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ONSOZ
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almaktadir. Arastirmanin {i¢lincli boliimiinii arastirmanin evren ve orneklemi, veri
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OZET

YEREL MUTFAGIN TURIST MOTiVASYONUNA ETKIiSi: iZMiR’DE BiR
ARASTIRMA

ENSOYLU DEMIR, ipek
Yiiksek Lisans, Turizm isletmeciligi Anabilim Dal
Tez Damismani: Prof. Dr. Onder Met

2024, 170 Sayfa

Yerel mutfak, belirli bir bolgeye 6zgili yemeklerin, pisirme yontemlerinin ve
servis geleneklerinin genel bir adidir. Giiniimiizde yerel mutfaklar, tursitlerin
detinasyon tercihlerini etkileyen yiiksek motivasyon kaynaklarindan biri olmaya

baslamistir.

Yerel yemekler, 6zgiin ve yeni deneyimler arayanlar ig¢in gastronomi
turizminin temel belirleyicileri haline gelmistir. Bir turist yeni bir kiiltiirel deneyim
yasamak i¢in bir bolgeyi ziyaret etmek isteyebilir ya da sadece yerel yemekleri

barmdirdigi i¢in o yoreye ait farkli lezzetleri tatmak i¢in bir gezi yapabilir.

Bu calismada Izmir’de turistik destinasyonlara gelen yerli turistlerin yerel
mutfak yemeklerinin tiiketilmesine yonelik motivasyonlarmni dlgmek iizere Izmir’de
bir anket calismas1 yapilmistir. Turistlerin geldikleri tatil yerinde yerel mutfagin
motivasyonlarina etkisinin belirlenmesi amag¢lanmistir. Arastirma, 2023 yil1 ilkbahar-
yaz doneminde Izmir’i ziyaret eden yerli turistlerle anket calismasi yapilarak

gerceklestirilmistir.

Calismada kullanilan veriler anket yontemi ile elde edilmis ve istatistiksel
analizler ile degerlendirilmistir. Aragtirmanin sonucunda turistlerin yerel mutfak ile

turist motivasyonlar1 arasinda anlamli ve pozitif yonlii bir iligki oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Yerel Mutfak, Yerel Mutfak Yemekleri, Turist Motivasyonu,

Gastronomi.



ABSTRACT

THE EFFECT OF LOCAL CUISINE ON TOURIST MOTIVATION: A
RESEARCH IN IZMIR

ENSOYLU DEMIR, Ipek
Master Thesis, Department of Tourism Management
Advisor: Prof. Dr. Onder Met

2024, 170 Pages

Local cuisine is a general name for dishes, cooking methods and serving
traditions specific to a particular region. Nowadays, local cuisines have become one
of the high motivation sources affecting the destination preferences of tourists.

Local dishes have become the main determinants of gastronomy tourism for
those looking for original and new experiences. A tourist may want to visit a region to
have a new cultural experience, or he may make a trip just to taste the different flavors
of that region because it contains local dishes.

In this study, a survey was conducted in Izmir to measure the motivation of
domestic tourists coming to touristic destinations in Izmir to consume local cuisine. It
is aimed to determine the effect of local cuisine on the motivation of tourists in the
holiday destination they come to. The research was carried out by conducting a survey

with domestic tourists who visited Izmir in the spring-summer period of 2023.

The data used in the study was obtained by survey method and evaluated with
statistical analysis. As a result of the research, it was determined that there was a

significant and positive relationship between local cuisine and tourist motivations.

Key Words: Local Cuisine, Dishes of Local Cuisine, Tourist Motivation,

Gastronomy.
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1. GIRIS

Turizm alaninda faaliyetlerin her gecen giin artmasi ve ¢esitlenmesi ile
gastronomi ve yerel mutfak, turizm alanmin 6nemli bilesenleri haline gelmistir.
Yoresel yiyecekleriyle 1inli  destinasyonlar, ilkelerin turizm pazarlama
kampanyalarinda ve etkinliklerinde kullanilan kaynaklar olarak kabul edilmektedirler.
Yerel yemek kiiltiirti, turizm endiistrisiyle birlikte yerel kalkinma, kiiltiirel alisveris ve

stirdiiriilebilir turizm i¢in 6nemli bir potansiyel tagimaktadir.

Yerel yemekler, 6zgiin ve yeni deneyimler arayanlar igin turizmin temel
belirleyicileri arasina girmektedir (Okumus vd, 2007; Sims, 2009). Destinasyon
markalagmasi ve yerel 6zellikler, sehirlerin veya bdlgelerin gelistirilmesi s6z konusu
oldugunda onemli 6lgiide etki yaratan faktorlerdir. Yerel yemekler, Kiiltiiriin bir
parcasi oldugu i¢in iilkenin her destinasyonunu 6rnek teskil edecek sekilde temsil eden
benzersiz 6gelerdir (Bjork ve Kauppinen-Raisdnen, 2016). Kiiltiir turizminin bir
pargasi olarak yemege verilen 6nem, son yillarda hizla artmaktadir (Hall ve Mitchell,
2007). Giiniimiiz diinyasinda fiziksel ihtiyaclardan biri olan yemek, gelisen turizm
sektorii ile baglantili olarak yiyecek ve icecek endiistrisi, bos zaman aktiviteleri olarak
goriilmeye baslanan bir sektoriin ortaya ¢ikmasina neden olmustur ve disarida
karsilanmak istenmistir. Bu baglamda, bir bolgenin yerel yemekleri, o bolgeyi daha
yakindan tanimak ve 6grenmek i¢in dnemli bir arag¢ haline gelmistir (Kastenholz ve

Davis 1999; Gyimothy vd., 2000; Joppe vd., 2001).

Bir turist yeni bir kiiltiirel deneyim yasamak i¢in bir bolgeyi ziyaret etmek
isteyebilir ya da sadece yerel yemekleri barindirdig1 i¢in o yoreye ait farkli lezzetleri
tatmak icin bir gezi yapabilir. Bunun sonucu olarak, bir bolgenin yerel yemeklerini
denemek, sadece o bolgede bulunan bir hammaddeden yapilan yerel bir yemegin
iiretim agsamalarini gozlemlemek ve tatmak i¢in ziyaret etmek gibi faktorler, turistlerin
destinasyon tercihlerini etkileyen baglica nedenler arasinda yer almaya baglamistir. Bu

durum ayn: zamanda bolge kaynaklarinin siirdiiriilebilirligine ve alternatif turizme de
1



katki saglamaktadir. Gastronomi, turistlerin destinasyon seciminde belirleyici bir
faktor olarak goriilmekte ve bu destinasyonlar1 destekleyen faaliyetlerle birlikte
gastronomi turizmi, giines ve deniz destinasyonlarina basli basina alternatif bir turizm

tiiri haline gelmektedir (Shenoy, 2005; Kivela ve Crotts, 2006; Ulusoy, 2008).

Turistlerin farkli kiiltiirlerden gelen damak zevkleri, yerel yemek kiiltiiriiniin
yenilikgi ve yaratici bir sekilde evrilmesine katkida bulunabilir. Yerel sefler, turistlerin
beklentilerine uygun lezzetler sunmak i¢in geleneksel tariflere modern dokunuslar
yapabilirler. Yerel mutfagin turizmde daha fazla tanitilmasi, bir bolgenin veya tilkenin
turizm potansiyelini artirabilir. Yerel yemek festivalleri, yemek turlari ve diger
etkinlikler araciligiyla yerel mutfagin tanitilmasi, turistlerin ilgisini c¢ekebilir ve

destinasyonun marka degerini artirabilir.

Gastronomi turizmi potansiyeli agisindan Izmir, son derece zengin degerlere
sahiptir. Bu zenginligin 6nemli gdstergelerinden birisi Izmir’e 6zgii cografi isaretli
{iriinlerin gittikge artan sayisidir. Odemis Patatesi, Bozdag Kestane Sekeri, Ege Sultani
Uziimii, Giiney Ege Zeytinyaglari, Ege Inciri, Bergama Kozak Cam Fistig1, Izmir
Lokmas1 ve Izmir Sambalisi, Izmir’in “Cografi Isaret”e sahip lezzetlerinden belli
baslilaridir (ktb.gov.tr). Gastronomi turizmi amaciyla Izmir’e gelen turistlere ydresel
uriinleri, yiyecekleri, icecekleri, bolgeye ait yoresel yemekleri deneyimleme, cesitli
sarap tlirlerini tatma deneyimleri yasatilmaktadir. Yoreye 6zgii meyve saraplarinin
yani sira, iizim sarabi iireten tesisler bu hizmetlerine ilaveten konuklarma {iziim
baglarini gezme, sarap liretimini gozlemleme, tadim yapma ve hatta konaklama imkani
sunabilmektedir. Ayrica, turistlerin ilgisini ¢ekecek olan yerel yiyeceklerin, yoresel
yemeklerin sergilendigi ¢esitli yoresel pazarlar, festivaller, fuarlar, gastronomi turlari
ve tadim etkinlikleri diizenlenmektedir. Izmir ve ydresinin yemekleri ¢esit agisindan

son derece zengin olup, Ege, Akdeniz ve Anadolu mutfaklarinin 6zgiin bir bilesimidir.

Bu calisma, Izmir’e gelen yerli turistlerin yerel mutfak tercihinde etkili olan
¢esitli motivasyon faktorlerinin oldugu diisiiniilmiis ve bu faktérlerin neler oldugunun

belirlenmesi amaciyla gergeklestirilmistir.

Yerel mutfagin turist motivasyonuna etkisinin yonetilmesi ve siirdiiriilebilir
turizm uygulamalarinin tesvik edilmesi icin bu c¢alismanin 6nemli bir rehber

olabilecegi diisiiniilmektedir.



1.1 Arastirmanin Problemi

Arastirmanm problemi, izmir’i ziyaret eden yerli turistlerin yerel mutfak

yemeklerinin tliketilmesine yonelik motivasyonlarinin faktorlerinin belirlenmesidir.

[zmir'e gelen turistlerin seyahat etme sebeplerini ve Izmir’i segmesindeki

motivasyonlarinin neler oldugu da aragtirilmaktadir.

1.2 Arastirmanin Amaci

Arastirmanin amaci, Izmir'in yerel mutfaginin turistlerin bu sehre gelme

motivasyonlari tizerindeki etkisini belirlemektir.

Ayrica Izmir'i ziyaret eden turistlerin seyahat motivasyonlar arasinda yerel
mutfagin yerini ve dnemini tespit etmek, yerel mutfak unsurlarinin (6rnegin, lezzet,
sunum, mekan atmosferi v.b.) turistler i¢cin ¢ekici olup olmadigini belirlemek,
turistlerin Izmir'deki yerel mutfak deneyimlerinin genel tatil memnuniyetlerine
katkisin1 degerlendirmek, yerel mutfak deneyimlerinin turistlerin beklentilerini
karsilaylp karsilamadigini incelemek, farkli demografik gruplarin (6rnegin, yas,
cinsiyet, milliyet) yerel mutfaga olan ilgilerini ve bu ilginin seyahat motivasyonlarina

etkisini analiz etmek de arastirmanin amacina yonelik bilgiler saglayabilir.

1.3 Arastirmanin Onemi

Yerel mutfagin turist motivasyonuna etkisi, sadece yeme-icme deneyimiyle
sinirl degildir. Ayn1 zamanda kiiltiirel, ekonomik, saglik ve egitimsel yonleri de icerir
ve turistlerin seyahat deneyimlerini zenginlestirir. Bircok turist icin seyahat
deneyiminin 6nemli bir pargasi yerel lezzetleri tatmak ve yerel yemek kiiltliriinii
kesfetmektir. Yerel mutfagin sundugu benzersiz lezzetler, turistlerin damaklarinda
unutulmaz bir iz birakir. Yoresel malzemeler, baharatlar ve pisirme teknikleri,
turistlere tatil deneyimlerinde yeni ve farkli bir lezzet deneyimi yasatir. Yerel mutfakta
genellikle taze ve dogal malzemeler kullanmasi, turistler i¢in saglikli ve besleyici bir
secenek sunar. Yerel yemekler genellikle yoresel tarim iiriinlerinden hazirlandig i¢in
organik ve besleyici olma egilimindedir. Bu da saglikli beslenme olanagi saglar.

Turistler, yerel yemekleri deneyerek o bolgenin geleneklerini, tarihini ve yasam tarzini



daha iyi anlarlar. Yerel mutfagin cesitliligi ve benzersiz tarifleri, turistler icin

mutfaklarinda yaratici bir ilham kaynagi olabilir.

Bir bolgenin yerel mutfagi, turizm c¢esitliligini artirir. Yerel yemekler ve
restoranlar, turistlerin bolgeyi sadece tarihi ve dogal giizellikleriyle degil, aym
zamanda yiyecek ve icecek deneyimleriyle de tanimasii saglar. Turistler, yerel
restoranlara ve pazarlara para harcayarak yerel ekonomiyi desteklerler. Bu da yerel
halkin gelirini artirir ve yerel isletmelerin siirdiirtilebilirligini saglar. Bir destinasyonun
yerel mutfagi iinlii veya 6zgilinse, bu destinasyon turizm ¢ekim giiciinli artirabilir.
Ornegin, bir iilkenin veya sehrin diinyaca {inlii bir yemegi varsa, bu yemek, turistlerin

o bolgeyi ziyaret etme istegini artirabilir.

Yapilan bu caligma, yerel mutfagin turist motivasyonu iizerine etkisini izmir
dlgeginde degerlendirerek izmir gastronomik degerleri arasinda kiiltiirel 6gelerin ve
yoresel mutfagin 6nemine vurgu yapmak suretiyle sektére yon vermek acisindan

Onemlidir.

1.4 Arastirmanin Varsayimlari

Bu aragtirmanin, belirtilen amaca ulasabilmesi i¢in hazirlanan anket
formlarinin, arastirmaya katilan yerli turistler tarafindan diiriistce ve samimiyetle

cevaplanacagi varsayilmigtir.

Ayrica aragtirmanmn Orneklem sayisinin, evrenin tamamini temsil ettigi

varsayilmistir.

1.5 Arastirmanin Siirhhiklar

e Arastirmanin uygulama alani olarak izmir merkezi ve turistik ilgelerinden
bazilar1 segilmistir. Arastirma Izmir’in tiim ilgelerinde uygulanmamis olup genel
ifadeleri tanimlamada sinirlilik gosterebilir.

e Arastirma sonuglari, Izmir ve baz1 turistik ilgelerinde uygulandig1 i¢in burada
tatil yapan kisilerin goriisleri ile sinirhdir.

e Arastirmada yer alan sonuglar ve degerlendirmeler, arastirma anketinde yer

alan ifadeler ile sinirhidir.



1.6 Tanimlar

Gastronomi: Tim yiyecek-igecek unsurlarinin iiretimi, hazirlanisi, sunumu,
tilketimi ile birlikte gidalarin fizyolojisi ve mikrobiyolojisi, bireylerin beslenme,
yeme-igme aliskanliklarini ve egilimlerini, yiyecek-i¢eceklerin sunuldugu isletmelerin
yonetimini ve slire¢ igerisinde olusacak atiklarin giivenli bir sekilde yok edilmesini
kapsayan tiim kural, norm ve siire¢lerden olusan bir kavramdir (Bozok, D.ve ark.,

2017).

Gastronomi turizmi: Gastronomi turizmi yeni yiyecek ve igecek deneyimi

kazanmak amaci ile yapilan bir turizm seklidir (Kiiglikkdmiirler, S.ve ark., 2018).

Yerel mutfak: Bir bolgenin yerel yemekleri ve yemege iligskin uygulamalari
olarak ifade edilmektedir (Baydeniz, E. ve ark., 2023).

Yoresel yemek: Belirli bir yerle ilgili olan, yenmek i¢in pisirilip hazirlanmig
yiyecekleri tanimlayan kavramdir (www.turkiyeturizmansiklopedisi.com).
Turist motivasyonu: Seyahat segeneklerine, davranisina ve deneyimine deger

ve yon veren, bir turistin belirli bir sekilde hareket etmesine ve ilgilenmesine neden

olan siireci ifade eden kavramdir (www.turkiyeturizmansiklopedisi.com).



2. ILGILI ALANYAZIN

Calismanin bu bolimiinde oncelikle yerel mutfak, daha sonra ise sirasiyla
gastronomi turizmi ve turist motivasyonu kavramlar1 incelenmekte, bu konularda

bilgilere yer verilmektedir.

2.1 Kuramsal Cerceve

Calismanin bu boliimiinde, mutfak, yerel mutfak ve yerel mutfagin tarihsel
gelisimine deginilecek, yerel mutfagin gelisimine etki eden faktorler agiklanacaktir.
Yerel mutfak yemekleri tanimlanarak, Ege ve izmir yoresel yemekleri tanitilacaktir.
Gastronomi turizmi kavrami igerisinde turist motivasyonunun durumu agiklanacak,

yerel mutfagin turist motivasyonuna etkileri drneklerle agiklanacaktir.

2.1.1 Mutfak Kavram

Mutfak kelimesi Tiirk¢eye Arapcadan ge¢cmistir. Arapga "yemek pisirilen yer"
anlamina gelen "matbah" kelimesi, Tiirkcede "mutfak" olarak kullanilmaya
baslamistir. Mutfak kavraminin tarihgesi genellikle iki farkli agidan ele alinir: mutfak
kiiltiirii ve mutfagin fiziksel yapisinin gelisimi. Mutfak kiiltiirii, bir toplumun yemek
pisirme teknikleri, malzemeleri, yemek pisirme yontemleri ve yemek kiiltiirii gibi
unsurlari igerirken, mutfaklarin fiziksel yapisinin gelisimi ise zamanla mutfaklarin
yapilari, donanimlart ve islevleri agisindan nasil evrimlestigini inceler. Bu agidan
bakildiginda, mutfak kavrami sadece yemek pisirme alani olarak degil, ayn1 zamanda

bir kiiltiirel ve sosyal ortam olarak da énemli bir rol oynamaktadir (Dogdubay, 2000).

Insanlarin diinyadaki en temel ihtiyaclarindan biri yemek yemektir. Bu nedenle,
insanlar her zaman ve her yerde oncelikle karnin1 doyurmak i¢in ¢aba gosterirler.

Basariya giden yolun mutfaktan gectigini sdylemek yanlis olmaz. Mutfaklar, uluslarin
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beslenme aliskanliklarini ve kiiltiirlerini yansitan 6nemli mekanlar olarak kabul edilir.
Yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan arag geregler, yemek pisirme
sanatinin incelikleri ve yemek térenleri gibi unsurlar, mutfaklarin kiiltiirel 6zelliklerini
belirler. Ornegin, Tiirk Mutfag:, Fransiz Mutfagi, Cin Mutfag: gibi uluslararasi alanda
iin kazanmis mutfaklar, her birinin kendine 6zgii lezzetleri ve pisirme teknikleriyle
taninir. Mutfak, hem bir kiiltiir 6gesi hem de fiziksel bir alan olarak tanimlanabilir.
Fiziksel anlamda, mutfak yiyecek malzemelerinin depolandigi, hazirlandigi, pisirildigi
ve servis edildigi yerdir. Ev mutfaklar1 veya ticari isletmelerdeki mutfaklar (6rnegin

otel mutfaklari), bu tanimlamaya 6rnek olarak verilebilir (Yergaliyeva, 2011).

Gastronomi uzmanlarina gore diinyanin en zengin mutfaklar1 arasinda Tiirk,
Fransiz ve Cin mutfaklari yer almaktadir. Bu mutfaklar, zengin lezzetleri, ¢esitliligi ve
pisirme teknikleriyle 6n plana c¢ikar. Mutfaklarin kdkeni ve gelisimi, tarih boyunca
farkli medeniyetlerin etkilesimiyle sekillenmigtir. Mezopotamya, medeniyetin
baslangic1 olarak kabul edilir ve ayn1 zamanda mutfak kiiltiiriiniin ana kaynagidir.
Mezopotamya mutfagindan tlireyen bir kol Cin ve Japon mutfagini olusturmusken,
diger bir kol Anadolu, Misir, Yunan, Roma, Fransiz, Ingiliz, Kuzey Avrupa ve Kuzey
Amerika mutfaklarimi etkilemistir. Bu sekilde, tarih boyunca farkli bolgelerdeki tarim,
ticaret, gogler ve kiiltlirel etkilesimler mutfagi zenginlestirmis ve ¢esitlendirmistir.
Gilinlimiizde bu zengin mutfak Kkiiltlirleri, diinya c¢apinda taninmis ve sevilen

yemeklerle doludur.

Tarih Oncesi donemlerde, insanlarin magara devrinde bile beslenme
ithtiyaclarini karsilamak i¢in magaralarda 6zel alanlar ve arag-gerecler kullandiklarini
gosteren bulgular vardir. Bu, insanligin en ilkel donemlerinden itibaren mutfakla ilgili
bir farkindaligin varligini gosterir. ilerleyen zamanlarda ise insanin gelisimiyle birlikte
mutfak da degisime ugramis ve gelismistir. Tiirkler, uzun bir tarihsel ge¢mise sahip
olan bir toplumdur ve mutfak konusunda zengin bir kiiltiire sahiptirler. Tiirk mutfag,
cesitli tiirdeki yemekler ve yiyecek icecek aliskanliklariyla siirekli olarak gelisim
gostermistir. Tiirk mutfaginin zenginligi, cografi konumu ve tarih boyunca farkli
kiiltiirlerle etkilesim i¢cinde olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu gelisim, hem tarim ve
ticaretin etkisiyle hem de Tiirklerin gogler ve kiiltiirel aligverisler yoluyla farkl

lezzetleri ve pisirme tekniklerini benimsemeleriyle gerceklesmistir. Tiirk mutfagi,



diinya ¢apinda taninan ve sevilen bir mutfak kiiltiirii haline gelmistir, bu da Tiirklerin

beslenme ve yeme i¢gme davranislariyla yakindan iligkilidir (Uyar, 2022).

Beslenme tarzlar1 ve beslenme kiiltiirleri, bir toplumun medeniyet seviyesini
yansitan 6nemli unsurlardir. Medeniyetin degismesi ve gelismesiyle birlikte, besin
sekilleri de degisip cesitlenmistir. Imparatorluk donemlerinde, farkli bdlgelerden ve
kiiltiirlerden insanlarin bir araya gelmesi, imparatorluk merkezlerinde farkl kiiltiirel
Ozelliklerin bir araya gelmesine ve bu Kkiiltiirlere ait yemeklerin ¢esitlenmesine yol
agmistir., Bu durum, imparatorluk veya saray mutfaginin zenginlesmesiyle
sonuglanmistir. Ozellikle Cin, Roma, Fransiz ve Osmanli gibi biiyiik imparatorluklarin
yemek kiiltiirlerinin zenginligi, bu etkilesim ve kaynasma siirecine bagli olarak
gelismistir. Toplumlarin yasam sekillerinin de8ismesi, kiiltiirlerinin ve beslenme
aligkanliklarinin da degismesine neden olur. Cografi cevre, kiiltiirel yapi, sosyo-
ekonomik diizey ve egitim seviyesi gibi faktorler, bu degisimde etkin bir rol oynar.
Gastronomi, tarih boyunca hiikiimdarlarin, c¢evrelerinin, dini liderlerin ve zengin
tiiccarlarin mutfaklarinda gelismistir. Bu kesimlerin ortak paydasi genellikle servet,
kiiltiir ve bos zamandir. Hemen hemen her yemek Kkiiltiiriinde, besleyici, temel

besleyici ve lezzet verici olmak {izere g tiir besin bulunur (Uyar, 2022).

Cin, Fransiz ve Tiirk mutfaklari, diinya genelinde {inlii olan ii¢ biiylik mutfak
gelenegidir ve bu mutfaklar genellikle bu {i¢ besin tiiriinii de igerir. Yemeklerin yenme
sekli, hazirlanisina bagl olarak degismektedir. Ornegin, sulu yemekler genellikle bir
kaseden kasikla yenirken, kat1 yiyecekler farkli bolgelerde farkli yontemlerle
yenilmektedir (elle, gubuklarla veya ¢atal-bigakla). Yeme aligkanliklar1 da kiiltiirel
farkliliklara bagh olarak cesitlilik gostermektedir. Bazi toplumlar yerde bagdas
kurarak yemek yerken, bazilar1 ise yiiksek bir sofraya oturarak yemek yer. Bu

farkliliklar, toplumlarin kiiltlirel mirasini ve yasam tarzini yansitan 6nemli unsurlardir.

Ornegin, Tiirkler genellikle yemege corba ile baslarlar ve ana yemegi
genellikle et, sebze veya pilav gibi besleyici bir yemekle devam ettirirler. Yemek
sonunda ise tatli veya meyveyle tamamlanabilir. Tirk mutfagi, cesitli meze ve
zeytinyagli yemeklerle de zengindir. Japon yemek kiiltiirlinde ise tursu veya hafif
atistirmaliklarla baglanabilir. Ana yemek cogunlukla balik veya etle hazirlanan bir
yemektir ve genellikle gorba (misoshiru) ile sona erer. Yemekler arasinda ¢cayin 6nemli

bir yeri vardir. Italyanlar ise genellikle hamur isi (pasta veya makarna gibi) ile baslarlar.
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Ana yemegi genellikle et veya deniz iiriinleri iceren bir yemek olabilir. Italyan
kiiltiiriinde kahve, yemek sonrasi bir ritiiel olarak alinir ve genellikle ayakta i¢ilir. Bu
farkliliklar, kiiltiirel miras1 ve aligkanliklar1 yansitan 6nemli unsurlardir. Yemeklerin
hazirlanis1 ve sunulusu, o kiiltiiriin degerleri ve gelenekleri hakkinda da ipuglar verir.
Yemek kiiltlirleri, insanlarin yasam tarz1 ve toplumsal iliskileri iizerinde de derin bir

etkiye sahiptir (Uyar, 2022).

Bati Asya, Anadolu ve Arabistan Yarimadasi'mi kapsayan bolge, tarimda
onemli bir role sahiptir ve bugdayin anavatani olarak bilinir. Ayn1 zamanda kiraz,
seftali, fistik agaclar1 ve iiziim baglarinin da bu bolgede ilk olarak tarima girdigi
bilinmektedir. Bu etkenler, bolgenin yemek kiiltiiriinii diinyadaki diger bolgelerden
farkli kilmis ve yemek sanatinin Onemini artirmistir. Bati Asya'daki uluslarin
kiiltiirlerinin 6nemli bir kismin1 yemek kiiltiirli olusturur. Bu bolgede olusan yemek
kiltiirti, diger bolgelerden farkliliklar gosterir. Bu farkliliklardan biri, bolge
tilkelerinde genellikle giinde ii¢ 6glin yemek yenmesi gelenegidir. Bati Asya'daki
yemek kiiltiirii, genellikle sabah, 6gle ve aksam olmak iizere ii¢ ana 6gilin etrafinda
sekillenmektedir. Bu ogiinler genellikle doyurucu ve gesitli olup, yerel iriinlerin
kullanimina dayanmaktadir. Bolgenin iklimi ve tarim iriinleri, yemek kiiltlirtiniin
cesitliligini ve zenginligini belirler. Bu geleneksel yemek kiiltiirii, bolge halkinin
yasam tarzini ve beslenme aligkanliklarini yansitan dnemli bir unsurdur. Giiniimiizde
bile Bati Asya'nin zengin yemek kiiltlirli, diinya genelinde ilgi ¢ekici ve lezzetli

yemeklerle taninip ve sevilmektedir (Uyar, 2022).

2.1.1.1 Yerel Yiyecekler

Futamura (2007) yerellik kavramini incelemek icin 6dnemli bir alan olarak
kabul eder ve yerelligin dncelikle incelenmesi gerektigini vurgulamaktadir. Martinez
ve digerleri (2010) yerel yiyecekleri belirli tedarik zincirlerine sahip olan
karakteristikler ve yore toplumunun sosyal yapilar1 agisindan ele alirlar. Yerel
yiyecekler, bolgesel kiiltiirlin sembolik bir yansimasi olarak kabul edilir;

destinasyonlarin cazibesini artirir ve turistleri yerel kiiltiire daha yakinlagtirmaktadir.

Yerel yiyecekler genellikle otantik Ttriinler olarak algilanir ve turizm
destinasyonlar1 i¢in turistik bir ¢ekicilik unsuru olarak goriiliir. Literatiire gore, yerel

yiyeceklerin taniminin zor oldugu goriisii yaygindir. Duram ve Cawley (2012),
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yerellik kavraminin net olmamasinin, yerel yiyecek kavraminin da tanimlanmasini
zorlagtirdigin1  belirtirler. Eriksen (2013) ise yerel yiyeceklerle ilgili yapilan
caligmalarda istikrarli bir tanimin bulunmadigin belirtir (Kapucuoglu ve Giiclii Nergiz,

2018).

Yerel yiyeceklerle ilgili tanimlar incelendiginde, mesafe odakli ¢alismalar
dikkat ¢ceker. Morris ve Buller (2003), yerel yiyecekleri liretim ve tiiketim mesafelerine
gore tammlarlar. Ornegin, Ingiltere'de fiiretilip tiiketilen yiyeceklerin mesafesi
genellikle 80 km'nin altinda olmalidir. Ostrom (2006), tiiketiciler agisindan cografi

uzaklik ve tiriin tazeligi gibi kriterleri dikkate alarak yerel yiyecek kavramini agiklar.

Benzer sekilde, Pearson ve digerleri (2011), iiretimden tiiketiciye olan
mesafenin yerel yiyecek taniminda 6nemli oldugunu ortaya koymustur. Rose ve
digerleri (2008) ise yerel yiyecekleri, 160 km icinde tiretilip tiiketilen yiyecekler olarak

tanimlarlar.

Yerel yiyecek kavrami genellikle cografi mesafelerle iligkilendirilir. Yerel
yiyeceklerin iiretildigi ciftliklerle tiiketiciler arasindaki mesafe, yerel yiyecek tanimi
icin 6nemlidir. Bu ¢aligsmalar, yerel yiyecek kavraminin g¢esitli yonlerini ele alirken,
genellikle cografi mesafeyi tanimin merkezine yerlestirir (Kapucuoglu ve Giigli

Nergiz, 2018).

2.1.1.2 Yerel Gida Ve Yerel Mutfak

Yerel gida ve yerel mutfak kavramlar, literatiirde farkli bakis acilariyla ele
alinmakta ve gesitli tanimlarla agiklanmaktadir. Bu kavramlar, genellikle bir bolgenin
kiiltiiriinii yansitan, o bolgede iiretilen ve tiiketime sunulan yiyecek ve igecekleri ifade

etmektedir.

Inwood, Sharp, Moore ve Stinner (2009)’a gore, yerel gida bir bolgede tiretilen
ve o bolgenin kiiltiirlinii yansitan yiyecek ve iceceklerdir. Frisvoll, Forbord ve
Blekesaune (2016) ise yerel gidayi, belirli bir cografi alana 6zgii gelenekler ve
tiriinlerle hazirlanan yiyecek ve icecekler olarak tanimlamislardir.Coelho, Coelho ve
Egerer (2018) ise yerel gidayi, tiiketicinin fiziksel olarak yakininda yetistirilen
yiyecekler olarak agiklamislardir. Kang ve Rajagopal (2014) calismalarinda, yerel

giday1 200 mil i¢inde yetistirilen veya ¢ift¢i pazarlarindan dogrudan t iiketiciye ulasan
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tarimsal iirlinler olarak ele almislardir. Ghali-Zinoubi (2021), yerel giday iiretici ile
nihai tiiketici arasindaki cografi mesafeye gore tanimlamistir.Bazzani ve Canavari
(2017) ise yerel giday1, yiyecegin kilometre mesafesine degil, cografi bolgeyle olan

baglantisina gore ifade edilmesi gerektigini savunmuslardir.

Bu tanimlarin ortak noktasi, yerel gida ve yerel mutfak kavramlarinin bir
bolgenin kiiltiiriinii yansittig1 ve o bolgede iiretilen triinleri igerdigidir. Yerel gida,
turizm deneyimlerinin 6nemli bir pargasi olarak da goriilmekte ve turizm sektorii igin
onemli bir ¢ekicilik unsuru olmaktadir. Yerel gidalar, turistlere o bdlgenin kiiltiirtinii
ve Ozglinliigiinii deneyimleme firsat1 sunar. Bu nedenle, yerel gidalar turizmde ve
genel olarak bolge ekonomisinde dnemli bir rol oynamaktadir (Cesmeci, Culfact ve

Kilichan, 2023).

Kim, Eves ve Scarles (2009) yerel mutfak kavramini, belirli bir yorede tiretilen
ve tiiketilen yiyecek ve igecekler olarak tanimlamislardir. Bu tanim, yerel mutfaklarin
cografi olarak belirli bir bolgeye 6zgii oldugunu vurgular. Horng ve Tsai (2012), yerel
mutfak kavramini daha genis bir perspektiften ele almislardir. Onlara gore, yerel
mutfak bir bolgenin veya ydresinin kendine 6zgii ve essiz mutfak kiiltiiriiniin ortaya
cikmasina katki saglayan gida iriinlerini ifade eder. Bu tanim, yerel mutfaklarin
sadece cografi ozelliklerle sinirli kalmayip, mutfak kiiltiiriiniin 6zgiinliigline vurgu

yapmaktadir.

Durlu Ozkaya (2009) ise yerel mutfagi daha kapsamli bir sekilde ele almustir.
Ona gore, yerel mutfagi sadece belirli bir yorede iiretilen yiyecek ve iceceklerle
simirlamamak gerekmektedir. Ayrica, bu yiyecek ve i¢eceklerin hazirlanma, pisirilme,
tilkketilme, saklanma ve sunumuna iliskin yontemler, ara¢ gerecler, mutfak konumu,
mimarisi, torenler, inanglar ve uygulamalar da yerel mutfak kiiltiirlinlin biitlinsel bir
parcasi olarak degerlendirilmelidir. Bu tanim, yerel mutfak kavramini sadece gida

irlinleriyle sinirlamayip, onlarin kiiltiirel ve pratik baglamini da i¢ine almaktadir.

Bu tanimlarin ortak noktasi, yerel mutfak kavraminin belirli bir bdlgenin
kiiltiirel kimligini ve 6zgilinliiglinli yansitan yiyecek ve iceceklerden daha fazlasini
ifade etmesidir. Yerel mutfak, bir toplumun yasam tarzini, tarihi, gelenekleri ve
degerleriyle biitiinlesen bir kiiltiirel yapidir. Bu nedenle, yerel mutfak kavramini
anlamak i¢in sadece yiyecek ve igeceklerin degil, onlarin hazirlanmasi ve
tiiketilmesine iliskin pratiklerin ve kiiltiirel unsurlarin da dikkate alinmas1 dnemlidir.
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Kisaca, yerel mutfak kavrami yerel kiiltlirlin bir pargasi olarak kabul
edilmektedir. Yerel mutfak, yerel gida iirlinlerini kullanarak o ydreye 6zgii yemeklerin
hazirlandig1 ve sunuldugu mutfak anlamina gelmektedir. Yerel gida ise, belirli bir
bolgede {iretilen ve o bolgenin Kkiiltiiriinli yansitan yiyecek, igecek, iirlin ve
malzemeleri ifade etmektedir. Dolayisiyla, yerel mutfak kavrami, yerel gida
tiriinlerinin ve yerel kiiltiirlin izlerini tasiyan yoreye 0zgli yemeklerin bulundugu
mutfak olarak anlagilmaktadir. Bu kavramlar, bir bolgenin kiiltiirel kimligini ve

Ozgiinliigiinii yansitan énemli unsurlari igermektedir (Cesmeci, Culfac1 ve Kilichan,

2023).

2.1.1.3 Yerel Mutfak Tarihi

Beslenme kiiltiirleri ve toplumlarin yasam bigimleri arasinda yakin bir iligki
bulunmaktadir. Tarih boyunca toplumlarin yasam tarzlarindaki degisimlerin mutfak
kiiltiirlerine yansidigi ve bu kiiltiirlerin énemli evrimler gecirdigi goriilmektedir.
Baslangicta avcilik ve toplayiciliga dayanan beslenme kiiltiirleri, giiniimiizde ticari
turizm mutfaklarina kadar uzanan bir gelisim gostermistir. Turizm, giiniimiizde
ekonomik ve Kkiiltlirel iletisim araci olarak Onemli bir role sahiptir. Turistik
destinasyonlarin tanitimi ve pazarlanmasiyla ekonomilere dogrudan veya dolayli katki
saglayan bir endistridir. Ayni zamanda kiiltlirler aras1 iletisimi saglayan bir arag
olarak da islev goriir. Farkl kiiltiirleri tanimak ve deneyimlemek amaciyla ulusal ve

uluslararasi turizm faaliyetlerine olan talep her gecen giin artmaktadir.

Turizm faaliyetlerinde yerel mutfaklar 6nemli bir rol oynamaktadir. Yerel
mutfaklar, toplumlarin gelenekleri, yasam tarzlari, inanglari, cografi konumlari, iklim
ve diger yerel degerleriyle sekillenir. Ozellikle gastronomi turizminin talebinin
artmastyla, yoresel ve yerel mutfak kiiltlirlerinin turistlerin seyahat kararlarini ve
deneyimlerini etkileyen giicli motivasyon unsurlarindan biri haline geldigi
gbzlenmektedir. Turistler, farkli yerlerde 6zgiin lezzetler deneyimlemek ve yerel
kiiltiirleri tatmak icin seyahat ederken, bu durum yerel mutfaklarin tanitimi ve

korunmasi agisindan da énemli bir rol oynamaktadir.

Turistlerin  seyahat tercihlerini etkileyen o©nemli c¢ekiciliklerden biri,
destinasyonlarin sahip oldugu yerel mutfak kiiltiiriidiir. Ozellikle yerel mutfagin

ozglinliigii ve kolay erisilebilir olmasi, yerel kiiltiirii yansitan arag-gereclerin kullanima,
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yerel mutfaklara 6zgii pisirme ve sunum teknikleri, yerel halkin tiiketim aliskanliklar
ve yoreye Ozgl taze, saglikli yiyeceklerin kullanimi turistler icin 6nemli cazibe
unsurlaridir. Bu 6zellikler, turistlerin seyahat deneyimlerini zenginlestirmekte ve
farkli kiiltiirleri yakindan tanima istegini artirmaktadir. Yerel mutfagin turizm
talebindeki artisla birlikte giderek daha fazla 6nem kazandigi gozlemlenmektedir.
Turistler, seyahat ettikleri yerlerde yerel mutfagi deneyimlemek ve yerel lezzetleri
tatmak i¢in biiyiik ilgi gostermektedirler. Bu durum, destinasyonlarin tanitimi ve

turizm endiistrisinin gelisimi i¢in yerel mutfak kiiltiiriniin 6nemini vurgulamaktadir

(Uyar, 2020).

Turistlerin seyahat kararlarinda 6nemli bir etkiye sahip olan yerel yemek
kiiltiirleri, stirdiiriilebilir turizm faaliyetleri acisindan da biiyiik 6nem tasimaktadir.
Yerel mutfaklar, siirdiiriilebilir gastronomi turizminin temel destekleyici
unsurlarindan biridir. Yerel, saglikli, otantik ve ¢evreye duyarli yiyecek ve icecekler,
stirdiiriilebilir gastronomi turizmine katilan turistlerin kararlarimi belirleyen temel
faktorlerdir. Ayni zamanda bir kiiltire 6zgii yiyecek ve igecekleri yerinde
deneyimlemek, bu {riinlerin {iretim siireglerini gozlemlemek ve hatta iiretim
asamalarina katilmak amaciyla destinasyonlara gergeklestirilen gastronomi turizm
seyahatleri, bolge halkina ve bolgenin diger turizm kaynaklarina katki saglayarak

turistik bir {lirlin olarak gelisimlerine destek olabilir.

Turistik bir iriin olarak yerel mutfak, ozellikle gastronomi turistleri ve
gastronomiye ilgi duyan turistler i¢in seyahat kararlar1 ve deneyimlerinde 6nemli bir
motivasyon kaynagidir. Ayrica destinasyonlar i¢in 6nemli bir ¢ekim ve imaj unsuru
olup, destinasyonlarin tanitimi, pazarlanmasi ve yerel ekonomiye katki saglamada
onemli bir rol oynamaktadir. Yerel mutfak araciligiyla yerel mutfak kiiltiirii ve tirtinleri
yerinde deneyimlemek isteyen turistlerle yerel halk arasinda da olumlu iligkiler
gelismektedir. Dolayisiyla, yerel mutfak ile turizm arasinda giiglii bir etkilesim s6z

konusudur.

Bu baglamda, ¢alismada yerel mutfaklarin doniisiimiinde turizmin dogrudan ve
dolayli etkilerinin 6nemli bir rol oynadig1 vurgulanmaktadir. Bu amagla, 6zgiin bir
mutfak yapisina sahip oldugu diisiiniilen ve 6nemli bir turizm destinasyonu olan

Alanya c¢alisma alan1 olarak sec¢ilmistir. Alanya'da yerel mutfagin turizm agisindan
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nasil degerlendirildigi ve turizmle etkilesiminin nasil oldugu gibi konular iizerinde

odaklanilabilir (Uyar, 2020).

2.1.2 Yerel Mutfagin Baslangic Kosullar:

2.1.2.1 Cevresel Bilesenler

Yerel mutfagin girdilerini olusturan ¢evresel bilesenler, yerel mutfagin 6ziini
olusturan maddi veya somut kiiltiir unsurlarin1 temsil eder. Bu bilesenler, yerel
mutfagin 6zgiin yapisim sekillendiren ve belirleyen unsurlardir. Ornegin, cografi
konum, iklim ve bitki Ortiisii, toprak yapisi, yerel olarak bulunan malzemeler gibi
faktorler, yerel mutfagin tariflerine, kullanilan malzemelere ve pisirme tekniklerine

dogrudan etki eder.

Bir bélgenin cografi konumu, o bélgenin mutfagini biiytik 6l¢iide etkiler. Deniz
kiyisinda bir yerlesim, deniz iirlinlerini yogun olarak kullanirken, daglik bolgeler daha
cok siit iiriinleri ve et bazli yemeklerle one ¢ikabilir. Iklim ve bitki Ortiisii, yerel
mutfagin kullanilan malzemelerini belirler. Sicak iklimlerde yetisen tropikal meyve ve
sebzeler, soguk iklimlerde yetisen kok sebzeler ve tahillar gibi iriinler, yerel
yemeklerin lezzetini ve g¢esitliligini etkiler. Toprak yapisi, tarim {riinlerinin
yetistirilmesini ve kullanilan malzemelerin kalitesini etkiler. Ornegin, verimli
topraklarda yetisen sebzeler, yerel mutfagin ana bilesenlerinden biri olabilir. Yerel
olarak bulunan malzemeler, mutfagin 6zgiinliiglinii ve cesitliligini artirir. Bolgeye
0zgii otlar, baharatlar, meyveler, sebzeler ve hayvansal iriinler, yerel yemeklerin

tatlarin1 zenginlestirir.

Bu ¢evresel bilesenler, yerel mutfagin ge¢gmisten giiniimiize nasil evrildigini ve
bolgesel kiiltiirlerle nasil etkilesim halinde oldugunu gosterir. Yerel mutfaklar, cesitli
cografi ve dogal faktorlerden etkilenerek 6zgiin bir kimlik kazanir ve bu bilesenlerin
dogru kullanimiyla geleneksel yemekler yeniden yaratilir veya yeni tarifler ortaya

cikarilir.

Maddi kiiltiir, bir kiiltiiriin fiziksel unsurlarini olusturan ve yasam tarzini
yansitan her tiirlii somut 6geyi kapsar. Bu ogeler, kiiltiire 6zgii teknoloji, arag-gerec,

yapilar, yiyecekler, ve diger fiziksel varliklar1 igerir. Maddi kiiltiir, bir toplumun
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fiziksel ortamini, teknolojisini, liretim bigimlerini ve gilinliik yasamin pratiklerini

yansitir (Uyar, 2020).

Yerel mutfaklar, geleneksel mutfaklara 6zgii mimari yapilar igerebilir. Ornegin,
tas firinlar, ahsap yapilar veya koy evlerinde kullanilan geleneksel pisirme alanlari,
yerel mutfak kiiltiiriiniin fiziksel birer simgesidir. Yerel mutfaklarda kullanilan arag-
geregler de maddi kiiltiiriin bir pargasidir. Ornegin, tas degirmenler, bakir tencereler,
yoresel kesme tahtalar1 gibi arag-gerecler, yerel yemeklerin hazirlanmasinda énemli
rol oynar. Yerel mutfaklarin temelini olusturan yerel iriinler, bitki ve hayvansal
kaynaklar da maddi kiiltiiriin bir bilesenidir. Yoresel olarak yetistirilen sebzeler,
meyveler, yerel tahillar, siit iirlinleri, et ve deniz {irlinleri gibi malzemeler, yerel
mutfaklarin ¢esitliligini ve 6zgiinliigiinii belirler. Yerel mutfaklarda kullanilan pisirme
teknikleri de maddi kiiltiiriin bir parcasidir. Ornegin, tandirda pisirme, dékme sac
kullanimi, tas firinlar gibi yoresel pisirme teknikleri, geleneksel mutfaklarin
karakteristik Ozellikleridir. Yerel mutfaklarin hammaddelerinin yetistirilmesinde
kullanilan tarim arag-gerecleri ve yontemleri de maddi kiiltiiriin bir pargasidir. Yerel
tohumlar, sulama teknikleri, ekim-dikim aligkanliklari, yerel tarimmn maddi kiiltiiriine

ornek olarak verilebilir.

Maddi kiiltiir, yerel mutfaklarin gegmisten giiniimiize nasil sekillendigini ve
hangi faktorlerin bu mutfaklarin 6zgiinliigiinii belirledigini anlamamiza yardimci olur.
Bu unsurlar, yerel mutfagin tarihsel ve cografi baglamini gosterirken, yerel kiiltiiriin

ve toplumun giinliik yasam pratigini yansitmaktadir.

Cografya ve iklim, bir kiiltiiriin beslenme aligkanliklarini, yerel tarim tirlinlerini
ve mutfak kiiltiiriinii etkileyen 6nemli faktorlerdir. Bir kiiltiiriin cografi konumu ve
iklimi, o kiiltiirlin yiyecek tercihlerini ve yemek hazirlama yontemlerini belirler.
Cografi faktorler, bir kiiltiiriin beslenme aligkanliklarini ve yerel tarim iirtinlerini
belirler. Iklim, hangi bitki ve hayvan tiirlerinin yetisebilecegini etkilemektedir.
Ornegin, sicak ve kurak iklim bdlgelerinde yetisen iiriinler farklidir ve bu da o bdlgenin
mutfak kiiltiiriinii etkileyebilir. Cografya ve iklim, yerel yemek tariflerini ve pisirme
tekniklerini etkiler. Ornegin, deniz kiyisinda olan bir kiiltiirde deniz iiriinlerinin
siklikla kullanilmasi, i¢ kesimlerde ise daha ¢ok kirmizi etin tercih edilmesi gibi.
Cografya ve iklim, yerel degerlerin ve kiiltiirel normlarin olusmasini etkiler. Ornegin,

daglik bolgelerde yasayan topluluklar, beslenme aliskanliklarinmi yiiksek kalorili ve
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dayanikli yiyeceklerle sekillendirebilirler. Cografi faktorler, pisirme ve sunum
tekniklerini etkiler. Ornegin, Akdeniz bdlgesindeki zeytinyagi kullanimi ve hafif
pisirme yontemleri ile kirsal bolgelerdeki yogun ve uzun siireli pisirme yontemleri

arasinda farklar vardir (Uyar, 2020).

Bu nedenlerden dolayi, kiiltiirler arasinda cografi farkliliklarin mutfak
kiiltiiriine biiyiik etkisi oldugu goriiliir. Cografya ve iklim, bir kiiltlirlin mutfak
kimligini belirleyen temel unsurlardan biridir ve yerel mutfaklarin 6zglinliigiinii ve
cesitliligini sekillendirir.

Cografi unsurlar, kiiltiirlerin beslenme aligkanliklari, tarim tiriinleri ve mutfak
kiiltiiriinii belirlemede 6nemli bir rol oynar. Ozellikle Tiirkiye gibi cesitli iklim ve
cografi ozelliklere sahip iilkelerde, bolgesel farkliliklarin mutfak kiiltiirii iizerinde
belirgin etkileri vardir. Tiirkiye'de cografi yap1 ve iklim, tarim tirlinlerinin ¢esitliligini
ve verimliligini belirler. Ornegin, Akdeniz bélgesindeki 1liman iklim, zeytin,
narenciye ve sebzelerin yetismesini saglar. I¢ Anadolu'nun ise sicak ve kurak iklimi,
tahil ve baklagillerin yetistirilmesine elverislidir. Cografi farkliliklar, yerel tarim
iirlinlerini ve beslenme aligkanliklarini etkiler. Ornegin, Giineydogu Anadolu
bolgesindeki sert iklim kosullari, biiylikbag hayvanciligin gelismesine katkida
bulunurken, Akdeniz bélgesindeki tarim iirlinleri ¢esitliligi ve deniz iiriinleri tiikketimi
one ¢ikar. Cografi unsurlar, mutfak kiiltliriinii ve beslenme aliskanliklarini belirler.
Ornegin, Alanya'da keci eti tiiketiminin yaygin olmasi, bdlgenin kirsal yapis1 ve
hayvancilik gelenegiyle iliskilidir. Cografi o6zellikler, yerel kiiltiir ve gelenekleri
sekillendirir. Ornegin, Tiirkiye'nin farkli bélgelerindeki gogler ve etkilesimler, mutfak

kiiltiirlinlin zenginlesmesine ve farklilagmasina katkida bulunmustur.

Cografi faktorler, Tiirkiye'deki mutfak cesitliliginin temelini olusturur ve
bolgesel ozelliklere dayali olarak yerel mutfaklarin farklilik gdstermesine sebep olur.
Bu nedenle, Tiirkiye'nin cografi ¢esitliligi, mutfak kiiltiiriinlin zenginligi ve 6zglinligi

tizerinde belirleyici bir etkiye sahiptir (Uyar, 2020).

2.1.2.2 Sosyo-Kiiltiirel Bilesenler

Sosyo-kiiltiirel bilesenler, yerel mutfaklarin kimlik 6gelerini olusturan dnemli

unsurlardir. Bu bilesenler, maddi olmayan veya soyut kiiltiir 6gelerini temsil eder. Bir
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toplumun veya bdlgenin yasam tarzi, yerel mutfak kiiltlirtinii belirler. Beslenme
aliskanliklar, yemek saatleri, giinliik aktiviteler ve sosyal etkilesimler, yerel mutfakla
dogrudan iliskilidir. Dini inanglar ve ritiieller, yerel mutfak kiiltiiriinii etkiler. Ornegin,
dini bayramlar ve kutlamalar, belirli yemeklerin hazirlanmasi ve tiiketilmesiyle
iliskilendirilebilir. Yerel gelenekler ve gorenekler, mutfak kiiltiiriinii zenginlestirir.
Ozel giinlerde yapilan yemekler, diigiinlerdeki yemek ritiielleri, dogum-gelin adetleri
gibi gelenekler, yerel mutfakla siki bir iligki i¢cindedir. Bir bolgenin tarihi ve kiiltiirel
mirasi, mutfak kiiltiirinii derinlemesine etkiler. Gegmisteki gocler, ticaret yollari,
farkli medeniyetlerin etkisi ve yerel tarihi olaylar, mutfak kiiltiiriiniin evrimini

sekillendirir (Uyar, 2020).

Bu soyut kiiltiir unsurlari, yerel mutfaklarin 6zgiin yapisinin olusmasinda
belirleyici bir rol oynar. Cevresel (somut) bilesenlerle birlikte, sosyo-kiiltiirel unsurlar
yerel mutfak kimligini olusturur ve bu mutfaklarin digerlerinden farkini ortaya koyar.
Her bir yerel mutfak, kendine 6zgii yasam tarzi, inanglar, gelenek-gorenekler ve tarihi

baglantilarla sekillenir ve bu unsurlar mutfak kiiltiirlinli zenginlestirir.

Maddi olmayan kiiltiir unsurlari, bir kiiltiire 6zgii manevi degerleri temsil eder
ve yerel mutfaklar1 da derinden etkiler. Yerel mutfaklar genellikle belirli geleneklere
ve goreneklere dayanir. Ornegin, Ramazan ayinda iftar sofralarinin hazirlanmasi ve bu
0zel zamanin yemekleri, kiiltlirel gelenek ve ritiiellerin bir pargasidir. Her bolgenin
veya toplumun 6zgiin 6rf ve adetleri vardir. Bu, 6zellikle diigiinler, dogum giinleri,
bayramlar gibi 6zel giinlerde ortaya ¢ikar. Bu tiir etkinliklerde tiiketilen yemekler ve
bu yemeklerin sunulus bigimleri, yerel mutfak kiiltiiriinti yansitir. Kiiltiirel inanglar ve
yasam tarzi, yerel mutfak kiiltiiriinii etkiler. Ornegin, baz1 bdlgelerde et tiiketimi
yayginken, bazilarinda vejetaryen yemekler 6n plandadir. Bu tercihler, yerel inang ve
yasam tarzlarina dayanir. Toplumsal etkilesimler ve ritlieller, mutfak kiiltiiriinii etkiler.
Misafir agirlama gelenegi, 6zel davetlerde sunulan yemekler ve bu etkinliklerin nasil
yapildigi, yerel mutfak kiiltiiriinlin bir pargasidir. Bir kiiltiirdeki semboller ve normlar,
mutfak Kkiiltiiriiniin olusumunu sekillendirir. Ornegin, bazi yemekler belirli bir
sembolizmi temsil edebilir veya belirli normlara gére hazirlanir ve tiiketilir (Uyar,

2020).

Bu maddi olmayan kiiltiir unsurlari, zamanla degisebilir ancak genellikle daha

yavas bir degisime ugrarlar. Yerel mutfaklar, bu soyut kiiltiirel 6gelerin bir araya
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gelmesiyle sekillenir ve bolgesel farkliliklar: yansitir. Bu unsurlar, mutfak kiiltiirtiniin

Ozglnliigiinii ve derinligini belirler.

Kiiltiirtin yerel mutfaklar tizerindeki etkisi, cografya ve iklim sartlariyla
birlikte kiiltiirel normlar, inanglar ve gelismelerle sekilleniyor. Ozellikle beslenme
aligkanliklari, yeme igme kiiltiirli ve gorgii kurallari gibi yerel gelenekler, bu unsurlarin
etkisiyle belirleniyor. Inanclar da bu siirecte Snemli bir role sahip. Insanlarin yasam
tarzlari, inanglar1 ve kiiltiirel degerleri, hangi besinlerin nasil tiiketilecegi konusunda
belirleyici olabiliyor. Ornegin, bazi toplumlarda dini inanglar, hangi besinlerin
yenilebilecegini veya hangi yOntemlerle hazirlanabilecegini belirler. Bu da yerel
mutfaklarin olusumunda 6nemli bir faktordiir. Yerel mutfaklar, toplumlarin tarihi,
yasam tarzi, tarim uygulamalari, gelenekleri, orf ve adetleri gibi yerel degerlerini
yansitir. Bu degerler, doga ile etkilesim icinde kiiltlirlere 6zgii tarimsal ve sosyal
uygulamalari da sekillendirir. Dolayisiyla, yerel mutfaklar sadece yemeklerden daha
fazlasini temsil eder; ayni zamanda bir toplumun kimligini ve derin kiiltiirel baglarini

yansitir (Uyar, 2020).

