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OZET

Gastronomi turizmi destinasyonlar icin ayirt edici ve fark yaratan, turistler igin
unutulmaz ani ve duygu yogunluklu bir deneyim sunan turizm tiirii olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Diinyada, gastronomi motivasyonuna dayali seyahatlerin sayisinin oOnemli derecede
artmasindan dolayi; gastronomi deneyimleri ve duygulari, davranigsal niyetleri etkileyen
anahtar faktorler doniismektedir. Paylasilan deneyimler ve duygular dogal olarak potansiyel
turistlerin davranissal niyetlerini etkileyerek destinasyon se¢ciminde énemli hale gelmektedir.
Turistlerin gastronomi deneyimlerinin o6lciilebilmesi, gastronomi turistlerinin profillerinin
belirlenebilmesi ve bireylerin gastronomi deneyimi ile gelecege yonelik davranissal niyetleri
arasindaki iliskide gastronomik duygularin roliiniin ortaya koyulmasi 6nemlidir. Bu dogrultuda,
tez calismasinin amaglari ii¢ yonlii olarak siralanabilir; 1)turistlerin gastronomi deneyimi algisi
ile ilgili giivenilir ve gecerli bir dlgcek gelistirmek, 2)deneyim merkezli bakis agisina dayali
gastronomi turist profillerini ortaya cikarmak, 3)gastronomi deneyiminin davranigsal niyete
etkisinde gastronomik duygularin aracilik roliiniin incelenmesi seklindedir. Iliskisel tarama
modelinde ve tanimlayicl tirde tasarlanan arastirmanin verileri, 4-7 Nisan 2019 tarihleri
arasinda izmir'in Cesme ilgesinin Alacati mahallesinde diizenlenen 10. Alagati Ot Festivali'ne
katilanlardan kota 6rnekleme yontemiyle yiiz yiize toplanmistir. Veri toplama siirecinde 428
ankete ulasilmistir. Coklu sapan analizi sonrasi 26 anket veri setinden ¢ikarilarak, analizler 402
anket lizerinden yapilmistir. Analizlerde tanmimlayici istatistiklerin yaninda, agiklayici ve
dogrulayici faktor analizi, regresyon analizi ve aracilik testlerinden yararlanilmistir. Gastronomi
deneyiminin boyutlari; “yerel yiyecek ve mekan deneyimi (YYMD)”, “6grenme deneyimi (OGR)”,
“tadim deneyimi (TD)” ve “gurme deneyimi (GD)” seklinde belirlenmistir. Gastronomik
duygular ise “olumlu gastronomik duygular (OLD)” ve “olumsuz gastronomik duygular (OLS)”
seklinde boyutlanmistir. Davranigsal niyet (DN) degiskeni ise tek boyuttan olusmustur.
Regresyon analizlerinde; gastronomi deneyimi boyutlarindan TD ($=0,222;AR2=0,109) ve
YYMD’nin (=0,167;AR2=0,137) OLD’yi dogrudan ve anlamh etkiledigi tespit edilmistir. Ayrica,
TD (B=-0,190;AR2=0,023) ve OGRnin ($=0,197;AR2=0,056) OLS'yi dogrudan ve anlamh
etkiledigi bulunmustur. Bununla birlikte, OLD’nin ($=0,449;AR?=0,217) ve OLS’nin (B=-
0,162;AR?=0,241) DN’yi dogrudan ve anlaml bir sekilde etkiledigi ortaya koyulmustur. Aracilik
analizlerinde, TD’'nin DN’yi etkisinde OLD ve OLS'nin kismi aracilik etkisinin bulundugu;
YYMD’nin DN'’yi etkisinde OLD’nin kismi aracilik etkisinin bulundugu tespit edilmistir.
Kiimeleme analizinde, katilimcilar gastronomi deneyimlerine ve demografik 6zelliklerine gore
“deneyimciler”, “tadim1 cikaranlar” ve “geride kalanlar” seklinde ii¢ gruba ayrilmislardir.
Gruplarin birbirinden ayrilmasinda cinsiyet, medeni durum, egitim diizeyi ve gelirin belirleyici
oldugu, yasin ise boyle bir 6zelliginin bulunmadig tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Deneyimi, Gastronomik Duygular, Davranissal Niyet,
Gastronomi Turizmi, Alacati Ot Festivali.

Damisman: Prof. Dr. A. Celil CAKICI, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali, Mersin Universitesi,
Mersin.



ABSTRACT

Gastronomy tourism provides bilateral effects for destinations and tourist. While
destinations could present its’ distinguishing features through the culinary richness, on the
other hand, tourist could experience unforgettable and emotional vacations depends on their
gastronomic motivations. Number of travels based on gastronomic motivation significantly
increase as a result of numerous gastronomic activities all around the world as well. Hence,
shared gastronomic experiences and emotions come into prominence as the key factors
effecting others behavioral intensions. It's important to measuring tourists’ gastronomic
experience, defining tourists’ gastronomic profiles and putting forward the mediating role of
emotions on the relations between gastronomic experience and behavioral intension. From
these point of views, the purposes of this study are three-fold; 1)to develop reliable and valid
scale regarding gastronomic experience perception, 2)to reveal gastronomy tourist profiles
based on experience-centric point of view 3)to examine the mediating role of emotions on the
relations between gastronomic experience and behavioral intension. Therefore, the study is
based on exploratory and hypotheses testing research purposes in the context of single and
relational screening model. Data were gathered from the participants of 10t Alagati Herb
Festival organized in Alacati/Cesme by using quota sampling method and face to face contact
technique between 4-7 April 2019. Totally 428 questionnaires were collected, however, 26
questionnaires were removed from the data set as a result of multiple outlier analysis, and
statistical analyzes were performed by 402 questionnaires. As a statistical analysis, descriptive
statistics, explanatory and confirmatory factor analysis, regression analysis and mediation tests
were used. Consequently scale development process; the dimensions of the gastronomy
experience are labelled as "local food and place experience (LFPE)", "learning experience (LE)",
"tasting experience (TE)" and "gourmet experience (GE)". Gastronomic feelings are labelled as
"positive gastronomic feelings (PGF)" and "negative gastronomic feelings (NGF)". The
behavioral intention (BI) variable is composed of a single dimension. As a result of regression
analysis; TE ($=0,222;AR2=0,109) and LFPE ($=0,167;AR2=0,137) which are the dimensions of
gastronomy experience show direct and significant effect on PGF. Similarly, TE
(B=0,449;AR?=0,217) and LE show direct and significant effect on NGF ($=-0,162; AR2=0,241).
Besides, both PGF ($=0,449;AR2=0,217) and NGF (B=-0,162;AR?=0,241) show direct and
significant effect on BI. As a result of mediator analysis, mediating role of PGF and NGF over the
effect of TE’s on BI and mediating role of PGF over the effect of LFPE's to BE have been found
statistically significant. Cluster analysis reveals that the participants are divided into three
groups as 'experiencers”, "enjoyers" and "survivors" according to their gastronomic
experiences and demographic characteristics. Additionally, gender, marital status, education
level and income have been revealed as the significant determinants in the separation of groups,
excluding age factor.

Keywords: Gastronomy Experience, Gastronomic Emotions, Behavioral Intentions, Gastronomy
Tourism, Alagat1 Herb Festival.

Advisor: Prof. Dr. A. Celil CAKICI, Department of Tourism Management, The University of
Mersin, Mersin.



TESEKKUR

Doktora egitimimi tamamlayarak 6grencilik hayatimin fiilen sonuna gelsem de, 6miir boyu
devam edecek olan 6grenme siirecimde yolun daha ¢ok basinda oldugumun farkindayim.
Bundan sonra da artan bir hevesle g¢alismak, arastirmak ve 6grenmek icin elimden geleni
yapacagim. Bu giinlere gelmemde, hayatin karsima ¢ikardigi harika insanlarin pay1 ve destegi
icin minnettarim.

Lisansiistii egitimim siiresince iizerimde c¢ok fazla emegi olan, tezimin yazim siirecinin
tamaminda da bilgi, deneyim ve yol gostericiliginden ziyadesiyle faydalandigim, her tiirli
sorumu yanitlayip, beni en iyi sekilde yonlendiren degerli danisman hocam Prof. Dr. A. Celil
CAKICI'ya goniilden tesekkiir ederim. Gerek tez izleme toplantilarimizda, gerekse de tezimin
savunma asamasinda bilgi ve deneyimlerini bana aktaran, daha iyi bir tez yazmama katki
saglayan degerli hocam Prof. Dr. Kemal BIRDIR’e ¢ok tesekkiir ederim. Tez savunma jiirim
olmay1 kabul ederek, 6neri ve diizeltmeleri ile tezimi ¢cok daha iyi bir hdle getirmemi saglayan
cok degerli hocalarim Dog¢. Dr. Murat Ismet HASEKI'ye ve Dr. Ogr. Uyesi Erding BALLI'ya ¢cok
tesekkiir ederim.

Tanistigim ilk giinden bu yana varligin1 ve destegini her animda hissettigim, bunun yani sira
tezimin tamamiyla titizlikle ilgilenen, 6zellikle yontem ve analiz konusunda yardimlarini
esirgemeyen, cok degerli dostum Dr. Ogr. Uyesi Ozan GULER’e ve deneyimleri ile hep destek¢cim
olan, tezimin her asamasina 1sik tutan sevgili hocam, ¢ok degerli dostum Dog. Dr. Giirkan
AKDAG’a bana her anlamda destek olduklar, zor giinlerimde yalniz birakmadiklari icin sonsuz
tesekkiir ederim.

Tez yazim siirecimin her aninda yanimda olan, her zaman beni destekleyen, en iimitsiz
anlarimda bile beni ¢alismaya tesvik eden, 6zellikle tezimin veri toplama siirecinde benden daha
cok caba sarf eden sevgili Cemile OCEK’e ne kadar tesekkiir etsem az kalir. Kendisine her sey
icin yiirekten tesekkiir ederim.

Tezimin veri toplama siirecinde bana yardimc olan tur rehberlerine, Ogr. Gor. Efe KIRMIZIERe,
Ars. Gor. Burhan CINAR’a, turizm rehberligi béliimiinde okuyan 6grencilerimiz G6khan DOGAN,
Alperen TASCI ve Nurdeniz BEREKET e tesekkiirlerimi sunarim.

Kiiclik kardes 6zlemimi yillar sonra gidermemi saglayan ve her zaman yanimda olan canim kiz
kardesim Merve Rabia YENER’e ¢ok tesekkiir ederim. Akademisyen olma fikrini bana veren, bu
ugurda beni her zaman destekleyen, boylesine bir kardese sahip olarak ne kadar sansh biri
oldugumu kanitlayan camim ablam Bircan BENLI’ye goniilden tesekkiir ederim. Varhgina her
daim siikrettigim, ondan aldigim destekle ayakta kalip miicadele edebildigim, sicakliginda huzur
buldugum canim anacigim Semiha BENLI'ye minnettarim. Annem oldugun ve yaptifin her sey
icin sana ¢ok tesekkiir ederim.

Kisa akademik hayatimda simdiye kadar yazdigim tiim ¢alismalarimi okuyarak diizeltmelerde
bulunan, bazi zamanlar okumaktan benim bile sikildigim bu tez calismasinin da her bir
kelimesini sikilmadan defalarca kez okuyup notlar alan ve diizeltmeler veren, yasamim boyunca
egitimime kosulsuz destek veren, beni cesaretlendiren ve bana gilivenen, hakkini asla
0deyemeyecegim, tamamladigim doktora tezimden benden daha fazla gurur duyacagina emin
olduum yegane insan, sevgili babam Ismail BENLI’'ye binlerce kez tesekkiir ederim.
Mezuniyetimin babamda yasatacagi gururu, gozlerinde gorebilmeyi cok isterdim. Tezimi;
¢ocuklarindan her zaman gurur duyan, bu gururu ¢evresiyle paylasmaktan ¢ekinmeyen, bizlere
onurlu, namuslu, serefli, adaletli, isini diizglin yapan, kisacasi iyi bir insan ve yurttas olmay1
miras birakan canim babama atfediyorum. Bundan sonra yazacaklarimi sana okutabilecegim bir
yerde bulusabilmek dilegimle...

vi



ICINDEKILER

Sayfa
IC KAPAK i
ETIK BEYAN iii
OZET iv
ABSTRACT \
TESEKKUR vi
ICINDEKILER vii
TABLOLAR DIZINI ix
SEKILLER DIZINI xi
KISALTMALAR xii
1. GIRIS 13
1.1. Problemin Tanimi 14
1.2. Arastirmanin Amaci 16
1.2.1. Arastirmanin Sorulari 17
1.2.2. Arastirmanin Hipotezleri 17
3.3. Arastirmanin Onemi 20
1.3.1. Aragtirmanin Alan Yazin A¢isindan Onemi 20
1.3.2. Arastirmanin Uygulama Acisindan Onemi 22
1.4. Arastirmanin Kapsami 23
1.4.1. Kavramlar 24
1.4.2. Degiskenler 25
1.5. Tezin Plam 25
2. KAYNAK ARASTIRMALARI 27
2.1. Gastronomi Deneyimi 27
2.1.1. Gastronomi Deneyimi Kavraminin Tanimi 27
2.1.1.1. Gastronomi 27
2.1.1.2. Disarida Yemek Yeme Olgusu 29
2.1.1.3. Gastronomik Kimlik ve Mutfak Kiiltiiri 31
2.1.1.4. Gastronomi Deneyimi 32
2.1.1.5. Gastronomi (Yeme-icme) Motivasyonu 34
2.1.1.6. Turizmde Yiyecegin Yeri ve Tiiketimi 36
2.1.1.7. Gastronomi (Yiyecek) Turizmi 37
2.1.1.8. Gastronomi Turistleri 45
2.1.1.9. Gastronomi Imaj 50
2.1.1.10. Gastronomi Turlar1 51
2.1.2. Gastronomi Deneyimine Iligskin Alan Yazin Ozeti 52
2.2. Davranissal Niyet 55
2.2.1. Davranissal Niyet Kavrami ve Tanimlanmasi 55
2.2.1.1. Davramssal Niyetin Ozellikleri 56
2.2.1.2. Davranigsal Niyetin Boyutlari 56
2.2.2.Davranigsal Niyeti A¢iklayan Kuramlar 59
2.2.2.1. Nedensel Eylem Teorisi 59
2.2.2.2. Planh Davranis Teorisi 60
2.2.3. Davranigsal Niyete Iliskin Alan Yazin Ozeti 61
2.3. Gastronomik Duygular 62
2.3.1. His, Duygu, Duygulanim Kavramlari 63
2.3.2. Gastronomik Duygu Kavrami 63
2.3.3. Gastronomik Duygularin Ortaya Cikisi 66
2.3.4. Turizm ve Gastronomik Duygular 67
2.3.5. Gastronomik Duygulara iliskin Alan Yazin Ozeti 68

vii



2.4. Degiskenler Arasl ilgili Alan Yazin 69

2.4.1. Gastronomi Deneyimi ve Davranissal Niyet iliskisine Déniik Alan Yazin 69
2.4.2. Gastronomi Deneyimi ve Gastronomik Duygular Iliskisine Doniik Alan Yazin 76
2.4.3. Gastronomik Duygular ve Davramissal Niyet Iliskisine Déniik Alan Yazin 81
2.4.4. Gastronomi Deneyimi, Gastronomik Duygular ve Davramissal Niyet Iliskisine Doniik Alan
Yazin 83
3. MATERYAL VE YONTEM 86
3.1. Arastirmanin Modeli 86
3.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi 87
3.3. Veri Toplama Araci 90
3.3.1. Gastronomi Deneyimi Olgegi 90
3.3.2. Gastronomik Duygu Olgegi 91
3.3.3. Davranigsal Niyet Olcegi 91
3.4. Pilot Uygulama 91
3.5. Anketin Uygulanmasi 92
3.6. Analize Hazirlik Siireci 92
3.6.1. Kayip Veri Analizi 92
3.6.2. Coklu Sapan Analizi ve Normal Dagilim Analizi 93
3.6.3. Guvenilirlik ve Gegerlilik Analizleri 94
3.6.3.1. Guvenilirlik Analizleri 95
3.6.3.2. Gegerlilik Analizleri 99
3.7. Veri Analiz Teknikleri 113
3.8. Arastirmanin Sinirhiliklar: 114
3.9. Arastirmanin Varsayimlari 115
4. ARASTIRMANIN BULGULARI 117
4.1. Katihmailarin Demografik Ozelliklerine Yonelik Bulgular 117
4.2. Degiskenlere Yonelik Betimleyici Bulgular 118
4.2.1. Gastronomi Deneyimi Olgegine Yénelik Betimleyici Bulgular 118
4.2.2. Gastronomik Duygu Olgegine Yonelik Betimleyici Bulgular 120
4.2.3. Davranigsal Niyet Olcegine Yonelik Betimleyici Bulgular 122
4.3. Hipotez Testlerine Yonelik Analiz Bulgulari 124
4.3.1. Gastronomi Deneyimi Faktorleri ile Olumlu Gastronomik Duygular Arasindaki Dogrudan
Etki Hipotezlerinin Test Edilmesine Yonelik Analiz Bulgulari 125
4.3.2. Gastronomi Deneyimi Faktorleri ile Olumsuz Gastronomik Duygular Arasindaki Dogrudan
Etki Hipotezlerinin Test Edilmesine Yonelik Analiz Bulgulari 126
4.3.3. Gastronomi Deneyimi Faktorleri ile Davranigsal Niyet Arasindaki Dogrudan Etki
Hipotezlerinin Test Edilmesine Yonelik Analiz Bulgulari 128
4.3.4. Gastronomi Duygular ile Davranigsal Niyet Arasindaki Dogrudan Etki Hipotezlerinin Test
Edilmesine Yonelik Analiz Bulgulari 129

4.3.5. Gastronomi Deneyimi Faktorleri ile Davranigsal Niyet Arasindaki [liskide Olumlu ve
Olumsuz Gastronomik Duygularin Aracilik Roliiniin Test Edilmesine Yonelik Analiz Bulgular1

131
4.3.6. Gastronomi Deneyimine Gore Turistlerin Kiimelenmesine Yonelik Analiz Bulgulari 136
5.SONUC, TARTISMA VE ONERILER 143
5.1. Alan Yazina Yonelik Ciktilar 143
5.2. Uygulamaya Yonelik Ciktilar 147
5.3. Gelecekte Yapilacak Calismalara Yénelik Oneriler 152
KAYNAKLAR 154
EKLER 175
OZGECMIS 195

viii



TABLOLAR DIiZiNi

Sayfa
Tablo 2.1. Gastronomi Turist Tipolojilerinin Temel Ozellikleri ve Motivasyon Yogunluklar1 48
Tablo 2.2. Gastronomi Deneyimine Iliskin Calismalarin Ozeti 53
Tablo 2.3. Davranigsal Niyete Iliskin Calismalarin Ozeti 62
Tablo 2.4. Gastronomik Duygulara iliskin Calisma Ozeti 69
Tablo 2.5. Gastronomi Deneyimi ve Gastronomik Duygular iliskisine Yonelik Calisma Ozeti 77
Tablo 3.1. Cinsiyet ve Yasa Goére Festival Katilimcilarinin Onceki Calismalardaki Dagilimi 89
Tablo 3.2. Cinsiyet ve Yasa Gore Kotalar ve Gercekleseme Durumu 89
Tablo 3.3. Olgekler icin Hesaplanan Giivenilirlik Degerleri 92
Tablo 3.4. Coklu Sapan ve Coklu Normal Dagilim Analizi Sonuglari 94
Tablo 3.5. Gastronomi Deneyimi Olgegi Giivenilirlik Analizi Bulgular1 (n=402) 96
Tablo 3.6. Gastronomik Duygu Olgegi Giivenilirlik Analizi Bulgulari (n=402) 97
Tablo 3.7. Davranissal Niyet Olgegi Giivenilirlik Analizi Bulgulari (n=402) 98
Tablo 3.8. Gastronomi Deneyimi Olgegi Maddelerinin Kapsam Gegerlilik Degerleri 101
Tablo 3.9. Gastronomi Deneyimi Olgegine Yonelik Aciklayic1 Faktor Analizi Sonuglar 104
Tablo 3.10. Gastronomik Duygu Olgegine Yénelik A¢iklayic1 Faktor Analizi Sonuglar 106
Tablo 3.11. Davranigsal Niyet Olgegine Yonelik Aciklayic1 Faktér Analizi Sonuclar 106
Tablo 3.12. Dogrulayici Faktér Analizi Olgme Modeline Iliskin Tanimlayici Istatistikler 109
Tablo 3.13. Dogrulayic1 Faktér Analizi Olgme Modeline Iliskin Uyum lyiligi Istatistikleri 111
Tablo 3.14. Pearson Korelasyon Katsayilari ile Tahmin Etme Gegerliligi (n= 402) 112
Tablo 3.15. Degiskenler Aras1 Ayirt Edici Gegerlilik Analizi Sonuglari 113
Tablo 4.1. Katithmcilarin Demografik Ozelliklerine Gore Dagilimi (n= 402) 117

Tablo 4.2. Gastronomi Deneyimi Olgegine Yonelik Betimleyici Analiz Bulgular (n: 402) 119
Tablo 4.3. Olumlu Gastronomik Duygu Olgegine Yénelik Betimleyici Analiz Bulgular: (n: 402)121
Tablo 4.4. Olumsuz Gastronomik Duygu Olgegine Yonelik Betimleyici Analiz Bulgulari (n: 402)

122
Tablo 4.5. Davranissal Niyet Olcegine Yonelik Betimleyici Analiz Bulgulari 123
Tablo 4.6. Gastronomi Deneyimi Faktorlerinin Olumlu Gastronomik Duygulara Etkileri 125
Tablo 4.7. Gastronomi Deneyimi Faktorlerinin Olumsuz Gastronomik Duygulara Etkileri 127
Tablo 4.8. Gastronomi Deneyimi Faktorlerinin Davranissal Niyete Etkileri 128
Tablo 4.9. Gastronomik Duygularin Davranissal Niyete Etkileri 130
Tablo 4.10. Dogrudan Etki Hipotezlerinin Desteklenme Durumlari 130
Tablo 4.11. Tadim Deneyiminin Davranissal Niyete Etkisinde Olumlu Gastronomik Duygularin
Rolii 132
Tablo 4.12. Tadim Deneyiminin Davranissal Niyete Etkisinde Olumlu Gastronomik Duygularin
Aracilik Roliiniin Sobel Testi ile Incelenmesi 133
Tablo 4.13. Tadim Deneyiminin Davranigsal Niyete Etkisinde Olumsuz Gastronomik Duygularin
Rolii 134
Tablo 4.14. Tadim Deneyiminin Davranigsal Niyete Etkisinde Olumsuz Gastronomik Duygularin
Aracilik Roliiniin Sobel Testi ile Incelenmesi 134
Tablo 4.15. Yerel Yiyecek ve Mekan Deneyiminin Davranissal Niyete Etkisinde Olumlu
Gastronomik Duygularin Roli 135
Tablo 4.16. Tadim Deneyiminin Davranissal Niyete Etkisinde Olumlu Gastronomik Duygularin
Aracilik Roliiniin Sobel Testi ile Incelenmesi 136
Tablo 4.17. Gastronomi Turist Tipolojileri ve Degiskenlere Yonelik Ortalamalari 137
Tablo 4.18. Katilimcilarin Gastronomi Turist Tipolojilerine Gore Cinsiyet Dagilimi 139

Tablo 4.19. Katilimcilarin Gastronomi Turist Tipolojilerine Gére Medeni Durum Dagilimi 139



Tablo 4.20. Katilimcilarin Gastronomi Turist Tipolojilerine Gore Egitim Seviyelerinin Dagilimi
140
Tablo 4.21. Katilimcilarin Gastronomi Turist Tipolojilerine Gore Yas Seviyelerinin Dagilhimi 141
Tablo 4.22. Katilimcilarin Gastronomi Turist Tipolojilerine Gore Gelir Seviyelerinin Dagilimi 141
EK.2.1 Gastronomi Deneyimi ve Davranigsal Niyet Degiskenleri Arasindaki iliskiye Yonelik Alan

Yazin Ozeti 177
EK.2.2 Gastronomi Deneyimi ve Davranigsal Niyet Degiskenleri Arasindaki iliskiye Yénelik Alan
Yazin Ozeti 180
EK.2.3 Gastronomi Deneyimi ve Gastronomik Duygular Degiskenleri Arasindaki iliskiye Yonelik
Alan Yazin Ozeti 189
EK.2.4 Gastronomik Duygular ve Davranissal Niyet Degiskenleri Arasindaki iliskiye Yonelik Alan
Yazin Ozeti 192
EK.2.5 Gastronomi Deneyimi, Gastronomik Duygular ve Davranissal Niyet Degiskenleri
Arasindaki iliskiye Yonelik Alan Yazin Ozeti 193




SEKILLER DIiZiNi

Sayfa
Sekil 1.1. U¢ Asamali Agirlama Siireci 20
Sekil 2.1. Disarida Yemek Yemenin U¢ Ana Karari Arasindaki Kuramsal iliskiler 30
Sekil 2.2. Turizmde Yiyecek Tiiketimi 37
Sekil 2.3. Yiyecek Turizminin Siniflandirilmasi 38
Sekil 2.4. Gastronomi turizminin Maslow’un Ihtiyaclar Hiyerarsisi’ne Uyarlanmasi 44
Sekil 2.5. Yiyecek Turizmi ve Gastronomi Turisti Tiirleri 49
Sekil 2.6. Yiyeceklerin Duygusal Tepki Kaynaklari 65
Sekil 3.1. Simgesel Model 86
Sekil 4.1. Dogrudan, Araci ve Diizenleyici Etkinin Gosterimi 132

Xi



KISALTMALAR

Kisaltma Tanim

TDK Tiirk Dil Kurumu

KGO Kapsam Gegerlik Orani

KGI Kapsam Gegerlik indeksi

AFA Aciklayic1 Faktor Analizi

DFA Dogrulayici Faktor Analizi

YYMD Yerel Yiyecek ve Mekan Deneyimi
OGR Ogrenme Deneyimi

TD Tadim Deneyimi

GD Gurme Deneyimi

OLS Olumsuz Duygular

OLD Olumlu Duygular

DN Davranigsal Niyet

KMO Kaiser-Meyer-Olkin

AVE Average Variance Extracted

CR Composite Reliability

MSV Maximum Shared Variance

ASV Average Shared Variance

RMSEA Root Mean Square Error of Approximation
GFI Goodness of Fit Index

AGFI Adjusted Goodness of Fit Index
RMR Root Mean Square Residuals
SRMR Standardized Root Mean Square Residuals
CFI Comparative Fit Index

NFI Normed Fit Index

NNFI Non-Normed Fit Index

IFI Incremental Fit Index

RFI Relative Fit Index

CAIC Consistent Akaike Information Criterion
VIF Variance Inflation Index

CI Condition Index

xii



Sercan Benli, Doktora Tezi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Mersin Universitesi, 2020

1. GIRIS

Yiyecekler ve icecekler, glin gectik¢e turizm endiistrisi icinde daha dnemli bir unsur
haline gelmektedir. Turistler ilgili olsunlar ya da olmasinlar; ana motivasyonu yeme-i¢me olsun
ya da olmasin seyahatlerinde bir seyler yemek ve icmek zorundadirlar (Chi, Chua, Othman ve
Karim, 2013: 100). Bu nedenle turizm ve gastronomi arasinda yakin ve uzun siiregli bir iliski
bulunmaktadir. Gastronomi; turistik tiiketicileri destinasyona ¢ceken kiiltiirel bir unsur olmanin
yani sira destinasyonun sahip oldugu tarihi-mimari yapilar, dogal giizellikler ve etkinlikler gibi
unsurlari iceren degerlerin tamamlayicisi konumunda da yer alabilmektedir. Bununla birlikte,
gastronomi deneyiminin destinasyon secimindeki rolii farkli turizm tiirlerinde gozlenen bir
durumdur (Correia, Moital, Da Costa ve Peres, 2008: 164). Ornegin; destinasyonlarin sahip
oldugu yerel yiyecekler ve icecekler 6nemli birer tanitim araci olabilmekte, destinasyonu ziyaret
eden kisi sayisini artirabilmektedir (Acar, 2016: 82-83).

Tiim nis pazarlarda oldugu gibi, potansiyel miisterilerini en iyi sekilde taniyan ve buna
uygun bir anlayis ortaya koyan destinasyonlar, onlar1 kendilerine cekmekte en basarili olabilen
yerlerdir. Yiyecek turizmi gelistikce destinasyonlar arasindaki rekabet artmaktadir. Bu durum,
faaliyet gosterilen pazarin daha iyi bilinmesi gerekliligini ortaya ¢ikarmaktadir (Andersson,
Getz, Vujicic, Robinson ve Cavicchi, 2016: 56). Boylece gastronomi, turizm destinasyonlarinin
diinya pazarindaki performansini kritik diizeyde etkileyen bir rekabet unsuru haline
gelmektedir (Enright ve Newton, 2004: 777; 2005: 339).

Turizm sektori kiiresellesmeden ve gelisimden c¢ok etkilenmektedir. Bu anlamda
ozellikle turizm yatirim ve yonetiminin daha ucuz oldugu iilkelerde yeni destinasyonlar turizm
icin degerlendirilmektedir. Ortaya ¢ikan bu durum Italya gibi énemli ve koklii turizm
destinasyonlarinin pazar paylarini daraltmaktadir. Meydana gelen bu rekabet ortaminda payini
korumak isteyen koklii destinasyonlar, sahip olduklari kiltiirel degerlere yonelmekte ve
yogunlasmaktadirlar. Giiglii mutfak kiltiiriine sahip olan kokli destinasyonlar da bunun bir
sonucu olarak gastronomi turizmine yonelerek tercih edilebilirliklerini kuvvetlendirmek
istemektedirler (Corigliano, 2002: 168).

Tat, bilinye ile dogal ¢evre arasindaki ekolojik degisimin ana diizenleyicisidir. Her ne
kadar insanlarin giinlik yasaminda rutin bir durum gibi goriinse de turistler agisindan
bakildiginda yeni, ilging ve farkli bir deneyim olarak énem kazanmaktadir (Cohen ve Avieli,
2004: 758). Yiyecek-iceceklerin tadi ve lezzeti, tiiketicinin begenisini etkiler, bu da satin alma ve
tiilketim davranisini 6ngérmede biiyiik yarar saglar. Tat ve lezzet algisindaki bireysel farkliliklar,
tiiketici davranislarindaki cesitliligi kismen de olsa agiklamaya yardimci olur (Pickering, Jain ve

Bezawada, 2013: 85).
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1.1. Problemin Tanimi

Yiyecekler ve icecekler, acligl gidermek amaciyla birer beslenme kaynagi olmanin
Otesine gecerek turizm davranisinin 6nemli 6geleri arasinda yer almaktadir (Bekar ve Belpinar,
2015: 6519). Ozellikle son yillarda bircok turistin ana seyahat motivasyonu arasinda yeni
tatlarin kesfi yer almaktadir (Bucak ve Araci, 2013: 206). Ozel bir yemegin tadilmasi, yemegin
liretim silirecinin tamamina ya da bir kismina tanik olunmasi veya iinlii bir sefin hazirladigi bir
yemegi yemek, gastronomi deneyiminin odaginda yer almaktadir (Birdir ve Akgol, 2015: 58). Bu
baglamda gastronomi, sadece ilgi ¢cekici bir anahtar kiiltiir iiriinii olmaktan oteye giderek énemli
etkinlikler, miizeler, mimari ve tarihi yapilar gibi unsurlar1 blinyesinde barindiran geleneksel
kiltiirel portfoyiin degerli bir tamamlayicisi niteligindedir (Correia vd., 2008: 164).

Yiyecek ve icecekler, hayatta kalmak i¢in esas gerekli olan unsurlarin basinda gelir.
Bundan dolayi, yeme-igmeyi turizmden ayirmak miimkiin degildir. Ustelik yemek yeme olgusu
turizm deneyiminin en énemli parcalarindan biridir. Turistler i¢in cezbedici 6zellige sahip olan
yiyecekler, seyahat etmek icin de giiclii bir neden sunmaktadir. Yeni lezzetler denemek,
rutinden uzaklasmak, rahatlamak gibi nedenlerle disarida yenilen yemekler egzotik seyahatlere
yonelimi de saglamaktadir. insanin sosyal ihtiyaclarimi kargilayabilen yemek yeme eylemi yeri
geldiginde farklh kiiltiirlere acgilan bir pencere, tarihsel kokleri hatirlatan zevkli bir deneyim
haline de doéniisebilmektedir. Bu nedenlerle yiyecek-igecek tiiketiminin seyahat deneyiminin
merkezinde yer almasi muhtemeldir (Selwood, 2003: 189-190). Gliniimiiz diinyasinda yiyecek-
iceceklerin turizm deneyimindeki énemi giderek artmaktadir. Oyle ki gastronomik iiriinler,
destekleyici unsur olmaktan ¢ikarak dogrudan turistik iirtinler haline doniismiistiir. Diinyanin
dort bir yanindan farkl kiiltiirlerin sahip oldugu 6zgiin ve yeni yiyecekler, turistlere heyecan
verici bir turizm deneyimi sunmaktadir. Bu yontiyle 6zgiin yiyecek ve icecekler, belirli turizm
destinasyonlarini ziyaret etmede turistleri motive etmekte ve onlar1 tesvik etmektedir
(Sharples, 2003: 206). Dolayisiyla bir destinasyonun sahip oldugu gastronomik degerler seyahat
motivasyonuna donilisebilmekte ve bu motivasyonla seyahat eden turistlerin seyahat
davranislarini ve destinasyon karar verme siireclerini etkilemektedir (Hall ve Sharples, 2003:
10). Bu bakimdan gastronomiyi, turizm acisindan deneyimsel olarak incelemekte biiyiik yarar
bulunmaktadir. Tez kapsaminda gastronomi motivasyonlariyla hareket eden turistlerin
gastronomi deneyimlerinin incelenmesi ve degerlendirilmesi gerekliligi tezin ortaya c¢ikis
problemlerinden ilkidir.

Tez c¢alismasi kapsaminda tizerinde durulmasi gereken bir diger problem ise,
gastronomi deneyiminin turistlerde uyandirdig1 duygular yer almaktadir. Yeme-icme deneyimi
insan duygularini, insan duygular1 da yeme-i¢gme davranisini etkilemektedir. Bir turist 6ncesi,
esnasl ve sonrasl olmak iizere tatil siirecinin tamaminda c¢esitli duygular igerisindedir. Bu

duygular, turistlerin seyahat tercihlerinde oldukea etkilidir (Galloway, Mitchell, Getz, Crouch ve
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Ong, 2008: 952). Insanlar yasadiklar1 deneyimlerden olumlu duygular elde ettikleri zaman
duygusal olarak bu durumu zihinlerine kodlayarak, davranigsal olarak olumlu tutum
gostermeleri beklenmektedir. Bu duygular gastronomi baglaminda diisiiniildiigiinde benzer
etkilerin yasanmasi olasidir. Deneyim sonucunda olusan duygu olumlu oldugu takdirde begeni
ve memnuniyet olusurken, olumsuz duygular ise hosnutsuzlugu dogurmaktadir (Kim, 2013: 1).
Bununla birlikte, zaman icinde yiyeceklerin deneyimlenmesi, insanlarin yeme-igme
aliskanliklarini da sekillendirerek yiyecek tercihlerini etkilemektedir (Macht ve Simons, 2000:
4). Bu bakimdan, kisinin icinde bulundugu ruh hali, duygular ve yiyecek tercihleri arasinda
birbiri ile etkilesim i¢cinde olan anlamli iliskiler bulunmaktadir (Leigh Gibson, 2006: 53). Ortaya
konulan bu iliski sarmali i¢cinde gastronomi deneyimi sonrasinda ortaya ¢ikan duygularin,
sonraki stireci etkileyecegi ve hangi gastronomi deneyim boyutunun daha én planda olacag:
problemler arasinda yer almaktadir.

Tez kapsaminda iizerinde c¢alisilan ve incelemeler yapilan bir diger kavram, davranissal
niyettir. Gastronomi turizmine katilan turistlerin %70 civarindaki biiylik bir kismi yerel
yiyecekleri ve icecekleri tatmakta, nasil yapildiklarini 6grenmekte, gastronomik triinleri satin
alarak onlar ¢evreleriyle paylasmaktadirlar (Kargiglioglu ve Akbaba, 2016: 4; Marzella, 2007:
88). Bu acidan gastronomi deneyimine katilan turistlerin bir takim davranis niyeti gosterdikleri
soylenebilir. Gastronomi deneyimi sonrasinda; tekrar ziyaret, cevresine tavsiye etme, fazlasini
o0demeye istekli olma, hatirlama/unutmama gibi (Baker ve Crompton, 2000; Karim, Chua ve
Salleh, 2009; Ling, Ab Karim, Othman, Mohd Adzahan ve Sridar Ramachandran, 2010; Kim vd.,
2011; Lin ve Chen, 2014) davranissal niyetleri ortaya ¢ikabilmektedir. Bu noktada gastronomi
turistlerinin deneyimleri sonucunda nasil bir davranis niyeti gosterdiklerinin irdelenmesi,
problem olarak kabul edilmekte ve arastirilmasi 6nem arz etmektedir.

Gastronomi turizminin iyi bir sekilde incelenebilmesi i¢in bu turizm faaliyetlerini
gerceklestiren turistlerin iyi tanimlanmasi1 gerekmektedir. Yiyecek-icecekleri seyahat
deneyimlerinin 6nemli bir parcgasi olarak goéren ve bu dogrultuda turizm faaliyetlerine katilan
turistlerin davranislary, duygular1 ve destinasyon secimlerinin incelenmesi biiyik Onem
tasimaktadir (Hall ve Sharples, 2003: 9). Ote yandan, yiyecekler ve icecekler seyahat
deneyiminin bir pargasi olarak goriildiigiinde yeme-igme eylemi ¢ok daha deneyimsel
(islevsellikten cok daha fazlasi) bir hal almaktadir. Bu sekilde yeme-igme eylemi turistler igin
daha duygusal, zevkli, sembolik ve ritiielist (térensel) bir anlam kazanir. Etkileyici bir manzara
kenarinda, giizel bir ambiyans icerisinde, sira dis1 bir sunumla veya yeni bir sehri kesfetmekle
gecen Ozel bir glinlin sonunda yenilen en temel O0giin bile hafizalara sonsuza dek
kazinabilmektedir. Bu nedenle; turistlerin gastronomi deneyimlerinin anlasilmasi, hangi
duygular1 yasayarak hangi anlamlar yiikledikleri ve sergiledikleri davranislarin derinlemesine

incelenmesinde biiyiik fayda bulunmaktadir (Mitchell ve Hall, 2003: 60). iste belirtilen bu

15



Sercan Benli, Doktora Tezi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Mersin Universitesi, 2020

durumdan yola ¢ikarak tezin temel problemine ulasilmaktadir. Dolayisiyla, gastronomi
deneyiminin bilesenlerinin incelenmesi, deneyim sonucunda turistlerde ortaya ¢ikan duygularin
arastirilmasi ve onlarin davranislarini nasil ve ne sekilde etkilediginin analiz edilmesi, gelecege
doniik davranislarinin ne yonde olacaginin tahmin edilmeye calisilmasi tez calismasinin

dordiinci ve en temel problemidir.
1.2. Arastirmanin Amaci

Tez c¢alismasinin temel amaci, gastronomi deneyiminin davranigssal niyete
doniismesinde gastronomik duygularin roliinii incelemektir. Bu dogrultuda turistlerin
gastronomi deneyimleri sonucunda ortaya c¢ikan duygularinin davranissal niyetlerine
doniisiimii ve birbirlerine yonelik etkilerinin arastirilmasi amaclanmaktadir. Bunun yaninda
tezin veri toplama asamasinda ulasilan gastro-turistlerin sahip olduklar1 6zellikler ve nitelikler
dogrultusunda siniflandirmalar yapilarak, gastronomi deneyimleri sonucunda duygulanim
farkliliklarinin ortaya konulmasi, sonraki davranigsal yonelimlerinin ne sekilde degistigi de
irdelenmek istenmektedir. Belirtilen degiskenlerin énemini ortaya koymak ve araci degiskenle
(gastronomik duygular) literatiirdeki boslugu gidermek, arastirmanin teoriye yonelik bir diger
amacidir. Ayrica, literatiirde bulunan c¢alismalarla, bu ¢alismanin sonuglarin1 kiyaslamak ve
oneriler sunmak diger bir amag olarak belirtilebilir.

Arastirmanin uygulamaya yonelik temel amaci ise, gastro-turist tipolojilerine gore
gastronomik duygulanimlarinda etkili olan faktoérlerin belirlenmesidir. Destinasyonlarin,
diizenleyecekleri gastronomi organizasyonlarinda hitap edecekleri kitleyi iyi bir sekilde
tanimlamalari, buna yo6nelik hareket etmeleri ve gastronomi deneyiminin ardindan nasil bir
davranis sergileyeceklerinin de tahmin edilmesi amaclanmaktadir. Bu sayede yapilacak
gastronomi faaliyetlerinin basarisina katki saglayabilecegi diistincesinden hareketle belirlenen
amaglar su sekilde siralanabilir.

1. Gastronomi deneyiminin boyutlarini ortaya koymak,

2. Gastronomi deneyimi boyutlar1 ile gastronomik duygular arasindaki iligkileri
incelemek,

3. Gastronomi deneyimi boyutlarinin davranigsal niyet iizerindeki etkilerini tespit
etmek,

4. Turistlerin gastronomik duygularinin, davranissal niyetleri Ulzerindeki etkilerini
incelemek,

5. Gastronomi deneyimi boyutlar1 ile davranigssal egilimler arasindaki iliskide,
gastronomik duygularin aracilik roliiniin olup olmadigini belirlemek, varsa boyle bir aracilik
roliiniin kismi veya tam aracilik olup olmadigini ortaya koymak,

6. Turistleri, yasadiklar1 gastronomi deneyimleri dogrultusunda ve gastro-turist

tipolojileri temeline dayanarak gruplandirmaktir.
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1.2.1. Arastirmanin Sorulari

Alan yazin calismasi incelendiginde gastronomi turistleri farkli acilardan
gruplandirilmaya calisilmistir. Boyne, Hall ve Williams (2003) gastronomi turistlerini
ozelliklerine gore dort tipte (1. Tip, 2. Tip, 3. Tip, 4. Tip) siniflandirmislardir. Hjalager (2003;
2004) ise turistlerin yedikleri ve ictiklerinden yola ¢ikarak onlar1 deneyimsel, varolussal,
oyalayic1 ve rekreasyonel seklinde siniflandirmistir. Mitchell ve Hall (2003) yiyecek turizmi
siniflamasindan yararlanarak yiyecek turistlerini gurme turisti, gastronomi turisti, mutfak
turisti ve kentsel turist seklinde siniflamistir. Pérez Galvez, Lopez-Guzman, Buiza ve Medina-
Viruel (2017) turistlerin gastronomiye dair sahip olduklari bilgi, yemek yeme motivasyonlari ve
memnuniyetlerine dayanarak gastronomi turistlerini deneyimciler, tadini ¢ikaranlar ve geride
kalanlar olmak lizere li¢ grupta incelemistir. Benzer sekilde; Lopez-Guzman, Uribe Lotero, Pérez
Galvez ve Rios Rivera (2017) gastronomi festivaline katilan turistlerin davranis, motivasyon ve
memnuniyetlerine gére gruplandirmaya giderek onlari deneyimciler, tadini ¢ikaranlar ve geride
kalanlar olmak iizere ii¢ grupta incelemistir. Ancak, bu konuda yer alan ve tezde ulasilabilen
calismalarin hi¢birinde dogrudan bir turistin gastronomi deneyimini 06lcerek onlar
siniflandirma yoluna gidilmemistir. Dolayisiyla, kavramsal incelemeler ve gruplandirmalar olsa
da ampirik verilere dayali bir ¢calismaya rastlanmadig1 i¢in bu sorun, arastirma sorusu olarak
yanit bulunmasi gereken ilk soru olmustur.