2.1.2.3 Dinamik Bilesenler

Yerel mutfagin baslangi¢ kosullarini olusturan dinamik bilegenler, ¢evresel ve
kiiltiirel unsurlarla etkilesim halinde olan ve mutfagin o6ziinii sekillendiren
degiskenlerdir. Bu dinamik bilesenler, teknoloji, ekonomi, politika, kiiresellesme ve
turizm gibi unsurlar igerir. Yemek pisirme yontemleri, mutfak ekipmanlar1 ve gida
isleme teknikleri gibi teknolojik gelismeler, yerel mutfagin evriminde énemli bir rol
oynar. Teknolojinin ilerlemesiyle birlikte, yeni pisirme yontemleri ve mutfak araglari
kullanilarak geleneksel tarifler ve yemekler modernize edilebilir. Ekonomik faktorler,
yerel mutfagin malzemelerinin, tarim {iriinlerinin erisilebilirligi ve tiiketici tercihlerini
etkileyebilir. Ekonomik kosullarin degismesiyle birlikte, yerel mutfagin bilesenleri ve
yemek kiiltiirii de doniigebilir. Kamu politikalari, tarim politikalari, gida giivenligi
diizenlemeleri ve ithalat/ihracat politikalar1 gibi politik faktorler, yerel mutfagin iiriin
cesitliligi ve tedarik zincirini etkileyebilir. Politik degisiklikler, yerel mutfagin
gelisimini dogrudan etkileyebilir. Kiiresellesme stireci, farkl kiiltiirler arasinda yemek
tariflerinin ve gida maddelerinin yayilmasina ve etkilesimine olanak saglar. Yerel
mutfagin kiiresellesme siirecinde, dis etkilerle birlikte yerel geleneklerin ve tariflerin
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degisimine neden olabilir. Turizm, yerel mutfagin doniisiimiinde 6nemli bir faktordiir.
Turistlerin talepleri ve beklentileri, yerel restoranlar1 ve yemek kiiltiiriinii etkileyebilir.
Turizm ayn1 zamanda yerel mutfagin tanitimi ve yayginlasmasina da katkida

bulunabilir (Uyar, 2020).

Bu dinamik bilesenler, yerel mutfagin degisken dogasin1 ve siirekli olarak
evrilen yapisint aciklar. Yerel mutfagin koklerini olusturan cevresel ve kiiltiirel
unsurlarla birlikte, bu faktorlerin etkilesimi yerel mutfaklarin 6zgiinliigiini ve

dinamizmini belirler .

Teknoloji kiiltiirlerin yasam tarzlarin1 ve dis c¢evreye uyum saglamasini
desteklemek amaciyla tiretilen ve kullanilan araglari, aletleri ve bu araglar ile aletlerin
tiretimine ve kullanimina iliskin bilgidir. Maddi kiiltiiriin olusmasi, sekillenmesi ve
gelismesinde teknolojinin rolii biiyiiktiir. Teknoloji, kiiltiirii olusturan bireyler
arasindaki iligkileri sekillendirir ve diizenlerken, degerler, kurallar, anlamlar, roller
gibi kiiltiirel unsurlarin da evrimini saglar. Kiiltiirler, teknolojiyi tiretmek ve
kullanmak suretiyle ¢evreleriyle etkilesime gegerler. Teknoloji, ¢cevresel kosullara ve
kaynaklara uyum saglama siirecinde kiiltiirel degerlerin ve pratiklerin gelismesini
saglar. Ornegin, bir toplumun tarim araglar1 ve yontemleri, iklim kosullarina ve toprak
yapisina uygun olarak gelistirilir ve bu teknoloji tarim kiiltiiriiniin sekillenmesine
katkida bulunur. Teknoloji ayn1 zamanda kiiltiirel degerlerin doniisiimiinde de etkilidir.
Yeni teknolojiler, toplumlarin degerlerini ve inanglarini etkileyebilir, yagsam tarzlarini
ve sosyal yapilarmi degistirebilir. Ornegin, iletisim teknolojilerindeki ilerlemeler,
kiltlirler aras1 etkilesimi artirarak geleneksel iletisim bigimlerini degistirebilir ve

kiiltiirel normlar1 doniistiirebilir (Uyar, 2020).

Sonug olarak, teknoloji kiiltiirel yapilar1 sekillendirirken ayni zamanda
kiiltiirlerin dis c¢evreye uyumunu saglar. Maddi kiiltiiriin olusumu ve gelisimi
teknolojinin etkisiyle sekillenirken, kiiltiirel degerler ve pratikler de teknolojinin yon

verdigi degisim siirecine tabi olur.

Ticaret iligkileri, kiiltiirler arasinda iriinlerin tasinmas: ve kiltiirel
etkilesimlerin yasanmasina olanak saglar. Ticaret faaliyetleriyle yeni lirilinler farkli
cografyalara tasinabilirken, bu siirecte kiiltiirel etkilesimler de artar. Ozellikle turizm
gibi faaliyetler, kiiltiirler arasinda etkilesimi tesvik eder. Turistlerin farkli
destinasyonlara seyahat etmesi, sahip olduklar1 kiiltiirel degerlerin, yasam tarzlarinin
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ve geleneklerinin ziyaret ettikleri yerlere etki etmesine neden olabilir. Gastronomik
gelenekler, turizm faaliyetleriyle degisime ugrayabilir. Turistler, seyahat ettikleri
yerlerde yerel yemekleri deneyimleyerek, bu yemek kiiltiirlerine katkida bulunabilirler.
Bu da yerel mutfaklarin ¢esitlenmesine ve doniismesine yol acgabilir. Ayrica, devlet
politikalari, tarim ve ticaret faaliyetleri, go¢ gibi toplumsal unsurlar da yerel mutfagin
gelisimini etkiler. Vergilendirme sistemleri, miras gelenekleri, arazi kullanimi ve
iretim kotalar1 gibi uygulamalar, tarim faaliyetlerini ve dolayisiyla yerel gida
iiretimini etkileyebilir. Kiiresellesme ile birlikte turizm faaliyetleri, yerel, bolgesel ve
ulusal ekonomiler iizerinde Onemli etkilere sahiptir. Turizm gelirleri, yerel
ekonomileri desteklerken, kiiltiirel etkilesimleri artirarak yerel mutfaklarin

doniistimiine katkida bulunabilir (Uyar, 2020).

Bu dinamik bilesenler yerel mutfagin gelisiminde O6nemli rol oynar.
Kiiresellesme, turizm, teknoloji ve sosyo-kiiltiirel degisimler gibi faktorler, yerel
mutfaklar etkileyerek geleneksel beslenme aligkanliklarini, yerel tiriinleri ve yemek
kiiltiiriinii déniistiirebilir. Ornegin, teknolojik gelismeler tarimi ve gida iiretimini
etkileyerek yeni iiriinlerin yetistirilmesini saglayabilir veya turizm, yerel yemeklerin
popiilerlesmesine ve yeni yemek tariflerinin ortaya ¢ikmasina yol acgabilir. Kiiltiirel
yayilma ve etkilesim, yerel degerlerin ve yemek kiiltiiriiniin cografi sinirlar1 agmasina
neden olabilir. Bu da yerel mutfagin daha ¢esitli ve yeniliklere agik hale gelmesine
katkida bulunabilir. Ancak, bu siirecte bazi geleneksel kiiltiirel 6gelerin degisebilecegi
veya kaybolabilecegi unutulmamalidir. Yerel mutfagin dinamik ve yeniliklere agik
yapist, bu dinamik bilesenlerin etkisiyle olusur. Yerel yoOnetimlerin ve ulusal
politikalarin da bu siirecteki rolii biiyiliktlir. Tarim politikalari, yerel iirlinlerin

korunmasi veya gelistirilmesi konusunda 6nemli bir rol oynar.

Sonug olarak, yerel mutfagin evrimi ve doniisiimii, ¢esitli dinamik bilesenlerin
etkilesimiyle gerceklesir. Bu siire¢, yerel mutfaklarin kiiltiirel zenginligini ve
cesitliligini artirabilirken, baz1 geleneksel unsurlarin da degisebilecegi veya

kaybolabilecegi bir doniisiimii igerir (Uyar, 2020).

2.1.2.4 Yerel Mutfagin Cekirdek Bilesenleri

Yerel mutfagin evrimini ve degisimini anlamak i¢in olduk¢a 6nemli bir cerceve

sunuyor. Cekirdek bilesenler olarak adlandirilan normlar, degerler, davranislar,
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malzemeler ve teknikler, yerel mutfagin temelini olusturur ve bu bilesenlerin

etkilesimi, yerel mutfagin gelisimi ve doniisiimii {izerinde belirleyici bir rol oynar.

Yerel mutfaklar, ¢evresel, sosyo-kiiltiirel ve dinamik bilesenlerin etkilesimiyle
sekillenir ve bu etkilesimler zamanla toplumun ortak degerlerini olusturur. Bu ortak
degerler, yerel mutfagin ¢ekirdek bilesenleri lizerinden tanimlanir ve zamanla yerel

toplumun kiiltiirel dokusunu yansitan dnemli unsurlardir.

Cekirdek bilegenler, yerel mutfagin kimligini ve 6zgilinliigiinii belirlerken, ayn1
zamanda degisim ve doniisiim stireclerine de agiktir. Bu bilesenler zamanla toplumun
ortak degerleri haline gelirken, turizm, teknoloji, ekonomi, politika gibi dinamik

faktorlerin etkisiyle doniisiime ugrayabilirler.

Sonu¢ olarak, yerel mutfagin cekirdek bilesenleri, kiiltiirel ve sosyal
degisimlerin bir yansimasi olarak siirekli evrim gegirir. Bu bilesenler, yerel
mutfaklarin 6zgiin ve dinamik yapisini olustururken, ayn1 zamanda toplumlarin ortak
degerlerini sekillendirir. Bu nedenle, yerel mutfagin evrimini anlamak ve

degerlendirmek i¢in bu ¢ekirdek bilesenlerin 6nemi biiyiiktiir (Uyar, 2020).

Normlar, kiiltiir i¢inde belirli davranis bi¢imlerinin kabul edilmesini veya
reddedilmesini belirler. Bu normlara uyuldugunda toplumsal uyum ve biitlinliik
saglanirken, ihlal edildiginde toplumsal tepkilerle karsilasilabilir. Dolayisiyla normlar,

kiiltiiriin isleyisinde ve bireylerin sosyal etkilesiminde 6nemli bir role sahiptir.

Normlar, kiiltiir i¢inde bireylerin davranislarinin = belirlenmesi  ve
sekillenmesinde 6nemli bir rol oynayan standartlar veya kurallardir. Degerlerden daha
etkili olan normlar, toplumun kabul ettigi davranis sinirlarini belirler ve bu sinirlara

uyulmasi genellikle toplumsal kabul gérmiis bir beklentidir.

Degerler ise kiiltlirli olusturan bireyler tarafindan 6nem atfedilen soyut
kavramlardir. Toplumda ifade ettigi anlam zamanla degisebilen ve ideal standartlar
yansitan kiiltiirel 6gelerdir. Degerler, toplumun temel inanglarina, etik degerlerine ve
ideallerine isaret eder. Norm ve deger ihlalleri durumunda farkli diizeylerde
yaptirimlar uygulanabilir. Formel normlar, yazili hukuk kurallari tarafindan belirlenen
ihlallerin cezalandirilmasini gerektirirken, kiiltiirel normlarin ihlali durumunda
toplumsal kinama, dislama veya farkli yaptirimlarla karsilasilabilir. Ritiieller ise

glinliikk hayattan farkli olan, sembolik anlam ve inanglardan beslenen toplumsal
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uygulamalardir. Ritiieller, normlar ve degerlerin yasatilmasinda ve gelecek kusaklara

aktarilmasinda 6nemli bir rol oynar (Uyar, 2020).

Toplum i¢inde normlar, degerler ve yaptirimlar arasinda gii¢lii bir iliski
bulunmaktadir. Bir toplumda belirli degerlere onem verilmesi durumunda, bu
degerlere uygun davranislari tesvik etmek veya korumak amaciyla normlar olusturulur.
Ornegin, hak ve liyakat gibi degerlere biiyiik énem verilen bir toplumda, haksizlik,
torpil ve adam kayirma gibi davraniglar1 6nlemek icin giiglii ve etkili normlar

belirlenebilir.

Degerler, normlar ve yaptirimlar bir kiiltiiriin temelini olusturan bilesenlerdir.
Bu bilesenler, yerel geleneklerin olusumunu, sofra adabini, tilketim aligkanliklarini ve
yerel mutfaklarin sembolik anlamlarini sekillendirir. Yerel teknikler, kiiltiiriin
normlari, gelenekleri ve yasam tarzi dogrultusunda olusur ve mutfaklarin 6zgilinliigiinii

saglar.

Yerel mutfaklarin farkliligi, cografi ve kiiltiirel 6zelliklerle etkilesim halinde
olan yerel lezzetler ve gelencksel yontemlerden gelir. Bu geleneksel yontemler ve
yerel iirlinler, mutfak arac gerecleriyle birlikte yerel mutfaklarin kimligini olusturur.
Ornegin, tarim aletleri ve mutfak arag geregleri gibi geleneksel malzemeler ve iiriinler,

yerel mutfaklarin 6zgiinliigiinli yansitan 6énemli unsurlardir.

Yerel mutfaklar, ¢evresel, sosyo-kiiltiirel ve dinamik bilesenlerin etkilesimiyle
sekillenen ve zamanla kiiltiirlere 6zgii degerler, normlar, davranislar, teknikler,
malzemeler ve lriinler gibi ortak degerlere donilisen dinamik ve degisime acik bir

olgudur.

Toplumlarin sahip oldugu yerel degerlerin, normlarin ve davranislarin yerel
mutfaklara yansimasi kaginilmazdir ¢iinkii mutfaklar, kiiltiirlerin temel unsurlarindan
birini olusturur. Bu degerlerde meydana gelen degisiklikler, yerel mutfaklar1 da
etkileyerek doniisiimlere neden olur. Sosyal, kiiltiirel, ekonomik, ¢evresel, kiiresel
etkenler ve turizm gibi faktorler, yerel degerlerdeki degisimleri ve doniisiimleri

hizlandirabilir veya etkileyebilir.

Yerel mutfaklar, kiiltiirel kimligin bir parcasi olarak degerlendirilir ve bu
kimlik siirekli bir etkilesim ve adaptasyon i¢indedir. Bu nedenle, yerel mutfaklarin

yasayan, degisken ve dinamik olma 6zelligi kiiltiirel evrimin bir yansimasi olarak
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goriiliir. Her bir mutfak, cesitli etkenlerin etkisi altinda siirekli olarak gelisir ve
degisirken, temel degerleri ve 6zgiin kimligiyle toplumlarin kiiltiirel mirasinin 6nemli

bir pargasini olusturur (Uyar, 2020).

2.1.3 Yerel Mutfagin Doniisiimii

Tarihsel perspektiften bakildiginda, kiiltiirel, sosyal, ekonomik, ¢evresel ve
teknolojik gelismelerin mutfaklar {izerinde onemli etkileri oldugunu gérmekteyiz.
Ozellikle 16. ve 21. yiizyillar arasinda yasanan degisen diinya kosullari, mutfaklarda
derinlemesine gelismeler ve koklii doniisiimler meydana getirmistir. Bu siiregte,
mutfaklarin malzemeleri, hazirlama teknikleri ve tarzlari gibi unsurlarda gozle goriiliir

degisimler yasanmustir.

Tarihsel olarak mutfaklardaki degisimleri etkileyen ii¢ 6nemli gelismeden

bahsedilebilir:

1. Avrupa Merkezli Ticaret Faaliyetleri (M.S. 1400'lerden 1800'lere): Bu
donemde Avrupa merkezli ticaret faaliyetleri, diinya genelinde farkli cografyalardan
yeni {irlinlerin taginmasini saglamistir. Bu ticaretin etkisiyle farkl kiiltiirler arasinda
malzeme ve tarif aligverisi artmis, mutfaklarda ¢esitlilik ve zenginlik yaganmastir.

2. Diinya Capindaki Gogler (M.S. 1700'lerden 1960'lara): Bu donemde diinya
genelinde yasanan gogler, farkli kiiltiirlerin mutfaklarina yeni tarifler, teknikler ve
malzemelerin girmesine yol agmistir. Goglerin etkisiyle mutfaklar daha ¢esitli ve
karmagik hale gelmistir.

3. Teknoloji ve Iletisimdeki Gelismeler (Giiniimiiz): Giiniimiizdeki teknolojik
ve iletisimsel ilerlemeler, mutfak kiiltiirlerini sekillendirmeye devam etmektedir.
Internet, yaygin tasimacilik ve haberlesme imkanlar1 sayesinde farkli kiiltiirler arast
etkilesim artmis, bu da mutfaklarin uluslararas: dl¢ekte birbirine yaklagmasina ve

degisim yasamasina neden olmustur.

Bu gelismelerin yani sira, matbaanin icadiyla yayimlanan yemek ve
gastronomi kitaplari, beslenme kilavuzlarmin basilmasi gibi etkenlerle bilgiye erisim
kolaylagmis, diinya haritasinin genislemesiyle yeni gidalar ve mutfak kiiltiirleri
kesfedilmistir. Ozellikle Amerika, Asya ve Afrika'nin kesfi, Avrupa mutfaginin koklii

dontistimiinde biiylik rol oynamistir. Bu gelismeler, mutfaklarin sadece yemek pigirme
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mekanlar1 olmaktan ¢ikarak kiiltiirel mirasin 6nemli bir parcast haline gelmesine ve
kiiltiirel kimliklerin olusmasinda belirleyici bir rol oynamasina neden olmustur (Uyar,
2020).

Tarihte tinlii ag¢ilar 6nderliginde olusan ve diinya mutfaginin sekillenmesine
biiyiik katki saglayan mutfak akimlari, yerel mutfaklarin igerigi ve yapisinda koklii
degisimlere yol agmustir. Ornegin, Klasik Mutfagin dogusuyla birlikte ortagag yemek
anlayisindaki keskin baharat kullanimi azalmis ve yerine yemeklerin dogal lezzetlerini
ortaya ¢ikaracak tuz, karabiber, kekik, maydanoz gibi aromatik bitkilerin kullanimi
artmistir. Mevsiminde taze sebze ve meyvelerin kullanimia da 6nem verilmeye
baslanmistir. Bu donemde, daha sik, sade ve estetik sunumlarla birlikte karmasik ve

agir yemek yapisindan vazgecilmistir.

Giliniimiizde ise yeni kiiresel mutfak anlayisi, teknoloji ve iletisimdeki
gelismelerin  etkilerini  yansitmaktadir. Kiiresellesmenin hizlanmasiyla diinya
mutfagindaki modernizasyon da hizla artmistir. Yeni kiiresel mutfak akimimnin temel
ozelligi, yaratici seflerin liderliginde yerel, taze ve organik yiyeceklerin kullanimim
tesvik etmektir. Ancak bu yaklasim, cografi sinirlara bagli olmaksizin uygulanabilir
hale gelmistir. Teknoloji ve ulasim imkanlariyla yerel iirinler artik mevsim farki
gozetmeksizin diinyanin her yerine ulastirilabilmektedir. Yaratici sefler, yemeklerinde
yerel ve 0zgiin malzemelerin kiiresel boyutunu vurgulayarak yeni ve benzersiz
lezzetler yaratmaktadir. Bu siirecte, mutfak akimlari ve kiiresellesmenin etkisiyle yerel
mutfaklar da doniismekte ve yeni tatlar, teknikler ve sunumlarla zenginlesmektedir.
Bu gelismeler, mutfaklarin sadece beslenme ihtiyacini karsilayan alanlar olmaktan

cikarak kiiltiirel ve sanatsal bir ifade bi¢imi haline gelmesini saglamistir (Uyar, 2020).

Kiiresellesmeyle birlikte ortaya ¢ikan yeni kiiresel mutfak, biyolojik ve kiiltiirel
cesitliligi destekleyen bir yapiya sahiptir. Yeni kiiresel mutfak, farkli yerel
mutfaklardan gelen iirlinleri 6zgiin kiiltiirel degerlerinden uzaklastirarak bir araya
getirir. Bu durum, kiiresel mutfak i¢inde yer alan yerel mutfaklarin veya triinlerinin

igerik ve bicim olarak doniisiim gecirdigini gostermektedir.

Kiiresellesmeyle birlikte gida {iriinleri ve yemek kiiltiirleri diinya genelinde
daha erisilebilir hale gelmistir. Bu durum, yerel iirlinlerin ve yemeklerin yeni kiiresel
mutfak i¢inde farkli formlarda ve igeriklerde sunulmasina olanak tanir. Yerel
mutfaklarin 6zgiinliigii ve kiiltiirel baglami, kiiresel mutfak i¢inde farkli yorumlara ve
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dontigiimlere tabi tutulabilir. Bu sekilde, yerel mutfaklar kiiresel mutfakla etkilesime

girerek yeni lezzetler ve yemek anlayislari ortaya ¢ikarabilir.

Giliniimiizde kiiresellesmenin etkisiyle yerel mutfaklar diger diinya
mutfaklarindan etkilenmektedir. Ornegin, Papua Yeni Gine mutfagi gibi 6zgiin
mutfaklar biiylik sehirlerde uluslararast mutfaklarla etkilesim icindedir. Bu biiyiik
sehir mutfaklari uluslararasi tarzda pisirme yontemleri ve sunumlar kullanirken, yerel
mutfak iirtinlerini de kendi tarzlarinda kullanmaktadir. Ancak kirsal bolgelerde,

mutfaklar genellikle yerel ve geleneksel pisirme yontemlerini tercih ederler.

Kiiresel gelismeler, toplumlarin yemek yeme aligkanliklarini da etkilemektedir.
Ekonomik, teknolojik, iletisimsel ve ulasim alanindaki ilerlemelerle birlikte yiyecek
icecek kiiltiirleri diinya genelinde hizla yayilmaktadir. Medya ve iletisim araglarinin
etkisiyle diinyanin farkli bolgelerinde yasayan insanlar, farkli mutfaklari deneyimleme
ve kesfetme imkani bulmaktadir. Bu durum, yeni kiiresel mutfak trendlerinin
olugsmasina ve yayilmasina olanak saglamaktadir. Sonug¢ olarak, kiiresellesme ile
birlikte yerel mutfaklar uluslararas1 mutfaklarla etkilesim icinde gelismekte ve yerel
geleneksel pisirme teknikleriyle uluslararasi tarzi birlestirmektedir. Bu durum, yemek
kiltirlerinde ¢esitliligi artirirken, ayni zamanda yeni mutfak trendlerinin ortaya
cikmasina da katki saglamaktadir (Uyar, 2020).

Medya, ozellikle kiiresel iletisim aglarinin genislemesiyle, yerel mutfak
kiiltiirlerinin kiiresellesmesine énemli katkilarda bulunuyor. Ornegin, televizyon ag
gibi bliylik platformlar araciligiyla diinya ¢apinda yayin yapan kanallar, yemek ve
seyahat programlariyla farkli mutfaklar1 tanitarak turistlerin seyahat tercihlerini
etkileyebiliyorlar. Bu tiir programlar, insanlarin farkl: kiiltiirlere olan ilgisini artirarak
seyahat kararlarim sekillendiriyor. Ayrica, gida tedarik zincirlerinin geligmesiyle
diinya mutfaklar1 artik neredeyse her yerde iiretilebiliyor ve medya araciliiyla hizla
yayllma imkani buluyorlar. Ancak, bu kiiresellesme ve medyanin etkisi yerel
mutfaklarin gelecegi iizerinde bazi endiseler de yaratiyor. Ozellikle, geleneksel ve
uzmanlik gerektiren yerel yemeklerin unutulmaya yiliz tutmasi veya Ozlerini
kaybetmesi gibi sorunlar ortaya ¢ikabiliyor. Teknolojik gelismelerin getirdigi
kolayliklarin bir sonucu olarak, insanlar daha az zaman harcamak ve daha pratik
yemekler tercih etmek egiliminde olabiliyorlar. Bu durum, geleneksel pisirme

yontemlerinin ve yerel lezzetlerin kaybolma riskini artirabiliyor. Sonug¢ olarak,
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medyanin ve teknolojinin yerel mutfaklar {izerindeki etkisi hem olumlu hem de
olumsuz sonuglar doguruyor. Kiiresel medya kanallar1 araciligiyla mutfak kiiltiirleri
genis kitlelere ulasirken, bu siire¢ yerel geleneklerin ve 6zgiin lezzetlerin korunmasi

acisindan da dikkatle ele alinmasi gereken bir konudur.

Yerel mutfaklarin kiiresellesmesi, uluslararasi alanda tanimis seflerin,
gurmelerin ve yerel yemek blog yazarlarinin etkisiyle biiyiik ol¢iide ger¢eklesmektedir.
Seflerin yerel lezzetler {izerinde yaptiklar1 yenilikler, yerel yemek blog yazarlarinin
yayinlar1 ve gurmelerin yerel tatlar1 kiiresel alanda tanitmalari, yerel mutfaklarin
smirlarini asarak uluslararasi boyutta bilinirlik kazanmalarin saglamaktadir. Ornegin,
Japon mutfagindan olan sushi diinya ¢apinda yaygin bir yemek haline gelmistir. Fifth
Avenue'deki  0zel restoranlardan Los Angeles'taki  spor stadyumlarina,
Amsterdam'daki havaalanlarindan Madrid'deki evlere servis yapan yerlerde, diinya
genelinde birgok iilkede bu tiir mutfaklara rastlamak mimkiindiir. Ancak, bu
kiiresellesme yerel lezzetlerin kendi kiiltiirel degerlerini kaybettigi anlamina gelmez.
Kiiresellesmenin kiiltiirel ¢esitliligi yok etmedigi ve farkliliklar1 homojenlestirmedigi
unutulmamalidir. Kiiresel tiikketim ekonomisinde, 6rnegin sushi gibi yerel bir yemek,
Japon Kkiiltliriinlin bir parcasi olarak marka degeriyle lilkeye ve mutfaga katki

saglamaktadir (Uyar, 2020).

Yerel mutfaklarin kiiresellesmesiyle ilgili olarak yapilan c¢alismalardan biri
Nevsehir bolgesinde gerceklestirilmistir ve sonuglarina gore, kiiresellesmeyle ortaya
cikan hizli kiiltiirel degisimler yerel mutfaklar1 da etkilemektedir. Bu degisimler
nedeniyle bir¢cok yerel yemegin unutulmaya yiiz tuttugu ve yerel mutfaklarin yok
olmaya basladig1 goézlemlenmektedir. Bu siiregte seyahat, ulasim, teknoloji gibi
faktorler bolge ve lilke mutfaklarmin gastronomik kimliklerini etkilemekte ve
geleneksel olarak algilanan degerleri siirekli olarak degistirmektedir. Bu da yerel
mutfaklarin ve kiiltiirel degerlerin korunmas: ve siirdiiriilebilirligi konusunda yeni

yaklasimlarin ve ¢gabalamanin 6nemini ortaya koymaktadir.

Ulusasiri goglerle kentlere tasinan yerel lezzetlerin, etnik, yerellik ve otantiklik
kavramlari iizerinden iceriksel veya koklii degisimlere ugrayarak hakim olan mutfak
kiiltiirlerine adapte edilebildigi bir gergektir. Toplumlar, farkli sosyal tabakalardan
olusarak kendilerine 6zgii kosullarda farkli kiiltiirleri gelistirmislerdir. Tasrada

yasayan ve kentlere go¢ eden gruplar, kentli ve tagrali tabakalar1 olugturmuslardir. Bu

26



gruplarin etnik kimlikleri, inanglari, yasadiklari cografyanin ozellikleri ve yasam
kosullar1 mutfak kiiltiirlerini 5Snemli 6lciide etkilemektedir. Ornegin, tasra kiiltiiriiniin
onemli bir pargasi olan yerel mutfagin temeli, yoreye Ozgii dogal yiyeceklerin
kullanimina dayanir. Ancak kent mutfak kiiltliriinde, yoresel, bolgesel hatta ulusal
siirlarin 6tesinden getirilen yiyecek ve igecekler de kullanilir. Gogle birlikte yer
degistiren gruplar, kendi yerel mutfaklarin1 kent yasamina adapte etme ihtiyaci
duyarlar. Bu adaptasyon siirecinde, geleneksel tarifler ve malzemeler, yeni mekanlara

tagiarak farkli yorumlarla karsilasabilir ve kent mutfak kiiltiiriine entegre olabilir.

Kentlerde yasayan gogmen gruplar, yerel mutfaklarini koruyarak ve ayni
zamanda kent mutfak kiiltirtiyle etkilesime gecerek yeni yemek pratikleri ve tatlar
gelistirebilirler. Bu siireg, etnik kimliklerin ve geleneklerin mutfak kiiltiirii izerindeki
etkilesimini ve donilistimiinii yansitir. Kent mutfaklari, goglerle birlikte siirekli olarak
zenginlesen ve ¢esitlenen dinamik ve evrensel bir 6zellik kazanmaktadir.Bu baglamda,
mutfak kiiltiirleri sadece yemek hazirlama ve tiilketme siiregleri degil, ayn1 zamanda
toplumsal, kiiltiirel ve tarihsel birer dokiimiidiir. Goglerle birlikte mutfak kiiltiirlerinin
kentlere tasinmasi, bu kiiltiirlerin zenginligini ve cesitliligini artirarak yeni tatlar ve

deneyimlerin o rtaya ¢ikmasini saglamaktadir.

Mak ve digerleri (2012) tarafindan One siiriilen diinya kiiltiir teorisi
perspektifinden, kiiresellesmenin yerel gastronomik geleneklerin ve kimliklerin
yeniden kesfedilmesi veya insa edilmesi i¢in yeni firsatlar sunabilecegi
vurgulanmaktadir. Ozellikle turizmin, kiiresel iiriin {iretimine katkida bulunurken ayni
zamanda yerel iirlin geleneklerinin giiclenmesine ve canlanmasina onemli katkilar
sagladig1 belirtilmektedir. Turizm, gastronomik gelenekler ve yerel mutfak kimliginin
doniistimiinde dogrudan ve dolayli olarak 6nemli bir rol oynamaktadir. Turizm
aracilifiyla farkli destinasyonlara yapilan seyahatlerle birlikte, farkl kiiltiirlere 6zgii
gelenekler, yasam tarzlari, inanglar, yerel yiyecekler ve arag-gerecler gibi kiiltiirel
bilesenler turistik bolgelere tasinmaktadir. Turistlerin ve yerel kiiltiirlerin etkilesimi
sonucunda, yerel mutfaklar iizerinde donilisimler meydana gelmektedir. Bu
etkilesimler, yerel gida kiiltiirlerinin yeniden deger kazanmasina ve daha genis bir
kitleye tanitilmasina olanak tanir. Bu baglamda, turizmin kiiltiirel alisveris ve yerel
gastronomik kimliklerin korunmasi ve gelistirilmesi {izerinde olumlu etkileri oldugu

vurgulanmaktadir.
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Yerel mutfaklar, turizm yoluyla uluslararasi alanda daha fazla taninabilir hale
gelirken, turistler de yeni lezzetleri kesfetme firsat1 bulmaktadirlar. Bu siireg, kiiltiirel
cesitliligi desteklerken ayni zamanda yerel topluluklarin ekonomik ve kiiltiirel
yasamlarma katki saglamaktadir. Sonu¢ olarak, turizm ve kiiresellesme, yerel
gastronomik geleneklerin ve kimliklerin korunmasini ve yeniden canlanmasini
saglayan onemli faktorlerdir. Turizm, kiiltiirel aligveris ve etkilesimleri tesvik ederek
yerel mutfaklarin doniisiimiine ve uluslararasi alanda taninmasina olanak saglar. Bu
siireg, kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligi ve zenginligi i¢cin 6nemli bir platform

olusturur (Uyar, 2020).

Turistik destinasyonlarda kendi mutfak kiiltiirlerini arayan turistler icin, yerel
mutfak  bilesenlerinde turistlerin  beklentileri  dogrultusunda  uyarlamalar
yapilabilmektedir. Bu durum, turizmin yerel mutfaklarin doniistimiinde 6nemli bir arag¢
olarak islev gordiglinii gostermektedir. Turizmin dogrudan ve dolayli etkileri, yerel
mutfak kiiltiirlerinin siirekli degisim ve doniisiim silirecine girmesine katki saglar.
Turizm araciligiyla farkli kiiltiirlerle etkilesim yasayan yerel mutfaklar, turistlerin
beklentilerini karsilamak veya onlara daha ¢ekici gelmek adina uyarlama, eklemlenme
veya hatta kiiltiirel yozlagma siireclerinden gegebilirler. Yerel mutfaklarin dogasinda

bulunan dinamizm ve agiklik, bu tiir doniisiimlerin kaginilmaz oldugunu gosterir.

Bu siirecte, yerel mutfaklar geleneksel bilesenlerini korurken yeni etkilere ve
taleplere cevap verebilmek icin adapte olabilirler. Turizmle birlikte yerel mutfaklar
uluslararas: bir platforma cikarken, turistlerin ilgisini ¢cekmek ve memnuniyetlerini
saglamak i¢in ¢esitli degisimler yasayabilirler. Bu durum bazen yerel mutfaklarin
Ozglnliigiinii koruyarak zenginlesmesine katki saglarken, bazen de doniisim ve
adaptasyon siire¢leriyle farklilasabilir. Sonug olarak, turizm, yerel mutfak kiiltiirlerinin
gelisiminde ve degisiminde Onemli bir role sahiptir. Turizm aracilifiyla yasanan
kiiltiirel etkilesimler, yerel mutfaklarin ¢esitliligini ve adaptasyon kabiliyetini artirarak
kiltiirel zenginligi tesvik eder. Ancak bu siireglerin dikkatli bir sekilde yonetilmesi,
yerel mutfaklarin 6zgilinliigiinii korumak ve kiiltiirel ¢esitliligi stirdiirmek i¢in

Onemlidir.

Yerel mutfaklarin doniisiimii, mutfak kiiltiiriinii olusturan ¢ekirdek bilesenler
tizerinden agiklanmaktadir. Bu bilesenler; degerler ve normlar, davranis ve roller, yerel

malzeme ve TUriinler, yerel teknikler gibi unsurlardir. Yerel mutfaklar, baslangi¢
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kosullarin1 olusturan c¢evresel, sosyo-kiiltiirel ve dinamik faktorlerle etkileserek
sekillenmeye baslar ve zaman iginde doniisiim siirecine girer. Yerel mutfaklarin
dontlistimii her asamada goriilebilir ve zamanla ¢ekirdek bilesenlerde degisiklikler
olabilir. Baslangigta belirli olan bilesenler, zamanla toplumlarin 6zgii degerlerine,
davraniglarina, malzeme ve iiriin tercihlerine ve tekniklerine doniigebilir. Bu bilesenler,
yerel mutfaklarin temelini olusturan ve onlar1 6zgiin kilan degiskenlerdir. Cekirdek
bilesenler, belirli bir zaman diliminde nispeten sabit kalabilir ancak uzun vadede
degisime acik ve doniisebilen unsurlardir. Baslangi¢ kosullarinin etkilesimi sonucunda
sekillenen yerel mutfaklar, ¢ekirdek bilesenler iizerinden siirekli olarak doniisiim
gegirebilirler. Bu doniislim siirecinin hizi ve yond, kiiltiirlerin 6zelliklerine ve degisim

dinamiklerine bagl olarak farklilik gosterebilir.

Literatiirdeki calismalar (Zencirkiran, 2017) da gdsterdigi gibi, somut kiiltiir
unsurlari, soyut kiiltiir unsurlarina gore daha hizli bir doniisiim gecirebilirler. Bu
durumda, yerel mutfaklarda kiiltiirel bosluklar olusabilir ve zamanla farklilagmalar
goriilebilir. Sonug¢ olarak, yerel mutfaklarin doniisiimii, cekirdek bilesenlerin
etkilesimi ve zaman icindeki degisimlerle sekillenir. Bu siire¢, yerel mutfaklarin
Ozglinligiinii korurken, kiiltiirel ve toplumsal dinamOiklere cevap verme yetenegini
yansitir. Degisim siirecinde, yerel mutfaklar kendi 6zlerini ve kimliklerini koruyarak

yeni ve benzersiz tatlar ortaya ¢ikarabilirler (Uyar, 2020).

2.1.4 Yerel Mutfagin Gelisimine Etki Eden Faktorler

Toplumlar ve kiiltiirler siirekli bir degisim ve farklilagma siirecine tabidir. Bu
toplumsal degisimler, kiiltiirel degisimlere de neden olur; yani toplumun yapisindaki
degisim, kiiltiirlin de degisimine yol agar. Kiiltiir, icinde bulundugu toplumun yapisina
ve zamana bagl olarak islevsel, degisken ve dinamik bir yapiya sahiptir. Beslenme
kiiltiirleri, bir toplumun yasam bigimi ve kiiltliriiyle yakindan iliskilidir. Tarih boyunca,
toplumlarin yagam tarzlarindaki ve kiiltiirlerindeki gelismelerin mutfaklarina yansidigi
ve mutfaklarin evrim gegirerek avcilik ve toplayicilikla baglayan beslenme
kiiltiirtinden glinlimiiz ticari turizm mutfaklaria kadar énemli degisimler yasadigi
gozlemlenmektedir. Bu siirecte, toplumlarin yasam bigimlerinde ve kiiltiirlerinde
yasanan degisimlerin yerel mutfaklara yansidigi ve yerel mutfaklarda Onemli
doniistimlere neden oldugu ifade edilebilir. Yerel mutfaklarin doniisiimii, sosyoloji

29



kuramlar1 baglaminda incelenebilir ve agiklanabilir. Ancak, yemek ve beslenme

pratikleriyle ilgili dogrudan kuramsal a¢iklamalar1 bulmak zor olabilir (Uyar, 2020).

Besirli (2017) tarafindan belirtildigi gibi, sosyoloji teorileri genellikle yemek,
yerel mutfak veya beslenme iizerine dogrudan agiklamalar igermemektedir. Ancak
yemek ve beslenme konularini ele alan teorik agilimlar, toplumsal farklilagma ve
giinlik hayat pratiklerine odaklanan caligmalarla miimkiin olabilir. Beslenme
kiiltiirlerinin ve yerel mutfaklarin donisiimii, toplumsal yapidaki degisikliklerle
yakindan iligkilidir ve bu degisimlerin sosyolojik agidan incelenmesi 6nemlidir. Sonug
olarak, beslenme kiiltiirlerinin ve yerel mutfaklarin evrimi, toplumsal ve kiiltiirel
degisimlerle yakindan iligkilidir. Bu siireclerin anlagilmasi ve acgiklanmasi igin
sosyolojik bakis agisiyla yapilan ¢aligsmalar 6nem tasir ve kiiltiirel degisim siireclerini

anlamak i¢in degerli bir kaynaktir.

Sosyoloji ve sosyal antropoloji arasindaki farki agiklamak i¢in Kongar'in
belirttigi gibi, sosyoloji genellikle insan iliskilerini ve bu iligkilerin ortaya ¢ikisini ve
degisimini incelerken, sosyal antropoloji daha cok kiiltiirel unsurlari, degerleri,

inanclari, gelenekleri ve toplumlarin sosyal yapilarini ele alir (Uyar, 2020).

Yerel mutfaklarin doniisiimii ve kiiltiir degisim siirecleri arasindaki iliskiyi
anlamak i¢in, yerel toplumlarin sahip oldugu degerler, inanclar, cografi konum,
gelenek-gorenekler ve sosyo-kiiltiirel yapi gibi kiiltiirel unsurlarin énemli oldugunu
gorebiliriz. Yerel mutfaklar, bu kiiltiirel degerlere ve unsurlara bagh olarak sekillenir
ve doniisiir. Kiiltlir degisim stiregleri, toplumlarin yerel degerlerinde, inang¢larinda ve
sosyal yapilarinda meydana gelen degisikliklerle iliskilidir. Ornegin, bir toplumda
yasanan ekonomik, demografik veya go¢ gibi degisimler, yerel mutfak kiiltiiriinii
etkileyebilir ve degisimine yol acabilir. Ayrica kiiresellesme, turizm ve iletisim
teknolojilerindeki ilerlemeler gibi faktorler de yerel mutfaklarin doniisiimiinde etkili

olabilir.

Yerel mutfaklarin dontisiimii, kiiltiirel degerlerin ve toplumsal yapinin
degisimine bagl olarak gergeklesir. Bu siiregte, geleneksel tarifler, malzemeler ve
yemek pisirme teknikleri zamanla degisebilir veya yeni unsurlarla birlesebilir. Yerel
mutfaklarin dinamik ve stirekli degisen yapisi, kiiltir degisim siireclerinin bir
yansimasidir. Bu baglamda, sosyal antropoloji ve sosyoloji disiplinleri, yerel
mutfaklarin doniisiimii ve kiiltiirel degisim siiregleri {izerine kapsamli c¢aligmalar
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yapabilir. Bu caligmalar, toplumlarin kiiltiirel unsurlarim1 anlamak ve mutfak

kiiltiirlinlin nasil evrildigini gostermek icin onemli ipuglari saglayabilir (Uyar, 2020).

2.1.4.1 Toplumsal Degisme

Toplumsal degisim, bir kiiltiire 6zgii degerlerin kesfi veya farkl kiiltiirlere ait
degerlerin yayilmasi gibi siire¢lerle bir toplum tarafindan benimsenen davranis
Oriintlilerinin, toplumun yapilarina, yasam tarzlarina, gelenek-goreneklere ve diger
toplumsal degerlerine yansimalar1 olarak tanimlanabilir. Bu degisim siirecinde
benimsenen yeni davranis ve degerler, toplumsal yapinin degisimine neden olurken,
toplumsal yapidaki degisimler de benimsenen degerlerin degisimine katki saglayabilir.
Toplumsal degisim, sosyo-kiiltiirel faktorler, teknolojik gelismeler, cografi dzellikler,
iklim degisiklikleri gibi ¢esitli etmenlerin etkisiyle meydana gelen toplumsal norm ve
degerlerdeki degisim ve donilisim stirecidir. Bu siliregte, toplumlarin yasam
bicimlerinde, iliskiler aglarinda ve kiiltiirel 6gelerinde farklilasmalar ortaya g¢ikar

(Uyar, 2020).

Toplumsal degisim siirecini etkileyen temel dinamikler arasinda ekonomik
gelismeler, siyasal orgiitlenmeler ve sosyo-kiiltiirel degisimler 6nemli rol oynar. Bu
dinamikler, toplumlarin yapisin1 ve degerlerini sekillendirirken, toplumsal degisimin
yoniinii belirler. Toplumsal degisim, modern ve geleneksel toplumlar arasinda farklilik
gosterebilir. Modern toplumlarda genellikle ilerlemeyi destekleyen normlar ve
teknolojik gelismeler 6ne ¢ikarken, geleneksel toplumlarda daha kati ve degisime
kapal1 yapilar goriilebilir. Bu nedenle, toplumsal degisimin yonii ve hizi, toplumlarin

0zgiin yapisina ve kiiltiirel 6gelerine bagli olarak farklilik gosterebilir.

Yerel mutfaklar gibi kiiltlirel unsurlar da toplumsal degisimin bir parcasidir.
Yerel mutfaklar zamanla doniisebilir ve degisime ugrayabilir. Ancak, bu doniisiim
siireci her toplum igin farklilik gosterebilir ve genellestirilemez. Yerel mutfaklarin
dontistimi, kiiltiirel degisim siirecleriyle temellendirilmeli ve her toplumun 6zgiin

kiiltiirel yapisina gore degerlendirilmelidir.

Sonug olarak, toplumsal degisim kurami, toplumlarin dinamik yapisim1 ve

kiltiirel unsurlarin1 dikkate alarak yerel mutfaklarin doniisiimiinii anlamamiza
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yardimci olur. Yerel mutfaklarin evrimi, toplumsal degisimin bir sonucu olarak ortaya

¢ikar ve her toplumun kiiltiirel 6gelerine bagli olarak sekillenir (Uyar, 2020).

2.1.4.2 Kiiltiirel Degisim

Kiiltlir, insanlarin degisimlere uyum saglamasini ve yasam siire¢lerindeki
sorunlart ¢dzmesini saglayan onemli bir ara¢ olarak iglev goriir. Kiiltiirel sistemler
genellikle istikrarli bir yapiya sahiptir ve kosullar veya algilar degismedigi siirece
dogal olarak degisime egilim gostermezler. Ancak, tim kiiltiirler sosyal, iklimsel,
politik, ideolojik ve ekonomik kosullarin etkisi altinda degisime uyum saglayabilirler.
Bu degisimlerin yonii ve hiz1 ise kiiltiirler arasinda farklilik gosterebilir. Bazi kiiltiirler
istikrarlari1 korurken digerleri daha hizli degisimler yasayabilir veya kokten

doniistimler gegirebilir (Uyar, 2020).

Kiiltiirel degisim, bir kiiltiiriin maddi ve manevi unsurlarinda kismi veya koklii
degisikliklerdir. Kiiltiirleri olusturan unsurlarin degisim hizt zamanla farklilik
gosterebilir. Maddi kiiltiir ogeleri genellikle daha hizli degisirken, manevi kiiltiir
unsurlar1 bu degisimlere daha yavas tepki verebilir veya direnebilir. Bu durum,
kiiltiirel gecikme veya kiiltiirel bosluk olarak adlandirilir. Kiiltiirel degisim siireci
genellikle farkl kiiltiirler arasindaki etkilesimlerle baslar. Bu etkilesimler yenilikleri,
secici adapte edilmeleri, toplumsal kabulii ve biitiinlesmeyi igerebilir ve kiiltiirler
arasinda birlesme veya sentezle sonuglanabilir. Kiiltiirel degisim siireci i¢in siirekli
etkilesim ve yayilma onemlidir. Kiiltiirel degisim, kiiltiirel aligveris ve karsilikl1 6diing

alma yoluyla geleneksel fikirlerin, degerlerin ve uygulamalarin degisimini ifade eder.

Turizm, kiiltlirel yayilma siirecini hizlandiran ve gelistiren 6nemli bir faktordiir.
Turizm sayesinde farkli kiiltiirlere ait yasam tarzlari, gelenekler, inanglar ve
davraniglar yayilabilir. Bu etkilesimler toplumsal degisimin hizlanmasina katkida
bulunabilir ve yerel halkin yasam tarzlar iizerinde 6nemli etkiler yaratabilir. Ornegin,
turizm, destinasyonu ziyaret eden turistlerle yerel halk arasinda sosyo-kiiltiirel ve
ekonomik etkilesimlere neden olabilir ve zamanla yerel halkin yasam bi¢imlerinde
degisimlere yol agabilir. Sonug olarak, kiiltlirel degisim siireci karmasik ve ¢ok yonlii
bir siirectir. Kiiltiirler zamanla farkli etkilesimlerden gecerek degisim ve doniisiimler
yasarlar. Turizm gibi faktorler, kiiltiirel degisimin hizlanmasina ve kiiltiirel ¢esitliligin

artmasina katkida bulunabilir (Uyar, 2020).
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2.1.5 Tiirk Mutfag1 Ve Yerel Mutfak

Yerel mutfak kavrami, yoreye 6zgii kiiltiir ve iirlinlerin birlesiminden olusan,
o bolgede yasayanlarin milli ve dini 6zelliklerine gore tasarlanan, 6zgiin pisirme ve
sunum farkliliklar1 olan bir mutfak tiirii olarak tanimlanmaktadir. Bucak ve Ates
(2014), yerel mutfak kiiltiiriiniin olusumunda cografi 6zellikler, tarih, ekonomi ve din
gibi faktorlerin etkili oldugunu belirtmislerdir. Bu unsurlar, bir toplumun beslenme
bicimlerini sekillendirirken, kiiltiirel, cografi, ekonomik ve tarihsel yapiya gore

degisiklik gosterir.

Yemek, bir kiiltiriin maddi unsurlarindan biridir ve insanlarin beslenme
ithtiyacin1 karsilar. Uluslarin kiiltiirel 6zellikleri, yemeklerin hazirlanma sekilleri,
pisirme yontemleri ve sunumu iizerinde farkliliklar olusturur. Bu farkliliklarin ana

nedeni, s6z konusu toplumun kiiltiirel degerleri ve gegmisiyle iliskilidir (Sagilik, 2020).

Yerel mutfaklarin yasatilmasi ve siirdiiriilebilirligi, bu mutfaklarin icerdigi
kiiltiirel mirasin korunmast agisindan 6nemlidir. Meniilerde yerel yemeklerin siklikla
yer almasi, kiiltlirel kimligin korunmasina ve gastronomik mirasin gelecek nesillere

aktarilmasina katki saglar.

Tiirk mutfagi, tarihsel siire¢ icinde farkli toplumlarla etkilesimde bulunarak
zenginlesmis ve gelismistir. Tiirkiye'nin cografi yapisi, farkl kiiltiirlere ev sahipligi
yapmas1 ve bu kiiltiirlerin yeme-i¢gme aliskanliklarin birbirine karigmasi, yenilik¢i

mutfak uygulamalarinin ortaya ¢ikmasini saglamistir.

Tiirk mutfag, tarihi siire¢ icinde Orta Asya, Selcuklu ve Osmanli déonemleri
gibi farkli evrelerden gecerek sekillenmis ve zenginlesmistir. Tiirk mutfagindaki bu
zenginlik ve ¢esitlilik, cografyasindaki kiiltiirel cesitlilikten ve tarihsel etkilesimlerden

kaynaklanmaktadir (Sacilik, 2020).

2.1.5.1 Bolgelerimize Gore Yerel Yemekler

Ulkemizde bolgelere gore besin tiikketim durumunu inceleyen calismalar,

Tiirkiye Beslenme ve Saglik Arastirmasi (TBSA) kesin rapor sonuglari heniiz
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aciklanmadigi i¢in en son verilere 1994 yili Hane Halk: Tiiketim Harcamalar1 ve Gelir

Dagilim1 Arastirmasi'na dayanmaktadir. Bu verilere gore:

¢ En yiiksek meyve tiikketimi Ege bolgesinde gerceklesmektedir.

¢ Glineydogu Anadolu bolgesinde yogurt tiiketimi, siit tiikketiminden daha
fazladir.

¢ En yiiksek balik tiiketimi Karadeniz bolgesinde goriilmektedir.

e En diisik balik tiketimi ise Gilineydogu Anadolu bdlgesinde
kaydedilmektedir.

e Kiimes hayvani tiikketimi sadece Ege Bolgesinde koyun ve kuzu eti
tiiketiminden daha fazladir.

e Ic Anadolu ve Dogu Anadolu bolgelerinde kiimes hayvani tiiketimi oranlari
balik tiikketimi oranlarina esittir.

¢ Giineydogu ve Dogu Anadolu bélgelerinde sicak icecekler, 6zellikle cay,
kola tiiketiminden daha fazladir.

¢ En yiiksek kola tiiketimi ise Akdeniz bolgesinde gerceklesmektedir.

e Biitiin bolgelerde meyve suyu tiiketimi, sicak igecek tiiketiminden daha

diisiik seviyededir.

Tahil ve tahil iirlinlerinin, 6zellikle bugdayin ekmek, makarna ve bulgur
seklinde tiiketilmesi, Tirk mutfaginin temelini olusturur. Bugdayin ekmek olarak
tikketimi 6zellikle yaygindir ve giinliik beslenmede 6nemli bir yer tutar. Ayrica, misirin
Karadeniz bolgesinde tiiketilmesi de bolgesel farkliliklar: yansitan bir 6zelliktir (Ertas
ve Gezmen-karadag, 2013).

Et ve et iirlinlerinin tiiketim oraninin diger besin gruplarina gore diisiik olmasi
Tiirk mutfaginin genel 6zelliklerinden biridir. Bununla birlikte, kurubaklagillerden
mercimek, nohut ve kuru fasulyenin yiiksek tiikketim aliskanligi, protein ve lif

acisindan zengin olan bu besinlerin dnemini gosterir.

Siit iirtinlerinde ise yogurt ve peynirin 6ne ¢ikmasi Tilirk mutfaginin siit tirtinleri
acisindan zengin oldugunu gosterir. Yogurt 6zellikle Tiirk mutfaginda sikc¢a kullanilan

bir besindir ve bir¢ok yemekte ana malzeme olarak yer alir.

Marmara, Ege ve Akdeniz kiy1 bolgelerinde zeytinyag: tiiketiminin yaygin

olmasi, bu bolgelerin iklim ve cografi Ozellikleriyle uyumlu olarak zeytin ve
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zeytinyag1 liretiminin yaygin oldugunu gosterir. Zeytinyagi, Tiirk mutfaginda saglikli

yag kaynaklarindan biri olarak sikca kullanilir ve yoresel lezzetlere katki saglar.

Bu bilgiler, Tiirkiye'deki beslenme aliskanliklarin1 ve yo6resel mutfak

Ozelliklerini anlamamiza yardimci oluyor (Ertas ve Gezmen-karadag, 2013).

2.1.5.2 Ege Bolgesi

[zmir, Kiitahya ve Afyonkarahisar illerinin mutfak kiiltiirleri, Ege Bdlgesi'nin

ve I¢ Bat1 Anadolu'nun zengin gastronomik mirasini yansitmaktadir.

[zmir Mutfak Kiiltiirii: izmir mutfag1 Ege Bélgesi'nin zenginliklerini yansitan
bir mutfaga sahiptir. izmir'e 6zgii yemekler arasinda zeytinyaglilar 5nemli bir yer tutar.
Zeytinyagli enginar, zeytinyagl yaprak sarmasi gibi yemekler Izmir'in tipik
lezzetleridir. Balik ve deniz iiriinleri de izmir mutfaginda sikga tiiketilir. Ayrica izmir
kofte, boyoz, kumru gibi yoresel lezzetler de izmir mutfagini zenginlestirir (Ertas ve

Gezmen-karadag, 2013).

Kiitahya Mutfak Kiiltiirii: Kiitahya mutfagi, I¢ Bati Anadolu'nun ydresel
lezzetlerini yansitir. Kiitahya'nin kirsal kesimlerinde yetisen iirlinlerle yapilan
yemekler ve tathilar Kiitahya mutfaginin temelini olusturur. Kuzu tandiri, nohutlu pilav,
etli yaprak sarma gibi yemekler Kiitahya'ya 0zgli lezzetler arasindadir. Ayrica

Kiitahya'da yoresel peynir ¢esitleri de oldukg¢a popiilerdir.

Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiirii: Afyonkarahisar mutfagi da I¢ Bati
Anadolu'nun zengin mutfagindan izler tasir. Afyonkarahisar'in iinlii olanlar1 arasinda
hashash sekerpare, kaymakli ekmek kadayifi, tandir kebap gibi tatlilar ve yemekler
bulunur. Ayrica Afyonkarahisar'in kaymagi da {inliidiir ve birgok tathh ve yemekte

kullanilir.