Arastirma Sorusu: Gastronomi deneyimine gore turistler ka¢ gruba ayrilmaktadir?
1.2.2. Arastirmanin Hipotezleri

Turizm deneyimi; ulasim, barinma, yeme-icme, eglenme, dinlenme gibi eylemlerin
yasanmasinl icermektedir. Yasanan deneyimlerin duygulara doéniismesi, ancak eylemin
tamamlanmas1 ve bir olguya doénlismesi ile mimkiindiir. Dolayisiyla bir turistin yasadigl
deneyimin basarisi, sonrasinda hangi duygular1 ne diizeyde yasayacagl ile yakindan iliskilidir
(Lugosi, 2008: 141). Alan yazin incelendiginde, yeme-icme deneyimi ile bu deneyime bagh
olarak ortaya ¢ikan duygular arasinda anlaml iliskilerin oldugunu vurgulayan calismalar
bulunmustur (den Uijl, Jager, de Graaf, Waddell ve Kremer, 2014; Desmet ve Schifferstein, 2008;
Evers, Adriaanse, de Ridder ve de Witt Huberts, 2013; Kim, Prescott ve Kim, 2017; Labbe,
Ferrage, Rytz, Pace ve Martin, 2015; Macht ve Simons, 2000; Nyberg ve Grindland, 2008; Siegrist
ve Cousin, 2009; Sosa, Cardinal, Contarini ve Hough, 2014). Bununla birlikte alan yazinda,
gastronomi deneyiminin olumlu gastronomik duygular ile pozitif yonde iliskili oldugu ve pozitif
yonde etkisinin bulundugu ¢alismalara da rastlanmistir (Brouwer et al., 2017).

Ote yandan bunun tersi bir durumda da gastronomi deneyimi ile olumsuz gastronomik
duygular arasindaki negatif yonlii bir iliskinin ve etkinin 6ne siiriildigi calismalar da

bulunmaktadir. Bazi ¢alismalarda ise gastronomi deneyiminin olumlu gastronomik duygulari
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pozitif yonli etkilerken, olumsuz gastronomik duygular1 negatif yonlii etkiledigi yoniindedir
(Bongers, Jansen, Havermans, Roefs ve Nederkoorn, 2013).

Gastronomi deneyiminin olumlu gastronomik duygular ile pozitif yonlii; olumsuz
gastronomik duygular ile negatif yonlii iligkiler icerisinde oldugunu gosteren calismalar
bulunmaktadir. Ayrica daha genis bir agidan bakarak, turizm deneyimi igerisindeki yeme-igme
deneyimi ile gastronomik duygular arasinda anlamli bir iliskinin varligin1 vurgulayan ¢alismalar
(Falconer, 2013; Kanjanakorn ve Lee, 2017; Kontukoski vd. 2016) da bulunmaktadir.
Dolayisiyla ister turizm amacgh olsun ya da olmasin, yeme-icme deneyiminin sonrasinda
olusacak gastronomik duygular1 etkileyebilecegi ¢ikarsamasinin yapilabilmesine olanak
saglamaktadir. Bu temelde asagidaki hipotezler ileri siiriilebilmektedir.

Hipotez 1: Turistlerin gastronomi deneyimi, olumlu gastronomik duygulari anlaml ve
olumlu yonde etkilemektedir.

Hipotez 2: Turistlerin gastronomi deneyimi, olumsuz gastronomik duygular1 anlaml ve
olumsuz yonde etkilemektedir.

Alan yazinda; davranissal niyeti (sadakat, tekrar ziyaret/tekrar satin alma, tavsiye etme,
olumlu seyler sdyleme, fiyat artisina tolerans) bir biitiin halinde ele alan (Chi vd., 2013; Ha ve
Jang, 2010; Karim vd., 2009; Kement, 2019; Kim, Ng ve Kim, 2009; Kim vd., 2011; Lin, 2014; Lin
ve Chen, 2014; Namkung ve Jang, 2007; Rigatti-Luchini ve Mason, 2010; Rimmington ve Yiiksel,
1998; Ryu ve Han, 2010b, 2010a; Ryu, Lee ve Kim, 2012; Tsai ve Wang, 2017; Wang, 2011)
calismalarin yani sira, sadece tekrar ziyaret-tekrar satin alma niyetini irdeleyen ¢alismalar da
(Giiler, Sahin ve Akdag, 2018; Jung, Ineson, Kim ve Yap, 2015; Kivela ve Crotts, 2005, 2006b;
Kivela ve Crotts, 2009; Kiiciikergin ve Dedeoglu, 2014; Lertputtarak, 2012; Piha, Pohjanheimo,
Lahteenmaki-Uutela, Kireckova ve Otterbring, 2018; Robinson ve Clifford, 2012; Smith, Costello
ve Muenchen, 2010) bulunmaktadir. Baz1 ¢alismalar da tavsiye niyetini (Beer, Ottenbacher, ve
Harrington, 2012; Horng, Liu, Chou ve Tsai, 2012) ele almistir.

Alan yazinda yer alan ¢alismalar iliskisel anlamda incelendiginde turistlerin tatillerinde
yasadiklari gastronomi deneyimlerinin davranigsal niyetlerine anlaml etki ettigini 6ne siiren
calismalara (Chi vd., 2013; Duman ve Oztiirk, 2005; Horng vd., 2012; Karim vd., 2009; Lin, 2014;
Lin ve Chen, 2014; Nield, Kozak ve LeGrys, 2000; Rimmington ve Yiiksel, 1998; Ryu ve Han,
2010b; Smith vd., 2010; Tsai ve Wang, 2017) rastlanmistir. Ote yandan, misterilerin
restoranlarda yasadig1 gastronomi deneyiminin davranissal niyeti olumlu ve anlaml etkiledigi
calismalar da (Ha ve Jang, 2010; Kement, 2019; Namkung ve Jang, 2007; Ryu ve Han, 2010a; Ryu
vd., 2012) mevcuttur. Gastronomi deneyiminin tekrar ziyaret niyetine anlamli ve olumlu etki
ettigini 6ne sliren calismalar (Giiler vd., 2018; Kivela ve Crotts, 2005, 2006a; Kivela ve Crotts,
2009; Lertputtarak, 2012) da alan yazinda yer almaktadir. Son olarak, gastronomi festivallerine

katilan turistlerin yasadigi deneyimlerin davranissal niyetleri tizerinde anlaml etkiye sahip
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oldugunu 6ne siiren ¢alismalarin yani sira (Kim vd., 2011; Rigatti-Luchini ve Mason, 2010), yine
gastronomi festivaline katilan katilimcilarin yasadigl gastronomi deneyimlerinin tekrar katilma
niyetlerini anlamli ve olumlu etki ettigini vurgulayan ¢alismalar da (Jung, Ineson, Kim, ve Yap,
2015b; Robinson ve Clifford, 2012) bulunmaktadir. Incelenen c¢alismalar neticesinde
gastronomi deneyimi ile davranissal niyet arasinda olumlu ve anlamli bir iliskinin bulundugu,
gastronomi deneyiminin davranissal niyet iizerinde anlamli ve olumlu bir etkiye sahip oldugu
gorilmustiir. Bu sayede tezin ikinci hipotezi de olusturulmustur.

Hipotez 3: Turistlerin gastronomi deneyimi, davranissal niyetlerini anlaml ve olumlu
yonde etkilemektedir.

Alan yazinda; yiyecek-icecek isletmelerinde ortaya ¢ikan gastronomik duygularin
davranissal niyet tizerinde anlaml etkisinin oldugu (Martin, O’Neill, Hubbard ve Palmer, 2008;
Ryu ve Jang, 2007) belirtilmektedir. Ayrica, sarap tadimi kaynakli duygularin da sarap turizmine
tekrar katilma niyetini etkiledigini ileri siiren c¢alismalar (Galloway vd. 2008) vardir.
Gastronomi deneyimi sonrasi olusan gastronomik duygularin gelecege doniik yemek tercihlerini
de etkiledigi belirtilmektedir (Gutjar vd. 2014). Bu irdelemeler sonucunda, gastronomi
deneyimi sonrasinda turistlerde olusacak gastronomik duygularin, onlarin davranigsal
niyetlerini  etkileyebilecegi = ¢ikarsamasi  yapilabilmekte ve asagidaki hipotezler
yazilabilmektedir.

Hipotez 4: Turistlerde olusan olumlu gastronomik duygular, davranigsal niyetlerini
olumlu yonde etkiler.

Hipotez 5: Turistlerde olusan olumsuz gastronomik duygular, davranissal niyetlerini
olumsuz yonde etkiler.

Tez kapsaminda yaniti aranan en biiylik sorun olarak turistlerin yasadigl gastronomi
deneyimlerinin davranissal niyete doniismesinde gastronomik duygularin roliiniin incelenmesi
yer almaktadir. Yapilan alan yazin incelemesi sonucunda bu iliskiyi ve etkileme roliinii
dogrudan inceleyen bir calismaya ulasilamamistir. Buna karsin, arastirma sorusunun arka
planini dayanaksiz birakmamak adina dogrudan aracilik roliiniin incelendigi bir ¢alisma olmasa
da li¢ degiskenin bir arada kullanildigl calismalar mevcuttur. Bu sekilde alti ¢alismaya
ulasilmistir. Sparks (2007) sarap turistlerinin sarap deneyimlerinin duygularimi ve sarap
destinasyonlarini ziyaret etme niyetlerini olumlu ve anlaml etkiledigini tespit etmistir. Mason
ve Paggiaro (2012) gastronomi festivali deneyimi ile ortaya ¢ikan duygularin memnuniyet ve
davranissal niyet arasinda anlamli iligkiler icinde oldugunu belirtmislerdir. Han ve Jeong (2013)
liikks restoran miisterilerinin duygusal deneyimlerinin giiven ve baghliga anlaml etki ettigini,
giiven ve baghligin ise sadakat ile anlaml iliskiler icinde oldugunu bulmuslardir. Tan, Fischer,
van Trijp ve Stieger (2016) yiyeceklere yonelik duyusal begenme diizeyinin gelecekte tekrar

yeme istekliligine anlamli etki ettigini 6ne slirmiistiir. Gémez-Corona, Chollet, Escalona-Buendia
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ve Valentin (2017) bira icme deneyimi sonucunda ortaya ¢ikan duygularin gelecekteki tutum ve
davranmislara anlamli etki ettigini tespit etmistir. Sthapit, Bjork ve Coudounaris (2017) tatilde
tiiketilen yerel yiyecekler vasitasiyla olusan duygularin tatil anilarini anlaml etkiledigi, bunun
da davranissal niyet lizerinde anlaml etkiye sahip oldugu ortaya koyulmustur. Bu irdelemeler
sonucu, test edilmek istenen hipotez asagidadir.

Hipotez 6: Gastronomi deneyimi ile davranissal egilim arasindaki iliskide, gastronomik

duygularin kismi aracilik rolii vardir.
3.3. Arastirmanin Onemi

Yeni tatlarin deneyimlenmesi asil seyahat amaci gastronomi deneyimi olan turistler icin
onemli olmakla birlikte farkli amaclar ile seyahat eden turistlerin de tatillerini beklediklerinden
daha unutulmaz ve keyifli bir sekilde gegirmelerini saglamaktadir (Quan ve Wang, 2004: 299).
Boyle bir 6neme sahip olan gastronomik unsurlarin ve gastronomi deneyimi sonucu olusan
duygularin incelenerek gastronomi turistlerinin nasil davranislar sergileyebileceklerinin
saptanmasi, ¢alismanin 6nemini ortaya koymaktadir. Ayrica gastro-turistlerin siniflandirilarak
aralarindaki farkhiliklarin tespit edilmesi ve ona gore onerilerin sunulmasi, bu alanda faaliyet
gosterecek birimlere yol gosterici olmasi yoniinde de dnemlidir. Dolayisiyla bu tez ¢alismasinin

ortaya konulmasi hem alan yazin hem de uygulayicilar agisindan gesitli 6neme sahiptir.
1.3.1. Arastirmanin Alan Yazin Agisindan Onemi

Agirlamanin bilesenleri yeme-icme, barinma ve eglenmeden olusmaktadir. Bu
bilesenler; temel manada ihtiyaclarin karsilanmasi amaciyla sunulan siradan maddesel
yaklasimlardan tutun da benzeri olmayan ve siiregelmeyen deneyimlerin yasandigi duyusal

yaklasimlara kadar genis bir aralia sahiptir (Lugosi, 2008: 141).

Duygusal
Yaklagimlar
A
Varolusa yonelik
ihtiyaglarin karsilanmasi
Sosyal amaclarin 6n planda
oldugu sekilde ihtiyaglarin
karsilanmasi
Temel ihtiyaglarin siradan bir sekilde v
karsilanmasi
Maddesel
Yaklasimlar

Sekil 1.1. U¢ Asamal Agirlama Siireci
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Sekil 1.1.'"de agirlama olgusunun ii¢ asamaya dayandig1 ortaya koyulmaktadir. Birinci
asamada yiyecek-icecek, barinma ve eglenme ihtiyaclar1 ticari bir islemin parc¢as1 olarak
saglanmaktadir. Aclik, susuzluk ve yorulma gibi temel ve siradan durumlarin giderilmesi
ihtiyacindan dogan agirlama seklidir. Bu tiir saglayici-tiiketici iliskisinin yasandig1 agirlama
sekline hemen her yerde rastlamak miimkiindiir. Bu noktada, eglenme ihtiyaci tiiketici
deneyimine deger katabiliyorsa agirlamaya dahil edilebilir. Yardimc1 bir unsur olarak sonradan
siirece dahil edilebilir.

Ikinci asamada, sosyal iliskilerin gelisimi icin yiyecek-icecek, barinma ve eglence
ihtiyaclarinin giderilme amaci 6ne ¢ikmaktadir. Fizyolojik ihtiyaclarin karsilanmasinin 6tesine
gecerek sosyal yonden gelismeyi ve ilerlemeyi amaglayan bir siire¢ baslamaktadir. Yeni
iliskilerin kurulmasi ya da mevcut iliskilerin giiclendirilmesi bu asamada gerceklesirken, artik
slire¢ rasyonel veya islevsel olmaktan 6te duygusal bir asamaya dontismektedir.

Ugiincii asama ise diger iki asamamin duygusal olarak en yogun bir sekilde
desteklenmesiyle ortaya ¢ikmaktadir. Aslinda, varolus siirecinin iginde yer alan bu temel
ihtiyaclarin sosyallesme ve 6zel duygular yasama sonucunda tamamlanmasidir. Agirlama
islemleri temel fizyolojik, ekonomik, sosyal ve politik ihtiyaclar1 karsilamanin yaninda benzersiz
deneyimlerin yasanarak cesitli duygularin ortaya ¢iktigi bu siirecte; tim bu bilesenlerin bir
araya getirilmesi ile meta-agirlama ortaya cikmaktadir. Bu siirecten yola ¢ikarak tatil
deneyiminin basarili bir sekilde gerceklesmesinde turistik iriinlerin yani sira yasanilan
deneyimin ve ortaya ¢ikan duygularin ayr1 bir 6neme sahip oldugunu séylemek miimkiindtir.

Farkl tiiketici gruplarinda yer alan bireylerin aldig1 hizmet veya yasadigl deneyim ayni
olsa da farkl tepkiler gosterebilir, farkli duygular icerisine girebilirler (Martin vd., 2008: 225-
226). Bu durumu gastronomi turizmi ve yeme-igme deneyimi icin de sdylemek miimkindiir.
Farkli gastro-turist profilinde yer alan kisilerin yasadiklar1 gastronomi deneyimi sonucunda
verecekleri tepkilerin ve icerisine girecekleri duygularin farkli olmasi muhtemeldir. Bu
noktadan hareketle, gastronomi deneyiminin incelenerek ortaya ¢ikardigi duygularin
davranissal niyetlerine etkisi baglaminda yapilan ¢alismalarda (Gémez-Corona vd., 2017; Han
ve Jeong, 2013; Mason ve Paggiaro, 2012; Sparks, 2007; Sthapit vd., 2017; Tan vd., 2016) tezin
temelinde yer alan gastro-turistler acisindan herhangi bir incelemede bulunulmadig tespit
edilmistir. Bu durum tez galismasini konu ile ilgili yapilan az sayidaki calismadan farkl ve 6zgiin
hale getirmektedir.

Yasadiklar1 gastronomi deneyimleri temelinde gastronomi turistlerinin kiimelenmeye
calisilmasi, tezin literatiire saglayacagi bir diger katkidir. Daha 6nceki ¢alismalarda gastronomi
turistleri cesitli yollarla kiimelenmeye calisiimistir (Boyne vd., 2003; Hjalager, 2003; Lépez-
Guzman vd., 2017; Mitchell ve Hall, 2003; Pérez Galvez vd., 2017). Ancak bu tez ¢alismasinda

kiimeleme yoOntemi, insanlarin tatilleri siliresince yasadiklar1 gastronomi deneyimi ve
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demografik o6zellikleri (cinsiyet, medeni durum, egitim, yas ve gelir) temel alinarak

gerceklestirilmistir.
1.3.2. Arastirmanin Uygulama Acisindan Onemi

Turistlerin yerel yemekleri ya da yerel mutfagi deneyimlemeye yonelik davranissal
niyetlerinin analiz edilerek incelenmesi belirli bir seyahat noktasinda mutfak deneyimleri
hakkinda faydal bilgiler saglayacaktir (Ryu ve Han, 2010: 492). Bu nedenle, yiyecek-icecek
isletmeleri piyasada rekabet giiciinii korumak, tiiketicilerin arzuladig yiyeceklerin duygusal
deneyimlerini saglamak i¢in duyusal degerlendirmelere ihtiya¢ vardir (Kanjanakorn ve Lee,
2017: 69).

Kisinin bilingli olarak deneyimlemek ve sonucunda yasamak istedigi duygulara "Hedefe
Yonelik Duygular" denmektedir. insanlar tatil yapmayy, eglence veya spor etkinligine katilmay1
yasamak istedigi duygulara ulasmak amaciyla gerceklestirir. Bu dogrultuda ortaya c¢ikan
duygular daha giiclii bir sekilde alinan hizmet veya yasanan deneyim ile karakterize olunmasini
saglamaktadir. Dolayisiyla yasanan deneyim veya tiiketim sonucunda ortaya ¢ikan duygular,
sunulan turistik iirtiniin performansini ve basarisini dogrudan etkileyeceginden 6zellikle dikkat
edilmesi gereken bir husustur (Martin, O’Neill, Hubbard ve Palmer, 2008: 225). Yasanan
deneyimden saglanan duyusal yogunluk yiiksek oldugunda, tiiketicide uyariciya karsi giiclii
duygusal tepkiler yasayabilir ve bu durum onun tutum ve davramslarini etkileyebilir.
Dolayisiyla, tiiketicinin hisleri belli bir zaman sonra uyariciy1 degerlendirmek i¢in kullanilan ve
davranisin olusmasina zemin hazirlayan bir bilgi kaynagina dontisebilmektedir (Martin vd.,
2008: 226). Demek oluyor ki, duygulardan elde edilenler ile davranigsal niyetin olusumu
desteklenmektedir. Ote yandan; Martin ve arkadaslar1 (2008) yaptiklar1 calisma sonucunda
duygusal durumlarin bilissel durumlara gére memnuniyet ve davranissal niyet lizerinde daha
iliskili oldugunu vurgulamistir. Insanlarin deneyimi yasarken daha ¢ok duygular1 dogrultusunda
hareket ettigini, begenilerinde duygularin roliiniin daha biyiik oldugunu ve gelecege yonelik
davranissal niyetlerinde daha etkili oldugunu 6ne siirmiislerdir.

Gastronomi deneyimini yasayan konuklarinin duygularini yeterince anlayabilen
restoran yoneticileri drlnlerini o dogrultuda gelistirebilecektir. Bu noktada restoran
yoneticileri, konuklarinin olumlu duygularin1 tespit ederek basarili olduklar1 yanlari
gorebilecek, olumsuz duygularda ise aksayan yonlerini goérerek eksik veya yanlislarini
giderebilecektir. Deneyim sonucunda olusan duygular isletmenin daha sonra tercih edilmesinde
ve diger insanlara onerilmesinde oldukea etkili olacaktir. Restoran yoneticilerinin bu bilincin
farkinda olmalar isletmenin kazanci olacaktir. Benzer durum gastronomik friinleriyle one
¢ikmaya calisan destinasyonlar ve yoneticileri i¢in de gecerlidir. Destinasyonun diizenledigi
gastronomi etkinlikleri sonucunda insanlarin neler yasadigl en iyi sekilde duygularindan

anlagilmaktadir. lyi bir gastronomi deneyimi beraberinde olumlu duygular1 getirecektir.
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Duygularin olumlu olmasi durumunda ise begenme, keyiflenme, mutlu olma, memnuniyet, bir
daha yasamak isteme, tavsiye etme gibi davranislarin ortaya ¢ikmasi muhtemeldir (Kivela ve
Crotts, 2006b: 355). Ote yandan, her bir gastronomik iiriiniin nasil deneyimlendigi ve hangi
duygulari uyandirdiginin bilinmesi menii tasarimcilarinin ve menii miihendislerinin de ilgi
alanina girmektedir. Meniinlin tasarlanmasinda o0zellikle yiyecek ve iceceklerin se¢imi
konusunda duygularin ve buna bagh olarak ortaya cikan begenilerin ne yonde oldugunun
bilinmesi meniiyii olusturanlara biiyiik yarar saglayacaktir. Bu nedenle etkin ve basarili bir
meni planlamasi da gastronomi deneyiminin ve ortaya ¢ikan duygularin irdelenmesine baghdir.
Bu basariy1 saglayabilen meniiler ile isletmeler satis gelirlerini 6nemli 6l¢ciide artirabilmektedir
(lyitoglu ve Tetik, 2017).

Yeni tatlarin deneyimlenmesi asil seyahat amaci gastronomi deneyimi olan turistler icin
onemli olmakla birlikte farkli amaglar ile seyahat eden turistlerin de tatillerini umduklarindan
daha unutulmaz ve keyifli bir sekilde gegirmelerini saglamaktadir (Quan ve Wang, 2004: 299).
Tez kapsaminda incelenen gastronomi deneyiminin detayli bir sekilde ortaya konulabilmesi bu
alanda faaliyet gosteren yiyecek-icecek isletmelerine, destinasyon yoneticilerine ve meni

mithendislerine 6nemli bilgiler sunacaktir.
1.4. Arastirmanin Kapsami

Turist davranislari; turizm faaliyetinin 6ncesinde, esnasinda ve sonrasindaki davranislar
olmak iizere ii¢ asamada incelenebilir. Baska bir deyisle turist davranisi; ziyaret déncesi karar
verilmesi, yerinde deneyimin yasanmasi ve degerlendirilmesi, deneyimin degerlendirilerek
ziyaret sonrasi davranissal niyet ve davranislarin ortaya ¢ikmasidir (Chen ve Tsai, 2007: 1115).
Bu noktada tez c¢alismasi, turist davranisinin ortaya cikis1 éncesindeki asama olan davranissal
niyet siirecini incelemektedir. Gastronomi deneyiminin nasil olustugu, hangi duygular1 ortaya
cikardigl, sonrasinda davranissal niyete nasil dontistiigii konulari tez ¢alismasinin kapsaminda
yer almaktadir. Bu bakimdan gastronomi deneyimi olgusunu ortaya koyarken cikis noktasi
olarak Shenoy’un (2013) doktora tezi baz alinmis olup, gastronomi turizmi baglaminda Kivela
ve Crotts (2005, 2006), Hall ve Sharples (2003) ve Fields'in (2002) ¢alismalari, gastronominin
deneyimsel olarak incelenmesi baglaminda Johns ve Kivela (2001) ve Kivela ve Crotts’un (2009)
calismalari, gastronomi turizminin ve turistlerinin siniflandirilmasinda Hjalager (2003) ve
Mitchell ve Hall'in (2003) ¢alismalari temel alinmistir. Tez kapsaminda incelenen diger konu ise
davranissal niyettir. Tez calismasinda bu konu nedensel eylem teorisi (Ajzen ve Fishbein, 1980;
Fishbein ve Ajzen, 1975) ve planh davranis teorisi (Ajzen, 1991; Beck ve Ajzen, 1991) iizerine
temellendirilmistir. Olgusal olarak ise, davranissal niyet degiskeni Richins (1983) ve Zeithaml],
Berry ve Parasuraman’in (1996) calismalar1 feyz alinarak incelenmistir. Tez kapsaminda
incelenen bir diger konu ise gastronomi deneyimi sonucunda ortaya ¢ikan duygulardir.

Gastronomik duygularin dayandirildig1 temel ¢alismalarin odaginda Desmet ve Schifferstein’in
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(2008) calismasi yer almakla birlikte Jiang, King ve Prinyawiwatkul (2014) ile Arbit, Ruby ve

Rozin’in (2017) ¢alismalari yer almaktadir.
1.4.1. Kavramlar

Tez calismasinda siklikla kullanilan kavramlar ile ilgili temel tanimlamalar asagida yer
almaktadr.

Gastronomi: Yemek ve icmekle ilgili tatmak, hazirlamak, deneyimlemek, denemek,
arastirmak, kesfetmek, anlamak, 6grenmek ve yazmak eylemlerinin biitintidir (Kivela ve
Crotts, 2006: 354).

Gastronomik kiiltiir: Bir destinasyonun sahip oldugu yerel ve o6zgiin yiyecek ve
iceceklerin tamamu gastronomik kiiltiirii olusturmaktadir (Frochot, 2013: 92; Van Westering,
1999: 76).

Gastronomik kimlik: Destinasyonun kendine has yiyecek ve icecekleri ile tanmirligimni
ifade etmektedir (Richards, 2003: 5).

Gastronomi motivasyonu: Birincil veya ikincil gida ireticilerine ulasma, yemek
festivallerine katilma, restoranlari deneme, yiyecek-icecekleri tatma ya da gida liretiminde
uzmanlasmis bir boélgenin o6zelliklerini deneyimleme amaglar1 gastronomi motivasyonlarini
olusturmaktadir (Hall ve Mitchell, 2001: 308).

Gastronomi (yiyecek) turizmi: Belirli bir yiyecek/yemek tiiriinii deneyimleme, belirli
bir destinasyonda tiretilen gastronomik triinlere ulasma veya tnli bir sefin yemeklerini tatma
motivasyonlariyla (Hall ve Sharples, 2003: 10), iyi yemek bulmak ve deneyimlemek icin belirli
bir destinasyona seyahat etmektir (Ab Karim ve Chi, 2010: 532). Yiyecek ve iceceklerin tadimy,
canli yemek gosterileri, gastronomi ile ilgili ¢esitli egitimler, festivaller, ziyafetler ve kutlama
yemekleri, tarimsal Uriinlerin (liziim, zeytin, cesitli otlar vb.) hasatlari, sarap ve yemek yollari,
imalathane ve iiretici ziyaretleri gastronomi turizmi kapsaminda gergeklestirilen faaliyetlerdir
(Santich, 2004: 20).

Gastronomi turisti: Yerel gastronomi deneyimine yogunluklu olarak aktif bir sekilde
katilmayi isteyen, mutfaga cok 6nem veren, gastronomi alaninda sahip olduklari bilgileri siirekli
artirmak isteyen, devamli bir sekilde yeni ve farkli tatlar1 deneyimleme ihtiyaci duyan,
gastronomi konusuna 6zel ilgi duyan ve bu dogrultuda gastronomi turizmine katilan turistlerdir
(Kivela ve Crotts, 2005: 52).

Gastronomi imaji: Bir destinasyonun sahip oldugu yiyecek ve iceceklerin insanlarin
zihninde olusturdugu diisiince ve izlenimlerin tiimiidiir (Finkelstein, 2004: 59).

Gastronomi rotast: Belirli bir bolgenin sahip oldugu yerel yiyecek ve iceceklerin belirli
bir giizergah izlenerek deneyimlenmesi amaciyla olusturulan turlardir (Kivela ve Crotts, 2006:
374).

Niyet: Bir seyi yapmay1 onceden isteyip diisiinme, maksat (TDK, t.y.).
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Sadakat: Tiiketici nazarinda bir markaya yonelik baska hicbir alternatifinin
saglayamayacagl inanci ve verilen deger, marka icin fazlasim1 6deyebilme istegi, tavsiye
davranisi markaya yonelik sadakati ifade etmektedir (Horng, Liu, Chou ve Tsai, 2012: 818).

Igsel tepki: Performansta yasanan diisiis veya performansin beklentinin altinda kalmasi
durumunda tiiketicilerin hizmet saglayicinin ilgili birimine sikayetlerini gerceklestirmesidir
(Zeithaml vd., 1996: 34).

Dissal tepki: Hizmet saglayici sorumlulugunda gelisen olumsuzluk durumlar sonucunda
rakiplere yonelme, baska makamlara sikayet etme, olumsuz goriis bildirme, cevresindekileri
uyarma niyetlerinin tamamidir (Zeithaml vd., 1996: 34).

Duygu: Duyularla algilama, his (TDK, t.y.).

Olumlu yemek duygusu: lyi bir yemek deneyiminin ardindan insanlarda ortaya ¢ikan
memnuniyet, begenme, zevk alma, hoslanma, sevme gibi izlenimler, hislerdir (Han ve Jeong,
2013: 62).

Olumsuz yemek duygusu: Yasanan koti bir yemek deneyimi sonucunda insanda
meydana gelen uziintli, kizginlk, pismanlik, kaygi, utang gibi olumsuz duygulardir (Falconer,

2013: 22).
1.4.2. Degiskenler

Gastronomi deneyimi: Turistin yeme-igmeye dair olusan istahin1 karsilayan,
destinasyonun turiste sundugu gastronomik iiriinler ve turiste kazandiracagl gozlem, bilgi ve
tecriibelerin biitiiniinii olusturmaktadir. Bu deneyimin insasinda {ireticiler, yerel halk ve
turistler bulunmaktadir (Hillel vd., 2013: 201).

Davranissal niyet: Tiiketicinin isletme ile yola devam edip etmeyecegine karar verdigi
asamadir. Yasadigl deneyimin olumlu ya da olumsuzluguna gore isbirligi devam eder veya
sonlandirilir (Zeithaml, Berry ve Parasuraman, 1996: 33).

Gastronomik duygular: Gastronomi deneyimi sonucunda ve tamamen yiyecek-
iceceklerle ilgili olarak ortaya ¢ikan olumlu ve olumsuz duygularin tamamidir (Desmet ve

Schifferstein, 2008: 291).
1.5. Tezin Plam

Tez calismasi bes boliimden olusmaktadir. Birinci b6liimde bu tez calismasini yapmak
icin problem olarak goriilen unsurlara yer verilerek arastirma konusunun nasil ortaya ciktigi
ortaya koyulmustur. Ardindan tez ¢alismasi baglaminda hangi amaglara sahip olundugu, bu
amaglar dogrultusunda yaniti aranan sorular ve gelistirilen hipotezlere yer verilmistir.
Sonrasinda tez calismasini 6nemli hale getiren nedenleri ortaya koyarak tezin kapsami

belirtilmistir.
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Ikinci boliimde, tezin ama¢ ve kapsamu neticesinde belirlenen degiskenlere yonelik
kaynak arastirmalarina yer verilerek kavramsal cerceve olusturulmustur. Tez kapsaminda
incelenen degiskenler ile ilgili detayli bilgiler verilmis, konu ile ilgili yapilmis c¢alismalar
sonuglariyla birlikte sunulmustur. Bu kapsamda tezde yer alan degiskenler ve ortaya konan
hipotezler cercevesinde alan yazinda yapilmis calismalar 6zetlenmistir. Degiskenler arasindaki
iliskileri ortaya koyan c¢alismalar da yakinliklarina gére basliklar halinde bir araya getirilmistir.
Ulasilan calismalarin tamaminda, amag, 6rneklem, veri toplama teknigi, analiz yontemi ve
bulgular anlaminda bilgiler sunulmaya calisilmistir.

Ugiincii béliimde, tezin arastirma siirecine yénelik bilgilere yer verilmistir. ilk olarak
arastirma modeli tanmitilmis ve model hakkinda bilgiler sunulmustur. Sonrasinda arastirma
uygulamasinin yapilacagi evrenin ve secilecek 6rneklemin nasil belirlendigine yonelik bilgiler
verilmistir. Daha sonra verilerin toplanmasi icin kullanilan 6lgekler ve tasarlanan anket formu
hakkinda bilgilendirmeler sunulmustur. Bunun yaninda, anket uygulamasinin nasil yapildigina
yonelik bilgilere ve toplanan verilerin analizlerden 6nce nasil bir hazirlik siirecine dahil
edildiginin anlatim1 gerceklestirilmistir. Veri hazirlama siireci olarak adlandirilan bu siirecte,
kayip veri analizleri, cok degiskenli normal dagilim analizleri, giivenilirlik analizleri ve gecerlilik
analizleri yapilmis ve detayl bir sekilde anlatilmistir. Tezin bu béliimi, verilerin analizinde
kullanilan istatistiksel tekniklerin, arastirmanin varsayimlari ve sinirliliklarinin anlatilmasi ile
son bulmustur.

Dordiincii bolimde, yapilan istatistiksel analizler sonucunda elde edilen bulgular
raporlanmigtir. Oncelikle, 6rnekleme dahil edilen katihmcilarin demografik ézelliklerine iliskin
bulgular sunulmustur. Ardindan, ii¢ ayr1 6lcege yonelik katilimcilarin degerlendirmeleri
betimleyici olarak sunulmustur. Daha sonra tez kapsaminda ortaya konan dogrudan etki
hipotezlerinin test edilmesine yonelik analiz sonuglarina ve hipotezlerin kabul veya ret
durumlarinin degerlendirilmesine yer verilmistir. Sonrasinda ise gerceklestirilen aracilik
analizlerinin bulgularina ve arastirma sorusu kapsaminda incelenen arastirma sorusunun
yanitlanmasina yer verilmistir. Boliim, elde edilen bu bulgularin degerlendirilerek
raporlanmasiyla sonlandirilmistir.

Besinci boliimde ise, bir 6nceki boliimde yapilan cesitli analizler sonucunda ulasilan
bulgular, ikinci bélimde bulunan alan yazin incelemesi ile ele alinan kavramsal gerceve ve
kuramsal arka plan baglaminda degerlendirilerek alan yazina ve uygulama yonelik ciktilar
seklinde sunulmustur. Boliim, gelecekte yapilacak arastirmalar icin faydali olabilecek bir takim

oOneri ile sonlandirilmistir.
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2. KAYNAK ARASTIRMALARI
2.1. Gastronomi Deneyimi

Gastronomi deneyimine yonelik bilgi sahibi olunmasi i¢cin gastronominin tanimsal
olarak kavranmasinda, disarida yemek yeme eyleminin ortaya cikisinin incelenmesinde,
gastronomik kimlik ve mutfak kiltiiri hakkinda bilgi sahibi olunmasinda, yeme-igme
motivasyonlarinin arastirilmasinda, turizmde yiyecek ve icecegin nasil bir yere sahip oldugunun
o0grenilmesinde, bir turizm hareketi olarak gastronominin nasil degerlendirileceginin
bilinmesinde, gastronomi turistleri, gastronomi imaji ve gastronomi turlar1 hakkinda
bilgilenilmesinde biiytlik yarar bulunmaktadir. Bu béliimde ifade edilen bu unsurlar ile ilgili alan

yazinda yer alan bilgiler, harmanlanarak sunulmaktadir.
2.1.1. Gastronomi Deneyimi Kavraminin Tanimi

Glinimiiz cagdas yasam tiiketimi, “deneyim” Kkelimesi ile dogrudan baglantihidir.
Uriinleri satin alan tiiketicilerden iiriin deneyimi yasayan tiiketicilere bir evrim s6z konusudur
(Gémez-Corona vd., 2017: 114). Bu durum aslinda giinlimiiz tiiketim diinyasinin tamamina
yansimaktadir. Turizm olayinda ise bu deneyimin yogun bir sekilde yasandigini séylemek
miimkiindiir. Yemekten saglanacak temel faydalarin 6tesine gecen disarida yemek yeme eylemi,
yasanmasi gereken ozel bir deneyim olarak goriilmeye baslanmistir. insanlarin yeni yerlerde
yeni tatlar deneme istegi bu nedenledir (Johns ve Kivela, 2001: 6). Bunun yaninda, turizm
faaliyetlerine yonelik artan ilgi ile birlikte turistlerin yeme-icme ve eglence ihtiyaglarinin
karsilanmasi yoniindeki ¢abalarin da yogunluk kazandig1 goériilmiistiir. Bu bakimdan, turizm
destekcileri ve girisimcileri tarafindan yeme-igme olanaklarinin iyilestirilmesine ve

gelistirilmesine biiyiik 6nem atfedilmektedir (Hjalager ve Corigliano, 2000: 282).
2.1.1.1. Gastronomi

Tarihsel olarak yiyecek-iceceklerin iiretimi ve tiilketimi, insanlarin c¢evresel
ortamlarindan ve yasam kosullarindan hareketle sekillenmistir. Savaslar, ekonomik gelismeler,
yasanan acliklar veya bolluklar gibi toplumlar1 etkileyen olaylar, yeme-igme aliskanliklarini
dogrudan etkilemistir (Harrington ve Ottenbacher, 2010: 18). Bununla birlikte, destinasyonlarin
yemek geleneklerinde bélgenin sahip oldugu dogal ve iklimsel kaynaklarin da biiyiik o6l¢iide
etkili oldugunu sdylemek miimkiindiir (Hjalager ve Corigliano, 2000: 282). Bir diger acidan,
yiyeceklerin tercih edilmesi de insanligin simgesel, sosyal, ekolojik ve ekonomik diinyasinda
onemli bir yere sahip olan gelismeler ve anlamlarla ytiklidiir (Arbit, Ruby ve Rozin, 2017: 35).

Etimolojik olarak bakildiginda gastronomi kelimesi, Yunanca mide anlamina gelen
‘gastros’ ve bilgi veya yasa anlamina gelen ‘gnomos’ kelimelerinden tiiretilmistir. Ote yandan

‘culinaria’ terimi, bir tilkenin veya boélgenin yemeklerini, yiyecek-iceceklerini ve kendine 6zgi
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mutfagini ortaya c¢ikarmakla birlikte 6zgiin yiyecek hazirlama tekniklerini ifade eden
gastronomi baglaminda siklikla kullanilan bir terimdir (Kivela ve Crotts, 2006: 355).

Gastronomi kavramina dair alan yazinda ¢ok cesitli tanimlamalar yer almaktadir. Kivela
ve Crotts'a (2006: 354) gore; kimileri gastronomiyi sadece yemek pisirme ve iyi yemek yeme
sanat1 seklinde tanimlarken kimileri ise gastronominin yemek ile kiiltiir arasindaki iliskinin
incelendigi bir silire¢ olarak tanimlamaktadir. Aslinda onlara goére, bu iki tanimlama da
gastronomi disiplininin yalnizca birer kismini olusturmaktadir. Onlara gore gastronomi; yemek
ve icmeKkle ilgili tatmak, hazirlamak, deneyimlemek, denemek, arastirmak, kesfetmek, anlamak,
0grenmek ve yazmak eylemlerinin biitiintidiir.

Gastronomiye ciddi bir sekilde dahil olan birinin ise dikkatli bir sekilde bu eylemleri
gerceklestirmesi gerekmektedir. Santich'e gore (2004: 16) gastronomi, yeme-igmeyle ilgili kural
ve normlari ifade etmektedir. Dolayisiyla gastronomi; neyin, ne kadar, nasil, nerede, ne zaman,
hangi bicimde ve hangi kombinasyonlarda yenilecegi veya icilecegi ile ilgili bilgileri ve rehberligi
kapsamaktadir. Bu sayede gastronomi dogrudan ya da dolayli olarak yeme-i¢me ile ilgili tiim
bilgi ve becerilerin sunulmasini saglamaktadir.

Gyimothy ve Mykletun (2009: 260), gastronomiyi tipk: tasarim ve moda gibi bir sanat
dali oldugunu diisiinmektedirler. Bu baglamda; yemek icerikleri, yemekler ve mutfak iirtinleri
onu tiikketenin kimligini ifade eden veya gelistiren moda aksesuarlari olarak degerlendirilmistir.
Ayrica, bu sekilde bir moda ile birlikte artan ilgiyle yemekler, turistlerin belirli bir destinasyona
seyahat etme motivasyonlarinmi etkilemede 6nemli bir unsur haline gelmistir. Eren (2007: 74)
gastronomiyi; yiyeceklerin ve iceceklerin tarihsel olarak gelisiminden baslayarak, sahip oldugu
biitiin 6zelliklerin de detayh bir sekilde anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek giiniimiiz
sartlarina uyarlanmasi g¢alismalarin1 bilimsel ve sanatsal unsurlarla katki saglayarak
gerceklestiren bir bilim dali olarak tanimlamistir. Benzer bir sekilde, Aksoy ve Sezgi (2015: 80)
gastronomiyi; icinde barindirdigl tiim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve iceceklerin
tarihsel gelisme siirecinden baslayarak tiim o6zelliklerinin detayli bicimde anlasilmasi,
uygulanmasi ve gelistirilerek giinlimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢alismalarini iceren bir bilim dali
seklinde tanimlamistir. Gastronominin; gida bilimini, yemek sanatin1 ve lezzet yaraticihigini
birlestirerek beslenme zevkini ortaya ¢ikardigi soylenebilir (Gokdeniz, Erdem, Ding ve Celik
Uguz, 2015: 16).

Insanlar yasaminin bir boliimiinii yeme-igmeye ayirmaktadir. Ayrilan bu zamanin ve
gerceklestirilen eylemin en iyi ve en yiiksek faydayla sonuclandirilmasi gastronominin ana
konusunu olusturmaktadir (Kesici, 2012: 35). Bu ana konunun etrafinda ortaya ¢ikan
gastronomi disiplini ¢ok farkli alanlardan beslenir. Bu bakimdan; kimya, edebiyat, biyoloji,

jeoloji, tarih, tarim, antropoloji, miizik, felsefe, psikoloji ve sosyolojiyi anlamay1 ve
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degerlendirmeyi iceren gastronominin karmasik ve disiplinler arasi bir faaliyet oldugu

soylenebilir (Kivela ve Crotts, 2006: 355).
2.1.1.2. Di1sarida Yemek Yeme Olgusu

Uygarlik tarihiyle ayn1 dogrultuda ilerleyen yeme-igme olgusu, yasanan gelismelere
bagh olarak sekillenmistir. Ayrica, insanlarin yasam bi¢imi ve toplum degerlerinden etkilenen
yeme-icme olgusu c¢esitli nedenler ve degisimler ile kalinan yerlerin disina tasinmistir. Bos
zamandaki artis, ev disinda daha fazla zaman gecirme, gelirdeki artis, refah diizeyinin
ylikselmesi, yasam biciminin degismesi, sosyallesme ihtiyacinin yogunlasmasi, yiyecek-icecek
isletmelerinin sayisinin artmasi, meniilerde yasanan gelismeler, yogun tanitim ve disarida
yeme-icmeye tesvik etme calismalar1 insanlarin disarida daha fazla yemek yemelerine zemin
olusturmustur (Tilrksoy, 2002: 10-13). Bu nedenlerle, giiniimiiz diinyasinda artik insanlarin
¢ogu, ev disinda her zamankinden daha fazla yiyecek-icecek tiiketir hale gelmistir (Brookes,
2004:109).

Insanlarin gelisimini siirdiirebilmesi ve saghkl bir yasam gecirmesi, yeterli, dengeli ve
temiz beslenmesine baglidir. Aksi bir durum s6z konusu oldugunda insanin hastaliklara karsi
direnci azalmakta, tedavi stliresi uzamakta ve zorlasmaktadir (Ceyhun Sezgin, 2014: 47). Bu
bakimdan yiyecek-icecek isletmeleri; giderek daha fazla disarda yemek yemeye baslayan
insanlarin elde edecekleri tat, lezzet, yeterli-dengeli beslenme, gida giivenligi ve hijyen
unsurlarini ellerinde tutmakta ve aktif rol almaktadirlar. Bu ozelliklerin farkina varilmasi ve
kontrol edilebilmesi, faaliyet gosteren isletmeler icin hayati 6nem tasimaktadir (Barber ve
Scarcelli, 2009: 309). Her bir 6zellik, yemek yeme tercihlerini ve restoran se¢imini dnemli
diizeyde etkileme giiciine sahiptir. Ote yandan, yiyecekler ve icecekler birer beslenme araci
olmanin dtesine gegerek zamana ve kiltiirel cevreye bagl olarak gelisen olgulardir (Beer, 2008:
153). Bu dogrultuda, insanlarin sosyo-kiiltiirel degerleri ile yemek yeme aliskanliklarinin
birbiriyle iliskili oldugunu s6ylemek miimkiindiir. Post modern gida ¢ag olarak niteleyecegimiz
giiniimiizde bile insanlarin yemek yeme aliskanliklarinin ve yiyecek tercihlerinin altinda sahip
olduklar1 degerler yatmaktadir (Arbit vd., 2017: 35). Bu degerler icinde psikolojik giidiilerin
insanlarin yemek tercihlerindeki pay1 ayri bir 6nemdedir. Bireylerin sahip oldugu ve zaman
icinde olusturdugu satin alma aliskanliklar1 (gida iriinlerini satin alma yollari), mutfak
aliskanliklar (pisirme yontemleri) ve yemegin hazirlanma siirecindeki aliskanliklar1 (yemegin
yapilirken kolaylik-zorluk durumu) bu kapsamda degerlendirilen ve yemek tercihlerini
etkileyen psikolojik giidiilerdir (Urdapilleta, Dany, Boussoco, Schwartz ve Giboreau, 2016: 50).

Ozdemir (2010: 225), yapti1 derinlemesine kaynak arastirmasinda insanlarin disarida
yemek yeme olgusunu, li¢c ana karardan olusan kuramsal bir model dnermistir. Buna gore
model; disarida yemek yeme karari, yemek secim karari ve restoran se¢im kararindan

olusmaktadir. Insanlarin disarida yemek yeme kararinda belirleyici olan disarida yemek yeme
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amacidir. Bu amaclar; fizyolojik, psikolojik, sosyal ve ekonomik boyutlardir. Ozellikle, yemek
secimi ve restoran secimi kararlar1 alinirken disarida yemek yeme amaci etkili olmaktadir. Ote
yandan, disarida hangi yemegin yenilecegi kararinda kisinin kendisiyle ilgili faktorler, yemek ile
ilgili faktorler ve cevresel faktorler 6nemlidir. Restoran se¢im kararinda ise; yemek kalitesi,
yemek cesitliligi, fiyat, atmosfer ve konum 6nem arz eden unsurlardir (Sekil 2.1.). Kuramsal
model dogrultusunda, karar verme siireci sonucunda tiliketiciler yemek deneyimini
yasamaktadirlar. Son olarak deneyimi algilama durumuna gore tiiketicilerde tatmin olma ya da

tatminsiz olma durumu gozlenmektedir (Ozdemir, 2010: 227).

Fizyolojik Psikolojik Sosyal boyut Ekonomik
boyut boyut boyut

Disarida yemek
yeme amaci
Disarida yemek yemeye
karar verme

Yemek secimi
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cesitliligi
N DEE

Yemekle
ilgili
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& Fiyat

) 4

< X
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—
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Sekil 2.1. Disarida Yemek Yemenin U¢ Ana Karar1 Arasindaki Kuramsal Iligkiler
Kaynak: Ozdemir, 2010: 226

Temelde biyolojik bir ihtiyactan dolay1 ortaya ¢ikan yeme-igme eylemi bilinyesinde
yiyecek ve iceceklerin liretimi, hazirlanmasi, sunulmasi, tasinmasi, depolanmasi ve tiiketimi
stirecinde olusan farkl toplumsal birliktelikler ve yontemler mutfak kiltiirtiniin beslenme
konusunda 6nemli oldugu ortaya cikmistir (Gokdeniz, Erdem, Ding ve Celik Uguz, 2015: 15).
Boylelikle, insanlar biyolojik ihtiyacinin karsilanmasinin yaninda lezzetli yemekten,
atmosferden, manzaradan ve diger kosullardan zevk alarak tatmin olma amaciyla disarida
yemek yemeye baslamislardir (Birdir ve Akgol, 2015: 57). Bu dogrultuda, yiyecek-icecek
isletmelerinde gerceklesen yeme-icme deneyimlerinin ¢ogu, bos zamanin zevkli ve eglenceli bir
sekilde yasandigini gostermektedir (Nyberg ve Grindland, 2008: 35).

Disarida yemek yeme olgusu gliniimiiz yiyecek-icecek sektoriiniin de ortaya cikisini
olusturmustur. Cagdas gida tiiketicilerinin disarida yemek yeme davranisinin bir sonucu olarak

glinlimiiz toplumlar1 yiyecek-icecek sektoriinlin iriinlerini ¢ok daha fazla tiiketmektedirler
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(Ozdemir, 2010: 218). Yasanan bu gelismelerle birlikte giiniimiiz insan1 yeme-icme olgusuyla
cok daha fazla ilgilenmeye baslamistir. Oyle ki; gazete, dergi, televizyon ve sosyal medya gibi
iletisim kanallarinda yogun bir sekilde yiyecek veya igceceklerle ilgili yapilan haberler, reklamlar,
tanitimlar ya da programlar bunun en belirgin kanitidir (Gékdeniz vd., 2015: 15). Ote yandan
gliniimiiz medyas1 da gastronomiye 6zel bir ilgi gostermektedir. Gastronomi konulu dergiler,
yeme-icme ve seyahat lizerine yapilan televizyon programlari, hatta tamamen gastronomi
odakli yeme-icme, seyahat etme {izerine yogunlasmis televizyon kanallar1 bile kurarak yayin

yapmaktadirlar (Hall ve Sharples, 2003: 2).
2.1.1.3. Gastronomik Kimlik ve Mutfak Kiiltiirii

Cok fazla tatil deneyimi yasayan turistler icin destinasyonun imaji, Kkiltliri ve
gastronomisine yonelik deneyimleri siklikla yasadiklarindan, bu deneyimler onlarin
kimliklerinin bir parcas1 haline gelmektedir (Kivela ve Crotts, 2009: 162). Turizm
destinasyonlar1 da ziyaret eden turistlerin benliklerinde ve kimliklerinde yer edinme ugrasi
icindedirler. Bunun yaninda rakip turizm destinasyonlari ile de rekabet edebilmek i¢in cesitli
turizm iriinlerini gelistirip ortaya ¢ikarmak zorundadirlar (Birdir ve Akgol, 2015: 58). Bu
amaglar dogrultusunda, giderek artan rekabet ortami nedeniyle destinasyonlar, mutfak
kiiltiirlerini ortaya ¢ikarmaya cabalamaktadir (Bekar ve Belpinar, 2015: 6519). Bu nedenle,
mutfak kiiltiirii ve yerel yiyecekler destinasyonlarin o6zgiinliigiine katki saglayan onemli
unsurlar arasindadir (Serceoglu, 2014: 45). Ozgiin bir turistik {iriin ortaya koyma amacindaki
destinasyonlar ise sahip olduklari yerel yiyecek-icecekleri, 6zgiin yemek tarifleri, {inli sefleri ve
diger gastronomik unsurlariyla turist tiiketimi i¢in ideal bir kiiltiirel zemin olusturmaktadir
(Kivela ve Crotts, 2005: 42). Bu sayede, yiyecek ve icecekler araciligiyla destinasyon kimliginin
benzersizlesmesi; turistlerin goziinde diger destinasyonlara gore kendini daha iyi
konumlandirmasi saglanmaktadir (Frochot, 2013: 82). ifade edilen gastronomik unsurlarin
tamami hem destinasyonun hem de icinde bulundugu toplumun kimliginin olusumunda 6nemli
bir rol oynamaktadir. Eger yediklerimiz bizi olusturuyorsa, gastronomik unsurlar da
destinasyonun gastronomik kimligini olusturmaktadir (Richards, 2003: 3).

Destinasyonlar, gastronomik kimliklerini olusturabilmek i¢in 6zellikle son zamanlarda
gastronomi turizmi baglaminda yeni triinler ve deneyimler olusturma ¢abalarina girmislerdir.
Bu dogrultuda, yiyecek veya igeceklerin liretim tesislerinin ziyarete a¢ilmasi, tarla ve baglarin
turistik geziler kapsaminda degerlendirilmesi, yapilan yeme-icme etkinliklerine turistin dahil
edilmesi, yiyecek ve iceceklere odaklanan festivallerin diizenlenmesi destinasyonun sahip
oldugu kiilttirel miraslara dayandirilarak destinasyon kimligi icerisinde degerlendirilmektedir.
Bu tiirden gastronomi envanterine sahip olan destinasyonlar, temel ilgi alani yiyecek ve yemek
kiiltiirii olan turistlere hitap eden 6zel bir atmosfer yaratabilmektedir (Hjalager ve Corigliano,

2000: 282).
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Gastronomi, kiiltiirel mirasin bir parcasidir (Van Westering, 1999: 76). Oyle Kki,
gastronomi sayesinde farkli mutfak kiltirlerinde yer alan yiyecek ve iceceklerin nasil
degerlendirildigini benzerlik ve farkliliklariyla ortaya koymak miimkiindiir (Uyar ve Zengin,
2015: 357-358). Bu yolla kendini farklilastirabilen mutfaklar, sahip olduklar1 6zgilin yerel
yiyecek ve icecekler ile destinasyon kimliklerini giiclendirebilecek, farklilastirabilecek ve
geleneklerini koruyabilecektir (Frochot, 2013: 92; Van Westering, 1999: 76). Ote yandan yerel
yiyecekler hazirlandig1 veya iiretildigi destinasyonlar ile 6zdesleserek kolayca tammnirlar. Oyle
ki, onlar1 bagka bir yerin mutfak kiltiirii icine dahil edemezsiniz. Ayrica, ¢esitli nedenlerden
dolay1 yerel yiyecekler kendi yerinde daha lezzetlidir (Van Westering, 1999: 80). Dolayisiyla,
yemek ve kimlik arasindaki giiclii iliski g6z oniine alindiginda, turizmin tanitiminda yemegin
onemli bir belirleyici haline gelmesi sasirtici degildir. Bunun temel nedenlerinden biri, belirli
destinasyonlarin ve belirli yemekler ile arasinda yasanan giiclii iliskidir. Bir yiyecegin veya
icecegin Ozel bir destinasyonla birlikte anilmasi ve tnlenmesi, bu nedenlere dayanmaktadir

(Richards, 2002: 5).
2.1.1.4. Gastronomi Deneyimi

Yiyecek ve icecekler, yeni ve unutulmaz deneyim arayisinda ve cabasinda olan turistler
icin en 6nemli cazibe (Selwood, 2003: 178) ve turist deneyimin vazgecilmez unsurlarindan
biridir (Hall ve Sharples, 2003: 1). Bu nedenle, yiyecek ve iceceklerin turistler agisindan cekici
hale gelerek turizm deneyimi i¢cinde yer almaktadir (Harrington ve Ottenbacher, 2010: 19).
Yiyecek-icecek faaliyetleri turizm sektoriiniin 6nemli bir tamamlayicisidir. Yeni ve 6zgiin bir
yeme-icme deneyimi en az eglence, gezip-gorme, alisveris yapma gibi diger turizm faaliyetleri
kadar turistleri etkileme giicline sahiptir (Kesici, 2012: 35). Hatta gastronomik unsurlari
biinyesinde yogun olarak barindiran destinasyonlarda, bu giiclin ¢ok daha kuvvetli oldugunu
soylemek mimkiindiir. Bu yonleriyle gastronomi deneyiminin yasanmasi turistler agisindan
tatilde yapilacak en 6nemli turizm faaliyetlerden biri olarak goriilmektedir (Giizel Sahin ve
Unver, 2015: 65).

Turizm ve gastronomi arasindaki baglanti ¢ok glglidiir. Turistler seyahatlerinde
biyolojik ihtiyaclarinin karsilanmasinin o6tesinde gastronomiyi bir deneyim olarak
yasamaktadirlar. Bu bakimdan gastronomi deneyiminin genel seyahat deneyimi icinde 6nemli
bir yeri bulunmaktadir (Kyriakaki, Zagkotsi ve Trihas, 2016: 228). Turistler genellikle turistik
bir destinasyonu ziyaretleri esnasinda yemek deneyimi arayisina girerler (Bjork ve Kauppinen-
Raisdnen, 2014: 298). Cogu turistin tatil deneyiminin biiyiik bir kismi; hangi yiyecek ve icecegin
nerede tiiketileceginin belirlenmesi ve bu eylemin gerceklesmesinden olusmaktadir. Aslinda,
yemek yemenin zorunluluktan ya da gereklilikten olustugu diistincesi, yeme-igme eyleminin bir
bos zaman etkinligi gibi goriilmesini gizlemistir. Bu nedenle, gastronomi turizminin

gelistirilmesi ve pazarlanmasinda temel gorevlerden biri gastronomi deneyimini unutulmaz
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kilacak degerler katmanin yollarin1 aramaktan gegmektedir (Richards, 2002: 11). Bu deneyimin
basariya ulasmasi turistik tirtiniin farklilastirilmasinin yaninda deneyimi yasayan turistlerin
rutin hayatindan tamamen uzaklasmalarini da saglayacaktir (Gémez-Corona vd., 2017: 345).
Ozellikle mimari, dogal kaynak, iklim, fiyat, tesisler gibi birbirine benzeyen 6zelliklere sahip
olan destinasyonlarin gastronomik zenginlikleri ile kendilerini farklilastirma yoluna gittikleri
gorilmektedir (Giizel Sahin ve Unver, 2015: 65).

Gastronomi deneyimi, turistin yeme-icmeye dair olusan istahini Kkarsilayan,
destinasyonun turiste sundugu gastronomik iirlinler ve turiste kazandiracagi gozlem, bilgi ve
tecriibelerin biitliniinii olusturmaktadir. Bu deneyimin insasinda {reticiler, yerel halk ve
turistler bulunmaktadir. Tabii bu deneyimin en temelinde de yerel yiyecekler yer almaktadir.
Her ne kadar gastronomi deneyiminin basariya ulasmasinda hizmet kalitesi, ulasilabilirlik,
hijyen konular1 6nemli rol oynasa da, asil kilit konumda 6zgiin yerel yiyecekler yer almaktadir
(Hillel vd., 2013: 201).

Hanefors ve Mossberg (2003: 252), gastronomi deneyimini uygun/olagan gastronomi
deneyimi ve olaganiistii gastronomi deneyimi olarak iki grupta incelemislerdir. Buna gore
olaganiistli gastronomi deneyiminin uygun veya olagan gastronomi deneyimine gére duygulara
¢ok daha fazla hitap ettigi ifade edilmektedir. Bunun yaninda, duygusal yogunlugun ¢cok daha
yliksek oldugu ve yasanacak olaganiistii bir yemek deneyiminin hafizada ¢ok derin izler
birakacagi sdylenmektedir. Gastronomi deneyiminin gruplanma ¢alismalarina farkli bir bakis
acis1 olarak Chang, Kivela ve Mak (2010: 996) turistlerin tatilleri icerisindeki gastronomi
deneyimlerini 3 sekilde yasayabilecegini one slirmektedir. Bunlar; sahip olunan mutfak
kiltiriiniin trinlerini bulmak, gidilen bélgenin yerel yiyeceklerini bulmak veya ayirt
etmeksizin her tirli lezzeti deneyimlemek seklindedir. Yemegin tiiketildigi ortam, tasarim,
renkler, masanin diizeni, serviste kullanilan malzemeler de gastronomi deneyimini dogrudan
etkileyen unsurlardir (Billing, Ostrém ve Lagerbielke, 2008: 69).

Gastronomi deneyimi bazi seyahatlerde 6nemli bir motivasyonken; bazi seyahatlerde de
onemli bir motivasyona donliismektedir (Quan ve Wang, 2004: 302). Motivasyon olarak hangi
konumda olursa olsun gastronomi deneyiminin benzersiz ve akilda kalici1 olmas1 gerekmektedir
(Kyriakaki vd., 2016: 228). iste bu nedenle tatilde yasanan gastronomi deneyimini 6zel kilan
akilda ne kadar kaldigidir. Tatil sonrasinda yasanan deneyimin akilda kalmasi deneyimin
basarisiyla orantilidir (Quan ve Wang, 2004: 302). Gastronomi deneyimini 6zel kilan bir diger
konu ise yeni bir tecriibenin yasanma hissidir. Yeni ve farkl bir yemek deneyimi yasamak
isteyen turistler icin ise bu deneyim iki sekilde gerceklesmektedir. Birincisinde, turistlere
sunulan yemeklerin iceriginde daha 6nce tatmadiklari malzemelerin kullanilmasi veya yeni bir

pisirme yoénteminin tercih edilmesidir. ikincisinde ise yemekler yeni bir servis yontemiyle
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sunulmakta veya yeni bir tiiketme sekli uygulanmaktadir. Bu sekilde yasanan deneyimler
turistler icin yeni ve oldukca zevk vericidir (Quan ve Wang, 2004: 302).

Yemek yenilen ortam, yiyecek ve iceceklerin kendisi kadar deneyimin bir parcasidir.
Yasanan gastronomi deneyiminin essiz bir hal almasi, o mekana y6nelik tiim unsurlarin baska
bir yerde bir araya getirilemeyecek olmasina baghdir (Van Westering, 1999: 79). Bununla
birlikte, yerel bir ortamda yo6re halkiyla yenen yoresel lezzetler vasitasiyla kurulacak iletisim,
yerel kiltlirin taninmasin1  ve 0Ozgiin bir gastronomi deneyiminin yasanmasini
saglayabilmektedir. Bu sekilde belirleyici bir rol oynayan gastronomi, tatil ve mutfagi

bulusturarak daha dolu ve tatmin edici bir kiiltiirel deneyim sunar (Van Westering, 1999: 79).
2.1.1.5. Gastronomi (Yeme-Igme) Motivasyonu

Farkli iilkelere seyahat etmek turistlere; alternatif kiiltiirler, yeni yeme-igme
deneyimleri, daha dnce kesfedilmemis zevkler ve yeni diinyalar ile tanisma firsati sunar (Van
Westering, 1999: 75-76). Bunun yaninda turistlerin seyahat etme nedenlerinden biri de
ozellikle ev ortaminda bulamadiklar1 deneyimleri yasama arzusudur (Santich, 2004: 22). Bu
firsatlar ve arzulardan dogan gastronomi turizmi; yeni ve 0zgilin yeme-icme deneyimleri
yasamak icin motive olmus turistlerin seyahatlerini ifade etmektedir (Santich, 2004: 20). Ayrica
gastronomi turizmi; unutulmayacak yiyecek ve icecek deneyimlerinin yasanabilmesi icin bir
firsat olarak seyahat motivasyonu ve davranisina énemli 6lciide katkida bulunan bir turizm
seklidir (Ottenbacher ve Harrington, 2013: 4). Bununla birlikte, birincil veya ikincil gida
treticilerine ulasmak, yemek festivallerine katilmak, restoranlari denemek, yiyecekleri tatmak
ya da gida iiretiminde uzmanlasmis bir bolgenin 6zelliklerini deneyimlemek, gastronomi
motivasyonlarim1 ifade etmektedir. Bu motivasyonlar dogrultusunda yapilan seyahatler de
gastronomi turizmini olusturmaktadir (Hall ve Mitchell, 2001: 308).

Bir seyahatin gastronomi turizmi baglaminda degerlendirilebilmesi i¢in birincil veya
ikincil seyahat motivasyonlar: arasinda; yeni ve farkli bir mutfagin kesfi, gastronomi hakkinda
daha fazla sey 6grenme, 6zgiin yerel yiyecek deneyimleri, mutfak kiiltiiriinde zenginlesme,
tadim yaparak iyi hissetme motivasyonlari yer almalidir (Pérez Galvez, Lépez-Guzman, Buiza ve
Medina-Viruel, 2017: 254). Bununla birlikte gastronomi turizmi, turistlerin tatilleri siiresince
yerel tatlari, kokular1 ve dokular1 tanima, deneme ve 6grenme firsati sunarak onlara bagska bir
yerde bulamayacaklar1 yiyecek ve icecek deneyimi saglayan ve tatil planinin bu eksende
yapilmasini saglayan kiltiirel bir turizm c¢esidi oldugunu sdylemek miimkiindiir (Caliskan,
2013: 41; McKercher, Okumus ve Okumus, 2008: 17). Gastronomi turizmi, unutulmaz ve iz
birakacak bir yeme-icme deneyimi yasamak amaciyla seyahat motivasyonunun anlamh bir
sekilde ortaya c¢ikmasi ve bunun sonucunda seyahat davramisinin gerceklesmesini ifade
etmektedir (Deveci vd. 2013: 30; Harrington ve Ottenbacher, 2010: 14). Bu baglamda,

gastronomi turizmi turistlere otellerde yemeklerin sunulmasindan 6te onlarin yerel yiyecek ve
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icecekleri deneyimlemeleri amaciyla yapilan seyahatleri ifade etmektedir (Birdir ve Akgdl,
2015: 58). Ote yandan yerel yemeklerin tadina bakmak, hem kiiltiirel hem de eglence aktivitesi
olarak hizmet ettiginden turizm deneyiminin 6nemli bir pargasi haline gelmistir (Kim ve Eves,
2012: 1458).

Gastronomi, belirli bir turist tiri icin destinasyon tercihinde o6nemli bir cekim
kaynagidir. Bu ¢ekimin yaninda gastronomi turistini, destinasyonu tercih etmeye iten nedenler
de bulunmaktadir (L6pez-Guzman, Uribe Lotero, Pérez Galvez ve Rios Rivera, 2017: 280).
Alternatif turizm cesitleri arasinda yerini almaya baslayan gastronomi turizmi ile ilgili sinirlar
heniiz net olarak ifade edilemese de (Hall ve Sharples, 2003: 10), ne tiir ziyaretlerin gastronomi
turizm faaliyetleri arasinda yer alacagina dair motivasyon nedenlerini 3 maddede sunmaktadir:

e Ozel bir nitelige sahip olan bir yiyecegi tiikketme istegi,

o Belirli bir yoreye ait olan yiyecek veya icecegi tiikketme istegi,

e Belirli bir as¢inin hazirladigl 6zel bir yemegi tatma istegi seklindedir.

Benzersiz ve otantik mutfak iirtinlerinin tadina bakmak i¢in gittikce daha fazla insan
seyahat etmekte ve turizm merkezlerini ziyaret etmeleri icin cezbedilmektedir. Insanlar da bu
amagla cesitli nedenlerle motive olarak seyahatlerini gerceklestirmektedirler. Yeme-igme
motivasyonlar1 temel anlamda fiziksel, kiiltiirel, kisilerarasi, statii ve prestij motivasyonlarindan
olusmaktadir (Fields, 2002: 37).

Fiziksel yeme-icme motivasyonu beslenme ihtiyaci, doyuma ulasma, tatlarin duyular ile
hissedilmesini ifade etmektedir. Kiiltiirel yeme-igcme motivasyonu ise gastronominin kiiltiire
dayandirilmasini temel almaktadir. Toplum kiiltiirlerinin temel unsurlarindan biri olan yiyecek
ve iceceklere ulasarak boélge kiiltiiri hakkinda daha detayli bilgiye ulasilabilmektedir.
Dolayisiyla turistler ziyaret ettikleri destinasyon mutfagini deneyimlerken yeni bir kiiltiirii de
yasamaktadirlar. Kisilerarasi1 yeme-igme motivasyonu insanin sosyal ihtiyac¢larinin karsilanma
istegini ifade etmektedir. Insanlar yeme-icmeyi bagkalariyla bir araya gelerek sosyallestigi bir
mecra olarak gormektedir. Insanlar yemek yeme sayesinde farkll insanlar ile iletisime
girebilecegi gibi sevdikleri ile de iletisimlerini giiclendirebileceklerdir. Bu motivasyon insanin
diger insanlar ile sosyal paylasimlara girme ihtiyacindan ortaya ¢ikmaktadir. Statli ve prestij
motivasyonu ise 6zel bir yemegin 6zel bir mekanda yenilmesi sonucunda kisinin kendini 6zel
hissetme halini simgelemektedir. Boylelikle kisi kendisini daha degerli gormektedir. Yemek
yenilen mekan kendisine statii kazandirmakta ve prestij saglamaktadir. Ozellikle sosyal medya
kullanimi ile artan gastronomi paylasimlari insanlar1 bu yonde seyahat etmeye yoneltmektedir.
Yasanan 0zgiin gastronomi deneyimi sonucunda yapilan paylasimlar kisinin tam manasiyla
statli ve prestij acisindan tatmin olmasini saglamaktadir (Fields, 2002: 37-41).

Yeme-icme motivasyonlari sonraki calismalarda detaylandirilarak yeni boyutlar ile

birlikte cesitli modeller olusturulmustur. Kim, Eves ve Scarles (2009) turistlerin tatillerindeki
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yerel yiyecek yeme motivasyonlarini 9 boyutta ele almislardir. Bunlar; heyecan verici deneyim,
rutinden kacis, saghk endisesi, 6grenme bilgisi, 6zgiin deneyim, birliktelik, prestij, duyusal
cekicilik, fiziksel gekicilik boyutlaridir. Kim ve Eves (2012) daha 6nce gelistirilmis olan yerel-
yiyecek tiiketme motivasyon o6lcegini farkli bir 6rneklem {izerinde uygulamislardir. Bunun
sonucunda turistlerin yeme-igme motivasyonlarini 5 boyutta bir araya getirmislerdir. Buna gore
turistler yeme-icme motivasyonlarini; kiiltiirel deneyim, heyecan, kisilerarasi iliski, duyusal
cekicilik ve saglik kaygisi olmak tlizere 5 boyutta algilamislardir. Bu 6lcegi daha farkli bir
orneklem iizerinde c¢alisan Kim, Eves ve Scarles (2013) ise turistlerin yeme-igme
motivasyonlarini yine 5 boyutta algiladiklarini tespit etmislerdir. Onceki ¢alismada oldugu gibi
boyutlar kiltiirel deneyim, heyecan, kisilerarasi iliski, duyusal cekicilik ve saglik kaygisi
seklinde isimlendirilmistir. Thong ve Solgaard (2017) tiiketicilerin yemek yeme
motivasyonlarini; saglik, ruhsal durum, uygunluk, duyusal cekicilik, icerigin dogallig, fiyat, kilo
kontroli, aginalik ve etik kaygilar olmak tizere 9 baslikta bir araya getirmistir.

Yeme-igme motivasyonlarina yonelik yapilan ¢alismalar incelendiginde ortaya g¢ikan
boyutlarin benzerlikleri ve farkliliklarinin oldugu goriilmektedir. Ancak tiim ¢alismalarin 5
temel motivasyon etrafinda degisim gosterdigi de gorilmektedir. Bu durumda yeme-igme
motivasyonlarin fiziksel, kiiltlirel, kisilerarasi, statli ve prestij, saglik kaygisi olmak iizere 5

temel motivasyon altinda incelemekte yarar vardir.
2.1.1.6. Turizmde Yiyecegin Yeri ve Tiiketimi

Essiz ve otantik yiyecekleri tatma istegi ve bu ugurda seyahat etme turizm endiistrisinde
adeta bir fenomen olma yolunda ilerlemektedir (Smith ve Costello, 2009: 99). Bu nedenle
turizm acisindan gastronomi olgusunun 6nemli bir konumda oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla
gastronominin tatil deneyiminin ayrilmaz bir par¢asi oldugunu sdylemek miimkiindiir (Kivela
ve Crotts, 2005: 43). Bu acilardan degerlendirildiginde turizmde yiyecek tiiketimi, 6zellikle
gastronomi turizminin temelini olusturmasi agisindan 6nemli bir siirectir. Bu siire¢ turist,
yiyecekler ve destinasyonun cevresel oOzelliklerinden olusan ti¢ boyutlu bir yapidan
olusmaktadir. Sekil 2.2, turizmde yiyeceklerin tiiketimi i¢cin 6nem arz eden ti¢ boyutlu yapiy: alt

unsurlari ile sunmaktadir.
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[ TURIZMDE YIYECEK TUKETIMI ]

1 T
/ \ / DESTINASYONDAKI \ GESI’iNASYON EVRE‘h

YIVECEKLER
i *Gastronomik
TURIST *Duyusal ozellikler L

—_ e e imaj/kimlik
*Kiiltiirel ve dini etkiler {lezzet, aroma, kivam, .

o o I {destinasyonun
{kiiltiirel temel, dini goriiniim) .
h ) N algilanan gastronomik
inamglar) *Yiyecek icerii imait)
*Sosyo-demografik icindekiler, .

.. lic o *Pazarlama iletigimi
faktorler (sosyo- lezzetlendiriciler,

{internet, rehber kitab,
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. Ll *Baglamsal etkiler
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i o {zaman, yer, kiminle)
ozellikleri (yiyecek *Yemek/mutfak tiirii .
neofobisi, cegitlilikarama | | (ulusal/bblgesel/yerel “Hizmet sunumu
o G (usa/holgeselfyere {beklenen hizmet
egilimi) mutfak, .
.. kalitesi)
*Maruz kalma etkisi ve gelenekler/anlamlar .
mis denevim eklemek *Hizmet ortami {ortam
. ¥ vl . . . icindeki fiziksel
*Motivasyonel faktorler *Yiyecek bulunuriugu unsuriar)
*Fizyolojik faktorler {tiirerin bulunurlugu,

cegitlilik, alternatifler) ;I\:Sten_fsimsellik (me\:(slir:li
\ / Qiyat, degier ve kalite / K inasyonunsica 'g'/
Sekil 2.2. Turizmde Yiyecek Tiiketimi
Kaynak: Mak, Lumbers, Eves ve Chang, 2012: 930

Gastronomi turizminin de temellerini olusturan turizmde yiyecek tiiketiminde
odaklanilan unsur turisttir. Bu kapsamda turistin demografik yapisi, ruhsal durumu, kisilik
ozellikleri, yasadig1 ve yasayacagl deneyimler, motivasyonel ve fizyolojik faktorler yeme-igme
tercihlerini ve davramislarini sekillendirmektedir. Sac ayaginin diger kisminda ise sunulan
yiyecekler ve bunlari sunan destinasyonlar yer almaktadir. Destinasyondaki yiyeceklerin ve
iceceklerin turistte uyandirdigi duyusal unsurlar, yiyecek-iceceklerin icerigi ve hazirlanma
stireci, mutfagin koken itibari ile dogdugu tarih ve etkilendigi gelenekler, yiyeceklerin
bulunurlugu ve ¢esitliligi, fiyatlandirmasi ve tiiketicinin deger algis1 destinasyondaki yiyecekler
boyutunu olusturmaktadir. Ugiincii boyut ise turisti yiyecek-icecekler ile bulusturan saglayici
konumundaki destinasyon ve cevresidir. Bu boyut destinasyonun sahip oldugu gastronomi
imaji, pazarlama yontemleri, unsurlar arasi iliskilerin saglanmasi, hizmetin sunumu ve

destinasyonun mevsimsel 6zellikleri yer almaktadir (Mak vd., 2012: 929-930).
2.1.1.7. Gastronomi (Yiyecek) Turizmi

Zaman icerisinde insanlarin turizmden beklentileri degismis, farkl kiiltiirleri tanima ve
yeni deneyimler elde etme istekleri ortaya ¢cikmistir. Yerel mutfaklar bu baglamda insanlarin
o0zel olarak ilgisini ¢ekmis ve bu tatlar1 deneyimlemek icin onlar1 harekete geciren énemli bir
motivasyon olmustur. Bu gelisme sonucunda gastronomi turizmi olgusu ortaya cikmis ve
giderek daha da 6nemsenir hale gelmistir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 80). Genel olarak yemekle ilgili
turizm faaliyetlerini ifade eden gastronomi turizmi; mutfak turizmi, yemek/yiyecek turizmi

isimleriyle de ifade edilmektedir. Aslinda bu terimlerin tamami da iyi yemek bulmak ve
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deneyimlemek icin belirli bir destinasyona seyahat etmeyi ifade etmektedir (Ab Karim ve Chi,
2010: 532).

Bir restorana gidip bir seyler yiyip-icmeyi gastronomi turizminin yapildigi anlamina
gelmemektedir. Belirli bir yiyecek/yemek tiiriinii deneyimleme, belirli bir destinasyonda
tiretilen gastronomik iirtinlere ulasma veya belirli bir sefin yemeklerinin tadilma istegi en
biiylik motivasyonlar arasinda yer almalidir (Hall ve Sharples, 2003: 10). Bu kapsamda, yiyecek
ve iceceklerin tadimi, canli yemek gosterileri, gastronomi ile ilgili cesitli egitimler, festival,
ziyafet ve kutlama yemekleri, tarimsal {iriinlerin (liziim, zeytin, cesitli otlar vb.) hasatlari, sarap
ve yemek yollari, imalathane ve iiretici ziyaretleri gastronomi turizmi kapsaminda
gerceklestirilen faaliyetlerdir (Santich, 2004: 20). Ancak bu faaliyetleri odagina alan turizm
faaliyetleri gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilebilir. Hall ve Sharples (2003), yiyecek
turizmini ilgilenimin yogunlugu ve seyahat motivasyonunun derecesine gore 4 baslk altinda
incelemistir. Buna gore yiyecek turizmi; gurme turizmi, gastronomi turizmi, mutfak turizmi ve
kirsal/kentsel turizm seklinde siniflandirilmistir. Olusturulan siniflar1 birbirinden ayiran en
temel ozellik ise yeni lezzetlerin deneyimlenme arzusundaki yogunluk ve motivasyon

kaynaginda yatmaktadir (Sekil 2.3.).

YIYECEK TURIZMIi

ilgi yok: Seyahatiniz
Kirsal turizm sirasinda yeme-icme

ihtiyacinizi bildiginiz bir

restoranda gidermenizdir.

Diistik ilgi: Farklilik icin
yerel pazara, yemek

Turist Mutfak Tarizmi festivallerine ve
Sayis1 restoranlara ziyaret
etmektedir.
Gastronomi Turizmi s
Asiri olmayan ilgi: Turizmle
ilgili daha genis yasam
aktiviteleri olan ve
destinasyona ulasinca yerel
pazar, festivaller ve sarap
evlerini ziyaret eder.
Gurme Turizmi
Yiiksek Ilgi: Seyahat sebebinin ana
motivasyonu belirli bir yiyecek ya da
icecegi tatmaktir. Ayrica turistlerin
aktiviteleri tamamen yiyecek odaklidir.
BIRINCIL iKiNCIL DIiGER iLGILERE BAGLI

Sekil 2.3. Yiyecek Turizminin Siniflandirilmasi
Kaynak: Hall ve Sharples, 2003: 11

Gurme turizminde neredeyse yapilan tiim aktiviteler gastronomi ile iliskilidir ve birincil
motivasyon gastronomi deneyiminin yasanmasidir. Gastronomi turizmi sinifinda ise gurme

turizmi ile benzer motivasyon diizeyine sahipken yeme-igmeye yonelik arzu seviyesi biraz daha
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diisiiktlir. Ayrica, gastronomi turizminde farkhi aktivitelere de yer verilmektedir. Mutfak
turizminde ise yeme-igme motivasyonu ikincil konumdadir. Gastronomi deneyiminin yasanmasi
icin iist diizey bir ¢abanin olmamasina karsin tatillerini gecirdikleri destinasyonlarin yerel
mutfaklarin1 deneyimleme pek ihmal edilmemektedir. Kirsal/kentsel turizmde seyahatler farkl
ilgilenimler ve motivasyonlar dogrultusunda gerceklesmektedir. Gastronomi deneyimi
motivasyonu {liglincli ya da daha geride bir yerde bulunmaktadir. Bu turizm sinifinda seyahatler
farkli nedenler ile gerceklestirilen tatilleri ifade etmektedir. Yerel yiyecek-iceceklerin
deneyimlenmesi, destinasyonda karsilasildiginda gerceklesen bir etkinliktir. Ote yandan,
ozellikle olmamak kaydiyla seyahat tarihlerine denk gelmesi halinde gastronomi etkinliklerine
katihmlar da olabilmektedir. Tatil planinin isleyisi icinde yeme-icmeye deger seyler ile
karsilasilmasi durumunda gastronomi deneyimi yasanmaktadir.

Uluslararas1 Mutfak Turizm Dernegi, gastronomi turizminin o6zelliklerini su sekilde
belirtmektedir (Kivela ve Crotts, 2006: 360; Kodas ve Dikici, 2012: 56):

o Turistlerin yaklasik yiizde ytlizli seyahatlerinde yemek yemektedir ve her bir yemek

yeme eylemi, yerel yemekleri deneyimleme ve insanlari tanima firsati1 yaratmaktadir.

e Miitemadiyen yemek yeme eylemi turistlerin en ¢ok yaptig1 ve en gozde li¢ faaliyet
arasinda yer almaktadir.

¢ Yemek pisirme veya gastronomi sanati ve sarap tadimi, bes insan duyusunu (gérme,
isitme, koklama, tat alma ve dokunma) etkileyen tek sanat dalidir.

e Yerel mutfaga ve saraplara ilgi duyan turistler ile miize, gosteri, alisveris, miizik ve
film festivalleri gibi kiiltlirel cazibe merkezleriyle ilgilenen turistler arasinda ytiksek
diizeyde olumlu bir iliski bulunmaktadir.

e Turistlerin seyahatlerindeki gastronomi ilgilenimi belli bir yas, cinsiyet veya etnik
gruba indirgenmemistir. Bu yoniiyle gastronomi turizmi, farkli demografik 6zellige
sahip olan kisilere hitap edebilmektedir.

e Diger turizm faaliyetlerinin aksine gastronomi turizmi tiim yil boyunca, giintin her
saatinde ve herhangi bir havada gerceklestirilebilir.

e Gastronomi turistleri genellikle kasiftir ve yeni gezginlerin taleplerini uygulamali ve
etkilesimli bir sekilde karsilayabilmesinden dolay1 da deneyimseldir.

Yiyecekler ve icecekler acligi gidermek amaciyla birer beslenme kaynagi olmanin
Otesine gecerek turizm davranisinin dnemli Ogeleri arasinda yerini almaktadir (Bekar ve
Belpinar, 2015: 6519). Boylelikle, gastronomik iiriinler sayesinde gastronomi deneyiminin
yasanma istegi tatil tercihinde 6nemli bir motivasyona dontismektedir (Corigliano, 2002: 167).
Oyle ki, baslarda seyahatlerin ara iiriinii olarak goriilen yeme-icme faaliyetleri, zaman icinde
temel motivasyona dontiserek bir turizm ¢esidi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu dogrultuda,

ozellikle son yillarda bir¢ok turistin ana seyahat motivasyonu olarak yeni tatlarin kesfi yer
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almaktadir (Bucak ve Araci, 2013: 206). Oyle ki; yeme-igme faaliyeti, turistlerin ziyaret ettikleri
tilkede gerceklestirecekleri en zevkli etkinliklerden biri olarak kabul edilmektedir (Frochot,
2013: 79). Gastronomik unsurlar, temel motivasyonu yeme-icme olan turistlerin yani sira bu
motivasyonla hareket etmeyen turistler icin de alternatif deneyimler sunmaktadir. Gidilen
destinasyonda tanik olunan gastronomik triinler ve sunulan deneyimler bu amag¢ta olmayan
turistleri bile cezbetmekte ve sonraki tatillerinde gastronomi turizmine ydnelik motivasyon
gelistirmelerinde tesvik edici olabilmektedir (Corigliano, 2002: 167). Bununla birlikte odaginda
yeme-icmenin yer aldig1 turistik faaliyetlerin destinasyon, kalis stiresi gibi unsurlar1 da olumlu
etkiledigi gozlemlenmektedir (Kargiglioglu ve Akbaba, 2016: 88).

Gastronomi turizmi turistlere otellerde yemeklerin sunulmasinin 6tesinde, onlarin yerel
yiyecek ve icecekleri deneyimlemeleri amaciyla yapilan seyahatleri ifade etmektedir (Birdir ve
Akgol, 2015: 58). Dolayisiyla yerel yiyecek ve icecekler, bir turizm destinasyonunu ziyaret
ederken, turistik bir cazibe unsuru olarak dogrudan ve etkin bir rol oynamaktadir (Pérez Galvez
vd.,, 2017: 260). Bu bakimdan yerel yiyecekler, destinasyonlar1 turizm agisindan harekete
geciren bir unsur olarak degerlendirilebilir. Yerel mutfaga yonelik artan ilgiyle birlikte
destinasyonlar da temel turizm iiriinii olarak sahip olduklari yerel yiyeceklere yonelmislerdir
(Ab Karim ve Chi, 2010: 532). Dolayisiyla destinasyonlar, sunduklari yoresel yemekler ve vaat
ettikleri gastronomi deneyimleri ile turistlerin tatil yeri tercihlerinde belirleyici
olabilmektedirler (Bjork ve Kauppinen-Raisanen, 2014: 295). Bu durum, ger¢ekten gastronomik
unsurlar1 blinyesinde barindiran destinasyonlar icin gecerlidir. Bu bakimdan, her
destinasyonun 0zgilin gastronomi deneyimi saglayabilecegini sdylemek mumkiin degildir.
Dolayisiyla, destinasyonun sahip oldugu 6zgtin yerel yiyecekler, bolgenin kiiltiirii ile birleserek
o destinasyonun gastronomi imajini1 olusturmaktadir. Bu nedenle, basarii kabul edilen
gastronomi destinasyonlar1 yemek, kiltiir, mekan ve toplumu bir bitiin halinde ortaya
koyabilmektedirler (Hillel, Belhassen ve Shani, 2013: 200-202).