Bu boélgelerdeki mutfak kiiltiirleri, cografi o6zelliklerin ve yerel iiriinlerin
etkisiyle sekillenmistir. Her bir bolgenin kendine 6zgii lezzetleri ve yemekleri
bulunmaktadir. Bu lezzetler, Tirk mutfaginin zenginliklerini ve ¢esitliligini

yansitmaktadir (Ertas ve Gezmen-karadag, 2013).

Ege Bolgesi, Tiirkiye'de cografi isaret tesciline sahip gida {irlinleri agisindan

oldukca zengin bir bolgedir. 2023 Temmuz itibariyle Ege Bolgesi'nde 132 adet cografi
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isaret tescilli gida {iriinii bulunmaktadir. Bu {iriinler arasinda en ¢ok cografi isarete
sahip il Izmirdir, 30 adet tescilli gida iiriiniiyle &ne ¢ikmaktadir. Izmir'i
Afyonkarahisar (23 adet), Manisa (19 adet), Aydin (17 adet), Mugla (15 adet), Kiitahya
(13 adet) ve Denizli (10 adet) takip etmektedir. En az cografi isaret tesciline sahip il
ise Usak'tir, 5 adet tescilli iiriine sahiptir (Ertas ve Gezmen-karadag, 2013).

Ege Bolgesi'nde cografi isaretli gida {iriinleri incelendiginde, Kiy1 Ege illeri
(Izmir, Manisa, Aydin, Mugla) ve I¢ Ege illeri (Afyonkarahisar, Kiitahya, Denizli,
Usak) olarak iki ana gruba ayrilmaktadir. Bu farklilik, cografi isaretli tiriin ¢esitliligini

etkilemektedir.

Kiy1 Ege illerinde tarim dirlinleri, bal ve bitkisel yaglar gibi {irlinler 6n
plandayken, I¢c Ege illerinde hamur isleri, tathilar ve hayvansal iiriinler daha belirgin
bir sekilde 6ne c¢ikmaktadir. Bu durum, bélgenin iklim ve cografi yapisinin iiriin
cesitliligi iizerindeki etkisini gdstermektedir. Ornegin, izmir'de boyoz gibi hamur isleri
ve tatlilar; Afyonkarahisar'da sucuk gibi et tirlinleri cografi isaretli iiriinler arasinda yer

almaktadir.

Ege Bolgesi'nin bu zengin ¢esitliligi, bolgenin tarim, hayvancilik ve geleneksel
mutfagimin zenginligiyle birleserek cografi isaretli iirlinlerin cesitlenmesine ve

korunmasina katk1 saglamaktadir (Ertas ve Gezmen-karadag, 2013).
Zengin gida tiriinii ¢esitliligine sahip Ege bolgesine ait yemekler :

o Afyonkarahisar

e Afyon Kebabi

¢ Afyon Patlicanli Boregi

e Afyon Velense Hamur As1

e Afyon Ilibada Sarmasi

o Afyonkarahisar Goce Koftesi
¢ Afyonkarahisar Mercimekli Pilav
¢ Afyonkarahisar Cullama Kofte
e Dinar Taptama Kofte

¢ Bolvadin Firin Eti

¢ Bolvadin Mantisi

e Emirdag Dolgulu Koftesi
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e Sandikli Alacast

e Emirdag Giiveci

e Sandikli Kapama Yemegi
e Iscehisar Mermer Kebabi
e Sandikli Sac¢ Eti

e Suhut Keskegi

e Aydin

e Aydin Yuvarlamasi

¢ Dalama Tandir1

¢ Dedebag Keskegi

e Germencik Eksili Tavuk
e Olukbas1 Oglak Cevirme Kebabi
e Ortaklar Cop Sis

e Cine Koftesi

e izmir

e Tire Sis Kofte

e Odemis Kofte

e {zmir Kumrusu

2.1.5.3 izmir Tarihi

Antik ¢agda Smyrna olarak bilinen izmir, M.O. 3000 yillarinda Lelegler
tarafindan kuruldugu tahmin edilmektedir. Tarih boyunca bir¢ok medeniyete ev
sahipligi yapmis olan izmir, 6nemli bir ticaret limani ve yerlesim yeri olmustur. Aiol,
Hitit, fon, Lidya, Pers, Seleukos, Bergama Kralli§1, Roma Imparatorlugu, Bizans ve

Osmanli Imparatorlugu gibi farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmistir.

[zmir'in konumu, deniz ticareti igin stratejik bir noktada olmas1 sebebiyle tarih
boyunca énemli bir liman sehri olmustur. Kent, Amazonlar, iyonyalilar, Lidyalilar,
Persler, Biiyiik Iskender, Romalilar, Araplar, Emeviler, Bizansllar, Selcuklular ve

Osmanlilar gibi birgok farkli kiiltiire ev sahipligi yapmistir (Aglamaz ve Onciier Civici,
2018).
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Izmir'in zengin tarihine tamiklik eden birgok tarihi yapr ve antik kent
bulunmaktadir. Efes, Meryem Ana Kilisesi, Artemis Tapinagi, isa Bey Camii,
Asclepion Saglik Merkezi, Bergama Zeus Sunagi, Cycus, Erythrai, Klozamenia,
Claros, Teos gibi bircok 6nemli antik kalint1 Izmir'de yer almaktadir. Ozellikle Efes,

Hristiyanlar i¢in 6nemli bir hac merkezi olmustur.

[zmir'in tarih boyunca farkli kiiltiirlerin bir arada yasamastyla olusan zenginlik,
ibadet mekanlarmin ¢esitliligiyle de kendini gosterir. Kentte birgok cami, kilise ve
sinagog bulunmaktadir. Smyrna, Hitit doneminde Bogazkoy'e (Hattusas) uzak bir
liman sehri olarak adlandirilmaktadir. Izmir, bu tarihi ve kiiltiirel derinligiyle hem
Tiirkiye'nin hem de diinyanin 6nemli turistik ve tarihi destinasyonlarindan biridir

(Aglamaz ve Onciier Civici, 2018).

Hitit¢ce metinlerde, yaklasik olarak 180 farkli unlu ma mul adi1 gegmektedir.
Ozellikle borek, ekmek, ¢orek gibi unlu mamuller sik¢a bahsedilen iiriinler arasindadir.
Yemek pisirme isleri Hititler tarafindan ocaklarda ve firinlarda gercgeklestirilmistir.
Hititler, kendilerinden oOnceki donemlerdeki insanlardan daha az et driinleri
tilketmislerdir; ancak sigir, koyun, ke¢i ve domuz yetistiriciligi yapmislardir. Bu
hayvanlardan elde ettikleri siitlerle peynir, ¢cokelek ve tereyagi tiretmiglerdir. Bugday,
arpa, fasulye, bezelye, mercimek, nohut, sogan, burcak, salatalik, pirasa, lahana,
sarimsak, kimyon, susam, iizlim, elma, kayisi, ali¢, antepfistigi, hurma, kiraz, nar ve
zeytin gibi iirlinler de Hititler tarafindan yetistirilmistir. Ayrica, bal, yag ve iiziim

(sarap) mutfakta 6zel bir yere sahiptir.

Pergamon veya Bergama Krallig1 ise giiniimiizde Izmir iline bagli Bergama
ilgesinin merkezinin yerine kurulmustur. Bu bdlge, tarihi ve arkeolojik agidan 6nemli
bir zenginlige sahiptir ve antik donemde dnemli bir yerlesim merkezi olmustur. Teegen
doneminin beslenme aligkanliklari, karbonhidrat bakimindan zengin oldugu seklinde
belirtilmektedir. Krallik i¢cinde bir¢ok insanin beslenme aligkanliklarinin bitkilerle
desteklendigi ve belirli diizeydeki kisilerin et tiikettigi ifade edilmektedir; ¢iinkii et
tiiketimi sosyal duruma bagl olarak degismektedir. Parasi olan insanlarin et ve balik
riinlerini tiikettigi vurgulanmaktadir. Yapilan aragtirmalarda sigir etinin domuz
etinden daha ucuz oldugu, en pahali etin ise tavsan eti oldugu belirtilmektedir

(Aglamaz ve Onciier Civici, 2018).
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Izmir, 11. yiizyilin sonlarinda énemli bir tarihe sahip olan bir sehirdir. Caka
Bey, Aydmogullari ve Osmanlilar tarafindan yonetilmistir. Ancak Izmir'in modern
belediye dairesinin kurulusuna Osmanli devlet arsivlerinde 1867'de izin verildigi
goriilmektedir. Bu tarihe kadar Osmanli déneminde Izmir, Aydin sancaginda bir kaza
merkezi olarak konumlanmigtir. 1843 yilinda Said Mehmed Pasa'nin valiligi

doneminden itibaren ise eyalet olarak anilmaya baglamistir.

[zmir'in iklimi genellikle Akdeniz iklimi &zelliklerini tasir; yazlar genellikle
sicak ve kurak, kislar ise 1lik gecer. Yaz aylarinda sicaklik ortalamas1 27,5 °C civarinda
iken, kis aylarinda ise 12-14 °C arasinda degisir. Izmir'de yasayan niifusun cesitliligi
biiyiiktiir. Tiirkler, Levantenler, izmirli Rumlar, Makedonlar, Bosnaklar, Sefaradlar,
Arnavutlar, Afrika kokenli Araplar gibi farkli topluluklar sehrin kiiltiirel yapisini

olusturur.

1900'li yillarin baslarinda Izmir'de meyhanecilik isi yogun olarak Rumlar ve
Ermeniler tarafindan yapilirdi. Bu donemde raki ve sarap ile birlikte kiilbast1 1zgara,
etli yaz tiirliisii, tuzlu balik yemekleri, balik {irlinleri, fasulye piyazi, lahana tursusu,

kirik leblebi gibi mezeler sunulurdu.

Sefarad mutfagi ise Arap ve Romalilarin etkisiyle sekillenmistir. Zeytin, piring,
sekerkamisi, badem, narenciye, patlican, 1spanak, enginar gibi iirlinler bu etkilesim
sonucunda Sefarad mutfagina girmistir. Patlican, pirasa, kabak, 1spanak gibi sebzeler
Sefarad mutfaginda sik¢a kullanilan {riinler arasindadir. Ayrica Sefarad mutfaginda
hamur islerinin de 6nemli bir yeri vardir. Boyoz ve slinye gibi hamur isleri, Sefarad

mutfaginin 6nemli 6rneklerindendir (Aglamaz ve Onciier Civici, 2018).

2.1.5.4 izmir Mutfag

Yemek, insan yasami i¢in temel bir gereklilik olmanin otesine gecmis ve
ozellikle 18. yiizyilin sonlarinda Avrupa'da restoranlarin yayginlasmasiyla birlikte
daha biiyiik bir anlam kazanmistir. Mutfak kiiltiirii sadece yemek hazirlama siirecini
ve sunumunu degil, ayn1 zamanda kullanilan teknikleri, ekipmanlari, yeme ritiiellerini,

0zel giinlerde yapilan yemekleri ve bolgenin tarihi gecmisiyle iliskisini igerir.
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Yemek, insan hayati i¢in temel bir gereksinimdir ve farkli toplumlar arasindaki
cesitli degerler, mutfak kiiltiiriinii sekillendirir. Insanlar, bu ihtiyac1 karsilamak igin
zaman zaman aliskanliklarinin disma ¢ikarlar. izmir, konumu geregi tarihi boyunca
bircok farkli toplulukla etkilesime girmistir ve giiniimiizde bu etkilesimlerin Izmir
mutfagina yansimalar1 goriilmektedir. Tiirkiye'nin en ¢ok turist ¢eken illerinden biri
olan Izmir, zengin tarihi miras1, antik kentleri ve gesitli kiiltiirel etkinlikleriyle dikkat

ceker (Cakmak, 2022).

Mutfak kiiltiirdi, turist deneyimine deger katan ve yeni lriinler ve deneyimler
arayan seyahat edenler i¢in 6nemli bir faktordiir. Turistlerin bu tiir seyahatlerinde
neredeyse bes duyu da etkilenir. izmir, zengin tarihi ve kiiltiirel mirasiyla birgok
medeniyete ev sahipligi yapmis bir sehirdir. Antik tarih¢i Herodot'un giizel gokyiizii
ve iklimiyle tanimladig1 bir sehir olarak bilinir. Aristoteles ve Victor Hugo gibi {inlii
isimler de Izmir'in giizelligini ve dnemini vurgulamislardir. Giiniimiizde "Giizel izmir"

olarak anilmaktadir ve turizm agisindan 6nemli bir destinasyondur.

Izmir'in koklii gegmisi, zengin mutfak cesitliligi, cografi kosullar1 ve mutfak
kiiltiir{i, gastronomi destinasyonu olma potansiyeli tastmaktadir. Son yillarda izmir'in
gastronomi potansiyelini ortaya ¢ikarmaya yonelik birgok calisma yapilmstir. izmir'e
odaklanan bu calismalar, yoresel yemeklerden Levanten yemek Kkiiltiiriine, Izmir
Sefarad mutfagindan sokak lezzetlerine kadar ¢esitli konulari ele almistir (Aglamaz ve

Onciier Civici, 2018).

[zmir'in gastronomi turizmi potansiyeli oldukga yiiksektir ve bu potansiyeli
degerlendirmek icin cesitli ¢alismalar yapilmaktadir. Sehirdeki yliriiyilis rotalari,
gastronomi ve tarihi alanlardaki turistik yerler, isletme sertifikasyon sistemleri gibi
uygulamalar gastronomi turizmini desteklemektedir. Ayrica, Izmir'in dogal
giizellikleri, festivalleri ve cografi isaretli iiriinleri de gastronomi turizmi i¢in ¢ekicilik

olusturur.

[zmir ilinin 25 cografi isaretli gastronomik {iriinii bulunmasi, binlerce yillik
tarihi ve 6nemli bir liman sehri olmasimin yani sira turizm tesislerinin bulunmasi,
turistler i¢in ¢ekim unsuru olusturuyor. Izmir'in verimli iklim ve toprak kosullari,
diinyanin pek az yerinde goriilebilen bir iiriin ¢esitliligine sahip olmasimi sagliyor.
[zmir mutfagini turizmin hizmetine sunan sefler, doganin sundugu olanaklari, binlerce
yillik gelenegi ve gilinlimiiziin uzmanligini birlestiriyor.
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Yapilan literatiir incelemesi, Izmir'in zengin mutfak kiiltiiriinii vurgular.
Zeytinyagi, zeytinyagl yemekler, deniz tirlinleri, meyve ve sebzeler, yoresel mutfagin
temel unsurlaridir ve uluslararas1 alanda da talep goriirler. Ozellikle zeytinyaglh
yemekler, hamur isleri ve deniz iiriinleri, Izmir mutfaginin vazgegilmezlerindendir. Bu
{iriinlerin  yetistiriciligi ve satis1, Izmir'in mutfak kiiltiiriinii zenginlestirir ve

gastronomi turizmini destekler (Cakmak, 2022).

2015 yilinda Diinya Gurme Kentler Agi'na iiye olan Izmir'in mutfagi, ot
yemeklerinde Girit gdgmenlerinin etkisini gdsteriyor. Ornegin sarmasik, 1sirgan, cibes,
istifno, ebegiimeci, turp otu, gelincik, labada, sevketi bostan, arapsaci radika, kus otu,
deniz bortilcesi, arapsagi, hardal otu, kuzu kulag: gibi ot tiirleri kullaniltyor. Bu otlar
mevsime gore gesitlilik gosteriyor; ilkbahar mevsiminde en fazla cesitlilik oldugu
sOylenebilir. Ot yemekleri genellikle haslanir ve zeytinyagi ile limonla servis edilir.
Ancak bazi otlar zeytinyagh ya da kuzu etiyle birlikte hazirlanabilir. Izmir'in ot
yemekleri, yoreye 6zgii ve saglikli beslenmeye dnem verenler icin ¢ekici bir segenek

olusturuyor.

Izmir mutfagmin énemli yemekleri arasinda kéfteler de dnemli bir yer tutar.
[zmir koftesi, Tire koftesi, Odemis koftesi ve Bergama (kasap) koftesi, bu lezzetlerden
bazilaridir. Bu kofteler arasindaki temel farkliliklar hazirlanisi, igcerigi, sunum teknigi

ve pisirme yontemleridir.

e Izmir Koftesi: Izmir kdftesi, basit bir domates sosunda kofte, biber ve patates
ile hazirlanan bir yemektir. Igeriginde dana veya kuzu etinden kiyma, sogan, un,
patates, bayat ekmek ve yumurta bulunur. Baharat olarak kirmizi pul biber, kimyon,
karabiber ve nane kullanilir. Servis Oncesi iizeri ice kiyillmis maydanoz ile siislenir.
Baslangicta izmir'de yasayan Rumlar tarafindan hazirlanmistir.

e Tire Koftesi: Tire koftesi, 1900'lerin basinda yapilan bir kéftedir. Ilk baglarda
biiylikbas ve kiigiikbas hayvan etlerinin sogan ile karistirilarak kiyma yapilmas: ile
hazirlaniyordu. Giinliimiizde ise mahreg isareti alinan Tire koftesi icin 6zenle se¢ilmis
az yaglh dana eti kullanilir. I¢ine tuz eklenir ve kdfteler parmak biiyiikliigiinde sislere
sarilir. Odun komiirli atesinde 6n pisirme islemi yapilir ve ardindan bakir tavada
tereyagi ile hafifce kizartilir. Servis edilirken domates sosuyla sunulur ve yaninda

piyaz, salata, tursu ve koyun yogurdu ile servis edilir.
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e Odemis Koftesi: Odemis koftesi, mahreg isareti almis bir yemektir. Dana
veya dogurmamis diive etinden yapilan bu koéfte, silindir seklinde ve ¢ig iken 14-15
cm, pistiginde ise 9-11 cm uzunlugundadir. Irmik igeren &zel igerigiyle bilinir.
Kalaylanmis bakir tabakta servis edilir ve geleneksel olarak soguk zinciri bozulmadan
satisa sunulur. I¢inde dana veya dogurmamus diive eti, irmik, tuz, kimyon, karabiber

ve kekik bulunur.

Bu kéfteler izmir mutfaginin zenginligini ve yoresel lezzetlerini yansitan
onemli yemeklerdir. Her birinin kendine 6zgii tarifi, sunumu ve lezzeti vardir, Izmir'in

gastronomik cesitliligini ve tarihini yansitir (Ertas ve Gezmen-karadag, 2013).

[zmir mutfaginin 6nemli atistirmaliklarindan biri olan boyoz, kahvaltilarin
vazgecilmez lezzetlerinden biridir. Izmir'e 6zgii olan boyozun kdokeni, Ispanyolca
"bollos" kelimesinden gelmektedir, ancak asil kdkeni Izmir'de yasayan Sefarad
Yahudi firincilarina dayanmaktadir. Bu atigtirmalik, Osmanli doneminden beri

tiretilmektedir ve Izmir'in 500 yillik gecmisine sahiptir.

Boyoz, bugday unu, su ve tuz ile hazirlanan 6zel bir hamur ile yapilir. Hamur
yuvarlak gobekli sekli verildikten sonra pisirilir. Pismis boyozun rengi hafif
karamelize olup, i¢ yapist dagilmaz veya kirilmaz. Her boyoz benzer ebatlarda iiretilir,
genellikle ¢ap1 7-9 cm ve kalinlig1 2,5-3,5 cm arasindadir. Boyozun yanik, yabanci tat
veya koku igermemesi onemlidir. Agizda kolayca dagilan ve ne ¢ok sert ne de ¢ok

yumusak bir yapiya sahiptir.

[zmir boyozu genellikle kahvaltilarda, 6zellikle karabiberli haglanmis yumurta
ve cay ile birlikte tiiketilir. Izmir'in kiiltiirel ve tarihi mirasini yansitan bu lezzetli

atistirmalik, giiniimiizde Izmir'de ve ¢evresinde oldukca popiilerdir.

[zmir mutfaginin diger énemli atigtirmaliklarindan biri ise "kumru" olarak
bilinen yerel bir sandvigtir. Izmir tulum peyniri, domates, tursu ve biberle doldurulan
susamli ekmek icine yapilan bu sandvig, ket¢ap, mayonez, sosis, salam ve kasar
peyniri ile zenginlestirilerek hazirlanir. Hem hafif hem de lezzetli olan kumru, Izmir

sokaklarinda siklikla tiiketilen bir atistirmaliktir.

Diger bir Izmir lezzeti olan "lokma" ise, Islamiyet'i kabul eden Tiirklerin
Anadolu'ya geldikten sonra diger topluluklarla etkilesimleri sonucu ortaya ¢ikmuistir.

Bugday unu, su, tuz, maya ve toz sekerle hazirlanan lokma hamuru, kizgin yagda
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kizartihp ardindan serbete batirilarak servis edilir. Izmir lokmasmin ayirt edici
ozelliklerinden biri, ortasmin delikli olmasidir. Bugiin Izmir sokaklarida lokmacilar
tarafindan yapilan bu gelenek, hala devam etmektedir ve insanlar arasinda paylasimi

ve dayanismayi simgeler (Aglamaz ve Onciier Civici, 2018).

[zmir mutfaginin 6nemli lezzetlerinden biri olan kokoreg, ozellikle siit
kuzusundan yapilmasiyla diger kokoreg ¢esitlerinden ayrilir. Siit kuzularinin yem veya
ot tiiketmemesi, bagirsaklarinin daha temiz olmasini saglar. Ancak son yillarda ¢ikan
yonetmelikler nedeniyle 16 kilogramin altindaki kuzularin kesimi yasaklanmistir, bu
da stok yapilmasini gerektirebilir. Izmir kokoreci, bumbar (ince bagirsak), darp yag
ve siit kuzusundan yapilir. Iceriginde baska i¢ organlar veya maddeler bulunmaz.
Sambali ise, uygun sekilde hazirlanan hamurun tatlhi hamurunun {istiiniin badem veya

fistikla siislenerek tepsiye yayildig1 ve pisirildigi bir tathidir.

Sambali i¢in, hamurun igerigi bugday irmigi, toz seker, siit veya yogurt, nisasta
ve kabartma tozu gibi malzemelerden olusur. Pisirildikten sonra dilimlenip serbetle
bulusturulan sambali, 150-200 derece araligindaki sicakliklarda bir haftaya kadar
dayanabilir. Serbet bilesenleri ise su, seker, limon veya limon tuzu ve vanilyadan
olusur. Bu bilesenler, serbete gerekli aromay1 vermek i¢in belirli oranlarda kullanilir.
Sambali, Izmir mutfaginin tatlilar1 arasinda 6zel bir yere sahip olan ve geleneksel

lezzetlerden biridir.

Izmir, Antalya, Aydin, Mugla, Manisa, Balikesir, Adana ve Hatay illerinde
yetisen enginar, saglikli beslenmenin 6nemli bir pargasidir. Tiirkiye'de en fazla
tiretimin yapildigi il ise Izmir'dir. Aydin, Mugla ve Izmir'de taze yaprak saplari ve tepe
kismindan zeytinyagli yemekler yapilmaktadir. Enginarin potasyum bakimindan
zengin olmasi, karacigerin daha rahat calismasini sagladigi bilimsel calismalarla

kanitlanmistir (Aglamaz ve Onciier Civici, 2018).

Urla sakiz enginari, Eyliil-Nisan aylar1 arasinda yetistirilmektedir ve bu
donemdeki 1lik nemli deniz iklimi kosullariyla uyumludur. Bu {riiniin gelisme
sicakligr 15-18 derece arasinda oldugundan, Urla, Cesme, Karaburun, Balcova ilgeleri
ve Mordogan yéresi bu iiriiniin yetistirilmesi i¢in uygun iklim kosullarma sahiptir. I¢
kisimlarda tiretildiginde ise iklim ve nem kosullarindan dolay1 verimlilik ve kalitenin
distiigii gozlemlenmektedir. Urla sakiz enginar1 diger enginar cesitlerinden farkli
olarak daha erken hasat edilir. Sofralik olarak tiiketilmesi, basinin su bardagi seklinde
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olmasi, yapraklarinin diiz ve ¢icek tablasinin sik1 olmamasi gibi ayirt edici 6zelliklere

sahiptir.

Zeytinyag1 konusunda ise Kuzey Ege'de Ayvalik (Edremit yaglik) zeytin
cesidinden elde edilen natiirel sizma zeytinyagi ve Giiney Ege'de yetistirilen Memecik
zeytinlerinden elde edilen zeytinyaglari 6nemlidir. Zeytinlerin yetistirildigi cografi
yapi, iklim ve toprak ozellikleri {iriinlerin kalitesini etkileyen unsurlardir. Natiirel
sizma zeytinyagl dogrudan tilketime uygundurken, diger zeytinyagi gesitleri farkli

kullanim alanlarma y&neliktir (Aglamaz ve Onciier Civici, 2018).

Izmir, Ege Denizi'ne kiyisi olan bir il oldugundan deniz iiriinleri agisindan
oldukca zengindir. Izmir'de 61 adet balikgilik merkezi bulunmakta olup cogunlugu
yarimadada yer almaktadir. izmir Korfezi ve cevresinde yaklasik 225 balik tiirii
bulunmaktadir. Bu balik¢1 merkezlerinde ve kiiltiir balik¢iliginin yapildigi yerlerde ise

71 gesit balik ve kabuklu deniz canlisi iiretilmektedir.

Izmir'de yetistirilen veya avlanan deniz iiriinleri arasinda ¢ipura, levrek,
sardalya, alabalik, sinagrit (sinarit), tranga, sivriburun karagdz, grenyliz, minekop
(kotek), miirekkep baligi (stibye), karides, kalamar, midye, uskumru, tirsi, tekir, sarpa,
palamut, menanurya, mercan, kupez, kolyoz, kefal, istavrit, isparoz, hamsi ve dil balig1

gibi ¢esitler bulunmaktadir.

Deniz iiriinleri yetistiriciliginden Izmir, Tiirkiye'de %33,4 ile ikinci siradadir
ve 2019 yilinda 85.989 ton su iiriinleri yetistiriciligi yapilmistir. Levrek ve ¢ipuradan
olusan iiriinler, Izmir'e 6zgii deniz iiriinleri arasindadir. Ozellikle ¢ipura, Izmir'in

simgesi haline gelmistir (Aglamaz ve Onciier Civici, 2018).

Izmir sahil seridinde birgok restoran bulunmaktadir ve bu restoranlarda gipura,
levrek, barbunya, midye, ahtapot, kalamar, karides gibi deniz tirlinleri sunulmaktadir.
Sokak lezzetleri olarak da midye dolma yaygin bir sekilde tiiketilmektedir.
Restoranlarda meniilerde genellikle tuzda lagos, balik koftesi, asma yapraginda
barbunya, ahtapot sote, feslegenli balik kavurma, midye tava veya dolma, kizartma
veya pilaki, sardalye bugulama veya dolma, karides giiveg, siitlii balik, kalamar tava,

karides 1zgara gibi deniz iirlinleri bulunmaktadir.

Bu mutfagin lezzetlerini denemek, Ege'nin taze ve saglikli yemek kiiltiiriinii

kesfetmek isteyenler igin harika bir deneyim olabilir. Izmir mutfagi, hem geleneksel
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hem de modern tariflerle zenginlesmis ve Ege'nin taze iirlinlerini en iyi sekilde

degerlendiren bir mutfaktir (Aglamaz ve Onciier Civici, 2018).

2.1.6 Gastronomi Kavrami

Gastronomi son birka¢ yiizyilda énemli bir gelisim gosterdi ve bu gelisim,
yemek ve yemek yeme olgusunun fizyolojik gereksinimlerin Otesine gegerek
psikolojik ve sosyal bir fenomen haline gelmesine yol acti. Bu noktada, yemek ve
yemek kiiltiirii ¢esitli akademik disiplinlerin arastirma konusu haline geldi; sosyoloji,
ekonomi, gida bilimi, beslenme ve diyetetik gibi bir¢cok alanda ¢alismalar yapildi. Son
yillarda ise turizm ve gastronomi arasindaki iligki Ozellikle ilgi c¢ekici hale geldi.
Gastronomi, turizmin dnemli bir bileseni olarak goériilmeye baglandi; destinasyonlarin
cazibesini artirma, turizm sezonunu uzatma ve tatil deneyimini zenginlestirme gibi

onemli etkileri oldugu pek ¢ok arastirmada vurgulanmistir (Nebioglu, 2016).

Gastronomi, genellikle "iyi yeme sanati ve bilimi" olarak tanimlanir. Ancak
kelimenin kokenine bakildiginda, Fransiz yazar Attorney Joseph Berchoux'un 1801
tarihli "Gastronomie" adli siirinde bu kelimeyi giiniimiizdeki anlamiyla ilk kez
kullandig1 goriiliir. Gastronomi, yiyecek kimyasi ve fizigi, yiyecek icecek tarihi,
yiyecek rotalari, mutfak antropolojisi gibi cesitli kavramlar: icerir. Gastronomlar bu

alanlara hakim olmal1 ve bu bilgilere erismek i¢in bilgisayar bilgisine sahip olmalidir.

Gastronomi kavrami, 19. yilizyilin ilk yarisinda gazetecilerin ve yemek
ustalarinin, yemek salonlar1 ve gastronomi iizerine teknik bilgilerini yaziya
dokmeleriyle ortaya ¢ikmistir. 20. ylizyi1lda yagsanan gelismelerle birlikte bu alandaki
bilgi biitlinliigli saglanmis ve meslek kuruluslariyla is birligi yapilarak profesyonel bir

meslek halini almistir.

Gastronomiyle benzer bir kavram olan mutfak sanatlari, yemek pisirme
sanatin1 ifade eder. Mutfak sanatlari, genellikle ascilik egitimi verilen okullarda bir
ana bilim dali olarak yer alir ve hammaddelerin hazirlanmasi ve yemeklerin
hazirlanmasindaki ustalik becerilerini kapsar. Bu alan, yemek pisirme teknikleri,
malzeme yonetimi, sunum teknikleri ve mutfak hijyeni gibi konular1 icerir. Mutfak
sanatlar1 egitimi alan kisiler, yiyeceklerin lezzetli ve estetik bir sekilde hazirlanmasi

icin gerekli olan bilgi, beceri ve pratik deneyime sahip olurlar. Ascilik meslegini icra
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edenler genellikle mutfak sanatlari alaninda egitim almislardir ve bu alandaki ustalik
becerilerini gelistirmislerdir. Mutfak sanatlari, gastronomiyle birlikte yemek kiiltiirii

ve yemek pisirme sanatin1 anlamak i¢in 6nemli bir disiplindir (Nisari ve Yilmazer,

2018).

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 kavramlar1 arasinda belirgin farklar vardir ve
birbirlerini tamamlayic1 niteliktedirler. Gastronomi, yemek keyfini ve yemegin
tarihsel, sosyolojik ve antropolojik boyutlarini igerirken, mutfak sanatlar1 daha ¢ok

yemek pisirme sanatin1 ve mutfakta ustalik becerilerini kapsar.

Gastronomi, sadece yemegin lezzeti ve hazirlanmasiyla degil, ayn1 zamanda
yemegin kiiltiirel, tarihsel ve toplumsal baglamini da ele alir. Yemek kiiltiirii, yemegin
sembolizmi, geleneksel yemeklerin kdkenleri ve toplumda yemek tiiketiminin rolii
gibi konular gastronomi alanina girer. Mutfak sanatlar1 ise daha ¢ok pratik ve teknik
odaklidir. Yiyeceklerin nasil hazirlanacagi, hangi tekniklerin kullanilacagi,
malzemelerin nasil islenecegi ve sunumun nasil yapilacagi gibi konular mutfak
sanatlari icinde yer alir. Bu baglamda, gastronomi mutfak sanatlarindan daha genis bir
bakis agis1 sunar ve yemegin sadece lezzet ve hazirlik siirecini degil, ayn1 zamanda
onunla iligkili derin anlamlar1 da ele alir. Her iki kavram da yemek kiiltiiriinii anlamak
icin Onemlidir ve birbirlerini tamamlayicidir; gastronomi yemegin daha genis
baglamini aciklarken, mutfak sanatlar1 yemek pisirme becerilerini ve tekniklerini

vurgular (Nisari ve Yilmazer, 2018).

Diinya genelinde seyahat egilimleri, gastronomi turizmi yonelimine hizla
kaymaktadir. Seyahat meraklisi turistler, gittikleri yerlerde yerel yiyecekleri tatma
egilimindedirler. Ozellikle Fransa ve Italya gibi iilkeler, turizm gelirlerini artirmak
amaciyla sadece var olan dogal ve kiiltiirel 6zellikleri degil, ayn1 zamanda yerel mutfak

kiiltiirlerini de 6ne ¢ikaran ¢aligmalar yapmaktadirlar.

Gastronomi turizminde temel bir unsur olan tamitim faaliyetlerinin yetersiz
olmasi, tlkelerin yerel kiiltiirlerini yeterince anlatmalarin1 engelleyebilir. Diinyaca

inlii mutfaklari inceledigimizde, bu mutfaklarin ti¢ temel 6zelligi goze ¢arpmaktadir:

e Taninmislik (Fame): Mutfak ve yiyeceklerin genis Kkitlelerce bilinip

uygulanmas.
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e Ozgiinliik (Authenticity): Yiyeceklerin o kiiltiire 6zgii olmasi, yerel
malzemelerin kullanilmasi ve geleneksel tariflere bagl kalinmasi.

e Cesitlilik (Variety): Mutfaktaki tariflerin zenginligi ve ¢esitliligi.

Uluslararas1 gastronomi turizmi, Fransa'daki Provence, Piyemonte, Sicilya,
Toscana, Venedik gibi taninmis destinasyonlardaki yemek okullari, yerel restoranlar,
gida pazarlar1 ve yerel iireticilerin ziyareti seklinde gerceklesebilir. Ayrica, 6zel bir
irlinii takip ederek yapilan gastronomi turizmi 6rnekleri de bulunmaktadir; 6rnegin
peynir tadim icin Fransa veya Italya, cikolata tadim icin Belgika, ¢ay tadimi igin Sri
Lanka veya Japonya, kahve tadimi i¢in Kosta Rika, Brezilya, Panama veya Etiyopya
gibi destinasyonlara ziyaretler. Bu sekilde, gastronomi turizmi seyahat deneyimlerini
sadece manzaralar ve tarihi mekanlarla sinirlamayip, yerel lezzetlerin ve mutfak
kiiltirlerinin kesfi lizerine odaklanarak turistler i¢in yeni ve zengin bir deneyim

sunmaktadir (Nisari ve Yilmazer, 2018).

2.1.6.1 Gastronomi Kavraminin Cagdas Anlamlar

Gastronomi kavrami, yeme igmeyle ilgili bilgi ve yetenekleri kapsayan, yemegi
ne zaman, nerede, nasil ve hangi kurallarla tiikketmemiz gerektigiyle ilgili tavsiyeleri
iceren bir yasam sanati olarak ifade edilebilir. Gastronomi, yeme i¢gme konusunda
bilin¢li olma, yemekleri arastirma ve deneme, farkli lezzetleri kesfetme ve yemek

kiiltiirti hakkinda bilgi sahibi olma durumunu igerir.

Fransiz Akademi Sozliigii'nde gastronomi "iyi yemek yeme sanati" olarak
tanimlanirken, Tiirk Dil Kurumu Biiyiik So6zligii'nde ise "iy1 yemek yeme merak1"
olarak ifade edilir. Bu tanimlarin ortak 6zelligi, gastronominin yemegin tiiketimi ve

tadin1 alma konusuna odaklanmasidir.

Gastronomi, yemeklerin sadece fiziksel bir ihtiya¢ olarak degil, ayn1 zamanda
estetik, kiiltiirel ve sosyal bir deneyim olarak algilanmasini saglar. Yemek kiiltiiri,
yemek pisirme teknikleri, malzemelerin se¢imi, sunum sekilleri ve yemegin tarihsel,
cografi ve Kkiiltiirel baglamlar1 gibi konular gastronomi alanmin i¢inde yer alir.
Gastronomi, yemeklerin hazirlanmasi, sunumu ve tiiketimiyle ilgili estetik ve duyusal
deneyimleri on plana ¢ikarir. Bu kavram, yemek kiiltliriiniin gelisimi ve

cesitlenmesiyle birlikte siirekli evrilen ve yenilenen bir alandir. Ayrica gastronomi,
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yemeklerin sadece beslenme amacgl degil, ayn1 zamanda tat alma duyusunun ve

zevkinin tatmin edilmesi amaciyla da 6nemlidir (Nebioglu, 2016).

Gastronomi kavraminin gelisimiyle ilgili olarak, Spang (2007) ve diger

kaynaklardan elde edilen bilgilere dayanarak su noktalar1 6zetleyebiliriz:

e Prestij ve imaj Boyutu: 18. yiizyilda iyi yemek tiiketimi prestijli bir mesele
olarak kabul ediliyordu ve baglangigta gastronomi kavrami sadece soylularin yeme
aligkanliklarin1 kapsiyordu. Zamanla bu kavram, kirsal bolgelerde {iretilen tipik
bolgesel ve yerel mutfagi da igine alarak genisledi.

e Sosyokiiltiirel, Ekonomik ve Cografi Boyutlar: Gastronomi, sadece en iyi
yemegi arama durumunu degil, ayn1 zamanda yemegi ortaya ¢ikaran sosyokiiltiirel,
ekonomik ve cografi etkenleri de igeren bir kavram haline geldi. Yemek kiiltiiriiniin
arkasindaki tarihi, toplumsal ve ekonomik baglamlar1 anlamak da gastronomi alaninin
bir pargasi haline geldi.

¢ Yemegin Hazirlanma ve Sunum Boyutu: Son yillarda gastronomi kavramu,
yiyeceklerin iiretiminden hazirlanma asamalarina ve tiiketimine kadar tiim siiregleri
kapsayacak sekilde genisletildi. Artik yalnizca yemegin tiikketimi degil, ayn1 zamanda
yiyeceklerin nasil hazirlandigi, sunuldugu ve bu siireglerin nasil bir kiiltiirel, sanatsal

veya ekonomik etkiye sahip oldugu da 6nemli bir inceleme konusu haline geldi.

Gastronomi kavrami, zamanla yalnizca yiyecekleri aragtirma ve tatma amacini
asarak, yemegin arkasindaki derin kiiltiirel, tarihsel ve ekonomik baglamlar1 da
anlamamizi saglayan kapsamli bir yasam sanati haline gelmistir. Bu gelisim, yemegin
sadece bir beslenme eylemi olmaktan cikip estetik, sosyal ve kiiltiirel bir deneyim

haline gelmesini yansitmaktadir.

Giirsoy'un belirttigi gibi, gastronomi kavraminin yalnizca yiyeceklerin tiiketim
boyutunu degil, ayn1 zamanda bu yiyeceklerin olusum ve iiretim siireclerini de
icermesi gerekmektedir. Larousse Gastronomique'e yapilan atifla, "Tarihi ve kiiltiirii
olmadan gastronomi, rastlantisal ve sinirlar1 belirsiz bir sanattir” denilmektedir. Bu

ifadeyle vurgulanan noktalar sunlardir:

e Tarihsel ve Kiiltiirel Baglam: Gastronomi, sadece yemeklerin lezzetini ve
tiiketimini degil, ayn1 zamanda bu yemeklerin olusumunda ve tiretiminde rol oynayan

tarihsel ve kiiltiirel faktorleri de igermelidir. Bir yemegin nasil yapildigi, hangi
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malzemelerin kullanildigi, bu malzemelerin hangi cografi bolgelerden geldigi gibi
unsurlar gastronomiye derinlik kazandiran ve onu sadece lezzetle sinirli olmaktan
¢ikaran 6nemli unsurlardir.

e Gastronominin Anlami ve Degeri: Tarihsel ve kiltiirel baglam olmadan
gastronomi, tesadiifi ve anlamsiz bir sanat olarak kalir. Bir yemegin arkasindaki tarihi,
kiltiirel ve toplumsal dykiiler, o yemegin lezzetini ve degerini belirleyen 6nemli
unsurlardir. Gastronomi, bu baglamlar1 anlamadan yalnizca yemegin fiziksel yonlerini
degerlendiren basit bir tiikketim eylemi olarak kalmaz, ayn1 zamanda bir sanat ve yasam

tarzi olarak anlam kazanir (Nebioglu, 2016).

Gastronomi tizerinde yapilan incelemeler ve arastirmalar, yemegin 6tesinde bir
kiiltiirel ve toplumsal pratik olarak ele alinmasini ve bu baglamlarin incelenmesini
gerektirir. Bu sekilde gastronomi, sadece yemek tiiketimiyle sinirli olmayan derin ve

anlamli bir yasam tarz1 haline gelir.

Brillat-Savarin'in gastronominin bir bilim olarak tanimlanmasi ve temel
prensiplerini belirleyerek diger bilimler arasinda yer edinmesi gerektigi yoniindeki
vurgusu, gastronominin sadece yiyecek tiiketimiyle sinirli olmayan, ayni zamanda
yiyeceklerin kokeni, yapimi ve tiiketimiyle ilgili genis bir ¢er¢eveyi kapsayan bir

disiplin olarak ele alinmas1 gerektigini ortaya koymustur.

Savarin'in gastronomiyi bilimsel bir disiplin olarak ele almasi, yemek yeme
aktivitelerinin fizyolojik boyuttan ¢ikarak yiyeceklerin kokeninden yapim agamalarina
kadar genis bir perspektifte diisiiniilmesini tesvik etmistir. Bu anlayis, yiyeceklerin
sadece tliketim siirecini degil, ayn1 zamanda onlarin kiiltiirel, tarihsel, cografi ve
ekonomik baglamlarin1 da icermeyi gerektirir. Savarin'in Onciilii§linde yapilan bu
tanim ve vurgu, gastronominin yalnizca bir tiiketim eylemi olmaktan ¢ikip, bilimsel
bir disiplin haline gelmesine katki saglamistir. Bu yaklasim, gastronominin sadece
yemekleri lezzetli hale getirme siireciyle sinirli olmadigini, ayn1 zamanda yiyecek
kiiltliriinii ve onun insan hayatindaki derin etkilerini anlamak i¢in énemli bir arag

oldugunu vurgular..

Savarin'in gastronomiyi bilimsel bir disiplin olarak tanimlamasinin yetersiz
goriilebilecek yonleri cesitli acilardan degerlendirilebilir. Oncelikle, Savarin'in
bilimsel isluptan uzak ve hikayeci bir dil kullanmasi, gastronomi konusunun

akademik ac¢idan ciddiye alinmamasina neden olmustur. Bu nedenle, Savarin'in yazim
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tarz1 ve dilinin bilimsel bir disiplini temsil etmekten uzak olmasi, gastronomi
konusunun bilimsel alanda gecerli bir konu olarak kabul edilmesini zorlastirmistir.
Ayrica, Platon'un felsefesi de gastronominin bir bilim olarak algilanmasinin oniindeki
engellerden biri olarak gosterilmektedir. Platon'a gore, yoneticilerin yemek yapmay1
bilmeleri gerekmez. Bu felsefeyi savunanlar, gastronomiyi bilimsellikten uzak, basit

bir olgu olarak gérmiisler ve aragtirmaya deger bulmamislardir (Nebioglu, 2016).

Gastronominin farkli disiplinler tarafindan ele alinmasi da bu disiplinin tek
basina bir alan olarak ortaya ¢ikisini geciktirmistir. Akademik alanyazinda mutfak
uygulamalarinin  ve yemek kiiltiiriiniin ~ yeterince tanimlanmamis olmasi,
gastronominin diger disiplinlerle entegrasyonunu zorlastirmistir. Ancak giiniimiizde
pek c¢ok disiplin, Ozellikle sosyal bilimler, gastronomi konusuna katkida
bulunmaktadir. Sonug olarak, gastronominin bilimsel bir disiplin olarak kabul edilmesi
ve tanimlanmasi gesitli zorluklarla karsilagsmig olsa da, disiplinler arasi ¢alisma ve
farkli bakis agilarinin entegrasyonuyla gastronomi alanindaki bilimsel gelismelerin
oni agilmistir. Yiyecek ve yemek konusunun gesitli disiplinlerce incelenmesi,
gastronomi konusunun derinlemesine anlasilmasina ve degerlendirilmesine olanak

saglamaktadir.

Gastronomi ve turizm arasindaki iliski giiniimiizde giderek daha fazla ilgi
cekmektedir. Gastronomi soOzciligliniin  yillar igindeki gelisimi, yemek yeme
etkinliklerinin ~ fizyolojik boyutunun Otesinde sembolik Oneminin  arttigini
gostermektedir. Insanlar artik yemek yeme etkinliklerine katilarak sadece fizyolojik
ithtiyaglarmi degil, ayn1 zamanda farkhi kiiltiirleri tanimak ve kesfetmek icin bu
etkinliklere katilmaktadirlar. Gastronomi, yemek ve kiiltiir arasindaki iliskiyi
inceleyen bir disiplindir. Farkli kiiltiirleri tanimak i¢in yemeklerin sembolik 6nemi ve
kiiltiirel degeri giderek daha fazla vurgulanmaktadir. Bu nedenle, gastronomi turizm

alaninda da 6nemli bir rol oynamaktadir.

Gastronomi calismalarinin turizme yaklasmasi ve turizm sektoriinde yer
bulmasi gerektigi vurgulanmaktadir. Turizm ve gastronomi konularinin ortak
calismalarla birlestirilmesi, turistik destinasyonlarda daha zengin ve ¢ekici deneyimler
sunulmasina katki saglayabilir. Gastronomi turizmi, seyahatlerde yemek
deneyimlerinin 6nemli bir faktor haline gelmistir. Gastronomi vasitasiyla ziyaret

edilen bolgelerin daha iyi anlasilmasi ve kesfedilmesi, turizm deneyimlerinin daha
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zengin ve ilgi cekici hale gelmesini saglar. Sonug¢ olarak, gastronomi ve turizm
arasindaki iliski giderek onem kazanmaktadir. Bu alandaki caligmalarin artmasi,
gastronomi ve turizmin birlikte ele alinmas1 ve bu alanlarda yapilan ortak ¢alismalarin
artmast Onemlidir. Gastronomi egitiminin turizm alaninda daha fazla yer bulmasi,
turizm sektoriinde ¢alisanlarin gastronomi konusunda bilgi sahibi olmasini saglayarak

turistik deneyimleri zenginlestirebilir (Nebioglu, 2016).

2.1.6.2 Gastronomi Kavrami Ve Mutfak Sanati

Gastronomi, "lyi yiyecegi segme, hazirlama, sunma ve yiyecekten zevk alma
sanat1" olarak tanimlanir (Encyclopadia Britannica, 2000). Baslangicta gastronomi
terimi, genellikle soylular i¢in kullanilan bir kavramdi, ancak zamanla bu kavram
bolgesel ve yerel mutfagi da kapsayan bir "koylii mutfagt" haline doniistii. Gastronomi,
genis bir yiyecek yelpazesini kapsadigi gibi, yiyecekle iligkili kiiltlirel pratiklerin
artmasiyla birlikte kiiltiirel uygulamalart da igeren bir kavram haline geldi ve ayni1

zamanda Scarpato'nun bahsettigi gibi "gastronomik kiiltiir" kavrami da ortaya ¢ikt.

Daha sonralar1 yiyecek hazirlama ve tiiketme, turizmin O6nemli bir parcasi
haline geldi ve kiiresel bir sektor halini aldi. Gastronomi artik genel olarak diger
hizmetler ve deneyimlerle birlikte sunulan, postmodern tiiketicilere yonelik kiiltiirel
bir sanayi olarak da nitelendirilebilecek ayirt edici bir iiretim, hazirlama ve sunma
bicimi haline gelmistir. Bu baglamda, gastronomi sadece yiyecekleri hazirlama ve
sunma siirecini degil, ayn1 zamanda bu stireglerin kiiltiirel ve toplumsal boyutlarini da
iceren genis bir kavramdir. Yemegin se¢imi, hazirlanmasi ve sunumu, onunla ilgili
gelenekler, ritiieller ve kiiltiirel pratiklerle birlikte degerlendirilir. Gastronomi ayni
zamanda turizm ve deneyimsel tiiketimle de iliskilendirilmis, kiiresel bir etkinlik

haline gelmistir.

Gastronomi terimi, Yunanca "gaster" (mide) ve "nomos" (yasa) sdzcliklerinden
tiiretilmistir. Bu terim, ilk kez 1801 yilinda Joseph Berchoux'un "Gastronomie veya
Tarladan Sofraya Insan" kitabiyla Fransiz diline girmistir. Mil (2009), giiniimiizde
gastronomi kelimesinin "iyi yeme sanat1" ve "belirli bir bolgedeki mutfak gelenekleri
ve stilleri" anlamlarinda kullanildigin1 belirtmektedir. Incez (2009) ise gastronomiyi
"yemek sanat1" olarak adlandirmaktadir. 1835 yilinda gastronomi terimi popiiler hale

gelerek Fransiz akademi sozliiglinde "iyi yemek yeme sanat1" olarak tanimlanmuistir.
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O donemlerde gastronomlar, iyi yemek yeme ve igme sanatin1 uygulayan kisiler olarak

algilanmustir (Siinnetgiogu ve Ozkdk, 2017).

Bu aciklamalar gostermektedir ki gastronomi terimi, yeme i¢cmeyle ilgili sanati
ve belirli bir bélgedeki mutfak kiiltiirlerini ifade etmek tizere kullanilan bir terimdir.
Gliniimiizde ise gastronomi, yemek hazirlama, sunma ve tiiketme siireclerinin yani sira
mutfak kiiltiirleri, gelenekleri ve tarifleri de kapsayan genis bir kavram olarak kabul

edilmektedir.

Gastronominin 19. yiizyilin baglarinda, stirekli aglik duygusunu doyurmanin
Otesinde, estetik tartigmalara da cevap olarak ortaya ¢iktigi vurgulanmaktadir.
Gliniimiizde ise saglikli, lezzetli ve kiiltiirel degerlere sahip gastronomi kavraminin
one ¢iktig1 ve yemek yeme kiiltiirliniin bir estetik ve sanat ilirlinii haline geldigi

belirtilmektedir.

Myhrvold (2013) yemegin, viicut i¢in gerekli olan enerji alimini saglamasinin
Otesinde, gidalarin biiylik bir zevk kaynagi oldugunu ve yemek yemenin ayri bir iglevi
oldugunu ifade etmistir. Scarpato (2001), yeni gastronominin temellerinin Jean-
Anthelme Brillat-Savarin tarafindan atildigini1 belirtmistir. Brillat-Savarin, 6zgiin,
Ozerk ve profesyonel bir gastronomik uygulayicinin Onciisii olarak kabul edilir ve
modern toplumlarin diizenlenmesinde akademik rehberlik gorevini tamamlamastir.
Scarpato  (2001) tarafindan Brillat-Savarin'in ~ gastronominin yakinda kendi
"akademisyenleri, liniversiteleri, profesorleri ve ddiilleri" olacak ve diger bilimler
arasinda énemli bir konuma sahip olacag1 ongoriilmiistiir (Siinnetciogu ve Ozkok,

2017).

Bu agiklamalar, gastronominin tarihsel ve kiiltiirel baglamini, yemegin sadece
fizyolojik bir ihtiya¢ degil, ayn1 zamanda estetik, zevk ve kiiltiirel bir deneyim oldugu
seklinde anlamamiza yardime1 olur. Gastronomi, sadece yemeklerin hazirlanmasi ve
sunulmasiyla ilgili degil, ayn1 zamanda yemegin sosyal, kiiltiirel ve tarihsel boyutlarini

da igeren kapsaml1 bir disiplindir.

Yemek yapmanin sanat olup olmadigi konusunda farkli goriisler
bulunmaktadir. Sanat oldugunu savunanlar, yiyecegin duyularimiza, akillarimiza ve
duygularimiza derinlemesine etki edebilecek kadar giiclii bir etkiye sahip oldugunu
belirtirler. Gida ile olan iliskimizin dogrudan ve samimi oldugunu, bu nedenle

yiyecegin sanat olmamasi i¢in higbir engel olmadigmi vurgularlar. Yiyecek
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hazirlamanin ve sunmanin, diger sanat formlariyla benzer 6zelliklere sahip oldugunu

savunurlar (Siinnetciogu ve Ozkok, 2017).

Diger yandan, ascilar, elestirmenler ve tiiketiciler arasinda yaygin olan
geleneksel goriis ise yemegin bir sanat degil, zanaat {iriinli oldugu yoniindedir. Bu
goriis, yemegin belirli kurallar ve geleneklerle sinirlt oldugunu, bu nedenle sanatin
genis Ozgiirliigiine sahip olmadigini savunur. Mutfak veya yemek sanat olup olmadigi
konusundaki tartigsmalar bir yana, giiniimiizde insanlar her seyi oldugu gibi yiyecekleri
de en giizel sekilde hazirlama ve sunma egilimindedirler. Yemek kiltiirii, estetik
acidan da onem kazanmistir ve insanlar yiyecekleri gorsel olarak cekici ve lezzetli
sekillerde sunma konusunda daha bilingli ve 6zenli hale gelmiglerdir. Sonug olarak,
yiyeceklerin sanat olup olmadigina dair goriis ayriliklar1 olsa da, insanlar giizel ve
lezzetli yiyeceklerin tadini1 ¢ikarmak ve onlari estetik bir sekilde sunmak konusunda
giderek daha fazla ilgi gostermektedirler. Mutfak sanatlari, estetik ve performansin bir
arada sunuldugu bir disiplindir. Yemek hazirlama, pisirme ve sunumunun sadece
lezzetli olmaktan daha fazlasimi icerdigi vurgulanmaktadir. Artik sefler i¢in yemek
yapmanin yani sira yemekleri estetik bir sekilde sunmanin da énemli oldugu kabul

edilmektedir.

Insanlarin yeme ve i¢gme aliskanliklarinin, sadece temel ihtiyaclar1 gidermekten
Ote sanatsal bir yaklagima doniistiigli diistiniilmektedir, bu da gastronomi kavramiyla
iligkilendirilmistir. Sefler, hammaddelerin yenilebilir son sekline doniisiimii siirecinde
zanaatten sanata gecis yapmaya isteklidirler ve bu ydnde calismalarim
sirdliirmektedirler. Giinlimiizde "yenilebilir sanat" kavrami oldukc¢a yaygin bir
sOylemdir ve gastronominin uygulama alani, yemeklerin sekillendirilmesi, tiriinlerin
dizayni ve tabaklarin diizenlenmesi gibi estetik unsurlarda biiyiik ilerleme kaydetmistir.
Yemek siislemesi ve sunumu, yemegin kalitesi hakkinda bilgi veren 6nemli unsurlardir.
"Giizel olan lezzetlidir" sdylemi bu baglamda gecerlidir; ¢ekici slisleme ve sunum,
kisilerin yemegi algilayisin1 ve hatta deneyimledikleri yemegin tadin etkileyebilir. Bu
nedenle, mutfak sanatlar1 sadece lezzetli yemekler yapmay1 degil, ayn1 zamanda bu
yemekleri gorsel olarak ¢ekici bir sekilde sunmay1 da igerir ve bu, gastronomi alaninda

biiyiik bir gelisme ve yenilik saglamistir (Siinnetgiogu ve Ozkok, 2017).