Turizm sektdriiniin en umut verici alanlar1 arasinda yer alan gastronomi turizmi
(Corigliano, 2002: 166), giiniimiiz diinyasinda gelisme gosteren alternatif turizm tiirlerinden
biridir. Ozellikle kiiltiir 6gelerinden biri sayilan gastronomik cesitlilik, biinyesinde yerel
yiyecekleri ve icecekleri barindirmaktadir (Deveci, Tirkmen ve Avcikurt, 2013: 29). Bu
bakimdan, gastronomi turizmine katilan turistlerin %70 civarinda biiytk bir kismi yerel
yiyecekleri ve icecekleri tatmakta, nasil yapildiklarini 6grenmekte, gastronomik iirtinleri satin
alarak onlar cevreleriyle paylasmaktadirlar (Marzella, 2008: 4; Kargiglioglu ve Akbaba, 2016:
88). Ek olarak gastronomi turizmi; tarim, kiiltiir ve turizm bilesenlerinden olusmaktadir.
Uriinler tarimsal yollarla yetistirilmekte, hazirlama yontemleri ve bilesenlerin belirlenmesi
kiiltiirden gelmekte, turizm ise altyapi ve hizmetleri sunmaktadir. Sayilan unsurlarin tamami

gastronomi turizmini olusturmaktadir (Yiinct, 2010: 29).
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Diinyanin bircok tlkesinde gastronomi turizmine yonelik bir egilim gézlenmektedir.
Gastronomi turizmi ile destinasyonlar, sahip olduklar1 mutfak zenginliklerini cekicilik unsuru
olarak pazarlamay1 amaglamaktadir (Yiincii, 2010: 29). Bu amagla faaliyetlerde bulunan Italya,
Fransa ve Tayland gibi mutfagiyla taninmis olan iilkeler yemek veya sarap turizmi ile 6ne
cikmaktadir. Gastronomi turizminde gelismekte olan Avustralya ve Kanada ise turistlerin
tilkelerini ziyaret etme sebeplerinden biri olarak ililke mutfaklarini kullanmaya baslamistir (Ab
Karim ve Chi, 2010: 532). Bu bakimdan turistlerin bir destinasyonu tercih etmesinde sahip
olunan mutfak énemli bir etkendir (Ozdemir ve Kinay, 2004: 7). Ote yandan, benzersiz mutfag
ve gastronomisi ile turistler tarafindan cok ragbet goren destinasyonlar ‘yemek tatil yeri’,
‘gurme tatil yeri’ veya ‘agzinin tadinin bilenlerin tatil yeri’ ‘(foodie holiday destinastions)’ gibi
isimlerle anilmaktadir. Bu tiir destinasyonlarda gastronomi ve yeme-i¢cme ile ilgili etkinliklerin
siklikla diizenlenmesi, destinasyonun bu anlamda bir cazibe merkezi olmasinda oldukca
onemlidir. italya'nin Toskana Boélgesi, Fransa’nin Lyon sehri gibi gastronomi zenginlikleriyle
one ¢ikan destinasyonlar i¢in bu isim kullanilabilir (Kivela ve Crotts, 2009: 163). Tiirkiye'de ise
ozellikle Gaziantep ve Hatay sehirleri, bu tanimi karsilayabilecek gastronomi zenginligine sahip
olan destinasyonlardir.

Gastronomi turizmi sayesinde; farkl yerlerden turistik destinasyona gelen turistlere
yerel mutfak kiltlirii tanitilmakta ve kiiltiirler arasinda etkilesim saglanmaktadir (Kodas ve
Dikici, 2012: 55). Bu etkilesimin bir faydasi da gastronomi turizminin 6zellikle kirsal kesimdeki
gida Ureticilerinin iiriinlerine deger katilmasi icin yeni firsatlar ortaya ¢cikarmasidir (Quan ve
Wang, 2004: 303). Ayrica gastronomi turizmine katilarak bolge kiltiirii ile iletisim kurabilen
turistler;  bolgenin  gecmisi, gelenekleri, tarihi ve  kiiltiirel miraslariyla bag
olusturabilmektedirler (Corigliano, 2002: 168). Yine gastronomi turizmi sayesinde; kiiltiir,
gelenek ve tarih bir araya getirilebilmektedir (Beer, Ottenbacher ve Harrington, 2012: 108). Iste
bu nedenlerle, soyut olmayan miras olarak kabul edilen yiyecek ve icecekler bir bolge veya iilke
kiiltiiriiniin 6nemli bir parcasidir (Updhyay ve Sharma, 2014: 29). Ote yandan yerel mutfaklar,
turistlerin destinasyonlari tecriibe etmelerinde 6nemli bir rol oynayabilmekte, destinasyonlarin
kendine 0zgli yemeklerini pazarlamada yasatacaklar1 mutfak deneyimleri giiclii bir arag
olabilmektedir (Ryu ve Han, 2010: 501). Bunun farkinda olan tilkeler de turizm potansiyellerini
tanitmak icin sahip olduklar1 mutfak kiiltiiriinii kullanmaktadirlar (Durlu-Ozkaya, Siinnetcioglu
ve Can, 2013: 14).

Italya, ekonomisini giiclendirmek icin sahip olduklan yiyecekler ve saraplara
odaklanarak alternatif turizm kapsaminda degerlendirmektedirler. Ulkede gerceklestirilen
yiyecek ve sarap turizmi faaliyetleri bu kapsamda hiz kazanmaktadir (Rigatti-Luchini ve Mason,
2010: 47). Oyle ki Fransizlar, sahip olduklar1 peynirlerin kendileri icin bir iiriin olmanin ¢ok

otesinde oldugunu diisiiniirler. Onlar icin peynir, bulundugu bélgenin cografyasini, iklimini,
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tarihini, kiiltiirtinii ve mutfagini temsil eder (Harrington ve Ottenbacher, 2010: 15). Fransa
peynirleri ve saraplariyla 6ne c¢ikarken, Italya pizza, spagetti, zeytinyag ve yine saraplariyla;
Ispanya ve Meksika bolgesel yemekleriyle éne ¢ikmakta; olusturduklar1 gastronomi turlarim
gastronomi turistlerine sunmaktadirlar (Gokdeniz vd., 2015: 15).

Ulkelerin turizm baglaminda pazarlanmasi ac¢isindan da sahip olunan mutfak
kiltliriiniin 6nemi biiyiiktiir (Bucak ve Araci, 2013: 204; Gokdeniz vd., 2015: 16; Giizel Sahin ve
Unver, 2015: 6). Yiyecekler, turistik destinasyonun pazarlanmasinda énemli bir aracidir. Bu
nedenle, yiyecek tliketimi destinasyonun bir hedef pazar haline getirilmesinde ve
gelistirilmesinde 6nemli bir unsurdur (Quan ve Wang, 2004: 299). Ayrica yiyeceKler,
destinasyonlarin turizmde pazarlamasinda tamamlayici bir unsur olarak kullanilmaktadir.
Ozellikle; tamitim brosiirlerinde, tanitim filmlerinde, sosyal medyada ve fotograflarda
destinasyonun one ¢ikan mutfagi yer alabilmektedir (Hjalager ve Corigliano, 2000: 281).
Dolayisiyla, turistlerin destinasyon se¢iminde yiyecek-icecegin motive edici bir gii¢c oldugunu
soylemek miimkiindiir (Van Westering, 1999: 75).

Bununla birlikte, turizm pazarlamacilarn destinasyona turistleri ¢ekmek icin yerel
yiyecekleri kullanmakta, yerel mutfak kiiltiiriiniin tirtinlerini paket haline getirerek turistlerin
gotirmelerini  saglamakta ve mobil uygulamalarla reklam ve satis c¢alismalari
giiclendirilmektedir. Boylelikle yeme-icme eylemi, siirece yayilarak bir deneyim haline
doniismesi saglanmaktadir (Gyiméthy ve Mykletun, 2009: 270). Turistlerin tatillerinde
tiikettikleri yerel yiyecekler onlara essiz bir deneyim yasatmakla birlikte 6nemli bir ¢cekim ve
tutundurma unsuru olmaktadir (Gokdeniz vd., 2015: 16).

Sahip olunan gastronomik o6geler, ayni zamanda etkili bir tanitim araci olarak da
kullanilabilmektedir (Acar, 2016: 82). Destinasyon yasam egrisinde kesif asamasindan talebin
diistiigii gerileme dénemine kadar gastronomi turizmi 6nemli bir yonlendirici giice sahiptir
(Giizel Sahin ve Unver, 2015: 70). Ozellikle destinasyona yénelik talebin diistiigii duraklama ve
gerileme donemlerinde turizmin tekrar canlandirilmasinda itici bir gii¢ olarak gastronomi
turizmi kullanilabilmektedir (Kivela ve Crotts, 2005: 40, 2006: 359). Boylelikle, gastronomik
unsurlarin kullanimiyla yeterli turizm talebi ortaya ¢ikabilecektir (Kivela ve Crotts, 2009: 162).
Iste bu giicii basarili bir sekilde yonetebilmek icin sahip olunan gastronomik kaynaklarin son
derece iyi bir sekilde analiz edilmesi ve degerlendirilmesi gerekmektedir. Bu nedenle,
destinasyonlar arasinda artan rekabetle birlikte gelisen gastronomi turizmi, pazar bilgisine
sahip olunmasini da gerekli kilmaktadir (Andersson, Getz, Vujicic, Robinson ve Cavicchi, 2016:
56).

Gastronomi turizmi, yeme-igme deneyimi araciligiyla bir destinasyonun kendine 6zgii
insani, cografi ve kiiltiirel faktdrlerine ulasma siirecini ifade etmektedir. Bu kapsamda,

destinasyona yonelik dzelliklere yiyecek-iceceklerin tiiketimi yolu ile ulasilmaktadir (Hillel vd,,
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2013: 208). Gastronomi deneyiminin yasanmasi amaciyla yapilan seyahatler gastronomi
turizminin temelini olusturmaktadir. Diinya Turizm Orgiiti’'niin tammina gére; gastronomik
unsurlara sahip olan destinasyonlara yonelik gerceklestirilen, eglenme amacgh yiyecek ve
icecekle ilgili rekreasyonel deneyimsel faaliyetlerin tamami gastronomi turizmini
olusturmaktadir. Bu faaliyetler gastronomi festivallerine katilim, yiyecek-icecek pazarlari ve
liretim yerlerini ziyaretler, gida fuarlarina katilimlar, yemek sovlarini izleme, yoresel yiyecekleri
deneyimleme seklinde siralanabilir (UNWTO, 2012: 6; Smith, Costello ve Muenchen, 2010: 18).
Buradan hareketle destinasyonlarin gastronomi turizmine yo6nelik ilginin artirilmasi icin cesitli
calismalar gergeklestirdigini soylemek miimkiindir. Bu ilginin karsilanabilmesi icin gastronomi
turistlerine yonelik cesitli lirtinler olusturulmakta ve sunulmaktadir.

Giizel Sahin ve Unver (2015), Istanbul’un gastronomi turizmi potansiyelini incelemek ve
turistik acidan destinasyonun pazarlanmasinda gastronomi turizminin kullanilabilmesini
arastirmak amaciyla yaptiklar1 ¢alismada seyahat acentelerinin gastronomi turizmine yonelik
ilgiyi artirmak amaciyla yaptiklar etkinlikleri bir araya getirmistir. Bunlar yogunluk sirasina
gore; yiyecek-icecek festivalleri, tarihi restoranlara ziyaretler, bag bozumu turlar1 ve sarap
tadimlary, yemek turlari, gida fuarlari, pazarlara ve tlretim tesislerine ziyaretler, asgilik
kurslarina katihm ve mutfak miizelerine ziyaretler bu baglamda diizenlenen etkinliklerdir.
Boniface (2003: 125), gastronomi turizmi kapsaminda etkinliklerin diizenlenmesini, deneyimin
daha yogun yasanmasi ve katma deger saglanmasi amaciyla diizenlendigini vurgulamistir.
Gastronomi turizmi kapsaminda gergeklestirilen etkinlikleri ise; festivaller, ziyafetler, gosteriler,
konferanslar, turlar ve rotalar, tadimlar, uygulamali gosterimler, ciftlik ve iiretim tesislerini
ziyaretler, egitim okullar ve tatilleri, cok 6zellikli tanitimlar seklinde siralamistir.

Gastronomi turizminin dayanaklarindan biri de Maslow’un ihtiyaclar hiyerarsisidir.
Tikkanen (2007: 727-730), ¢calismasinda gastronomi turizmini bu teoriye gore temellendirerek
5 asamali bir yap1 6ne siirmiistiir. Buna gore, yiyecek turizminin temelinde fiziksel, giivenli
gidaya ulasma, sosyallesme, sayginlik elde etme ve kendini kanitlama ihtiyaclarinin
karsilanmasi yatmaktadir.

Birinci asamada yiyecek-icecekler, fiziksel ihtiyaclarin karsilanmasi i¢in gereklidir ve
bulunulan ortama gére sekillenmektedir. Ikinci asamada ise artik insanlarda hijyen kaygisinin
basladigimi ve daha dikkatli beslendikleri vurgulanmaktadir. Uciincii asamada, yeme-icme
ihtiyaca fiziksel bir ihtiya¢ olmasinin yaninda sosyal bir ihtiyacin da karsilandig1 bir mecraya
doniismiistir. Her ne kadar tiim asamalar etkili olsa da bu asamada yiyecek turizmi olusmaya
sekillenmeye baslamaktadir. Doérdiincii asamaya gecildiginde ise yeme-igme eyleminin insanin
kendisine yonelik iyi olma ve 6z saygi ihtiyaclar1 karsilanmaktadir. Mutfak turizmi bu asamada
olusmakta ve gastronomi alaninda daha ilgili insanlarin ihtiya¢lar1 karsilanmaktadir. Besinci

asama piramidin en istiinde yer almaktadir. Bu asamada insanlar kendini gerceklestirme
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ihtiyacin1 karsilamaktadir. Tam manasiyla gurme turizmini ifade eden bu asamada yeme-igme
olay1 tiim yonleriyle yasanmaktadir. Hatta bu dogrultuda bilimsel ¢calismalar takip edilmekte,

diizenlenen bilimsel etkinliklere katilim gosterilmektedir.

/\

f Kendini gerceklestirmeye |
dayal yiyecek turizmi

4 A

Oz saygi ihtiyacina dayali
yiyecek turizmi

4 A

Sosyal ihtiyaglara dayal
yiyecek turizmi

f Gilivenlik ihtiyaclarina dayal |
yiyecek turizmi

J

f Fizyolojik ihtiyaclara dayali |
yiyecek turizmi

\ J

Sekil 2.4. Gastronomi turizminin Maslow’un ihtiyaglar Hiyerarsisi’ne Uyarlanmasi
Kaynak: Tikkanen, 2007: 731

Gastronomi turizmi kendi igerisinde yiyecek veya icecek temelli olarak da dallara
ayrilmaktadir. Ozellikle sarap turizmi, peynir turizmi, cikolata turizmi, bira turizmi 6én plana
cikan alt dallar arasinda yer almaktadir (Giizel Sahin ve Unver, 2015: 65). Ote yandan kiiltiir
turizminin alt kategorileri arasinda yer alan yiyecek turizmi, destinasyon kdltiiriinii 6grenmek
icin gerekli olan diger unsurlar1 tamamlayici bir nitelikte ortaya ¢ikmaktadir. Yiyecek turizmi ise
gastronomi turizmi, mutfak turizmi, bolgesel mutfak turizmi ve gurme turizmi olmak iizere dort
baslikta incelenmektedir (Updhyay ve Sharma, 2014: 30). Gastronomi turizmi iyi bir yemege
tiim stirecleriyle birlikte ulasmayi ifade etmektedir. Mutfak turizminde ise dogrudan yemeklere
odaklanirken, onlarin hazirlanisi, pisirimi, sunumu ve tadimu ile ilgilenmektedir. Mutfak kiiltiiri
toplumlarin kiltiriinin ayrilmaz bir parc¢asidir. Mutfak kiiltiiriine yonelik gerceklestirilen
seyahatler ve etkinlikler de bu 6zelliginden dolayr mutfak turizmini kiiltiirel turizmin bir tiiriine
doniistirmektedir (Horng ve Tsai, 2010: 75). Turizm endiistrisi icinde 6énemli bir biiytime
yasayan mutfak turizmi; essiz ve unutulmaz yiyecek-icecek deneyimleri ile turistleri tesvik
ederek yeni cazibe merkezlerinin olusmasini saglamaktadir (Smith ve Costello, 2009: 99). Bu
bakimdan 6zellikle deniz, giines ve kumdan faydalanamayan; tarihi ya da dogal kaynaklar
yeteri kadar bulunmayan yeni destinasyonlar icin gastronomi turizmi uygun bir alternatiftir.
Boylelikle, gastronomi turizmi sayesinde destinasyonlar, turist deneyimine deger katabilir ve

yliksek memnuniyet diizeylerine ulasilabilirler (Kivela ve Crotts, 2006: 359).
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2.1.1.8. Gastronomi Turistleri

Giiniimiiz turistleri tatillerinde deneyime yénelmektedir. Ozellikle kiiltiirel unsurlara
yonelik yliksek ilgiye sahip ve tatillerinde bir seyler 6grenmeye daha isteklidirler. Onlar igin
sadece tatil yerinde bulunmak yetmemekte, tatil deneyimine aktif katilim gostererek 6grenme
ve deneyimlemeye odaklanmaktadirlar. Miktardan ziyade Kkaliteye onem verirler ve bunu
yasamlarinin her alanina yansitarak daha 6zgiin ve gercek deneyimlerin arayisina girerler (Van
Westering, 1999: 78). iste bu noktada gastronomi turizmi, giiniimiiz turist profiline en uygun
turizm tiirlerinin basinda gelir. Gastronomi turisti kavrami gastronomi konusuna 6zel ilgi duyan
ve bu dogrultuda gastronomi turizmine katilan turistleri nitelemektedir. Gastronomi turistleri,
yerel gastronomi deneyimine yogunluklu olarak aktif bir sekilde katilmay1 istemektedir.
Mutfaga cok onem veren gastro-turistler, gastronomiye yonelik bilgilerini siirekli artirmak
isterler. Bunun yaninda siirekli olarak yeni ve farkl tatlar1 deneyimleme ihtiyact duyarlar
(Kivela ve Crotts, 2005: 52).

Gastronomi turizmine katilan turistleri o6zelliklerine gére gruplara ayirmak yerel
yiyeceklerin énemini anlamak icin gereklidir (Pérez Galvez, Lopez-Guzman, Buiza ve Medina-
Viruel, 2017: 254). Bu kapsamda literatiirde gastronomi turistlerini tanimlamaya, onlari
kiimelere ayirarak gruplandirmaya galisan arastirmalar mevcuttur. Everett ve Aitchison (2008:
163), yaptiklar1 calismada gastronomi turistlerini; orta yas ve iizerindekiler veya ¢ocuk sahibi
olmayan gengler, iyi yemek arayisinda olanlar, yiiksek gelire sahip, daha fazla para harcamaya
hazir, arastiran, 6grenen ve bilgilenen, gastronomik iiriinleri satin alan ve evine gotiiren, bir
aksamda birden fazla restorani ziyaret edebilen, yerel yemeklere gercek bir baghlik duyan
kisiler olarak tanimlamislardir. Giizel Sahin ve Unver (2015: 70) gastronomi turistlerini; yiiksek
gelir diizeyine sahip, entelektiiel seviyede bilgi sahibi, daha ¢ok 35-55 yas arasinda, farkh
mutfak kiltlriine sahip olan yerlere seyahat etmeyi seven ve isteyen, gastronomik iiriinleri
tiretildikleri yerde tiiketmek isteyen, yeni ve farkli deneyimlere agik, tecriibelerini baska
insanlarla paylagsmak isteyen, iyi yemek ugruna yiliksek paralar harcamay1 goze alan turistler
seklinde tamimlamistir. Pérez Galvez ve arkadaslar1 (2017: 259-260), yaptiklar1 calismada
turistlerin yaslanmalar ile gastronomiye yonelik ilgilerinin dogru orantili oldugunu ortaya
koymuslardir. Ote yandan egitim seviyesi yiiksek olan turistlerin gastronomi konusunda daha
bilgili ve digerlerine gére ¢ok daha ilgili olduklarini1 6ne siirmiislerdir. G6kdeniz ve arkadaslari
(2015: 17) ise gastronomi turistlerinin profilini ¢ogunlukla ciftlerden, genellikle profesyonel
calisan gruplarindan olustugu ve 30-50 yas araliginda oldugu seklinde belirtmistir. Buradan
hareketle, gastronomi turistlerinin kiiltiir amach seyahat eden turist gruplarinin demografik
yapilarina benzer bir gorintii ¢izdikleri sdylenebilir.

Boyne, Hall ve Williams (2003: 148), gastro-turistlerin tiiketim taksonomisini

olusturmuslardir. Bu taksonomi destinasyon seciminde karar verme konumundaki turistin
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yiyeceklere ve gastronomiye yoOnelik verdikleri o6neme ve degere gore siralamayi
olusturmaktadir. Yapilan arastirma sonucunda gastronomi tiiketicilerini dért farkli grupta
siniflamislardir. Buna gore;

1. Tip: Gastronomi, tatil deneyimlerinin 6énemli bir unsurudur. Seyahat edecekleri
bolgenin sahip oldugu gastronomik unsurlar, mutfak kiiltiirii, gastronomi mirasi, yerel olarak
tiretilen yiyecek ve icecekler, kaliteli ve iyi bir yiyecege/yemege nasil ulasilacagi konulariyla
aktif bir sekilde ilgilenirler ve her tirlii bilgiye ulasmak icin arastirirlar.

2. Tip: ilk simfta yer alanlar kadar olmasa da bu gruptakiler icin de gastronomi
onemlidir. Bununla birlikte tatil deneyimi icerisinde diger faaliyetlere en az gastronomi kadar
onem verebilirler. Gidilen bolgenin gastronomik degerlerini 6grenmeleri icin biraz maruz
kalmalar1 gerekmektedir. Onlarin dikkatini cekecek sekilde sunulacak bilgileri 6grenmeye ve
deneyimleri yasamaya aciktirlar. Arayistan ziyade sunum daha agir basmaktadir. Boyle bir
durumu memnuniyetle karsilayacak ve denemekten kacinmayacaklardir.

3. Tip: Bu grupta yer alan turistler tatil deneyiminin bir parcasi olarak gastronomiye
¢ok 6nem vermezler. Ancak, yonlendirmeler ve bilgilendirilmelerle gelecekte gastronomi
turizmine katilmalari olasidir. Farkl tatil amaglarini yasarken arada sunulan kii¢iik gastronomi
deneyimleri ile verdikleri 6nem kademeli olarak artirilabilir.

4. Tip: Gastronomi ile ilgili degillerdir. Gastronomik unsurlarla yapilan tanitimlar,
bilgilendirme ve yonlendirmeler onlarin ilgisini cekmeyecegi icin yapilan bu ¢alismalar basarili
olamazlar. Tatillerinde ve seyahatlerinde onlar i¢cin 6nemli olan karinlarinin doymasidir.

Hjalager (2003); Eric Cohen’in gelistirdigi turist yasam tarzini temel alarak gastronomi
turistlerini ¢esitli  6zelliklerine goére simiflandirmistir. Bu dogrultuda; rekreasyonel
(recreational), oyalanici (diversionary), varolussal (existential) ve deneyimsel (experimental)
olmak lizere 4 gruba ayirmistir.

Gastronomi turizmi bakimindan rekreasyonel turistler yeni ve farkli lezzetler denemeyi
sevmeyen, hatta bazi durumlarda bundan kaginan, tatillerinde asina oldugu yemekleri tercih
eden, asina oldugu yemekleri bulamayacagina inandig1 destinasyonlara yaninda yiyecek gotiiren
veya orada kendisi hazirlayan, fazla harcama yapmaktan kaginan ve daha bireysel konaklamalar
tercih eden kisilerin olusturdugu gruptur.

Oyalanici gastronomi turistleri yeni tatlar kesfetmek ve deneyimlemek icin ¢ok fazla
caba sarf etmemektedirler. Tatil planlarinin merkezinde gastronomi deneyimi yer almamakla
birlikte denk gelmeleri halinde gastronomik unsurlar1 deneyebilirler. Yeni tatlar deneme
ihtimalleri olmakla birlikte tanidig1 ve bildigi yemekleri tiiketmekten de vazgegmezler. Ozellikle
popliler veya zincir restoranlari tercih ederler. Bununla birlikte yemegin kalitesinden ziyade
miktara daha ¢ok 6nem verirler. Kendilerini rahat hissedecekleri yerleri tercih eden oyalanici

gastro-turistler yemek yemeyi sevdikleriyle bir araya geldikleri bir arag olarak gérmektedirler.
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Varolussal gastronomi turistleri gastronomi deneyimi yasamak ve bilgilerini artirmak
amaciyla seyahat ederler. Bu grupta yer alan gastro-turistler i¢in yeme-igcme basit bir beslenme
eyleminin ¢ok 6tesinde yerel mutfaga yonelik bilginin artirilmasi anlamina gelmektedir. Yerel
lezzetlere ulagsmanin ¢ok 6nemli oldugu bu grupta yerel restoranlar siklikla tercih edilmektedir.
Yerel yiyeceklerin tadiminin yani sira iiretim noktalarini ziyaretler, uygulamali gosterimlere
katilimlar onlar1 fazlasiyla cezbetmektedir. Gastronomi deneyimini bireysel olarak yasamayi
seven bu turistler interneti aktif kullanir ve sevdiklerinin 6nerilerini dikkate alirlar.

Son grupta ise deneyimsel gastronomi turistleri yer almaktadir. Bu grupta yer alan
gastro-turistler gastronomi deneyimini tam manasiyla ve en yogun sekilde yasamaktadirlar.
Onlar i¢in yiyecek-icecek tliketimi Kkisiliklerinin yansitan ve kimliklerini olusturan bir yasam
bicimidir. Tatillerinde de en fazla zamani gastronomi deneyimine harcayan deneyimsel gastro-
turistler icin kalite ve atmosfer son derece 6nemlidir. Gastronomideki yeni gelismeleri takip
ederler ve yeni egilimler hakkinda bilgi toplarlar. Iyi bir yemek deneyimi icin yiiksek iicretler
o0demeyi goze alirlar ve bu durum onlar1 hi¢ rahatsiz etmez. Bu grupta yer alan turistler
tatillerinde karsilastiklari yerel yiyecek-icecekleri, tarif kitaplarini veya mutfak gereclerini satin
alabilmektedirler (Kivela ve Crotts, 2006: 357-359).

Mitchell ve Hall, (2003) ise yaptiklar1 ¢alismada gastronomi turizmini ve buna bagh
olarak gastronomi turist tiplerini Cohen (1984)’in ¢alismasinda ileri siirdiigli turist yasam
tarzlar1t kapsaminda uyarlayarak Hjalager'in calismasina benzer bir sekilde doért grupta
incelemistir. Bu gruplar; gastronomi turizmini ana seyahat motivasyonu ile gerceklestiren
gurme turisti, yeme-icme deneyimini énemli bir yere konumlayan, gastronomi motivasyonu
birincil veya ikincil olan gastronomi/ascilik turisti, dogrudan yeme-i¢me amagh seyahat etmeyen
ancak tatilinde karsisina ¢ikan essiz gastronomi deneyimlerini de yasamaya 6zen gosteren, ana
hatlar1 ile gastronomi ile ilgili olan mutfak turisti, gastronomi ile ilgisi olmayan, tatilinde karin
doyurmak icin daha ¢ok asina oldugu yemekleri tercih eden, gastronomi motivasyonu en diisiik
olan kirsal/sehir turisti seklindedir.

Pérez Galvez ve arkadaslar1 (2017), yaptiklar1 ¢alismada Peru’nun Lima sehrini ziyaret
eden turistlerin gastronomi konusundaki bilgi diizeyleri, gastronomiye yonelik ilgi diizeyleri ve
Lima tatilleri sirasinda yasadiklar1 gastronomi deneyiminin tatil deneyimlerine etki diizeylerini
g6z o6nlinde bulundurarak kiimeleme analizi yapmistir. Bunun sonucunda; deneyimciler, tadini
cikaranlar ve geride kalanlar seklinde 3 gruba ulasmislardir. Deneyimciler gastronomi
konusunda ytliksek bilgi diizeyine sahip olmakla birlikte gastronomi turizmiyle de c¢ok
ilgilidirler. Onlar i¢in 6zellikle yeni yemek deneyimleme motivasyonu ¢ok onemlidir. Lima
tatillerinde yasadiklari gastronomi deneyimi genel tatil deneyimleri icinde ¢ok énemli bir yer
tutmaktadir. Tadim1 ¢ikaranlar grubunda yer alan turistlerin gastronomi konusu ilgilerini

cekmektedir ve eksikleri olmakla birlikte genel olarak gastronomi konusunda bilgi sahibidirler.
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Onlar i¢in gastronomi tatil deneyimlerini orta diizeyde etkileyen bir unsur olmakla birlikte
ikincil veya iiciinciil motivasyonda yer aldig1 soylenebilir. Geride kalanlar grubundaki turistler
ise gastronomi hakkinda ¢ok bilgi sahibi olmamakla ve sadece tatilde yeme-i¢me eylemi olarak
gastronomi konusunda ilgileri bulunmaktadir. Ayrica, Lima tatillerinde gastronominin tatil
deneyimlerinde olduk¢a diisiik bir etkisi bulunmaktadir. Yemek yeme motivasyonu baskin
degildir. Tatilleri esnasinda yerel mutfagi sadece denk gelirse denemektedirler.

Benzer bir calisma da Lopez-Guzman, Uribe Lotero, Pérez Galvez ve Rios Rivera (2017)
tarafindan yine ayni yil yapilmistir. Ekvator’'un Guayaquil sehrinde diizenlenen gastronomi
festivaline katilan turistler iizerinde yaptiklari arastirmada gastronomi turizmine katilanlari
deneyimciler, tadini ¢ikaranlar ve geride kalanlar olmak {izere 3 gruba ayirmistir. Deneyimciler;
gastronomi hakkinda yiiksek bilgiye ve yogun ilgiye sahip, tatil deneyimlerinde gastronominin
biiyiik etkisi olan turistlerden olusmaktadir. Tadini ¢ikaranlar; gastronomi konusuna ana
hatlariyla hakim olan, zevk alarak yiyebilecegi seyler hakkinda daha ilgili ve 6grenmeye agik
olan, gastronomik unsurlarin tatil deneyimlerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugu turistlerden
olusmaktadir. Geride kalanlar; gastronomi konusunda diisiik bilgiye sahip (hatta bilgisi
olmayanlar da bulunabilir), bir gastronomi etkinligine katilabilecek asgari diizeyde ilgisi
bulunan, tatil deneyimi i¢cinde gastronomi deneyiminin ¢ok fazla yeri bulunmayan turistlerden
olusmaktadir. Bununla birlikte, yasanilan gastronomi deneyimlerinden elde edilen memnuniyet
diizeyleri deneyimcilerde yiiksek diizeyde, tadini1 ¢ikaranlarda orta diizeyin lstiinde, geride
kalanlarda ise orta diizey civarindadir. Literatiirden elde edilen bilgiler 1s18inda gastronomi
turistlerinin tipolojilerinin 6zellikleri Tablo 2.1.'de yer almaktadir.

Tablo 2.1. Gastronomi Turist Tipolojilerinin Temel Ozellikleri ve Motivasyon Yogunluklari

Gastro-turist Tipi
Boyne Lépez- dzellik Gastronomi
vd. Hjalager Mitchell ve Pérez Galvez | Guzman vd. Motivasyonu
(2003) (2003) Hall (2003) vd. (2017) (2017)
1.Tip Deneyimsel Gurme turisti | Deneyimciler | Deneyimciler | Gastronomi Cok ytiksek
odakli/
gastronom
2.Tip Varolussal Gastronomi/ | Tadim Tadin Ozgiin-essiz Yiiksek
ascilik turisti | ¢ikaranlar cikaranlar yiyecek
deneyimleyen
3.Tip Oyalanici Mutfak turisti | Geride Geride Turistik Orta/ortanin
kalanlar kalanlar yiyecek altinda
deneyimleyen
4.Tip Rekreasyonel | Kirsal/kentsel Asina oldugu | Diisiik/¢cok
turist yiyecekleri distik
deneyimleyen

Not: Tablo yazar tarafindan olusturulmustur.

Insanlarin yiyeceklere iliskin Kkisilik 6zelliklerine yénelik yapilan ¢alismalar
incelendiginde, yiyecege iliskin kisilik araliginin yeni tatlar arayisinda olma (food novelty-

seeking) ile yeni yiyeceklerden kacinma (food neophobia) ug 6zellikler arasinda bulundugu
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goriilmektedir (Arvola, Lahteenmaki ve Tuorila, 1999; Bell ve Marshall, 2003; Chen, 2007;
Raudenbush ve Frank, 1999; Ritchey, Frank, Hursti ve Tuorila, 2003; Tuorila, Lihteenmaki,
Pohjalainen ve Lotti, 2001). Dolayisiyla, insanlarin gastronomi deneyimi yasamak amaciyla
gerceklestirdikleri seyahatlerin, yiyecege iliskin Kkisiliklerindeki yeni tatlar arayisinda olma
yogunluklari ile dogrudan iliskili olup, yogunlugun gastronomi turizmine katilimda belirleyici
oldugu soylenebilir. Sekil 2.5.te gastronomi turizmi tiirleri ile karsiliginda denk gelen gastro-
turist tipleri, yeni tat arayisi ve yeme-icme motivasyonlarina gore yerlestirilmistir.

Gastronomi Mutfak Turizmi Kirsal (Sehir)

G Turizmi
R Turizmi (Cuisine) (Culinary) Turizm

Yeni Tat Arayis!

Oyalanici
Turist

Varolugsal
Turist

Rekreasyonel
Turist

Deneyimsel
Turist

e - —_-_._..)
______________________________)

Diger ilgi
Motivasyonlarina
Bagh

Birincil veya ikincil
Seyahat
Motivasyonu

ikincil Seyahat
Motivasyonu

Birincil Seyahat
Motivasyonu

Sekil 2.5. Yiyecek Turizmi ve Gastronomi Turisti Tiirleri

Not: Sekil yazar tarafindan olusturulmustur.

Gastronomi turistleri i¢in en dnemli konu gittikleri yerde yerele ulasabilmektir. Gastro-
turistler, yerel yiyecek ve iceceklerin yerel irilinlerle, yerel yontemlerle, yoresel olarak
yetistirilen veya yetisen {rlnler ile hazirlanmasina ve tliketilmesine biiyiik hassasiyet
gostermektedirler (Deveci vd., 2013: 33). Dolayisiyla, gastronomi turizmi ile 6ne ¢ikmaya
calisan destinasyonlarin gastronomi turistlerinin ihtiyac¢larin1 basarili bir sekilde karsilamalar:
gerekmektedir. Bunun yolu da destinasyonun gastronomik iriinleri, yerel kiltlirii, mekanin
ozellikleri ve toplumsal yapisi1 arasinda gli¢lii baglar kurmasindan gegmektedir (Hillel vd., 2013:
208).

Yiyecek-icecek deneyimi ile turizm tiiketimine iliskin motivasyonlarin ¢ogunun
yasanabilmesi olasidir. Bu noktada gastronomi turizmini gergeklestiren turistler
rahatlayabilecek (bir restoranda veya kafe terasinda rahatlama), heyecanlanabilecek (yeni
yiyecekler deneme yollarin1 ararken ve denerken yasanan duygular), rutinden kagabilecek

(giinlik yasamin alisilagelmis yemeklerinden kurtulma), daha ozel statiiye sahip oldugunu
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diisiinecek (pahali ve farkli yiyeceklerin denenmesi), 6grenecek (farkli yiyecek ve igeceklerin
nasil hazirlandiginin 6grenilmesi) ve yasam tarzi (iyi yemek yemenin sagladigi keyif ve
mutluluk) icerisinde yer alacaktir (Frochot, 2013: 82).

Gastronomi turistleri yeni restoranlar, yeni lezzetler ve yeni yemekler deneyimlemek
isterler ve arayislar1 bu yondedir (Kivela ve Crotts, 2009: 164). Onlar bu ugurda, yerel ve
geleneksel olarak hazirlanan yiyecek ve icecekleri sunabilen destinasyonlar1 tercih
etmektedirler. Bununla birlikte yeni restoranlar, yerel lezzetler ve essiz yemek deneyimleri
aramaktadirlar (Beer vd., 2012: 108). Bu nedenle, gastronomi turistleri evde yediklerinden
farkli olani ararlar. Her zaman seyahat ve tatillerinde baska kiiltiirlerin yemeklerini denemek
isterler. Onlar, tutkulu bir sekilde yeni yemekleri merak eden, arayan ve deneyimleyen

turistlerdir (Ab Karim ve Chi, 2010: 533).
2.1.1.9. Gastronomi imaji

Uzun bir zaman o6nce sadece beslenmenin konusu olmaktan ¢ikan yiyecek-icecek
tiilketimi; icerisinde ¢ok cesitli sosyal, kiiltiirel ve sembolik anlamlar igeren bir olguya
doniismiistir. Sanayilesen ¢agin tiiketici egemen toplumlarinda; piyasa gli¢leri, akla gelebilecek
her seyi insanlarin takip ettigi ve sahip olmak istedigi metalara doniistirmektedir. Bunun
icerisinde elbette ki yiyecek-icecekler de yer almaktadir. iste bu durum, yeme-icme arzusunu
temel beslenme ihtiyac¢larini karsilamak icin basit bir mesele olmaktan ¢ikararak kisisel ve
toplumsal kimliklerin tanimlandigi ve sunuldugu sosyal sOylemin bir pargasi haline
doniismektedir. Boylece yiyecek-icecekler sembollere, simgelere, isaretlere veya statiiye
dontstirilmiistiir (Finkelstein, 2004: 59). Dolayisiyla imgelesen yiyecek ve igecekler, turizm
imajinin kilit unsurlar olarak diizenli bir sekilde kullanilmaya baslanmistir (Boniface, 2003:
34).

Tanim itibariyle imaj; kisi veya topluluklarin herhangi bir sey hakkinda sahip olduklari
izlenim, 6nyargi, bilgi, diisiince ve goriislerin tamamini ifade etmektedir (Tekeli, 2001: 62).
Bununla birlikte imaj, ¢esitli kanallar yardimiyla bir dizi bilgilenme siirecinin sonunda kisinin
elde ettigi imgeleri nitelemektedir (Giirtiz, 2004: 791). Destinasyonlar acisindan imaj, turistlerin
tatil yeri se¢ciminde oldukga etkili olabilmektedir (Kash ve Yilmazdogan, 2012: 201). Bu noktada
destinasyonlarin sahip oldugu yiyecek ve icecekler imaj olusumunda 6nemli bir unsur haline
déniisebilmektedir. Ote yandan, yiyecek ve icecekler turistlerin beklediklerinden daha
unutulmaz ve eglenceli bir tatil ortam1 sunmalari agisindan ekstra firsatlar saglayabilmektedir.
Bu nedenle gastronomi, turistler icin pazarlanabilir imajlarin ve deneyimlerin 6nemli bir
kaynag olarak goriilmektedir (Quan ve Wang, 2004: 299). Dolayisiyla, yiyecek ve icecekler bir
destinasyonun markalasmasinda essiz bir imaj gorevi gorebilmektedir (Tsai ve Wang, 2017:
63). Turistlerin zihinlerine yo6nelik olumlu bir yiyecek imaji olusturmak ve gelistirmek

destinasyonda gergeklestirilecek gastronomi turizmine yonelik talebi artiracaktir. Bunun ic¢in
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gastronomik unsurlarin aslina uygun hazirlanmasi, iyi bir sekilde tanitilmasi, 6zellikle medya
kanallarinin imaj olusturma siirecinde aktif kullanilmasi gerekmektedir. Olusturulacak iyi bir
yiyecek imaj1 sayesinde destinasyon mutfagina giiven de artirilabilecektir (Karim, Chua ve
Salleh, 2009: 74-75). Bununla birlikte destinasyonun yiyecek imajini yiyecek ve iceceklerin
kendisi, yiyecek-icecek isletmeleri, gastronomi odakli etkinlikler olmak ilizere 3 boyuttan

olusmaktadir (Karim ve Chi, 2010: 539).
2.1.1.10. Gastronomi Turlar

Benzersiz ve otantik gastronomik unsurlar1 tatma ve yapildigi yerleri gezme istegi
turizm endiistrisinde giderek artan bir ilgiyle fenomen olma yolunda ilerlemektedir (Smith ve
Costello, 2009: 99). Ozgiin mutfak iiriinlerinin tadina bakmak icin gittikce daha fazla insanin
seyahat ederek turizm merkezlerini ziyaret etmeleri cezbedilmektedir (Ottenbacher ve
Harrington, 2013: 3). Gastronomi turizmine ilginin artmasiyla orantili olarak da gastronomi
destinasyonlarina yonelik diizenlenen turlarin bu dogrultuda arttigini gormekteyiz. Yenilikei
seyahat organizatorleri, gurme veya mutfak tatilleri lizerinde yogunlasarak bu dogrultuda
tatiller ve turlar diizenlemeye baslamislardir (Kivela ve Crotts, 2009: 163). Bu turlarin bir kismi
da gastronomi rotalar1 seklinde gergeklestirilmektedir. Bu rotalar, belirli bir bélgenin sahip
oldugu yerel yiyecek ve iceceklerin belirli bir giizergah izlenerek deneyimlenmesi amaciyla
olusturulmaktadir. Gastronomi rotalarina yonelik ilgi de giin gectikce artmaktadir (Kivela ve
Crotts, 2006: 374). Diinyanin g¢esitli yerlerinde gastronomi turlari diizenlenmekte ve rotalar
olusturulmaktadir. Bu kapsamda Avrupa iilkelerinin yogunlastigi goriilmektedir. Ozellikle,
Ispanya, Italya, Portekiz, Fransa ve Irlanda’da yogunlasilan gastronomi turlarinda su etkinlikler
gerceklestirilmektedir (Kesici, 2012: 35-36):

¢ Yerel peynir iireticilerinin gezilmesi,

¢ Atolyelerde peynir calismalari,

¢ Kirsal alanda yer mantarlari arayiciligi,

¢ Yerel pazar gezintileri,

e Zeytinyagi Ureticilerini ziyaretler ve zeytinyagi tadimi,

o Ust diizey yemek dersleri,

¢ Smokehouse (Et ve baligin odun tiitsiisii ile kurutuldugu ve saklandigi yapilar) gezileri,
o Uziim bag gezileri, bag bozumu etkinlikleri

¢ Sarap egitimi amaclh sarap treticilerinin gezilmesi ve sarap tadim turlari
* Yerel yiyecek ve/veya icecek festival gezileri

¢ Evde mutfak dersleri.