Seflerin yemegi sanata dontistiirdiikleri gibi, ayn1 zamanda tabaklar1 da sanata

doniistiirdiikleri belirtilmektedir. Doganin sunduklarini sihirli ve naif dokunuslarla
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sanata cevirirken, tabak siisleme sanatiyla damaklarda iz birakmay1 hedefledikleri
ifade edilmektedir. Sefler, tabaklari sadece lezzet olusturmanin bir aract olarak
gormemekte, ayn1 zamanda olusturduklar1 lezzetleri en iyi sekilde sunmanin da bir
sanat oldugunu kabul etmektedirler. Zarafet gastronomi alaninda sunumu 6n plana
¢ikarmaktadir. Sunum, sadece gorsellik olarak degil, ayn1 zamanda aromatik kokular
ve duygular ortaya c¢ikaran soyut bir kompozisyon olarak da kullanilmaktadir

(Siinnetgiogu ve Ozkdk, 2017).

Yemek sunumunun, gastronomiyi damaga oldugu kadar goze de hitap eden ¢cok
algili bir sanat dali haline getirdigi vurgulanmaktadir. Tabak siislemeleri eski
donemlerden beri kullanilmis olup, fiizyon mutfagi ve molekiiler gastronomi gibi
modern akimlarla birlikte daha da 6nem kazanmistir. Bu akimlar, yemegin sunumunda
estetik ve yenilik¢i unsurlarin 6nemini vurgulamais, seflere ve mutfak sanatlarina yeni
yaratici yollar agmistir. Sonug olarak, seflerin yalnizca lezzetli yemekler hazirlamakla
kalmay1p, ayn1 zamanda bu yemekleri estetik agidan da ¢ekici bir sekilde sunmalari,
mutfak sanatlarinin ve gastronominin gorsel ve duyusal bir deneyim haline gelmesini
saglamigtir. Tabak siisleme ve yemek sunumu, yemek kiiltiiriiniin ve sanatinin 6nemli
bir parcasi olarak kabul edilmekte ve gastronomi alaninda biiyiik bir dikkatle ele

alinmaktadir.

Gastronomi kelimesi, 1yi, giizel ve kaliteli yiyecegi olusturma ve deneyimleme
felsefesini igerir. Bu deneyimi yasamak isteyen insanlar, siirekli yasadiklar1 yerlerden
farkli destinasyonlara seyahat ederek turizm faaliyetlerine katilirlar. Bu tlir turizm
faaliyetlerine gastronomi turizmi denir. Gastronomi turizmi, yemek ve igecek
kiiltiiriiniin kesfedilmesi ve deneyimlenmesi amaciyla yapilan seyahatleri ifade eder.
Insanlar, farkli iilkelerin veya bolgelerin mutfaklarmi, yerel yemekleri, lezzetleri ve
geleneksel yemek pisirme yontemlerini deneyimlemek i¢in seyahat ederler. Bu tiir
turizm, yiyecek ve igecek kiiltiiriiniin kesfedilmesi ve tatlarin zenginlestirilmesi

uzerine odaklanir.

Gastronomi turizmi, insanlarin kiiltiirel deneyimlerini artirmak ve gastronomik
anlamda farklilik yagamak istemeleriyle giderek popiiler hale gelmektedir. Bu turizm
tiirli, turistlere yerel mutfagin sundugu tatlari, aromalar1 ve kiiltiirel baglantilar
deneyimleme firsat1 sunar. Ayrica, yerel ireticileri ziyaret etmek, yerel pazarlarda

aligveris yapmak ve yemek pisirme kurslarina katilmak gibi aktiviteler de gastronomi
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turizminin bir parcasi olabilir. Gastronomi turizmi, hem yemek tutkunlart i¢in
unutulmaz deneyimler sunarken hem de yerel ekonomilere ve kiiltiirlere katkida

bulunarak turizm endiistrisine yeni ve gesitli bir boyut eklemektedir (Siinnet¢iogu ve

Ozkok, 2017).

2.1.7 Yerel Mutfak Ve Gastronomik Kimlik

Gastronomik kimlik kavrami, yerel mutfaklarin kiiltiirel ve ¢cevresel unsurlarla
sekillenen 6zgiin karakterini ifade eder. Bu kavramin literatiirde farkli bakis acilariyla
incelenmesi ve yerel mutfaklarla iliskilendirilmesi, yerel yemek kiiltlirtiniin

anlagilmasina ve tanimlanmasina 6nemli katkilar saglar.

Harrington (2005)'1n ortaya koydugu gastronomik kimlik kavramu, kiiltiirel ve
cevresel unsurlarin bir araya gelmesiyle olusur. Kiiltiirel unsurlar, bélgenin tarihi,
etnik, ve geleneksel yapisini, deneme-yanilma siireclerini, inanglar1 ve degerleri ifade
eder. Bu unsurlar, bolgenin yemek kiiltiiriine ve mutfak pratiklerine yansir. Ornegin,
belirli bir yoredeki yemek tarifleri, geleneksel yemek pisirme teknikleri veya bolgesel

yemek sunumlar1 bu kiiltiirel unsurlarin bir yansimasidir (Uyar, 2020).

Cevresel unsurlar ise bolgenin cografi yapisi, iklimi, mikro iklimleri ve dogal
kaynaklar1 gibi faktorleri kapsar. Bu unsurlar, yerel tarim {iirlinlerinin ¢esitliligi ve
bolgenin mevsimsel yiyecek kiiltiiriinii etkiler. Ornegin, Akdeniz iklimine sahip bir

bolgedeki mutfakta zeytin yagi ve taze sebzelerin bolca kullanilmasi gibi.

Gastronomik kimligin olusumunda etkili olan bu unsurlarin bir araya
gelmesiyle, bolgeye 6zgii bir lezzet profili ortaya ¢ikar. Bu profilde, bolgeye 6zgii
yemek tarifleri, yerel regeteler, fiizyon mutfak teknikleri, sarap ve yemek uyumu gibi
ogeler bulunur. Ayn1 zamanda iklim kosullar1 da bolgesel mutfaklari etkiler; 6rnegin,

soguk iklimlerdeki mutfaklar sicak iklimdekilerden farklilik gosterebilir.

Gastronomik kimlik kavrami, bir bolgenin yemek kiiltlirlinii tanimlarken
kiiltiirel ve ¢evresel baglamlar1 dikkate alarak anlam kazanir. Bu kavramin detayl
incelenmesi, bir bolgenin yemek mirasini1 anlamak ve tanimlamak i¢in 6nemli bir arag
saglar. Ayrica, gastronomik kimlik {izerine yapilan caligmalar, yerel mutfaklarin
turizmde nasil kullanilabilecegi ve kiiltiirel mirasin nasil korunabilecegi gibi pratik
konularda da 6nemli ipuglari sunar (Uyar, 2020).
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Danhi'nin gastronomik kimligi belirleyen temel unsurlari cografya, tarih, etnik
cesitlilik, mutfak gorgii kurallari, hakim lezzetler ve yemek tarifleri olarak agiklamasi,

yerel mutfaklarin ve yemek kiiltiirlerinin olusumunda etkili olan faktorleri vurgular.

e Cografya: Cografya, bir bolgede yetistirilebilecek yerel iiriinlerin ve temin
edilebilecek tarim iiriinlerinin belirlenmesinde kritik bir rol oynar. iklim kosullari,
toprak yapisi ve cografi konum, bolgenin tarim ve gida iiretimini sekillendirir. Bu da
o bolgenin gastronomik kimligini belirleyen 6nemli unsurlardan biridir.

e Tarih: Tarihsel olaylar, bir bdlgenin yerel malzemelerini, pisirme tekniklerini,
geleneksel bageilik yontemlerini ve sarap yapimini etkiler. Bolgenin ge¢misindeki
kiiltiirel etkilesimler, mutfak kiiltiiriiniin olusumunda ve geleneksel lezzetlerin
aktarilmasinda belirleyici rol oynar.

¢ Etnik Cesitlilik: Bir bolgedeki etnik gesitlilik, farkli kiiltiirlerin geleneksel
yiyeceklerini ve pisirme tekniklerini bir araya getirerek mutfakta ¢esitliligi artirir. Bu
da yerel mutfaklarin zenginlesmesine ve evrimesine katki saglar.

e Mutfak Gorgii Kurallari: Bir bolgedeki yemek hazirlama ve sunma sekilleri,
mutfak gdrgii kurallarinin bir pargasidir. Yemeklerin sunumu, tabaklanmasi ve servisi,
o bolgenin kiiltiirel kimligini yansitan dnemli unsurlardir.

e Hakim Lezzetler: Belirli bir bolgede yaygin olarak kullanilan ve taninan
lezzetler, o bolgenin gastronomik kimligini belirleyen unsurlardir. Ornegin, Akdeniz
mutfaginda zeytinyagi, kekik ve deniz tirlinleri gibi belirgin lezzetler bulunur.

e Yemek Tarifleri: Bolgeye 0zgii yemek tarifleri, geleneksel yontemlerle
hazirlanan yemekler ve yerel malzemelerin kullanimi da gastronomik kimligi
olusturan dnemli unsurlardir. Bu tarifler, bolgenin tarihi ve kiiltiirel mirasin1 yansitir

(Uyar, 2020).

Etnik cesitlilik ve mutfak gorgii kurallar1 gibi unsurlarin, yerel iiriinlerin stirekli
evrim gecirdigi ve mutfaklarin siirekli olarak degisim gosterdigi bir siirece yol agtigi
da belirtilmektedir. Bu siireg, yerel mutfaklarin dinamik ve c¢esitli olmasini saglar.
Gastronomik kimlik kavrami, bu unsurlarin bir araya gelmesiyle ortaya ¢ikan ve bir

bolgenin benzersiz mutfak kiiltiiriinli yansitan bir kavramdir.

Harrington ve Ottenbacher (2010)'in gastronomik kimligin kapsamim
olusturan unsurlar1 detayli bir sekilde aciklamigtir. Bu unsurlar, yerel mutfak ve
gastronomik kimligin olusumunda 6nemli rol oynar:
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e Kiiltiirel Kimlik: Bu unsurlar altinda etnik gruplar, inanglar, gelenekler gibi
cesitli kiiltiirel unsurlarin tarih boyunca etkilesimi lizerinde durulur. Bélgenin kiiltiirel
yapisi, yerel mutfagin bilesenlerini ve gastronomik kimligini belirler. Ornegin, farkli
etnik gruplarin yemek aligkanliklar1 ve gelenekleri, yerel mutfagin cesitlenmesine ve
zenginlesmesine katk1 saglar.

e Cevre ve Ekonomi: Bu bashk altinda c¢evresel ve ekonomik unsurlarin
beslenme aligkanliklar1 ve tercihler {izerindeki etkileri vurgulanir. Cografya, iklim gibi
cevresel faktdrler bdlgenin tarim iriinleri ve yerel malzemelerini belirler. Ayni
zamanda ekonomik durum, yerel iiriinlerin {iretim ve tiiketimine yonelik tercihleri
etkiler.

e Statli veya Prestij: Belirli iirlinlere atfedilen sembolik anlamlar ve
farklilagmalar iizerinde durularak, yiyeceklerin toplumda farkli statiiler temsil
edebilecegi ifade edilir. Bazi1 yiyecekler belirli sosyal gruplar arasinda prestijli veya

sembolik anlamlar tasiyabilir (Uyar, 2020).

Bu unsurlar bir araya geldiginde, bir bolgenin gastronomik kimligi sekillenir.
Cografya, iklim ve ekonomik durum yerel tarifleri, lezzet profillerini ve pisirme
yontemlerini etkilerken; kiiltiirel kimlik ve statii, belirli yiyeceklerin ve yemeklerin

toplum i¢indeki anlamlarini ve 6nemini belirler.

Gastronomik kimlik kavrami, sadece yemeklerin ve lezzetlerin Gtesinde, bir
toplumun kiiltiirel ve sosyal dokusunu yansitan énemli bir unsurdur. Bu unsurlarin bir
araya gelmesiyle, bolgesel mutfaklarin benzersizligi ve yerel lezzetlerin 6nemi ortaya
cikar. Ayrica, gastronomik kimlik {izerine yapilan c¢alismalar, yerel mutfaklarin

stirdiiriilebilirligi ve kiiltiirel mirasin korunmasi konularinda da 6nemli ipuglar1 sunar.

Ondieki ve diger kaynaklardan alintilar, gastronomik kimligi etkileyen

unsurlari iki temel baslik altinda ele almaktadir: ¢cevresel ve kiiltlirel unsurlar.

e Cevresel Unsurlar:

e Cografya ve Iklim: Bolgenin cografi yapisi ve iklimi, yerel tarim iiriinlerini,
turistik seyahatlerle olusan egilimleri ve yeni iirlin gelisimini etkiler. Cografi faktorler,
bolgesel lezzet profillerini ve yerel mutfagin karakterini belirleyen 6nemli unsurlardir.

o Kiiltiirel Unsurlar:

e Dinler, Tarih, Etnik Cesitlilik, Yenilikler, Gelenekler, Inanglar ve Degerler:

Bu unsurlar, bolgenin kiiltiirel yapisini ve gastronomik kimligini sekillendirir. Yerel
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yemekler, bolgenin tarihi ve kiiltiirel gecmisiyle, etnik cesitliligiyle, gelenekleriyle ve

inanglariyla derin bir iligki i¢indedir (Uyar, 2020).

Gastronomik kimlik kavrami, ¢evresel ve kiiltiirel unsurlarin bir araya gelerek
kiltiirlere 6zgi yerel lezzet bilesenlerini, dokularini ve aromalarini nasil etkiledigini
aciklar. Bolgesel lezzet profilleri, mutfak gorgii kurallart ve tarifler, cografi faktorlerle
(iklim, toprak, bitki Ortiisii) kiiltiirel unsurlarin (tarihi ve etnik gecmis, gelenekler)

siirekli etkilesimi sonucunda olusur.

Harrington'in belirttigi gibi, yerel mutfaklar ve gastronomik gelenekler, farkl
kiiltiirlerin ve etnik bilesenlerin etkilesimiyle sekillenir. Bu etkilesim, bolgesel
lezzetlerin c¢esitlenmesine, evrilmesine ve zenginlesmesine katki saglar. Yerel
mutfaklar, kiiltiirel mirasin ve toplumun degerlerinin bir yansimasi olarak énemli bir

rol oynar.

Gastronomik kimlik, sadece yemeklerin ve lezzetlerin Gtesinde, bir toplumun
tarihi, kiiltiirel ve cografi kokenlerini yansitan ve koruyan bir kavramdir. Bu baglamda,
cevresel ve kiiltiirel unsurlarin birlikte degerlendirilmesi, yerel mutfaklarin anlagilmasi

ve gastronomik kimligin derinlemesine incelenmesi i¢in dnemli bir yaklagimdir.

Bu alint1, gastronomik kimligi ve yerel mutfagin tanimlanmasin ele alan bir
yaklasimi aciklamaktadir. Calismada, yerel mutfagin baslangi¢ kosullart ve ¢ekirdek
bilesenleri lizerinden gastronomik kimligin nasil tanimlanabilecegine dair yeni bir

bakis a¢is1 sunulmaktadir.

1. Yerel Mutfagin Baslangi¢c Kosullart:
a. Cevresel Bilesenler: Cografi konum, iklim, bitki ortiisii, toprak yapisi,
yerel malzemeler ve iiriinler gibi dogal unsurlar.
b. Sosyo-Kiiltiirel Bilesenler: Yasam tarzi, inanglar, gelenekler,
gorenekler, din, etnik yapi gibi kiiltiire 6zgii soyut unsurlar.
c. Dinamik Bilesenler: Teknolojik gelismeler, ekonomik kosullar, politik

faktorler, kiiresel etkiler, turizm gibi dinamik faktorler.

Bu baglangi¢ kosullari, yerel mutfagin sekillenmesi ve gastronomik kimligin
olusumunda 6nemli bir rol oynar. Cografi ve dogal faktorler, yerel malzemelerin ve
tarim {riinlerinin belirlenmesinde etkilidir. Kiiltiirel ve sosyal faktorler ise yerel

yemeklerin igerigini, tariflerini ve sunumunu sekillendirir.
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2. Yerel Mutfagin Cekirdek Bilesenleri:
a. Degerler ve Normlar: Toplumun ortak degerleri ve geleneksel normlar.
b. Davranis ve Roller: Yeme aliskanliklar1, yemek kiiltiirii ve sosyal roller.
c. Yerel Teknikler: Pisirme ve hazirlama teknikleri, yerel yontemler ve
ustalik.
d. Yerel Malzeme ve Uriinler: Yé&resel olarak yetisen iiriinlerin ve

malzemelerin kullanimi.

Bu ¢ekirdek bilesenler, yerel mutfagin 6ziinii olusturur ve zamanla toplumun
ortak degerleri haline gelir. Ancak, bu bilesenlerin dinamik yapis1 sayesinde yerel
mutfagin degisime acik ve evrilebilir oldugu vurgulanmaktadir. Gastronomik kimlik,
bu baslangi¢ kosullar1 ve ¢ekirdek bilesenler iizerinden sekillenir ve yerel mutfagin

kiiltiirel ve cografi kimligini yansitir.

Bu ¢aligma, gastronomik kimligin ve yerel mutfagin temel unsurlarini anlamak
icin degerli bir yaklasim sunmaktadir. Kiiltiirel ve ¢evresel unsurlarin, yerel mutfagin
baslangic kosullarin1 olusturdugu ve bu unsurlarin, yerel mutfagin ¢ekirdek

bilesenlerini belirledigi diigiiniilmektedir (Uyar, 2020).

2.1.8 Yerel Yiyecekler Ve Gastronomi

Bugiin bir¢ok insanin yedigi yiyeceklerin kokeni ve iiretim siireci hakkinda
ilgili oldugunu goézlemlemekteyiz. Bu durum, diinya genelinde yiyecek lretiminin
yerellesmesine ve yerel iiretimin artmasina yol agmaktadir. Tiiketicilerin ¢evre dostu
ve yerel ekonomiyi destekleyici tercihleri, yiyecek iiretiminde cevresel etkilerin

azaltilmasini tegvik etmektedir.

Yerel yiyecek iiretimi ve tiiketiminin siirdiiriilebilirlige olan katkilar1 dnemlidir.
Ancak bu durum sadece yiyeceklerin taginmasi sirasinda ortaya ¢ikan ¢evresel etkilerle
ilgili degildir. Ayn1 zamanda yerel yiyecek iiretimi, ekonomik kalkinmaya ve yerel

ureticilere destek olma firsati sunar.

Ingiltere'de, yerel yiyecek kavrami hukuki bir tanima sahip olmamakla birlikte,

genellikle belirli bir bolgeden (en fazla 30 mil mesafeden) iiretilen yiyecekler olarak
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kabul edilmektedir. Ancak, yerel yiyecek tanimi yiyecek zincirinin yoniine gore de

degisebilmektedir (Nisari ve Yilmazer, 2018).

Yerel yiyecek kavrami genellikle yerel yiyecek sistemlerini veya yakin
bolgelerden tedarik edilen yiyecekleri ifade etmektedir. Yerellik kavrami ise biraz
daha karmasiktir ve genellikle tiiketicinin algiladigi mesafeyi icerir. Bu kavramda
onemli olan unsurlar, iirlinlin tiretim yeri ve tiiketicinin irlinii yerel olarak algiladig:

kaynaktan gelmesidir.

Yerel yiyecek ve igecekler, bir bolgenin turistik c¢ekim unsuru haline
gelebilirler. Yerel yemekleri tanimlarken, genellikle belli bir bolge veya yoreye 6zgii
olan, iretimi, pisirilmesi, tiiketimi ve sunumu farkli olan yiyecekler olarak
diisiiniilebilir. Yerel yiyecekler, liretim tekniklerinden kullanilan bilesenlere kadar

bir¢ok ozellikle o bolgeye 6zgiidiir.

Yerel yemekler, turizm agisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir. Turizm karar
vericileri ve yatirimcilar, miisteri memnuniyetini artirmak, bolgenin 6zgiin degerlerini
korumak ve yerel ekonomiyi desteklemek i¢in is birligi yapmalidir. Ancak, yerel halk
genellikle kendi mutfak kiiltiirlerine yeterince deger vermedigi ve turistlerin ilgisini

¢cekmeyecegi diisiincesindedir.

Son yillarda, gastronomi ve kiiltiir turizmine olan ilgi artmaktadir. Yemegin
yerel kiiltiiriin bir parcasi olmasi ve gastronomi turizminin popiilerlesmesi, yerel
yemeklerin turizmde bir pazarlama araci olarak kullanilmasini tesvik etmektedir. Bu
durum gelecekte alternatif turizm tiirlerine ilgi duyan insanlarin taleplerini artirabilir

(Nisari ve Yilmazer, 2018).

Ulkemizde yerel yiyecekler iizerine yapilan galigmalarin sayisi smirli olsa da,
ozellikle keskek, tarhana gibi geleneksel gida maddeleri lizerine akademik arastirmalar
gerceklestirilmistir. Bu ¢caligmalar, yerel yiyeceklerin geleneksel iiretim yontemlerinin

korunmasi ve modernlestirilmesi agisindan biiyiik onem tasimaktadir.

Yerel yiyeceklerin ve festivallerin korunmasi i¢in siki bir denetim ve koruma
gerekmektedir. Oter ve Unal (2017), Beypazari'nda gerceklestirdikleri c¢alismada,
yerel yiyeceklerin korunmasi i¢in ev kadmnlarma ddeme yapilmasi ve satis tezgahi

imkan1 sunulmasi, ilgede sadece bolgede {iretilen iiriinlerin satisina izin verilmesi,
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tiretilen tirlinlerin niteliklerinin sikga kontrol edilmesi gibi uygulamalarin yapildigini

belirtmistir.

Turizmde, bireyler arasindaki iliskiler ve sosyallesmede tatillerde yenilen
yemeklerin énemli bir pay1 bulunmaktadir. Yerel yiyecekler ve festivaller, turizmde
cekicilik olusturarak bolgeye gelen turistlerin ilgisini c¢eker ve yerel kiiltiiriin
tanitimina katki saglar. Bu nedenle, yerel yiyeceklerin ve festivallerin korunmasi ve

tanitilmasi, turizm agisindan 6nemli bir strateji olarak goriilmektedir.

Turistleri seyahate tesvik eden faktorlerden biri yiyeceklerdir. Bu nedenle
yemek motivasyonlari, fiziksel, kiiltiirel, prestij-statlii ve bireylerarasi etkilesim gibi
faktorlere bagli olarak sekillendirilebilir. Bu motivasyon faktorlerini belirlemeye
yonelik bir¢ok caligma yapilmis ve son yillarda turizm alaninda 6nemle ele alinmistir.
Birgok turist, ziyaret ettikleri yerlerde yerel yemeklere ilgi gostermektedir ¢ilinkii
yemekler bir bolgenin kiiltliriinii yansitan ve tanitimini saglayan 6nemli bir unsurdur.
Ayni zamanda, farkli bir ortama giren bireyler kendi kiiltiirlerine ait 6zellikleri
aramaktadir ve giindelik hayattan uzaklasarak dinlenmek istemektedirler (Nisari ve

Yilmazer, 2018).

Gastronomi turizmini basariyla uygulayan destinasyonlarda, Michelin yildizli
liikks restoranlar yerel yemeklerle harmanlanmis yaratici meniiler sunmaktadir. Bu
restoranlarda sunulan yemekler, hizmet kalitesiyle birlikte turistlerin prestij ve statii
motivasyonlarina da etki etmektedir. Ayni1 seyahati paylasan ve deneyimlerini

digerleriyle paylasan kisiler, iletisim ihtiyaglarini gidererek motive olmaktadirlar.

Ulkemizde ise, ascilarin yerel iiriinleri kullanma konusunda istekli olduklar
ancak yerel ireticilerin hangi iriinleri kullandiklarini bilmedikleri goriilmektedir
(Eren, ...). Bu durumda, yerel iireticilerle as¢ilar arasindaki iletisim ve is birligi, yerel
yiyeceklerin tanitimi ve korunmasi agisindan Onemlidir. Turizm sektdriinde yerel
yiyeceklerin ve mutfak kiiltiiriiniin degerlendirilmesi, turistlerin destinasyonlara
ilgisini artirabilir ve turizm gelirlerini artirict bir etki yaratabilir (Nisari ve Yilmazer,
2018).

Gastronominin giiniimiizdeki popiilerliginde, gastronom ve gurmelere biiyiik
bir rol diismektedir. Popiiler kiiltiir, seyahat ve yarigma programlariyla veya film
endiistrisi aracilifiyla yemek pisirme sanatini ilging ve c¢ekici bir konu haline

getirmistir. Bu tlir gorsel iletisim materyallerine olan ilgi de giderek artmistir. Bu
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popiilerlik paralelinde, gengler arasinda ve yeni bir kariyer arayisinda olan yetiskinler
arasinda ascilik, rehberlik, degiistasyon ve gurmelik gibi mesleklere olan ilgi artmistir.
Bu da ascilik ve ilgili alanlarda yeni kurslarin, sertifika, lisans ve yiiksek lisans
programlarinin agilmasina, seyahat acentelerinin gastronomi turlarimi ve yiyecek
icecek rotalarii programlarina dahil etmelerine, gastronomi ile ilgili web sitelerinin,

bloglarin ve sosyal medya platformlarinin olusmasina neden olmustur.

Bugiin mutfaklar, kiiresellesmenin etkisiyle birbirine daha fazla entegre
durumdadir. Belirli basli iirtinleri artik her bolgede ve mutfakta bulmak miimkiindiir.
Bu durum, fiizyon mutfagin gelismesine olanak saglarken, sanayilesme ve yiyecek
endustrisinin kiiresellesmesi yerel mutfak kiiltiirlerinin kaybolmasina da yol agabilir.
Bu nedenle mutfak turizmi veya gastronomi turizmi, mutfak kiiltiirlerinin ve yerel
yiyeceklerin korunmasi acgisindan 6nem tasimaktadir. Bu tiir turizm faaliyetleri, yerel
mutfaklar1 ve geleneksel yiyecekleri tanitmak, korumak ve siirdiiriilebilirligini

saglamak i¢in dnemli bir rol oynayabilir (Nisari ve Yilmazer, 2018).

2.1.8.1 Gastronomi Ve Turizm iliskisi

Gastronomi Ve Turizm Iliskisi Diinya Turizm Orgiitii'niin tanimlasina gére
turizm, kisisel veya mesleki amaglar i¢in devamli ikamet ettigimiz yerler haricindeki
iilke veya destinasyonlara insanlari seyahat ettiren sosyo- kiiltiirel ve ekonomik bir
kavramdir . Gastronomi turizmi de, turistler ve bolge halki ile gastronomik {irtinlerin

paylasim vesilesiyle ortaya ¢ikan kiiltiirel etkinliklerin biitiiniidiir.

Gastronomi turizmi kavrami, turizm deneyimlerinin dnemli bir parcas1 olarak
ortaya ¢ikmustir. Bu turizm tiirli, yemek, icki ve diger gastronomik iiriinler araciligryla
farkl kiilttirleri tanimay1 ve kesfetmeyi vurgular. Gastronomi turizmi, turistlerin yerel
mutfaklar1 deneyimlemesi, yerel gidalari tatmasi ve bu yolla yerel kiiltiirel degerleri

anlamasi i¢in 6nemli bir aragtir.

Gastronomi turizmi farkli sekillerde adlandirilabilir, 6rnegin "yiyecek turizmi",
"yemek turizmi", "mutfak turizmi", "sarap turizmi" gibi isimlerle de ifade edilebilir.
Bu terimler, gastronomi turizminin ¢esitli yonlerini ve odak noktalarini vurgulamak

icin kullanilir (Nebioglu, 2016).
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Gastronomi turizmi, turizm sektoriinde 6nemli bir trend haline gelmistir ve
turistik deneyimleri zenginlestiren onemli bir unsurdur. Yerel mutfaklarin ve
geleneksel yemeklerin turizmdeki rolii giderek artmaktadir ve turistlerin seyahat
tercihlerinde 6nemli bir etken haline gelmektedir. Sonug olarak, gastronomi turizmi
kiiltiirel bir etkinlik olarak tanimlanabilir ve turistlerin farkli kiiltiirleri tanima ve
deneyimleme araci olarak islev goriir. Bu turizm tiirii, yerel mutfaklar1 kesfetmek ve

gastronomik deneyimler yasamak isteyen turistler i¢cin 6nemli bir cazibe merkezidir.

Gastronomi turizmi, ¢esitli akademik kaynaklarda farkli sekillerde
tanimlanmustir. Ornegin, gastronomi turizmi yemek deneyimi araciligiyla ortaya ¢ikan
kiiltiirel bir etkilesim olarak tanimlanabilir. Ayrica, gastronomi turizmi kiiltiirel
deneyim i¢in ideal bir faaliyet olarak da nitelendirilmistir. Bu turizm tiirli aym
zamanda yerel gidalarin bilinmesi, 6grenilmesi ve tiiketilmesi yoluyla gergeklesen bir
kiiltiirel etkinlik olarak da ifade edilmistir. Bu tanimlarin ortak noktasi, gastronomi
turizminin kiiltiirel boyutudur. Gastronomi turizmi, yiyecek ve igecekler araciligiyla
ziyarete gelinen iilkedeki veya bolgedeki kiiltiiriin daha iyi Ogrenilmesi ve
kesfedilmesi adina yapilan turistik etkinlikler olarak goriilmektedir. Turistler, yerel
mutfaklar1 deneyimleyerek yerel kiiltiirleri daha yakindan tanima firsati bulurlar

(Nebioglu, 2016).

Gastronomi turizmi, yerel lezzetlerin tadilmasiyla birlikte, mutfak kiiltiiriiniin,
geleneklerin, tarim ve beslenme aligkanliklarinin anlagilmasini saglar. Bu turizm tiiri,
yerel {lriinlerin ve yemeklerin tiiketilmesiyle simrli kalmayip, onlar1 iireten
topluluklarla etkilesim kurarak daha derin bir kiiltiirel deneyim sunar. Sonug olarak,
gastronomi turizmi kiiltliri ve mutfak kiiltiiriinii kesfetme amaciyla yapilan bir turizm
tiriidiir. Turistler, yiyecek ve igecekler araciligiyla farkli kiiltiirleri deneyimleyerek,

seyahat ettikleri yerlerin kiiltiirel dokusunu daha iyi anlama ve tanima firsati bulurlar.

Gastronomi ve turizm arasindaki iligki, turizm literatiirtinde giderek daha fazla
onem kazanan bir konudur. Ozellikle gastronomi turizmi, turistlerin seyahatlerinde
yemek deneyimleri iizerine odaklanmalariyla 6nemli bir nis pazar haline gelmistir.
Gilinlimiizde turistlerin yemek i¢in seyahat etme egilimi artmakta ve gastronomi
turizmi  ¢esitli  destinasyonlar i¢in  stratejik  bir turizm {rlinii  olarak

degerlendirilmektedir.
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Gastronomi turizmi, yerel mutfaklari deneyimleyerek kiiltiirleri daha yakindan
tanima firsatt sunar ve turistlerin seyahat tercihlerini etkiler. Bu turizm tiiri,
destinasyonlarin turizm stratejilerinin 6nemli bir pargasi haline gelmistir. Gelismekte
olan turizm pazarlarinda gastronomi turizmi, destinasyonlara 6zgii lezzetleri ve mutfak
kiiltiirinii  vurgulayarak turist ¢ekme potansiyeli tasir. Gastronomi turizminin
gelecekte destinasyon se¢iminde dnemli bir rol oynayacagi ve turizm endiistrisinde
giderek daha fazla kullanilacagi 6ngoriilmektedir. Bu nedenle, gastronomi ve turizm
arasindaki iliskinin daha detayli bir sekilde incelenmesi ve gastronominin turizme
etkilerinin arastirilmasi, turizm stratejilerinin gelistirilmesi ve destinasyonlarin

pazarlama caligmalarinin optimize edilmesi agisindan 6nemlidir (Nebioglu, 2016).

2.1.8.2 Gastronomi Turizmi

Turist davranislari, turistlerin bir destinasyon hakkindaki algiladiklari imaja
bagli olarak degisiklik gosterebilir. Alanyazinda yapilan c¢esitli ¢alismalarda,
destinasyon imajinin turistlerin seyahat tercihleri iizerinde etkili bir faktor oldugu
vurgulanmistir. Bir destinasyonun dogru bir imaj olusturmast durumunda, daha fazla
turistin bu destinasyonu tercih etmesi beklenir. Destinasyonlarin imajin1 olustururken,
yerel gastronomi ve g¢esitlilik destinasyonun imajinin 6nemli bir parcasidir ve

destinasyon i¢in kritik bir faktordiir.

Okumu, Cock, Scantlebury ve Okumu'ya (2013) gore, destinasyonda bulunan
yerel mutfagin varhigi ve ¢esitliligi, turistler i¢in destinasyon se¢iminde 6nemli bir
cekicilik unsuru olarak degerlendirilmektedir. Ydresel yiyecek ve iceceklerin turistler
tizerindeki etkisinin yani sira, bu yiyeceklerin turistler tarafindan tiiketilmesi, yerel
kiiltiirlin turistler tarafindan algilanmasinda 6nemli bir rol oynar (Bezirgan veKog,

2014).

Yerel mutfaklar, bir destinasyonun 6zgiin kiiltiiriinii turistlere sunar ve turistler,
yerel tirlinleri tiiketerek gergek bir kiiltlirel deneyim yasarlar. Bir destinasyonun sahip
oldugu 6zgilin yemek kiiltlirii ve turistler tarafindan deneyimlenmesi, destinasyonun
digerlerinden farklilagsmasina ve rekabet avantaji elde etmesine yardimci olur. Clinkii

mutfaklarin markalagsmasi (Fransiz mutfagi, Cin mutfagi, Italyan mutfag, Tiirk
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mutfagi vb.), destinasyonun marka imaji ile mutfaklarin marka imaji arasinda olumlu

bir iliskinin olusmasina olanak saglar.

Yerel yiyecek ve igeceklerin destinasyon pazarlamasinda giderek daha fazla
onem kazanmasina ragmen, bir¢ok destinasyon bu potansiyelden yeterince
faydalanamamakta ve destinasyon pazarlama c¢aligmalarina yerel mutfagi yeterince
entegre edememektedir. Literatiirde yerel mutfaklarla ilgili ¢esitli arastirmalar
bulunmaktadir. Bu arastirmalarda genellikle turistleri yerel yemekleri denemeye
yonlendiren faktorlere odaklanilmaktadir. Ancak, yerel yemek deneyiminin turistler

lizerinde yarattig1 sonuglara dair sinirli sayida ¢alisma bulunmaktadir.

Yerel yiyecek ve icecekler, bir destinasyonun kiiltiirel ve gastronomik
zenginligini yansitan 6nemli unsurlardir. Turistler, seyahat ettikleri yerin 6zgiin
lezzetlerini denemek ve yerel mutfak kiiltiiriinii kesfetmek isteyebilirler. Bu nedenle,

destinasyon pazarlama stratejilerinde yerel mutfagin 6nemi giderek artmaktadir.

Ancak, bircok destinasyon yerel mutfagi pazarlama faaliyetlerine basariyla
entegre edememekte ve potansiyelinden tam olarak faydalanamamaktadir.
Literatiirdeki arastirmalar genellikle turistlerin yerel yemekleri denemeye neyin tegvik
ettigi lizerine odaklanmistir. Bununla birlikte, turistlerin yerel yemek deneyiminden
elde ettikleri deneyimler ve bu deneyimlerin destinasyon imaj1 iizerindeki etkileri

hakkinda daha derinlemesine ¢alismalarin yapilmasi onemlidir.

Yerel yiyecek ve igeceklerin destinasyon pazarlamasinda daha etkin bir sekilde
kullanilmast i¢in, destinasyonlarin yerel mutfagi tanitmak ve markalamak i¢in
stratejiler gelistirmesi gerekmektedir. Turistlerin yerel lezzetleri deneyimlemeleri ve
bu deneyimlerin destinasyonun algis1 lizerindeki etkileri konusunda daha fazla
aragtirma yapilmasi, destinasyonlarin yerel mutfagindan maksimum diizeyde

yararlanmasina yardimei olabilir (Bezirgan ve Kog, 2014).

Destinasyonlarin sahip oldugu yerel mutfak, turistlerin tatil deneyimlerini
onemli Ol¢iide artirabilir. Turistlerin seyahat etme nedenlerinden bagimsiz olarak,
yerel mutfaklar turizm destinasyonlarinin tanitimini giiclendirebilir, yeni firsatlar
yaratabilir ve bolgesel kalkinmay1 destekleyebilir. Yerel yiyecek ve igecekler, belirli
bir bolgede iiretilen veya o bolgeye 6zgli olan yiyecek ve igeceklerdir. Ancak, bir
yiyecegin veya icecegin "yerel" olarak adlandirilabilmesi i¢cin mutlaka o bolgede

iiretilmis olmas1 gerekmez. Uretim siirecinin yoreye 6zgii olmasi ve yerel bir kimlige
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sahip olmasi1 6nemlidir, bu da bazi malzemelerin farkli bolgelerden tedarik edilmesine

ragmen liriiniin yoresel karakterini korudugu anlamina gelir.

Son yillarda, yerel mutfaklarin turistlerin destinasyon se¢ciminde giderek artan
bir motivasyon kaynagi haline geldigi goézlemlenmektedir. Turistlerin yiyecek ve
icecek kalitesi, yoresel tatlar ve yerel mutfak deneyimi gibi faktorler, destinasyon
se¢iminde dnemli bir rol oynamaktadir. Ornegin, Ingiltere'ye gelen turistlerin %18'i,

destinasyon se¢imlerinde yiyecek ve icecek kalitesinin etkili oldugunu belirtmektedir.

Bu durum, destinasyonlarin yerel mutfaklarini tanitarak turizm potansiyellerini
artirabilecegi ve turistlerin ilgisini g¢ekebilecegi anlamina gelmektedir. Turizm
endistrisinde, yerel yiyecek ve i¢ceceklerin markalagsmasi ve tanitimi, destinasyonlarin
profillerini yiikseltmek ve turist ¢ekmek i¢in Onemli bir strateji olabilir. Yerel
mutfaklarin turistler i¢in ¢ekici hale getirilmesi, destinasyonlarin rekabet giiclinii

artirabilir ve yerel ekonomilere katki saglayabilir (Bezirgan ve Kog, 2014).

Yerel yiyecek ve iceceklerin turistlerin destinasyon se¢im siirecinde ¢ekicilik
unsuru olmast ve turizm motivasyonunu artirict etkisi iizerine bir¢cok calisma
bulunmaktadir. Ancak, turistlerin bu yerel iirlinleri tiikettikten sonra ortaya ¢ikan
davraniglarinin ve deneyimlerinin ne Ol¢lide etkilendigi hakkinda daha fazla

arastirmaya ihtiya¢ bulunmaktadir.

Bir turistin bir bolgeyi ziyaret edip yerel yiyecek ve icecekleri tiikettigi
sonrasinda ortaya ¢ikan davraniglarinin incelenmesi, yerel yiyecek ve igeceklerin
turizm agisindan 6nemini daha iyi anlamamiza yardimeci olabilir. Bu tiir ¢aligmalar,
turistlerin deneyimlerini degerlendirerek destinasyon secim siireglerinde yerel

mutfaklarin roliinii daha detayl bir sekilde ortaya koyabilir.

Bu eksikligin giderilmesi igin yapilacak arastirmalar, turistlerin yerel yiyecek
ve igecekleri tiiketim sonrasi davraniglarini ve deneyimlerini analiz ederek, bu
tirlinlerin destinasyon algisini, tatil deneyimini ve sonug olarak destinasyon tercihlerini
nasil etkiledigini anlamamiza yardimci olacaktir. Bu tiir arastirmalar, turizm
endiistrisinde yerel mutfaklarin tanitimi ve pazarlanmasi i¢in daha etkili stratejiler

gelistirmemize katki saglayabilir (Bezirgan ve Kog, 2014).

Gastronomi turizmi, seyahat ederek hazirlanan yiyecek ve igecekleri bulup

tadin1 ¢ikarma amaciyla yapilan bir turizm tiirii olarak tanimlanabilir. Scarpato'ya gore
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gastronomi en 1iyi yiyecek ve iceceklerden zevk almakla ilgilidir. Fields ise
gastronominin, kisilerin aligkin olduklar1 yiyeceklerden ve yeme sekillerinin doniisii;
yeni ve heyecan verici yiyeceklerin c¢ekiciligi ile ilgili bir fenomen oldugunu

vurgulamistir.

Gastronomi kelimesinin kdkeni Antik Yunan'a dayanmaktadir. MO 4. yiizyilda
yasamis olan Sicilyali Yunan Archestratus'un "Gastronomia" adli eseri, Akdeniz'deki
yiyecek ve sarap rehberi niteligindedir ve biiyiik olasilikla bilinen en eski gastronomi
kitabidir. Archestratus, Antik Akdeniz bolgesinde kesifler yaparak en iyi yiyecek ve
icecekleri bulma amaciyla seyahat eden, turizm ve gastronomi arasindaki en eski
baglantiy1 kuran farkli bir karakter olarak bilinmektedir. Archestratus bulgularini
kaydederek, kendisinden sonraki kisiler i¢in bir rehber olusturma niyetindeydi.
Ornegin, "Torone'de kdpekbaliginin karm boslugunun alt kismini ali, iizerine biraz

kimyon ve tuz serpin ve ardindan firina verin" gibi dnerilerde bulundugu bilinmektedir.

Gastronomi turizmi kavrami, turistlerin baska toplumlarin kiiltiirlerini
yiyecekler araciligiyla 6grendikleri bir seyahat tiirlinti ifade eder. Bu kavram ilk kez
1998'de ortaya atilmistir ve seyahat motivasyonu olarak yiyecekleri tatmak ya da en

azindan seyahatin bir kisminda bu deneyimi yasamak seklinde tanimlanmaktadir.

Gastronomi turizmi, 6zel yemekleri tatmak, farkli yiyecek liretim siireglerini
gormek veya iinlii seflerin hazirladig1 yemekleri denemek gibi deneyimleri igerebilir.
Bu turizm tiirii, unutulmaz ve essiz gastronomik deneyimler yasamak amaciyla yeni

yiyecek ve igecekleri kesfetmeye dayanmaktadir (Siinnetciogu ve Ozkok, 2017).

Yiyecek turizmi veya gurme turizmi ise 6zel bir restorani ziyaret etmek, 6zel
bir yemegi tatmak, bir yiyecek marketini veya sarap mahzenini ziyaret etmek gibi
etkinlikler sonucunda ortaya c¢ikan seyahat hareketliligini tanimlar. Gastronomi
turistleri icin ise gidilen destinasyonun Kkiiltiirel 6zelligini yansitan yiyecek ve
icecekleri deneyimlemenin yani sira, yeni, farkli ve 6zgiin tatlar1 deneyimlemek de

onemlidir.

Gastronomi turizmi, turistlerin yiyecekleri araciligiyla farkli toplumlarin
kiiltiirlerini 6grenmeye yonelik seyahat etme eylemidir. Bu terim, ilk kez 1998 yilinda
kullanilmis olup turistlerin yerel yiyecek ve icecekleri deneyimlemek icin seyahat

etme motivasyonunu tanimlar.
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Lin ve digerleri (2011), gastronomi turizmini seyahatin bir parcasi olarak
yiyecek ve igecekleri tatmak veya bu deneyimi yasamak i¢in seyahat etmek olarak
tanimlarlar. Bu tiir turizm, 6zel yemekleri deneyimlemeyi, farkli yemek iiretim

stireclerini gérmeyi ve iinlii seflerin elinden yemek yemeyi igerir.

Kivela ve Crotts (2006)’a gbre gastronomi turizmi, unutulmaz ve benzersiz bir
gastronomi deneyimi yasamak amaciyla yeni yiyecek ve igecekleri kesfetmeyi igerir.
Surenkok ve digerleri (2010), ‘yiyecek turizmi’ ve ‘gurme turizmi’ni 6zel restoranlari
ziyaret etmek, 6zel yemekleri tatmak, yiyecek marketlerini veya sarap mahzenlerini
ziyaret etmek sonucu ortaya ¢ikan hareketlilik olarak tanimlarlar. Gastronomi turistleri
icin, gidilen destinasyonun kiiltirel ozelligine 0Ozgii yiyecek ve igecekleri
deneyimlemek kadar yeni, farkli ve ozgiin tatlar1 deneyimlemek de oOnemlidir

(Siinnetgiogu ve Ozkok, 2017).

Gastronomi turizmi, insanlarin iyi, farkli ve giizel yiyecekleri deneyimlemek
icin ¢aba harcadiklar1 bir turizm tiiriidiir. Bu turizm tiiriinde, yiyeceklerin Kkalitesi,
lezzeti ve benzersizligi 6n plandadir ve insanlar bu deneyimleri yasamak icin zaman,

emek ve para harcamaya isteklidirler.

Iyi ve giizel yemegi olusturma pesindeki temel gastronomi akimlarindan

bazilar1 sunlardir:

1. Slow Food (Yavas Yeme): Slow Food hareketi, yerel geleneksel yiyecekleri
korumay1 ve yerel tarimi desteklemeyi amaclar. Bu akim, endiistriyel yiyecek
tiretimine karsi ¢ikarak dogal, yerel ve kaliteli iirlinlerin tiiketilmesini tegvik eder.

2. Farm-to-Table (Ciftlikten Sofraya): Bu akim, taze ve dogal iiriinlerin yerel
ciftliklerden dogrudan tiiketicilere ulastirilmasini  vurgular. Yerel (iriinlerin
kullanimuyla, taze ve kaliteli yemekler hazirlanmasi hedeflenir.

3. Fusion Cuisine (Birlesik Mutfak): Fusion cuisine, farkli kiiltiirlerin
yemeklerini bir araya getirerek yeni ve benzersiz tatlar yaratmayi amaglar. Bu akim,
geleneksel tariflere modern ve yaratici bir yaklagim getirir.

4. Molecular Gastronomy (Molekiiler Gastronomi): Molekiiler gastronomi,
yiyeceklerin bilimsel prensipler kullanilarak hazirlanmasi ve sunulmasiyla ilgilenir.
Bu akim, yiyecekleri kimyasal ve fiziksel siireclerle doniistiirerek yeni tatlar ve

sunumlar ortaya ¢ikarir.
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5. Street Food (Sokak Lezzetleri): Sokak lezzetleri, sokak saticilar1 tarafindan
hazirlanan ve genellikle hizlica tiiketilen geleneksel yerel yiyecekleri ifade eder. Bu
akim, sokak lezzetlerinin yerel kiiltlirii yansittigin1 ve autentik lezzetleri temsil ettigini

vurgular.

Bu gastronomi akimlari, yemege ve yemek Kkiiltiiriine farkli perspektifler
getirerek turistlerin ilgisini ¢eker ve gastronomi turizminin gelismesine katki saglar

(Siinnetgiogu ve Ozkdk, 2017).

2.1.8.3 Gastronomik Turizm Uriinleri

Gastronomik turizm firiinleri, bir destinasyonun 6zgiin yemek ve igeceklerini
ziyaret eden turistlere sunarak ortaya cikan bir kavramdir. Bu alanda yapilan
calismalar arasinda One ¢ikanlardan biri Corigliano (2002) tarafindan
gerceklestirilmistir. Coriglianonun ¢alismasinda Italyan gastronomi sebekesi
kavramsal olarak incelenmis ve gastronomik {iriinler sarap ve diger bolgesel 6zel
gidalar olmak iizere iki ana baslik altinda ele alinmistir. Caligmada, sarap ve diger
gastronomik iirlinlerin tedarikgilerle iliskisi vurgulanmistir. Bu tedarikgiler arasinda
peynir, yag, bal, salam ve jambon gibi bolgeye 6zgii gidalar da yer almaktadir. Sarap
ve diger gastronomik iirlinlerin etkilesimde oldugu aktorler sema iizerinde

gosterilmistir.

1. Konaklama Isletmeleri: Oteller, kirsal turizm tesisleri, yatak ve kahvalti
yerleri, kamp alanlar1 gibi ¢esitli konaklama tiirleri.

2. Ozel Etkinlikler: Yiyecek, sarap evleri, yoresel iiriin satis1 gibi 6zel
etkinlikler.

3. Araglar: Tur operatorleri, seyahat acenteleri, 6zel acenteler, yer hizmetleri
gibi aracilar.

4. Cevre ve Bolge Kaynaklari: Dogal kaynaklar, kiiltiirel, sanatsal ve mimari
kaynaklar, gelenekler gibi gevresel ve bolgesel kaynaklar.

5. Tasima ve Ulasim: Ulasim olanaklar1 ve tagimacilik hizmetleri.

6. Tamamlayic1 Etkinlikler: El sanatlari, ticari etkinlikler, eglence, spor

etkinlikleri, kiiltiirel etkinlikler gibi tamamlayic1 aktiviteler.
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7. Tarimsal ve Tipik Bolgesel Uriinler: Sarap iireticileri, gida iireticileri ve

tiretim bolgeleri gibi tarimsal ve bolgesel {irlinler.

Bu c¢alisma, farkli tedarikgiler arasinda isbirligi ve koordinasyonun onemini
vurgulayarak, gastronomik turizm {riinlerinin gelistirilmesi ve turistlere sunulmasi
stirecinde paydagslarin birlikte calismasinin gerekliligini ortaya koymaktadir (Nebioglu,

2016).

Scarpato (2002) tarafindan yapilan aragtirmada gastronominin turistik bir iiriin
olarak siirdiiriilebilirligi {i¢ farkli gastronomik turizm iirlinii lizerinden tartigilmistir.
Bu calismada Melbourne Yemek ve Sarap Festivali, Yeni Asya Mutfagi ve Slow Food

Odiilleri gibi iiriinler incelenmistir.

Ik olarak, Melbourne Yemek ve Sarap Festivali ele alindiginda, festivalin
dogal ve organik yiyecekler sunmasi ve iilke geneline yayilmasi gibi firsatlar
bulunmaktadir. Ancak yerel halkin ve endiistrinin katiliminin sinirli olmasi bir tehdit
olarak degerlendirilmistir. Yeni Asya mutfagi drneginde ise, pisirme yontemleri ve
coskulu kiiresellesme ile ilgili firsatlar gozlemlenmistir. Yeni Asya mutfaginin taze ve
az yagl iirlinleriyle kendine 6zgii bir yer edinmesi bu alanda bir avantajdir. Ancak bu
mutfagin daha ¢ok segkin turistlere hitap etmesi, yerel halkin ilgisinin az olmasi bir

tehdit olarak degerlendirilmistir.

Slow Food Odiilleri baglaminda ise, gevreci gastronomi etkinliklerinin
cekiciligi ve Bologna sehrine olumlu katkilar gibi firsatlar vurgulanmaistir. Ancak 6diil
alan sehirlerin asir1 turistik ziyaretlerle karsilagsmasi, gastronomik siirdiiriilebilirlik

acisindan bir tehdit olusturabilir (Nebioglu, 2016).

Bu caligma, ti¢ farkli gastronomik turizm iiriiniiniin siirdiiriilebilirlik a¢isindan
incelenmesiyle, gastronomi turizminin siirdiiriilebilirliginin 6nemli oldugunu ancak bu
hedefe ulasmanin emek gerektiren bir siire¢ oldugunu vurgulamaktadir. Her bir turistik
triiniin farkli 6zellikleri ve etkileri stirdiirtilebilirlik perspektifinden degerlendirilmis
ve bu alandaki zorluklar ve firsatlar ortaya konmustur. Bu calisma, gastronomik turizm
tirtinlerinin stirdiiriilebilir bir sekilde gelistirilmesi ve yonetilmesi i¢in 6nemli bir

kaynak olusturmaktadir.

Smith ve Xiao (2008) tarafindan hayata ge¢irilmis olan arastirma, gastronomi

turizmindeki tedarik zincirini belirlemek amaciyla nitel yontemler kullanarak
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yapilmistir. Bu ¢aligmada bu ydrede iiretilen gidalarin satisinin yapildigi meyve ve
sebze pazarlari,diizenlenen yiyecek igecek festivalleri ve yoredeki restoranlar

incelenmis olup, her birinin tedarik zinciri ayrintili bir sekilde ele alinmistir.

Arastirmada, gastronomik turizm iriinlerinin olusumunu saglayan kaynaklar
tizerinden tesisler, eylemler, etkinlikler vekuruluslar olmak iizere dort ana baslik

altinda siniflandirma yapilmaistir:

1. Tesisler: Gastronomi iiriinlerinin dagitilmasi, islenmesi organizasyonlari ile
bu yiyeceklerin iiretilmesi ve hazirligi hakkindaki detayli konular1 kapsar. Ayni baslik
altinda gelen turistler, bu yiyecekleri {iireten restoran ve lokantalarin, sarap tiretim
evlerinin, bira iretim tesislerinin ziyaretine gelir ve bu drlinleri iretildigi
yerinde,tesisinde gorerek daha detayli bilgi sahibi olur . Ayrica tesisler kapsaminda
bulunan {iziim baglari, meyve bahgeleri ve yerel yiyecekler ve sarap rotalar1 da
mevcuttur.

2. Eylem Merkezli Gastronomik Uriinler: Bu baslik altinda yerel gida tiiketimi,
gezilen yerler ve egitim/gézlem olmak iizere ii¢ temel baglikta incelenmektedir.
Turistler, beslenme amagl olarak yemek yerler, gezi amacl olarak turistik mekanlar
ziyaret eder veya egitim amaciyla gastronomik faaliyetlere katilir.

3. Etkinlik Merkezli Gastronomik Uriinler: Bu kategori tiiketici gdsterimleri ile
festivalleri kapsamaktadir. Turistler, ozel etkinliklere katilarak gastronomik
deneyimler yasarlar.

4. Kuruluslar: Gastro turistlerin talep ve beklentilerine merkezli ve gastronomi
turizminin gelismesine destek veren orgiitlerdir. Bu kuruluslar, katilimer restoranlar
icin bolgesel kaynaklar1 ve yiyeceklerin kalitesini dogrulayan siniflandirma sistemleri
veya sarap ve yiyecekler i¢in kalite ve gida giivenligi sistemleri gibi yapilari igerebilir.
Ornek olarak Michelin y1ldizlari, Cuisine Canada ve Slow Food gibi akimlar verilebilir.
(Nebioglu, 2016).