Tiirkiye’'de ise ozellikle son yillarda gastronomi turizmi baglaminda festivaller ve turlar
diizenlenmektedir. Bu turlar bir gastronomi festivaline katilim go6stermek icin yapilan

seyahatler olabilirken, farkl lezzetleri tadabilmek amaciyla gesitli yerlerin ziyaretlerinden
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olusan rotalarin izlendigi turlar da olabilmektedir. Bu kapsamda Tiirkiye’de diizenlenen
gastronomi turlarindan bazilar1 sunlardir (Kizilirmak, Ofluoglu ve Sisik, 2016: 264-266):

e Antakya, Antep lezzet ve kiiltiir yolculugu

Antakya gurme turu

e Antakya’dan Mardin’e lezzet duraklari turu
e (Gaziantep gurme turu

e Antep ve Urfa gurme turu

e Mardin gurme turu

e istanbul on food

e Flavours of the old city

e istanbul food walks

o The taste of two continents

o Shore excursions for foodies

e Bozcaada Yerel Tatlar Festivali turu
e Alacati Ot Festivali turu

¢ Adana Lezzet Festivali turu

e (Gaziantep Uluslararasi Gastronomi Festivali turu
2.1.2. Gastronomi Deneyimine iliskin Alan Yazin Ozeti

Gastronomi deneyimine iliskin alan yazinda yer alan ¢alismalar incelendiginde yapilan
calismalarin daha ¢ok turistlerin tatillerindeki gastronomi deneyimlerinin incelendigi
calismalar (Andersson vd., 2016; Bekar ve Belpinar, 2015; Chang vd., 2010; Gokdeniz vd., 2015;
Kivela ve Crotts, 2009; Kyriakaki vd., 2016; McKercher vd., 2008; Ozdemir ve Kinay, 2004; Quan
ve Wang, 2004), turistlerin yerel yiyecek tiiketme motivasyonlarinin incelendigi calismalar
(Bjork ve Kauppinen-Réisdnen, 2014; Kim ve Eves, 2012), turistlerin gastronomi
deneyimlerinin memnuniyetlerine etkilerinin incelendigi calismalar (Akdag, Akgiindiiz, Giiler ve
Benli, 2015; Correia, Moital, Da Costa ve Peres, 2008; Rimmington ve Yiiksel, 1998; Smith ve
Costello, 2009), turistlerin gastronomi deneyimlerinden yola ¢ikarak gastro-turist profillerine
yonelik gruplama calismalar1 (Everett ve Aitchison, 2008; Pérez Galvez vd., 2017; Updhyay ve
Sharma, 2014), turistlerin gastronomi deneyimlerinden yola ¢ikarak yiyecek turizminin
siniflandirilmasina yonelik calismalar (Beer vd., 2012; Kargiglioglu ve Akbaba, 2016), turizm
deneyimi icerisinde gastronomi deneyiminin nasil bir rol oynadiginin incelenmesi (Kivela ve
Crotts, 2005, 2006a; McIntyre, 2008), turistlerin gastronomi deneyimleri sonucunda
destinasyona yonelik olusan yiyecek imajinin incelenmesi (Frochot, 2013; Hjalager ve
Corigliano, 2000; Karim ve Chi, 2010; Tsai ve Wang, 2017), gastronomi festivallerine katilan

turistlerin gastronomi deneyimlerinin incelenmesi (Jung vd., 2015; Lépez-Guzman vd., 2017a3;
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Mason ve Paggiaro, 2012; Williams, Germov, Fuller ve Freij, 2015), sarap turistlerinin sarap
deneyimlerinin incelendigi (Akdag, 2015) ve sarap turistlerinin dzelliklerine gore profillerinin
ortaya konulmasini amaglayan ¢alismalar (Coulon-Leroy, Symoneaux, Lawrence, Mehinagic ve
Maitre, 2017), insanlarin bira igme deneyimlerinin duyusal olarak incelendigi calismalar
(Gémez-Corona vd., 2017), destinasyonlarin gastronomi ve gastronomi turizmi
potansiyellerinin incelendigi ¢alismalar (Acar, 2016; Aksoy ve Sezgi, 2015; Bucak ve Araci,
2013; Deveci vd., 2013; Giizel Sahin ve Unver, 2015; Hillel vd., 2013; Kodas ve Dikici, 2012;
Tikkanen, 2007), restoran miisterilerinin yeme-igme deneyimlerinin incelendigi c¢alismalar
(Byrnes, Loss, ve Hayes, 2015; Johns ve Kivela, 2001; Sukalakamala ve Boyce, 2007; Walter,
2008), sira dis1 yemek deneyimlerinin incelendigi ¢alismalar (Gyimo6thy ve Mykletun, 2009),
yiyeceklerin insan yasamindaki yerinin incelendigi (Arbit vd., 2017) ve yiyecege iliskin yasam
memnuniyetinin olciilmeye c¢alisildig1 ¢calismalar (Schnettler vd., 2017), yemek yeme ortaminin
ve atmosferin yeme-igme deneyimine etkilerinin incelendigi ¢calismalar (Edwards ve Gustafsson,
2008; Gustafsson, Ostrom, Johansson ve Mossberg, 2006; Nyberg ve Grindland, 2008) ve yeme-
icme deneyiminin hizmet kalitesi 6lgegi ile Ol¢iilmesi ve incelenmesi amaciyla yapilmis
calismalardan (Cronin ve Taylor, 1994; Johns vd., 1996; Kim, Joung, Yuan, Wu ve Chen, 2009;
Kim, McCahon ve Miller, 2003; Tucci ve Talaga, 2000) olustugu goriilmiistiir. Gastronomi
deneyimi ile ilintili olan bu ¢alismalar su sekilde tablolastirilmistir (Tablo 2.2.).

Tablo 2.2. Gastronomi Deneyimine Iliskin Calismalarin Ozeti

Turistlerin tatillerindeki gastronomi | (Andersson vd., 2016; Bekar ve Belpinar,
deneyimlerinin  tatil  deneyimlerindeki | 2015; Chang vd., 2010; Gokdeniz vd., 2015;
etkileri Kivela ve Crotts, 2009; Kyriakaki vd., 2016;
McKercher vd., 2008; Ozdemir ve Kinay, 2004;
Quan ve Wang, 2004)

Turistlerin  gastronomi  deneyimlerinin | (Akdag vd. 2015; Correia vd., 2008;
memnuniyetlerine etkilerinin incelenmesi Rimmington ve Yiiksel, 1998; Smith ve
Costello, 2009)

Turistlerin gastronomi deneyimlerine gore | (Beer vd., 2012; Everett ve Aitchison, 2008;
gastro-turist profillerinin olusturulmasi Kargiglioglu ve Akbaba, 2016; Pérez Galvez
vd., 2017; Updhyay ve Sharma, 2014)

Turizm deneyimi igerisinde gastronomi | (Kivela ve Crotts, 2005, 2006a; Mcintyre,
deneyiminin nasil bir rol oynadiginin | 2008)

incelenmesi
Turistlerin gastronomi deneyimleri | (Frochot, 2013; Hjalager ve Corigliano, 2000;
sonucunda destinasyona yonelik olusan | Karim ve Chi, 2010; Tsai ve Wang, 2017)
yiyecek imajinin incelenmesi
Gastronomi festivallerine katilan turistlerin | (Jung vd. 2015; Lépez-Guzman vd. 2017a;
gastronomi deneyimlerinin incelenmesi Mason ve Paggiaro, 2012; Williams vd., 2015)
Sarap turistlerinin sarap deneyimlerinin | (Akdag, 2015; Coulon-Leroy vd., 2017),
incelenmesi ve ozelliklerine gore
profillerinin ortaya koyulmasi

Insanlarin bira icme deneyimlerinin duyusal | (Gémez-Corona vd., 2017)
olarak incelenmesi

53



Sercan Benli, Doktora Tezi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Mersin Universitesi, 2020

Tablo 2.2. (devami)

Destinasyonlarin gastronomi ve gastronomi | (Acar, 2016; Aksoy ve Sezgi, 2015; Bucak ve
turizmi potansiyellerinin incelenmesi Araci, 2013; Deveci vd., 2013; Glizel Sahin ve
Unver, 2015; Hillel vd., 2013; Kodas ve Dikici,
2012; Tikkanen, 2007)

Restoran miisterilerinin yeme-icme | (Byrnes vd., 2015; Johns ve Kivela, 2001;
deneyimlerinin incelenmesi Sukalakamala ve Boyce, 2007; Walter, 2008)
Sira dis1 yemek deneyimlerinin incelenmesi | (Gyiméthy ve MyKkletun, 2009)

Yiyeceklerin insan yasamindaki yerinin | (Arbitvd., 2017; Schnettler vd., 2017)
incelenmesi ve yiyecege iliskin yasam
memnuniyetinin 6l¢ciilmeye calisilmasi
Yemek yeme ortaminin ve atmosferin yeme- | (Edwards ve Gustafsson, 2008; Gustafsson vd.,

icme deneyimine etkileri 2006; Nyberg ve Grindland, 2008)

Yeme-icme deneyiminin hizmet kalitesi | (Cronin ve Taylor, 1994; Johns vd., 1996; Kim

Olcegi ile olciilmesi vd., 2009; Kim vd., 2003; Tucci ve Talaga,
2000)

Gastronomi deneyimi ile ilgili yapilan g¢alismalar incelendiginde, gastronomi
deneyiminin ¢esitli degiskenler ile iligkili ve birbirleri arasinda etkilerin oldugu gériilmiisttr.
Yapilan c¢alismalarda, gastronomi deneyimine gore turistlerin profillerinin olusturularak
siniflandirildigi (Beer vd., 2012; Everett ve Aitchison, 2008; Kargiglioglu ve Akbaba, 2016; Pérez
Galvez vd., 2017; Updhyay ve Sharma, 2014) ve turistlerin tatil deneyimleri icerisinde
gastronomi deneyimlerinin 6nemli bir yere sahip oldugu (Andersson vd. 2016; Bekar ve
Belpinar, 2015; Chang vd., 2010; Gékdeniz vd., 2015; Kivela ve Crotts, 2005, 2006a; Kivela ve
Crotts, 2009; Kyriakaki vd., 2016; McKercher vd., 2008; Ozdemir ve Kinay, 2004; Quan ve Wang,
2004) gorillmiistir. Ote yandan, turistlerin tatii memnuniyetleri icinde gastronomi
deneyimlerinin etkili oldugunu (Akdag vd., 2015; Correia vd., 2008; Rimmington ve Yiiksel,
1998; Smith ve Costello, 2009) ve gastronomi deneyimi ile destinasyonun yiyecek imaji
arasindaki anlaml iligkilerin bulundugunu (Frochot, 2013; Hjalager ve Corigliano, 2000; Karim
ve Chi, 2010; Tsai ve Wang, 2017) 6ne siiren calismalar da bulunmaktadir. Ayrica, gastronomi
festivaline katilan turistlerin yeme-igme deneyimlerinin memnuniyetlerine ve davranigsal
niyetlerine etkilerinin bulundugunu ortaya koyan calismalar (Jung, Ineson, Kim ve Yap, 2015a;
Lépez-Guzman vd. 2017; Mason ve Paggiaro, 2012), gastronomik unsurlarin gastronomi
deneyimi ve gastronomi turizmi icerisinde 6nemli bir rolt oldugunu dne stiren ¢alismalar (Acar,
2016; Aksoy ve Sezgi, 2015; Bucak ve Araci, 2013; Deveci vd., 2013; Giizel Sahin ve Unver, 2015;
Hillel vd., 2013; Kodas ve Dikici, 2012; Tikkanen, 2007) da alan yazinda yer almaktadir.

Tez kapsaminda arastirmak istenen ana konulardan biri gastronomi turistlerinin
tipolojileridir. Bu dogrultuda alinyazindaki, yeme-igme motivasyonu ve gastro-turist
profillerinin birlikte incelendigi ¢alismalar o6zellikle incelenmis ve 0Ozet halinde ayrica

tablolastirlmigtir. Ilgili tablo tezin ekler boliimiinde yer sunulmustur (Bakiniz: EK 2.1).
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2.2. Davramissal Niyet

Turistlerin yasadigi ve unutamadigi gastronomi deneyimleri, devamlilifi olan ve
gelecekteki davranislarini da olumlu etkileyen olaylardir (Bjork ve Kauppinen-Raisanen, 2014:
298). Ote yandan, turizmi siirdiirme ve gelistirmede kilit rol oynama potansiyeline sahip olan
gastronomi, turistin turistik destinasyon seciminde 6nemli bir itici gilictiir. Kiilttirel etkilesimi
canlandirma etkisi de bulunan gastronomi, turistin deneyimlerini icsellestirmesi icin bir firsat
sunar. Yerel yiyecek ve iceceklerin tiiketilme siirecinde yasanan icsel zevkler somutlasarak kisa
slireligine turistin yore ile birlesmesini saglamaktadir. Boyle bir deneyimle karsilanan
beklentiler, hafizalarda kalici izler birakarak turistin gelecek davranislarini olumlu
etkileyebilmektedir. Bu da turistin destinasyonu ileride tekrar ziyaret etmesine veya benzer
destinasyonlara seyahat etmesine sebep olmaktadir (Van Westering, 1999: 80). Ozetle,
turistlerin davranissal egilimlerinin iyi bir sekilde incelenmesi, 6lciilebilmesi ve dogru
analizlerin yapilmasi gerceklestirecegi davranislar1 6ngérmede ve gelecek davranislarini tahmin
etmede yarar saglayacaktir (Jang ve Feng, 2007: 581; Lin, 2014: 247; Severt, Wang, Chen ve
Breiter, 2007: 401).

Turizmde yiyecek-icecek hizmetleri memnuniyetin saglanmasinda 6nemli bir unsurdur.
Bir turistin yeme-icme deneyiminden elde edeceg§i memnuniyet ya da memnuniyetsizlik
destinasyonu tekrar ziyaret etmesinde onemli bir neden olabilmektedir (Nield, Kozak ve
LeGrys, 2000: 276). Yeme-igme deneyimini iyi bir sekilde yasayan turistlerin tatil
memnuniyetleri artmakta, bu da onlarin olumlu davranissal niyetlere yonelmelerini
saglamaktadir (Karim, Chua ve Salleh, 2009: 76). Bu amacla faaliyetlerini siirdiiren restoranlar
icin de benzer durumlar s6z konusudur. Yasanan bir restoran deneyiminden sonra kendini
mutlu ve memnun hisseden misafir restoran hakkinda cevresindekilere olumlu bahsedecek,
tekrar restorana gelme konusunda olumlu ve istekli olacak ve yasadig1 bu deneyimi hatirladik¢a

kendini iyi hissedecektir (Walter, 2008: 92).
2.2.1. Davranigsal Niyet Kavrami ve Tanimlanmasi

Davranissal niyet, tiiketicinin isletme ile yola devam edip etmeyecegine karar verdigi
asamadir. Yasadigl deneyimin olumlu ya da olumsuzluguna gore isbirligi devam eder veya
sonlandirilir (Zeithaml, Berry ve Parasuraman, 1996: 33). Gergeklestirdikleri tiiketimden sonra
memnuniyet yasayan tiiketiciler birtakim davranislar sergilerler. Bunlar genellikle; (1) tekrar
satin alma, (2) olumlu deneyimlerini ¢evreyle paylasma ve (3) sadakat davranislaridir (Richins,
1983: 68). Memnuniyetsizlik durumda ise bir daha satin almama, olumsuz deneyimlerini
paylasma ve sikayet davranislari ortaya c¢ikmaktadir (Blodgett ve Granbois, 1992: 102).
Tiiketicinin hangi davranmisi sergileyecegi, tiiketilen iiriiniin kalitesi ve degeri ile iliskilidir.

Tiketim sonrasinda davranisin gergeklesmesini saglayan silire¢ davranigssal niyeti
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olusturmaktadir. Turizm agisindan davranissal niyet, turistin bir destinasyonu tekrar ziyaret
etme olasiligl veya destinasyonu baskalarina tavsiye etme istekliligi konusundaki kararidir
(Chen ve Tsai, 2007: 1116).

2.2.1.1. Davramssal Niyetin Ozellikleri

Karar verme siirecinin gerceklestigi asama olan davranissal niyet; deneyim ve gelecek
davranislar arasindaki aracit konumundadir (Zeithaml vd., 1996: 33). Turizm alaninda da
turistlerin davranissal niyetlerinin incelenmesi, destinasyonlar ve isletmeler icin 6zellikle turist
strekliliginin saglanabilmesi adina énemlidir. Bu bakimdan turizm destinasyonun basarili bir
sekilde gelisimi agisindan bolgeye gelen turistlerin tekrar eden ziyaretler gerceklestirmeleri ve
destinasyonu tavsiye etmeleri ¢cok 6nemlidir (Chen ve Tsai, 2007: 1115). Turistlerin davranissal
niyetlerinin anlasilabilmesi, destinasyonlarin sahip olduklar: turistik tirlinleri bu dogrultuda
olusturmalari, gelistirmeleri ve sunmalar1 agisindan da olduk¢a 6nemlidir (Smith, Costello ve
Muenchen, 2010: 21).

Gelecekteki davranissal niyetler ve belirleyicileri arasindaki iligkilerin iyi bir sekilde
anlasilmasi ve analiz edilmesi ¢ekici bir destinasyon imajinin olusturulmasina biyiik katki
saglayacaktir. Bu sayede destinasyon yoneticileri kaynaklarini etkin bir sekilde kullanarak
pazarlama c¢abalarimi gelistirebileceklerdir (Chen ve Tsai, 2007: 1116). Davranigsal niyetin
gostergeleri ise isletme veya destinasyon hakkinda kisinin ¢evresine olumlu seyler séylemesi,
tavsiye etmesi ve sadik kalmasi yer almaktadir (Namkung ve Jang, 2007). Aksi bir durumda ise
isletme veya destinasyonu degistirme, Uriinii saglayana veya Tlg¢ilincii bir tarafa sikayette
bulunma, isletme veya destinasyon hakkinda olumsuz goriis bildirme seklinde davranissal

niyetler ortaya ¢ikmaktadir (Richins, 1983: 68).
2.2.1.2. Davranissal Niyetin Boyutlari

Yasanan bir deneyim sonucunda; insanlar, olumlu ya da olumsuz davranis niyetleri
icerisine girebilmekte ve gelecege doniik davranislarinmi sekillendirmektedirler. Zeithaml, Berry
ve Parasuraman, (1996: 36-38) calismalarinda davranissal niyeti olumlu ve olumsuz olmak
lizere ikiye ayirmislardir. Olumlu davranissal niyetin gostergeleri; (1) olumlu seyler sdyleme,
(2) tavsiye etme, (3) sadik kalma ve (4) daha fazla harcama yapabilme seklinde ifade edilmistir.
Olumsuz davranigsal niyet gostergeleri ise; (1) olumsuz seyler sdyleme, (2) baskasiyla
degistirme, (3) ilgili makamlara sikayetler ve (4) daha az is yapma seklindedir. Sonrasinda
yazarlar olumlu ve olumsuz gostergeleri bir araya getirerek 5 boyutlu bir davranissal niyet
yapist ortaya c¢ikarmislardir. Bu yapinin boyutlarin1 da sadakat, fazlasini 6deyebilme,
degistirme, dissal tepki ve icsel tepki seklinde ifade etmislerdir. Bu dogrultuda davranissal
niyete yonelik alan yazinda yer alan bu boyutlar1 basliklar altinda siralamakta biiyiik yarar

vardir.
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1. Sadakat: Olumlu davranissal niyetler, insanlarin sadakatlerini ifade eder ve tiiketilen
seye yonelik duygularin giiclenmesini saglamaktadir. Sunulan firiinleri hali hazirda satin alan
insanlara ulasmak, yeni insanlar bulmaktan daha diisiik maliyete sahiptir. Sadakat baglar1 gii¢lii
bir sekilde kuruldugu takdirde de uzun vadeli saglayici-tiiketici is birligi devam edebilmektedir.
Dolayisiyla sadakat, isletmelerin veya destinasyonlarin yasamini siirdiirmede onemli bir
unsurdur (Chen ve Chen, 2010: 31). Sadakatin olusumunda kisiler ile iirtin arasinda cesitli
baglar kurulmaya baslanmaktadir (Zeithaml vd., 1996: 34). Tiiketici nazarinda bir markaya
yonelik baska hicbir alternatifinin saglayamayacagi inanci ve verilen deger, marka icin fazlasini
o0deyebilme istegi, tavsiye davranisi markaya yonelik sadakati ifade etmektedir (Horng, Liu,
Chou ve Tsai, 2012: 818). Ote yandan tiiketicilerin nazarinda, cevresindeki insanlarin bir iiriine
yonelik deneyim ve yorumlari, o iiriine yonelik gergeklestirilen tanitim calismalarindan daha
cok dikkate alinmaktadir. Satin alma karar siirecinde ttiketiciler yakin cevrelerine, 6zellikle de
aile fertlerine veya arkadaslarina danisarak karar vermektedirler. Dolayisiyla, agizdan kulaga
iletisimin tercih siirecinde 6nemli bir role sahip oldugu séylenebilir (Korkmaz ve Isin, 2003:
290).

Sadakat hem tutum hem de davranigsal Oolgiimler ile tanimlanabilir ve
degerlendirilebilir. Tutumsal 6l¢iim bir hizmet saglayici ile iliskinin devam etmesine yarayan
istegi ifade ederken, davranissal bakis acisi tekrarlayan eylemleri ifade eder (Chen ve Chen,
2010: 31). Turizmde tekrar ziyaret niyeti turistin bir etkinligi tekrarlamaya veya bir
tesisi/destinasyonu tekrar ziyaret etmeye istekli olma durumu seklinde tanimlanmaktadir (Lin,
2014: 246). Destinasyonlardaki turist sadakat seviyesi turistlerin destinasyonu tekrar ziyaret
etme ve cevresine tavsiye etme niyetine gore belirlenmektedir (Chen ve Chen, 2010: 31).
Bunun yaninda, sadakat egilimi icinde olan turistler olumlu diisiincelerini c¢evreleriyle
paylasirlar. Cevrelerine; marka, isletme veya destinasyon ile ilgili olumlu seyler aktarmanin
yaninda onlar1 tesvik etme yoluna da gidebilirler (Shoemaker ve Lewis, 1999: 349). Turizm
acisindan destinasyonun tekrar ziyaret edilmek istenmesi sadakatin olustugunu, daha fazla
fiyat artisina tolerans ise sadakatin arttigin1 géstermektedir (Baker ve Crompton, 2000: 786).

Oliver (1999), sadakatin olusma stirecini bilissel, duyusal, davranis egilimli ve eyleme
yonelik olmak lizere dort asamada ele almistir. Bilissel sadakatte tiiketiciler bir iirtine karsi
sahip olduklar bilgi ve inanclar dogrultusunda benzerlerine kiyasla tercih edebilmesini ifade
etmektedir. Buradaki bilgiler daha 6nce deneyimlenerek veya cevredekilerden saglanarak
edinilmektedir. Bu asamadaki sadakat {rine yonelik olugundan fazla bir derinligi
bulunmamaktadir. Uriinden saglanan performansa yasanacak en kiiciik bir diisiiste tiiketici
triin degisikligine gidecektir. Degisiklige gidilmedigi takdirde tiiketicinin goziinde iiriine karsi
olusturulan tolerans diizeyinde artisin yasandig ve ikinci asama olan duyusal sadakate gecildigi

soylenebilir.
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Duyusal sadakat asamasinda tiiketicinin iiriin performansindan elde ettigi memnuniyet
diizeyi ylkselmektedir. Sadakat diizeyinin yogunlastig1 soylense de performansta yasanacak
olumsuzluk hallerinde {iriiniin degistirilme riski devam etmektedir.

Davranis egilimli sadakat asamasinda iiriine yonelik olumlu duygu ve diisiincelerin
yaninda tekrarli olarak satin alma eyleminin devam ettigi goriilmektedir. Uriin ile yasanacak
hatalar ve sorunlar belli bir seviyeye kadar kabul edilebilir durumdadir. Dogacak
memnuniyetsizliklere karsi tiiketici daha anlayishi yaklasabilmektedir. Fakat baz1 durumlarda
rakiplerin celdirici ¢alismalari tiiketicinin fikrini degistirebilmektedir.

Sadakatin en yogun yasandigl asama eyleme yonelik sadakat asamasidir. Tiiketici bu
asamada lriine yonelik gilicli bir inanca ve memnuniyete sahiptir. Dolayisiyla bu asamaya
gelmis bir tiiketicinin her haliikarda triini kararh bir sekilde tercih etmeye devam edecegini
soylemek mumkindiir. Eger tiiketici lriinii bulamazsa edinebilmek i¢in caba gdstermekte,
ancak uzun bir siire bulamadig1 ya da performansta karsilasacagi biiylik diisiisler nedeniyle
Uriinii kullanmaktan vazgecgecektir.

2. Fazlasim Odeyebilme: Bir isletmenin uzun siire miisterisi olan kisiler mal veya
hizmetlerde yasanan fiyat artislarini makul seviyede kabul ederler. Makul seviyeyi belirleyen en
onemli sey ise miisteri ile isletme arasinda zaman icerisinde gerceklesmis olan giivendir. iste bu
given Kkarsiliginda isletme sadik misterilerinden prim talep edebilir. Yeni bir isletme
bulamama, memnuniyetsizlik yasama, kotii hizmetle karsilasma kaygilar1 yasayan sadik misteri
de mevcut isletmesiyle isbirligine devam etmektedir (Reichheld ve Sasser, 1990: 105). Bu
durumda isletme agisindan iki olumlu gelisme gerceklesmektedir. Birincisinde, tiiketiciler
fiyatlarin bir miktar artmasina tolerans gostermekte, sadik oldugu isletmeyi ve iiriinii tercih
etmeye devam etmektedir. Ikincisinde ise tiiketiciler rakip isletmelerin benzer iiriinlerde
gerceklestirdigi indirimlere ¢ok itibar etmemekte, liriinden aldig1 faydalar i¢in daha yiiksegini
0demeyi géze almaktadir (Zeithaml vd., 1996: 38).

3. Degistirme: Davranissal niyetin sadece olumsuz yonlerine odaklanan Richins, (1983:
68-69) memnuniyetsizlik yasayan tiiketicinin verecegi tepki niyetlerini; markay: veya isletmeyi
degistirmek, lirtinli saglayana veya liciincii bir tarafa sikayette bulunmak, iiriin veya isletme
hakkinda olumsuz goriis bildirme seklinde belirtmistir. Ozellikle sikdyet egilimi gdstermeyen
tiiketiciler yasadiklar1 olumsuz bir durumda veya satin aldiklar iiriiniin performansinda
yasanan diisliste baska bir marka, isletme veya destinasyon ile degistirmektedirler. Bu nedenle
dissal ve icsel tepkilerin iyi analiz edilmesi, olumsuz durumlarda tiiketicilerin bu tepkilere
yonlendirilmesi yasanan sorunlarin ¢éziime ulasmasi agisindan énem arz etmektedir.

4. i¢sel TepKi: Performansta yasanan diisiis veya performansin beklentinin altinda

kalmasi1 durumunda tiiketiciler saglayicinin ilgili birimine sikayetlerini gerceklestirirler
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(Zeithaml vd., 1996: 34). Yasadig1 olumsuzlugu birimin icerisinde ¢6zemeyen veya ¢oziim
onerilerinden hosnut olmayan tiiketici dissal tepkilere yonelebilmektedir.

5. Dissal Tepki: Dissal tepki boyutunda olumsuzluk durumlari sonucunda farkl
davranislara yonelik egilimler yasanmaktadir. Bu durumlarda rakiplere yodnelme, baska
makamlara sikayet etme, olumsuz goriis bildirme, cevresindekileri uyarma seklinde niyetler
ortaya ¢ikmaktadir (Zeithaml vd., 1996: 34). Teknolojinin de gelisimiyle artik tavsiyeler,
sikayetler, deneyim aktarmalar internet ortaminda sosyal medya araciligiyla yapilmaktadir. Bu
nedenle gliniimiizde elektronik agizdan kulaga iletisim (Electronic Word of Mouth-e-WOM)
kanallarinin kullanimi1 davranissal niyetin sonucunda en ¢ok tercih edilen mecralardan biri
haline gelmistir. Bu sayede insanlar yorumlarini1 ¢cok daha genis kitlelere ulastirmakta ve ¢ok
daha fazla sayida kisinin deneyimlerinden haberdar olabilmektedir (Wang, 2011: 503-504).
Clinkii, agizdan kulaga iletisim vasitasiyla sarf edilen sézler gazete veya dergi reklamlarindan,

kisisel satis ¢calismalarindan, radyo reklamlarindan daha etkili olmaktadir (Severt vd., 2007).
2.2.2.Davranissal Niyeti Aciklayan Kuramlar

Bireylerin davranislarinin nasil ortaya ¢iktig1 ve hangi durumlara gore sekillendigi
cesitli yaklasimlar ve teoriler ile agiklanmaya c¢alisilmistir. Bu kapsam davranissal niyet
olgusunun iyi anlasilabilmesi i¢in temelini olusturan nedensel eylem teorisine ve planl davranis

teorisine yer verilmesinde biiyiik yarar saglanacaktir.
2.2.2.1. Nedensel Eylem Teorisi

Nedensel eylem teorisi, insanlarin sosyal davraniglarin1 tahmin etmek, aciklamak ve
degisimlerinin anlasilmasini saglamak amaciyla Fishbein ve Ajzen (1975) ve Ajzen ve Fishbein
(1980)’in g¢alismalar1 sonucunda gelistirilmistir. Teori, insanlarin herhangi bir faaliyet icin
goniilli bir sekilde eyleme gecmesinde; inang, stibjektif norm (6znel Olgiitler), tutum ve
davranissal niyet degiskenlerinin etkili oldugunu 6ne siirmektedir. Bununla birlikte teori, bu
degiskenler arasindaki iliskileri de agiklamaya calismaktadir (Atilgan, 2014: 297; Fishbein ve
Ajzen, 1975: 334; Giiler, 2019: 181). Ayrica teori, davranissal niyeti davranisin bir dnciilii olarak
kabul etmekte ve davranissal niyetin siibjektif norm ile davranis arasindaki iliskide araci
konumunda oldugunu belirtmektedir (Ajzen, 2012: 16-17; Ajzen, Timko ve White, 1982: 427;
Fishbein ve Ajzen, 1975: 334; Giiler, 2019: 181). Dolayisiyla, bireyin davranisinin dogru bir
sekilde tahmin edilebilmesi bireyin davranisi gerceklestirme egiliminde yatmaktadir (Chang,

1998: 1826).

Teori aslinda davranisin belirlenmesinde niyetin baskin bir roliiniin oldugunu 6ne
surmektedir (Robinson ve Smith, 2002: 317). Turizm alaninda yapilan ¢alismalarda teorik
altyapi olarak bu teoriden faydalanilmaktadir. Calisma konular1 daha ¢ok turistlerin seyahat

etme niyetleri, destinasyon secimi, turizm isletmesi veya destinasyonu tekrar tercih etme
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davranisi, enerji verimliligi davranisi, yerel yiyeceklerin deneyimlenmesi ydniinde davranis
niyetleri ve siirdiiriilebilir turizm uygulamalarina yonelik tutum ve davranis gelistirmeleri
yoniindedir (Giiler, 2019: 181).

Teorinin gelistirilme ve test edilme siirecinde, bireyin davranislarini kendi iradesiyle
gerceklestirdigi, davranislarinin ortaya ¢ikaracagi sonuglari bilingli olarak tahmin edebildigi ve
en istedigi sonuca yoneldigi varsayimlar1 temel alinarak gerceklestirilmistir (Akinci ve
Kiymalioglu, 2014: 388; Fishbein ve Ajzen, 1975: 380; Giiler, 2019: 181; Madden, Ellen ve Ajzen,
1992: 3). Fakat insanin bir davranisi gergeklestirmesinde veya istedigi sonucu elde etme
asamasinda beklenmedik kontrol disi durumlar ortaya c¢ikabilmektedir. Bu yilizden, bireyin
kendi iradesiyle davranis gerceklestirme durumu zaman igerisinde olusturulan teorik modelin
sorunlu goériinmesine neden olmustur (Sheppard, Hartwick ve Warshaw, 1988: 325-326).
Herleyen strecte; yetenekler, kaynaklar, firsatlar, alternatifler ve baskilarin etkili oldugu
davranislar hususunda yetersiz kaldig1 diislincesi ortaya ¢cikmistir. Buradan hareketle, Ajzen,
(1991) tarafindan modele “algilanan davranissal kontrol” degiskeni dahil edilerek, teori “Planl
Davranis Teorisi “ne evrilerek daha genis cercevede incelenmistir (Ajzen, 1991: 181, 2005: 117,
2012:17; Guler, 2019: 181).

2.2.2.2. Planh Davranis Teorisi

Planli davranis teorisi Fishbein ve Ajzen (1975) ve Ajzen ve Fishbein (1980)’in
calismalar1 sonucunda ortaya konulan “Nedensel Eylem Teorisi"nin revize edilerek
gelistirilmesiyle olusmustur. Nedensel eylem teorisi modeline, algilanan kontrol degiskeninin
eklenmesiyle olusturulan teoride, bireyin davranislarinin tahmin edilmesinde kendi iradesi
altinda olan davranislarinin yaninda iradesi disindaki durumlarin da dikkate alinmasi gerektigi
vurgulanmaktadir (Ajzen, 1991: 181, 2005: 25; Akinci ve Kiymalioglu, 2014: 391).

Teoriye gore bireyin davranislari; kendi iradesi davranissal inang temelli davranisa
yonelik tutum, normatif norm temelli siibjektif norm ve kontrol temelli algilanan davranissal
kontrol durumlarinin davranissal niyetini etkilemesiyle gerceklesir (Ajzen, 1991: 181-185,
2005: 123-126; Beck ve Ajzen, 1991: 286; Giiler, 2019b: 390). Burada bahsi gecen algilanan
davramigsal kontrol, insanlarin bir davranisi gergeklestirirken kendini ne kadar 6zgilir ve
yetenekli algilayarak hissettigidir. Bireyin davranisi gergeklestirme konusundaki kontroliiniin
derecesi davranissal niyetini dogrudan etkilemektedir (Fishbein ve Ajzen, 2011: 64). Turizm
alaninda teorinin kullanildig1 calismalar ise; turistlerin seyahat niyetlerini etkileyen faktorler,
destinasyon tercihi, turizm isletmelerini tekrar tercih etme veya destinasyonu tekrar ziyaret
etme, turistik iiriin satin alma davranisi ve insan kaynaklar1 lzerine gerceklestirilmektedir

(Guler, 2019b: 390).

60



Sercan Benli, Doktora Tezi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Mersin Universitesi, 2020

2.2.3. Davramigsal Niyete iliskin Alan Yazin Ozeti

Davranigsal niyete iliskin yapilan calismalar incelendiginde; farkli 6zelliklerine gore
yiyecek ve icecekleri satin alma niyeti ve yeme-igcme deneyimine karsi davranissal niyet
gelistirmenin incelendigi calismalar (Chen, 2007; Colakoglu ve Ilban, 2019; Robinson ve Smith,
2002; Tarkiainen ve Sundqvist, 2005; Vermeir ve Verbeke, 2008), yeni bir yiyecegi yeme niyeti
ve davranisinin incelendigi calismalar (Menozzi, Sogari, Veneziani, Simoni ve Mora, 2017; Piha
vd., 2018), tatilde yasanan yiyecek-icecek deneyimi ile davranissal niyetler arasindaki iliskinin
incelendigi calismalar (Jung, Ineson, Kim ve Yap, 2015; Kim, Kim, Goh ve Antun, 2011; Lin ve
Chen, 2014), fiziksel cevre, yemek ve hizmet kalitesinin restoran imaji, algilanan deger, miisteri
memnuniyeti ve davranissal niyetler tizerindeki etkisi (Ryu vd., 2012), fiziksel ¢evre, fiyat algisi
ve tekrar satin alma niyeti arasindaki iliskinin incelenmesi (Kiiciikergin ve Dedeoglu, 2014),
gastronomi blog okuyucularinin yeni yemeklerin tadina bakma niyetlerinin arastirildigi
calismalar (H. Y. Wang, 2011), tatil deneyimi sonucunda turistlerin destinasyonu tekrar ziyaret
ve tavsiye niyetlerinin incelendigi calismalar (Barnes, Mattsson ve Sgrensen, 2014; Kiiglker,
Colakoglu ve Yurcu, 2019), memnuniyet veya memnuniyetsizlik ile davranigsal niyet arasindaki
iliskiye yogunlasan calismalar (Jang ve Feng, 2007; Karim vd., 2009; Kim, Kim, Goh vd., 2011;
Richins, 1983), deger, memnuniyet ve davranissal niyetlere odaklanan calismalar (Diilger ve
Unliidnen, 2019; Kim, Duncan ve Chung, 2015), turist deneyiminin turistlerin amilarina,
memnuniyetlerine ve davranissal egilimlerine etkisini inceleyen ¢alismalar (Ali, Ryu ve Hussain,
2016; Coudounaris ve Sthapit, 2017), hizmet kalitesi ile davranissal niyet arasindaki iliskiye
odaklanan ¢alismalar (Zeithaml, Berry ve Parasumaran, 1988; Zeithaml vd. 1996), kalite,
memnuniyet ve davranissal niyet arasindaki iliskinin incelenmesi (Kement, 2019; Namkung ve
Jang, 2007; Woodside, Frey ve Daly, 1989), motivasyon, algilanan performans ve davranissal
niyet arasindaki iligkinin incelendigi calismalar (Severt vd. 2007), algilanan performans
kalitesinin davranissal niyetler tizerindeki etkilerinin incelendigi c¢alismalar (Baker ve
Crompton, 2000), algilanan performans, memnuniyet ve davranigsal niyet arasindaki iliskilerin
incelendigi c¢alisma (Benli, Giiler, Dalgic ve Akdag, 2017), algilanan performans, mesleki
kazanim ve davranissal niyetler arasindaki iliskilerin incelendigi calisma (Giiler, Dalgig, Benli ve
Cakici, 2018) bireysellestirme, miisteri tatmini, minnettarlik ve tekrar satin alma egilimi
arasindaki iliskinin incelendigi ¢alisma (Meydan Uygur ve Kiigiikergin, 2013), kiiltiir turizmine
katilan turistlerin tatil deneyimi kalitesi, algilanan deger, memnuniyet ve davranissal egilimleri
arasindaki iliskilerin incelendigi calismalar (Altunel ve Giinlii, 2015; Chen ve Chen, 2010;
Doértyol, Varinli ve Kitapci, 2015), kiiltiir turistlerinin algilanan gerceklik, bilgi arama davranisi,
destinasyon imaji algilarinin davranigsal niyet tizerindeki etkilerinin incelendigi ¢alismalar
(Ramkissoon, Uysal ve Brown, 2011a), destinasyon imaji ile davranissal niyet arasindaki

iliskinin incelendigi ¢alismalar (Chen ve Tsai, 2007; Choe ve Kim, 2018; Giiler, Benli ve Tor
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Kadioglu, 2018; Ramkissoon, Uysal ve Brown, 2011b), destinasyon marka imaji, mutfak kalitesi,
destinasyon asinaligl, marka sadakati ve seyahat niyeti arasindaki iliskilerin incelendigi
calismalar (Horng vd., 2012) bu alanda yapilan ¢alismalar arasinda yer almaktadir.

Tablo 2.3. Davranissal Niyete iliskin Calismalarin Ozeti

Gastronomi deneyiminin davramissal niyet | (Chen, 2007; Colakoglu ve Ilban, 2019;
uzerindeki etkileri Robinson ve Smith, 2002; Tarkiainen ve
Sundqvist, 2005; Vermeir ve Verbeke, 2008)

Yeni  yiyecekleri deneme isteginin | (Menozzi vd., 2017; Piha vd., 2018)
davranissal niyet lizerindeki etkileri

Tatilde yasanan yeme-icme deneyimlerinin | (Jung, Ineson, Kim ve Yap, 2015; Kim, Kim, Goh

davranissal niyete etkileri ve Antun, 2011; Lin ve Chen, 2014),
Hizmet kalitesinin  davranissal niyet | (Kement, 2019; Kiiciikergin ve Dedeogluy,
uzerindeki etkileri 2014; Namkung ve Jang, 2007; Ryu vd., 2012;

Woodside vd., 1989; Zeithaml vd., 1988, 1996)
Tatil deneyiminin tekrar ziyaret ve tavsiye | (Ali vd., 2016; Altunel ve Giinlii, 2015; Barnes

niyetleri tizerindeki etkileri vd., 2014; Chen ve Chen, 2010; Coudounaris ve
Sthapit, 2017; Dortyol vd., 2015; Kiiciiker vd.,
2019)

Memnuniyetin davranigsal niyet tizerindeki | (Diilger ve Unliiénen, 2019; Jang ve Feng,

etkisi 2007; Karim vd., 2009; Kim vd., 2015; Kim,
Kim, Goh vd., 2011; Richins, 1983)

Algilanan performans kalitesinin | (Baker ve Crompton, 2000; Benli vd., 2017;

davranissal niyete etkisi Giiler, Dalgi¢ vd., 2018; Severt vd., 2007)

Destinasyon imajinin davranissal niyet | (Chen ve Tsai, 2007; Choe ve Kim, 2018; Giiler,

uzerindeki etkisi Benli, vd., 2018; Horng vd., 2012; Ramkissoon

vd, 20113, 2011b)
Davranigsal niyet ile ilgili yapilan ¢alismalar incelendiginde, cesitli degiskenlerin

davranissal niyet ile iligkiler icerisinde bulundugu gériilmiistiir. Gastronomi ac¢isindan bakilacak
olursa, davranissal niyet lizerinde yasanan gastronomi deneyiminin (Chen, 2007; Colakoglu ve
Ilban, 2019; Robinson ve Smith, 2002; Tarkiainen ve Sundqvist, 2005; Vermeir ve Verbeke,
2008), yeni yiyecekleri deneme isteginin (Menozzi vd., 2017; Piha vd., 2018), tatilde yasanan
yeme-icme deneyimlerinin (Jung, Ineson, Kim ve Yap, 2015; Kim, Kim, Goh ve Antun, 2011; Lin
ve Chen, 2014) ve gastronomi bloglarinin (H. Y. Wang, 2011) etkili oldugu ortaya koyulmustur.
Ote yandan restoranlarin sahip oldugu cevresel o6zellikler, yiyeceklerin kalitesi ve sunulan
hizmetin kalitesinin de davranissal niyeti anlamli etkiledigi belirtilmistir (Kiigiikergin ve

Dedeoglu, 2014; Ryu vd., 2012).
2.3. Gastronomik Duygular

Son yillarda bir iiriin ile ilgili begeninin belirlenmesinde nicin ve ne kadar sorularinin
yaninda Urtiniin neler hissettirdigi sorusu da yogunluk kazanmistir (Andersen, Mielby, Viemose,
Bredie ve Hyldig, 2017: 76). Ozellikle, yeme-icme davranislarinin olusumunda insanlar
yasadiklar1 duygulardan c¢ok etkilenmektedirler (Canetti, Bachar ve Berry, 2002: 157).

Duygular; yemek secimi, yemek yeme motivasyonu, yiyecek alimi da dahil olmak iizere
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insanlarin yeme-icme davranislar: iizerinde énemli bir giictiir. Oyle ki duygular, uzun vadede
yiyecek ve iceceklerin tekrar satin alinma kararinda da belirleyici olabilmektedir (Jiang, King ve
Prinyawiwatkul, 2014: 16).

Duygular insanlarin daha istahli olup daha ¢ok yemesinde veya istahinin kacip daha az
yemek tiiketmesinde 6nemli bir unsurdur. Olumlu bir ruh hali icindeyken cekici yiyeceklere
maruz kalmak yeme zevkini artirabilir ve daha fazla yeme ile sonuglanabilir (Evers, Adriaanse,
de Ridder ve de Witt Huberts, 2013: 1). Ote yandan seving veya 6fke gibi insanlarin daha sik
yasadig1 duygular daha az yasanan duygulara kiyasla yiyecek tiiketme iizerinde daha fazla
etkiye sahiptir (Canetti vd., 2002: 162).

Duygular ile yeme-icme eylemi arasinda bir bag oldugunu sdylemek miimkiindir.
Aradaki iliskinin daha iyi anlasilabilmesi ve gastronomik duygularin daha iyi irdelenmesi icin
his, duygu, duygulanim gibi temel kavramlara deginilmesinde biiyliik yarar vardir. Bu
kavramlarin netlegstirilerek gastronomik duygulara gecilmesi, konunun saglikli bir sekilde

kavranmasi agisindan énemlidir.
2.3.1. His, Duygu, Duygulanim Kavramlari

Duygular ile ilgili alan yazin incelendiginde g¢ogunluklu olarak {i¢ kavramla
karsilasilmaktadir. Bunlar; his (feeling), duygu (emotion) ve duygulanim (affective) seklindedir.
Munezero, Montero, Sutinen ve Pajunen (2014: 101) bu tanimlarin insan 6znelligi ile ilgili
oldugunu; nesnel gozlemlerden ve dogrulamalardan uzak olduklarini 6ne slirmislerdir.
Buradaki o6znellik insan aklinin bir o6zelligidir ve kisinin arzu, inan¢ ve duygularim
yansitmaktadir. Duygulanim “belirli bir durumda viicudun, bir deneyimin kalitesine niceliksel
bir yogunluk boyutu ekleyerek kendisini eylem icin hazirlama yolu” nu ifade etmektedir. Baska
bir deyisle duygulanim; 6znel bir sekilde deneyimlenen bir duygunun gozlenebilen bir sekilde
ortaya cikma halidir. Uyaranlara karsi olumlu veya olumsuz fiziksel tepkiler de denebilir
(Williams, 2015: 425). Duygular; bilincin duygusal yonii ve icinde bulunulan duygu hali ile
ortaya ¢ikan zihinsel tepkinin (6fke veya korku gibi) kisisel olarak yorumlanmasidir. Genellikle
bir seye yonelik viicuttaki fiziksel ve davramissal degisikliklerin eslik ettigi giiclii duygular
biitintidur. Hisler ise daha anlik duygusal hal veya tepkileri ifade etmektedir. Genellikle
mantiktan bagimsiz ortaya ¢ikmaktadir. Ozetle; duygulanim hislerin ve duygularin onciilii
konumundadir. Duygular kisinin bilincaltindan, icinde yasanilan toplumdan ve kiiltiirden
etkilenir. Hisler ise kisi merkezli ve bilingli bir sekilde gelisen olgulardir (Munezero vd., 2014:

102-104).
2.3.2. Gastronomik Duygu Kavram

Ruh hali ve yasanilan duygular insanin istahini dogrudan etkilemektedir. Bunun bir

sonucu olarak da davraniglarin degisimi gosterilebilir. Ortaya ¢ikan bu durum yiyeceklerin

63



Sercan Benli, Doktora Tezi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Mersin Universitesi, 2020

secimini etkileyebilmektedir. Ote yandan, gida seciminin sonucunda duygularda degisimler
yasanabilmekte ve siire¢ adeta bir déngiiye doniismektedir. icinde bulunulan ruh hali ya da
duygular yeme-igcme tercihlerimizi etkiler, tercihlerden sonraki yeme-igcme deneyimlerimiz ise
duygularimiz1 etkiler veya degistirir (Kanjanakorn ve Lee, 2017: 69; Leigh Gibson, 2006: 53).
Insanlar olumlu duygular icinde olmak isterken olumsuz duygular1 yasamaktan kaginirlar.
Turistler icin de bu durum gecerlidir (Martin, O’Neill, Hubbard ve Palmer, 2008: 225). Turistler
tatillerinde olumlu duygular yasadiklar1 yerleri iyi bir sekilde hatirlar ve olumlu seyler
diistiniirler. Ote yandan duyusal acidan zevk arayisinda olmak tatil memnuniyetinin bir parcasi
oldugundan turistler yasadiklar1 duygulara ayrica deger gostermektedirler (Boniface, 2003: 12).
Kisisel deneyimlerle biitiinlesen gastronomi deneyimi turistin yasadigl duygular ve hatiralar ile
birleserek yeme-icme deneyimini ¢ok 6zel ve ¢ekici bir hale dontistiiriir (Kivela ve Crotts, 2009:
162).

Insanlar yiyecek ve icecekleri tadina bakma, karnini doyurma, beslenme ihtiyaglarinin
giderilmesi disinda tiiketme isteginin yarattig1 ve tiiketim esnasinda ortaya ¢ikan duygular i¢in
de yiyecek-icecekleri tiiketirler (Hoek, Pearson, James, Lawrence ve Friel, 2017: 119). Insanin
yemek yeme davranisi yiyeceklerden, kendi bedeninden, icinde bulundugu sosyal ve fiziksel
cevreden etkilendigi gibi duygulardan da etkilenir. Hatta duygularin, bu degiskenler arasindaki
baglarin kurulmasini saglayici bir etkisi de bulunmaktadir. Bu nedenle, yiyecekler, yemek yeme
davranisi, bireyin 6zellikleri ve duygular arasindaki iliskiler ¢esitli agillardan incelenmistir
(Desmet ve Schifferstein, 2008: 290). Bu ¢alismalar; duygularin yeme-icme davranisi iizerindeki
etiklerine odaklananlar (Bongers vd., 2013; Canetti vd., 2002; Evers vd., 2013; Ganley, 1989;
Macht, 1999; Macht ve Simons, 2000; Sultson, Kukk ve Akkermann, 2017) ve yeme-igme
davramisinin duygular lizerindeki etkilerine odaklananlar olmak iizere iki grupta bir araya
gelmektedir (Falconer, 2013; Kanjanakorn ve Lee, 2017; Kim, Prescott ve Kim, 2017).

Yemek bir esya veya bir nesneden ¢ok 6tede duyulara hitap eden ve duygular1 harekete
geciren sanatsal Uriinlerdir. Yemegin nasil hazirlandigl, ne zaman ve nerede yenildigi tabi ki
biiylik 6nemde olmakla birlikte ortaya cikardigr duygularla birlestiginde adeta bir hediyeye
doniismektedir (Watz, 2008: 96). Yeme-igme deneyimi sonucunda ortaya c¢ikan duygularin
niteligi oldukca énemlidir (Ostrém, Rapp ve Prim, 2008: 63). Duygular yalniz yemek yerken
ortaya cikmamakta yemek deneyiminden sonra da ortaya ¢ikabilmektedir (Andersen vd., 2017:
77). Yeme-igme sonrasinda olusan duygular; beslenme durumu (son 6giinden bu yana gecen
slire, aclik veya susuzluk), ruh hali ve genel fiziksel durum (zindelik veya halsizlik) gibi bireyin
i¢c durumuna bagli olabilmektedir (Desmet ve Schifferstein, 2008: 291). Yemek yeme deneyimi
biiyiik 6l¢lide duyusal deneyimlerimize dayanmaktadir. Gozler, kulaklar, burun, agiz, el, akil ve
sezgilerimizin tamami bu deneyime katki saglar. Yemek tarifleri veya bir meniide yer alan

aciklamalari okur, fotograflarina bakarsiniz. Yemegin hazirlanirken ve piserken ¢ikardig sesleri
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veya yemek yeme deneyiminin gerceklestigi ortamin sesini isitirsiniz. Tabaginizda yer alan
yemegi 6nce gorir ve kokusunu alir, sonrasinda da tadina bakarsiniz. Yeme esnasinda veya
hazirlanma siirecinde malzemelere dokunarak daha yakin bir bag kurabilirsiniz. Eger yemegi siz
hazirliyorsaniz sahip oldugunuz malzemeleri nasil bir araya getireceginizi, hangi yontemle
pisireceginizi ve hangi sekilde sunacagimizi duisiiniirsiiniiz (Watz, 2008: 97-98). Dolayisiyla
yemeklerin tadiminin yani sira hazirlanma ve pisirme asamalarinda da duygular ortaya
cikabilmektedir (Brouwer, Hogervorst, Grootjen, van Erp ve Zandstra, 2017: 1).

Yiyeceklere yonelik duygular1 duyusal ozellikler, yiyecegin tiirii ve bireyin duyusal
ozellikleri etkileyebilmektedir. Sekil 2.6. incelendiginde yiyeceklerden kaynakli duygularin
merkezinde duyusal ozelliklerin yer aldig1 goriilmektedir. Yeme-icme deneyimi insanlar icin
temelde tatma, koklama, dokunma ve gdérme duyularina hitap etmektedir. Yiyeceklerin
duygulart agiga ¢ikarmasinda diger unsur ise yiyecegin tiirleridir. Et driinleri, nisastali
yiyecekler, sebze ve meyveler, icecekler bu baglk altinda yer almaktadir. Ugiincii unsur ise
yiyecekleri tiiketen insanlarin kisisel ozellikleridir. Cinsiyet, kiiltiir ve egitim seviyeleri gibi
demografik 6zellikleri; yiyecek asinaligi, beslenme bilinci, farkli beslenme aliskanliklar1 gibi
yiyeceklere yonelik tutum ve davranislari ticiincii unsurumuz igerisinde yer almaktadir (Jiang

vd.,, 2014: 20-21).

Duyusal 6zellikler: Tat,
koku, doku ve goriiniim

Yiyecegin tiirleri:
Nisastaliyiyecekler,
etler, atistirmaliklar,
icecekler, bitkiler ve
baharatlar

Kisisel 6zellikler:
Yiyecek asinaligy, kisisel
egilim, cinsiyet,

beslenme bilinci, farkl
beslenme aliskanliklar:
nedeniyle isbirlikleri,
kiltir ve egitim

Sekil 2.6. Yiyeceklerin Duygusal Tepki Kaynaklar:
Kaynak: Jiang vd., 2014: 21
Yemek yemenin oOncesinde ve sonrasinda farkli duygu durumlarinin goériilmesi
muhtemeldir. A¢lik halinde insanlar genellikle uyarilmis, agresif veya huzursuz olabilmektedir.
Yemek tiiketimi sonrasinda ise bu duygular yerini sakinlesme, rahatlama, mutlu olma gibi ruh
hali negatiften pozitife donmektedir (Leigh Gibson, 2006: 54). Tabi bu durum her zaman bu

sekilde sonug¢lanamamaktadir. Basarili bir yeme-icme deneyimi sonucunda olumlu duygular
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ortaya cikabilmektedir. Ancak, deneyimin olumsuz gerceklesmesi bir takim olumsuz duygu
hallerinin agiga ¢ikmasina neden olabilmektedir. Insanin olumlu bir ruh hali icinde bulunmasi
istahini artirarak daha fazla yemek yemesine neden olabilmektedir. Olumsuz bir ruh hali ise tam
tersine yeme isteginin azalmasina yol acabilmektedir (Bongers vd., 2013: 74). Ancak bu durum
bazen tersine isleyebilmektedir. Macht ve Simons (2000) gergeklestirdikleri deneysel calismada
olumsuz duygu durumundaki kisilerin daha ¢ok abur cubur tarzindaki atistirmaliklara olumlu
duygu durumundaki kisilerin daha ¢ok normal yemeklere yoneldiklerini ifade etmislerdir.
Ayrica, olumsuz duygu durumundaki kisilerin bir seyler yemeye meyilli olduklar1 ve yeme-igme
eylemi sonunda duygu durumlarinin olumlu yoéne degistigini tespit etmislerdir. Patel ve
Schlundt (2001) ise olumlu ve olumsuz ruh hallerinde yemek tiiketiminin nétr ruh
halindekinden ¢ok daha fazla oldugunu 6ne siirmiistiir. Yapilan calismalardan yola ¢ikarak,
yeme-icme deneyimi sonucunda ortaya c¢ikan duygulari olumlu ve olumsuz seklinde ikiye
ayirmak mimkiindtr.

1. Olumlu Yemek Duygusu: Duyular vasitasiyla insanlarin aidiyet duygusu da
olusmakta ve duygusal olarak kendinden izler buldugu seylere yakinlasmaktadir. (Boniface,
2003: 12). lyi bir yemek deneyiminin sonucunda olugsan olumlu duygular insanlarin sadakat
niyetlerini de etkilemektedir. Yasadig1 gilizel duygular1 tekrar yasamak isteyen tiiketici
deneyimledigi yeme-icme eylemini tekrar etme niyeti icerisine girmektedir (Han ve Jeong,
2013: 62).

Olumlu duygular ile begenme arasinda yakin ve giiclii bir iliski bulunmaktadir. Ozellikle
yiyeceklerden elde edilen olumlu duygular kiside o yiyecege karsi bir begeninin olusmasini
saglamaktadir (Gutjar vd., 2014: 217). Ote yandan, yiyeceklere dair olusan olumlu duygular
lriiniin pazardaki basarisinda kritik 6neme sahiptir (Brouwer vd., 2017: 1).

2. Olumsuz Yemek Duygusu: Merak edilen, tadilmak istenen, hatta bu ugurda seyahat
edilen yiyecek-iceceklere yonelik olusan algi ve yiiksek beklenti bazen hayal kirikligina
doniisebilmektedir. Yasanan bu kotii deneyim sonucunda da tiziintd, kizginlik, pismanlik, kaygj,
utancg gibi olumsuz duygular ortaya ¢ikabilmektedir (Falconer, 2013: 22). Ortaya ¢ikan olumsuz
duygular kiginin sonraki davraniglarim da olumsuz etkileyebilmektedir. Oyle ki; korku, endise,
igrenme gibi olumsuz duygular insanlarin bazi yemekleri yemesini engelleyebilmektedir. Hatta
bu durum, onlarin yeme-i¢cme odakli gerceklestirecekleri seyahatlerini de olumsuz etkilemekte

veya engelleyebilmektedir (Jiang vd., 2014: 23).
2.3.3. Gastronomik Duygularin Ortaya Cikisi

Yemek ve duygular ¢esitli sekillerde birbirine baglanmaktadir. Bir yanda ruh halinin ve
duygularin yiyecek secimi ve tiiketimi tlizerindeki etkisi bulunmakta, diger yanda yiyecek
tilketen insanlarin ruh halleri ve duygularinda yasanan degisimler ve gerceklesen etkiler

bulunmaktadir (Késter ve Mojet, 2015: 180).
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Yemek yemenin insani fiziksel olarak harekete gecirebilme o6zelligi sayesinde tatil
esnasinda deneyimlenen gastronomi iiriinleri turistin duyumsal algisi lizerinde yogun bir baski
olusturacaktir. Ayn1 zamanda turist, eszamanli olarak yeni bir kiiltiir yasama hissine de
ulasacaktir (Chang, Kivela ve Mak, 2010: 992). Bu bakimdan gastronomi deneyimini olusturan
unsurlar arasinda duygularin olusturdugu duyusal deneyim 6nemli bir konumdadir (Gémez-
Corona vd., 2017). Gastronomi deneyimi sonucunda ortaya ¢ikan olumlu duygular sonraki
yemek yeme motivasyonunu artirirken, olumsuz duygular ise bu motivasyonu
diistirebilmektedir (Desmet ve Schifferstein, 2008: 291). Boylelikle olumlu duygulanimin
mutlulugu artirarak daha fazla yiyecek tiiketme eyleminin gerceklestigini 6ne stiriilebilmektedir
(Patel ve Schlundt, 2001).

Yemek deneyimi sembolik ve duygusal bilesenleri iceren bir olaydir (Lashley, Morrison
ve Randall, 2004: 181). Duyular, triin ile insan arasindaki iligki ile ilgilidir. Yemegin kimyasal
ozellikleri sayesinde triiniin nasil algilandigini ortaya ¢ikan duyular belirlemektedir. Bir
yemegin veya sarabin tadimindan sonra ortaya c¢ikan duygular, o gastronomik unsurun
akibetini belirleyerek satisin1 artirmakta veya azaltmaktadir (Ostrom vd., 2008: 64). Béylelikle,

duyulara hitap eden gastronomik bir iirtin sembollestirilerek satisa hazir hale getirilmektedir.
2.3.4. Turizm ve Gastronomik Duygular

Turizm bir anlamda estetik veya duygusal varligimizla ilgilidir (Quan ve Wang, 2004:
303). Farkli ve yeni duygu arayislar: turizm ile ilgili ¢cesitli tutum ve davranislarla da iliskilidir.
Bu bakimdan, turistlerin seyahat tercihlerinde duygularin etkili oldugu séylenebilir (Galloway
vd., 2008: 952). Agirlama endiistrisinin ulasmaya calistig1 noktaya bakildiginda, konuklarin en
list diizey mutluluga sahip olmasimmin yer aldigi goériilmektedir. Ozii itibariyle agirlama
endiistrisinin temelinde konuklarin keyif/zevk almasi, memnun olmasi, eglenmis hissetmesi,
mutlu olmasi gibi olumlu duygularin birlesimi yer almaktadir. Konuklara bu duygular ne kadar
yogun yasatilirsa agirlama organizasyonunun da o derece basarili oldugu séylenebilir (Walter,
2008: 92). Bu duygularin en yogun yasatilacagi yer ise yeme-i¢me alanlaridir. Sunulan yiyecek
ve iceceklerin deneyimlenmesiyle duygusal yogunluklarin misafirlere yasatilmasi saglanabilir.

Yeni lezzetler ve yemek deneyimleri arayisi i¢cinde olan gastronomi turistleri zaman
zaman hayal kirikligina da ugrayabilmektedirler (Kivela ve Crotts, 2009: 163). Oyle ki,
gastronomi deneyimi yasarken duygularin ortaya ¢ikmasi aslinda bir siireg isidir. Fast-food
restoranda duyularimizin hangilerini kullaniyoruz? Sorusunun yaniti genellikle “hepsi”
seklindedir. Ancak, genellikle kalabalik olan mekanda siparis verirken yasanan stres, bir
hamburger icin beklenen sira, hizlica yiyip-i¢tikten sonra giindelik islerimize kaldigimiz yerden
devam etmek icin hizlica restorandan ayrilma gibi durumlar saglikli bir yeme-igme deneyimi
yasamamizl ve gastronomik duygularimizi tam olarak ortaya cikarmamizi saglayamayacaktir

(Watz, 2008: 96-97). Dolayisiyla, yeme-icme deneyimini sunacak ve misafirlerine cesitli
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duygular yasatacak restoranlara Dbilyik is diismektedir. Tiiketicilerin yeme-igme
deneyimlerinden elde etmek istedikleri duygusal doyum beklentisi restoranlarin sorumlulugu
altindadir (Sloan, 2004: 39). Bu bakimdan, destinasyonda bulunan restoranlar, sahip olduklar:
ambiyans ve mutfaklari ile tatildeki turistlerin hos zaman gecirdigi, yiyecek deneyimleri ile
farkli duygular yasadigi cazibe merkezleridir (Kivela ve Crotts, 2005: 42).

Turistler yeni bir kiiltiirel ¢cevreye seyahat ettiginde yeme-icme deneyimi konusunda
uyum saglama siireci s6z konusudur (Chang vd., 2010: 993). Bu uyum saglama siirecinin ne
derece basarili olacag ise turistin yasadigi duygulanim ve olusan hissiyat ile dogru orantilidir.
Ote yandan yeme-igme deneyimi insanlara duygusal acidan ne kadar yogunluk sunuyorsa o
derece olumlu diisiincelerini cevrelerine aktarmaktadirlar (Ha ve Jang, 2010: 4). Bunun
yaninda, yiyeceklerin tliketiminden dogan duygular kisith bir zaman diliminde ortaya
ciktigindan diger duygulara gore daha 6zeldir. Bu 6zellik bireyi belirli bir deneyime veya tiriine
yonlendirebilir. Bu farkliligin yani sira yeme-igme duygular1 diger duygular gibi ¢oklu
yasanabilir. Deneyimi yasayan hem mutlu olup hem de keyifli hissedebilir. Aksine, 6fkeli olup
kendini tizglin de hissedebilir (Sthapit, Bjork ve Coudounaris, 2017: 365).

Yiyeceklerin goriiniimii insanlar icin genellikle ilk duygusal uyarici olmaktadir
(Kontukoski, Paakki, Thureson, Uimonen ve Hopia, 2016: 2). Ozellikle yerel yiyeceklerin gérme,
dokunma, tat alma, koku alma gibi cok yonlii duyusal deneyim elde etmede daha gii¢lii olmalari
gerekmektedir (Boniface, 2003: 12). Bir yemek sonucunda elde edilen duygu tekrar ediyorsa ve
diger duygulardan daha fazla goriiliiyorsa insanlarin fizyolojik ve davranissal 6zelliklerinde

daha fazla degisime neden olacagi soylenebilir (Macht ve Simons, 2000: 65).
2.3.5. Gastronomik Duygulara iliskin Alan Yazin Ozeti

Gastronomik duygulara iliskin yapilan calismalar incelendiginde yogunluklu olarak
duygu durumlarinin yeme-i¢me davranisi iizerindeki etkilerinin incelendigi calismalar (Bongers
vd., 2013; Leigh Gibson, 2006; Macht, 1999; Macht ve Simons, 2000; Oliver ve Wardle, 1999;
Onwezen, 2015; Randler vd., 2016) ve alisilmis ve sira disi yemekleri hazirlama ve yeme
asamasinda insan viicudunda yasanan fiziksel ve duygusal degisimlerin incelendigi calismalarin
(Brouwer vd., 2017; Schouteten vd., 2016; Tan vd., 2016; Tan, Tibboel ve Stieger, 2017)
bulundugu gorilmiistiir. Bunun yaninda yapilan diger ¢alismalar; duygularin yiyecek tercihleri
tizerindeki etkilerinin incelenmesi (Gutjar vd. 2014; Leigh Gibson, 2006; Zellner vd., 2006),
duygu durumlarinin yemek tiiketme miktar1 iizerindeki etkilerinin incelenmesi (Evers vd,
2013; Evers, Stok ve de Ridder, 2010), yiyeceklerin yasamdaki anlaminin ve yeme-igme
davranislarinin incelenmesi (Arbit vd., 2017), yemek deneyimi sonucunda meydana gelen
duygularin incelenmesi (Macht ve Dettmer, 2006; Sosa vd., 2014), yemek deneyiminde olumlu
ve olumsuz duygularin kaynaklarinin incelenmesi (Desmet ve Schifferstein, 2008), kahve icme

deneyimi sonucunda ortaya ¢ikan duygularin incelenmesi (Kanjanakorn ve Lee, 2017; Labbe
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vd., 2015), yashlik ile yeme-icme duygular1 ve davranislar1 arasindaki iliskilerin incelenmesi
(den Uijl vd., 2014; Doets ve Kremer, 2016), yemek memnuniyetinin olusumunda duygularin
incelenmesi (Andersen vd., 2017), turistik deneyimlerin duyusal yonlerinin arastirilmasi

(Agapito, Mendes ve Valle, 2013) seklindedir.

Tablo 2.4. Gastronomik Duygulara iliskin Calisma Ozeti

Duygu durumlarinin yeme-icme davranisi
lizerine etkileri

(Bongers vd., 2013; Leigh Gibson, 2006; Macht,
1999; Macht ve Simons, 2000; Oliver ve Wardle,
1999; Onwezen, 2015; Randler vd., 2016)

Alisilmis ve sira disi yemekleri hazirlama
ve yeme asamasinda insan viicudunda
yasanan fiziksel ve duygusal degisimler

(Brouwer vd., 2017; Schouteten vd., 2016; Tan
vd., 2016, 2017)

Duygularin yiyecek tercihleri iizerindeki
etkileri

(Gutjar vd., 2014; Leigh Gibson, 2006; Zellner
vd., 2006)

Duygu durumlarinin yemek tiiketme

miktarlarina etkileri

(Evers vd., 2013, 2010)

Yiyecek ve icecek deneyimleri sonucunda
ortaya ¢ikan duygularin incelenmesi

(Arbit vd., 2017; Desmet ve Schifferstein, 2008;
Jiang vd., 2014; Kanjanakorn ve Lee, 2017; Labbe

vd., 2015; Macht ve Dettmer, 2006; Sosa vd.,
2014; Sultson vd., 2017)

Yashiligin, yeme-icme duygular1 ve | (den Uijl vd,, 2014; Doets ve Kremer, 2016)

davranislarina etkileri

Alan yazinda yiyecek-icecek deneyimi ile gastronomik duygular arasindaki iligkilerin iki
yonlii gelistigi soOylenebilir. Bu kapsamda, yeme-igme deneyimi sonucunda ortaya cikan
duygulara yonelik calismalar (Arbit vd., 2017; Desmet ve Schifferstein, 2008; Jiang vd., 2014;
Kanjanakorn ve Lee, 2017; Labbe vd., 2015; Macht ve Dettmer, 2006; Sosa vd., 2014; Sultson vd.,
2017) ve duygu durumlarinin yeme-igme davranislarina etkilerinin incelendigi ¢alismalar
(Andersen vd., 2017; Bongers vd., 2013; Leigh Gibson, 2006; Macht, 1999; Macht ve Simons,
2000; Oliver ve Wardle, 1999; Onwezen, 2015; Randler vd., 2016) yogunluklu olarak alan

yazinda yer almaktadir.
2.4. Degiskenler Arasi ilgili Alan Yazin

Literatiir incelendiginde, gastronomi deneyimi, gastronomik duygular ve davranissal
niyet degiskenlerinin birbirleri ile dogrudan ya da dolayl olarak incelendigi bir¢cok ¢calisma yer

almaktadur.
2.4.1. Gastronomi Deneyimi ve Davramssal Niyet iliskisine Déniik Alan Yazin

Gastronomi deneyimi ve davranigsal niyet degiskenlerine iliskin gerceklestirilen
calismalar su bagshklar altinda bir araya getirilmistir. Turistlerin destinasyonu tekrar
ziyaretlerinde gastronominin etkisinin incelenmesi (Ab Karim ve Chi, 2010; Bezirgan, 2014;
Kim, Kim ve Goh, 2011; Lertputtarak, 2012; Ling, Ab Karim, Othman, Mohd Adzahan ve Sridar
Ramachandran, 2010), yerel yiyecek tiiketme motivasyonlarinin tekrar ziyaret niyetine

etkisinin incelenmesi (Giiler vd., 2018), turistlerin gastronomik deneyimlerini yakinlariyla
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paylasmalar (Kargiglioglu ve Akbaba, 2016), yerel yiyeceklerin turistlerin seyahat deneyimleri
icerisindeki yerinin belirlenmesi (Aslan, Glineren ve Coban, 2014; Beer, 2008; Bekar ve
Belpinar, 2015; Bekar ve Kilig, 2014; Birdir ve Akgol, 2015; Comert, 2014; Gokdeniz, Erdem,
Din¢ ve Celik Uguz, 2015; Kim, Eves ve Scarles, 2009; Kivela ve Crotts, 2005, 2006; Kivela ve
Crotts, 2009; Quan ve Wang, 2004), turistlerin yerel yiyecek tiiketme nedenlerinin ortaya
koyuldugu ve aralarindaki iliskilerin incelendigi (Kim, Eves ve Scarles, 2013), turistlerin yiyecek
tiiketimlerini etkileyen faktorlerin ortaya konuldugu (Mak vd., 2012) ve turistlerin gastronomi
deneyimlerinin davranissal niyetlerine etkisinin incelendigi (Lertputtarak, 2012; Ryu ve Han,
2010b; Tsai ve Wang, 2017), turistlerin gastronomi etkinliklerine katilim motivasyonlarinin
memnuniyet ve davranigsal niyetlerine etkilerinin incelendigi (Chi, Chua, Othman ve Karim,
2013; Lin ve Chen, 2014; Robinson ve Clifford, 2012; Smith vd., 2010), gastronomi deneyimi
sonucunda olusan memnuniyetin davranissal egilime etkisinin incelendigi calismalar (Correia
vd., 2008; Geus, Richards ve Toepoel, 2016; Ha ve Jang, 2010; Karim vd., 2009; Kim, Kim, Goh,
vd.,, 2011; Ling vd., 2010; Rimmington ve Yiiksel, 1998), sira dis1 yemeklerin deneyimlenmesine
yonelik isteklilik ve neofobinin tekrar deneme niyetine etkisinin incelendigi (Piha vd., 2018),
restoran miisterilerinin yeme-icme deneyimleri sonucunda ortaya c¢ikan kalite algilar1 ve
memnuniyetlerinin davranissal niyetlerine etkilerinin incelendigi calismalar (Kim, Ng ve Kim,
2009; Namkung ve Jang, 2007; Ryu ve Han, 2010a; Ryu vd., 2012) seklindedir.

Rimmington ve Yiksel (1998), yaptiklar1 ¢alismada Tiirkiye’yi ziyaret eden turistlerin
tatil memnuniyetlerini incelemislerdir. Bu dogrultuda, turistlerin yemek yeme deneyimlerinin
tatil memnuniyetleri icindeki pay1 ve davranissal niyetlerine etkisi arastiritlmistir. 400 yabanci
turist lizerinde yapilan arastirma sonucunda, yeme-i¢gme hizmetlerinin Tiirkiye'yi ziyaret eden
turistlerin memnuniyetlerini ($=0,52, p<0.01) ve tekrar ziyaret niyetlerini etkilemede (3=0,38,
p<0.01) dordiincii en 6nemli faktér oldugunu ortaya koymuslardir. Hu ve Ritchie (1993) ise
farkh iilkelerden 400 turist lizerinde gerceklestirdigi arastirmada; yiyeceklerin destinasyon
cekicilik unsurlari arasinda iklim, konaklama ve dogal giizelliklerden sonra turistler tarafindan
en 6nemli dordiinct 6zellik olarak algiladiklarini 6ne siirmiustiir.

Charters ve Ali-Knight (2002) sarap turistinin kim oldugunu, kag¢ gruba ayrildigini ve bu
gruplarin 6zelliklerinin neler oldugunu ortaya koymak amaciyla ‘Taste of the Valley Festival'e
katilan 368 katilimc lzerinde bir ¢alisma gerceklestirmistir. Katilmcilar sarap turisti olarak
degerlendirilmis ve sarap tutkunlari, sarap ile ilgili olanlar, sarap acemileri (saraba yeni ilgi
duyanlar) seklinde gruplandirmistir. Akdag (2015) ¢alismasinda Trakya bag rotasini takip eden
yerli turistlerin sarap deneyimlerini degerlendirmistir. Kendini sarap turisti olarak niteleyen 23
kisinin goriisleri dogrultusunda katilimcilarin turizm motivasyonlar: arasinda sarap tadiminin

birinci ya da ikinci sirada yer aldigi belirtilmistir. Ayrica katilimcilarin, Trakya bag rotasi
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kapsaminda edindikleri sarap turizmi deneyimi ile benzersiz bir tatil gecirdiklerini, cok yeni
kazanimlar elde ettikleri calisma kapsaminda vurgulanmistir.

Duman ve Oztiirk (2005), Mersin’in Kizkalesi destinasyonuna tatile gelen 231 yerli
turistin tatil deneyimlerini, olusan memnuniyetlerini ve bunun davranissal niyetlerine etkisini
incelemistir. Tatil deneyimini 6lctiikleri 6lgege yapilan faktor analizi sonucunda; konaklama yeri
ve yiyecek-icecek hizmetleri, ulasim, genel hijyen ve temizlik, misafirperverlik, aktivite ve
hizmetler, fiyat algis1 olmak iizere 6 boyutlu bir yapiya ulasmislardir. Arastirmaya katilan
turistlerin tatil deneyimlerinde en 6nem verdikleri konularin basinda konaklama ve yiyecek-
icecek hizmetleri gelirken, yine bu boyut turistlerin tatil memnuniyetlerinde de en biiytik etki
diizeyine sahiptir. Bunun yaninda, turistlerin tekrar ziyaret niyetlerine yine en biiyiik etki
diizeyine konaklama ve yiyecek-icecek hizmetleri boyutu sahip olmustur.

Kivela ve Crotts (2005), Hong Kong'u ziyaret eden 1067 turist ile gerceklestirdikleri
calismalarinda turistlerin Hong Kong'u ziyaret etmelerinde ‘yemek unsuru’ tatil ve toplanti
motivasyonlarinin ardindan tii¢iincii sirada yer almistir. Yemek motivasyonu ile seyahat eden
turistlerin kendilerini tatil motivasyonu ile seyahate ¢cikanlara gore ‘yiyecek ve mutfak kiltiiri’
hakkinda daha bilgili, ziyaret ederken bu unsura daha ¢ok dikkat eden ve bu motivasyonla
seyahate cikma egilimleri cok daha yliksek olan turistler olarak nitelendirdikleri de arastirmada
ortaya koyulan bir baska bulgudur.

Ignatov ve Smith (2006), calismalarinda Kanada’'daki gastronomi turistlerinin profilini
ortaya koymuslardir. Calismada gastronomi turistlerinin demografik acidan yogunluklu olarak
orta yas grubundan, yliksek egitim ve gelir seviyesine sahip olduklar1 belirtilmistir. Ayrica, daha
cok keyif almak amaciyla seyahat ettikleri, seyahat motivasyonlarinin dinlenme ve rahatlama
oldugu, seyahatlerinde en ¢ok yeme-igme odakli aktivitelere katildiklari, yasadiklar1 yerlerde
disar1 aktivitesi olarak en ¢ok restoranlara gittikleri calismanin diger sonuglar1 arasindadir.

Namkung ve Jang (2007), arastirmalarinda yemek deneyimi sonucunda ortaya ¢ikan
yiyecek kalitesi algisinin miisteri memnuniyetine ve davranissal niyete etkisini incelemek
amaciyla Amerika’daki 5 farkli sehirde faaliyet gosteren iist diizey restoranlarda yemek
deneyimi yasayan 300 restoran miisterisine anket uygulamasi yapmislardir. Yapilan analizler
sonucunda yiyecegin kalitesini belirleyen sunum ve tat boyutlarinin miisterilerin
memnuniyetini 6nemli dl¢lide etkiledigi goriilmiistiir. Davranissal niyete de yine bu iki boyutun
onemli diizeyde etki ettigi tespit edilmistir.

Karim ve arkadaslar1 (2009), Malezya'ya gelen yabanc turistlerin tatillerindeki yeme-
icme deneyimlerini ve destinasyonun yiyecek imajini belirlemek, memnuniyetlerine ve
davranigsal niyetlerine etkisini incelemek amaciyla 245 kisiye anket wuygulamasi
gerceklestirmistir. Arastirma sonucunda turistler acisindan Malezya'nin yiyecek imaji 5 boyutta

algilanmistir. Bunlar; Yemek yeme atmosferi, Malezya yemeklerinin 6zellikleri, yiyeceklerin
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temel degerleri, 6zglin Malezya yiyecekleri, Essiz Malezya yiyecekleri seklindedir. Turistlerin
tatillerinde yasadiklar1 yeme-icme deneyimleri sonucunda ortaya ¢ikan memnuniyetleri ise;
yemek yeme atmosferi, kolay sekilde erisebilme, yiyecegin kalitesi ve degeri, gastronomi
turizmi Uriinleridir. Ortaya konan boyutlarin genel memnuniyete etkisinin incelendigi bir diger
analizde yiyecek imaji boyutlarindan sadece essiz Malezya yiyecekleri boyutunun genel
memnuniyete anlamli etkisinin bulunmadig1 ($=-0,12, p>0.05), diger 4 boyutun ise anlaml
etkiye sahip oldugu bulunmustur. Bu boyutlar; yemek ve yeme-icme ambiyansi (f=0,15,
p<0.01), Malezya yiyeceklerinin 6zellikleri (=0,22, p<0.01), yiyecegin ana degeri (=0,23,
p<0.01), Malezya'nin o6zel yiyecekleri (=0,19, p<0.01) seklindedir. Yeme-icme memnuniyet
boyutlarinin genel memnuniyete etkilerinin incelendigi diger analizde ise sadece kolay sekilde
erisebilme boyutunun anlamh bir etkisinin olmadig, diger 3 boyutun ise genel memnuniyeti
anlaml bir sekilde etkiledigi belirtilmistir. Genel tatil memnuniyetinin ise davranigsal niyeti
anlamli bir sekilde etkiledigi ve %60 agiklama oranina sahip oldugu tespit edilmistir.

Kim, Ng ve Kim (2009), tiniversite 6grencilerinin yeme-igcme deneyimleri sonucunda
ortaya ¢ikan hizmet kalitesi algilarini ve memnuniyet ile davranigsal niyetlerine etkisini
incelemek amaciyla 770 68renciye anket uygulamasi gerceklestirmislerdir. Hizmet kalitesinin
Olctimiinde kullanilan DINESERYV ifadelerini katiimcilar 5 boyut altinda algilamislardir. Bunlar;
yiyecek Kkalitesi, servis kalitesi, fiyat ve deger, atmosfer, kolaylik seklinde adlandirilmistir. Bu
boyutlarin miisteri memnuniyetine etki diizeyleri analiz edildiginde her bir boyutun anlamh
etki ettigi goriilmiistiir. Bununla birlikte miisteri memnuniyetine en yiiksek etki eden boyut
yiyecek kalitesi (: 0.54) olarak bulunmustur. Bu boyutu sirasiyla; servis kalitesi (3: 0.43), fiyat
ve deger (B: 0.30), kolaylik (B: 0.16), atmosfer (3: 0.09) boyutlar takip etmistir. DINESERV
boyutlarinin 6grencilerin yiyecek-icecek tesislerini tekrar ziyaret etme niyetlerindeki etkisinin
oldugu gorilmistiir. Davranissal niyete en ytliksek etkiye sahip olan boyut yine yiyecek kalitesi
(B: 0.46) boyutu olurken, bunu sirasiyla fiyat ve deger (: 0.28), servis Kkalitesi (§: 0.27),
atmosfer (B: 0.19), kolaylik (B: 0.15) boyutlar takip etmistir. Calismada yer alan degiskenler
arasindaki iligki analizinde ise; miisteri memnuniyeti ile tekrar ziyaret niyeti arasinda (r: 0.75),
miisteri memnuniyeti ile agizdan kulaga iletisim niyeti arasinda (r: 0.83) ve agizdan kulaga
iletisim niyeti ile tekrar ziyaret niyeti arasinda (r: 0.71) anlaml iliskilerin oldugu tespit
edilmistir.

Ryu ve Han (2010a), hizli ve giindelik restoranlarda yemek yiyen miisterilerin restoran
kalitesi degerlendirmelerinin memnuniyet ve davranissal niyetlerini nasil etkiledigini incelemek
amaciyla 294 restoran miisterisine anket uygulamislardir. Belirlenen bu modelde ayrica
algilanan degerin moderator rolii de incelenmistir. Arastirma sonucunda kaliteyi olusturan
yiyecek kalitesinin ($=0,284, p<0.01), hizmet kalitesinin (=0,228, p<0.01) ve fiziksel cevre
kalitesinin ($=0,241, p<0.01) anlaml bir sekilde memnuniyeti etkiledigi goriilmistiir. Buradan
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hareketle, kalite boyutlarinin memnuniyeti aciklamada belirleyici oldugu tespit edilmistir.
Ayrica, kalite algis1 boyutlar: ile memnuniyet arasinda algilanan degerin araci olarak modele
dahil edildigi durumda yiyecek kalitesinin (=0,682, p<0.01), hizmet kalitesinin ($=0,632,
p<0.01) ve fiziksel cevre kalitesinin (=0,559, p<0.01) anlamli bir sekilde memnuniyeti
etkiledigi goriilmustiir. Algilanan degerin modele dahil edilmesinden sonra tli¢c degiskenin de
memnuniyete olan etkisinin arttif1 gézlemlenmistir. Buradan hareketle algilanan degerin kismi
aracilik roliintin oldugu tespit edilmistir. Yani, restoran kalitesinin memnuniyeti etkileme giicti
modele algilanan degerin dahil edilmesiyle daha da giiclenmektedir. Bu bulgularin yaninda,
memnuniyetin davranissal egilimi anlamh bir sekilde etkiledigi (=0,812, p<0.01) de
saptanmistir.

Ryu ve Han (2010b), calismalarinda gastronomi deneyimi yasayan turistlerin gelecege
yonelik davranigsal niyetlerini tahmin etmek icin nedensel eylem teorisinden nasil
faydalanilabilecegini arastirmistir. Bu kapsamda Amerika’nin mutfak kiiltiirli en zengin
sehirlerinden biri olan New Orleans’ ziyaret eden 294 turiste anket uygulamasi yapilmistir.
Teoriden yola c¢ikarak anket formunda tutum, 6znel normlar, gecmis deneyimler ile ilgili
Olceklerin yani sira davranissal niyet dlgegine yer verilmistir. Gergeklestirilen yapisal esitlik yol
analizi sonucunda ortaya konulan modelin uyum iyiliklerinin istenen diizeylerde ve kabul
edilebilir oldugu tespit edilmistir. Buna gore, davranissal niyetin olusumunda gec¢mis
deneyimlerin dogrudan etkisi (8=0,24, p<0.01) bulunmaktadir. Ote yandan davranigsal niyet
lizerinde 6znel normlarin dogrudan etkisinin olmadigi (f=-0,01, p>0.01), ancak tutuma
doniistigii takdirde etkili oldugu ($=0,11, p<0.01) bulunmustur. Ayrica, davranissal niyetin
ortaya ¢ikmasinda tutum ve gecmis deneyimlerin 6énemli unsurlar oldugu vurgulanmistir.

Smith, Costello ve Muenchen (2010), gastronomi etkinliklerine katilim i¢in insanlar1 iten
ve ¢eken motivasyonlari, memnuniyetleri, agizdan kulaga iletisim niyetleri ve tekrar satin alma
niyetleri arasindaki iligkileri incelemek amaciyla Memphis'te diizenlenen Diinya Barbekii
Sampiyonasi Yemek Yarigsmasi etkinligine katilanlar iizerinde bir arastirma gercgeklestirmistir.
Bu kapsamda arastirmada, turistlerin gastronomi turizmine katilim motivasyonlari iten (yemek
etkinligi, yeni etkinlik, sosyallesme) ve ¢ceken nedenler (yiyecek iirtinii, destek hizmetleri, temel
hizmetler) seklinde incelemistir. Gastronomi turizmine katilmada iten motivasyonlarin
memnuniyeti anlamlh diizeyde etkilemedigi tespit edilmistir. Gastronomi turizmine katilmada
¢ceken motivasyonlarin memnuniyete yonelik etkilerine bakildiginda; yiyecek tiriini ($=0,552,
p<0.01), destek hizmetleri ($=0,269, p<0.01) ve temel hizmetler (=0,485, p<0.01) boyutlarinin
anlamli diizeyde etkiye sahip oldugu goriilmiistir. Bunlarin yaninda, festival deneyimi
sonucunda olusan memnuniyetin tekrar satin alma niyetini ($=0,369, p<0.01) ve agizdan kulaga

tavsiye davranisi ($=0,487, p<0.01) iizerinde anlaml etkilere sahip oldugu bulunmustur.
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Ryu, Lee ve Kim (2012), Amerika’daki bir Cin restoraninda yemek yeme deneyimi
yasayan miisteriler Ulzerinde gerceklestirdigi calismada restoran kalitesi, restoran imaj,
algilanan deger, memnuniyet ve davranissal niyet arasindaki iliskileri incelemislerdir.
Calismada; fiziksel ¢evre, yemek ve servis kaliteleri olmak iizere {ic boyuttan olusan restoran
kalitesinin restorana yonelik miisterilerde olusan restoran imajina etkisi, sonrasinda bunun
algilanan degeri ne diizeyde etkiledigi, daha sonra bunun memnuniyete nasil yansidig1 ve siire¢
sonucunda da davranigsal niyetin nasil etkilendigi analiz edilmis ve incelenmistir. Yapilan
analizlere gore; fiziksel cevre kalitesi (3=0,22, p<0.01), yemek kalitesi ($=0,43, p<0.01) ve
servisin kalitesi (=0,23, p<0.01) restorana yonelik olusan imajda 6énemli belirleyiciler olarak
tespit edilmistir. Restoran kalitesini olusturan bu ti¢ unsurun deger algisinin da olusumuna
katki sagladigi diislincesiyle yapilan analizde ise sadece yemeklerin algilanan deger icin anlamh
bir 6nemde oldugu (B=0,18, p<0.01) tespit edilmistir. Ote yandan restoran imajinin algilanan
degeri olumlu etkiledigi de ($=0,42, p<0.01) bulgular arasinda yer almistir. Sonug¢ olarak
miisteri memnuniyetinin algilanan deger ve imajdan biiyiik oranda etkilendigi, olusan
memnuniyetin de davranissal niyet lizerine 6nemli bir etki giicline sahip oldugu bulunmustur.