Bu smiflandirmalar, gastronomik turizm {iriinlerinin tedarik zincirini ve
turistlerin deneyimlerini anlamak i¢in kapsamli bir analiz sunmaktadir. Arastirma,
gastronomi turizminde tedarik zincirinin karmasikligini ve farkli bilesenlerini ortaya
koymak suretiyle bu alandaki yonetim ve gelisim i¢in onemli bir kaynak olarak

degerlendirilebilir.
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Yukaridaki arastirmalarin incelenmesi, gastronomik iirlinlerin farkli bakig
acilariyla ele alindigini gosteriyor. Corigliano'nun (2002) ¢alismasinda, gastronomik
uriinler oOzellikle sarap gibi irlnlerle iligkilendirilirken, Scarpato'nun (2002)
arastirmasinda ise festivaller, yeme-igme kiiltlirii ve etkinlikler iizerinde durulmus.
Smith ve Xiao'nun (2008) ¢alismasi ise daha kapsamli bir siniflandirma sunmus, ancak
bazi karmagikliklar igeriyor gibi goriiniiyor. Ornegin, restoranlar basligi altinda yer
alan tesisler ayn1 zamanda etkinlikler baghgi altinda da ele alinmis. Bu durum,
gastronomik turizm {riinlerinin anlagilmasini zorlastirabilir. Smith ve Xiao'nun
caligmasinin asil amacinin siiflandirma olmadig1 disiiniiliirse, konunun daha iyi
anlasilmasi i¢in alanyazindan da faydalanilarak Tablo 2.4'te sunulan siniflandirma

gelistirilmis (Nebioglu, 2016).

Corigliano (2002) tarafindan belirtildigi gibi, sarap, salam, jambon, peynir gibi
yiyecek ve icecekler belirli bolgelere 6zgii gastronomik iiriinlerin onciileridir. Bu
yiyecek odakli gastronomik turizm firiinleri genellikle bulunduklar1 bolgeyle
Ozdeslesir ve "ikon yiyecekler" ve "ikon igecekler" olarak siniflandirilir. Baska bir
siiflandirma ise yer odakli gastronomik turizm {iriinleridir. Bu smiflandirmada,
Scarpato'nun (2002) ¢alismasinda belirtilen Bologna gibi gastronomik iine sahip yerler
ile Corigliano'nun (2002) calismasinda bahsettigi Toskana’daki Sarap Rotalari’na
benzer gastronomi Uriinlerine sahip gilizergdhlar ilham olmustur. Etkinlik odakl
gastronomik turizm iriinleri ise Smith ve Xiao'nun (2008) calismasinda yaptigi
eylemlerden esinlendigi festivaller ve konferanslar olmak iizere iki grup seklinde

incelenmektedir.

Ayrica , tesis merkezli gastronomik turizm {irlinleri, Smith ve Xiao'nun
(2008) caligmasina atfen yiyecek icecek hizmeti veren isletmeleri ile egitim
merkezleri tanimiyla anlatilir. Ancak, bilhassa dikkatli olunmasi gereken bir nokta,
Smith ve Xiao'nun (2008) calismasinda etkinlikler baslig1 altinda yer edinmesine
ragmen arastirmacilar tarafindan  egitim merkezlerinin tesisler baslig1 altina
getirilmesidir. Ayni sekilde giizergahlarin tesisler basligi altinda iken yer merkezli
gastronomik turizm {iriin bashigi altina koyulmasidir. Bu smiflandirmalar ile
gastronomik turizm iriinleri tiim sistemi kapsayan bir bakis agis1 ile ele alinmustir.
Yiyecek merkezli gastronomik turizm iriinlerinin siniflandirilmasi ikon yiyecek ve

ikon igecek basliklar1 altinda incelenmektir. Ikon yiyecek ve icecek tanimlari, turistik
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bir bolge ile 6zdeslesen gastronomik turizm iiriinlerini anlatir. Belli baglh yerlere ait
saraplar (Bordeaux, Champagne vb.) ve belli yorede iinlenen kendine 6zgii yemekler
(kazcigeri, sushi vb.) ikon igecek ve yiyecekler olarak drnek verilebilir. Ulkemizde bu
orneklerden bazilari; baklava Gaziantep i¢in bir ikon iirlindiir; Susurluk ayrani da
Balikesir’in bir ikon igecek {iiriinii olmustur. Bunlara ek olarak, Tiirk kahvesi de
tilkemizin degerli bagka bir ikon icecegidir (Nebioglu, 2016). Bunlara istinaden,

anlatilmasi gerekli olan bir diger tanim ise cografi isaretleme kavramidir.

Cografi isaretler, belirli bir iirliniin tiretiminde kullanilan yo6resel bilgi, tecriibe
veya dogal kosullar nedeniyle belirli bir cografi bolgeyle iliskilendirilmesini saglayan
sembollerdir. Bu isaretler, iirlinlin kalitesini, kdkenini ve benzersizligini vurgular.
Ornegin, Diyarbakir Karpuzu, Corum Leblebisi gibi Tiirkiye'ye 6zgii iiriinler bu
cografi isaretlerle taninir. Cografi isaretlemenin 6nemi, geleneksel ve yerel iirtinlerin
korunmasi ve bu iriinlerin ekonomik degerinin artirilmasiyla ilgilidir. Ayrica,
gastronomik triinlerin turizmde kullanimi ve yerel ekonomiye katki saglamasi da

cografi isaretlemenin amaglarindan biridir.

Apelasyon ise tirlinlerin kokeninin kontrol altina alinmasi ve triinlerin belirli
cografi bolgelerle iliskilendirilmesi anlamima gelir. Ornegin, sarap iiretiminde belirli
tizim cesitlerinin kullanimi veya iiretim siireglerinin belirli kurallara tabi olmasi gibi
detaylar apelasyon sistemini olusturur. Bu sistem, iriinlerin kalitesini ve

benzersizligini korumay1 hedefler.

Yer odakli gastronomik turizm, belirli bir yer veya bolgedeki gastronomik
tirlinlerin turizm potansiyelini degerlendirir. Lyon gibi sehirler, iinlii restoranlariyla
gastronomi baskenti olarak kabul edilirken, sarap baglar1 gibi yerler de turizm
rotalarma dahil edilerek gastronomik turizm ¢esitlendirilir. Sonu¢ olarak, cografi
isaretler ve apelasyon sistemleri geleneksel ve yerel iirlinlerin korunmasi, turizmde
kullanim1 ve ekonomik degerinin artirilmasi i¢in 6nemli araglardir. Bu sistemler, yerel

gastronomi ve turizmin siirdiiriilebilirligine katki saglar (Nebioglu, 2016).

Etkinlik odakli gastronomik iirlinlerden biri yiyecek ve igeceklerle ilgili
festivallerdir. Bu festivaller genellikle belirli bir bolge veya iilkenin gastronomi
mirasin1 ve 6zgiin lezzetlerini tanitmak amaciyla diizenlenir. Ulusal ve uluslararasi

diizeyde gergeklesen bu festivallerde, bolgeye 6zgii yemeklerin ve igeceklerin yani sira
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yoresel tariflerin yarigmalar1 da diizenlenebilir. Katilimeilar, yerel lezzetleri kesfetme

ve bolgesel mutfak kiiltiiriinii deneyimleme firsati bulurlar.

Gastronomi festivalleri ayn1 zamanda turizmi canlandirmak, yerel ekonomiye
katki saglamak ve gastronomi alanindaki yenilikleri paylagsmak i¢in onemli bir
platform saglar. Bu tiir festivaller, hem yerel halki hem de turistleri ¢ekerek bolgenin

tanitimina ve gastronomi turizminin gelismesine katkida bulunur (Nebioglu, 2016).

Diger bir etkinlik tiirli ise gastronomi temali seminerler ve konferanslardir. Bu
tiir etkinliklerde, gastronomi alanindaki uzmanlar, sefler, akademisyenler ve endiistri
temsilcileri bir araya gelerek sektordeki gelismeleri ve trendleri tartisir. Ayrica, yerel
yemek kiiltlirliniin korunmasi ve tanitilmasi, siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalari

ve yeni lezzet deneyimleri gibi konular ele alinabilir.

Bu tiir seminerler ve konferanslar, gastronomi sektoriindeki profesyonellerin
bilgi paylasimini tesvik eder, sektordeki yenilikleri destekler ve yerel mutfak
kiiltiiriiniin gelecegi lizerine 6nemli tartigsmalara ev sahipligi yapar. Ayrica, gastronomi
turizmi ve yerel irlinlerin siirdiiriilebilir sekilde tanitilmasi konularinda biling

olusturmay1 amaglar.

Ozetle, gastronomi festivalleri ve seminerleri, yerel mutfak mirasini tanitmak,
gastronomi turizmini tesvik etmek, sektordeki profesyonellerin bilgi aligverisini
saglamak ve gastronomi alanindaki yenilikleri desteklemek i¢in 6nemli etkinliklerdir

(Nebioglu, 2016).

Tesis odakli gastronomik iirlinler, yiyecek icecek isletmeleri ve egitim
merkezleri gibi tesislerde ortaya ¢ikar. Bu tesisler, gastronomi turizmi i¢in 6nemli bir
rol oynarlar ve ziyaretcilere yerel lezzetleri deneyimleme firsati sunarlar. iste bu

tesislerin bazi 6rnekleri ve rolleri:

1. Restoranlar: Restoranlar, hem yerel mutfak lezzetlerini sunan hem de
kendileri birer gastronomik turizm iiriinii olan mekanlardir. Ozellikle ydresel
yemeklerin ve geleneksel tatlarin sunuldugu restoranlar, yerel kiiltliriin ve lezzetlerin
tanitiminda 6nemli bir role sahiptir.

2. Ciftci Pazarlari: Yoresel iiriinlerin dogrudan iireticilerden tiiketiciye ulastigi
ciftci pazarlar1 da gastronomik turizmin 6nemli bir parcasidir. Bu pazarlar, yerel tarim

tirlinlerini ve el yapimi gidalar kesfetmek isteyen ziyaretciler i¢in cazip noktalardir.
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3. Yiyecek Temal1 Miizeler: Cikolata, peynir gibi belirli yiyeceklerin iiretim
stireclerini ve tarihini gdsteren miizeler, turistler i¢in ilgi ¢ekici ve egitici mekanlardir.
Bu tiir miizeler, gastronomiye olan ilgiyi artirarak yerel lezzetlerin tanitimina katki
saglar.

4. Ascilik Okullart ve Egitim Merkezleri: Yoresel, ulusal veya uluslararasi
mutfaklarin egitimlerinin verildigi ascilik okullar1 ve egitim merkezleri, gastronomi
turizminin gelisiminde 6nemli bir rol oynar. Bu merkezler, yerel yemek kiiltiiriinii

korumak ve gelecek kusaklara aktarmak i¢in egitim imkani saglarlar.

Tiim bu tesisler, gastronomik turizmin g¢esitlendirilmesi ve yerel lezzetlerin
tanitilmast i¢in kritik bir rol oynarlar. Ziyaretciler, bu tesisler araciligiyla yoresel
mutfaklar1 deneyimleyebilir, yerel {iriinleri kesfedebilir ve yerel halkin kiiltiiriinii daha
yakindan tamima firsati bulabilirler. Bu tiir tesisler, gastronomik turizmin

stirdiiriilebilirligini ve gelisimini desteklemek i¢in dnemlidi (Nebioglu, 2016).

2.1.8.4 Gastro Turist

Gastronomi turizmi, kiiltiir turizminin bir tiirii olarak, gelisen diinyada artan
bos vakitlerin degerlendirilmesiyle iliskilidir. Ancak, bu tiir turizm genellikle maddi
olanaklarla dogrudan iliskilidir ve genis kapsamli tatil paketleri sunan kitle
turizminden farklidir. Gastronomi turizmi, maliyet agisindan daha yiiksek olabilir ve

genellikle "gastro turist" olarak adlandirilan kisileri hedefler.

Gastro turist terimi, yiiksek gelir seviyesine sahip olan ve farkli lezzetleri
denemek icin diger yerlere seyahat etmeye ve bu deneyimleri yasamaya istekli olan
kisiler i¢in kullanilir. Gastro turistler, yemek kiiltiiriine ve yeni lezzetlere ilgi duyan,

bos zamani olan ve seyahat etmeye maddi olarak giicii yeten insanlardir.

Gastronomi turizmi, yerel mutfaklar1 kesfetme, yerel lezzetleri tatma, yemek
pisirme kurslarina katilma ve sarap tadimi gibi deneyimler sunarak turistlere kiiltiirel
bir kesif imkani saglar. Bu tiir turizm, yerel ekonomilere de katkida bulunurken,

turistlere 6zgiin ve unutulmaz deneyimler yasatir (Nisari ve Yilmazer, 2018).

Gastro turistlerin profili genellikle egitim diizeyi, kiiltiir seviyesi ve yas ile
iligkilidir. Tipik bir gastronomi turisti genellikle 35 ila 50 yaslar1 arasinda yer alir ve

genel olarak kiiltiir turisti profiline benzerlik gosterir. Bu turistler genellikle egitim ve
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kiiltiir seviyesi yiiksek olan kisilerdir. Gidecekleri destinasyondaki restoranlar ve yerel

yiyeceklerle ilgili 6n arastirmalar yaparlar ve bu konulara biiyiik ilgi gosterirler.

Gastro turistler, seyahat ettikleri yerde yerel mutfaklar1 deneyimlemeye biiyiik
onem verirler. Yemek deneyimini sadece lezzet agisindan degil, ayn1 zamanda gorsel,
dokunsal, kokusal ve isitsel duyular1 da tatmin edecek sekilde yasamak isterler. Tatil
deneyimlerinde yemeklerin 6nemi biiyiiktiir ve genellikle en unutulmaz ve keyifli
anilar1 yemek deneyimleriyle iliskilidir. Bu nedenle, gastronomi turistleri seyahat
etmeden Once destinasyonun yemek kiltliriinii ve lezzetlerini arastirir, yerel
restoranlar1 kesfetmeyi planlar ve yerel mutfagi deneyimlemenin keyfini ¢ikarir.
Egitimli ve kiiltiirlii olmalari, farkli kiiltiirlere ve lezzetlere duyulan meraklarini

artirabilir ve seyahat tercihlerini sekillendirir.

Gastronomi turizminde seyahat motivasyonu, turistlerin belirli yeme-igme
deneyimlerini yasamak veya yiyecek odakli etkinliklere katilmak istemelerinden
kaynaklanir. Wolf'un belirttigi motivasyonlar ve Hall ve digerlerinin tanimladig1 ayrim

lizerinden gastronomi turizmi hakkinda daha fazla bilgi edinebiliriz (Nisari ve

Yilmazer, 2018).
Wolf'un ortaya koydugu seyahat motivasyonlari sunlardir:

e Unlii bir restoran as¢isinin veya sahibinin katildig1 bir toplantiy1 veya pisirme
performansini izlemek,

e Unlii bir restoranda yemek yemek veya dzel bir programa katilmak,

¢ Yalnizca yerel halkin bildigi ve bulunmasi zor olan bir restorana gitmek,

e Yiyecek, sarap gibi yiyecek-icecek festivallerine veya etkinliklere katilmak,

e Yoreye 0zgii taze yiyecekleri kesfetmek,

e Sarap liretimi yapilan bolgelere ziyaret etmek ve siireci izlemek,

e Yemek kurslarina katilmak.

Bu motivasyonlar, turistlerin seyahat ederken Ozellikle yeme-igme
deneyimlerine odaklanmalarini saglar. Hall ve digerleri tarafindan ortaya konan ayrim
ise, turistlerin sadece yiyecek ve igecek tiikketmek i¢in bir destinasyonu ziyaret etmeleri
ile seyahatlerini yiyecek ilgisi dogrultusunda planlamalar1 arasindaki farki vurgular

(Nisari ve Yilmazer, 2018).
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Yiyecek turizmi, turistlerin seyahatlerinde yiyecek ve igecekleri 6n planda
tuttuklart bir deneyimi ifade ederken, yiyecek ilgisi temelli seyahatlerde turistlerin
destinasyon se¢imini, aktivitelerini ve deneyimlerini 6zellikle yiyecek ve icecek odakli
olarak planladiklar1 bir sekilde tanimlanir. Bu ayrim, gastronomi turizminin farklh

yonlerini ve turistlerin farklt motivasyonlarini anlamamiza yardimc1 olur.

Yiyecek turizmi, birincil ve ikincil yiyecek iireticilerini, yiyecek festivallerini,
restoranlari ve 6zel yiyecek tadimi veya iiretim deneyimlerini temel motivasyon etkeni
olarak seyahat edilen bolgelerin ziyaret edilmesi olarak tanimlanir. Bu tanima gore,
siradan bir restoran ziyareti yiyecek turizmi kapsaminda degildir. Yiyecek turizmi
kapsaminda bir deneyim olarak degerlendirilebilmesi i¢in, ziyaretin temel giidiisiiniin
belirli bir yiyecegi veya bir bolgenin yiyecegini tatma amaci veya belirli bir as¢iya ait

0zel bir yemegi deneyimleme istegi olmas1 gerekmektedir.

Ozetle, yiyecek turizmi kapsaminda sayilabilmesi i¢in, seyahat edilen yerdeki
yiyecek ve icecek deneyimlerinin temel motivasyon kaynagi olmasi ve turistin 6zel
ilgi alanin1 olusturmasi gerekmektedir. Bu tiir seyahatler genellikle gastronomiye
odaklanmis ve yiyecek ile ilgili deneyimleri 6n planda tutan turistler tarafindan tercih

edilir (Nisari ve Yilmazer, 2018).

2.1.9 Turizm Ve Motivasyon

Turizm sektoriindeki gelismelerle birlikte, turizm isletmeleri artik alternatif ve
0zel ilgi turizmi alanlarinda da hizmet sunmaya odaklanmis durumdadir. Geleneksel
deniz-kum-giines turizminin yani sira gastronomi turizmi gibi 6zel ilgi alanlar1 da
turizmde 6nemli bir yer edinmektedir. Turizmde hizmet odakli bir sektor oldugu igin,
isletmeler turistlerin istek ve ihtiyaglarini dogru bir sekilde anlamaya ve bu dogrultuda
hizmet sunmaya yoOnlendirilmelidir. Turistlerin tercihlerini ve beklentilerini dogru
analiz etmek, isletmelerin basarili kararlar almasinda kritik bir rol oynamaktadir. Bu
nedenle, turizm sektoriindeki isletmelerin insan odakli davranmasi ve miisteri

memnuniyetini 6n planda tutmasi énemlidir (Nisari ve Yilmazer, 2018).

Turist davraniglarin1 yonlendiren pek ¢ok motivasyon bulunmaktadir. Bu
motivasyonlar, turistleri seyahate yonlendiren veya belirli bir destinasyonu tercih

etmelerini saglayan etmenlerdir. Onceki calismalar, turistlerin ihtiyaclarin1 ve
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isteklerini  karsilamak i¢in bir destinasyon se¢me egiliminde olduklarim
gostermektedir. Turist motivasyonunu agiklamak i¢in kullanilan ve one c¢ikan

motivasyon teorileri sunlardir:

1. Maslow'un Ihtiyaclar Hiyerarsisi Kurami: Bu kurama gore, insanlarin
ihtiyaglari hiyerarsik bir yapida siralanir ve bu ihtiyaclar tatmin edildikce bireyler daha
yiiksek seviyedeki ihtiyaglara yonelirler. Turistlerin seyahat motivasyonlari da bu
ihtiyaclarin tatminine dayanabilir.

2. itme ve Cekme Faktorleri Kurami: itme faktorleri, bir kisiyi mevcut
yerinden uzaklastiran unsurlar1 ifade ederken, ¢ekme faktorleri ise bireyi belirli bir
yone ¢eken cazibe merkezlerini temsil eder. Turistlerin seyahat motivasyonlari, hem
itme hem de ¢ekme faktorlerinden etkilenebilir.

3. Seyahat Kariyer Merdiveni Kurami: Bu kuram, bireylerin yasamlari
boyunca farkli seyahat motivasyonlar1 yasadiklarini ve seyahat aligkanliklarinin
zamanla degistigini one siirmektedir.

4. Plog'un Alosentrizm/Psikosentrizm Kurami: Bu kuram, turistleri alosentrik
(disa doniik) ve psikosentrik (ige doniik) olarak siniflandirir ve bu kisilik 6zelliklerinin
seyahat tercihlerini etkiledigini savunmaktadir.

5. Kagis Arayis Kurami: Bu kuram, turistlerin seyahat etmelerinin arkasindaki
motivasyonun kagis ve dinlenme arayist oldugunu one siirmektedir (Nisari ve

Yilmazer, 2018).

Son yillarda, yerel yiyeceklerin turist motivasyonlari tizerindeki etkisi 6nemli
bir aragtirma konusu haline gelmistir. Yerel yiyeceklerin tiiketimi, turizm
destinasyonlarinin rekabetc¢i pazarlama ve tamitimma katki saglayabilir. Yerel
yemekler, bir destinasyonun kiiltiirel kimligini ve 6zgiinliigiinii yansitarak turistlerin
ilgisini gekebilir ve destinasyonun gastronomik ¢ekiciligini artirabilir. Bu da turistlerin
seyahat tercihlerini ve destinasyon secimlerini etkileyebilir, dolayisiyla yerel

yiyecekler turizm sektoriinde 6nemli bir rol oynamaktadir.

Ziyaret¢gi motivasyonunu anlamak, turizm ve diger alanlarda insan
davraniglarin1 etkileyen faktorleri anlamak igin onemlidir. Onceki arastirmalar,
ziyaretcilerin ihtiya¢ ve isteklerini tatmin edecek destinasyonlar1 tercih etme

egiliminde olduklarin1 géstermektedir.
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Motivasyon kavrami, insanlarin davraniglarini uyandiran ve yonlendiren igsel
bir diirtidiir. Bu diirtiiler, kisilerin istek ve ihtiyaglarindan kaynaklanir ve insanlari
harekete gecirir (Murray, 1964). Motivasyon kelimesi Latince "movere" (harekete
gecmek) kelimesinden gelir ve bireylerin istekli olma halini ifade eder. Gerek turizm
alaninda gerekse diger alanlarda, insanlar1 belirli davranislara iten etkenler psikoloji,
sosyoloji ve felsefe alanlarinda 6nemli bir arastirma konusu olmustur. Motivasyonun
temel tanimlarindan biri Antik Yunan filozofu Aristo tarafindan yapilmistir. Aristo,
insan davraniglarinin ruhun ag¢ ve istekli taraflarinin etkisiyle ortaya ¢iktigini ve bu
istekli tarafin belli sonuglara ulasmak i¢in kaginma veya yonelme davranislarini

tetikledigini savunmustur.

Motivasyon, sosyal diinyada olaylarin ve nesnelerin insan zihninde
yorumlanmasi ve etkilesiminden dogan bir iirlindiir. Yani, motivasyonun kaynagi
insanlarin igsel diirtiileri ve ¢evresel faktorler arasindaki etkilesimdir. Turizmde,
ziyaret¢i motivasyonunu anlamak ve tatmin etmek, basarili turizm hizmetleri sunmak
ve destinasyonlar1 ¢ekici hale getirmek icin onemli bir stratejik yaklagimdir. Bu
nedenle, motivasyonun kokenleri ve etkileri {lizerine yapilan arastirmalar turizm

sektori i¢in biiylik 6nem tagimaktadir (Nisari ve Yilmazer, 2018).

Motivasyon, bir kisinin hissedilen ihtiyaclari, kazanilmis degerleri ve dis
cevresiyle olan etkilesiminden kaynaklanmaktadir. Oncelikle ii¢ kosul motivasyonun
olusumunu belirlemektedir; sosyokiiltiirel baglam, igsellestirme ve ihtiyacin yarattig

eksiklik duygusudur.

1. Sosyokiiltiire] Baglam: Motivasyon, bireyin ig¢sel psikolojisiyle smirh
degildir; aym1 zamanda ic¢inde bulundugu kiiltiirel ve sosyal ortamla da iliskilidir.
Bireyin motivasyonu, deneyimledigi sosyokiiltiirel ortamdan etkilenir ve bu ortamin
normlari, degerleri ve beklentileri motivasyonun sekillenmesinde rol oynar.

2. Igsellestirme: Sosyal ve Kkiiltiirel normlar, bireyin degerlerini ve
davraniglarint etkiler. Kisi, toplumun onayladigi veya onaylamadigi davranislar,
hedefler ve degerler hakkinda geribildirimler alir. Bu geribildirimler, bireyin
igsellestirdigi normlarin olusmasina ve motivasyonunu sekillendirmesine katkida
bulunmaktadr.

3. Ihtiyacin Yarattigi Eksiklik Duygusu: Kisiler, hissettikleri ihtiyaglar

dogrultusunda davraniglara yonlendirilirler. Bir ihtiya¢ hissedildiginde, motivasyon
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sistemi harekete geger ve bu eksiklik duygusunu gidermek icin bir dengesizlik veya
baski olusur. Bu duygu, kisiyi harekete ge¢irmeye ve ihtiyacini gidermeye

yonlendirmektedir (Murray’in ihtiya¢ temelli motivasyon teorisi).

Murray’in ihtiya¢ temelli motivasyon teorisi, ihtiyaglarin aciliyetini gidermek
icin harekete gecmenin genellikle dogrudan gergeklestigini 6ne siirer. Benzer sekilde,
Lewin’in baski temelli motivasyon teorisi de hedef odakli baskinin sabit ve azalan

Ozelliklerinin insan motivasyonunun oncii itici giicli oldugunu savunmaktadir.

Bu teoriler, motivasyonun karmasik dogasini anlamak ic¢in kullanilir ve
bireylerin davraniglarini ve kararlarini neyin sekillendirdigini agiklamak i¢in énemli
bir rol oynamaktadir. Insan motivasyonunu anlamak, turizm gibi alanlarda hizmet
sunumu ve destinasyon yonetimi i¢in stratejiler gelistirmek agisindan da biiyiik 6nem

tasimaktadir (Nisari ve Yilmazer, 2018).

2.1.9.1 Turist Motivasyonu

Yerel yiyecek ve icecekler, bir destinasyonun bdlgesel ve etnik cekiciligini
yansitan 6nemli bir kiiltiirel kaynak potansiyeline sahiptir. Bu yiyecekler turistik
cazibe olusturmak icin ¢esitli sekillerde kullanilarak ziyaret¢i deneyimini
zenginlestirir. A¢ik hava ortamlarinda yemek yemenin keyifli bir duyusal deneyim
oldugu kabul edilir ve bu nedenle destinasyonlarda yiyecek deneyimleri, zevk veya iyi
hissetme faktorleri olarak pazarlanir. Diinya genelinde seyahat eden turistler ve onlara
hizmet veren turizm endiistrisi paydaslari, yerel mutfaga olan ilginin farkindadir ve

turistlerin beklentilerini karsilamak icin ¢aba gostermektedir.

Yerel mutfagin turistler i¢in degerinin anlagilmasi ve yerel mutfagin turistlerin
destinasyon algilar1 {izerindeki etkisinin incelenmesi, destinasyonlarin turizm
tirtinlerini gelistirmesi ve pazarlama gabalar1 igin son derece 6nemlidir. Gastronomi
turizmi, ziyaret¢i deneyimlerini zenginlestirmek, destinasyonlar1 markalastirmak ve
rekabetci bir sekilde pazarlamak i¢in 6nemli firsatlar sunar. Bu nedenle, gastronomi
turizmi kapsaminda sunulan yerel mutfak iirlinleri, turistlerin tarihi, gelenegi, yoreyi
ve yerel gida mirasinin benzersizligini kesfetmeleri i¢in 6nemli bir firsat saglar

(Cesmeci, Culfaci ve Kilichan, 2023).
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Yerel yiyecek ve igeceklerin turizmdeki rolii, destinasyonlarin 6zgiinliiglinii
vurgulamak ve turistlerin daha derin ve 6zgiin deneyimler yasamalarini saglamak igin
kritik 6neme sahiptir. Turistlerin yerel mutfagi deneyimlemesi, bir destinasyonun
kilttirel kimligini ve benzersizligini vurgulamakla kalmaz, ayn1 zamanda ekonomik
kalkinmaya ve yerel isletmelerin desteklenmesine de katkida bulunabilir. Bu nedenle,
turizm sektoriinde yerel yiyecek ve igeceklerin tanitim1 ve pazarlanmasi, siirdiiriilebilir
turizm ve destinasyonlarin uzun vadeli basarisi i¢in 6nemli bir strateji haline

gelmektedir.

Son yillarda artan rekabetle birlikte, destinasyonlar turistlere sira disi,
benzersiz ve unutulmaz deneyimler sunarak rakiplerine karsi siirdiiriilebilir bir rekabet
avantaj1 elde etmeye caligmaktadir. Bu durum, akademik arastirmacilari ve turizm
profesyonellerini unutulmaz turizm deneyimlerini daha yakindan tanimaya ve
anlamaya yOnlendirmistir. Unutulmaz bir turizm deneyimi, bireysel turistlerin turizm
deneyimlerini nasil degerlendirdiklerine bagl olarak sekillenir. Bes duyu ile yerel
yemeklerin tadini ¢ikarmak, turistlere 6zel ve unutulmaz seyahat deneyimleri yasatir.
Yerel mutfaklar, unutulmaz turizm deneyimlerinin vazgecilmez bir parcasidir ve
turistlerin bir destinasyonu her zaman hatirlamalarini saglamak i¢in 6nemli bir altyap1
olusturur. Ayn1 yerde ayni faaliyeti gergeklestirseler bile turistler, farkli deneyimler ve
duygular yasayabilirler. Bu durum, turistlerin bireysel ruh halleri ve duygulartyla
birlikte o anki deneyimlerini sekillendirir ve onlara 6zgli bir turizm deneyimi

sunmaktadir (Cesmeci, Culfaci ve Kilighan, 2023).

Bu baglamda, destinasyonlarin yerel mutfaklar1 tanitarak ve vurgulayarak
turistlere unutulmaz deneyimler yasatmasi ve turistlerin destinasyonlar1 daha uzun
stire hatirlamalarini saglamasi 6nemlidir. Yerel lezzetlerin ve mutfaklarin turizmdeki
rolii, destinasyonlarin kiiltiirel ¢ekiciligini ve 6zgiinliigiinii vurgulayarak turistlerin
bagliligin1 ve memnuniyetini artirabilir. Turistlerin tat alma duyulariyla biitiinlegsen bu
deneyimler, destinasyonlarin markalagmasi ve rekabet¢i pazarlamasi igin degerli bir

ara¢ haline gelmektedir.

Turizm faaliyetlerinde turistlerin deneyim kazanmasinda yerel yiyecek ve
igecek tliketiminin etkili bir faktor oldugu literatiirde vurgulanmaktadir. Ayrica, yerel
yiyeceklerin turizm destinasyonlarinin pazarlanmasi ve tanitilmasinda rekabetci bir

avantaj sagladigi belirtilmektedir. Unutulmaz turizm deneyimi kavrami da giin
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gectikce onem kazanmaktadir ve yerel mutfak bu deneyimle siki bir iliski i¢indedir.
Ancak literatiirde, yerel mutfak ve unutulmaz turizm deneyimi arasindaki iligkiyi
detayli olarak inceleyen calismalar heniliz yeterince bulunmamaktadir (Cesmeci,

Culfac1 ve Kilighan, 2023).

2.1.9.2 Yerel Mutfagin Destinasyon I¢in Onemi

Yemek kiiltiirii, bir toplumun kiiltliriinii ve yasam bi¢imini yansitan onemli bir
Ozelliktir ve turistik destinasyonlarin olusturulmasinda belirleyici bir rol oynar. Bir
bolgeye 6zgii yemekler, o bolgeyi digerlerinden ayiran ve ziyaretgiler i¢in ¢ekici hale
getiren unsurlardan biridir. Giliniimiizde insanlar artik sadece fizyolojik ihtiyaglarim
karsilamak i¢in degil, ayn1 zamanda farkli yemek deneyimleri yasamak i¢in disarida
yemek yeme egilimindedirler. Bir iilkenin veya bdlgenin yoresel mutfak kiiltiiriinii
kesfetme istegi, insanlar1 seyahate tesvik etmektedir (Altunsaban, Yay ve Erdem,
2016).

Disarida yemek yeme aligkanligi zaman iginde gastronominin 6nemini
artirmigtir. Gastronomi turizmi, insanlarin bir bolgenin yerel mutfak kiiltiirinii
tanimak ve farkli bolgelerden insanlarla etkilesimde bulunmak ig¢in tercih ettigi bir
turizm tiirli haline gelmistir. Bu tiir turizm, yemek deneyimlerini kesfetmeyi ve yerel
lezzetleri tatmay1 igerirken, ayn1 zamanda bir lilkenin kiiltiiriinii derinlemesine anlama

ve deneyimleme firsat1 sunmaktadir.

Gastronomi turizmi, ziyaretgilere unutulmaz ve 6zgiin deneyimler sunmanin
yani sira yerel ekonomilere de katkida bulunabilir. Yerel restoranlar, ¢iftlikler ve gida
tireticileri, gastronomi turizmi sayesinde daha fazla taniurlik ve gelir elde edebilirler.
Bu nedenle, turizm sektoriinde gastronomiye verilen 6nem giderek artmakta ve
destinasyonlarin yerel mutfaklariyla tanitilmasi1 ve pazarlanmast onemli bir strateji

haline gelmektedir (Altunsaban, Yay ve Erdem, 2016).

Gilinlimiizde kiiltiirel turizm faaliyetlerine katilan insanlar, yoresel yemekleri
tatmak ve iretim siireclerini, hazirlama ve sunum sekillerini gérmek icin ilgi
gostermektedirler. Gastronomi turizmi, bu tiir deneyimlere olan talebi artirirken,

yiyecek ve icecek isletmelerini de 6zgiin mutfak yapilariyla ve yerel ozelliklerle
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farklilagsmaya tesvik etmektedir. Yiyecek-igecek aliskanliklari, insanlarin keyif

aldiklar1 ve harcama oranlarini diisiik tutabildikleri bir hizmeti olusturmaktadir.

Turistlerin bir {ilkeyi ziyaret etme motivasyonlar1 arasinda farkli mutfak
kiltlirlerini tanimak istegi Oonemli bir faktordiir. Her iilkenin ydresel mutfagi,
kullanilan malzemelerden pisirme yontemlerine ve sunum tarzlarina kadar g¢esitlilik
gosterir. Bu ¢esitlilikler, cografi faktorlerden (iklim, yetistirilen {iriinler) etkilenir ve
bolgesel mutfak Kkiiltiirliniin zenginligini ve cesitliligini belirler. Bu farkliliklar

zamanla ve yerlesim bolgeleri arasinda da degisiklik gosterebilir.

Yiyeceklerin yerel malzemelerle hazirlanmasit ve geleneksel pisirme
tekniklerinin kullanilmasi, bir destinasyonun turizm cazibesini artirabilir. Turistler,
yerel mutfak deneyimlerini arastirmak ve yasamak i¢in seyahat ederken, bu
deneyimler kiiltiirel zenginligi kesfetmelerine ve yerel toplumla etkilesimde
bulunmalarina olanak tanir. Dolayisiyla, gastronomi turizmi hem turistler igin
unutulmaz deneyimler sunarken hem de yerel ekonomiye katki saglayarak

destinasyonlarin turizm potansiyelini artirmaktadir (Altunsaban, Yay ve Erdem, 2016).

Yapilan c¢aligmalarin  incelenmesiyle, yoresel yemeklerin turistik
destinasyonlar i¢in 6nemli bir ¢ekicilik unsuru oldugu sonucuna varilmistir. Yoresel
yemek kiiltiirii, bir destinasyonun en degerli g¢ekiciliklerinden biri olarak
nitelendirilmektedir. Ayrica, yoresel yemekler araciligiyla destinasyondaki soyut

mirasin somut olarak disa vurulmasi saglanmaktadir.

Turistik bir destinasyonda sunulan yoresel yemekler ve o yoreye 6zgii kiiltiir,
turistlerin seyahat etmesini tesvik eden onemli bir ¢ekicilik unsuru olarak kabul
edilmektedir. Bu nedenle, giiniimiizde bir bélgenin veya bir ydrenin mutfaginin
turistik bir iirlin haline gelmesiyle turizm pazarlamasinda da kullanilmaya baslanmistir

(Altunsaban, Yay ve Erdem, 2016).

Gastronomi ve turizm iligkisini arastiran akademisyenlere gore, yoresel
yiyecekler seyahat motivasyonunu artirict bir faktor, tekrar ziyaret etme istegini
tetikleyen bir unsurdur ve ayni zamanda miisteri memnuniyetine katki saglayan bir
etkendir. Bu bulgular, yoresel yemeklerin turistik destinasyonlar i¢in sadece bir
beslenme unsuru olmanin 6tesinde, turistlerin ilgisini ¢eken, seyahat motivasyonunu
artiran ve destinasyonun Kkiiltiirel kimligini yansitan 6nemli bir turizm unsuru

oldugunu gostermektedir. Yoresel yemeklerin turizmdeki rolii, destinasyonlarin
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tanitiminda ve pazarlamasinda da giderek daha fazla vurgulanmaktadir. Ziyaret edilen
destinasyonlarda yoresel yemek kiiltiirii, turistler i¢in 6dnemli bir yer tutmaktadir.
Turistler genellikle yoresel yemekleri tatmak ve bu yemekler hakkinda bilgi edinmek
istemektedirler. Ayrica, yoresel yemeklerin baska yerlerde deneme imkaninin

bulunmamasi, seyahatin dncelikli amacinin yoresel mutfag: kesfetme istegi olabilir.

Yoresel yemek kiiltiirti ve yerel {iriinler, ziyaret edilen destinasyonlarin 6zgiin
niteligine katkida bulunan ve Kkiiltiirel mirasin bir parcasini olusturan 6nemli
unsurlardir. Bu unsurlar, turizmde yerel tedarik zinciri i¢inde yer alarak yerel
ekonomiye Onemli katkilar saglarlar. Yerel {iriinlerin turistlere sunulmasi aymn
zamanda yerel tarim faaliyetlerini, yerel {iriin saglayicilarii ve bolgedeki kiigiik
isletmeleri desteklemekte ve ekonomilerine katki saglamaktadir. Yerel iirtinlerin
turizmde kullanilmasi, sadece turistler i¢in degil ayn1 zamanda yerel topluluklar ve
isletmeler i¢cin de olumlu sonuglar dogurabilir. Bu uygulama, yoredeki tarim
faaliyetlerini canlandirabilir, yerel {irlin saglayicilarina yeni pazarlar agabilir ve yerel

girisimcileri destekleyerek yerel ekonomiyi giiclendirebilir.

Sonug olarak, yoresel yemek kiiltiirii ve yerel iiriinler turizm sektdriinde dnemli
bir yere sahiptir ve destinasyonlarin turistlere sundugu 6zgiin deneyimlerin temelini
olustururlar. Bu unsurlarin turizmde dogru sekilde kullanilmasi, hem turistlerin

beklentilerini karsilar hem de yerel ekonomiye olumlu etkiler saglar (Altunsaban, Yay
ve Erdem, 2016).

Bir destinasyonda bulunan yiyecekler, turistik {iiriiniin bir parcasi olarak
konaklama, ulasim, c¢ekicilik ve diger aktiviteler gibi unsurlarla birlikte
degerlendirilmektedir. Bir destinasyonun sahip oldugu yoresel yiyecekler, o bolgenin
tercih edilmesinde onemli bir rol oynamaktadir. Hu ve Ritchie (1993) tarafindan
yapilan ¢aligmada, bir destinasyonun sahip oldugu yemeklerin, iklim, konaklama ve
manzara gibi faktorlerden sonra dordiincli en onemli etken oldugu belirlenmistir.
Enright ve Newton (2005) ise turistler acisindan yoresel yiyeceklerin Hong Kong icin
ikinci, Bangkok i¢in dordiincii, Singapur i¢in ise besinci onemli cekicilik unsuru
oldugunu bulmuslardir. Uner ve arkadaslarmin (2006) ¢alismasinda ise yurtdisindaki
potansiyel turistlerin Istanbul'u bir destinasyon olarak degerlendirirken yéresel mutfak

faktoriiniin besinci sirada geldigi sonucuna ulagilmastir.
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Ote yandan, yiyecekler bir kisinin seyahat esnasinda en temel ve vazgecilmez
hizmetlerinden birini olusturur. Seyahat eden bir birey icin yiyecek, konaklama gibi
temel ihtiyaclardan biridir ve seyahatin kalitesi iizerinde dogrudan etkilidir.
Dolayisiyla, destinasyonun sunabilecegi yoresel yiyecekler ve yemek deneyimleri,
turistlerin destinasyon se¢iminde 6nemli bir faktor haline gelmektedir (Altunsaban,
Yay ve Erdem, 2016).

Yoresel yiyeceklerin ve mutfak kiiltiirinlin turizmdeki 6nemi, turistlerin
bolgeye olan ilgisini artirarak destinasyonun tanitimina ve pazarlamasina katki
saglamaktadir. Bu nedenle, destinasyon yoneticileri ve turizm profesyonelleri, yerel
mutfak kiiltliriinii ve yiyeceklerini turistlere dogru sekilde sunarak destinasyonlarini

daha c¢ekici hale getirmek icin ¢aba gostermektedirler.

Yoresel yiyeceklerde kalite, giivenlik ve saglik gibi faktorler turistleri motive
etmektedir. Kim ve Eves'in (2012) calismasina gore, turistlerin yoresel yiyecek ve

icecek tiiketimini etkileyen gesitli motivasyon kaynaklari bulunmaktadir.

1. Fiziksel Motivasyon: Turistlerin yoresel yiyecekleri denemelerinin
arkasindaki motivasyonlardan biri, yeni ve heyecan verici bir deneyim yasama
istegidir. Yoresel yiyecekler, turistlere farkli tatlar ve lezzetler sunarak bu fiziksel
motivasyonu tetikler.

2. Kisisel Motivasyon: Turistlerin kisisel tercihleri ve beslenme aliskanliklari,
yoresel yiyecekleri tercih etmelerinde etkili olabilir. Ornegin, saglikli beslenme veya
yerel lezzetleri deneme istegi kisisel motivasyonlar1 yonlendirebilir.

3. Kiiltiirel Motivasyon: Yoresel yiyecekler, turistlere ziyaret ettikleri yerin
kiiltiiriinii daha yakindan tanima firsat1 sunar. Bu nedenle, turistler yoresel yiyecekleri
yerel kiiltiirli deneyimleme ve kesfetme motivasyonuyla tercih edebilirler.

4. Statii ve Prestij Motivasyonu: Bazi turistler i¢in, yoresel yiyecekleri
tilketmek sosyal statii veya prestij kazanma araci olarak da islev gorebilir. Ozellikle
yerel ve otantik yiyecekleri deneyimlemek, turistlere 6zel ve ayricalikli bir his verir

(Altunsaban, Yay ve Erdem, 2016).

Turistlerin yoresel yiyecek tiikketimine yonelmelerinde etkili olan diger
motivasyonlar arasinda, rutinden kacis istegi, saglikli beslenme bilinci, otantik
deneyim arayisi, sosyal bag ve paylasim, prestij arayisi, duyusal ¢ekicilik ve ¢evresel
faktorler gibi c¢esitli sebepler bulunmaktadir. Bu motivasyon kaynaklari, turistlerin
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farkli yerel yiyecekleri deneme ve yerel kiiltiirleri kesfetme isteklerini yonlendirir ve

destinasyonlarin gastronomik ¢ekiciligini artirir.

Kiiltiirel deneyim, turistlerin 6grenme, bilgi edinme ve otantik deneyimler
yasama slirecini kapsar. Yerel yiyecek ve igecekler, turistlere ziyaret ettikleri yore
hakkinda farkli kiiltiirel gelenekler ve yasam tarzlari hakkinda bilgi edinme firsati
sunar. Yoresel yemekleri deneyerek, turistler o bolgenin kiiltiirel zenginliklerini

kesfederler.

Kisilerarasi iligki ise, turistlerin sosyal baglar kurma, aile birlikteligi yasama
ve prestij kazanma arzusunu igerir. Yoresel yiyeceklerin tiiketilmesi, turistler arasinda
sosyal etkilesimi tegvik eder ve yerel topluluklarla daha yakin bir iligki kurma firsati
sunar. Heyecan boyutu, turistlerin giinliik rutinlerinden kagma ve yeni ve heyecan
verici deneyimler yasama istegini ifade eder. Yoresel yiyeceklerin deneyimlenmesi,
turistlere farkli ve unutulmaz lezzetlerin yani sira bolgenin kiiltiirel dokusunu kesfetme
sans1 sunar. Duyusal cekicilik ise, turistlerin ilk kez deneyimledikleri yoresel
yiyeceklerin dokusu, kokusu, tadi ve goriintiisii gibi duyusal 6zellikleriyle ilgilidir.
Yoresel yemeklerin sunumu ve lezzeti, turistlerin duyularini harekete gecirir ve yeme
deneyimini daha 6zel hale getirir. Saglikli yiyeceklerin sunulmasi da turistler igin
onemli bir motivasyon kaynagidir. Turistler, tatildeyken saglikli ve giivenli yiyecekler
tilketerek kendilerini iyi hissetme ve rahatlikla seyahat etme arzusunu tagirlar. Bu
nedenle, yoresel yiyeceklerin kalitesi, glivenilirligi ve saglik agisindan faydali olmasi
turistlerin tercihlerini etkileyen onemli bir faktordiir (Altunsaban, Yay ve Erdem,

2016).

2.1.9.3 Turistleri Motive Eden Unsurlar

Turistleri motive eden unsurlar1 belirlemeye yonelik calismalar, turistlerin
ziyaret ettikleri bolgelerdeki yerel gastronomik iirtinleri tiiketmelerinde etkili olan
motivasyon faktorlerini inceler. Turistlerin seyahat amaglar1 ve yeme aliskanliklari,
turizm alaninda 6nemli bir konu olarak ele alinmaktadir. Ornegin, Fields (2002)
tarafindan gergeklestirilen kavramsal bir ¢alisma, "Gastronomi turizminde talebi ne
belirler?" sorusuna odaklanmistir. Bu baglamda, motivasyon faktorleri dort farklh

kategoride ele alinmistir.
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e Fiziksel motivasyon faktorleri: turistlerin gastronomik tercihlerini etkileyen
onemli unsurlardan biridir. Turistlerin tatildeyken gevseme ve stresten uzaklagsma
arzusu, onlar1 farkli yemek deneyimlerini aramaya yonlendirebilir. Yemek yeme,
tatilin bir pargasi olarak rahatlama ve keyif alma siirecine katkida bulunabilir.
Turistlerin seyahat ettikleri bolgelerdeki iklim degisiklikleri, onlarin beslenme
aliskanliklarmi etkileyebilir. Ornegin, sicak iklimlerde daha hafif ve serinletici
yiyecekler tercih edilebilirken, soguk iklimlerde ise daha sicak ve besleyici yiyecekler
tercih edilebilir. Turistler, seyahat ettikleri yerlerde farkli kiiltiirlere ait yiyecekleri
denemek ve kesfetmek isteyebilirler. Yeni tatlar ve lezzetler kesfetmek, tatil
deneyimini zenginlestirebilir. Bazi turistler, saglikli beslenmeye Onem vererek
tatildeyken saglikli yiyecekleri tercih edebilirler. Yerel olarak iiretilen organik ve
dogal yiyecekler, bu turistler icin ¢ekici olabilir. Turistlerin tatildeyken yiyeceklerin
tadim1 c¢ikarma ve keyif alma istegi, onlar1 farkli lezzetleri denemeye tesvik
edebilir.Tatildeyken bazi turistler, giinlikk diyet alisgkanliklarini degistirebilirler.
Ornegin, evde tiiketmedikleri veya nadiren tiikettikleri yiyecekleri tatilde
deneyebilirler.

e Kiiltiirel motivasyon unsurlari: turistlerin  gastronomik tercihlerini
sekillendiren 6nemli faktorlerden biridir. Bu unsurlar, turistlerin tatillerinde kiiltiirel
deneyimler yasama arzusu ve yerel kiiltiirii daha yakindan tanima istegiyle ilgilidir.
Turistler, seyahat ettikleri bolgelerde farkli kiiltiirlerin yiyeceklerini deneyerek yeni ve
benzersiz deneyimler yasamak isteyebilirler. Yerel mutfaklar, geleneksel yemekler ve
yerel yemek pisirme yontemleri, turistlerin tatillerini zenginlestirebilir ve onlara farkl
kiiltiirler hakkinda bilgi edinme firsat1 sunabilir. Turistler, tatillerinde yerel iiriinler
aracilifiyla otantik ve yerel deneyimler yasamak isteyebilirler. Yerel pazarlarda
aligveris yapmak, yerel restoranlarda yerel yemekler denemek veya yerel ailelerin
evlerinde yemek yemek gibi aktiviteler, turistlere gercek ve otantik bir kiiltiirel
deneyim sunabilir.Bu Kkiiltlirel motivasyon unsurlari, turistlerin seyahat ettigi
bolgelerin kiiltlirel mirasin1 kesfetme ve yerel halkin yasam tarzini daha yakindan
tanima istegini yansitir. Turizm sektoriinde, bu unsurlar turistlerin destinasyonlara
olan ilgisini artirabilir ve yerel ekonomiye katkida bulunabilir.

e Kisiler arasi motivasyon unsurlari: turistlerin gastronomik tercihlerini
etkileyen onemli faktorlerden biridir. Bu unsurlar, yeme aligkanliginin sosyal bir olay
oldugu fikri etrafinda sekillenir ve turistlerin gilizel restoranlarda yemek yeme
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isteklerinde statii ve prestij arayisin1 yansitir. Turistler, yemek yeme etkinliklerini
sosyal bir deneyim olarak goriirler. Yemek yeme, aile ve arkadaglarla bir araya gelme,
sohbet etme ve keyifli zaman gegirme firsati sunar. Dolayisiyla, turistler, giizel bir
restoranda yemek yiyerek bu sosyal etkilesimleri deneyimlemek isteyebilirler.Bazi
turistler, giizel restoranlarda yemek yiyerek veya lezzetli yiyecekleri paylasarak sosyal
statiilerini ve prestijlerini gdsterme arzusu icindedirler. Ozellikle sosyal medyada
yemek fotograflar1 paylasma veya Ozel restoranlar1 ziyaret etme gibi davranislar,
turistlerin statii ve prestij arayisini yansitabilir. Bu motivasyon unsurlari, turistlerin
yemek yeme tercihlerini etkileyen 6nemli faktorlerdir ve gastronomi turizmi agisindan
biiylik 6neme sahiptir. Turistlerin tatillerinde giizel restoranlarda yemek yemek veya
yemek yiyerek sosyal etkilesimleri deneyimlemek istemeleri, yerel restoranlari ve
yerel yemek kiiltiiriinii desteklemekte ve turizm destinasyonlarina ekonomik katki

saglamaktadir (Nebioglu, 2016).

Bu caligmalar, turizm endiistrisinde gastronomik deneyimlerin turistler i¢in ne
kadar 6nemli oldugunu ve turistlerin seyahat ve yeme aligkanliklarin1 anlamaya

yonelik kapsamli bir bakis sunar.

Kim ve digerleri (2009), turistlerin seyahat ve tatilleri sirasinda yerel yemek
tikketimlerini anlamak i¢in bir model gelistirmistir. Bu model, temellendirilmis kuram
yontemi kullanilarak gelistirilmis olup, son alt1 ay i¢inde tatil yapan 20 kisiyle yapilan
miilakatlar temel alinmistir. Arastirmanin sonuglarina dayanarak, turistlerin yerel
yemek tiiketimini etkileyen faktorler ii¢ ana baslik altinda incelenmistir: demografik

faktorler, psikolojik faktorler ve motivasyon faktorleri.

Motivasyon faktorleri bashigi altinda, turistlerin yerel yemek tiiketimini

etkileyen dokuz farkli motivasyon unsuru belirlenmistir:

. Heyecan verici deneyim
. Rutinden kag1s

. Saglik

. Bilgi edinme

. Otantik deneyim

. Sosyallesme

. Itibar

0o N o OB~ W N P

. Duyular1 tatmin etme
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9. Fiziki ¢evre

Ayrica, demografik faktorlerden yas, cinsiyet, egitim diizeyi ve psikolojik
faktorlerden neophobia (yenilikten korkma) ve neophilia (yenilige agik olma)

egilimlerinin de turistlerin yerel yemek tiiketimini etkiledigi vurgulanmustir.

Bu model, turistlerin destinasyonlarda yerel yemekleri tiiketme
motivasyonlarini anlamak ve bu motivasyon faktorlerini degerlendirmek i¢in dnemli
bir ¢erceve sunmaktadir. Bu faktérler, turizm endiistrisi ve gastronomi turizmi

acisindan 6nemli bir bilgi kaynag1 saglamaktadir.

Yurtseven ve Kaya (2011) tarafindan gerceklestirilen calismada, turistlerin
yerel yemek tiiketimlerini etkileyen temel motivasyonlarin belirlenmesi amaglanmustir.
Bu arastirmada, nicel ve nitel aragtirma yontemleri birlikte kullanilarak Gokg¢eada'nin
yoresel iirlinleri belirlenmis, restoran meniileri incelenmis ve ardindan 450 turist
tizerinde anket uygulanmistir. Anket sonuglarina gore bes temel motivasyon faktori

tespit edilmistir:

1. Lezzet kalitesi
2. Otantik deneyim
3. Kirsal gelisim
4. Saghk

5. Bilgi

Aragtirmada en Onemli motivasyon faktorii olarak otantik deneyim

belirlenmistir (Nebioglu, 2016).

Mak ve digerleri (2012b) ise turistlerin yemek tiiketimlerini etkileyen faktorleri
inceleyen kavramsal bir calisma gerceklestirmistir. Bu calisma sonucunda, yemek
deneyimini etkileyen bes faktorden biri motivasyon faktorleri olarak tanimlanmustir.
Bu faktorler arasinda "yemegin sembolik 6nemi, zorunluluk olarak yemek, giinliik
yasamin zitt1 olarak yemek, giinliik yagamin bir uzantisi olarak yemek ve hosnut olma"

gibi turistlerin yerel yiyecek tiikketimini etkileyen unsurlar yer almaktadir.

Everett (2012) tarafindan yiiriitiilen aragtirma, yiyecek ve igecek iiretim
alanlarinin turistler tarafindan ziyaret edilebilen alanlara doniistiiriilmesi konusunu

incelemistir. Bu ¢alismada, temellendirilmis kuram yontemi kullanilarak tiiketicilerin
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motivasyonlarina odaklanilmis ve gastronomi turlarina neden katilmak istedikleri

sorulmustur (Nebioglu, 2016).

Arastirmanin sonucglarima gore, katilimcilarin yiyecek ve igecek iiretim
alanlarindaki iiretim ve sunum siireclerini izleyerek bir seyler 6grenmek istemeleri,
turistlerin temel motivasyon kaynagi olarak ortaya ¢ikmistir. Turistler, bu tiir turlara
katilarak yerel kiiltiirii deneyimlemek, geleneksel iiretim yontemlerini gérmek ve yerel
lezzetleri tanimak gibi motivasyonlarla hareket etmektedirler. Bu tiir turistik
deneyimler, gastronomi turlar1 aracilifiyla turistlerin yerel gida ve icecek kiiltiiriint

daha yakindan kesfetmelerine olanak saglamaktadir.

Silkes (2012) tarafindan gergeklestirilen arastirmada, turistlerin Yyerel
gastronomik iriinlerin satildig1 pazarlar1 ziyaret etmelerine yonelik motivasyonlar
incelenmistir. Arastirmada nicel yontem kullanilarak, daha oOnceki calismalardan

derlenerek gelistirilen anketler 248 turiste dagitilmistir.

Aragtirma sonucunda elde edilen bulgulara gore, turistlerin pazarlar ziyaret
etme motivasyonlar1 alt1 ana faktoére ayrilmistir ve bu faktorler "itici" ve "gekici"
olmak iizere iki ana boyutta incelenmistir. Itici faktdrler arasinda eglence, rahatlama,
kacis ve ailenin birlikte olmasi gibi unsurlar 6ne ¢ikmistir. Bu faktorler, turistlerin
pazarlart eglenceli bulmalar, giinliikk aktivitelerinden farkli bir deneyim yasamak
istemeleri veya aileleri ile birlikte zaman gecirmek icin ziyaret etmelerini

saglamaktadir.

Ote yandan ¢ekici faktorler arasinda ise yiyecek kalitesi, aligveris olanaklari ve
tesis-olanaklar gibi unsurlar bulunmaktadir. Turistler, pazarlardan kaliteli yiyecekler
almay1, alisveris deneyimini yasamay1 ve pazarlarin fiziksel olarak temiz ve diizenli
olmasim1 Onemsemektedirler. Yapilan ¢oklu regresyon analizi sonuglarina gore,
turistlerin memnuniyet diizeylerinde ¢ekici faktorlerin etkili oldugu tespit edilmistir

(Nebioglu, 2016).

Bu calisma, turistlerin yerel gastronomik iirlin pazarlarmi ziyaret etme
motivasyonlarint ve bu ziyaretlerin turist memnuniyetine nasil etki ettigini anlamak

icin 6nemli bir kaynak olusturmaktadir.
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Gastronomi ve turist motivasyonlar1 iizerine yapilan arastirmalardan derlenen
unsurlar, turistleri yoresel yiyecekleri tiikketmeye motive eden faktorleri agikca ortaya

koymaktadir. Iste bu faktorlerden bazilari:

1. Heyecan Verici Deneyim: Turistler, bekledikleri veya yeni deneyimlemek
istedikleri yiyecekler karsisinda heyecan duyabilirler. Bu heyecan, turistleri farkl
yiyecekleri denemeye tesvik edebilir.

2. Rutinden Kagma Istegi: Turistler, giinliik hayatta tiikettikleri yiyeceklerden
farkl1 ve yerel olanlart denemek isteyebilirler. Bu istek, turistleri bilindik
yiyeceklerden uzaklasarak yerel yiyecekleri tercih etmeye yonlendirebilir.

3. Sagliklt Yiyecekler: Yoresel iirtinlerin genellikle taze ve saglikli oldugu
diistintiliir. Saglikli beslenme arzusu olan turistler, bu tiir yiyecekleri tercih edebilirler.

4. Ogrenme Istegi: Turistler, ziyaret ettikleri bolgelerde sunulan yerel
yemeklerden sadece fiziksel olarak degil, aym1 zamanda kiiltiirel olarak da
faydalanmak isteyebilirler. Yoresel tirtinleri tiiketmek, turistlere yerel kiiltlir hakkinda
bilgi edinme firsati sunar.

5. Geleneksel Siiregleri Gozlemleme ve Katilma: Bazi turistler, gastronomik
{irinlerin iiretim siireglerini izlemek veya bu siireglere katilmak isteyebilirler. Ornegin,
sarap yapim asamalarini gormek veya bag bozumu etkinliklerine katilmak, turistlere
ziyaret ettikleri yerin geleneklerini ve yemek hazirlama yontemlerini anlama firsati

verir (Nebioglu, 2016).

Bu unsurlar, turistlerin gastronomi turizmi deneyimlerini zenginlestiren ve
onlar1 yerel kiiltiirle daha yakindan tanistiran 6nemli motivasyon kaynaklaridir.
Arastirmalar, turistlerin yiyecek ve igecek deneyimleriyle ilgili olarak cesitli
motivasyon faktorlerini anlamak ve destinasyonlara cekici hale getirmek i¢in bu

unsurlarin 6nemini vurgulamaktadir.

Otantizm, turistler i¢in dnemli bir motivasyon unsuru olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Otantizm, yeni ve essiz bir seyahat deneyimi sunacagina inanilan bir kavramdir. Yerel
gastronomik iirtinlerin essizligi ve orijinalligi, turistlerin otantizm arayisini tetikleyen

onemli faktorlerden biridir.

Reynolds (1993) ve Kim ve digerleri (2009) gibi arastirmacilar, turistlerin
otantizm arayis1 i¢inde olduklarini ve yemegin otantizm saglayan son alanlardan biri
oldugunu vurgularlar. Onlara gore, otantizm ev disinda, orijinal yerinde yasandiginda
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turistlere farklilik ve 6zgiinliik duygusu katar. Yemegin bir hikayesinin olmasi, otantik
deneyimler i¢in talep yaratabilir. Bu gorisler, turistlerin yerel yiyecekleri tiiketerek bir
destinasyonun otantik 6zelliklerini deneyimleyebileceklerini ve bu deneyimin turistler
icin 6nemli bir motivasyon kaynagi oldugunu gostermektedir. Turistler, yerel
lezzetlerin ve geleneksel yemeklerin sundugu otantik deneyimleri arayarak,
seyahatlerinde benzersiz ve 6zgiin bir atmosfer yasama istegiyle yonlendirilebilirler.

(Nebioglu, 2016).

Gastronomik etkinlikler, turistlerin bir araya gelip sosyallesmelerine ve
hoslarina giden deneyimleri paylagsmalarina yardimer olur. Tatil sirasinda aile veya
arkadaslarla birlikte yemek yeme gibi aktiviteler, turistlerin birbirleriyle yeniden bag
kurmasina katki saglar. Turistler, festivallere veya bag bozumu gibi etkinliklere
katilarak yeni insanlarla tanisir ve sosyallesme firsati bulur. Bu etkinlikler ayni
zamanda aligveris yapma ve etkilesimde bulunma gibi motivasyon unsurlari da sunar.
Turistlerin yemek deneyimlerini paylagsma ve prestij kazanma istegi, Michelin yildizli
restoranlar1 ziyaret etme veya yedikleri yemekleri sosyal medyada paylasma gibi
davranislarla iliskilendirilir. Ozel restoranlari ziyaret etmek veya unutulmaz yemek
deneyimlerini paylagmak, turistlerin sosyal statiilerini gosterme arzusundan
kaynaklanabilir. Turistlerin yerel yemekleri tercih etmelerinde duyusal deneyimlerin
onemi biiyiiktiir. Yerel yemeklerin sundugu koku, tat, doku ve gorsellik gibi duyusal
ozellikler, turistlerin bu yemekleri se¢gmelerinde etkili olabilir. Ayrica, yemeklerin
sunuldugu ortamin temiz ve hijyenik olmasi da turistler icin onemli bir ¢evresel

faktordiir. (Nebioglu, 2016).

2.1.10 Yerel Mutfagin Turist Motivasyonuna Etkisi

Gastronomi turizmi iizerine yapilan caligmalardan biri, turizm baglaminda
yemek deneyimini ve turistlerin yemek yeme davranislarini incelemistir. Yemek yeme,
fizyolojik bir ihtiya¢ olmasinin yani sira seyahat edenler icin farkli kiiltiirlerin
yemeklerini denemenin kaginilmaz bir pargasidir. Turistlerin ne yedigi ve neden yedigi

ise olduk¢a karmasik bir konudur.

Kivela ve Crotts (2005), gastronominin turist deneyiminde onemli bir rol
oynadigimi belirtirken, Fields (2002) ise turizm baglaminda gastronomik deneyimi

olustururken yemek deneyiminin farkli boyutlarim1 anlamanin gerekliligini
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vurgulamaktadir. Az sayida yapilan ¢alismada, turistlerin yemek yeme davraniglarini
daha iyi anlamak i¢in turist deneyiminin i¢inde yiyecegin oynadigi roliin anlagiimasi

gerektigi vurgulanmistir.

Gastronomi kavrami, gelisim siirecinde insanlarin sadece karinlarini
doyurmasi olarak degil, yemegin insan deneyimindeki derin etkilerini de igeren bir
anlam kazanmistir. Yemek deneyimi {izerine yapilan ¢aligmalar, yemegin fizyolojik
boyutunun o6tesinde psikolojik, sosyolojik ve biligsel boyutlar1 da ele almaktadir

(Nebioglu, 2016).

Richards (2002, s.4) yaptig1 caligmada, gastronominin turizm sektoriinde
sadece bir iiretim ve tiiketim olgusu olmadigini, ayn1 zamanda unutulmaz deneyimler
sunan bir faktor oldugunu belirtmektedir. Yemek yeme olgusunun sadece fizyolojik
degil, sosyal ve psikolojik boyutlariyla ele alinmasi gerektigini vurgular. Hjalager ve
Corigliano (2000) ise yemek tiiketiminin turistik deneyimin zorunlu bir pargasi
oldugunu belirtirken, bunun sadece fizyolojik boyutta degil kiiltiirel boyutlariyla da

degerlendirilmesi gerektigini ifade etmektedir.

Mak ve digerleri (2012) tarafindan yapilan ¢alismada, turizm baglaminda
yemek yeme davranisinin zorunluluk ve sembolik olarak iki boyutta incelendigi
belirtilir. Zorunluluk olarak yemek yeme, fizyolojik gereksinimlere isaret ederken,
sembolik olarak yemek yeme ise psikolojik baglamda ele alinabilir. Fields (2002) ise
yemek yemenin fizyolojik boyutunu gérme, koklama ve tat alma duyularini kullanarak
gerceklestirilen bir eylem olarak tanimlamaktadir. Yemek yeme davranisinin
psikolojik ve sosyolojik boyutlarinda kiiltiirin - 6nemli  bir rol oynadigi
vurgulanmaktadir. Yemek yeme etkinliklerinin, turistlerin ziyaret ettikleri bolgenin

kiiltiiriinii anlama ve deneyimleme sekillerini yansittig1 belirtilmektedir.

Bu baglamda, gastronomi ve yemek deneyimi lizerine yapilan caligmalar,
yemegin sadece fizyolojik bir ihtiya¢ olmanin 6tesinde, insanlarin yasam tarzini,
kiltiirel baglantilarini ve seyahat deneyimlerini sekillendiren derin etkilerini anlamak

ve aciklamak amaciyla genis bir perspektif sunmaktadir (Nebioglu, 2016).

Quan ve Wang (2004) tarafindan gelistirilen kavramsal model, turistlerin
yemek deneyimlerini turizm deneyiminin bir parcasi olarak degerlendirir. Model,
turizm ve yiyecek tiiketiminin sik1 bir sekilde bagli oldugunu ve turist deneyiminde

yiyecegin 6nemli bir rol oynadigini vurgular. Modelde turist deneyimi "birincil
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deneyim" ve "destekleyici deneyim" olmak iizere iki ana grupta incelenir. Birincil
deneyim, turistin temel seyahat motivasyonuna dayali ana deneyimlerini ifade ederken,
destekleyici deneyim ise bu ana deneyimi desteklemek veya tamamlamak i¢in gereken

diger denecyimleri temsil etmektedir.

Turistlerin yemek deneyimleri, bu modelde birincil veya destekleyici deneyim
olarak sekillenmektedir. Ozellikle giinlik yasamla iliskisi, turistlerin yemek
tercihlerini belirleyen 6nemli bir faktordiir. Eger turistler seyahatleri sirasinda giinliik
yasamlarindan farkli veya onun zitti nitelikte yiyecekler tliketiyorlarsa, bu durum
yemek yeme davranislarini birincil deneyim olarak nitelendirilmektedir. Ornegin, bir
tatilde yoresel yemekleri denemek veya farkli mutfak kiiltiirlerini kesfetmek birincil
deneyim olarak goriilebilir. Diger yandan, eger turistler seyahatleri sirasinda da giinliik
yasamlarindaki yemek tercihlerini siirdiiriiyorlarsa ve yemegi sadece fizyolojik
ihtiyaclarmi karsilamak igin goriiyorlarsa, bu durum yemek yeme davraniglarimi
destekleyici deneyim olarak nitelendirir. Bu durumda, yiyecek sadece seyahatin bir
pargas1t olarak degerlendirilir ve asil turistik deneyim icin gereken bir unsurdur

(Nebioglu, 2016).

Bu model aym1 =zamanda yemek deneyiminin turistlerin seyahat
motivasyonuyla nasil iliskilendigini de vurgulamaktadir. Yiyecegin, turistlerin seyahat
amaglarina dogrudan veya dolayli olarak hizmet ettigi ve turistlerin seyahat
deneyimini zenginlestirdigi anlamima gelmektedir. Ornegin, yemek meraklis1 bir turist
icin gastronomik deneyim birincil bir deneyim olabilirken, yemek sadece bir
destekleyici deneyim olarak goriilebilir ve asil amaci farkli olan turistler i¢cin. Bu
model, turistlerin yemek deneyimlerini daha derinlemesine anlamak ve turizm
deneyimini daha biitiinsel bir sekilde degerlendirmek i¢in Onemli bir cergeve

sunmaktadir.

Mkono ve arkadaslarinin (2013) ¢alismasi, Quan ve Wang'in (2004) kavramsal
modelini gorgiil olarak test etmek amaciyla gergeklestirilmistir. Bu ¢alismada, Batili
turistlerin Afrika'daki turistik bir destinasyon olan Victoria Selaleleri'nde yasadiklari
yemek deneyimleri incelenmistir. Arastirmada, Quan ve Wang'in modeli temel
alinarak nitel arastirma yontemleriyle 285 otel ve restoran degerlendirme sitesindeki

katilimc1 yorumlar analiz edilmistir.
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Calismanin bulgulari, turistlerin yemek deneyimlerinin Quan ve Wang'in
modelinde 6ngoriilen sekilde birincil deneyim veya destekleyici deneyim olarak
sekillendigini gostermistir. Bazi1 turistler i¢in, yemek deneyimi giinliik rutinlerinden
farkli ve otantik bir deneyim olarak algilanmistir. Yani yemek, turistler i¢in seyahat
motivasyonlarint destekleyen ve seyahat deneyimini zenginlestiren bir unsurdur

(Nebioglu, 2016).

Diger turistler i¢in ise, yemek deneyimi gilinlilk yasamdaki aliskanliklarini
yansitan bir uzanti olarak goriilmiis ve seyahatleri sirasinda da evdeki rutinlerini
devam ettirmislerdir. Bu durumda yemek deneyimi, seyahat motivasyonunun bir
parcasi olarak degil, seyahat sirasinda giinliik yasam aliskanliklarini siirdiirmek igin

gereken bir destekleyici deneyim olarak ele alinmistir.

Mkono ve arkadaslarinin ¢alismasi, Quan ve Wang'in kavramsal modelini
gercek hayatta gdzlemlenen turist deneyimleriyle iligskilendirerek modelin gegerliligini
dogrulamistir. Bu baglamda, Victoria Selaleleri'nde elde edilen bulgularin, turistlerin
yemek deneyimlerinin nasil sekillendigi ve turizm deneyimine nasil katki sagladigi

konusundaki kuramsal modeli destekledigi sdylenebilir (Nebioglu, 2016).

Turistlerin yemek yeme davraniglarini etkileyen onemli egilimlerden biri
yenilige kapali olma (Neophobia) ve yenilige ac¢ik olma (Neophily) olarak
tanimlanmaktadir. Bu egilimler, turistlerin seyahat ettikleri bolgelerdeki gastronomik
deneyimlerini nasil sekillendirdigini ve hangi tiir yiyecekleri tercih ettiklerini

belirleyebilir.

1. Yenilige Acik Olma (Neophily): Bu egilim, turistlerin yeni ve farkl
gastronomik deneyimlere agik olma egilimini ifade etmektedir. Yenilige agik olan
turistler, ziyaret ettikleri bolgenin yerel yemeklerini denemeye istekli olmaktadirlar.
Kiiltiiri daha derinlemesine tanimak ve yeni lezzetler kesfetmek i¢in acik bir tutuma
sahiptirler. Yenilige acik turistler genellikle ¢esitli yiyecekler ararlar ve farkli tatlari
denemekten keyif almaktadirlar.

2. Yenilige Kapali Olma (Neophobia): Bu egilim ise turistlerin yeni ve farkli
yiyeceklere karsi ¢ekingen veya direngli olma egilimini ifade etmektedir. Yenilige
kapali olan turistler, genellikle tamidik ve giivenilir yiyecekleri tercih ederler.

Seyahatleri sirasinda 6nceden bildikleri yemekleri ararlar ve yerel yemeklerden uzak
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durabilirler. Yenilige kapali turistler, belirsizlikten veya bilinmeyen tatlar

denemekten kaginabilirler (Nebioglu, 2016).

Mak ve digerleri (2012) tarafindan bu egilimler kisilik 6zellikleri olarak da ele
alinmistir. Yani bir turistin yeme aligkanliklar1 ve tercihleri, genel kisilik 6zellikleriyle
iliskilendirilebilir. Yenilige agik olanlar genellikle maceraci, merakli ve deneyime agik
bireylerken; yenilige kapali olanlar ise daha gilivene dayali, rutin seven ve degisime
direngli kisilik oOzellikleri gosterebilirler.Bu egilimler, turistlerin gastronomik
deneyimlerini ve seyahatleri sirasinda tercih ettikleri yiyecekleri anlamak i¢in 6nemli
bir perspektif sunmaktadir. Turizm sektorii bu egilimleri g6z oniinde bulundurarak,
farkli turist profillerine yonelik yemek segenekleri ve deneyimleri sunabilir ve

turistlerin tatil deneyimini daha 6zgiin ve tatmin edici hale getirebilmektedir.

Cohen ve Avieli'ye (2004) gore turistlerin yemek yeme davraniglarinda
yenilige kapali olma egilimi gostermelerinin ¢esitli nedenleri bulunmaktadir. Bu
egilimin temel sebeplerinden biri, hastalik korkusudur. Turistler, ziyaret ettikleri
destinasyonda yiyecek ve i¢ecek hizmeti sunan isletmelerin hijyenik olmadigina dair
inanglarla yeni ve farkli lezzetleri denemekten kagmabilirler. Ozellikle 6nceki kotii
yemek deneyimleri yasamis olan turistler, bu deneyimlerin etkisiyle yeni yiyecekleri
denemekten c¢ekinebilirler. Bu tiir olumsuz deneyimlerin g¢evrelerindekilere
aktarilmas1 da, diger turistlerin yerel yiyeceklere karsi olumsuz bir tutum

gelistirmelerine neden olabilmektedir.

Turizm baglaminda yenilige kapali olma egilimini gili¢lendiren bir diger faktor
ise, yerel yemek yeme aligkanliklarindaki farkliliklar ve sofra adabindaki
0zdeslestirme eksikligidir. Turistler, ziyaret ettikleri yerdeki yemek kiiltiiriiniin farkli
olmasindan ve yerel sofra adabinin kendilerine yabanci gelmesinden dolayi, yeni
yiyecekleri denemekten ¢ekinebilirler. Bu durumda, turistler yerel yiyecekleri
tiketmek yerine, kendi asinalik duyduklar1 tarzlarda yemek tercih edebilirler
(Nebioglu, 2016).

Yerel yemek yeme davranislarindaki farkliliklar ve sofra adabi eksiklikleri,
turistlerin yerel gastronomiyi kesfetme isteklerini engelleyebilir ve yeni lezzetleri
denemekten kaginmalarina neden olabilir. Turizm sektdrii, bu tiir egilimleri anlayarak
turistlere daha rahat ve giivenli bir yeme igme deneyimi sunmak i¢in hijyen
standartlarini iyilestirmeli ve yerel yemek kiiltiiriinii turistlere tanitmak i¢in egitim ve
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bilgilendirme programlar1 diizenlemelidir. Bu sayede turistlerin yerel gastronomiyi

daha agik bir sekilde kesfetmeleri tesvik edilebilir.

Belge'ye (2012) gore, insanlarin damak tatlar1 ve yemek tercihleri, yasadiklari
cografya ve kiiltiirden bliyiik Ol¢lide etkilenmektedir. Nesiller boyunca siiregelen
aligkanliklar ve kiiltiirel normlar, bireylerin yemek yeme davranislarina yansimaktadir.
Bu durum turistler i¢in de gegerlidir; turistler seyahat ettikleri bdlgenin yerel
yemeklerini kabul edilemez veya kendi kiiltiirlerinden ¢ok farkli bulduklarinda yerel

yiyecekleri tilkketmek istemeyebilirler.

Ornegin, bat1 kiiltiiriinden gelen bir turist Tiirkiye gibi bir iilkeye geldiginde,
yer sofrasinda yemek yeme gelenegi onun i¢in yabanci veya uygun olmayan bir
deneyim olabilir. Kiiltiirel aliskanliklar ve beklentiler, turistlerin yerel yemekleri
deneme isteklerini etkileyebilir. Ayrica, din ve kiiltiir faktorleri de turistlerin yemek
tercihlerini etkileyebilir. Ornegin, Miisliimanlar domuz eti tiiketmezken ve Yahudi
inancina gore hazirlanan koser yiyecekleri tercih ederken, dinleri ve inanglar1 yemek

yeme davraniglarinda yenilige kapali olma egilimine yol agabilmektedir (Nebioglu,
2016).

Ucgiincii olarak, iletisim giicliikleri de turistlerin yerel yiyecekleri deneme
isteklerini etkileyebilir. Ziyaret edilen bolgede sunulan yerel yemeklerin dogru sekilde
tanitilamamasi veya servis personelinin yabanci dilde yetersiz olmasi, turistlerin yerel
lezzetleri denemekten kaginmalarina neden olabilir. iletisim zorluklari, turistlerin

yerel gastronomiyi anlamalarini ve deneyimlemelerini engelleyebilir.

Bu faktorlerin hepsi bir araya geldiginde, turistlerin yemek yeme tercihleri ve
yenilige kars1 tutumlar1 oldukca karmasik bir sekilde sekillenebilir. Turizm sektorii,
bu faktorleri dikkate alarak turistlere daha iyi bir yeme igme deneyimi sunmak i¢in
cesitli dnlemler alabilir. Bu 6nlemler arasinda, kiiltiirel farkliliklara saygi gostermek,
dogru iletisim stratejileri gelistirmek ve turistlere yerel yemekleri tanitmak i¢in egitim

ve bilgilendirme programlar: diizenlemek yer almaktadir (Nebioglu, 2016).

Mak ve digerleri (2012) tarafindan belirtildigi {izere, turistlerin yemek tiiketim
davraniglar1 iizerinde demografik faktorlerin etkisi dnemlidir. Bu faktorler arasinda
yas, cinsiyet, milliyet ve egitim seviyesi gibi 6zellikler yer almaktadir. Bu demografik
ozellikler, turistlerin gastronomik iriinleri nasil tlikettiklerini ve tercih ettiklerini

belirlemede rol oynamaktadir. Ornegin, Kim ve digerleri (2009) tarafindan yapilan bir
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aragtirmada, kadinlarin yerel gastronomik trtinleri tilketmeye daha istekli olduklart,
yashlarin ise genglere gore saglik nedenlerinden dolayr yerel yiyeceklerden
kacgindiklar1 belirtilmistir. Ayrica, ylksek egitim seviyesine sahip bireylerin, diisiik
egitim seviyesine sahip olanlara gére yemek kiiltiirline daha fazla ilgi gosterdikleri ve

yerel yiyeceklere daha cok ilgi duyduklar tespit edilmistir.

Arastirmalara gore, sarap turistlerinin profili de demografik faktorlerle
iliskilidir. Alebaki ve Iakovidou (2011) tarafindan yapilan bir ¢alismada, Avrupa'da
sarap turistlerinin genellikle erkeklerden, Amerika'da ise kadinlardan olustugu
belirtilmistir. Bu demografik farkliliklar, turistlerin tercih ettikleri gastronomik

deneyimlerde farkliliklar olusturabilir.

Bekar ve Belpmar (2015) tarafindan Kapadokya Bdlgesi'ni ziyaret eden
turistler ilizerinde yapilan bir calismada ise, Amerikali turistlerin genel olarak
gastronomiyle daha ilgili olduklar1 ve yerel yemek Kkiiltiirine daha fazla ilgi
gosterdikleri belirlenmistir. Bu demografik faktorler, turistlerin yemek tercihlerini
anlamak ve onlara daha iyi bir gastronomik deneyim sunmak i¢in turizm sektorii
tarafindan dikkate alinmalidir. Turistlerin farkli demografik gruplara ait olmalari,
sunulan yemeklerin ¢esitliligini ve sunumunu etkileyebilir, bdylece turistlerin kiiltiirel

ve kisisel tercihlerine daha iy1 yanit verilebilir.

Restoran igletmecileri, turistlerin yeme aliskanliklarini ve tercihlerini dikkate
alarak sunduklar1 yiyecek ve icecekleri turistlerin kabul edebilecegi sekillerde
sunmaya calismaktadir. Bu sekilde, turistlerin yerel yemekleri deneyimlemeleri ve
gastronomik kesif yapmalarn tesvik edilmektedir. Bu tiir caligmalar, turistlerin yemek
tiketim davraniglarini anlamak ve turizm sektoriindeki hizmetleri buna gore
uyarlamak i¢in 6nemlidir. Turistlerin gecmis deneyimleri, kiiltiirel aligkanliklar1 ve
tercihleri, seyahat ettikleri yerlerdeki yemek deneyimlerini belirleyen faktorler
arasindadir. Restoran isletmecileri ve turizm sektorli, bu bilgileri kullanarak daha
cesitli ve tatmin edici yemek deneyimleri sunabilir ve turistlerin yerel gastronomiyi

daha iyi kesfetmelerine olanak saglayabilir (Nebioglu, 2016).

Bahsettigimiz agiklama, turistlerin yemek tiiketim davraniglarmi etkileyen
cesitli faktorleri ve bu faktorlerin destinasyonlardaki restoranlarin yerel yemekleri ne

kadar 6nemsedigiyle nasil iligkili oldugunu vurgulamaktadir.
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1. Turist Tipi ve Motivasyonlar: Turistlerin tipi ve seyahat motivasyonlari,
yemek tercihlerini etkiler. Ornegin, gastronomiye odakli turistler yerel yemekleri
deneyimlemeye daha fazla 6nem verebilirler.

2. Demografik Ozellikler: Yas, cinsiyet, egitim seviyesi gibi demografik
ozellikler, turistlerin yemek tercihlerini etkileyebilir. Ornegin, yashlar saglik
nedenleriyle daha geleneksel yiyecekleri tercih edebilirken, gencgler daha yenilik¢i
olabilirler.

3. Yiyecege Yiiklenen Anlam: Turistlerin kiiltiirel, psikolojik veya sosyal
baglamlarda yiyecege yiikledikleri anlam, tercihlerini sekillendirmektedir.

4. Yiyecegin Giindelik Rutinle Iliskisi: Turistlerin giinliik yasamlarinda ne tiir
yiyecekler tiikettikleri, seyahat sirasinda tercih ettikleri yiyecekleri etkilemektedir.

5. Egilimler ve Motivasyonlar: Yenilige acik olma veya kapali olma egilimleri,

turistlerin yerel yemeklere olan ilgisini belirlemektedir.

Bu faktorler, turistlerin yemek tiiketim deneyimlerini ve beklentilerini
belirlerken, ayn1 zamanda restoran isletmecileri i¢in de Onemlidir. Restoranlar,
turistlerin tercihlerini anlayarak meniilerini buna gore diizenleyebilir ve yerel
yemekleri sunumlarina ve sunum bic¢imlerine dikkat ederek turistleri memnun
edebilirler. Gastronomi, turist deneyiminde 6énemli bir rol oynar ve turizm sektori,
turistlerin yemek tercihlerini ve motivasyonlarini anlamak i¢in bu tiir faktorleri dikkate
alarak hizmetlerini gelistirebilir ve yerel yemek kiiltiiriinii destekleyebilir (Nebioglu,

2016).

2.2 Tlgili Aragtirmalar

2.2.1 Yerel Mutfak ile ilgili Cahsmalar

Son yillarda yapilan turizm odakli calismalarla Kayseri, 6nemli bir turizm
destinasyonu haline gelmektedir. Ozellikle gastronomi, sehrin turistik ¢ekiciliginde
onemli bir rol oynamaktadir. Ancak, Kayseri'nin zengin mutfak kiiltlirii iginde,
genellikle bilinen pastirma, sucuk ve mantinin 6tesinde, kesfedilmeyi bekleyen pek
cok degerli lezzet bulunmaktadir. Bu lezzetler arasinda sehre 6zgii ve tescilli olan 23

farkli gastronomik iiriin de yer almaktadir (Cesmeci, Culfaci ve Kilichan, (2023).
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Kayseri'nin gastronomik zenginligi, sehrin kiiltiirel ve tarihi mirasiyla
biitlinlesmis durumdadir. Bu lezzetler, Kayseri'nin tarihinden, cografyasindan ve
toplumsal dokusundan beslenerek sekillenmis ve sehrin kimligine derinlik katmaktadir.
Yerel lezzetlerin tanitim1 ve korunmasi, sehrin turizm potansiyelini artirmada énemli

bir rol oynamaktadir.

Kayseri'nin kis turizmi ve Kapadokya bolgesine olan ulasgim avantajlarina
ragmen, heniiz beklenen diizeyde yerli ve yabanci turist ¢ekmekte zorlandigi ve
gastronomi turizmi pazarindan istenilen payr alamadigi belirtiliyor. Eren ve
Karamustafa'ya (2022) gore, bu durumun birkag nedeni var. ilk olarak, ilin gastronomi
destinasyonu olarak tanitiminda bazi eksiklikler ve yerel yonetimler ile kurumlar

arasinda pazarlama materyallerinin sunumunda entegrasyon eksikligi bulunmaktadir.

Bu baglamda yapilan calismanin, turizm ve gastronomiyle ilgili literatiirdeki
bosluga katki saglayarak kuramsal acidan bilgi eksikligini gidermeyi hedefledigi
belirtiliyor. Ayrica, Yiyecek-igecek isletmeleri yatirimcilarina, isletmecilerine,
calisanlarina ve genel olarak turizm plan ve politika belirleyicilerine gilincel verilerle
yol gostererek fayda saglayabilecegi diisiiniiliiyor. Bu ¢alismanin, Kayseri'nin turizm
potansiyelini degerlendirerek yerel yonetimlerin ve turizm paydaslarinin is birligini
artirarak bolgenin turizm ve gastronomi alanindaki performansini iyilestirmeyi

amagcladigi anlagilmaktadir (Cesmeci, Culfaci ve Kilighan, (2023).

Alanya'nin yerel mutfagina 6zgii bir¢ok lezzet ve yemegin bulundugunu ve bu
yemeklerin Alanya'nin toplumsal ritiiellerinin 6nemli bir pargasini olusturdugunu
vurgulamaktadir. Guliiklii corba, oksiiz helvasi, ovmag, laba dolmasi, iiliibii ve bakla
piyazi, talaturlu diizme, kivrim, kiiliik helvasi, sepit, dar1 ¢orbasi gibi yemekler,
Alanya'nin yerel kiiltiirliniin ve degerlerinin bir yansimasi olarak 6nemli bir role
sahiptirler. Bu yemekler, Alanya'daki toplumsal degerlerle iliskilendirilmis ve 6zel
giinlerde, davetlerde ve ritiiellerde sik¢a sunulmustur. Ayrica, Alanya'da kadinlara
yemek hazirlama, pisirme ve sunumunda 6nemli roller verildigi belirtilmektedir.
Alanya'nin yerel mutfagi, kadinlarin geleneksel olarak mutfagin merkezinde oldugunu
ve bu yemeklerin hazirlanmasinda ve sunumunda aktif roller {istlendigini

yansitmaktadir.

Alanya'daki yerel mutfagin zamanla doniistiigli ve bazi1 yemeklerin isimlerinin
ve igeriklerinin degistigi ifade edilmektedir. Ornegin, diigiin corbasinin farkl
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kaynaklarda farkli isimlerle anildig1 ve zaman i¢inde igeriginde degisiklikler yasandigi
belirtilmektedir. Ayrica, Alanya'da kirsal bolgelerde ve kent merkezinde yasayanlarin
mutfagi arasinda sunum teknigi ve kullanilan arag-gerec¢lerde farkliliklar oldugu ifade
edilmektedir. Kirsal bolgelerdeki sunumun daha geleneksel ve yerel degerlere yakin
oldugu, kent merkezindeki sunumun ise daha modern ve bireysel servislerle yapildigi
belirtilmektedir. Bu tiir detaylar, Alanya'nin zengin ve c¢esitli mutfak kiiltiiriinii
anlamak i¢in 6nemli ipuglar1 sunmaktadir. Yerel mutfagin gegmisten giliniimiize nasil
evrildigini ve toplum i¢inde nasil bir rol oynadigini anlamak i¢in yapilan bu
incelemeler, Alanya'nin kiiltiirel mirasin1 ve yemek kiiltiiriinii daha derinlemesine

kesfetmemize yardimci olmaktadir (Uyar, 2020).

Yetkin'e (1994) gore, Alanya'da turizm faaliyetlerinin gelismesi ve turist
sayilarinin artmasiyla birlikte 6zellikle otel ve restoran mutfaklarinda yeni yemekler
ve Uriinler ortaya ¢cikmistir. Bu yeni yemekler ve iirtinlerle birlikte servis tekniklerinde
ve kullanilan arac-gereclerde de degisimler yasandigi belirtilmektedir. Ornegin,
turizmin etkisiyle soguk et aynasi gibi turistik riinler ve servis sekilleri ortaya
cikmistir. Bu tiir {iriinlerde, 6rnegin, soguk etlerin havug, salatalik, zeytin tursusu,
yumurta, kavun ve portakal gibi garnitiirlerle sunuldugu ve peynir aynasi ile ¢in

salatasinin turizmle birlikte popiiler hale geldigi ifade edilmektedir.

Turizmin artmasiyla birlikte diinya mutfagina 06zgii {riinlerin Alanya
mutfagina girdigi ve adaptasyonlarm yasandig1 da belirtilmektedir. Ornegin, buharaz
tathis1 gibi uluslararas: tatlarin Alanya mutfagina girisi gézlemlenmistir. Alanya'da
turizmin ekonomik ve kiiltiirel etkileriyle Alanya yerel mutfagina 6zgii yemeklerin
turistlere yonelik olarak sunuldugu ve adaptasyonlarin yapildigi vurgulanmaktadir. Bu
adaptasyonlar, 6rnegin, S pastanin ¢ikolata sosla kaplanarak sunulmasi veya géleviz
yemeginin geleneksel iceriginden farkli malzemelerle hazirlanmasi gibi 6rneklerle

agiklanmaktadir.

Benzer sekilde, Tiirk mutfagindaki diger yerel yemeklerde de turizmin
etkisiyle adaptasyonlar yapildigi ve turistik iiriinler olarak sunuldugu belirtilmektedir.
Ornegin, tarhananin cips seklinde yogurt sosla servis edilmesi veya Adana kebabinin
Alanya avokadosu ile sunulmasi gibi uyarlamalar gozlemlenmistir. Bu durumlar,
Alanya'da turizmin mutfaga olan etkilerini ve uluslararasi turistlere yonelik

sunumlarin nasil degistigini gostermektedir. Turizmin gelismesiyle birlikte, yerel
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mutfagin uluslararas tatlar ve servis teknikleriyle entegre oldugu ve yeni lezzetlerin

ortaya ¢iktig1 anlasilmaktadir (Uyar, 2020).

Alanyali arastirmacilar tarafindan yapilan ¢alismalar, yoreye 6zgii gastronomik
trlinlerin onemli bir grup Ornegini sunmaktadir. Bu ¢alismalar, belirli bir
destinasyonun gastronomik turizm iriinlerini, bu riinlerin yapiminda kullanilan

malzemeleri ve pisirme tekniklerini detayli olarak inceler.

Ornegin, Alcock (1995) tarafindan yapilan bir arastirmada, Mallorca adasinin
yerel yemeklerini tarihi, dini ve saglik boyutlartyla ele alinmis ve adaya ozgi
yemeklerden 6rnekler sunulmustur. Benzer sekilde, Comert (2014) tarafindan yapilan
calismada ise yerel mutfaklarin turistleri ¢ekmede Onemli bir etken oldugu
vurgulanmis ve 6zellikle kiiltiirii yakindan tanimak isteyen turistlerin yerel yemeklere
ilgi gosterdigi belirtilmistir. Comert, bu baglamda Hatay Mutfagina ait yogurt asi, oruk,
kaytaz boregi, humus, abagannus, kiinefe gibi yiyeceklerden Ornekler sunmustur

(Nebioglu, 2016).

Kash ve digerleri (2015) tarafindan yiiriitilen bir baska calismada ise
gastronomik mirasin 6nemi vurgulanmis ve Eskigehir yoresine ait yemeklerin bir
envanteri ¢ikarilmistir. Bu calismada, 150 kdyde yasayan 500 kisi ile goriisiilerek

yoreye 0zgli yemeklerin belgelenmesi saglanmaistir.

Ardig-Yetis (2015) tarafindan gerceklestirilen baska bir arastirmada ise
Kapadokya'nin Mustafapasa (Sinasos) Beldesi'nin yerel yemek kiiltiirii ele alinmis ve
gastronomi turizmi agisindan Onemi tartisilmistir. Bu tiir ¢alismalar, belirli bir
destinasyonun gastronomik zenginliklerini ve kiiltiire] mirasin1 tanitmakta ve turizm

agisindan potansiyelini degerlendirmektedir.

Bu ¢aligmalar, yerel mutfagin turizmde nasil bir rol oynadigini anlamak ve
gastronomik zenginliklerin turistler tizerindeki etkisini degerlendirmek i¢in 6nemli bir
kaynak teskil etmekte, turizm sektoriinde yerel lezzetlerin tanitimi ve turist ¢gekmek

i¢in kullanilan stratejiler hakkinda degerli bilgiler sunmaktadir (Nebioglu, 2016).
2.2.2 Turist Motivasyonu ile ilgili Caliymalar

Arastirmaya katilan turistlerin demografik profilinin genellikle 30-39 yas
aralifinda, {iniversite mezunu, orta gelir grubunda, bekar ve kadin katilimcilardan

olustugu belirtilmistir. Bu profil, Bakkaloglu ve Kog¢oglunun (2022) Kayseri'deki
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arastirmadaki turist profiliyle benzerlik gosterdigi ifade edilmektedir. Ayrica, yabanci

turistlerin ¢ogunlukla Amerikali, Alman ve Koreli oldugu dikkat ¢ekmistir.

Katilimcilarin  Kayseri'ye gergeklestirdikleri seyahat deneyimlerine iliskin
verilen yanitlar incelendiginde, turistlerin ¢ogunlugunun seyahat bilgilerini akraba
veya arkadag tavsiyesinden aldiklar1 ve kiiltiirel etkinliklere katilmak amaciyla ziyaret
ettigi belirtilmektedir. Ayrica, Kayseri seyahatlerinden genel olarak memnun olduklari
ve Kayseri'yi gastronomik bir destinasyon olarak tavsiye etmeye istekli olduklari
gozlemlenmistir. Bu veriler, turistlerin seyahat aligkanliklarini, bilgi kaynaklarin1 ve
seyahat amaclarin1 anlamamiza yardimci olmaktadir. Kayseri'nin turistler iizerindeki
gastronomik cekiciligi ve memnuniyet diizeyi, bolgenin turizm potansiyeli hakkinda

onemli ipuglar sunmaktadir (Cesmeci, Culfac1 ve Kilighan, 2023).

Turistlerin yerel mutfak yeme egilimleri ile unutulmaz turizm deneyimleri
arasinda belirlenen iliski 6nemli bir bulgu olarak ortaya g¢ikmistir. Bu iligkinin
incelenmesi sonucunda, turistlerin yerel mutfak yeme egilimlerinin unutulmaz turizm
deneyimlerini %18,9 oraninda 6nemli diizeyde etkiledigi tespit edilmistir. Bu bulgu,
literatiire yeni bir bakis acis1 ve arastirma konusu sunarak akademik ¢aligmalara yeni
bir alan agmaktadir. Ozellikle turistlerin yerel mutfak tercihleri ve bu tercihlerin
seyahat deneyimleri lizerindeki etkilerinin daha once bu sekilde bir arastirma
baglaminda ele alinmadig1 belirtilmektedir. Yerel mutfak konusu genellikle farkli
degiskenlerle incelenen bir konu olmasina ragmen, bu ¢aligma turistlerin yerel mutfak
yeme egilimlerinin seyahat deneyimlerini nasil etkiledigini 6ne ¢ikarmistir. Bu bulgu,
gelecekteki arastirmacilarin  turizm deneyimlerini etkileyen faktorleri daha
derinlemesine incelemelerine ve farkli degiskenlerle iliskilendirmelerine olanak
tanimaktadir. Turistlerin yerel mutfak Kkiiltlirline olan 1ilgisi, onlarin seyahat
deneyimlerini zenginlestiren ve unutulmaz kilan onemli bir faktdr olarak One

cikmaktadir.

Arastirmanin diger onemli bulgular1 arasinda, turistlerin yerel mutfak yeme
egilimlerinin cinsiyet, medeni durum, milliyet ve seyahat amaci gibi degiskenlere gore
anlaml farkliliklar gosterdigi belirlenmistir. Kadin turistlerin erkek turistlere oranla,
evli turistlerin bekar turistlere oranla, yabanci turistlerin yerli turistlere oranla ve
seyahat amaci saglik olan turistlerin akraba veya arkadas ziyareti amaciyla seyahat

edenlere oranla daha fazla yerel mutfak yeme egiliminde olduklari ortaya ¢ikmuigstir.
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Turistlerin unutulmaz turizm deneyimi algilarinin ise milliyet, Kayseri'yi daha
Once ziyaret etme durumlari, yas gruplari, seyahat hakkinda bilgi kaynaklar1 ve seyahat
amaci gibi degiskenlere gore anlamli farkliliklar gosterdigi belirlenmistir. Bu
dogrultuda, yabanc turistlerin yerli turistlere oranla, 40 yas ve iizeri yas grubundaki
turistlerin ise 29 yas alt1 ve 30-39 yas arasi turistlere oranla Kayseri'de daha yiiksek
oranda unutulmaz turizm deneyimi yasadiklar1 tespit edilmistir. Benzer sekilde,
Bakkaloglu ve Kogoglu (2022) da yabanci turistlerin yerli turistlere gére Kayseri'nin
gastronomi imajini1 daha olumlu algiladiklarini belirtmislerdir. Bu bulgular, turistlerin
tercihlerini ve deneyimlerini etkileyen faktorleri daha detayli bir sekilde anlamamiza
yardimci olmaktadir. Cinsiyet, medeni durum, milliyet ve seyahat amaci gibi
degiskenlerin turistlerin yerel mutfak yeme egilimleri ve unutulmaz turizm
deneyimleri iizerindeki etkilerini analiz etmek, destinasyonlarin turistlere yonelik
pazarlama ve hizmet stratejilerini gelistirmede 6nemli bir rol oynamaktadir (Cesmeci,

Culfaci ve Kilighan, 2023).

Turistlerin Kayseri seyahatleri hakkinda bilgi kaynaklar1 ve seyahat amaci gibi
faktorlere gore yapilan analizlerde 6nemli farkliliklar ortaya ¢ikmistir. Bilgi kaynagi
olarak "seyahat acentasi/tur operatorii" ve "internet" kullanan turistlerin, bilgi kaynagi
olarak "akraba ve arkadas" olanlara gore daha yiiksek oranda unutulmaz turizm
deneyimi yasadiklar1 belirlenmistir. Benzer sekilde, seyahat amaci "seyahat/eglence",
"kiiltlirel faaliyetler", "sportif faaliyetler" ve "saglik" olan turistlerin, seyahat amaci
"akraba ve arkadas ziyareti" olan turistlere gore daha yiiksek oranda unutulmaz turizm

deneyimi yasadiklar1 bulgulanmistir.

Bu bulgular, turistlerin seyahat aligkanliklarin1 ve bilgi kaynaklarini dikkate
alarak destinasyon deneyimlerini nasil etkiledigini gostermektedir. Ozellikle, seyahat
planlamasinda profesyonel destek alan veya internet iizerinden bilgi edinen turistlerin,
daha fazla unutulmaz turizm deneyimi yasama egiliminde olduklar1 goriilmektedir.
Aym sekilde, farkli seyahat amaglarina sahip olan turistlerin de bu deneyimleri
etkileyici bulundugu belirtilmektedir. u bulgular, turizm ve gastronomi literatiiriine
onemli katkilar saglamaktadir. Gelecekte yapilacak ¢aligmalarda, benzer faktorlerin
turist deneyimleri {izerindeki etkileri daha ayrintili olarak incelenebilir ve mevcut

bulgularla karsilastirmalar yapilabilir. Bu sekilde, destinasyonlarin turist
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memnuniyetini artirmak ve turizm deneyimlerini gelistirmek i¢in daha etkili stratejiler

gelistirilebilir (Cesmeci, Culfaci ve Kilichan, 2023).

Bu arastirmanin amaci, Balikesir ili Ayvalik il¢cesi Cunda (Alibey) adasina
gelen yerli turistlerin bolgeye iliskin hissettikleri aidiyet duygusunun olusumunda
bdlgenin sahip oldugu yerel mutfagin etkisini belirlemektir. Bu ¢alisma kapsaminda,
destinasyonda sunulan yiyecek ve iceceklere yonelik yerel mutfak kiiltiirlinii olugturan
unsurlar ile destinasyona yonelik aidiyet duygusu arasindaki nedensel iliskiler

incelenmistir.

Gliniimiizde, siirdiiriilebilir rekabet avantaji elde etmek, benzer turistik
olanaklara sahip destinasyonlar i¢in son derece 6énemlidir. Turizm pazarindaki yogun
rekabet ortami, turistik driinlerin ¢esitlenmesi ve benzer niteliklere sahip
destinasyonlarin artmasi gibi faktorler, destinasyonlarin sahip olduklar1 rekabet
avantajlarini etkili bir sekilde kullanmalarini gerektirmektedir. Destinasyonlara 6zgii
yerel mutfaklar, bu rekabet avantajin1 saglayacak unsurlardan biridir. Destinasyonda
iretilen 6zgiin yiyecek ve icecekler, turistlerin destinasyona kars1 aidiyet duygusunu

gelistirmeye yardimci olabilir.

Bu arastirma, yerli turistlerin Cunda adasina olan baglilik ve aidiyet duygusunu
anlamak i¢in yerel mutfagin roliinii ortaya koymay:1 hedeflemektedir. Turistlerin
destinasyona dair yerel lezzetlerle kurduklar1 baglantinin, destinasyona duygusal ve
kiiltiirel olarak baglilik diizeylerini nasil etkiledigi iizerine odaklanmaktadir. Sonuglar,
destinasyon yoneticileri ve turizm aktorleri i¢in Onemli ipuglar1 sunabilir ve
destinasyonun rekabet giiclinii artirmak i¢in yerel mutfak unsurlarinin nasil
kullanilabilecegini gostermektedir. Arastirma sonuglarina gore, destinasyonda
bulunan yerel yiyecekler, diger yiyecek ve icecekler, atmosfer ve hizmet kalitesi ile
baglilik ve kimlik arasinda gesitli etkilesimler tespit edilmistir. Regresyon analizi
sonuclarina gore, yerel mutfagin alt boyutlarindan olan yerel yiyeceklerin ve diger
yiyeceklerin kalitesinin destinasyon kimligi lizerinde pozitif bir etkisi oldugu tespit
edilmistir. Atmosferin ise destinasyon kimligi iizerinde belirgin bir etkisi olmadig1 ve

ilgili hipotezin reddedildigi goriilmiistiir (Bezirgan ve Kog, 2014).

Yerel mutfagin alt boyutlarinin ¢alismanin diger bagimli degiskeni olan
destinasyon bagimlilig {izerindeki etkisine yonelik gerceklestirilen regresyon analizi
sonucunda ise ii¢ hipotez kabul edilirken, bir hipotez reddedilmistir (H2d). Bu

105



caligmanin sonugclari, yerel mutfaklarin destinasyon bagimliligir ve kimligi lizerinde
kismen etkili oldugunu ve yiyecek ve iceceklerin kimlik ve bagimlilik {izerindeki

etkilerini destekledigini gostermektedir.

Bir turistin, sosyal, kiiltiirel ve maddi baglarinin olmadig1 bir destinasyona
kars1 aidiyet duygusu gelistirmesi olduk¢a zor bir durumdur. Yerel yiyeceklerin,
atmosfer ve ambiyansin, servis kalitesi ve personel niteliklerinin, destinasyon ile
herhangi bir bagi olmayan bir turist i¢in destinasyon kimligi ve bagimlilig1 yaratarak
aidiyet olusturdugu goriilmektedir. Literatiirde, yerel yiyecek ve i¢ceceklerin turistlerin
destinasyon secim siirecindeki Onemi cesitli calismalarda ortaya konmustur. Bu
calismada ise yerel yiyecek ve i¢eceklerin satin alma Oncesi davraniglarin yani sira
satin alma sonrast davraniglar1 da etkiledigi belirlenmistir. Bu sonuglar, turistlerin
tilkkettikleri yiyecek ve igeceklerin satin alma sonrasi davranislarini (memnuniyet,
baglilik) etkiledigini gosteren diger ¢alisma sonuglariyla ortiismektedir (Bezirgan ve
Kog, 2014).

Arastirmadan elde edilen sonuglardan biri, yerel yiyeceklerin destinasyona
yonelik baglilik olusturmasinda etki giiciline sahip oldugudur. Yerel baglilik, bireylerin
karsilastirmal1 bir bakis acistyla bir yer veya alani alternatiflerine tercih etmesidir. Bu
baglamda, bireyler alan veya mekanin bireysel ihtiyaglarini ne kadar fonksiyonel
olarak karsilayabilecegini degerlendirir. Dolayisiyla, destinasyondaki yerel yiyecekler,
turistlerin fonksiyonel ihtiyaglarini karsilayarak destinasyonu alternatiflere tercih

etmelerine etki eder.

Yerel yiyeceklerin turistlerin fonksiyonel ihtiya¢larini karsilamadaki etkisinin
yan1 sira, destinasyon kimligi lizerinde de pozitif bir etkisi oldugu tespit edilmistir.
Turistin destinasyonda bulunan aktiviteler, etkinlikler, dogal ve kiiltiirel ¢evre ile
gelistirdigi bag olarak isimlendirilen destinasyon kimligi lizerinde, yerel yiyeceklerin
etkisinin tespit edilmesi, yerel yiyeceklerin turistin destinasyon ile arasinda bag
kurmasinda etkili oldugunu gostermektedir. Bu nedenle, destinasyonlar ziyaretgilerin
yerel mutfak ile tanigmasi igin gerekli caligmalar1 gergeklestirmelidir. Bu ¢aligsmalar
icerisinde, yerel mutfagi tanitmak igin televizyon kanallarinda yer alan gezi
programlar1 destinasyona davet edilebilir. Ayrica, destinasyonda bulunan isletmeler
"Foursquare" gibi internet sitelerine {iye olarak isletmelerin tanitimini

gerceklestirebilirler. Bunun yaninda, kaybolmaya yiiz tutmus yoresel yiyecek ve
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iceceklerin tespiti ve envanter calismalar1 gercgeklestirilerek bu {iriinlerin tekrar
tiretimlerinin yapilabilmesi i¢in gerekli organizasyonlar yapilabilir (Bezirgan ve Kog,

2014).

Ulusal ve uluslararas1 yiyecek-icecek festivalleri diizenlenerek "Cunda"
adasinin gastronomi marka imaji gii¢lendirilebilir. Ayvalik'ta her yil "Zeytin Hasat
Gilinleri" adiyla etkinlikler diizenlenmekte olsa da, Cunda adasi oOzelinde
gergeklestirilecek yiyecek-igecek festivali ile birlikte zeytinyagi disinda diger yerel

yiyecek ve igeceklerin tanitimi gergeklestirilebilir.

Arastirmada ortaya cikan sonuglardan biri, servis kalitesinin destinasyon
baglilig1 lizerinde etkisinin tespit edilememis olmasidir. Bu sonuglar, Cunda adasinda
bulunan vyiyecek-icecek isletmelerinin  hizmet sunum Kkalitesinin alternatif
destinasyonlara gore tiiketici algilamasinda herhangi bir fark yaratamadigim
gostermektedir. Ayni sekilde, isletmelerin sahip oldugu atmosfer, ambiyans ve
dekorun alternatiflere gore yeterli olmasina ragmen destinasyon ile bag kurmada
yetersiz oldugu goriilmektedir. Bu sonuglar, literatiirde Hwang ve Ok’un (2013)
restoranlarin yiyecek kalitesinin yaninda fiziksel ¢evre ve calisanlarin hizmet sunum
kalitesi gibi diger faktorlerin etkili oldugunu gosteren c¢alisma sonuglarini
desteklemektedir. Destinasyonda bulunan yiyecek-igecek isletmelerinin sahip oldugu
atmosfer ve hizmet kalitesinin 6nemi, diinyanin iinlii restoran derecelendirme sistemi
olan “Guide Michelin” yildizlamasini etkileyen onemli kriterler arasindadir. Bu
nedenle destinasyonlar, yerel yiyeceklerin yani sira atmosfer ve hizmet sunum kalitesi

gibi faktorleri de goz ardi etmemelidir.

Bu calisma, kiigiik bir destinasyon olarak degerlendirilebilecek Ayvalik'in
Cunda adasinda gerceklestirilmistir. Gelecekte farkli bolgelerde benzer calismalar
yapilarak bu arastirma sonuclariyla karsilastirmalar yapilabilir. Ayrica, bu ¢alismada
yerel yiyeceklerin aidiyet izerindeki etkisi incelenmistir. Gelecekte yerel yiyeceklerin
tekrar ziyaret etme niyeti ve tavsiye etme niyeti tizerindeki etkisi de arastirilabilir. Bu
calisma deniz-kum-giines turizminin hakim oldugu bir turist Ornekleminde
gerceklestirilmistir. Farkli turizm tiirlerinin bulundugu diger destinasyonlarda benzer
caligmalar gerceklestirilerek karsilastirmalar yapilabilir. Bu sekilde turizm tiirlerinin

ve destinasyonlarin 6zelliklerinin aidiyet duygusu ve yerel kiiltiir {izerindeki etkileri
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daha kapsamli bir sekilde degerlendirilebilir. Gelecekteki arastirmalarin bu yonde

daha genis bir perspektif sunmas1 dnemli olacaktir (Bezirgan ve Kog, 2014).
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3. YONTEM

3.1 Arastirmanin Modeli
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Sekil 1. Arastirmanin Modeli

3.2 Evren ve Orneklem

Arastirmanin evreni, Ege Bolgesi’nin kokli ge¢misi, cografyasi, tarihi
ozellikleri ve zengin mutfak kiiltiirii ile {inlii Izmir ilini ziyaret eden yerli turistlerdir.
Anketlerin uygulanmasinda tesadiifi olmayan 6rnekleme yontemlerinden, kolayda
ornekleme ydntemi kullanilmgtir. Veriler, anket yoluyla elde edilmistir. Anket Izmir

ve ilgelerine gelen 401 yerli turiste uygulanmistir.
3.3 Veri Toplama Araclari ve Teknikleri

S6z konusu turistlerin, yerel gidalar tiiketmelerine yonelik goriislerinin

belirlenmesi amaciyla bir anket formu hazirlanmistir. Bu anket formunun demografik
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sorular1 hazirlanirken konu ile ilgili benzer caligmalar1 temel alinmistir (Grunert vd.,
2014; Mak vd., 2013; Seo vd., 2013 ve Knight, 2013). Turistlerin yerel gidalar
tilkketmelerine yonelik motivasyonlarinin belirlenmesi i¢in Kim ve Eves (2012)

tarafindan gelistirilmis, giivenilirligi ve gecerliligi test edilmis 6lgek kullaniimistir.