Sanchez-Cafiizares ve Lopez-Guzman (2012), 206 yerli ve yabancl turist drnekleminde
gerceklestirdikleri calismalarinda katilimcilarin ¢ogunlukla 39 yas ve altinda, lisans mezunu,
gastronomi amagl ziyaret motivasyonuna sahip olduklari ve 1-2 gece konakladiklarini ortaya
koymustur. Katilimcilarin ayrica, yerel saraplara duyduklar asinaligin ytiksek oldugu, yiikksek
saylda turistin servis personelinden sarap oOnerisi talebinde bulunduklari ve turistlerin
ziyaretlerinden duyduklari genel memnuniyetin ¢ok ytliksek oldugu arastirmanin diger bulgular:
olarak belirtilmistir.

Lertputtarak (2012), Tayland’'in Pattaya sehrini ziyaret eden turistlerin destinasyon
imaj1 ve destinasyonun yiyecek imaji algilarinin, tekrar ziyaret etme niyetleri arasindaki iliski
ortaya koymayr amacglamistir. Bu dogrultuda, 476 turist Uzerinde gerceklestirdigi anket
uygulamasi sonucunda, turistlerde olusan destinasyon imaji algis1 ve yeme-igcme deneyimleri
sonucunda ortaya cikan yiyecek imaji algilari ile destinasyonu tekrar ziyaret etme niyetleri
arasinda anlaml bir iliskinin oldugu (R2=0,154, p<0.01) tespit edilmistir.

Robinson ve Clifford (2012), Avustralya’da diizenlenen The Abbey Medieval Festival:
Medieval Tournament etkinligine katilan 588 katilimcinin festivalde aldiklar1 yiyecek-icecek
hizmetlerini incelemislerdir. Calismada oncelikle yeme-igme hizmetinin festival temasiyla
uyumlu oldugu ve katilimcilar tarafindan 6zgiin yiyecek-igecek hizmeti, fiziksel imkanlar ve fiyat
ve hijyen olmak tizere 3 faktorde algiladiklar tespit edilmistir. Ayrica, sunulan 6zgiin yiyecek-
icecek hizmetleriyle sonraki festival organizasyonlarina katilim arasinda olumlu bir iliskinin

oldugu (r=0,68, p<0.01) belirtilmistir.
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Chi, Chua, Othman ve Karim (2013), yaptiklari calismada Malezya'ya gelen turistlerin
tatillerinde deneyimledikleri Malezya mutfagina dair algiladiklar1 yiyecek imaji ile mutfak
kalitesi, yiyecek memnuniyeti ve davranigsal niyetleri arasindaki incelemeyi amaglamislardir.
Bu dogrultuda 245 yabanci turiste anket uygulamislardir. Calisma sonucunda yiyeceklere iliskin
imaj algilarinin; yiyeceklerin farkliligi ve erisilebilirligi, yiyeceklerin cesitliligi ve begenme,
yiyecek kalitesi ve sunumu olmak iizere 3 boyutta toplandigi tespit edilmistir. Yiyeceklere
iliskin memnuniyet ise restoran atmosferi ve hizmet, elverisli ve yerel kiiltiirel deneyim, yiyecek
kalitesi ve cesitliligi olmak {izere yine 3 boyutta bir araya gelmistir. Degiskenler arasinda
iliskilerin incelendigi yapisal esitlik modellemesi analizi sonucunda 4 degiskenin yer aldig1
modelin uyum iyilikleri istenen diizeydedir ve model anlamlidir. Bunun yaninda yiyecek
imajinin davranigsal niyete dogrudan etkisinin olmadig1 (=-0,11, p>0.01), ancak yiyecek
kalitesinin aracilik ettigi durumda anlamh etkiye doniistiigii ($=0,81, p<0.01) tespit edilmistir.
Ote yandan mutfak kalitesi ve yiyecek memnuniyeti davranissal niyete dogrudan olumlu etki
etmisgtir.

Lin ve Chen (2014), yaptiklar1 ¢calismada Tayvan'i ziyaret eden Cinli turistlerin yiyecek-
icecek deneyimlerini ve bu dogrultuda aldiklarn yiyecek-icecek hizmetlerini incelemislerdir.
Ayrica, tatillerinde satin aldiklar yiyecek-icecek hizmetinin memnuniyetlerine ve Tayvan’a
yonelik gelistirdikleri davranigsal niyetlerine etkisi de incelenmistir. Bu kapsamda 503 Cinli
turiste anket uygulamasi yoluyla ulasilmistir. Yapilan analizler sonucunda turistlerin aldig1
yiyecek-icecek hizmetinin fiziksel ve giivenlik, kendini gerceklestirme, aidiyet ve 6zsaygi olmak
lizere 3 boyutta algiladiklari tespit edilmistir. Bunun yaninda turistlerin aldiklar yiyecek-igecek
hizmeti degerlendirmeleri ve davranissal niyetleri ifadeleri kullanilarak kiimeleme analizi
yapimistir. Kiimeleme analizi sonucunda drneklem, davranissal niyeti diisiik, orta ve yiiksek
diizeyde olmak iizere 3 gruba ayrilmistir. Yiyecek-igecek hizmeti tutumu ile davranigsal niyet
arasindaki iliskinin incelendigi bir diger analizde ise tutumun en yiiksek etkiye sahip oldugu
madde (B=0,67, R2=0,444, p<0.01) Tayvan mutfaginin tekrar denenme niyeti yer almaktadir.
Ikinci sirada Tayvan'’i ziyaret etmeye tavsiye niyeti, ticiincii sirada Tayvan mutfagin1 denemeyi
tavsiye etme, son sirada ise 3 yil icerisinde Tayvan'i tekrar ziyaret etme niyeti gelmektedir.

Tsai ve Wang (2017), Tayvan'in Tainan sehrine gelen yerli turistler iizerinde yaptigi
arastirmada turistlerin yeme-icme deneyimleri sonucunda destinasyona yonelik olusturduklari
yiyecek imaji algisinin davranigsal egilimlerine etkisini incelemistir. 360 yerli turist {izerinde
yaptiklar1 arastirmada yerli turistler destinasyon yiyecek imajini; tliketici yatirim getirisi,
hizmetin miikemmelligi, estetik ve eglenebilirlik olmak {izere 4 boyutta algilamislardir.
Destinasyon yiyecek imaj1 turistlerin davranigsal egilim gostermesini anlamh etkilerken
(B=0,74, p<0.01); en biiylk aciklayiciliga tiiketici yatirim getirisi boyutu ($=0,50, p<0.01) sahip

olmustur.

75



Sercan Benli, Doktora Tezi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Mersin Universitesi, 2020

Piha ve arkadaslar1 (2018), cesitli bocekler ile yapilan ve ¢ogu insanin yemeye cekindigi
yemekleri tiiketme isteginin hangi unsurlardan etkilendigini incelemek istemislerdir. Ayrica,
ortaya c¢ikacak sonuglar1 Kuzey Avrupa (Finlandiya ve Isveg) ve Orta Avrupa (Almanya ve Cek
Cumbhuriyeti) kiyaslamasi da yapmak istemislerdir. Bu dogrultuda igerisinde cesitli boceklerin
kullanildigt 6 yemek belirleyip tiiketicilere yemeklerin fotograflarim1 ve iceriklerini
gostermislerdir. Sonrasinda tiiketicilerin yeni yiyecek tiiketme korkusunu, 6znel ve nesnel bilgi
diizeylerini, iriinlerle ilgili deneyimlerini, genel tutumlarini ve bu yemekleri tiiketme isteklerini
O0lgcmek lizere anket uygulamislardir. Yapilan analizler sonucunda yeni yiyecek tiiketme
korkusunun yiyeceklere karsi genel tutumu ve tiiketme istegini olumsuz etkiledigi bulunmustur.
Farkl bilgi tirlerinin ve yeni yiyecek tiiketme korkusunun bocek kullanilan yemeklerin
tiiketilmesi lizerinde dogrudan ve dolaylh etkileri tespit edilmistir. Bu etkiler Kuzey ve Orta
Avrupa arasinda dnemli 6lciide farklilik gostermistir. Kuzey Avrupa'daki tiiketicilerin sira disi
yemeklere karsi nesnel ve oznel bilgisi bocek yemeklerini tiiketme isteklerini daha c¢ok
etkilemektedir. Orta Avrupa’da yasayanlarda ise lriiniin deneyimlenmesi ve yeni yiyecek
tiilketme korkusu daha etkilidir.

Gastronomi deneyimi ve davranmigsal niyet arasindaki iliskiye yonelik yapilan
arastirmalar ayrica ozet halinde tablolastirilmistir. Ilgili tablo tezin ekler béliimiinde yer

almaktir (Bakiniz: EK 2.2).
2.4.2. Gastronomi Deneyimi ve Gastronomik Duygular iliskisine Doniik Alan Yazin

Gastronomi deneyimi ile gastronomik duygulara iliskin literatiir taramasi sonucunda
ulasilan calismalarin ¢ogunlukla yiyecek veya icecek tiiketiminin ardindan insanlarda ortaya
¢ikan duygularin ve kaynaklarinin incelendigi calismalar (Desmet ve Schifferstein, 2008;
Falconer, 2013; Gomez-Corona vd., 2017; Kim vd., 2017; Kontukoski vd., 2016; Macht ve
Dettmer, 2006; Siegrist ve Cousin, 2009; Sosa vd., 2014) oldugu goriilmiistiir. Bunun yaninda,
duygularin insanlarin yeme-icme davraniglari tzerindeki etkilerinin incelendigi c¢alismalar
(Brouwer vd., 2017; Evers vd., 2013), duygularin yeme-igme davranisini ve yeme-igcme
deneyimi sonucunda duygularin etkilenmesini inceleyen calismalar (Macht ve Simons, 2000),
farkli motivasyonlarla gerceklesen kahve igcme deneyimi sonucunda ortaya ¢ikan duygularin
incelendigi calismalar (Kanjanakorn ve Lee, 2017; Labbe vd., 2015) da bulunmaktadir.

Macht ve Simons (2000), yaptiklarnn ¢alismada yeme-icme motivasyonlari temelinde
insanlarin i¢ginde bulundugu duygusal durumlar ile yeme-igme davranislarini incelemislerdir.
Bu amacla 23 kadin katilimciya 6 giin boyunca siiren bir takim duyusal testler yapmis ve duygu
Olcegindeki maddeleri yanitlamalar: istenmistir. Buna gore katilimcilarin olumsuz duygular
icindeyken daha fazla yemek tiiketmeye istekli olduklari tespit edilmistir. Bu yiyecekler
cogunluklu olarak atistirmaliklardan olusmustur. Olumlu duygular icindeki katilimcilarin

olumlu duygulara gecisinde ise yemeklerin etkili oldugu 6ne siirtilmiistiir.
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Tablo 2.5. Gastronomi Deneyimi ve Gastronomik Duygular iliskisine Yonelik Calisma Ozeti

Yiyecek-icecek tiiketimi sonucunda | (Desmet ve Schifferstein, 2008; Falconer, 2013;
insanlarda ortaya c¢ikan duygularin | Gémez-Corona vd. 2017; Kim vd., 2017;

kaynaklarinin incelenmesi Kontukoski vd., 2016; Macht ve Dettmer, 2006;
Siegrist ve Cousin, 2009; Sosa vd., 2014)
Duygularin insanlarin yeme-icme | (Brouwer vd., 2017; Evers vd., 2013)

davranislar tizerindeki etkileri

Duygularin yeme-i¢cme davranisi | (Macht ve Simons, 2000)
lizerindeki ve yeme-icme deneyiminin
duygular tlizerindeki etkileri

Kahve icme deneyimi sonucunda ortaya | (Kanjanakorn ve Lee, 2017; Labbe vd., 2015)
cikan duygularin incelenmesi

Macht ve Dettmer (2006), yiyecek tiiketiminden sonra insanlarda meydana gelen
duygusal degisiklikleri incelemistir. Deneysel olarak yapilan arastirmada, saghkli ve normal
kiloda 37 kadin katilimc1 yer almistir. Farkl giinlerde katilimcilardan 6nce ¢ikolata sonraki
glinde elma yemeleri istenmistir. Katihmcilar yiyecekleri yedikten 5, 30, 60 ve 90 dakika
sonrasinda 6znel durumlarini degerlendirmislerdir. Sonug olarak hem cikolata hem de elmanin
achgr bastirdig, ruh haline olumlu etki ettigi ve daha aktiflestikleri gorilmistiir. Ancak
cikolatanin etkilerinin daha giiclii oldugu tespit edilmistir. Ayrica, ¢ikolata yemek kimi kadinda
seving yaratirken kimi kadinda ise sucluluk duygusuna neden olmustur. Ote yandan sugluluk
duygusu icindeki kadinlar olumlu duygular1 daha az yogunlukta yasamislardir.

Desmet ve Schifferstein (2008), yemek deneyiminden sonra insanlarda olusan olumlu ve
olumsuz duygularin kaynaklar1 aragtirlmistir. Bu dogrultuda iki asamali bir arastirma
tasarlamiglardir. Birinci asamada 42 katilimciya yemek yerken yasadiklar1 duygulari sikliklarina
gore degerlendirmeleri istenmistir. Buna gore, katilimcilar yemek yeme deneyimi sonucunda
olumlu duygular arasinda memnuniyet, zevk alma ve arzu duyma duygularini; olumsuz
duygularda ise iiziintii, 6fke ve kiskanghik duygularini yasadiklarin belirtmislerdir. Ote yandan
yaganan duygularin yogunluklu olarak ana yemek ile ilgili oldugu gériilmiistiir. ikinci asamada
ise 124 katihmciya tadimlar yaptirilarak kendilerinde ortaya ¢ikan duygulari incelemislerdir.
Katilimcilar ii¢ ayr1 yiyecek c¢esidinin (tath atistirmaliklar, tuzlu atistirmaliklar, makarna
yemekleri) ti¢ farkli markanin iriinlerine tatmislardir. Tadimlar sonucunda katilimcilar
yiyeceklerin ~ kendilerinde  uyandirdigi =~ duygular1  derecelendirmislerdir. ~ Yapilan
degerlendirmeler sonucunda en ¢ok karsilasilan olumlu duygular memnuniyet, hos bir siirpriz,
arzulanma ve eglenme seklinde siralanirken; olumsuz duygular ise sikinti, hayal kirikligi,
memnuniyetsizlik ve hos olmayan siirprizler seklindedir. Ayrica yeme-igcme deneyimleri
sonucunda iki asamada da olumlu duygularin olumsuzlara gére daha yogun yasandigi tespit
edilmistir. Ek olarak yemek yeme duygular1 bes kaynaga dayandirilmistir. Bunlar; duyusal
ozellikler, yasanmis sonuglar, beklenen sonuglar, kisisel veya kiiltiirel anlamlar ve ilgili ajanlarin

eylemleri seklinde ifade edilmistir.

77



Sercan Benli, Doktora Tezi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Mersin Universitesi, 2020

Watz (2008), gerceklestirdigi literatiir incelemesi sonucunda gastronomi deneyimin
gastronomik duygular ile biitiinlesmesi gerektigini, duygularin yeterince yasanmadigi
durumlar ise sadece beslenme aktivitesi olarak degerlendirildigini vurgulamistir. Yasanan
yeme-icme deneyimi ile gastronomik duygularin ortaya ¢ikma siirecini ise; fikir, beslenme ve
sanatsalligin dengeli karmasiklig, sekilsel olarak goriiniim, 1siklandirma ve renkler, ortamdaki
sesler ve atmosfer, yemegin kendisi, yemegin ekipmanlari olmak lizere 7 maddede bir araya
getirmistir.

Siegrist ve Cousin (2009), yiyecekler ve igecekler hakkinda sahip olunan bilginin yeme-
icme sonucundaki begeniye etkisini arastirmislardir. Bu kapsamda 136 katilimci iki gruba
ayrilarak ilk gruba tadim yapacaklari saraplar hakkinda olumlu, diger gruba ise olumsuz bilgiler
verilmistir. Akabinde katilimcilara sarap tadimlar1 yaptirilmis, begenilerini ve duygu
durumlarini puanlamalar: istenmistir. Yapilan deneyler ve analizler sonucunda katilimcilardan
saraplar hakkinda olumlu bilgi alanlarin olumsuz bilgi alanlara gore begeni puanlarinin daha
yliksek oldugu tespit edilmistir. Bununla birlikte ilk grubun duygu durumlarinin da daha olumlu
yasandigl ortaya koyulmustur. Ote yandan tadim 6ncesinde verilen bilgilerin tadimdan hemen
sonra verilen bilgilere nazaran ¢ok daha etkili oldugu 6ne stiriilmiistiir.

Evers, Adriaanse, de Ridder ve de Witt Huberts (2013), olumlu duygularin insanlarin
yeme-icme davraniglarinda nasil bir etkiye sahip oldugunu arastirmak istemislerdir. Bu
kapsamda lniversite 6grencileri lizerinde li¢ ayr1 deneysel arastirmadan olusan bir ¢alisma
gerceklestirmislerdir. Birinci arastirmada, 70 6grenciyi iki gruba ayirip ilk gruba duygusal
olarak olumlu hisler uyandiracak bir video film, diger gruba ise duygularina etki etmeyecek bir
video film izletilmistir. Filmlerden 6nce ve sonra katilimcilardan mevcut duygusal deneyimlerini
puanlamalari istenmistir. Daha sonra bu puanlamalar birlestirilerek olumlu ve olumsuz duygu
degiskenleri ortaya ¢ikarilmistir. Bu siire zarfinda katilimcilara gesitli atistirmalik yiyecekler
sunulmustur ve ne kadar yedikleri takip edilmistir. Ayrica, katilimcilara diyet kisitlamasi ve
achik durumlan ile ilgili ifadeler de yoneltilmistir. Birinci deney sonucunda olumlu duygular
icerisindeki grubun daha ¢ok atistirmalik tiikettigi, diyet ile ilgili konularn goz ardi ettigi
bulunmustur. Ikinci arastirmada 84 égrenci ii¢ gruba ayrilmis ve ilk gruptan yakin bir zamanda
olumlu duygular igine girdigi sevingli bir olay1 hatirlamalari istenmistir. Ikinci gruptan olumsuz,
liziicli bir olay1 hatirlamalari, liglincli gruptan ise etkisiz, giinliik, siradan bir olay1 hatirlamalari
istenmistir. Bu islemler gerceklesirken katilimcilardan bir miiddet birbirleri arasinda
konusmalar1 ve sonrasinda sessiz olmalar istenmistir. Ayrica katiimcilara deney siiresince
cikolata, cips, biskiivi, kraker gibi atistirmaliklar da sunulmustur. En az yiyecek tiiketimi, etkisiz
bir olay diisiinen grupta yasanmistir. En fazla tiiketim ise yine olumlu duygular icindeki
katihmcilar tarafindan gerceklestirilmistir. Uclincii arastirmada 43 o6grenciden bir haftalik

yemek glnliigli tutmalar istenmis ve onlara atistirmalik yiyeceklerden verilmistir. Bir hafta
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sonra gilinliiklerden, doldurulan anketlerden ve kalan atistirmalik miktarlarindan yola ¢ikarak
onceki iki deneydekine benzer sonuglari almislardir. Deneylerden hareketle olumlu duygu
durumlarinin istahi artirdigi, tat almay1 daha zevkli hale getirdigi dolayisiyla da daha fazla
yiyecek tiiketimine neden oldugu tespit edilmistir.

Falconer (2013), sirt cantali yiyecek turistlerinin yeme-icme deneyimleri sonucunda
ortaya ¢ikan duygularini incelemek amaciyla Birlesik Krallikta bu deneyimi yasayan kadin
yiyecek turistler ile goriismeler, odak grup c¢alismalari, katihmci gozlemleri ve turistin giinliik
incelemeleri yapilmistir. Yapilan goriismeler ve incelemeler sonucunda kadin yiyecek turistleri
seyahatleri siiresince yasadiklari yeme-icme deneyimlerinin basarili ger¢eklesmesi sonucunda
olumlu duygular icerisine girdiklerini ifade etmislerdir. Ote yandan kadin turistler, yasadiklar
bu duygularin tiim seyahat deneyimlerini olumlu bir sekilde etkiledigini 6ne stirmiislerdir.

Sosa ve arkadaslar1 (2014), orta ve diisiik gelir gruplarina dahil olan insanlarin yeme-
icme deneyimlerinden sonra ortaya ¢ikan duygulari incelemek amaciyla 32 kadin katilimciya
anket uygulamasi yapmislardir. Ankette katilimcilarin yiyecek tercihleri ve yeme-igme
sonucunda ortaya cikan duygu durumlarinin &lciilmesine yonelik ifadelere yer verilmistir.
Yanitlar dogrultusunda elde edilen ortalamalar ve ylizdeler incelenmistir. Katilimcilara sunulan
cesitli yiyeceklere yonelik yapilan tercihler dikkate alindiginda diisiik gelir grubunda yer alanlar
ile orta gelir grubunda yer alanlarin farkli tercihlerde bulunduklar1 goériilmiistiir. Ancak
yasanilan sehre gore tercihlerin birbirinden farklilasmadigl goriilmistiir. Yeme-icmeye bagh
olarak ortaya ¢ikan olumsuz duygularin ise diisiik gelire sahip olan katiimcilarda daha yogun
yasandigl tespit edilmistir.

Labbe, Ferrage, Rytz, Pace ve Martin (2015), keyif almak ve fayda saglamak seklindeki
iki farkli motivasyonla tiiketilen kahveden elde edilen duygularin farklilasmasini
incelemislerdir. Bu amagla 60 katiimcidan kendi kahvelerini hazirlamalar1 ve igmeleri
istenmistir. Kahve icmekten zevk alan 30 kisilik grup keyif alma motivasyonuna sahipken,
kahve icerek uyarildigin1 ve canlandigini ifade eden diger 30 kisilik grup ise fayda saglama
motivasyonuna sahiptir. Kahve tiiketim motivasyonuna gore katilimcilarin duygu yogunluklar:
degiskenlik gostermistir. Bununla birlikte, kahve motivasyonunun (=0,34, p<0.01) ve yasanan
anilarin (B=0,55, p<0.01) memnuniyeti anlaml etkiledigi tespit edilmistir. Genel olarak
ortalamalara bakildiginda ise, keyif alma motivasyonu ile kahve tiiketen kisilerin olumlu duygu
puanlar1 daha yiiksek iken; fayda saglama motivasyonu ile kahve tiiketenlerin olumsuz duygu
puanlarinin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Kontukoski ve arkadaslar1 (2016), iki farkl restoran yapisi, farkli renkler ve miizikler,
farkli yemekler ile insanlarda ortaya ¢ikardigi duygu farkliliklarini incelemeyi amaglamislardir.
Bu kapsamda 88 restoran miisterisinden iki farkli restoran senaryosunu hayal etmeleri

istenmistir. Restoranlarin ilkinde salata ikram edildigi, pop, caz ve soul miiziklerin ¢alindigy,
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mekanin kivi renginde oldugu belirtilmistir. Diger restoranda ise biftek ikram edildigi, klasik ve
caz muziklerin calisdigi, koyu kirmizi renklerin hakim oldugu belirtilmistir. Katiimcilar her
senaryonun hayal edilmesinden sonra miisterilerde olusan duygu durumlarini 6lgmek {lizere
icerisinde duygu o0lgeginin de yer aldigi bir anket doldurmuslardir. Sonug itibariyle
katilimcilarin restoranda sunulan yemekler ve ambiyans ile renk, miizik ve yasanilan duygulari
iliskilendirdikleri tespit edilmistir. Yemegin tiirli, ortamda c¢alinan miizik ve tercih edilen
renklerin duygularin degismesine (p<0.01) neden oldugu belirtilmistir.

Brouwer, Hogervorst, Grootjen, van Erp ve Zandstra (2017), calismalarinda insanlarin
yemek yaparken ve yerken ne tiir duygular ne gibi biyolojik tepkiler ve nasil tutumlar
sergileyeceklerini arastirmislardir. Bu kapsamda 39 gonilli katilimcr {izerinde deneysel ve
uygulamaya doniik bir arastirma yiiriitmiislerdir. iki haftada beser giin boyunca katilimcilardan
tavuktan ve un kurtlarindan olusan iki yemek pisirmelerini ve yemelerini istemislerdir. Bu siire
zarfinda katilimcilarin lizerine tansiyon, nabiz ve kalp atislarini 6lcebilecekleri tibbi aparatlar
yerlestirmislerdir. Katihmecilar, 6zellikle sira disi bir yiyecek olarak kabul edilen un kurtlarin
hazirlarken ve tadarken zorlanmiglardir. Dolayisiyla tavuk yemegine kiyasla viicut degerleri ¢cok
daha yiiksek seviyelere cikmistir. Ayrica, yemekleri pisirme ve yeme kisminda katilimcilara
yoneltilen ifadelere verdikleri yanitlardan un kurtlarimi pisirirken ve yerken duygusal acidan
¢ok daha yogun seyler yasadiklar1 tespit edilmistir. Bu duygularin basinda ise uyarilma
gelmistir. Buradan hareketle, sira dis1 bir yemek deneyiminin daha ¢ok iz biraktigl1 ve daha
yogun duygulara yol actig1 belirtilmistir.

Goémez-Corona ve arkadaslar1 (2017a), yaptiklart ¢alismada yeme-igme deneyiminin
aslinda bilissel ve duygusal deneyimlerden olustugunu ifade etmistir. Bu dogrultuda
gerceklestirdikleri deneysel arastirmada kadin ve erkeklerden olusturduklar1 odak gruplar ile
bira icme deneyimleri incelenmis ve goriismeler gerceklestirilmistir. Calisma sonucunda bira
icme deneyiminin bilissel ve duyusal sistemler ile birlikte tutum ve tiiketim aliskanliklar
tarafindan sekillendigi ifade edilmistir. Yasanilan bu deneyimin duyusal c¢iktilar1 kadin ve
erkeklerde ¢ok daha bariz bir farklilikta gerceklesmistir. Bu dogrultuda bira igme deneyimi
yasayan kadinlar daha ¢ok rahatlama hissini yasarken erkekler heyecan ve uyarim duygularini
daha yogun yasamislardir.

Kanjanakorn ve Lee (2017), kahve deneyiminin insanlarda nasil duygular uyandirdigini
iki ayr1 olcek ile 6lgmek ve oOlciim sonuclarim karsilastirmak istemistir. Bu dogrultuda
Philadelphia eyaletinin Pennsylvania sehrinde faaliyet gosteren alti kahve diikkaninda kahve
deneyimi yasayan 332 kahve miisterisine anket uygulamislardir. Birinci 6lcek 39 duygu
ifadesinden olugan ve EsSense Profile seklinde adlandirilan bir duygu 6lgegidir (n = 172). Ikinci
Olcek ise benzer bir sekilde igerisinde 44 duygu ifadesinin yer aldig1 kahve igcme deneyimi

Olgegidir (n = 160). Yapilan analizler sonucunda her iki o6lcek sonuclarinda da kahve
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deneyiminden sonra misterilerin olumlu duygularinin daha yogunlastig1 tespit edilmistir.
Ozellikle, miisteriler daha enerjik ve memnun olduklarini ifade etmisler ve kahve tiiketimi
sonunda en fazla artis bu iki duyguda yasanmustir.

Kim, Prescott ve Kim (2017), yaptiklar1 ¢alismada sekerli yiyeceklerin insanlarda hangi
duygulara neden oldugunu arastirmislardir. Bu amagla 35 kadin katiimciya en sevdikleri
yiyecegi yazmalar1 ve bu yiyecegi tiiketirken hangi duygular icerisine girdiklerini belirtmeleri
istenmistir. Bu sayede yeme-icmeye dair duygu ifadelerine karar verilmistir. Sonrasinda 120
katilimciya, iki farkli markanin sekerli icecegini, iki farkli markanin sekerli biskiivilerini ve bir
adet sekerli likoriin tadimina sunmuslardir. Katilimcilardan yeme-igme deneyimleri sonucunda
ortaya c¢ikan duygularimi degerlendirmeleri i¢cin 22 maddeli duygu 6lceginin yer aldig1 anket
formunun doldurulmasi istenmistir. Arastirmaya katilan katilimcilar sekerli yiyecek sevenler ve
sevmeyenler olmak iizere iki gruba ayrilmistir. Sekerli yiyecek sevenler sevmeyenlere oranla
yeme-icme deneyimi sonucunda olumlu duygulari daha yogun yasamislardir. Katilimcilarin
yiyeceklerdeki seker oranlarina yonelik begenileri tath sevip sevmemelerine gore farklilik (F =
5,331; p<0.01), géstermistir.

Gastronomi deneyimi ve gastronomik duygular arasindaki iliskiye yonelik yapilan
arastirmalar ayrica 6zet halinde tablolastirlmistir. ilgili tablo tezin ekler béliimiinde yer

almaktir (Bakiniz: EK 2.3).
2.4.3. Gastronomik Duygular ve Davranigsal Niyet iliskisine Déniik Alan Yazin

Alinyazin incelemesi kapsaminda gastronomik duygular ile davranissal niyet
degiskenlerinin bir arada incelendigi ¢alismalar ¢ok fazla degildir. Konu ile ilgili bulunan
calismalar da restoran miisterilerinin yasadigi duygularin davranissal niyetlerine etkilerinin
incelendigi (Ryu ve Jang, 2007), sarap turistlerinin duygu arayislarinin ve yasadiklari
duygularin tutum ve davranislarini tahmin etmedeki roliiniin incelendigi (Galloway vd., 2008),
miisteri memnuniyetinin ve davranissal niyetin ortaya c¢ikmasinda duygularin etkilerinin
incelendigi (Martin vd. 2008), gida kaynakli duygular, begenme ve yiyecek secim davranisi
arasindaki iliskilerin incelendigi (Gutjar vd., 2014) c¢alismalar seklindedir.

Ryu ve Jang (2007), restoran ortaminin duygulara ne derece etki ettigini ve miisterilerde
olusan duygularin davranigsal niyetlerini nasil etkiledigini arastirmislardir. Bu kapsamda liiks
restoranlari tercih eden 253 miisteriye restoran ortaminin kalitesini, restoran ortaminin
kendilerinde ne gibi duygular uyandirdigini ve davranigsal niyetlerini degerlendirmeleri
istenmistir. Analizler kisminda dncelikle miisterilerin restoranin ortamini kalite yoniinden nasil
degerlendirdiklerini ortaya koymak amaciyla dogrulayici faktor analizi yapilmistir. Buna gore
miisteriler ortam Kalitesini; tesis estetigi, aydinlatma, ambiyans, oturma diizeni, yemek
ekipmanlar1 ve personel olmak iizere alt1 boyutta algilamiglardir. Duygular ise keyiflenme ve

uyarilma olmak iizere iki boyutta algilanmistir. Son olarak davranissal niyet tek boyutta
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algilanmistir. Degiskenler arasindaki iliskilerde ise, ortamin kalitesini belirleyen boyutlardan
ambiyans (3=0,41, p<0.01) ve personelin ($=0,20, p<0.01) duygu boyutlarindan keyiflenmeyi
anlamh etkiledigi tespit edilmistir. Diger duygu boyutu olan uyarilma da yine ambiyans (=0,27,
p<0.01) ve personel ($=0,23, p<0.01) boyutlan tarafindan anlaml etkilenmistir. Duygularin
davranissal niyete etkisine bakildiginda keyiflenme ($=0,56, p<0.01) ve uyarilma ($=0,20,
p<0.01) boyutlarinin davranissal niyeti anlamli ve olumlu etkiledigi goriilmiistiir. Ek olarak
modelde, keyiflenme duygusu (R?=0,50) uyarilma duygusuna (R2=0,39) gore daha gii¢lii bir
etkiye sahip olmustur.

Galloway ve arkadaslar1 (2008), sarap turistlerinin duygu arayislarinin, tutum ve
davranislarindaki farkliliklar1 tahmin etmedeki roliinii incelemek amaciyla 222 sarap turistine
yonelik yapilandirilmis goriismeler gerceklestirmislerdir. Bu goriismelerde katilimcilara hem
sozel hemde kagit lizerinde sorular yonlendirilmistir. Calisma sonucunda, sarap turizmine
katilanlarin saraba yonelik ilgileri ile yeni duygu arayislar1 arasinda anlamli bir iliski (r=0,186;
p<0.01), bulunmustur. Ayrica katilimcilarin sarap deneyimleri sonucunda ortaya ¢ikan uyarilma
(B=0,180, R2=0,083, p<0.01) ve zevk alma ($=0,181, R2=0,208, p<0.01) boyutlarinin sarap
turizmine yonelik katilim niyetini anlaml etkiledigi de tespit edilmistir.

Martin ve arkadaslar1 (2008), yaptiklari ¢calismada miisterilerin memnuniyetlerinin ve
davranissal niyetlerinin belirlenmesinde duygularin roliinii incelemeyi amaglamiglardir. Bunun
icin Amerika'daki bir futbol stadyumundaki tesislerden faydalanan 407 seyirciye anket
uygulamislardir. Ankette bilissel memnuniyet 6lcegi, duygu 6lcegi ve davranissal niyet 6lcegi
kullanilmistir. Analizler neticesinde bilissel memnuniyet o6lcegine yapilan faktér analizi
sonucunda katilimcilar tarafindan stadyumun tesis imkanlari; teknik, ulasilabilirlik, yeme-igme
ve lavabo imkanlari olmak iizere dort boyutta algilandigl bulunmustur. Miisterilerin duygulari
ise olumlu ve olumsuz olmak flizere iki boyutta toplanmistir. Bunun yaninda duygularin
memnuniyet (r=0,380; p<0.01) ve davranissal niyet (r=0,472; p<0.01) arasinda anlaml iligkiler
icerisinde oldugu tespit edilmistir.

Gutjar ve arkadaslarnn (2014), gida kaynakli duygular, begenme ve yiyecek sec¢im
davramist arasindaki iligkileri arastirmak amaciyla 123 katilmci tizerinde deneysel bir
arastirma gerceklestirmislerdir. Arastirmada katilimcilardan sunulan yedi farkli yiyecegi
tatmalar1 istenmistir. Daha sonra yiyeceklere yoOnelik begeni diizeylerini ve duygusal
degisimlerini puanlamalar: istenmistir. Bununla birlikte katilimcilara kahvaltida igilen tg¢ ayri
markanin yedi igecegi sunulmustur. Katilimcilarin deneyimlerini puanlamalan icin iki ayr
puanlama sistemi kullanilmis ve farkliliklar1 vurgulanmaya calisiimistir. PrEmo sistemine gore
katilimcilarin begenileri ile deneyim sonucu ortaya ¢ikan duygulardan, igrenme (r=-0,58),
memnuniyet (r=0,54), sevin¢ (r=0,53) ve arzulama (r=0,51) duygularinin giicli iliskiler

icerisinde oldugu ortaya koyulmustur. EsSense Profile sistemine gore ise keyiflenme (r=0,78),
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hosnut olma (r=0,64), igrenme (r=-0,61), heveslenme (r=0,61), mutluluk (r=0,56) ve iyilik
(r=0,53) duygular gii¢lii iliskiler icerisindedir.

Gastronomik duygular ve davranmissal niyet arasindaki iliskiye yonelik yapilan
arastirmalar ayrica 6zet halinde tablolastinlmistir. Ilgili tablo tezin ekler béliimiinde yer

almaktir (Bakiniz: EK 2.4).

2.4.4. Gastronomi Deneyimi, Gastronomik Duygular ve Davranigsal Niyet iliskisine Déniik

Alan Yazin

Tez kapsaminda belirlenen ¢ degiskenin de bir arada bulundugu c¢alismalar
incelendiginde konu ile ilgili alti calismaya ulasilmistir. Bunlar; sarap turistlerinin yasadigi
deneyimin davranissal niyete doniismesinde duygularin roliiniin incelendigi (Sparks, 2007),
gastronomi festivali deneyimiyle ortaya ¢ikan duygularin memnuniyet ve davranigsal niyete
etkisinin incelendigi (Mason ve Paggiaro, 2012), liikks restoran misterilerinin yemek
deneyimleri sonucunda ortaya ¢ikan duygularinin memnuniyet, giiven, baghlik ve sadakat
niyetlerine etkilerinin incelendigi (Han ve Jeong, 2013), sira dis1 yiyeceklere yonelik duyusal
begenme ve yemeye uygunluklarinin tekrar yeme istegine etkisinin incelendigi (Tan vd., 2016),
bira tiiketimiyle ortaya ¢ikan duygularin satin alma niyetine etkisinin incelendigi (Gémez-
Corona vd., 2017b) yerel yiyecek tiiketim duygularinin davranissal niyet iizerindeki etkisinin
incelendigi (Sthapit vd., 2017) ¢alismalar seklindedir.

Sparks (2007), sarap turizmine katilan turistlerin yasadiklari deneyimin davranissal
niyete déniismesini planli davranis teorisi temelinde incelemistir. Bu kapsamda sarap turizmine
katilan 1089 sarap turistine anket uygulamasi yapmistir. Yapilan analizler sonucunda sarap
turizmine katilma potansiyeli bulunan turistlerin planl davranis teorisinde yer alan normatif
etkiler ($=0,04), algilanan kontrol ($=0,40), gecmis yiyecek ve sarap deneyimlerinden (=0,17)
etkilenerek sarap destinasyonlarina seyahat etme niyetlerinin anlamli etkilendigi tespit
edilmistir. Ote yandan sarap turizmi esnasinda yasanan deneyimin boyutlar: olarak belirlenen;
dogrudan sarap odakli deneyim ([=0,08), destinasyon deneyimi (=0,29), kisisel gelisim
(B=0,17), yiyecek ve saraplarin tiiketilmesi ($=0,04) boyutlar1 da gelecek 12 ay icinde sarap
turizmine tekrar katilma niyetini anlamh etkiledigi bulunmustur. Yasanan sarap deneyimi ile
ortaya ¢ikan duygusal tutumun ise gelecekte sarap turizmine tekrar katilma niyetine aracilik
ettigi (B farki=-0,14) bir diger tespittir.

Mason ve Paggiaro (2012), gastronomi festivaline katilanlar ftzerinde yaptiklari
calismada festival deneyimi sonucunda ortaya ¢ikan duygularinin, festival memnuniyetlerine ve
gelecekteki davramiglarina yénelik niyetlerine etkisini incelemigtir. 2007 yilinda Italya’nin
kuzeyinde gerceklestirilen Friuli Doc isimli gastronomi festivaline katilan 380 ziyaretciye anket
uygulanmistir. Yapilan analizler sonucunda, ziyaretciler tarafindan gastronomi festivali yemek,

rahatlama ve eglence boyutlar1 altinda algilanmistir. Duygusal deneyim, triin ve etkinlik
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boyutlarindan olusurken memnuniyet, duygusal ve degerlendirici memnuniyet boyutlarindan
olusmustur. Ayrica, gastronomi festivalinde yasanan duygusal deneyimin davranissal niyete
doniismesinde memnuniyetin tam aracilik etkisinin (R2= 0,62; = 0,83; 8 farki=0,40) bulundugu
tespit edilmisgtir.

Han ve Jeong (2013), yaptiklar1 calismada liiks restoran miisterilerinin yemek
deneyimleri sonucunda ortaya ¢ikan duygularinin memnuniyet, giiven, baghlik ve sadakat
niyetleri lzerindeki etkileri incelenmek istemislerdir. Bu kapsamda olusturulan modeli analiz
etmek i¢in 324 miisteriye anket uygulamislardir. Yapilan analizler sonucunda yiyecek tiiketim
duygularina yapilan faktér analiziyle duygular; konfor, sikinti, uyarilma ve asir1 duygulanma
olmak tlizere 4 faktor altinda toplanmistir. Arka planda ise konfor (r= 0,664/0,198), sikint1 (r= -
0,605/-0,067), uyarilma (r= 0,439/0,199) ve asir1 duygulanma (r= 0,177/0,234) duygu
boyutlarinin genel hizmet kalitesi ve genel imaj degiskenleri ile anlaml iliskiler icinde olduklari
tespit edilmistir. Modelin diger tarafinda yer alan kisma bakildiginda konfor (r= 0,508), sikint1
(r=-0,451), uyarilma (r= 0,108) ve asir1 duygulanma (r= 0,067) duygu boyutlarinin miisteri
memnuniyeti tizerinde anlaml etkilerinin bulundugu gértlmiistiir. Ayrica, bu boyutun miisteri
memnuniyetini agiklamada da anlamli oldugu (R?=0,785, p<0.01) 6ne sirilmistiir. Misteri
memnuniyetinin sadakat niyetine doniismesinde ise giiven (r= 0,612; p<0.01) ve bagllik (r=
0,232; p<0.01) unsurlarinin etkili olduklar1 (R2=0,540, p<0.01) tespit edilmistir. Modelin bir
biitlin halinde de uyum iyilikleri yoniinden iyi diizeyde oldugu belirtilmistir.

Tan ve arkadaslar1 (2016), ¢alismalarinda yiyeceklere yonelik duyusal begenme ve
yiyeceklerin yemeye uygunluk diizeylerinin, olagandisi yiyecekleri yeme istekliligine nasil
katkida bulundugunu arastirmay1 amag¢lamistir. Bu amacla, 103 katilimciya farkh iceriklerden
olusan hamburgerler tattirilmistir. Dort ayr1 hamburger ¢esidinde biri tamamen sigir etinden
olusan, digerleri ise %25 oraninda kuzu beyni, kurbaga eti veya un kurtlarinin sigir eti ile
karisimindan olusan hamburgerler katihmcilar tarafindan deneyimlenmistir. Tadim 6ncesinde
begenme seviyeleri ve sira disi yiyeceklerin yemek olarak uygunlugu incelenmistir. Buna gore
katilimcilarin ti¢ hamburger tiirtine yonelik begeni varsayimlari ve uygunluk derecelendirmeleri
diistik seviyede kalmistir. Tadim sonrasinda ise katilimcilarin sira disi1 yiyeceklere yonelik
begenme-sevme dlizeyleri, sigir etinden yapilan hamburgere yakin bir begenme-sevme
diizeyine yiikselmistir. Ancak buna ragmen katilimcilar bu ii¢ sira disi1 yiyecegi yemek olarak
kabullenememislerdir. Ayrica, olumlu duyusal deneyimlerin insanlarin bir yemegi kabul etme
slirecinde 6nemli bir rol oynadigi sonucuna varilmistir.