Aragtirmanin evrenini {zmir’i ziyaret eden yerli turistler olusturmaktadir.
Aragtirmanin evreni olarak Izmir’i ziyaret eden yerli turist istatistikleri géz oniinde
bulundurulmasiyla 6rneklem biiyilikliigii sinirsiz evrenler i¢in olan (N>10.000)
minimum 384 tiiketiciye ulasilmasi hedeflenmistir. Toplanan 401 anketten hatali

doldurma sebebiyle toplam 400 anket degerlendirmeye alinmistir.

Anket sorulari istenilen netlikte bilgilere ulasabilmek i¢in Likert olgegi
kullanilarak hazirlanmistir. Anket katilimcilarinin demografik 6zelliklerine ulagsmak
icin sorulan sorular disindaki sorularda katilimcilardan “Kesinlikle Katilmiyorum”,
“Katilmiyorum”,” Kararsizim”, “Katiliyorum” ve “Kesinlikle Katilryorum”
segencklerinden birini isaretlemeleri istenmistir. Anket sorularmin hazirlanma
asamalarinda konuyla ilgili ihtisas sahibi uzmanlarin goriislerine bagvurulmustur.
Calismada kullanilan anket formu, Kim ve Eves (2012) tarafindan gerceklestirilen

“Construction and Validation of a Scale to Measure Tourist Motivation to Consume

Local Food” isimli ¢alismadan yararlanilarak olusturulmustur.

2 boliimden olusan anket formunun, birinci béliimiinde katilimcilarin kisisel
bilgilerine yonelik olan sorular, ikinci boliimiinde ise turist motivasyonlarina yonelik
sorular olusturulmustur. Kim ve Eves (2012), yerel yemek tiiketimde turist
motivasyonlarint belirlemek amaci ile “kiiltiirel deneyim”, “heyecan arayisi”,
“bireylerarast iligkiler”, “duyusal ¢ekicilik” ve “saglik endisesi” olmak iizere bes
faktoriin yer aldigi bir Olgek gelistirmislerdir. Anket formunda bu Olgekten
yararlanilmistir. Anket, Tiirkge olarak uygulanmistir. Yerli 401 turiste uygulanan
anketlerden 400 katilimcinin anketi eksiksiz ve hatasiz cevaplanmis olarak analize
alinmistir. Anketteki cevaplar ele alinarak gerekli ¢oziimlemeler yapilmis ve buna
bagli olarak cesitli bulgular ortaya konmustur. Bu bulgularin kurulan hipotezlerle

karsilastirilmasi ve yorumlanmasi yapilarak arastirmanin analiz kism1 tamamlanmaistir.
3.4 Verilerin Toplanma Siireci

Veriler, 2023 yil1 ilkbahar ve yaz aylarin1 kapsayan bir siiregte Izmir’de tatil

yapan turistlere yonelik olarak uygulanmistir. Arastirma, nicel arastirma
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yontemlerinden biri olan anket yontemiyle gergeklestirilmistir. Bu yontemde
kullanilan anket sorulari, kapali uclu ve Likert tipi sorulardan olugmaktadir. Arastirma

sahasi, saha ¢alismasinin baslangicindan itibaren 10 giin i¢inde tamamlanmustir.

3.5 Verilerin Analizi

Anket yontemi, genis bir drneklemden sistematik bir sekilde veri toplama
imkan1 sunmaktadir. Kapali uclu ve Likert tipi sorular, katilimcilarin tutum ve
davraniglarini 6lgmede etkin bir yol saglamaktadir. Bu tiir sorular, standartlastirilmig
yanit segenekleri sundugundan, verilerin karsilastirilabilirligini  ve analiz
edilebilirligini arttirmaktadir. Anket formunun dikkatlice hazirlanmasi ve onaylanmasi,

veri toplama siirecinin glivenilirligini ve gegerliligini saglamaktadir.

Saha arastirmasi 10 giin icinde tamamlanmistir. Bu da arastirmanin hizli ve
etkin bir sekilde yiriitildigiini gostermektedir. Bu kisa siire iginde elde edilen genis
veri seti, arastirmanin zamaninda ve giincel verilerle desteklenmesini saglamaktadir.
Hizl1 veri toplama, arastirmanin sonuglarinin ¢abuk analiz edilerek, gerekli stratejik
kararlarin hizlica alinmasina olanak tanimaktadir. SPSS programi, karmasik veri
setlerinin analizinde giiglii bir ara¢ olmaktadir. Elde edilen verilerin SPSS ile analiz
edilmesi, detayli ve giivenilir sonuglarin elde edilmesini saglamaktadir. Bu analiz,
[zmir’i ziyaret eden turistlerin yerel mutfak yemeklerine ydnelik motivasyonlarmin

derinlemesine incelenmesine imkan tanimaktadir.
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4. BULGULAR VE YORUMLAR

4.1 Arastirmaya Katilan Turistlere iliskin Bulgular

Arastirmaya katilan turistlerin demografik ve diger ozellikleri, arastirma
sonuglariin analiz edilebilirligi ve farkli alt gruplarin analiz edilebilmesi agisindan

onemlidir. Bu arastirmada katilimci profili, Sekil 2’de gosterilmistir.

Asagida yer alan demografik grafik verilerinin sonuglarina gore ankete katilan

turistlere iliskin bulgular;

e 401 ziyaretcinin %54,3'i erkek (217 kisi) , %45,8'1 (183 kisi) ise kadindir.
Bu cinsiyet dagilimi, yerel mutfak yemeklerinin tiiketilmesine yonelik motivasyonlar
lizerinde baz1 6nemli etkiler yaratabilir.

e Yas dagilim oran1 % 41 ile 35-44(164kisi) yas arasidir.

e Katilimcilarin egitim durumlart % 32(128 kisi) ile lisans mezunlaridir.

e Gelir durumlarina bakildiginda ise % 33 gibi biiyiik bir katilimc1 oran1 aylik
30.000-50.000 gelire sahiptir.

Yerel mutfak yemeklerinin tiiketilmesi, turistler i¢in bir destinasyonun kiiltiirel
ve otantik deneyimlerini yasamada &nemli bir faktordiir. Izmir gibi zengin bir mutfak

kiiltiirline sahip bir sehirde bu durum daha da belirgin hale gelir.

Grafikteki cinsiyet dagilimi, Izmir’i ziyaret eden turistlerin yerel mutfak
yemeklerine olan ilgilerini ve tiilketim motivasyonlarmi anlamada 6nemli bir veri
sunmaktadir. Bu dagilima gore, erkeklerin daha fazla olmasi, restoranlarin meniilerini
cesitlendirme, 6zellikle et ve deniz {irlinlerine agirhik verme ihtiyacini dogurabilir.
Ayrica, yemek festivalleri ve gastronomik etkinliklerde erkek turistlerin ilgisini

cekmek i¢in daha ¢esitli ve yenilikgi lezzetler sunulabilir.

Kadin turistler genellikle saglikli ve otantik yemek se¢eneklerinin sunulmasini
onemli bulmaktadir. izmir'in zeytinyagli yemekleri ve sebze agirlikli lezzetleri, kadin
turistler i¢in ¢ekicidir. Ayrica, yemek kiiltiiriiyle ilgili atdlye calismalarimin ve

kurslarin, kadin turistlerin ilgisini ¢ekebilecegi diisiiniilmektedir.
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Sonug olarak, izmir’i ziyaret eden turistlerin cinsiyet dagilimi, yerel mutfak
yemeklerinin tiiketimine yonelik motivasyonlar1 anlamada 6nemli bir faktordiir. Bu
veriyi dikkate alarak, turistlerin beklentilerini karsilayacak ve onlarin gastronomik

deneyimlerini zenginlestirecek stratejiler gelistirmek miimkiindiir.

Grafik, arastirmanin anketine katilan Izmir’i ziyaret eden turistlerin cinsiyet

dagilimini gostermektedir.

Cinsiyet

Kadin
46%

Erkek
54%

Erkek =Kadin
Sekil 2. Ankete Katilan Turistlerin Cinsiyetleri
Aragtirmanin sahasina katilan kigilerin medeni durumu Sekil 3’de gorildigi
tizere su sekildedir: %67,8 i bekar (271 kisi), % 32,3 (129 kisi) evlidir. Yerel

yemeklere yonelimin medeni durumla degisip degismedigini dlgmek lizere T testi

analizi yapilmistir.
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Medeni Durum

= Bekar = Evli

Sekil 3. Ankete Katilan Turistlerin Medeni Durumlari

Sekil 4’de goriilecegi lizere arastirmaya katilan katilimcilarin yas dagilimi 18-
24 yas % 9 (36 kisi), 25-34 yas grubu %18.5 (74 kisi), 35- 44 yas grubu % 41 (164
kisi), 45-54 yas grubu %11 (44 kisi), 55- 64 yas grubu %14 (59 kisi), 65 yas ve
tizeri %5. 8°(23 kisi)dir. Goriildiigii lizere yas dagiliminin ¢ogunlugunu olusturan grup
35-44 yas grubudur. Bu yas grubunun arastirmamizda daha ¢ok ¢ikmasinin sebebi
sosyoekonomik Ozgiirliigiinii elde etmeye baslayan c¢alisan kesim oldugu
diisiiniilmektedir. Dolayisiyla bu yas grubu Izmir’e tatile gitmis ve yerel mutfak

lezzetlerini deneyimlemis kisilerin ¢ogunlugunu olusturmaktadir.
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Sekil 4. Ankete Katilan Turistlerin Yas Dagilimlari
Arastirmaya katilan katilimcilarin egitim durumu % 5 ilkokul (20 kisi) , %18,3
lise (73 kisi) , % 26,5 6n lisans (106 kisi) , % 32 lisans (128 kisi), % 18,3 lisansiistii

(73 kisi) egitim yapmis kisilerden olusmaktadir (Sekil 5).

Egitim Diizeyiniz? %

wn
©
o~
(32} (32}
) )
— -
o
™
iILKOKUL- LISANS LISANSUSTU LiSE ON LiSANS
ORTAOKUL

Sekil 5. Ankete Katilan Turistlerin Egitim Diizeyi
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Sekil 6°deki grafikte katilimeilarin, "Mesleginiz?" sorusuna verdigi cevaplarin
ylizdelerini gostermektedir. Grafige gore en yiiksek yiizdeli meslek grubu emekliler
(21,3%) (85 kisi) olarak goriinmektedir. Onlari sirasiyla devlet memurlari (18,8%) (75
kisi), diger (17,3%) (69 kisi) ve teknisyen/mithendisler (15,3%) (61 kisi) takip
etmektedir. Issizler (9,8%) (39 kisi) ise bu gruplarin ardindan gelmektedir. Ev
hanimlar1 (6,3%) (25 kisi), ofis ¢alisanlar1 (%5,8) (23 kisi) ve satis/hizmet calisanlari
(5,8 %) (23 kisi) en diisiik yiizdeli gruplardir. Emekli grubu son yillardaki enflasyon
durumuyla birlikte alim giicii diistiiglinden dolayi turist olarak diger sehirlere gitmeleri
gezip gormeleri kisitlanmis olsa da, su anda anket katilimcisi olan kisilerin, yani
kendilerini emekli olarak belirten kisilerin gegmisteki birkag yil iginde 6zel ya da kamu

sektorlinde aktif ¢alisan olabilecegi géz dniinde bulundurulmalidir.
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Sekil 6. Ankete Katilan Turistlerin Meslekleri

Bu dagilima gore, emeklilik ve devlet memurlugu en yaygin meslek gruplari
iken, ofis ve satig/hizmet ¢alisanlar1 en az temsil edilen meslek gruplari1 arasindadir.

"Diger" kategorisi, belirli meslek gruplariin disinda kalan ¢esitli meslekleri igermekte
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olup, % 17,3 ile dikkat cekici bir orana sahiptir. Issizlik oraninin % 9,8 olmasi ise is

giicli piyasasinda 6nemli bir kesimin issiz oldugunu gostermektedir.

Sekil 7, katilimcilarin ayhik gelir dagilimini yiizde olarak gostermektedir.
Arastirmada sorulan soru "Geliriniz nedir? seklindedir. Grafik, ¢esitli gelir araliklarina
gore katilimcilarin segimine birakilmistir. Grafikte katilimcilarin gelir durumlarinin

yiizdelerini gostermektedir. Anket verilerine gore, gelir dagilim1 su sekildedir:
0-10.000 (Asgari licretin alt1): Katilimcilarin %7,8'1 bu gelir araliginda yer almaktadir.
10.000-20.000: Katilimcilarin %25,3"0 bu gelir araliginda yer almaktadir.
20.000-30.000: Katilimeilarin %21,3"d bu gelir araliginda yer almaktadir.
30.000-50.000: Katilimcilarin %33,8'1 bu gelir aralifinda yer almaktadir.

50.000 ve iizeri: Katilimeilarin %12,0'si bu gelir araliginda yer almaktadir.

Bu verilere gore, en biiyiik grubu olusturan katilimeilar %33,8 ile 30.000-
50.000 TL gelir araliginda yer almakta, ardindan %25,3 ile 10.000-20.000 TL gelir
araligindaki katilimcilar gelmektedir. En diisiik oran ise %7,8 ile 0-10.000 TL
araligindaki katilimecilara aittir. Bu durum, katilimcilar arasinda orta gelir grubunun

daha yaygin oldugunu géstermektedir.

Geliriniz Nedir? %
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Sekil 7. Ankete katilan turistlerin gelir diizeyleri
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4.2 Giivenilirlik Analizine iliskin Bulgular

Aragtirmanin  bu boélimiinde turistlerin  yerel mutfak motivasyonlarinin
belirlenmesine iliskin katilimcilarin vermis olduklar1 yanitlarin giivenilirlik analiz
sonuglar1 yer almaktadir. Giivenilirlik analizi, testin, 6lgmek istedigimiz 6zelligini ne
derecede dogru oletiigii ile ilgilidir (Biytikoztirk vd., 2009: 108). Giivenilirlik
analizinde, her bir degisken ve soru havuzunun toplami i¢in Cronbach Alpha degeri
hesaplanmaktadir. Cronbach Alpha degeri “0” ile “1” arasinda degismekte ve deger

1’e yaklastik¢a arastirmanin giivenilirliginin artmaktadir (Kozak, 2017: 146).

Arastirmanin 6rneklemini olusturan Izmir’i ziyaret eden yerli turistlerin yoresel
yemekleri tiiketim motivasyonlarmin belirlenmesi i¢in faktor analizi sonuglart ve

giivenilirlik degerlerine iliskin bulgular Tablo 1°de yer almaktadir.

Tablo 1’e gore arastirmada kullanilan 6lgegin Cronbach alfa degeri .956 olarak
bulunmustur. Giivenilirlik, bir 6lgegin tasimasi gereken bir 6zelliktir ve 6lgme araciyla
ayn1 kosullarda tekrarlanan 6lgtimlerde bulunan dlgiim degerlerinin kararliliginin bir

gostergesidir.

Tablo 1. Giivenilirlik (Cronbach’s Alpha) katsayisi

Soru sayisina bagl olarak
Cronbach’s Alpha Soru sayis1
Cronbach’s alfa

,956 ,959 25

Anketin toplam giivenilirligini gostermek iizere tiim maddeler i¢in tek bir o
degeri elde edilmistir. Bu degerin 0,7 ve 0,7’den biiyiik olmasi istenir. Literatiirde
Cronbach alfa katsayisinin yorumlanmasi i¢in farkli siniflandirmalar vardir. En ¢ok
kullanilan smiflandirma sekli Tablo 2’de yer almaktadir (8-1457291453.pdf
(bibliomed.org).
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Tablo 2. Giivenilirlik (Cronbach’s Alpha) Simiflandirmasi

Giivenirlik katsayisi
Yorum
(Cronbach alfa)
>0.9 Miikemmel
0.7<0<0.9 Iyi
0.6<0<0.7 Kabul edilebilir
0.5<0<0.6 Zayif
a<0.5 Kabul edilemez

Bu tabloya gore, ¢aligmada elde edilen Cronbach’s alfa degeri yaklasik 0,96 ile

mikemmel olarak nitelendirilebilir.

Toplam giivenilirlik Cronbach alfa degeri hesaplanirken yararlanilan ifade

istatistikleri ve ifadelere bagli toplam istatistikler Tablo 3 ve Tablo 4’de gosterilmistir.

Tablo 3. ifade statistikleri (Item Statistics)

ifade istatistikleri

. Ortalam | Standar
Ifadeler a t Sapma N

Yerel mutfak yemegi deneyimi, farkli kiiltiirler hakkindaki

.. . S . 4,54 0,54694 400
bilgimi arttirmak i¢in bana firsat veriyor.

Yerel mutfak yemegi deneyimi, diger insanlarin nasil

o .. 4,595 0,5016 400
yasadigimi gormemde bana yardim eder.

Yerel mutfak yemegi deneyimi, normalde gormedigim seyleri

.. < 4,435 | 0,65333 400
gérmemde bana yardim saglar.

Yerel mutfak yemegi deneyimi, s6z konusu yerel yemegin

o 42575 | 1,00684 | 4
tadinin nasil oldugu hakkinda bilgi saglar. 575 0068 00

Yerel mutfak yemegi deneyimi, bana yeni seyler kesfetmemi

g 4,5375 | 0,5869 400
saglar.

Ozgiin bir yerel mutfak yemegi tadim otantik bir deneyimdir. | 4,395 | 0,49456 | 400
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Tablo 3-devamm

Ozgiin yerinde yerel halk tarafindan sunulan yerel mutfak

yemegi tadimi, yerel kiiltiirleri anlamak i¢in essiz bir firsat 4,3175 | 0,69491 | 400
sunar.
Gelenfekse_l ortamda yerel mutfak yemegi tadimi 6zel bir 43375 | 066309 | 400
deneyimdir.
Heyecan
Ye_rel _mutfak yc_emegl tadarken bunun heyecan verici olduguna 40625 | 077466 | 400
dair bir beklentim var.
Keqdl 0zgii yerlerinde yerel mutfak yemegi yemek deneyimi 42625 | 077466 | 400
beni heyecanlandirir.
Yerel mutfak yemegi tadimi, beni coskulu hissettirir. 4,055 | 0,93497 | 400
Tatilde yerel mutfak yemegi tadimi, dinlenmek i¢in bana 3885 | 086234 | 400
yardimct1 olur.
Tatilde yerel mutfak yemegi kalabaliktan ve giiriiltiiden uzak 3.7775 | 0,08255 | 400
tutar.
Tatilde yerel mutqu yemegi tadimi, alisilagelmis (rutin) 3655 | 107883 | 400
hakkinda beni endiseden kurtarir.
Kisileraras iliski
Yerel mutfak ye.m?klerlr}lq 0zgiin bolgelerinde (iilkelerinde) 40575 | 1.00335 | 400
tadimi1 benim igin dnemlidir.
Yer.el mgtfak yemegi tadlml., arlfadaslarlmla ve/veya ailemle 40475 | 086145 | 400
keyifli bir vakit gecirmeme imkan saglar.
Yerel mljtfak yemegine sahip olma arkadashgi ya da 3655 | 1,00424 | 400
akrabalig1 arttirir.
Yerel mutfgk yemegi deneyimlerim hakkinda herkesle 308 | 073549 | 400
konugmak isterim.
Seyahat etmek isteyenler igin yerel mutfak deneyimlerim 3.0975 | 0,80973 | 400
hakkinda tavsiye vermek isterim.
Duyusal Cekicilik
Benim i¢in tatllude yec.hglm yerel mutfak yemeklerinin giizel 3015 | 112068 | 400
kokulu olmasi1 6nemlidir.
Bf:r{lm igin _‘.[atllde' ygdlgln yerel mutfak yemeklerinin giizel 3.7875 | 0,07966 | 400
goriinmesi 6nemlidir.
Bf.zmm 1(;1n"tat11d.e yedlgln yerel mutfak yemeklerinin tadinin 41525 | 050171 | 400
iyl olmasi dnemlidir.
Yerel mutfak yemekleir'mm 0zgiin bolgelerindeki tadi kendi 42025 | 061843 | 400
iilkemdeki ayn1 yemegin tadindan farklidir.
Saghk Kaygisi
Yerel r?utfak yemegl yemek, yerel bir alanda iiretilen bircok 409 | 064649 | 400
taze uriinler igerir.
Yerel mutfak yemegi yemek besleyicidir. 4,04 |0,78098 | 400
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Tablo 4. ifade Toplam istatistikleri (Item Total Statistics )

ifadelere (item) bagh toplam istatistikler

ifad

ifade | e | Diizel |de
Silini | Sili | tilmig | Kare silin
rse | nirs | Ifade- | Gokl irse
; Olge | e |Topla| wu
Ifadeler k |Olg| m |Korel r?l;cz;
Ortal | ek | Korel | asyo ch
ama | Var | asyo | n |\
st [yan| nu s
s
Yerel mutfak yemegi deneyimi, farkli kiiltiirler hakkindaki | 98,4 | 191, 0,95
. .G . 0,54
bilgimi arttirmak i¢in bana firsat veriyor. 975 | 714 5
Yerel mutfak yemegi deneyimi, diger insanlarin nasil 98,4 |192, 0,95
o . 0,532
yasadigini gormemde bana yardim eder. 425 | 533 5
Yerel mutfak yemegi deneyimi, normalde gormedigim 98,6 | 189, 0,95
. - 0,578
seyleri géormemde bana yardim saglar. 025 | 363 5
Yerel mutfak yemegi deneyimi, s6z konusu yerel yemegin | 98,7 | 181, 064 0,95
tadinin nasil oldugu hakkinda bilgi saglar. 8 |801 ™ 4
Yerel mutfak yemegi deneyimi, bana yeni seyler 193, 0,95
.0 98,5 0,377
kesfetmemi saglar. 684 6
Ozgiin bir yerel mutfak yemegi tadim otantik bir 98,6 | 189, 0,95
L 0,737
deneyimdir. 425 | 904 4
Ozgiin yerinde yerel halk tarafindan sunulan yerel mutfak
emegi tadimi, yerel kiltiirleri anlamak icin essiz bir firsat | 257 | 185 o7 0.95
yemeg > Y ¢in e§ 2 | 433 ' 4
sunar.
Geleneksel ortamda yerel mutfak yemegi tadimi1 6zel bir 185, 0,95
S 98,7 0,776
deneyimdir. 724 3
Heyecan
Yerel mutfak yemegi tadarken bunun heyecan verici 98,9 |182,| ) ga7 0,95
olduguna dair bir beklentim var. 75 | 095 2
Kendi 6zgii yerlerinde yerel mutfak yemegi yemek 98,7 | 182, 0,95
. . 0,81
deneyimi beni heyecanlandirir. 75 | 626 2
Yerel mutfak yemegi tadimi, beni coskulu hissettirir. %8259 153 | 0,811 0‘29 5
Tatilde yerel mutfak yemegi tadimi, dinlenmek i¢in bana | 99,1 | 181, 0,95
0,79
yardimeci olur. 525 | 102 2
Tatilde yerel mutfak yemegi kalabaliktan ve giiriiltiiden 99,2 | 179, 0,95
0,752
uzak tutar. 6 | 421 3
Tatilde yerel mutfak yemegi tadimi, alisilagelmis (rutin) 99,3 |178,| 1 449 0,95
hakkinda beni endiseden kurtarir. 825 | 573 | 4
Kisileraras: iliski
Yerel mutfak yemeklerinin 6zgiin bolgelerinde 989 |178,| § ,cq 0,95
(iilkelerinde) tadim1 benim igin 6nemlidir. 8 |967| "™ 3
Yerel mutfak yemegi tadimi, arkadaslarimla ve/veya 98,9 | 181, 0,95
9 318 0,782 3

ailemle keyifli bir vakit gegirmeme imkan saglar.
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Tablo 4-devamm

Yerel mutfak yemegine sahip olma arkadasligi ya da |99,382 | 180, 0,95
o 0,692 .
akrabalig1 arttirir. 5 522 4
Yerel mutfak yemegi deneyimlerim hakkinda herkesle | 99,057 | 184, 0,95
. . 0,738 .
konusmak isterim. 5 891 3
Seyahat etmek isteyenler i¢in yerel mutfak 179, 0,95
. . . . . 99,04 0,816 .
deneyimlerim hakkinda tavsiye vermek isterim. 708 2
Duyusal Cekicilik
Benim i¢in tatilde yedigim yerel mutfak yemeklerinin | 99,122 | 181, 0,95
.. .. g 0,587 .
giizel kokulu olmasi 6nemlidir. 5 216 6
Benim i¢in tatilde yedigin yerel mutfak yemeklerinin 188, 0,95
.. - . s 1 99,25 0,407 .
giizel goriinmesi 6nemlidir. 293 7
Benim i¢in tatilde yedigin yerel mutfak yemeklerinin 188, 0,95
D o . 98,885 0,675 .
tadinin iyi olmasi dnemlidir. 864 4
Yerel mutfak yemeklerinin 6zgiin bélgelerindeki tadi 98.835 | 187 | 0724 0,95
kendi {ilkemdeki ayn1 yemegin tadindan farklidir. ' 552 | ' 4
Saghk Kaygisi
Yerel mutfak yemegi yemek, yerel bir alanda iiretilen | 98,947 | 190, 0,95
. . C 0,521 .
bir¢ok taze tiriinler igerir. 5 471 5
Yerel mutfak yemegi yemek besleyicidir. 98’59 7 113155 0,679 : 0‘25

Bu calismada kullanilan 6lgegin giivenilirliginin 6l¢iilmesinde Cronbach’s Alpha
yonteminden yararlanilmistir ve Cronbach Alfa Katsayisi 0,960 olarak bulunmustur.

Tablo 4’¢ bakarak 6lgegin yiiksek derecede giivenilir oldugunu ifade edebiliriz.

4.3 Normal Dagihm Testine iliskin Bulgular

Tesadiifi olarak toplanmis olan bir 6rnek verinin belirli bir dagilima uyup
uymadigini incelemek i¢in normal dagilim testi kullanilmaktadir (Altunisik vd. 2015:
208).

Parametrik analiz testlerinin;

1. Verilerin normale yakin veya normal dagilim gostermeleri,

2. Tim gruplarin ayn1 varyansa sahip olmalari,

3. Normal dagilim gosteren bir ana kiitleden gelmis olmalari,

4. Hata terimlerinin birbirinden tesadiifen bagimsiz olmalar1 veya bir

sekle/diizene sahip olmamalar1 gerekir (Yazicioglu ve Erdogan,2011: 246).
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Calismadaki 6rneklem biiytikliigii 200’iin iistiinde oldugundan verilerin normal
dagilim gostermesi icin basiklik ve carpiklik degerlerinin -3 ve +3 sinirinda olmasi
beklenmistir (Tabachnick ve Fidell, 2012) ve bu kritere uygun oldugu goriilmiistiir
(basiklik= .19, ¢arpiklik=-1.36). Boylece parametrik analizlerin yapilabilecegine karar

verilmigtir.

4.4 Faktor Analizine liskin Bulgular

Faktor analizi, ¢cok sayida degiskenin aslinda birka¢ temel degiskenle ifade
edilebilip edilemeyeceginin belirlenmesi gerektigi durumlarda kullanilir. Faktor
testinden once kiiresellik testi uygulanmis, istatistiksel olarak anlamli bulunarak faktor
analizine gecilmistir. KMO ve Bartlett testi, faktor analizinin uygunlugunu goésteren
bir ifadedir (Altunisik vd., 2015: 268). Tablo 5, Bartlett kiiresellik testi sonuglarini,
Tablo 6 ise calismada yapilan faktér analizinin bir 6zetini vermektedir. Tablo 7’de

faktorler arasi korelasyonlar gosterilmistir.

Yapilan faktor analizi sonucunda faktor analizinin gegerliligi gosteren KMO

testi

sonucu gore tiim veriler 0,716-0,986 araliginda kalmis ve Bartlett’s testi ise
ilgili test diizeyinde anlamli bulunmustur. Elde ettigimiz bulgular, faktor analizi
sonuglarmin gegerli oldugunu gostermektedir. Olgegi olusturan 26 ifade ile yapilan
faktor analizi sonucunda 5 adet faktor elde edilmis ve bu belirlenen 5 faktoriin

arastirilan konuyu acikladig: anlagilmistir.

Tablo 5. Bartlett Kiiresellik Testi Sonuclar:

Bartlett kiiresellik testi

1 df P

16775 300 <.001
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Tablo 6. Faktor Analizi Ozeti
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Faktor SS Yiikleme % Varyans Kiimiilatif%
1 4,79 19,17 19,2
2 4,20 16,80 36,0
3 4,15 16,62 52,6
4 3,41 13,66 66,2
5 2,96 11,84 78,1
6 1,03 4,11 82,2
Tablo 7. Faktorler Arasi Korelasyonlar
1 2 3 4 5 6
— 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
— — 0,00 0,00 0,00 0,00
— 0,00 0,00 0,00
— 0,00 0,00
— 0.00
KMO Testi degerleri Tablo 8’de yer almaktadir.
Tablo 8. KMO Testi Degerleri
KMO degeri Yorumlar
0,90 Miikemmel
0,80 Cok 1yi




0,70 fyi

0,60 Orta
0,50 Zayif
0,50 nin alt1 Kabul edilemez

KMO (Measure of Sampling Adequacy) analizi, verilerin faktor analitik
modeli ile modellenmesinin uygunlugunu gostermek iizere yapilmistir. Tablo 8’de
verilen test sonuglarina gore tiim veriler 0,716-0,986 araliginda kalmistir. 1,00 ve 0,90
arasindaki degerler miikemmel, 0,90-0,80 arasindaki degerler iyi ve 0,80-0,70
arasindaki degerler orta olarak degerlendirilen bu Olcekte ¢ikan sonuglar kabul
edilebilir simirlar igerisindedir. 0,50’ten biiylik degerler bu Olcekte faktorlenebilir
olarak kabul edilmektedir (Microsoft Word - Kuresellik.doc (hacettepe.edu.tr)).

Tablo 9. KMO (Measure Of Sampling Adequacy) Testi, Sonuglari

.. SS
Faktor Yiikleme

Hepsi 0.845
Yerel mutfak yemegi deneyimi, farkl kiiltiirler hakkindaki bilgimi arttirmak 0.948
icin bana firsat veriyor. '
Yerel mutfak yemegi deneyimi, diger insanlarin nasil yagadigini gormemde 0716
bana yardim eder. ’
Yerel mutfak yemegi deneyimi, normalde gérmedigim seyleri gormemde 0.966
bana yardim saglar. '
Yerel mutfak yemegi deneyimi, s6z konusu yerel yemegin tadinin nasil

< e o 0.754
oldugu hakkinda bilgi saglar.
Yerel mutfak yemegi deneyimi, bana yeni seyler kesfetmemi saglar. 0917
Ozgiin bir yerel mutfak yemegi tadimi otantik bir deneyimdir. 0.779
Ozgiin yerinde yerel halk tarafindan sunulan yerel mutfak yemegi tadimu,

e . .. C 1 0.986

yerel kiiltiirleri anlamak i¢in essiz bir firsat sunar.
Geleneksel ortamda yerel mutfak yemegi tadimi 6zel bir deneyimdir. 0919
Yerel mutfak yemegi tadarken bunun heyecan verici olduguna dair bir 0787
beklentim var. '
Kendi 6zgii yerlerinde yerel mutfak yemegi yemek deneyimi beni 0,815

heyecanlandirir.
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Tablo 9-devamm

Yerel mutfak yemegi tadimi, beni coskulu hissettirir.
Tatilde yerel mutfak yemegi tadimi, dinlenmek icin bana yardimci olur.

Tatilde yerel mutfak yemegi kalabaliktan ve giiriiltiiden uzak tutar.

Tatilde yerel mutfak yemegi tadimi, alisilagelmis (rutin) hakkinda beni
endiseden kurtarir.

Yerel mutfak yemeklerinin 6zgiin bolgelerinde (iilkelerinde) tadim1 benim
icin onemlidir.

Yerel mutfak yemegi tadimi, arkadaslarimla ve/veya ailemle keyifli bir vakit
gecirmeme imkan saglar.

Yerel mutfak yemegine sahip olma arkadasligi ya da akrabaligi arttirir.

Yerel mutfak yemegi deneyimlerim hakkinda herkesle konusmak isterim.

Seyahat etmek isteyenler i¢in yerel mutfak deneyimlerim hakkinda tavsiye
vermek isterim.

Benim i¢in tatilde yedigim yerel mutfak yemeklerinin giizel kokulu olmas1
onemlidir.

Benim i¢in tatilde yedigin yerel mutfak yemeklerinin giizel goriinmesi
onemlidir.

Benim i¢in tatilde yedigin yerel mutfak yemeklerinin tadinin iyi olmasi
onemlidir.

Yerel mutfak yemeklerinin 6zgiin bolgelerindeki tadi kendi tilkemdeki ayni
yemegin tadindan farklidir.

Yerel mutfak yemegi yemek, yerel bir alanda tiretilen birgok taze tirtinler
igerir.

Yerel mutfak yemegi yemek besleyicidir.

0.854

0.970

0.882

0.758

0.724

0.844

0.866

0.905

0.815

0.735

0.759

0.931

0.925

0.894

0.865

4.5 T Testine Iliskin Bulgular

Orneklemin belirli bir degiskene iliskin 6l¢iilen ortalamasi ile ayn1 degiskene
iligkin Ongoriilen ya da Once hesaplanabilen bir ortalama arasinda belirli bir

giivenilirlik diizeyinde anlamli bir fark olup olmadigini belirlemek amacryla T-testi

kullanilir (Ural ve Kilig, 2011: 197).

Yerel mutfak yemeklerinin turist motivasyonlarina yonelik faktorlerin,
aragtirmaya katilan turistlerin cinsiyet ve medeni duruma gore farklilik gosterip

gdstermediginin tespit edilmesi amaciyla bagimsiz 6rneklem T Testi uygulanmustir.
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Olgek verilerinin cinsiyete gore yapilan T testi sonucuna gére yerel mutfak
yemeklerinin tiiketilmesine yonelik turist motivasyonlarinin 6nem diizeyi puanlari
kadin (n=183, x=103) ve erkeklerde (n=217, x=103) anlamli bir farklilik
gostermemistir (t[398]=-.30, p>.05). (Tablo 10Tablo 11 veTablo 12Tablo 1)

Tablo 10. Bagimsiz Degiskenler T-Test

. SE
Veri df p Ortalama farki farki
Toplam Puan -0,299 398 0,765 -0,424 1,42
Note. Ha Erkek 7 MKadmn
Tablo 11. Varyans Homojenligi Testi (Levene's)
F df df2 P
Toplam Puan 0,503 1 398 0,479

Not: Diisiik bir p degeri, esit varyanslar varsayiminin ihlal edildigini gosterir

Tablo 12. Grup Tanimlayicilari

Group N Mean Median SD SE

Erkek 217 103 100 13,9 0,945
Kadmn 183 103 100 14,4 1,07

Toplam Puan

Olgek verilerinin medeni duruma goére karsilastirilmasi amaciyla bagimsiz
orneklemler t testi analizi yiriitilmistiir. T testi sonucuna gore yerel mutfak
yemeklerinin tiikketilmesine yonelik turist motivasyonlarinin 6nem diizeyi puanlari
bekar (N=271, x=103) ve evlilerde (N=129, x=102) anlamh diizeyde
farklilasmamaktadir (t[398]=.51, p>.05) (Tablo 13, Tablo 14, Tablo 15 ve Tablo 16).
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Tablo 13. Bagimsiz Degiskenler T-Test

. SE
Veri df p Ortalama farki fark
Toplam Puan 0,558 @ 398 0,577 0,845 1,51

Note. Ha pBekar 7 HEvi

a Levene's test is significant (p <.05), suggesting a violation of the assumption of
equal variances

Tablo 14. Normalite Testi (Shapiro-Wilk)

W P

Toplam Puan 0,911 <,001

Note Diisiik bir p degeri, esit varyanslar varsayiminin ihlal edildigini gosterir

Tablo 15. Varyans Homojenligi Testi (Levene's)

F df df2 p

Toplam Puan 34,2 1 398 <,001

Not: Diisiik bir p degeri, esit varyanslar varsayiminin ihlal edildigini gosterir

Tablo 16. Grup Tanmimlayicilar

Group N Mean Median SD SE

Bekar 271 103 100 12,9 0,786
Evli 129 102 98,0 16,4 1,45

Toplam Puan

4.6 Varyans (ANOVA) Analizine Iliskin Bulgular

ANOVA (Analysis of Variance) test teknigi en az ii¢ degisken grup arasindaki
ortalamalar1 karsilastirmak tizere istatistik uygulamalarinda yaygin olarak kullanilan
bir testtir. Ikiden fazla bagimsiz degiskenin aritmetik ortalama degerlerinin birbirinden
farki olup olmadiginin arastirtlmasi i¢in kullanilmaktadir (Kozak, 2017: 152).
ANOVA analiz tekniginin kullanilmasi i¢in bagimsizlik, homojenlik, normallik ve

toplamsallik varsayimlarinin yapilabilmesi gerekir. Bu ¢alismada yas, egitim durumu,
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meslek, gelir durumu degiskenlerini yorumlamak tizere ANOVA teknigi (ikiden fazla
degisken igerdigi igin), cinsiyet ve medeni durum analizleri i¢in ise T-testi (iki

degisken igerdigi i¢in) kullanilacaktir.

ANOVA, gruplar arasindaki ortalama farklarin anlamli olup olmadigini test
etmek icin kullanilir. Tablo, "Duyusal Cekicilik", "Heyecan Arayis1”, "Kiiltiirel
Deneyim", "Kisileraras: iliskiler" ve "Saglik Beklentisi" degiskenleri igin yapilan

analizlerin sonuglarini icermektedir.

e Gruplar arasi kareler toplami: Bu deger, gruplar arasindaki toplam varyansi
gosterir.

e Grup i¢i kareler toplami: Bu deger, gruplarin kendi iglerindeki varyansi
gosterir.

o F degeri: F istatistigi, gruplar arasindaki varyansin grup i¢i varyansa oranint
gosterir. Yiiksek F degerleri, gruplar arasinda anlamli farklar oldugunu gosterir.

e P degeri: P degeri, elde edilen F degerinin tesadiifi olup olmadigini test eder.

P <.001 degeri, sonuglarin istatistiksel olarak ¢ok anlamli oldugunu gosterir.

Yas gruplarina gore katilimcilarin Duyusal Cekicilik, Heyecan Arayisi,
Kiiltiirel Deneyim, Kisileraras: iliski ve Saglik Beklentisi alt dlgeklerinden aldiklari
puanlar Tek Yonli ANOVA analizi ile karsilastirilmistir. Katilimcilarin bu alt
Ol¢eklerden aldiklar1 puanlarin yas gruplarina gore anlamli sekilde farklilastig: tespit
edilmistir. Tablo 17°de ANOVA analizine iliskin degerler verilmistir. Buna gore
katilimcilarin Duyusal Cekicilik (F=31,06, p<.001), Heyecan Arayis1 (F=24,03,
p<.001), Kiiltiirel Deneyim (F=11,42, p<.001), Kisileraras: iliski (F=19,83, p<.001),
Saglik Beklentisi (F=11,23, p<.001) puanlar1 anlamli diizeyde farklilagmaktadir.

Tablo 17. Yasa Gore Anova Testi Sonuglar:

kkock
puyusar ~ OmplarArast - 837,89 35 167,58 31,06 <001
CEKICILIK  Grup Igi 212579 394 54
Toplam 2963,68 399
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Tablo 17-devam

HEYECAN
ARAYISI Gruplar Aras1 ~ 2029,76 5 405,95 24,03  <,001***
Grup Ici 6656,64 394 16,9
Toplam 8686,4 399
KULTUREL Gruplar Arasi 753,79 5 150,76 11,42 <,001
DENEYIM Grup Ici 5203,32 394 13,21
Toplam 5957,11 399
.« . skekok
KISILER Gruplar Arasi 1112,48 5 2225 19,83 <,001
ARASI Grup I¢i 442096 394 11,22
ILISKILER Toplam 5533,44 399
5 Gruplar Arasi 75,77 5 15,15 11,23 <,00]***
SAGLIK ~  Grup ici 531,47 394 1,35
BEKLENTISI  Toplam 607,24 399

* p<,05, **p<0,01, ***p<,001

Tablo 17’de goriildiigi tizere p degerleri 0,001 degerinin altindadir. Bu,
sonuglarin yiiksek derecede anlamli oldugunu gdstermektedir. Duyusal c¢ekicilik
puaninin yasla iliskilendirildiginde diger gruplara gore daha yiiksek oldugu (F=31,06)
saptanmistir. Yerel yemeklerin turist motivasyonlarini etkileyen ve yasla degiskenlik
gosteren en diisiik puanli verinin, saglik beklentisi oldugu goriilmektedir. ANOVA
varyans analizinde sonuclarin anlamli ¢ikmast durumunda grup farkliliginin hangi
gruptan ¢iktigin1 anlamak tizere Post-hoc analizi uygulanmistir. Analiz i¢in Tukey
Post-hoc analizi secilmistir. Tukey testi esit drneklem gruplamalarinda secilen ve
yaygin olarak kullanilan giiglii bir testtir. Tablo 18, Tablo 19, Tablo 20, Tablo 21 ve
Tablo 22 sirasiyla duyusal gekicilik, heyecan arayisi, kiiltiirel deneyim, kisilerarasi
iliski ve saglik beklentisi degisken gruplaria yonelik Tukey Post-hoc test sonuglarini

gostermektedir.
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Tablo 18. Tukey Post-Hoc Test — Duyusal Cekicilik

18-24 25-34 35-44 45-54 55-64 ?5 ve

iizeri

18-24 Ort.fark -0,646 -0,102 -2,44 2,25 3,242
p-degeri — 0,746 1,000 <,001 <,001 <,001

25-34 Ort.fark — 0543 -180 290 3,887
p-degeri 0552 <001 <,001 <,001

35-44 Ort.fark _ -2,34 2,346 3,344
p-degeri <001 <001 <,001

45-54 Ort.fark o 4,70 5,684
p-degeri <001 <001

55-64 Ort.fark — 0,988
p-degeri _ 0,521

65 ve iizeri  Ort.fark —

p-degeri

e Tablo 18’de verilen Tukey Post-Hoc testi sonuglarina gore duyusal ¢ekicilik
acisindan en anlaml fark 5,684 ortalama fark degeri ile 45-54 yas aralig1 ve 65->65
yas gruplar1 arasinda ortaya ¢ikmistir.

e Ayn1 zamanda 25-34 ile 35-44 yas araliklarinin da 65->65 yas ile
kiyaslanmasinda duyusal ¢ekicilik agisindan anlamli farklar saptanmastir.

o 18-24, 25-34 ve 35-44 yas araliklarinin kendi aralarinda degerlendirilmeleri
sonucunda duyusal ¢ekicilik agisindan anlamli bir fark ortaya ¢cikmamaistir.

e 55-64 ile 65->65 yaslar arasinda da 6nemli bir fark ortaya ¢ikmamustir.

e Sonug¢ olarak, 55 yasa kadar olan yas araliklarinin 45’den sonraki yas
araliklarina gore duyusal ¢ekicilik agisindan anlamli ve pozitif bir fark yarattig
gozlenmektedir.

e Bunun sebebinin, yemeklerdeki duyusal cekicilik faktoriiniin yasamsal
zevklere olan beklentiyle 45 yasindan sonra artmasi durumuyla ilgili olacag:

diistiniilmektedir.
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Tablo 19. Tukey Post-Hoc Test — Heyecan Arayisi

18-24 25-34 35-44 45-54 55-64 ?5 ve
iizeri
18-24 Ort.fark — 0,537 -105 -291 48 2,46
p-degeri — 0988 0,734 0,018 <,001 0,219
25-34 Ort.fark — -0513 -238 534 3
p-degeri — 0,948 0,025 <,001 0,028
35-44 Ort.fark — -1,86 585 3,52
p-degeri — 0,07 <,001 0,002
45-54 Ort.fark — 7,71 538
p-degeri —  <,001 <,001
55-64 Ort.fark — -2,33
p-degeri — 0,199
65 veiizeri  Ort.fark —
p-degeri —

e Tablo 19°de verilen Tukey Post-Hoc testi sonuglarina gére heyecan arayist

acisindan en anlaml fark 7,71 ortalama fark degeri ile 45-54 yas aralig1 ve 55-64 yas

gruplar1 arasinda ortaya ¢ikmistir.

e 18-24 yas gruplarinin, 25-34, 35-44, 45-54 ve 65->65 yas gruplar ile

kiyaslandiginda yerel yemeklere yonelik heyecan arayist motivasyon faktorii iligkisi

oldukga diisiik ve anlamsiz bulunmustur.

e 18-24 yas gruplart 55-64 yas turist gruplariyla karsilagtirildiginda 4,80

ortalama ile anlamli bir fark goriilmiistiir.

¢ Genelleme yapacak olursak, yerel yemeklere yonelik “heyecan arayis1”

yoniindeki motivasyon artis1 55 yastan sonra artmakta, 65 yastan sonra biraz

yavaglamaktadir.
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Tablo 20. Tukey Post-Hoc Test — Kiiltiirel Deneyim

18-24 25-34 35-44 45.54 55.64 00V

uzeri

18-24 Ort.fark — 0526 052981 -246 2,61 2423
p-degeri — 098 0969 0029 0011 0,127

25-34 Ort.fark — 000428 -299 2,08 1,897
p-degeri — 1 <,001 0017 0,246

35-44 Ort.fark — 299 208 1,893
p-degeri — <,001 0,003 0,181

45-54 Ort.fark — 506 4,883
p-degeri —  <,001 <,001

55-64 Ort.fark — 0,182
p-degeri — 1

65 ve iizeri  Ort.fark —

p-degeri —

e Tablo 20°da verilen Tukey Post-Hoc testi sonuglarina gore kiiltiirel deneyim
acisindan en anlamli fark 5,06 ortalama fark degeri ile 45-54 yas aralig1 ve 55-64 yas
gruplar arasinda ortaya ¢ikmistir. 45-54 yas araligi ile 65 yas ve sonrasinda da anlaml
fark 4,883 ortalama fark degeri ile devam etmektedir.

e 25-34, ve 35-44 yas gruplarinin yerel yemeklere yonelik kiiltiirel deneyim
acisindan turist motivasyonlari, 45-54 yas grubundakilere gore anlamli olarak negatif
yonde farkli ¢ikmaistir.

e Bu durumda, 45-54 yas grubundaki kisilerin yerel yemeklere yonelik turist
motivasyonlart agisindan Kkiiltiirel deneyime en fazla 6nem veren grup oldugu

sOylenebilir.
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Tablo 21. Tukey Post-Hoc Test — Kisileraras liski

18-24 25-34 35-44 45-54 55-64 ?5 ve
iizeri
18-24 Ort.fark — 0261 -08 -29 307 1,73
p-degeri — 0,999 0,786 0,001 <,001 0,385
25-34 Ort.fark — -1061 -322 281 147
p-degeri — 0,213 <,001 <,001 0,446
35-44 Ort.fark — -2,16 387 253
p-degeri — 0,002 <,001 0,01
45-54 Ort.fark — 6,02 4,68
p-degeri —  <,001 <,001
55-64 Ort.fark — 1,34
p-degeri — 0,588
65 veiizeri  Ort.fark —
p-degeri —

Tablo 21°de verilen Tukey Post-Hoc testi sonuglarina gore kisilerarasi iliski

acisindan en anlamli fark 6,02 ortalama fark degeri ile 45-54 yas aralig1 ve 55-64 yas

gruplar1 arasinda ortaya ¢ikmistir. Bunu 4,68 ile 45-54 yas araligi ile 65->65 yas

gruplar1 arasindaki ortalama fark izlemektedir. 35-44 ve 55-64 yas araliklar1 arasindaki

yerel yemeklere yonelik turist motivasyonlarini belirlemede kisilerarast iliski

faktoriiniin 6nemi de 3,87 fark ortalamasiyla oldukca yiiksektir. 18-24, 25-34 ve 35-

44 yas grubu ile 45-54 yas gruplar1 arasinda negatif bir fark bulunmustur.

e Sonu¢ olarak, yerel yemeklerin turist motivasyonlarini belirlemede

kisilerarasi iligkilerin 45 yasina kadar azalan oranda negatif etkisi oldugunu sdylemek

miimkiindiir.
Tablo 22. Tukey Post-Hoc Test — Saghik Beklentisi
65 ve
18-24 25-34 35-44 45-54 55-64 . .
uzeri
18-24 Ort.fark — -0,306 -0,208 0,301 0,855 0,8901
p-degeri — 0,788 0,926 0,851 0,008 0,049
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Tablo 22-devami

25-34 Ort.fark — 0,0976 0,606 1,161 1,1957
p-degeri — 0991 0,06 <,001 <,001
35-44 Ort.fark — 0,509 1,063 1,0981
p-degeri — 0,088 <,001 <,001
45-54 Ort.fark — 0,554 0,5893
p-degeri — 0,154 0,348
55-64 Ort.fark — 0,0349
p-degeri — 1

65 ve iizeri  Ort.fark —

p-degeri —

Tablo 22°de verilen Tukey Post-Hoc testi sonuglarina gore saglik beklentisi
acisindan en anlamli fark degerinin ¢ok yiiksek olmamakla birlikte 1,1957 ortalama
fark degeri ile 25-34 yas araligi ve 65->65 yas gruplar1 arasinda ortaya ciktigi

goriilmiistiir.

e Genel olarak, yerel yemeklere yonelimde saglik beklentisi faktoriiniin ¢ok

anlamli olmadig1 sOylenebilir.

Egitim diizeyine gore katilimcilarin Duyusal Cekicilik, Heyecan Arayisi,
Kiiltiirel] Deneyim, Kisileraras: Iliski ve Saglik Beklentisi alt dl¢eklerinden aldiklar:
puanlar Tek Yonlii ANOVA analizi ile karsilagtiriimagtir.

Katilimcilarin bu alt 6lgeklerden aldiklar1 puanlarin egitim diizeyine gore
anlamli sekilde farklilagtig1 tespit edilmistir. Heyecan arayisi puaninin egitim
durumuyla iliskilendirildiginde diger gruplara gore daha yiiksek oldugu (F=83)
saptanmistir. Tablo 23°de ANOVA analizine iliskin degerler verilmistir. Buna gore
katilimcilarin Duyusal Cekicilik (F=80,57, p<.001), Heyecan Arayis1 (F=83, p<.001),
Kiiltiirel Deneyim (F=51,55, p<.001), Kisileraras: Iliski (F=70,13, p<.001), Saglik
Beklentisi (F=61,65, p<.001) puanlar1 anlaml diizeyde farklilasmaktadir.
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Tablo 23. Egitim Durumuna Gore Anova Testi Sonuclari

DUYUSAL Gruplar Aras1  1027,03 4 256,76 52,37 <.001***
CEKICILIK Grup Igi 1936,64 395 4,9

Toplam 2963,68 399
HEYECAN Gruplar Arast 690,54 4 172,63 8,53 <.001***
ARAYISI Grup I¢i 7995,86 395 20,24

Toplam 8686,4 399
KULTUREL Gruplar Aras1  2028,89 4 507,22 51 <.001%**
DENEYIM Grup Ici 3928,22 395 9,95

Toplam 5957,11 399
KISILER ARASI ~ Gruplar Arast 640,46 4 160,12 12,93  <.001***
ILISKILER Grup lgi 4892,98 395 12,39

Toplam 5533,44 399
SAGLIK ~~ ~ Gruplar Aras1 12163 4 3041 2473 <.001***
BEKLENTISI  Gpyp ici 48561 395 1,23

Toplam 607,24 399

* p<,05, **p<0,01, ***p<,001

Tablo 23’de gorildiigi tizere p degerleri 0,001 degerinin altindadir. Bu,
sonuglarin yiliksek derecede anlamli oldugunu gdstermektedir. ANOVA varyans
analizinde sonuclarin anlamli ¢ikmasi durumunda grup farkliliginin hangi gruptan
¢iktigin1 anlamak tizere Post-hoc analizi uygulanmistir. Tablo 24, Tablo 25, Tablo 26,
Tablo 27 ve Tablo 28 sirasiyla duyusal ¢ekicilik, heyecan arayisi, kiiltirel deneyim,
kisilerarasi iligki ve saglik beklentisi degisken gruplarina yonelik Tukey Post-hoc test

sonuglarini gostermektedir.

Tablo 24. Tukey Post-Hoc Test — Duyusal Cekicilik

: . . . On  ilkokul-

Lisans Lisansiistii Lise Lisans Ortaokul
Lisans Ort.fark _ 3,52 119 1591  -168
p-degeri — <,001 <,001 <,001 0,006

Lisansiistii Ort.fark — 471 5,116 1,84
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Tablo 24-devam

p-degeri — <,001 <,001 0,003
Lise Ort fark — 0403 2,87
p-degeri — 0,688 <,001
On Lisans Ort.fark — -3,27
p-degeri — <,001
Iollﬁt(;lf)uklu-l Ort.fark —
p-degeri —

Tablo 24’de verilen Tukey Post-Hoc testi sonuglarina gore duyusal ¢ekicilik
acisindan en anlamhi fark 5,116 ortalama fark degeri ile lisansiistii ve 6n lisans
mezunlart arasinda ¢ikmistir. Yerel yemeklere karsi duyusal cekicilik faktorii
acisindan lisansiistii mezunlari ile lise mezunlar arasinda da 4.71 ortalama ile yiiksek
bir anlaml1 fark ortaya ¢ikmustir. Lisans, on lisans ve lise mezunlari ile ilkokul-ortaokul
mezunlari arasinda da anlamli negatif farklar oldugu goriilmektedir. Lisans ve lisans
istli mezunlarinin arasinda da duyusal ¢ekicilik faktorii agisindan negatif anlamli bir
fark vardir. Sonug olarak, duyusal ¢ekicilik faktdriiniin egitim durumuna gore 6nemli

PR

Olctlide degistigi ancak dogrusallik géstermedigi tespit edilmistir.

Tablo 25. Tukey Post-Hoc Test — Heyecan Arayisi

Lisans Lisansiistii  Lise LS;ns ci)lﬁ(;l;ttl

Lisans Ort.fark — -5,52 468 -123  -251
p-degeri — <,001 <,001 0055 0,023

Lisansiisti ot fark — 1021 430 3,02
p-degeri — <,001 <,001 0,005

Lise Ort.fark 591 7,19
p-degeri — <0,001 <,001

On Lisans Ort.fark — -1,28
p-degeri — 0,551
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Tablo 25-devami

Ilkokul -

Ortaokul Ort.fark —

p-degeri —

Tablo 25°de verilen Tukey Post-Hoc testi sonuglarina gore heyecan arayisi
acisindan en anlamli fark 10,21 ortalama fark degeri ile lisansiistii ve lise mezunlari
arasinda ¢ikmistir. Yerel yemeklere karsi heyecan artigi faktorii agisindan lise
mezunlari ile ilkokul/ortaokul mezunlar arasinda da -7,19 ortalama ile yliksek oranda
anlamli negatif fark ortaya ¢cikmistir. Lise ve 6n lisans mezunlarinin arasinda da
heyecan arayisi faktorii acisindan negatif anlamli bir fark vardir. Sonug¢ olarak,
heyecan arayisi faktoriiniin egitim durumuna gore Onemli Olclide degistigi ancak

dogrusallik gostermedigi tespit edilmistir.

Tablo 26. Tukey Post-Hoc Test — Kiiltiirel Deneyim

Lisans Lisansiistii Lise LS:n s Ci)lﬁ(;lgttl
Lisans Ort.fark — 461 258 -159  -08
p-degeri — <,001 <,001 0,001 0,611
Lisanstisti oyt fark — 719 302 3528
p-degeri — <,001 <,001 <0,001
Lise Ort.fark — 417 -3,664
p-degeri — <001 <,001
On Lisans Ort.fark — 0,510
p-degeri - 0,964
gligglilu_l Ort.fark —
p-degeri -

Tablo 26°de verilen Tukey Post-Hoc testi sonuglarina gore kiiltiirel deneyim
acisindan en anlaml fark 7,19 ortalama fark degeri ile lisansiistii ve lise mezunlari

arasinda ¢ikmustir. Yerel yemeklere kars: kiiltiirel deneyim faktorii agisindan lisans
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mezunlart ile lisans {isti mezunlar arasinda da -4,61 ortalama ile yiliksek oranda
anlamli negatif fark ortaya ¢ikmistir. Lise ve ilkokul/ortaokul mezunlarinin arasinda
da kiiltiirel deneyim faktorii agisindan negatif anlamli bir fark vardir. Sonug olarak,
kiltlirel deneyim faktoriiniin egitim durumuna gore onemli Ol¢lide degistigi ancak

dogrusallik gostermedigi tespit edilmistir.

Tablo 27. Tukey Post-Hoc Test — Kisilerarasi iliski

Lisans Lisansiistii  Lise ngns (i)lﬁ(;l;llilljl
Lisans Ort.fark — -4,77 2,49 1,10 -1,93
p-degeri — <,001  <,001 0,030 0,041
Lisanstisti ot fark — 726 587 2,84
p-degeri — <,001 <,001 <,001
Lise Ort.fark — 4139 -442
p-degeri — 0,013 <,001
OnLisans  Ort fark — 303
p-degeri — <0,001
glﬁfaléfuu Ort.fark —
p-degeri —

Tablo 27°de verilen Tukey Post-Hoc testi sonuglarina gore kisilerarasi iliski
acisindan en anlaml fark 7,26 ortalama fark degeri ile lisansiistii ve lise mezunlar
arasinda ¢ikmistir. Yerel yemeklere karsi kisileraras: iligski faktorii acisindan lisans
mezunlar ile lisans {isti mezunlar1 arasinda da -4,77 ortalama ile yiiksek oranda
anlaml negatif fark ortaya ¢ikmustir. Lise ve ilkokul/ortaokul mezunlarinin arasinda
da kisilerarast iligki faktorii agisindan negatif anlamli bir fark vardir. Sonug olarak,

kisileraras1 iligki faktoriiniin egitim durumuna gére onemli Ol¢iide degistigi ancak

dogrusallik gostermedigi tespit edilmistir.
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Tablo 28. Tukey Post-Hoc Test — Saghik Beklentisi

Lisans Lisansiistii Lise Li?:n s Ci)l:(t(:c{)llzlljl
Lisans Ort.fark — 1,95 0220 -1,323  -1,122
p-degeri — <,001 0,537 <001  <,001
Lisansiistii Ort.fark — 1,726 0,623 0,824
p-degeri — <,001 <,001 0,008
Lise Ort.fark —  -1,103  -0,902
p-degeri — <001 0,003
OnLisans  Ort fark — 0201
p-degeri - 0,916
B o -
p-degeri -

Tablo 28’de verilen Tukey Post-Hoc testi sonuglarina gore saglik beklentisi
acisindan en anlamli fark 1,726 ortalama fark degeri ile lisansiistii ve lise mezunlari
arasinda ¢ikmistir. Yerel yemeklere karsi saglik beklentisi faktorii agisindan egitim
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durumuna gore degistigi, ancak anlaml farklar olmadig1 goriilmiistiir.

Mesleklerine gore katilimeilarin Duyusal Cekicilik, Heyecan Arayisi, Kiiltiirel
Deneyim, Kisileraras: Iliski ve Saglik Beklentisi alt dlceklerinden aldiklar1 puanlar
Tek Yonli ANOVA analizi ile karsilastirilmistir. Katilimcilarin bu alt 6l¢eklerden
aldiklar1 puanlarin egitim diizeyine gore anlamli sekilde farklilagtig tespit edilmistir.
Duyusal ¢ekicilik puaninin mesleklerle iliskilendirildiginde diger gruplara gore daha
yiikksek oldugu (F=114,91) saptanmistir. Tablo 29°da ANOVA analizine iliskin
degerler verilmistir. Buna gore katilimcilarin Duyusal Cekicilik (F= 114,91, p<.001),
Heyecan Arayisi (F=49,30, p<.001), Kiiltiirel Deneyim (F=57,29, p<.001), Kisilerarasi
Iliski (F=81,32, p<.001), Saghk Beklentisi (F=69,53, p<.001) puanlar1 anlaml
diizeyde farklilagmaktadir.
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Tablo 29. Meslek icin Anova Sonuglar:

*kxk
DUYUSAL Gruplar Arasi 199259 7 284,66 11491 <.001
CEKICILIK Grup Ici 971,09 392 2,48
Toplam 2963,68 399
*kxk
HEYECAN Gruplar Arasi 4066,8 7 580,97 49,3 <.001
ARAYISI Grup I¢i 4619,6 392 11,79
Toplam 8686,4 399
*k*k
KULTUREL Gruplar Arasi 3012,33 7 430,33 57,29 <.001
DENEYIM Grup Ici 2944,78 392 7,51
Toplam 5957,11 399
.. *kxk
KISILER Gruplar Arasi 3276,81 7 468,12 81,32 <.001
ARASI Grup I¢i 2256,62 392 5,76
ILISKILER Toplam 5533,44 399
Gruplar Arasi 336,35 7 48,049 69,53 <.001***
SAGLIK  Grup lgi 270,89 392 0,69
BEKLENTISI  Toplam 607,24 399

* p<,05, **p<0,01, ***p<,001

Tablo 29°da goriildiigi tizere p degerleri 0,001 degerinin altindadir. Bu,
sonuglarin yiiksek derecede anlamli oldugunu goéstermektedir. ANOVA varyans
analizinde sonuclarin anlamli ¢ikmasi durumunda grup farkliliginin hangi gruptan
ciktigin1 anlamak iizere Post-hoc analizi uygulanmistir. Analiz i¢in Tukey Post-hoc
analizi se¢ilmistir. Tukey testi esit orneklem gruplamalarinda segilen ve yaygin olarak
kullanilan giiglii bir testtir. Tablo 30, Tablo 31, Tablo 32, Tablo 33 ve Tablo 34
sirastyla duyusal c¢ekicilik, heyecan arayisi, kiiltiirel deneyim, kisilerarast iligki ve
saglik beklentisi degisken gruplarina yonelik Tukey Post-hoc test sonuclarini

gostermektedir.
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Tablo 30. Tukey Post-Hoc Test — Duyusal Cekicilik

= ) o
fuy - - "g o
5 = = 9] ¢ opmt
E ., = E 5 Egz 2 T
2 5 ¥ £ § 2izg E 3
= 2 & £ % 22328 : %
@ L > 2 Z0 = )
> < p R g S
) © » =% =
(&) 2 [
Mean
Devlet Memuru differenc — 6,33 2,47 7,45 3,67 2,841 4,106 4,577 3,468
e
value  — <,00 <,00 <,00 <,00 <,00 <,00 <,00 <,00
P 1 1 1 1 1 1 1 1
Mean
Diger differenc — -3,86 1,12 -2,67 -3,49 -2,23 -1,76 -2,87
e
p-value — =% 0062 =0 =00 =0 o012 =07
Mean
Emekli differenc — 4,98 1,2 0,371 1,636 2,107 0,998
e
p-value _ <’O(1) 0,035 0,985 <’02 <’0(1) 0,031
Mean
Ev Hanimi differenc — 3,79 -461 -3,35 -2,88 -3,99
e
_value - <,00 <,00 <,00 <,00 <,00
P 1 1 1 1 1
Mean
Ofis ¢alisani differenc — -0,83 0,438 0,909 -0,2
e
p-value — 0,696 0,974 0,792 1
. Mean
Sau/Hizmet — itterenc 1,264 1,736 0,627
Calisani o
p-value — 0,042 0,054 0,849
. .. Mean
gizkmsyen/Muhen differenc _ 0471 -0,64
e
p-value — 0,991 0,622
. .. Mean
gieskmsyen/Muhen differenc a1
e
p-value — 0,452
Mean
Issiz differenc —
e
p-value —
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Tablo 30°da verilen Tukey Post-Hoc testi sonuglarina gore duyusal gekicilik
acisindan en anlaml fark 7,45 ortalama fark degeri ile ev hanimi ve devlet memuru
arasinda ¢ikmistir. Yerel yemeklere karst duyusal gekicilik faktorii agisindan ev
hanimlar ile ofis ¢alisanlar1 ve hizmet calisanlar1 arasinda pozitif bir fark olmasina

ragmen, teknisyen ve miihendislere gore negatif farklar oldugu goriilmiistiir.

Tablo 31. Tukey Post-Hoc Test — Heyecan Arayisi

E - N % %
5 = = 5 4
£ = g s Ez 2 o
s & 2 5 35 £2358 : 3
: & E = £ 3£:® ¢ 2%
@ > 2 £E0 = B
2 R o0 & % £
(| — [-W
Mean
Devlet Memuru differenc — 6,95 5,94 10,56 9,603 4,47 5,703 4,143 1,12
e

pvalue  — 09 =00 <0000 <,000<.0076 504 77

Mean
Diger differenc — -1,01 3,61 2,652 -248 -1,25 -2,81 -5,83
e
p-value — 0,664 <’0(1) 0,038 007 058 0,182 <’0(1)
Mean
Emekli differenc — 4,62 3,667 -1,46 -0,23 -1,79 -4,81
e
p-value _ =00 <00 h670 1 9749 <0V
11 1
Mean
Ev Hanimi differenc — -0,96 -6,09 -486 -6,42 -9,44
e
<,00 <,00 <,00 <,00
p-value — 0,989 1 1 1 1
Mean
Ofis calisani differenc — 513 -39 -546 -8,48
e
value ~ <00 <00 <,00 <,00
P 1 1 1 1
. Mean
Satig/Hizmet differenc 123 033 -335
Calisani o
p-value — 0,89 1 0,007
. .. Mean
Lekmsyen/MUhen - giferen 156 -458
e
p-value — 0,893 <’0(1)
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Tablo 31-devami

Mean

Teknisyen/Miihendis difference — -3,02
p-value — 0,163
Issiz Mean —
difference
p-value —

Tablo 31°da verilen Tukey Post-Hoc testi sonuglarina gore heyecan arayist

acisindan en anlamli fark 10,56 ortalama fark degeri ile ev hanimi ve devlet memuru

arasinda ¢ikmistir. Ev hanimi ve igsizler arasinda da oldukca yiiksek bir pozitif fark

goriilmektedir. Yerel yemeklere karsi heyecan arayisi faktorii agisindan ev hanimlari

ile ofis ¢alisanlart ve hizmet ¢alisanlar1 arasinda pozitif bir fark olmasina ragmen,

teknisyen ve miihendislere gore negatif farklar oldugu goriilmiistiir.

Tablo 32. Tukey Post-Hoc Test — Kiiltiirel Deneyim

> = 5.
= = 2 = Ry
e _ - E § £z = 3
] ko X s = 28 2.2 £ N
= § E £ % £Z 28 2 &
@ > Z 50 = o
> 2 5 37 E %
[m)] 2 [-W
Deviet Mean — 98 4133 875 9314 188 617 1143 097
Memuru difference
p-value  — <,001 <,001 <,000 <,00 0,07 <,001 0,898 0,635
Diger 3’.'63” 085 377 4333 -31 119 -384 -4,01
ifference
p-value — 0,551 <,001 <,001 <,001 0,28 <,001 <,001
Emekli Mean 461 5181 -225 203 -299 -316
difference
p-value — <,001 <,001 0,009 <,001 0,008 <,001
Ev Hanmi  Mean 0567 -687 -258 7.6 -7.78
difference
p-value — 0,998 <,001 0,002 <,001 <,001
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Tablo 32-devami

Ofis calisant e 743 315 -817 -834
p-value — <,001 <,001 <,001 <,001
éztl?sﬁizmet g/ilﬁfaerr]ence — 42 074 09
p-value — <,001 0,997 0,927
Teknisyen/Mihendis e 502 52
p-value — <,001 <,001
Teknisyen/Miihendis g’.'ea” 017
ifference
p-value — 1
Issiz Mean —
difference
p-value —

Tablo 32’de verilen Tukey Post-Hoc testi sonuglarina gére kiiltiirel deneyim

acisindan en anlamli fark 9,3 ortalama fark degeri ile devlet memuru ve ofis ¢aligani

arasinda ¢ikmuistir.
Tablo 33. Tukey Post-Hoc Test — Kisileraras: liski
E ] N % %
] L =
£ = E § g8z 2 3
Q ) X = = N8 20 £ N
= § £ £ & £ 28 & k%
2 > Z SO E 2
> 2 5 &7 %
o 2 =9
Deviet ~— Mean —  g59 433 g13 6213 3909 8744 4,047 1,39
Memuru difference
p-value — <,001 <,001 <,001 <,001 <,001 <,001 <,001 0,055
Diger Mean 226 154 -038 -2,68 2154 -254 -52
difference
p-value — <,001 0,094 0,999 <,001 <,001 0,012 <,001
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Tablo 33-devami

Mean

Emekli di — 3,8 1,882 -0,42 4,413 -0,28 -2,94
ifference
p-value — <,001 0,015 0,997 <,001 1 <,001
Ev Hanimi gf'ea” 1,92 -422 0611 -409 -6,74
ifference
p-value — 0,09 <,001 0,976 <,001 <,001
Ofis calisani Mean 23 2531 -217 -4,82
s cally difference ' ' ' '
p-value — 0,02 <,001 0,165 <,001
Satis/Hizmet Mean
Calisant difference — 4835 0138 -25
p-value — <,001 1 0,001
Teknisyen/Miihendis g{lean — 47 -7,35
ifference
p-value — <,001 <,001
Teknisyen/Miihendis e2" 265
Y difference '
p-value — 0,014
Issiz Mean —
3 difference
p-value —

Tablo 33’de verilen Tukey Post-Hoc testi sonuglarina gore kisilerarasi iliski
acisindan en anlamli fark 8,13 ortalama fark degeri ile ev hanimi ve devlet memuru

arasinda ¢ikmustir.
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Tablo 34. Tukey Post-Hoc Test — Saghk Beklentisi

= = S,
— - N = = .9
2 - E § EEE 3
s B e~ = = S~ g2 = N
= 2 £ 3 3 ELEE : 3
g R a0 5 g Zf:z- &
> = =) S i 1<)
8 A ANCTE
Mean
Devlet Memuru differenc — 2,02 1,078 3,27 2,267 1,397 0,777 1,017 0,19
e
<,00 <,00 <,00 <,00 <,00 <,00
p-value — 1 1 1 1 1 1 0,003 0,965
Mean
Diger differenc — -0,94 1,25 0,246 -0,62 -1,24 -1 -1,83
e
p-value _ <’0(1) <’O(1) 0,949 0,051 <’Og 0,004 <’02
Mean
Emekli differenc — 2,19 1,188 0,319 -0,3 -0,06 -0,89
e
p-value — <’O(1) <’02 0,787 0529 1 <’02
Mean
Ev Hanimi differenc — -1 -1,87 -2,49 -2,25 -3,08
e
<,00 <,00 <,00 <,00
p-value — 0,001 1 1 1 1
Mean
Ofis ¢alisani differenc — -0,87 -1,49 -1,25 -2,08
e
p-value — 0,013 <’0(1) 0,001 <’02
. Mean
Satig/Hizmet differenc _ 062 -038 -121
Calisani e
p-value — 0,08 0935 <’02
. .. Mean
g;kmsye“/M“hen differenc _ 024 -059
e
p-value — 0,993 0,03
. .. Mean
ggkmsyen/MUhen differenc — 083
e
p-value — 0,068
Mean
Issiz differenc —
e
p-value —
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Tablo 34°te verilen Tukey Post-Hoc testi sonuglarina gore saglik beklentisi
acisindan en anlamli fark 3,2 ortalama fark degeri ile ev hanimi ve devlet memuru

arasinda ¢ikmustir.

Gelir durumuna gore katilimcilarin Duyusal Cekicilik, Heyecan Arayisi,
Kiiltiirel Deneyim, Kisileraras: iliski ve Saglik Beklentisi alt dlgeklerinden aldiklari
puanlar Tek Yonli ANOVA analizi ile karsilastirilmistir. Katilimcilarin bu alt
Olceklerden aldiklar1 puanlarin gelir durumuna gore anlamli sekilde farklilastig tespit
edilmistir. Duyusal ¢ekicilik puaninin gelir durumu ile iliskilendirildiginde diger
gruplara gore daha yiiksek oldugu (F=52,37) saptanmistir. Tablo 35’de ANOVA
analizine iliskin degerler verilmistir. Buna gore katilimcilarin Duyusal Cekicilik (F=
52,37, p<.001), Heyecan Arayis1 (F=8,53, p<.001), Kiiltiirel Deneyim (F=51, p<.001),
Kisileraras: iliski (F=12,93, p<.001), Saglik Beklentisi (F=24,73, p<.001) puanlari

anlaml diizeyde farklilagmaktadir.

Tablo 35. Gelir Durumu i¢cin Anova Sonuglar

DUYUSAL Gruplar Aras1  1027,03 4 256,76 52,37  <.001***
CEKICILIK Grup ici 1936,64 395 49

Toplam 2963,68 399
HEYECAN Gruplar Aras1 690,54 4 172,63 8,53 <.001***
ARAYIST Grup lgi 799586 395 20,24

Toplam 8686,4 399
KULTUREL Gruplar Aras1  2028,89 4 507,22 51 <.001%**
DENEYIM Grup Igi 392822 395 9,95

Toplam 5957,11 399
KISILER ARASI  Gruplar Aras1 640,46 4 160,12 12,93  <.001***
ILISKILER Grup I¢i 4892,98 395 12,39

Toplam 5533,44 399
SAGLIK o Gruplar Aras1 121,63 4 30,41 24,73 <.001***
BEKLENTISI  Gryp ici 48561 395 1,23

Toplam 607,24 399

* p<,05, **p<0,01, ***p<,001
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Tablo 35’te goriildiigi tizere p degerleri 0,001 degerinin altindadir. Bu,
sonuclarin yiiksek derecede anlamli oldugunu goéstermektedir. ANOVA varyans
analizinde sonuclarin anlamli ¢ikmasi durumunda grup farkliliginin hangi gruptan
¢iktigin1 anlamak {izere Post-hoc analizi uygulanmistir. Analiz i¢in Tukey Post-hoc
analizi se¢ilmistir. Tukey testi esit drneklem gruplamalarinda segilen ve yaygin olarak
kullanilan giiglii bir testtir. Tablo 36, Tablo 37, Tablo 38, Tablo 39 ve Tablo 40
sirastyla duyusal gekicilik, heyecan arayisi, kiiltiirel deneyim, kisilerarasi iligski ve

saglik beklentisi degisken gruplarina yonelik Tukey Post-hoc test sonuglarini

gostermektedir.
Tablo 36. Tukey Post-Hoc Test — Duyusal Cekicilik
0-10000
(Asgari 10000- 20000- 30000- 50000 ve
ucretin 20000 30000 500000 uzeri
altr)
0-10000
(Asgari Mean
ticretin altl) difference 7 2167 21329 _1!04 1,04
p-value — <,001 <,001 0,126 0,248
10000- M
20000 rean — -0,344 3,72 -1,63
difference
p-value — 0,829 <,001 <,001
20000-
30000 Mean _ -3,37 1,29
difference ' '
p-value — <,001 0,012
30000- Mean
500000 _
difference 2,08
p-value — <,001
50000 ve Mean
Hzet difference o
p-value —

Tablo 36°da verilen Tukey Post-Hoc testi sonuglarina gore gelir durumu
degiskeninde duyusal ¢ekicilik acisindan en anlamli fark 2,67 ortalama fark degeri ile

0-10000 ve 10000-20000 arasinda ¢ikmistir.
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Tablo 37. Tukey Post-Hoc Test — Heyecan Arayisi

0-10000
(Asgari 10000- 20000- 30000- 50000 ve
uicretin 20000 30000 500000 uizeri
alt1)
0-10000
(Asgari Mean
iicretin altr) difference — 2,58 2,993 1,38 -1,07
p-value — 0,043 0,014 0,536 0,839
10000- M
20000 p €an - 0,413 12 -3,65
ifference
p-value — 0,971 0,256 <,001
20000- M
30000 rean — -1,61 -4,07
difference
p-value — 0,075 <,001
30000- Mean
500000 _ -
difference 2,46
p-value — 0,011
50000 ve Mean
vzt difference o
p-value —

Tablo 37°de verilen Tukey Post-Hoc testi sonuglarina gore gelir durumu

degiskeninde heyecan arayis1 agisindan en anlamli fark 2,993 ortalama fark degeri ile

0-10000 ve 20000-30000 arasinda ¢ikmustir.

Tablo 38. Tukey Post-Hoc Test — Kiiltiirel Deneyim

0-10000
(Asgari 10000- 20000- 30000- 50000 ve
ucretin 20000 30000 500000 uzeri
altr)
0-10000
(Asgari Mean
ficretin alti) difference — 4,85 3,36 0,893 -1,98
p-value — <,001 <,001 0,613 0,053
10000- M
20000 rean _ 1,49 -3,962 -6,83
difference
p-value — 0,012 <,001 <,001
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Tablo 38-devami

20000- M

30000 rean — 22,467 5,34
difference
p-value — <,001 <,001

30000- Mean

500000 _ -
difference 2,87
p-value — <,001

50000 ve Mean

Hzett difference o
p-value o

Tablo 38’de verilen Tukey Post-Hoc testi sonuglarina gore gelir durumu
degiskeninde kiiltiirel deneyim agisindan en anlamli fark 4,85 ortalama fark degeri ile

0-10000 ve 10000-20000 arasinda ¢ikmustir.

Tablo 39. Tukey Post-Hoc Test — Kisileraras liski

0-10000
(Asgari 10000- 20000- 30000- 50000 ve
licretin 20000 30000 500000 uzeri
altr)
0-10000
(Asgari Mean
ficretin alti) difference — 3,02 1,96 0,724 0,79
p-value — <,001 0,063 0,84 0,867
10000- M
20000 p €an - -1,06 -2,291 -3,805
ifference
p-value — 0,249 <,001 <,001
20000- M
30000 rean _ -1,235 2,748
difference
p-value — 0,085 <,001
30000-
500000  Mean _ -1,513
difference '
p-value - 0,08
50000 ve Mean
uzent difference o
p-value —
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Tablo 39’da verilen Tukey Post-Hoc testi sonuglarina gore gelir durumu
degiskeninde duyusal ¢ekicilik a¢isindan en anlamli fark 3,02 ortalama fark degeri ile

0-10000 ve 10000-20000 arasinda ¢ikmuistir.

Tablo 40. Tukey Post-Hoc Test — Saghk Beklentisi

0-10000

(Asgari 10000- 20000- 30000- 50000 ve

iicretin 20000 30000 500000 uizeri
alt1)

0-10000

(Asgari Mean

ficretin altl) difference — 0,562 0,743 0308  -0,837
p-value — 0,099 0,013 0,633 0,01

10000- M

20000 rean — 0,181 0,87 -1,399
difference
p-value — 0,802 <,001 <,001

20000-

30000 ~ Mean _ 11,051 1,58
difference ' '
p-value — <,001 <,001

30000-

500000 ~ Mean _ -0,529
difference '
p-value — 0,038

50000 ve Mean

uzett difference -
p-value —

Tablo 40’ta verilen Tukey Post-Hoc testi sonuglarina goére gelir durumu
degiskeninde duyusal ¢ekicilik agisindan en anlamli fark -1,580 ortalama fark degeri

ile 20000-30000 ve 50000 ve iizeri gelir grubu arasinda ¢ikmustir.

4.7 Korelasyon Analizine iliskin Bulgular

Calismanin bu boliimiinde iki degisken arasindaki iliskinin ya da bagimliligin
siddetini ortaya koymaya yarayan yonelik korelasyon analizi yapilmistir (Altunisik vd.,
2012: 228). Korelasyon katsayis1 1.00 ise miikkemmel pozitif bir iligki, -1.00 olmasi,

miikemmel negatif bir iligki; 0.00 olmasi iligkinin bulunmadig1 anlamina gelmektedir.
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Mutlak deger olarak korelasyon katsayisinin 0.70 ve 1.00 araliginda olmasi yiiksek;
0.70 ve 0.30 araliginda olmasi, orta; 0.30-0.00 araliginda olmasi ise, diisiik diizeyde
bir iliski oldugu anlamina gelmektedir (Biiyiikoztiirk vd., 2009: 31-32). Korelasyon

analiziyle ilgili veriler Tablo 41°de verilmistir.

Tablo 41. Korelasyon Analizine iliskin Bulgular

Degiskenler | 1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.Yas 1 -,02 -,07 - 11* -, 13%* S 25%KE | LOKF | S 20%FK | DQHER
2. Egitim -,02 1 LA0%*% 109 ,00 - 11% S 2THREE | L ZOKEE | DSHA*
3' Meslek _’07 ’40*** 1 _’28*** _’27*** _,20*** _,41*** _,23*** _,08
4. Gelir _’11* ’09 _’28*** 1 ’39*** ,13** ’22*** ’30*** ’32***
5. Kﬁltﬁrel _’13*** ’00 _’28*** ’39*** 1 ,74*** ’75*** ’47*** ’61***
Deneyim

6.Heyecan _’25*** _’11* _’20*** ’13** ’74*** 1 ’88*** ’59*** ’64***
7.Ki$ilerara _’16** _’27*** _’41*** ’22*** ’75*** ,88*** 1 ’69*** ’61***
s1 lliskiler

S.Duyusal _’29*** _’36*** _’23*** ’30*** ’47*** ,59*** ’69*** 1 ’60***
Cekicilik

9. Sagllk _’29*** ’25*** _’08 ’32*** ’61*** ,64*** ’61*** ’60*** 1
Beklentisi

* p<,05, **p<0.01, ***p<.001

Sonuglar1 Tablo 41°de verilen Pearson Korelasyon Analizi sonucunda yas
degiskeniyle gelir diizeyi (r=-.11, p<.05), yerel mutfaga iligkin kiiltiire] deneyim
(r=-.13, p<.001), heyecan (r=-.25, p<.001), kisileraras: iliskiler (r=-.16, p<.001),
duyusal ¢ekicilik (r=-.29, p<.001), saglik beklentisi (r=-.29, p<.001) alt boyutlar
anlaml diizeyde negatif iliski gostermistir. Bu bulgulardan hareketle yas arttik¢a gelir
diizeyinin azaldigi, yerel mutfaga iliskin kiiltiirel deneyim, heyecan, kisilerarasi

iliskiler, duyusal ¢ekicilik ve saglik beklentisinde de azalma oldugu goriilmiistiir.

Kisilerin gelir diizeyleri yas (r=-.11, p<.05) ve meslek (r=-.28, p<.001) ile
negatif ve anlaml1 bir iliski gosterirken yerel mutfaga iliskin kiiltiirel deneyim (r=.39,
p<.001), heyecan (r=.13, p<.01), kisileraras iligkiler (r=.22, p<.001), duyusal ¢ekicilik
(r=.30, p<.001), saglik beklentisi (r=.32, p<.001) alt boyutlar1 anlamh diizeyde pozitif

iligki gostermistir.
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Kisilerin gelir diizeyi yiikseldikge yerel mutfaga iliskin kiiltiirel deneyim,
heyecan, kisilerarasi iligkiler, duyusal c¢ekicilik ve saglik beklentisinde artis

gozlenmektedir.

Meslek ile yerel mutfaga iliskin kiiltiirel deneyim, heyecan, kisileraras iligkiler,
duyusal ¢ekicilik, negatif ve anlamli sekilde iliskilidir. Mesleki diizey arttik¢a kisilerde
yerel mutfaga iligkin kiiltiirel deneyim, heyecan, kisileraras: iliskiler, duyusal
Aragtirmada turistlerin yerel mutfak yeme egilimlerinin cinsiyet, medeni durum,
egitim durumu ve gelir durumu gibi degiskenlere gére anlamli farkliliklar gosterip

gosterdigi belirlenmistir.

Yapilan bu calisma ile Izmir’i ziyaret eden yerli turistlerin yerel mutfak

yemeklerini tiiketmelerinde etkili olan motivasyonlar belirlenmistir.
Bu motivasyonlar :
“Duyusal Cekicilik”
“Kiiltiirel Deneyim”
“Heyecan Arayis1”
“Kisilerarasi Iliskiler”
“Saglik Beklentisi” olarak belirlenmistir.

Calismada, yerel mutfak yemeklerinin tiiketiminde etkili olan motivasyonlarin
turistlerin sosyo-demografik 6zelliklerine gore farkliliklarin olup olmadig: belirlemek

amaciyla bagimsiz orneklem t Testi ve Varyans analizleri yapilmistir.
Anova’ya gore yasa gore bakilinca;
1. Duyusal ¢ekicilik
2. Heyecan arayis1
3. Kisilerarasi iliskiler
4. Kiiltiirel deneyim
5. Saglik beklentisi vardir.

Yas diizeyi arttikca gelir diizeyi de azalmakta, yerel mutfaga iliskin,
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Duyusal c¢ekicilik, Heyecan arayisi, Kisilerarasi iliskiler, Kiiltiirel deneyim,
Saglik beklentisi faktorlerinde azalma goriilmektedir. Gelir diizeyi arttikca yerel

mutfaga iliskin yukarida yazilan 5 motivasyon faktorii de artmaktadir.
Analiz sonunda asagida belirtilen temel sonuglara ulagilmistir;

e Katilimcilarin cinsiyetlerine ve medeni durumlarina gore yerel mutfak
motivasyonlar1 anlaml sekilde degismemektedir.

e Kisilerin gelir diizeyi yiikseldik¢e yerel mutfaga iliskin kiiltiirel deneyim,
heyecan, kisileraras1 iligkiler, duyusal c¢ekicilik ve saglik beklentisinde artis
gbzlenmektedir.

¢ Egitim diizeyi ile kiiltiirel deneyim, meslek ile saglik beklentisi arasinda ise
anlamli diizeyde bir iligki gézlenmemistir.

¢ Bu arastirmanin sonuglarina gore, en etkili turist motivasyonu faktorii olarak
55 yasa kadar olan yas araliklarinin 45’den sonraki yas araliklaria gore duyusal
cekicilik acisindan anlamli ve pozitif bir fark yarattig1 goriilmektedir.

e 18-24 yas gruplarinin, 25-34, 35-44, 45-54 ve 65->65 yas gruplarn ile
kiyaslandiginda yerel yemeklere yonelik heyecan arayist motivasyon faktorii iliskisi
oldukea diisiik ve anlamsiz bulunmustur.

e Yerel yemeklere yonelik “heyecan arayis1” yoniindeki motivasyon artis1 55
yastan sonra artmakta, 65 yastan sonra biraz yavaslamaktadir.

e Yerel yemeklere karsi duyusal cekicilik faktorii agisindan lisansiistii
mezunlar ile lise mezunlar1 arasinda da 4.71 ortalama ile yiiksek bir anlamli fark
ortaya ¢ikmugtir. Lisans, On lisans ve lise mezunlari ile ilkokul-ortaokul mezunlari
arasinda da anlamli negatif farklar oldugu goriilmektedir.

¢ Duyusal cekicilik faktoriiniin egitim durumuna gore 6nemli dlclide degistigi
ancak dogrusallik gostermedigi tespit edilmistir.

e Lise ve ilkokul/ortaokul mezunlarinin arasinda da kiiltiirel deneyim faktorii
acisindan negatif anlamli bir fark vardir. Sonug olarak, kiiltiirel deneyim faktoriiniin
egitim durumuna gore 6nemli 6lgiide degistigi ancak dogrusallik géstermedigi tespit
edilmistir.

e Tukey Post-Hoc testi sonuglarina gore duyusal ¢ekicilik agisindan en anlamli
fark 7,26 ortalama fark degeri ile ev hanimi ve devlet memuru arasinda ¢ikmistir. Yerel

yemeklere karsi duyusal ¢ekicilik faktorii agisindan ev hanimlari ile ofis ¢alisanlari ve
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hizmet calisanlart arasinda pozitif bir fark olmasmna ragmen, teknisyen ve
miihendislere gore negatif farklar oldugu goriilmiistir.

e Tukey Post-Hoc testi sonuglarina gore gelir durumu degiskeninde duyusal
¢ekicilik agisindan en anlamli fark -1,580 ortalama fark degeri ile 20000-30000 ve
50000 ve iizeri gelir grubu arasinda ¢ikmuistir.

e Turist motivasyonlarini belirlemeye yonelik anket faktér gruplari arasinda
saglik beklentisinin en az diizeyde anlamli ortalama fark yarattigi tespit edilmistir.

e Turist motivasyonlarini belirlemeye yonelik anket faktor gruplar1 arasinda
duyusal ¢ekicilik faktoriiniin en fazla diizeyde anlamli ortalama fark yarattigi tespit

edilmistir.

Ilgili alanyazinin incelenmesi neticesinde 7 hipotez olusturulmustur. Arastirma
sonucunda bu hipotezlerden hepsi kabul edilmistir. Tablo 42’de hipotezler ve

hipotezlere ait ret/kabul durumlar1 yer almaktadir.

Tablo 42. Hipotez Sonuclari

H Hipotez Sonug

H1 Kavt}hmcﬂarm .01n51yet1ne gore yerel mutfak motivasyonlari KABUL
degismemektedir.

H2 Kavt%hmcﬂarln medem durumuna gore yerel mutfak motivasyonlari KABUL
degismemektedir.

H3 Ya§, egitim, meslek ve gelir ile kiiltiirel deneyim faktorii arasinda KABUL
bir iligki bulunmaktadir.

H4 Yas, egitim, meslek ve gelir ile heyecan faktorii arasinda bir iligki KABUL
bulunmaktadir.

H5 Ya§, egitim, meslek ve gelir ile kisilerarasi iliski faktorii arasinda KABUL
bir iligki bulunmaktadir.

H6 Ya§, 'egl.tlm, meslek ve gelir ile duyusal ¢ekicilik faktorii arasinda KABUL
bir iligki bulunmaktadir.

H7 'Y'as,‘ egitim, meslek ve gelir ile saglik kaygis1 faktorii arasinda bir KABUL
iliski bulunmaktadir.
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5. SONUC VE ONERILER

5.1 Sonuclar

Gastronominin degeri giderek artmaktadir ve bu alanda hazirlanan akademik
caligmalarin her yil cogaldigi gozlemlenmektedir. Turistlerin yerel yiyecekleri
tilkketmesinde etkisi olan motivasyonlar1 belirlemek ile alakali alanyazin ise yeni

olmaktadir. (Girgin, 2018)

Giinlimiizde turizm, diinyanin en 6nemli ve en hizli biiyliyen endiistrilerinden
biri haline gelmistir. Turizm sektoriiniin ekonomiye olumlu etkisi olmakla birlikte is
imkanlarinin yaratilmasinda ve yasam kalitesinin iyilestirilmesinde de dnemli bir rol
oynamaktadir. Turizm sektorii diger hizmet endiistrilerinin yani sira kiiresel endiistriyi
de desteklemektedir. Bu yiizden bircok iilke, turizm sektoriine dahil olmak ve
desteklemek i¢in bir¢cok yatirim yapmaktadir. Turizm, dogal yerlerle ve lezzetli yerel
yiyeceklerle yakindan iliskilidir. Davranis, motivasyon, memnuniyet ve destinasyon
sadakati, yerel gidalara ve destinasyon memnuniyetine baglidir. Yerel yiyecekler,
turistlerin ilgisini gekmekte ve tiikketim i¢in yerli/yabanci diger turistlere motivasyon
mesajlar1 vermektedir. Y Oresel yemekler, turistler i¢in ¢ok 6nemli bir ¢ekim noktasidir

ve bu agidan turizme direkt olarak katki sagladig: diisiiniilmektedir.

Gastronominin turizm iizerine etkisi ile ilgili son yillarda yapilan ¢aligmalar
artmistir. Bu ¢alismanin temel amaci, yerel mutfagin turist motivasyonu {izerine

etkilerini 6l¢erek turizm ¢alismalari icerisinde alinyazina katki saglamaktir.

Son yillarda, yerel mutfaklarin turistlerin destinasyon se¢iminde giderek artan
bir motivasyon kaynagi haline geldigi gozlemlenmektedir. Bu durum, destinasyonlarin
yerel mutfaklarini tanitarak turizm potansiyellerini artirabilecegi ve turistlerin ilgisini
cekebilecegi anlamina gelmektedir. Turizm endiistrisinde, yerel yiyecek ve iceceklerin
markalasmasi ve tanitimi, destinasyonlarin profillerini yiikseltmek ve turist ¢cekmek

igin 6nemli bir strateji olabilir. Yerel mutfaklarin turistler i¢in ¢ekici hale getirilmesi,
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destinasyonlarin rekabet giiciinii artirabilir ve yerel ekonomilere katki saglayabilir

(Bezirgan ve Kog, 2014).

Yerel yiyecek ve igeceklerin turistlerin destinasyon sec¢im siirecinde g¢ekicilik
unsuru olmasi ve turizm motivasyonunu artirici etkisi iizerine bircok c¢alisma
bulunmaktadir. Ancak, turistlerin bu yerel {riinleri tiikettikten sonra ortaya c¢ikan
davraniglarinin ve deneyimlerinin ne Olclide etkilendigi hakkinda daha fazla

arastirmaya ihtiya¢ bulunmaktadir.

[zmir'in koklii gegmisi, zengin mutfak ¢esitliligi, cografi kosullar1 ve mutfak
kiiltiirii, gastronomi destinasyonu olma potansiyeli tasimaktadir. Son yillarda Izmir'in
gastronomi potansiyelini ortaya ¢ikarmaya yonelik birgok calisma yapilmstir. izmir'e
odaklanan bu calismalar, yoresel yemeklerden Levanten yemek kiiltiiriine, izmir
Sefarad mutfagindan sokak lezzetlerine kadar ¢esitli konulari ele almistir (Aglamaz ve
Onciier Civici, 2018). Izmir'in gastronomi turizmi potansiyeli oldukca yiiksektir ve bu
potansiyeli degerlendirmek i¢in ¢esitli ¢aligmalar yapilmaktadir. Sehirdeki yiiriiyiis
rotalar1, gastronomi ve tarihi alanlardaki turistik yerler, isletme sertifikasyon sistemleri
gibi uygulamalar gastronomi turizmini desteklemektedir. Ayrica, izmir'in dogal
giizellikleri, festivalleri ve cografi isaretli iiriinleri de gastronomi turizmi i¢in gekicilik
olusturur. Izmir ilinin 25 cografi isaretli gastronomik iiriinii bulunmast, binlerce yillik
tarithi ve 6nemli bir liman sehri olmasimin yani sira turizm tesislerinin bulunmasi,
turistler igin ¢ekim unsuru olusturuyor. Izmir'in verimli iklim ve toprak kosullar,
diinyanin pek az yerinde goriilebilen bir {iriin cesitliligine sahip olmasim
saglamaktadir. Izmir mutfagim turizmin hizmetine sunan sefler, doganin sundugu

olanaklari, binlerce yillik gelenegi ve giiniimiiziin uzmanligiyla birlestirmektedirler.

Turistlerin yerel mutfak tercihinde Izmir &zelinde yapilan bir calisma biiyiik
onem tagimaktadir. Izmir gastronomik ogelerinin giigliiliigii, calismanimn bilimsel
verilerinin yorumlanmasi ve yerel yemeklerin turist motivasyonuna etkisinin var
oldugu hipotezinin dogrulanmasi agisindan anlamli bir ¢alisma oldugunu

gostermektedir.
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5.2 Oneriler

Izmir’i ziyaret eden turistlerin yerel mutfak yemeklerinin tiiketilmesine yonelik
motivasyonlarimin belirlenmesi amaciyla yapilan bu saha arastirmasi, turizm
sektoriinde stratejik planlamalar ve pazarlama faaliyetleri i¢in kritik bilgiler
sunmaktadir. Bu bilgiler, Izmir’in gastronomi turizmini daha da gelistirmek ve

turistlerin memnuniyetini artirmak icin kullanilabilir.

Analiz sonuglarina gore, yerel yemeklere yonelik turist motivasyonlarinda
yasin etkisi diger faktorlere gore daha 6nemli bulunmustur. Ankete katilan 18-24 yas
araligindaki kisilerin, diger yas gruplarina gére anlamli oranda yerel yemeklere karsi
turist motivasyonlarinda farkli egilimde olmalarinin sebebi yerel mutfak yemeklerinin
yeterince tanitilmamasi, gencler arasinda hak ettigi ilgiyi gérmemesi, genglerin
6zendigi trend yemekler arasinda yerel mutfak yemeklerinin az bulunmasi olarak
gosterilebilir. Yerel yemeklerin yeni neslin ilgisini g¢ekebilecek sekilde inovatif
recetelerle gencglere sunulmasi, gengler arasinda egilimlerin artmasma yonelik bir
Oneri olarak sunulabilir. Ayrica, turizm ve gastronomi egitimi veren kurumlarda
miifredata yerel mutfakla ilgili konularin eklenmesi ve uygulamalarin yapilmasi, yerel
yonetimlerin yerel mutfaklarini tanitacak etkinlikleri desteklemesi ve isletmeler

acisindan da meniilerine yerel mutfak yemeklerini koyarak genisletmeleri 6nerilebilir.

Calismanin boyutlarinin iilke ¢apinda degerlendirilmesi i¢in baska turistik

sehirler 6zelinde de yerli ve yabanc turistlere uygulanmasi onerilebilir.

Calisma sonucglarina gore yerel yemeklerle 1ilgili motivasyonlarin
belirlenmesinde saglik beklentisi tiim faktorler i¢in oldukea diisiik farklilik oranlarinda
tespit edilmistir. Yerel yemeklerin saglikla iligkili durumlarina dikkat g¢ekilmesi

gerekliligi agisindan da bu ¢aligma anlamli sonuglar vermektedir.

Bu galismanin bulgulari, Izmir'in zengin gastronomik potansiyelinin turistlerin
destinasyon tercihlerini nasil etkiledigine dair 6nemli bilgiler sunmaktadir. Yerel
mutfaklarin turist motivasyonunu artirict etkisi iizerine elde edilen sonuglara
dayanarak, turizm sektoriinde faaliyet gosteren igletmeler, yerel yonetimler, turistler

ve arastirmacilar i¢in asagidaki dneriler sunulmaktadir:

Yerel Yénetimler ve Politika Yapicilar igin Oneriler:
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e Gastronomik Degerlerin Tanitimi: Izmir'in gastronomik zenginliklerinin,
destinasyonun tanitim stratejilerine entegre edilmesi biiyiik 6nem tasimaktadir. Yerel
mutfak unsurlarii vurgulayan tanitim kampanyalari, sehrin turistler icin ¢ekiciligini
artirabilir. Ozellikle sosyal medya ve dijital platformlar iizerinden yiiriitiilecek
kampanyalar, genis kitlelere ulasmada etkili olabilir.

e Gastronomi Festivalleri ve Etkinlikler: Izmir'de diizenlenecek gastronomi
festivalleri, etkinlikler ve yemek yarismalari, hem yerel halkin hem de turistler i¢in
ilgi ¢ekici olabilir. Bu tiir etkinlikler, yerel mutfagin tanitimma yardimer olmakla
beraber, turistlerin sehri ziyaret etme motivasyonunu da artirabilir. Ozellikle
mevsimsel {irlinlerin 6n plana ¢ikarildig1 etkinlikler, siirdiiriilebilir turizme de katki
saglayabilir.

e Egitim ve Sertifikasyon Programlari: Yerel mutfagin kalitesini artirmak ve
siirdiiriilebilirligini saglamak adina, yerel sefler ve restoran isletmecileri igin
gastronomi egitimleri ve sertifikasyon programlari diizenlenmelidir. Bu programlar,
yerel yemeklerin standardizasyonunu saglayarak turistlerin beklentilerini kargilamada
Onemli bir rol oynayabilir.

e Gastronomi Turlar1 ve Rotalari: izmir'de 6zel olarak tasarlanmis gastronomi
turlar1 ve bolgesel yiiriiyiis rotalari olusturulmalidir. Bu turlar, turistlerin yerel
yemekleri deneyimlemelerine ve sehrin gastronomik kiiltiiriinli yakindan tanimalarina
firsat saglayabilir. Ayrica, turlarda yerel rehberlerin kullanilmasi, ziyaretcilere daha
zengin bir bilgi sunulmasini saglayabilir.

e Yerel Uriinlerin Markalagmasi: Izmir'e 6zgii cografi isaretli {iriinlerin ve
yerel lezzetlerin markalagmasi tegvik edilmelidir. Bu {iriinlerin ulusal ve uluslararasi
pazarlarda tanitimi, Izmir'in gastronomik degerlerinin daha genis kitlelere ulasmasimia
yardimct olabilir. Ayrica, bu iiriinlerin otellerde, restoranlarda ve turistik alanlarda
kolayca erisilebilir olmasi, turistlerin yerel tatlar1 deneyimleme olasiligini artirabilir.

e Isbirlikleri ve Destekler: Yerel yonetimler, turizm dernekleri ve gastronomi
alaninda faaliyet gosteren isletmeler arasinda isbirlikleri tesvik edilmelidir. Bu
isbirlikleri, Izmir'in gastronomi turizmi potansiyelini daha etkin bir sekilde
kullanmaya yonelik stratejik planlarin gelistirilmesini saglayabilir. Ayrica, yerel
isletmelere saglanacak mali ve lojistik destekler, gastronomi turizminin

stirdiiriilebilirligini artirabilir.
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e Turist Geri Bildirimi ve Arastirmalar: Turistlerin yerel mutfak deneyimlerine
yonelik geri bildirimleri diizenli olarak toplanmali ve analiz edilmelidir. Bu geri
bildirimler, turizm stratejilerinin ve hizmet kalitesinin iyilestirilmesinde 6nemli bir
rehber olabilir. Ayrica, yerel mutfaklarin turist motivasyonuna etkisi iizerine daha

fazla akademik arastirma yapilmasi tesvik edilmelidir.
Isletmeler I¢in Oneriler:

e Menii Cesitlendirme: Restoranlar ve kafe igletmeleri, meniilerinde daha fazla
yerel ve Ozgiin lezzetlere yer vererek turistlerin ilgisini ¢ekebilir. Ayrica, mevsimsel
ve yerel liriinlerin kullanimi, hem siirdiiriilebilirlik agisindan hem de lezzet ¢esitliligi
acisindan faydali olacaktir.

e Miisteri Deneyimi ve Memnuniyeti: Isletmeler, miisterilerin yerel yemekleri
deneyimlemesini tesvik eden samimi ve bilgilendirici hizmet sunmalidir. Garsonlar ve
personel, meniideki yerel yemekler hakkinda bilgi sahibi olmali ve bu bilgileri
misterilerle paylagsmalidir.

¢ Paketleme ve Satig: Yerel lezzetlerin paketlenerek satilmasi, turistlerin bu
tiriinleri evlerine gotiirmelerine olanak saglar. Bu tiir paketleme ve satis stratejileri,
yerel {iriinlerin tanitimin1 ve satigini artirabilir.

e Cevrimici Varlik ve Sosyal Medya: Isletmeler, cevrimici platformlarda ve
sosyal medyada aktif olmalidir. Ozellikle Instagram gibi gorsel agirlikli platformlarda

yerel lezzetlerin fotograflarin1 paylagmak, isletmenin cekiciligini artirabilir.
Pazarlama ile Ilgili Oneriler:

e Markalasma ve Tanitim

e [zmir mutfagini tanitan etkinlikler diizenlenmeli ve bu etkinlikler
uluslararasi platformlarda duyurulmalidir.

e [zmir mutfagina 6zgii markalar yaratilmali ve bu markalar iizerinden
turistik tanitim yapilmalidir.
e Dijital Pazarlama:

e Sosyal medya platformlar1 ve bloglar araciligiyla Izmir mutfag:
hakkinda icerikler paylagiimali.

e Influencer isbirlikleri ile Izmir'in lezzetleri genis kitlelere

tanitilmalidir.
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Bu 6nerilerin hayata gegirilmesi, [zmir'in gastronomi turizmi potansiyelini tam
anlamiyla kullanmasina ve turistlerin destinasyon tercihleri tizerinde olumlu etkiler
yaratmasina katki saglayacaktir. izmir'in gastronomik degerlerini 6n plana ¢ikararak,
sehrin turizm sektdriinde rekabet giiciinii artirmak ve siirdiiriilebilir turizm hedeflerine

ulagsmak miimkiin olacaktir.
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Ek-1 Anket Formu

BALIKESIR UNIiVERSITESI TURIZM iSLETMECILiGi ANA BiLiM
DALI YUKSEK LiSANS TEZ ANKETI

Degerli katilimer;

Bu ¢alismanin amaci, [zmir’i ziyaret eden turistlerin yerel mutfak yemeklerinin
tiikketilmesine yonelik motivasyonlarini belirlemektir. Anket araciligiyla sizlerden elde
edilen bilgiler tamamen bilimsel amaglarla kullanilacak olup higbir sekilde baska

kurum ve kisilerle paylasilmayacaktir.
Katkilariniz i¢in simdiden tesekkiir ederim.

Ipek ENSOYLU DEMIR

1.Boliim: Kisisel Bilgiler
1. Cinsiyetiniz?

() Kadin () Erkek
2. Uyrugunuz?

() Turk () Yabanci
3. Yasiniz?

()18-24 ()25-34 () 35-44 ()45-54 () 55 yas ve st
4. Medeni Durumunuz?
() Evli () Bekar
5. Geliriniz?
()0-10.000 TL

() 10.000 —20.000 TL

() 20.000 — 30.000 TL

() 30.000 —50.000 TL

() 50.000 ve tizeri
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6. Egitim Diizeyiniz?
() Ilkokul-Ortaokul () Lise () Onlisans () Lisans () Lisansiistii

7. Mesleginiz?

() Ofis galisan1 () Satis/Hizmet Calisani () Teknisyen/Miihendis
() Profesyonel is¢i () Devlet Memuru () Ev Hanim1
() Issiz () Emekli () Diger (belirtiniz):...........

2. Boliim: Yerel Mutfak Yemegi Motivasyonunu Olgme

Asagidaki sorular yerel mutfak yemeklerinin tiiketilmesine yonelik turist

motivasyonlarin1 6lgme amagli hazirlanmistir.

“Kesinlikle Katilmiyorum, Katilmiyorum, Kararsizim, Katiltyorum, Kesinlikle

eceee

Katiliyorum** ifadelerinden birini isaretleyiniz.

Liitfen asagidaki her soru i¢cin uygun olan ifadeyi isaretleyin

Kesinlikle Katilmiyorum
Kesinlikle Katilhyorum

Katilmiyorum
Kararsizim
Katiliyorum

Kiiltiirel Deneyim

Yerel mutfak yemegi deneyimi, farkl kiiltiirler hakkindaki bilgimi
arttirmak i¢in bana firsat veriyor.

Yerel mutfak yemegi deneyimi, diger insanlarin nasil yasadigini
gormemde bana yardim eder.

Yerel mutfak yemegi deneyimi, normalde gdérmedigim seyleri
gormemde bana yardim saglar.

Yerel mutfak yemegi deneyimi, sdz konusu yerel yemegin tadinin
nasil oldugu hakkinda bilgi saglar.
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Yerel mutfak yemegi deneyimi, bana yeni seyler kesfetmemi saglar.

Ozgiin bir yerel mutfak yemegi tadimi otantik bir deneyimdir.

Ozgiin yerinde yerel halk tarafindan sunulan yerel mutfak yemegi
tadimu, yerel kiiltiirleri anlamak i¢in essiz bir firsat sunar.

Geleneksel ortamda yerel mutfak yemegi tadimi 6zel bir
deneyimdir.

Heyecan

Yerel mutfak yemegi tadarken bunun heyecan verici olduguna dair
bir beklentim var.

Kendi 6zgii yerlerinde yerel mutfak yemegi yemek deneyimi beni
heyecanlandirir.

Yerel mutfak yemegi tadimi, beni coskulu hissettirir.

Tatilde yerel mutfak yemegi tadimi, dinlenmek i¢in bana yardimci
olur.

Tatilde yerel mutfak yemegi kalabaliktan ve giiriiltiiden uzak tutar.

Tatilde yerel mutfak yemegi tadimi, alisilagelmis (rutin) hakkinda
beni endiseden kurtarir.

Kisileraras iliski

Yerel mutfak yemeklerinin 6zgiin bolgelerinde (iilkelerinde) tadimi
benim i¢in 6nemlidir.

Yerel mutfak yemegi tadimi, arkadaslarimla ve/veya ailemle keyifli
bir vakit gecirmeme imkan saglar.

Yerel mutfak yemegine sahip olma arkadasligi ya da akrabaligi
arttirir.
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Yerel mutfak yemegi deneyimlerim hakkinda herkesle konusmak
isterim.

Seyahat etmek isteyenler i¢in yerel mutfak deneyimlerim hakkinda
tavsiye vermek isterim.

Duyusal Cekicilik

Benim i¢in tatilde yedigim yerel mutfak yemeklerinin giizel kokulu
olmasi énemlidir.

Benim igin tatilde yedigin yerel mutfak yemeklerinin giizel
goriinmesi 6nemlidir.

Benim i¢in tatilde yedigin yerel mutfak yemeklerinin tadinin iyi
olmas1 dnemlidir.

Yerel mutfak yemeklerinin 6zgiin bolgelerindeki tadi kendi
iilkemdeki ayn1 yemegin tadindan farklidir.

Saghk Kaygisi

Yerel mutfak yemegi yemek, yerel bir alanda iiretilen birgok taze
iirtinler igerir.

Yerel mutfak yemegi yemek besleyicidir.
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