GOémez-Corona ve arkadaslar1 (2017b), yaptiklar1 ¢alismada bira tiiketen kisilerin
deneyimlerini, ortaya ¢ikan duygularini ve satin alma egilimlerini incelemislerdir. Arastirma
kapsaminda New Mexico sehrinde restoran ve barlarda bira tiiketen miisterilere 4 ayr bira

grubunda 8 bira markasindan olusan (ac¢ik renkli endiistriyel biralar, koyu renkli endiistriyel
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biralar, taninmis el yapim biralar, taninmayan el yapimi biralar) iiriinler test ettirilmistir. Iki
asamada gergeklestirilen testin ilk asamasi tadim 6ncesini olusturmakta ve biralarin tiiketici
tarafindan incelenmesi ve bakarak diisiincelerini séylemesi istenmistir. Sonraki asamada ise
tiiketicilerin biralar1 tatmalar1 istenmistir. ki asamada olusturulan bir degerlendirme
tablosunun doldurulmasi istenmistir. Tadim dncesi asamada biralar; isteme, beklenti, begenme
ve satin alma niyeti konularinda degerlendirilmistir. Tadim esnasinda ve tadimdan sonra ise
tiiketicilerden; renk, lezzet, kivam ve tat alma sonrasi begeni, satin alma niyeti konularinda
degerlendirmeler istenmistir. Arastirma sonucunda tadim 6ncesi asamasinda bira markalari
arasinda belirtilen degiskenlerin algilanmasi agisindan sadece tatma isteginde bira markalarina
gore anlaml bir farklihgin oldugu bulunmustur. Tadim yapildiginda ise markalara gore renk,
lezzet, kivam, agizda kalan tada yonelik begenilerinin degisiklik gosterdigi ortaya konulmustur.
Buna ek olarak; insanlarin duyusal, duygusal ve bilissel yonlerinin farkl tiirde ve markada olan
biralarin tadim 6ncesi ve tadiminda farklilastig1 arastirmada ulasilan bir diger sonugtur. Buna
gore endiistriyel biralarin tiiketiminde daha ¢ok duyusal ve duygusal yogunluklar yasanirken
elde tiretilen biralara yonelik bilissel yogunlugun daha fazla oldugu tespit edilmistir.

Sthapit ve arkadaglar1 (2017), calismalarinda yerel yiyecek tiiketimi sonucunda
turistlerde olusan duygularin turistlerin seyahatlerindeki anilarina, destinasyona yodnelik
bagliliklarina ve davranissal niyetlerine yonelik etkilerini incelemeyi amaglamiglardir. Bu
dogrultuda Finlandiya’'nin Rovaniemi sehrini ziyaret eden 241 turiste yonelik anket uygulamasi
gerceklestirmislerdir. Yapilan analizler sonucunda destinasyona baghlik ile davranissal niyet
arasinda anlamli ve olumlu bir iliski tespit edilmekle birlikte (R2=0,292, p<0.01), bu iliskinin
yasanan deneyimin turistlerin anilarinda yer etmesiyle daha da kuvvetlendigi gorulmistiir.
Ayrica, yeme-icme deneyimi ile ortaya c¢ikan duygularin destinasyona duyulan baghliga
etkisinde seyahate iliskin anilarin aracilik ettigi tespit edilmistir. Duygularin davranissal niyete
doniismesinde benzer bir sekilde seyahate iliskin anilarin aracilik roliintin bulundugu ($=0,978,
p<0.01) 6ne strilmistir.

Gastronomi deneyimi, gastronomik duygular ve davranissal niyet arasindaki iliskilere
yonelik yapilan arastirmalar ayrica 6zet halinde tablolastinlmistir. Ilgili tablo tezin ekler

boliimiinde yer almaktir (Bakiniz: EK 2.5).
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3. MATERYAL VE YONTEM
Tezin bu boéliimiinde arastirma hakkinda yéntemsel bilgilere yer verilmistir.ilk olarak

arastirmanin model tasarimi detayl bir sekilde ortaya konularak simgesel olarak gosterilmistir.
3.1. Arastirmanin Modeli

Arastirma modeli, bilimsel olarak arastirma probleminin ¢6ziilebilmesi icin en giivenilir
yolu gosteren mantik diizenidir. Arastirma modeli birden c¢ok teknik icerebildigi gibi
arastirmada tercih edilen gidis yolunun mantiga uygunlugunu da ifade etmektedir (Islamoglu ve
Alniagik, 2013: 95). En genel ifadeyle arastirma modelini “arastirma amacina uygun ve
ekonomik bir siirecle, verilerin toplanmasi ve analizi i¢in gerekli kosullarin saglanmasi”
seklinde tanimlamak mimkiindiir (Karasar, 2005: 34).

Arastirma modeli, tarama ve deneme modeli olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Tarama
modeli, var olan bir olay1 oldugu gibi sunmay1 amaglarken; deneme modeli varsayilan neden-
sonug iligkisini test etmek amaciyla kontrollii mtidahaleleri temel almaktadir (Karasar, 2005:
34, 2014: 77-78). Baska bir deyisle, deneme modelinde bagimsiz degiskenin bagimli degiskene
etkisi incelenmektedir (islamoglu ve Almacik, 2013: 98).

Erkus (2017: 70) ise arastirmalari iliski aramayan ve iliski arayan arastirmalar seklinde
iki grupta ele almistir. Buna gore, iliski aramayan arastirmalar herhangi bir durumu tanimayi ve
oldugu haliyle ortaya koymayir amaglamaktadir. Olay1 tarif etmeye calistif1 icin betimleyici
olarak da nitelendirilmektedir. iligki arayan arastirmalar ise amaca bagh olarak iliskisel ve
deneysel olabilmektedir. iliskisel arastirmada modelde yer alan degiskenler arasinda iliskilerin
veya farkliliklarin olup olmadigini belirlemeye yoneliktir. Deneysel arastirmalarda ise
degiskenler arasindaki iliskilerin neden-sonug iliskisi seklinde olup olmadigini ele almaktadir.

Yapilan tanimlamalardan hareketle, tez c¢alismasinin iliskisel tarama modelinde
tasarimlandigini ifade etmek miimkiindiir. Bu dogrultuda simgesel model olarak sekil 3.1.’de

sunulmustur.

H6

Gastronomik
Duygular

Davranissal
Niyet

Gastronomi
Deneyimi

Sekil 3.1. Simgesel Model
Arastirmalar ortaya koyduklar: amaca gore de siniflandirilmaktadir. Ural ve Kili¢ (2013:

18-19) arastirmalar1 amaglarina gore tarihsel, tanimlayici ve deneysel olmak iizere {i¢ grupta ele
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almistir. Tarihsel arastirmalar, gecmiste ortaya ¢ikmis olan olay ve olgularin arastirilmasi
ve/veya olay ve olgularin gecmisle olan iliskisini ortaya koyulma amaciyla yapilan arastirmalari
ifade etmektedir. Tanimlayic1 arastirmalar, gercege ulasmak ve mevcut olan duruma anlam
kazandirabilmek amaciyla tanimlamaya ¢alisma ve ortaya ¢ikan nedenleri anlayarak agiklamaya
calisma cabasidir. Deneysel arastirmalar ise arastirilacak olay, olgu ve alana iliskin kosullarin
laboratuvar ortaminda kontrollii bir sekilde kesin sonug¢lara ulasmak amaciyla yapilmaktadir.
Bu tezin ortaya ¢ikis amacina gore degerlendirildigindeyse tezin tanimlayici tiirde bir arastirma
oldugu soylenebilir. Clinkii tez ¢calismasinda yer verilen degiskenlerle ortaya koyulan modelde
mevcut olan bir olayin ne oldugunu ve nasil oldugunu ortaya koymaya calisiimaktadir. Ayrica,
degiskenler arasindaki iliskilere belirli anlamlar yiikleyerek olgular1 aciklamaya calismasi da

tezin tanimlayici bir 6zellige sahip oldugunu géstermektedir.
3.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirma sonuglarinin genellenebilecegi ana kiitleye evren denmektedir. Bu kiitle
icerisinde ortak Ozelliklere sahip olan her tiirli eleman girebilir (Karasar, 2014:
109).Tanimlanan bu evren genel evreni ifade etmektedir ve ulasilmasi zor veya bazen
imkansizdir. Bu nedenle ¢alisma evreni kavrami ortaya c¢ikmaktadir. “Arastirmacinin ya
dogrudan gozleyerek ya da ondan secilmis bir 6rnek kiime iizerinde yapilan gézlemlerden
yararlanarak, hakkinda goris bildirecegi evren calisma evrenidir” (Karasar, 2014:110).
Belirlenen calisma evreni igerisinden gesitli yontemler kullanilarak segilen ve sinirli bir miktara
sahip olan kesite ise 6rneklem denmektedir. Burada 6nemli olan husus secilen 6rneklemin
calisma evrenini ve genel evreni iyi bir sekilde temsil etmesi gerekmektedir (Biiylikoztiirk, Kilig
Cakmak, Akgiin, Karadeniz ve Demirel, 2012: 81).

Arastirmanin evrenini, Tiirkiye’de yeme-igme odakli seyahat eden ve gastronomi
turizmine katilan turistler olusturmaktadir. Bu motivasyonla seyahat eden ve gastronomi
turizmine katilan turistlere ulasmanin en kolay ve rahat seklinin ise gastronomi festivallerinden
gectigi degerlendirmesi yapilmigtir. Béylelikle on yildir izmir'in Cesme ilgesinin Alacat
mahallesinde diizenli olarak gerceklestirilen Alagati Ot Festivaline odaklanilmistir. Ege
otlarindan olusan ¢ok gesitli yemeklerin sunuldugu ve Tirkiye’'nin bircok yerinden gelen
turistlerin deneyimledigi organizasyonda, ayn1 zamanda ¢esitli yemek gosterileri, tanitimlar,
yarismalar, yemek atélyelerinde tarifler ve pisirimler gerceklestirilmektedir. Tez kapsaminda
belirlenen konu ile ilgili ulasilmasi gereken Kkisilerin en fazla katihlm gosterdikleri
organizasyonlardan biri oldugu i¢in 4-7 Nisan 2019 tarihlerinde gergeklestirilen 10. Alacat1 Ot
Festivalinin katilimcilar1 6rnekleme cergevesi olarak belirlenmistir.

Ornek biiyiikliigii hesaplamasinin yapilabilmesi igin &ncelikle calisma evreninin
biiytikliigiiniin bilinmesine ihtiya¢ vardir. Ancak festivale katilan toplam say1 herhangi bir resmi

mercide paylasilmamistir. Bunun yerine ulusal basinda yer alan haberler incelenmis ve festival
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sliresince 100 binin ilizerinde katiimcinin etkinlik alanini ziyaret ettigi ve gastronomi
deneyimini yasadiklar bilgisine ulasilmistir (Ege Haber, 2019; Haber Tiirk, 2019; Sabah, 2019).
Bu bilgiler dogrultusunda calisma evreni biiyiikliigliniin 10 binin iizerinde olmasi nedeniyle,
ortalama i¢in kullanilan sinirsiz (n=02.Z20/H?) evren formiiliinden yararlanilmistir. Bagimh
degisken olan davranissal niyet dlceginin tepki kategorileri 5'li Likert derecelemesine tabi
tutulmustur. Calisma evreni icin daha onceden raporlanan bir standart sapma degerinin
olmamasi nedeniyle, boyle bir derecelemede standart sapmanin tahmin edilmesi yoluna
gidilmistir. Degisim araliginin (maksimum deger-minimum deger) 4'e boliinmesi ile a: %5
anlam diizeyinde standart sapmanin yaklasik degeri tahmin edilebilir (Yolal, 2016: 68). Bu
nedenle pratik bir tahminle standart sapmanin en fazla 1,00 (5-1=4; 4/4=1,00) olmasi
ongorilmiistiir. Ornekten elde edilecek degerlerin %5 anlam diizeyinde evren ortalamasindan
H: 0,10 dolayinda sapma gdstermesine karar verilerek ulasilmasi gereken 6rnek biiytkligi 384
kisi! olarak tespit edilmistir (Ural ve Kilig, 2013: 47). Belirlenen 6rnek biiyikligi 16 Kkisi
artirilarak 400’e gikarilmistir. Bunun nedeni, daha biiyiik bir 6rnek ile ¢alisma istegidir.

Yapilan 6rnekleme hesaplamasi sonucunda belirlenen sayiya ulasmak i¢in 6rnekleme
yontemi olarak olasiliga dayali olmayan ornekleme tekniklerinden kota érneklemesi ve amach
(kasti-kararsal) yontemleri tercih edilmistir. Evrenin bir listesinin elde edilmesinin
olanaksizligi, olasiligi bilinmeyen Ornekleme tekniklerine basvurmayir zorunlu kilmistir.
Bununla birlikte, elde edilecek drneklemin evreni temsil kabiliyetini artirabilmek icin 6ncelikle
kota Orneklemesi yapilmistir. Bu uygulamada evrenin ozelliklerini belirledigi diistiniilen
karakteristikler belirlenir (cinsiyet, yas, irk, gelir gibi) ve dagilimlar1 incelenmektedir. Bu
dagilimlar dogrultusunda da o6rneklem belirlenen o6zelliklerin yiizdesine goére kotalara
ayrilmaktadir (Altunisik vd. 2015: 141; Nakip, 2006: 206). Gastronomi festivallerine ilginin
cinsiyet ve yas esasina gore degisebilecegi varsayimi yapilmistir. Bu nedenle, mevcut 10. Alacati
Ot Festivali katilmcilarinin genelde demografik, 6zelde ise cinsiyet ve yas gruplarina iliskin
ikincil verilerin olmamasi nedeniyle, bu konuda yapilan arastirmalar irdelenerek cinsiyet ve yas
gruplar1 kotasi i¢in ortalama oranlar belirlenmistir. Kotalama islemi yapilirken gastronomi
festivallerine yoénelik yapilmis alti cahsmanmin demografik 6zellikleri incelenmistir. inceleme
sonucunda ¢alismalarda yer verilen cinsiyet ve yas 6zelliklerinin birbiri ile tutarh bir sekilde
kullanildig1 goriilmustiir. Her bir calismadaki degiskenlere yonelik yiizdesel dagilimlar Tablo
3.1."de sunulmustur. Tabloda sunulan veriler dikkate alinarak, cinsiyet kotasinin kadinlar icin
%55 ve erkekler icin de %45 olmasina karar verilmistir. Yas bakimindan ise, 19-29 yas
araliginin %25, 30-39 yas araligi icin %30, 40-49 yas aralig1 i¢cin %20, 50-59 i¢cin %15 ve 60-69

yas aralig1 icin %10 6ngorilmustiir.

1 n=02.Z2a/H? = 1,962:1,002/0,10%2= 384 [n:Orneklem biiyiikligt; Z: Belirli anlamlilik diizeyine karsilik
gelen teorik deger (a:0,05 i¢cin Z degeri 1,96’dir), o: Standart sapma degeri, H: Standart hata degeri]
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Tablo 3.1. Cinsiyet ve Yasa Gore Festival Katihmcilarinin Onceki Calismalardaki Dagilimi

Calisma —_
(] [q\|
- S o
° =) = S o
— — P
g S | £ s | % G
= 8 < 5 > S
S = g & £ S
s p= =
< 8 9] 8 ) = —_—
=S © 4 > o D? Il
o © > g = 8 I3} E
S & = = — 2 g — > s
il ﬁ 3 M =) — N =
) SE |8 £ES | 2 S| T | E
Ozellik Kategori S8 < ) 27 28 = e
Kadin 52,3 64,2 50,2 62 58.9 50,3 56,3
Cinsiyet (%) Erkek 47,7 35,8 49,8 38 41.1 49,7 43,7
Toplam 100 100 100 100 100 100 100
19-29 Yas 45 13,1 12,8 23 16,3 26,2 22,7
30-39 Yas 24,5 37,2 21 21 24,9 32,3 26,8
40-49 Yas 12,6 17,3 17,4 31 24,4 20,8 20,6
Yas (%) 50-59 Yas 9,3 22,0 26,6 13 22,5 12,3 17,6
60 ve Uzeri Yas 8,6 10,4 19,7 11 7,6 8,4 11
Eksik Veri - - 2,5 1 4,3 -
Toplam 100 100 100 100 100 100 | 100

Amacgh ornekleme tekniginde arastirmaci, arastirma problemine cevap bulacagina
inandig kisileri 6rnekleme dahil etmektedir. Bu durum arastirmanin ve arastirmacinin amaci
dogrultusunda gerceklesmektedir. Arastirmaci bir takim o6zellikler ve kisitlar1 goéz onilinde
bulundurarak belirledigi kisilere yonelir ve uygulamasini gerceklestirir (Coskun, Altunisik,
Bayraktaroglu ve Yildirim, 2015: 142). Buradan hareketle tez ¢alismasi 6rnekleme dahil
edilecek kisilere ulasmak amaciyla gastronomi festivallerine odaklanilmistir. Bu nedenle, her yil
Alagati’da diizenli olarak gerceklestirilen gastronomi temali 10. Alacati Ot Festivali'ne katilan ve
oradaki yiyecekleri tadan insanlara anket uygulamasina gidilmistir. Bununla birlikte, festivalde
anket uygulamasina katilan katihmcilar secilirken en 6nemli kriter olarak tatil/seyahat
motivasyonlar1 arasinda yeme-icme deneyimi yasama motivasyonunun ilk iic motivasyondan
biri olmasina 6zen gosterilmistir. Bunu beyan eden katilimcilar 6rnekleme dahil edilmistir.
Yapilan hesaplamalar sonucu, cinsiyet ve yasa gore ulasilmasi gereken kota miktarlari, Tablo
3.2’de gosterilmistir.

Tablo 3.2. Cinsiyet ve Yasa Gore Kotalar ve Ger¢cekleseme Durumu

Ozellik Kategori % | Kota n Fark
Kadin 55 220 295 75

Cinsiyet Erkek 45 180 107 -73
Toplam 400 402 2

19-29Yas | 25 100 81 -19

30-39Yas | 30 120 142 22

Yas 40-49Yas | 20 80 88 8
50-59 Yas 15 60 69 9

60+ 10 10 22 12

Toplam 400 402 2
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5-7 Nisan 2019 tarihleri arasinda yapilan anket uygulamasi sonucunda ulasilan sayilarla
karsilastirildiginda; cinsiyet ve yas kotalarinin dnemli 6lciide karsilandig1 diisiiniilebilir. Diger
calismalarda da kadinlarin goéreceli olarak gastronomi festivallerine daha fazla ilgi gosterdigi
anlasilmaktadir. Arastirmanin yapildigi 10. Alagati Ot Festivaline kadinlarin daha fazla ilgi
gosterdigi, veri toplama siirecindeki gozlemler arasindadir. Dolayisiyla, kadin kotasinin daha

fazla asilmasi buna baglanabilir.
3.3. Veri Toplama Araci

Tez calismasi kapsaminda veri toplamak amaciyla ti¢ degiskenle ilgili 6lgeklerin ve
demografik ifadelerin yer aldig1 bir anket formu gelistirilmistir. Bu kisimda veri toplama

araglari olarak belirlenen ol¢ekler ile ilgili aciklamalar ve bilgiler verilmistir.
3.3.1. Gastronomi Deneyimi Olgegi

Gastronomi deneyiminin 6lciilebilmesi amaciyla bir gastronomi deneyim 6lcegi
gelistirilmeye calisilmistir. Gastronomi deneyimi o6lgek ifadelerini olusturmak amaciyla bu
konuda bilgi sahibi olan 30 kisiye acik uclu olarak gastronomi deneyimlerini ve sahip olduklari
bilgileri belirtmeleri istenmistir. Daha 6nce yasadiklar1 gastronomi deneyimlerini diisiinerek
belirttikleri ifadelerden yola ¢ikarak onlarin nelere 6nem verdikleri maddeler halinde
kodlanmis ve anlamli bir bicimde gruplandirilmistir. Elde edilen kod havuzunda yer alan
ifadeler literatiirden de desteklenerek maddelestirilmistir (Bjork ve Kauppinen-Raisdnen, 2014;
Hall ve Sharples, 2003; Harrington ve Ottenbacher, 2010; Kyriakaki vd., 2016; Richards, 2003;
Shenoy, 2005). Daha sonra maddeler uzman goriisiine sunulmak amaciyla konu hakkinda
calismalart olan veya konuyla ilgili uzman goriisii saglayabilecek 23 turizm ve gastronomi
akademisyenine sunulmustur. Hazirlanan form, uzmanlara elektronik posta araciligiyla
gonderilmis ve goriisleri dogrultusunda iki turda diizenlenmistir.

Olgek gelistirme calismasinda 6zellikle Shenoy’un (2005) doktora tezi maddelestirme
slirecinde biiylik katki saglamistir. Shenoy tezinde, tatili siiresince bir turistin yasadigi yeme-
icmeye dair siirecin tamamini 6lgmeye ¢alismistir. Bu tez ¢alismasinda kullanilan maddeler ise
farkli boyutlar altinda yer alan maddelerin literatiir ile desteklenerek bir gastro-turistin
gastronomi deneyimini Olgebilecek bir sekilde bir araya getirilmis halidir. Uzmanlarin
degerlendirmeleri dogrultusunda 6lgegin kapsam gecerliligi de saglanarak 17 maddeden olusan
gastronomi deneyimi 6lcegine ulasilmistir. Kapsam gecerliligi, gelistirilen 6lcegin incelenen
konuya dair tiim 6nemli konulari alt konulariyla birlikte igerip icermedigini test etmek amaciyla
yapilmaktadir. Bu testlerden biri de o6lgek maddelerinin uzman goérisiine sunulmasi ve
degerlendirmelerin belli formiiller kullanarak test edilmesi esasina dayanmaktadir (Alpar,
2012: 413-414). Gastronomi deneyimine yonelik gerceklestirilen kapsam gecerliligi siireci
gecerlilik bashig1 altinda detayl bir sekilde anlatilmistir. Bununla birlikte 17 maddeye y6nelik
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tepki kategorileri “1= Hicbir Zaman, 2= Nadiren, 3= Ara Sira, 4= Siklikla, 5= Her Zaman”

seklinde belirlenmistir.
3.3.2. Gastronomik Duygu Ol¢egi

Yapilan alan yazin incelemesi sonucunda yeme-igme eylemi sonucunda olusan
duygulara yonelik herhangi bir 6lcege rastlanmamistir. Bunun yerine yeme-icme deneyimine
dayanan c¢alismalarin insan duygularini 6lgmek icin kullanilan duygulanim o6lgeginden
yararlandig1 goriilmustiir. Bu tez calismasinda da 22 maddeden olusan duygulanim 6lcegi tercih
edilmistir. Belirtilen duygulanim 6lgegi ise Desmet ve Schifferstein’in (2008) c¢alismasindaki
maddelerden yararlanilmistir. Insanlarin yemek yeme deneyimi sonucunda ortaya cikan
duygularinin kaynaklarin1 arastirmayr amaglayan calismada duygu maddeleri olumlu ve
olumsuz olmak tzere iki grupta yer almistir. Yemek yeme sonucunda olusan duygular
belirlemek i¢cin Desmet ve Schifferstein'in (2008) gelistirdigi 6lcegin diger calismalarda da
(Arbit vd., 2017; Macht ve Simons, 2000; Sultson vd., 2017) kullanildig1 goriilmektedir. 22
maddeli gastronomik duygu 6lgegine yonelik kullanilan tepki kategorileri “1= Hi¢ Yogun Degil,
2= Az Yogun, 3= Orta Diizeyde Yogun, 4= Cok Yogun, 5= Tamamen Yogun” seklindedir.

3.3.3. Davranigsal Niyet Olcegi

Anket formunda yer verilen bir diger o6lcek ise davranissal niyet dlgegidir. Zeithaml,
Berry ve Parasuraman (1996) tarafindan gelistirilen 6lcek 13 maddeden olusmaktadir. Bu
konuda ozellikle turizmle ilgili devam eden c¢alismalar incelendiginde destinasyona veya
turizme yonelik davranissal niyet gelistirmede bazi1 maddeler birlestirilmis, bazi maddeler ise
kullanilmamistir. Bununla birlikte davranissal niyetin daha ¢ok tekrar ziyaret, tavsiye etme,
tercih etme, tavsiyede bulunma gibi unsurlarina yogunlasildigr gorilmiistir (Baloglu, 1999;
Baloglu, Pekcan, Chen ve Santos, 2004; Chen, 2007; Chen, Shang ve Li, 2014; Cheng ve Lu, 2013;
Jin, Lee ve Lee, 2013; Jung, Ineson, Kim ve Yap, 2015; Kim, Duncan ve Chung, 2015; Lam ve Hsu,
2006; Moon, Ko, Connaughton ve Lee, 2013; Ramkissoon, Uysal ve Brown, 2011; Severt, Wang,
Chen ve Breiter, 2007; Wang, 2015). Bu ¢alismalar da incelenerek anket formunda kullanilan 5
maddeli davranigsal niyet 6l¢egi, Choe ve Kim'in (2018) ¢alismasindan alinmistir. 5 maddeli
davranissal niyet 6lgegine yonelik kullanilan tepki kategorileri ise “1= Kesinlikle Katilmiyorum,
2= Katilmiyorum, 3= Ne Katiiyorum Ne Katilmiyorum, 4= Katiliyorum, 5= Kesinlikle

Katiliyorum” seklindedir.
3.4. Pilot Uygulama

Anketin bir biitiin olarak anlasilirhgr ve o6lgeklerin gilivenilirligi ve uygunlugunu
inceleyebilmek icin pilot bir uygulama yapilmistir. Bu kapsamda 12-14 Ekim 2018 tarihleri
arasinda diizenlenen Adana Lezzet Festivali'ne katilan ve gastronomi deneyimi yasayan 104

kisiye anket uygulamasi yapilmistir. Karasar (2014) sosyal bilimlerde yapilacak anket
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uygulamasinin ve sonrasinda gerceklestirilecek analizlerin saglikli olabilmesi icin pilot
calismalarda en az yiiz ankete ulasilmasi gerektigini vurgulamistir. Buradan hareketle pilot test
icin yapilan anketlerin sayica yeterli oldugunu séylemek miimkiindiir.

Yapilan anket uygulamasiyla olusturulan veri setinde yer alan odlceklere giivenilirlik
analizi yapilmistir. Boylelikle olceklerin i¢ tutarhliklarini gosteren Cronbach Alfa degerlerine
ulasilmistir. Tablo 3.3.'te her bir 6lcek icin hesaplanan glivenilirlik sonuclari yer almaktadir.

Tablo 3.3. Olcekler icin Hesaplanan Giivenilirlik Degerleri

. - Diizeltilmis Madde
Olgekler Madde sayisi Standardize Edilmis Toplam Korelasyon
Cronbach Alfa o
Aralig:
Gastronomi Deneyimi 17 0,892 0,402-0,653
Gastronomik Duygu 22 0,892 0,363-0,680
Davranissal Niyet 5 0,893 0,576-0,781

Olcek giivenilirliginde Cronbach Alfa degerinin 1’e yaklasilmasi giivenilirligin
yiikseldigini ifade ederken (Kalayci, 2010: 405; Mooi ve Sarstedt, 2011: 221; Ozdamar, 2010:
605); madde toplam korelasyon degerlerinin ise 0,250’den biiyiik olmasi istenmektedir
(Kalayci, 2010: 412). Pilot uygulama kapsaminda oOlgeklere yonelik yapilan giivenilirlik
analizleri sonucunda tg¢ 6lcegin de gayet iyi diizeyde giivenilirlik degerlerine sahip oldugu
soylenebilir. Bununla birlikte 6l¢ceklerde yer alan madde-toplam korelasyon degerlerinin ise
istendik degerlerde oldugu tespit edilmistir. Yapilan bu analizden sonra 6lgek maddelerinde
glvenilirlik acisindan herhangi bir sorun olmadig1 ve anketin ana ¢alismada kullanilabilecegi

kararina varilmistir.
3.5. Anketin Uygulanmasi

Anket uygulamasi, 4-7 Nisan 2019 tarihleri arasinda Izmir'in Cesme ilgesine bagh
Alacati mahallesinde diizenlenen 10. Alacati Ot Festivali'nde gerceklestirilmistir. Amagh
ornekleme yontemine gore gerceklestirilen uygulamanin bir kismi yiiz yiize yapilirken bir kismi
festivale gelen tur otobiislerinde turistler festivalden ayrilirken yapilmistir. Toplamda 428

anket uygulanmis olup; hedeflenen érnek biiyikliigii asilmistir.
3.6. Analize Hazirhk Siireci

Anket yoluyla toplanan veriler istatistik paket programa aktarilarak veri seti
olusturulmustur. Verilerin ileride yapilacak analizler i¢in uygun olmasimi saglayacak bir dizi
islem yapilmistir. Veri setine sirasiyla kayip veri analizi, sapan analizi, normal dagilim analizi,

guvenilirlik analizi ve gecerlilik analizi yapilmistir.
3.6.1. Kayip Veri Analizi

Veri setinde yer alan li¢ dlcege de kayip veri analizi yapilmistir. Analiz sonucunda ii¢

olcekte de herhangi bir veride kayip yasanmadigi tespit edilmistir.
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3.6.2. Coklu Sapan Analizi ve Normal Dagilim Analizi

Toplanan 428 anket vasitasiyla olusturulan veri setinde asir1 u¢ degerlerin bulunup
bulunmadigini tespit etmek icin ¢ok degiskenli sapan analizi yapilmistir. Bu amagla analizin
uygulanmasinda Mahalanobis uzaklik degerlerinin temel alindigi yontem tercih edilmistir
(Cokluk, Sekercioglu ve Biiylikoztiirk, 2012: 42-44). Cok degiskenli sapan analizi; 18 maddeli
gastronomi deneyimi 6l¢egi, 22 maddeli gastronomik duygulanim 6lcegi, 5 maddeli davranissal
niyet 0lcegi olmak lizere ayri ayr1 yapilmistir.

Birinci sapan analizi 17 maddeli gastronomi deneyimi 6lcegine yapilmistir. Oncelikle
analiz kapsaminda yer alan her bir birim i¢in Mahalanobis uzaklik degerleri hesaplanmistir.
Hesaplanan uzaklik degerleri analize dahil edilen degisken sayisina (p, serbestlik derecesi: 17)
béliinmiistiir (Kalayci, 2010: 212). Islem sonucunda elde edilen degerin t-istatistigi
tablosundaki %0,005’lik anlam diizeyinde 17 parametre sayis1 goz onlinde bulundurularak
karsilig1 tespit edilmis (2,898) ve bu degerden daha yiiksek degere sahip olan 5 adet veri (306,
63, 60, 191 vel0 numarali anketler) sapan veri oldugu tespit edilmistir (Nakip, 2006: 570-571).

ikinci sapan analizi ise 22 maddeli gastronomik duygu élcegine yapilmistir. Onceki
sapan analizinde oldugu gibi her bir birim i¢cin Mahalanobis uzaklik degerleri ikinci 6lgek goz
oniinde bulundurularak yine hesaplanmistir. Hesaplanan uzaklik degerleri analize dahil edilen
degisken sayisina (p, serbestlik derecesi: 22) bélinmistir (Kalayci, 2010: 212). Islem
sonucunda elde edilen degerin t-istatistigi tablosundaki %0,005’lik anlam diizeyinde 22
parametre sayisi goz oniinde bulundurularak karsilig1 tespit edilmis (2,819) ve bu degerden
daha yiiksek degere sahip olan 17 adet veri (191, 190, 356, 130, 355, 173, 195, 3, 66, 116, 110,
258, 41,118, 245, 94 ve 241 numarali anketler) sapan veri oldugu tespit edilmistir(Nakip, 2006:
570-571).

Son sapan analizi de 5 maddeli davranigsal niyet 6lgegine yapilmistir. Yine her bir birim
icin Mahalanobis uzaklik degerleri 6lgek maddeleri goz 6niinde bulundurularak hesaplanmistir.
Hesaplanan uzaklik degerleri analize dahil edilen degisken sayisina (p, serbestlik derecesi: 5)
béliinmiistiir (Kalayci, 2010: 212). Islem sonucunda elde edilen degerin t-istatistigi
tablosundaki %0,005’lik anlam diizeyinde 5 parametre sayisi goz oOniinde bulundurularak
karsilig1 tespit edilmis (4,032) ve bu degerden daha yiiksek degere sahip olan 6 adet veri (141,
170, 50, 263, 237 ve 94 numarali anketler) sapan veri oldugu tespit edilmistir. Her bir 6lcege
yonelik gerceklestirilen 3 ayr1 sapan analizi sonucunda toplam 26 veri ¢ikarilmis ve sonraki
analizlere 402 veri ile devam edilmistir (Nakip, 2006: 570-571).

Cok degiskenli sapan analizinden sonra 402 veriye diisen veri setine her bir 6l¢cek ayri
ayrt ¢oklu normal dagiliim testleri yapilmistir. Bu testte hesaplanan Mahalanobis uzaklik
degerleri (MD?) ile parametrelere ait olan ki-kareters degerleri arasindaki korelasyon degeri

incelenmektedir. ifade edilen korelasyon degerinin “Normal olasilik grafigi” tablosundaki
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degerden daha yiiksek oldugu takdirde veri setinin ¢oklu normal dagilim gosterdigi sonucuna
ulasilabilir (Kalayci, 2010: 215-216). Yapilan analizler sonucunda MD2 degerleri ile ki-kareters
degerleri arasinda Pearson korelasyon degeri; gastronomi deneyimi 6lcegi icin0,964 (p<0.001)
olarak hesaplanmistir. Bu deger 17 madde icin saglanmasi gereken 0,903 (p<0.05) degerinden
biiyiik oldugu icin gastronomi deneyimi 6lgeginin coklu normal dagilima sahip oldugu sonucuna
ulasilmistir. Ayn1 analiz 22 maddeli gastronomik duygu o6lcegi icin de yapilmis ve Pearson
korelasyon degeri 0,967 (p<0.001) olarak hesaplanmistir. Bu deger 22 madde i¢in saglanmasi
gereken 0,918 (p<0.05) degerinden biiyiik oldugu i¢in gastronomik duygular 6lceginin de
benzer bir sekilde ¢oklu normal dagilima sahip oldugu sonucuna ulasilmistir. Davranissal niyet
Olcegine de uygulanan normal dagilim analizi sonucunda Pearson korelasyon degeri 0,931
(p=<0.001) seklinde hesaplanmistir. Bu deger 5 madde icin saglanmasi gereken 0,803 (p<0.05)
degerinden biiylik oldugu icin gastronomik duygular 6lceginin de benzer bir sekilde c¢oklu
normal dagilima sahip oldugu sonucuna ulasilmistir (Kalayci, 2010: 231). Gergeklestirilen ¢oklu
sapan ve ¢oklu normal dagilim analizleri sonucunda elde edilen sonuglar Tablo 3.4.’te bir araya
getirilmistir.

Tablo 3.4. Coklu Sapan ve Coklu Normal Dagilim Analizi Sonuglari

Olgekler
. ifadeler Gastronomi Gastronomik | Davranissal
Analiz . . .
Deneyimi Duygular Niyet
n 428 428 428
Madde Sayisi 17 22 5
Coklu Sapan | a: 0,001;t degeriz= 2,898 2,819 4,032
Sapan Gézlem Sayisi 5 17 6
n 402 402 402
Coklu Madde Sayisi 17 22 5
Normal a: 0,005;teorik deger® 0,903 0,918 0,803
Dagilim Korelasyon (r)¢ 0,964 0,967 0,931
Coklu Normal Dagilimd Saglaniyor Saglaniyor Saglaniyor
a: Madde sayisini esas alan a: 0,001 anlam seviyesindeki teorik t degeridir.
b: Madde sayisini dikkate alan a:0,005 anlam seviyesindeki teorik degerdir.
c: Sirali Mahalanobis ve kikareters degerleri arasindaki korelasyon
Acgiklamalar
katsayisidir.
d: Hesaplanan korelasyon katsayisinin teorik degerden biyiik ¢iktiginda,
coklu normal dagilim sarti1 saglandig ifade edilmektedir.

Tabloda o6zetlenen bu sonuglardan hareketle cok degiskenli istatistik analizlerin
yapilabilmesi icin veri seti sapan verilerden ayiklanmis olup, gerekli gériilen normal dagilim

kosulu saglanmistir.
3.6.3. Giivenilirlik ve Gecerlilik Analizleri

Basarili bir model icin i¢ ve dis gecerliligin ve giivenilirligin saglanmasi gerekmektedir

(islamoglu ve Almagik, 2013: 99). Dolayisiyla, 6l¢gme araglarinin iki temel psikometrik 6zelligi
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olan gecerlilik ve gilivenilirligin birbiriyle mantiksal ve istatistiksel agidan iligkili olmahdir
(Erkus, 2017:171).

Giivenilirlik, “bir testin veya 6lcegin 6lgmek istedigi seyi tutarli ve istikrarli bir bicimde
O0lgcme derecesidir”. Bir olcegin giivenilir kabul edilebilmesi icin benzer sartlarda tekrar
uygulandiginda birbirine yakin sonuglarin alinmasi gerekmektedir. Toplanan verilerin
glvenilirligi 6lcegin giivenilir olmasina baghdir (Coskun vd., 2015: 124). Ayrica, giivenilirligin
yliksek olmasi 6lgme siirecinde izlenen yolun ve kullanilan 6lgegin ayrintih bir sekilde
belirlendigi anlamina gelmektedir (Karasar, 2014: 148). Buradan hareketle tez kapsaminda
toplanan verilere glivenilirlik analizi yapmak i¢in tek uygulamaya dayali yontemler arasindan
siklikla tercih edilen Cronbach Alfa («) yontemi tercih edilmistir (Biytlikoztirk vd., 2012: 111;
Erkus, 2017). Bu yontem 6lgekte yer alan maddelerin i¢ tutarhligimin bir dlc¢iisiidiir. Olcekte yer
alan k tane maddenin tiirdes bir yapiy1 aciklamak veya sorgulamak amaciyla bir biitiin
olusturup olusturmadig: alfa katsayisi ile ortaya koyulabilmektedir (Alpar, 2012: 81-82). Bu
sayede, Olcek maddelerinin 6lgme siirecinin tamami i¢in ne kadar tutarli oldugu tespit
edilmektedir (Buytikoztirk vd., 2012: 111).

Gegerlilik, olcegin uygulandig1 bireyin o6l¢lilmek istenen o6zelligini diger o6zellikleri ile
karistirmadan ne kadar dogru ol¢tiigiinii ortaya koymaktadir. Dolayisiyla, 6lcme sonuclarinin
gecerliligi amaclanan 6lcme isleminin gerceklesme derecesini ifade etmektedir (Biiylikoztiirk
vd., 2012: 116). Gegerlilik aracihigiyla olcegin ayni Orneklem iizerinde tekrarlanarak
uygulanmasi durumunda elde edilen sonuclarin degisip degismedigi ortaya konulmaktadir (Ural
ve Kilig, 2013: 66). Giivenilirlik analizleri sayesinde arastirmaci 6l¢iim sonuglarinin sabitligi ve
tutarliigr hakkinda bilgi edinirken; gecerlilik analizleri neticesinde ise dogru seyin olciiliip
Olglilmedigi yontlinde testler yapmalarin1 saglayan bilgiler sunmaktadir (Sekaran ve Bougie,
2016: 223). Tezin bu kisminda ankette yer verilen ii¢c ayr1 olcege yonelik glivenilirlik ve

gecerlilik analizlerine ve sonuclarina yer verilmistir.
3.6.3.1. Giivenilirlik Analizleri

Olcek maddelerine yonelik giivenilirlik analizlerinde cesitli kriterlerin saglanmasi goz
onitinde bulundurulmustur. Bu kriterleri saglayamayan maddeler veri setinden cikarilarak
analizlere devam edilmistir. Kriterlerden ilki 6l¢cegin Cronbach Alfa («) degerinin en az 0,600
olmasi sartidir. Her ne kadar alt sinir bu deger olsa da degerin 0,800’den yukarida olmasi
Olcegin yiiksek derecede giivenilir oldugu anlamina gelmektedir (Alpar, 2012: 458; Kalayc;,
2010: 405).

ikinci kriterde ise olcekte yer alan maddelerin 6lgegin genel giivenilirligini nasil
etkiledigi incelenmektedir. Bunun i¢in yapilan analiz sonucunda elde edilen madde toplam
korelasyon degerlerinin pozitif yonlii ve 0,250’den biiyiik olmasi (Kalayci, 2010: 412) ve ¢oklu
R2 degerlerinin 0 ile 1 arasinda degismekle birlikte 1’e yaklasmasi istenirken 0,300’den daha
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yiiksek olmasi (Alpar, 2012: 391) istenmektedir. Uciincii kriter olarak; Hotelling’s T? testinin

anlamli olmasi yer almaktadir. Hotelling’s T2 testinin anlamlilig1, maddelerin homojen bir yapida

ve ¢coklu normal dagilima sahip oldugunu ifade etmektedir (Ozdamar, 2010: 615-617).

Belirlenen bu kriterler dogrultusunda her bir él¢ek i¢in giivenilirlik analizleri ayr1 ayri

olacak sekilde yapilmistir. ik olarak gastronomi deneyimi 6lcegine giivenilirlik analizi yapilmis

ve elde edilen 0,893 Cronbach Alfa degeri o6lcegin yiiksek derecede giivenilir oldugunu

gostermistir. Bununla birlikte; Hotelling’s T2 degerinin de istenen anlamlilik diizeyini karsiladig

tespit edilmistir. Maddelere yonelik diizeltilmis madde toplam korelasyon degerleri ve madde

silindiginde ortaya c¢ikan Cronbach Alfa degerlerinde herhangi bir madde ¢ikarimini

gerektirecek bir durum olmadig1 sonucuna varilmistir. Gastronomi deneyimi 6lcegine yonelik

gerceklestirilen giivenilirlik analizi istatistikleri Tablo 3.5."te sunulmustur.

Tablo 3.5. Gastronomi Deneyimi Olcegi Giivenilirlik Analizi Bulgulari (n=402)

.. R Madde
Duzeltilmis Silindiginde
Madde | CokluR? 8
Maddeler Cronbach
Toplam Katsayisi Alfa
Korelasyonu .
Degeri
1.Ziyaret ettigim yoreye 6zgii yiyecek ve icecekleri 0,469 0,476 0,889
tadarim.
%.Zl}{aret ettlgnp yoreye ozgll yiyecek ve iceceklerin 0,558 0,466 0,886
liretim yerlerini ziyaret ederim.
3.Ziyaret ettlvglm"yvoreye 0zgii yiyecek ve iceceklerin 0,649 0,604 0,883
nasil yapildigini 6grenmeye calisirim.
fl..21yare_t ettigim yoreye 6zgll yiyecek ve iceceklerin 0,626 0,580 0,884
icindeki malzemeleri arastiririm.
5.Ziyaret ettigim yoreye 6zgil ylyecek ve icecekleri 0,593 0,558 0,885
sunan restoranlari tercih ederim.
6.Zlyaret et_tlglm yprede, yerel halkin yemek yedigi 0,544 0,455 0,887
yerleri tercih ederim.
7.Ziyaret ettigim yorede, yerel yontemler ile
hazirlandigini disiindiigiim yemekleri sunan 0,610 0,506 0,885
restoranlari tercih ederim.
8.Eve gotiirmek icin yerel yiyecek ve icecekler satin 0,450 0,408 0,890
alirim.
9.Eve goEurmek icin yerel yemek tariflerinin 0,633 0,613 0,883
bulundugu kitaplar satin alirim.
10.Eve goturm(?k. icin yerel rpqtfak arag-gerecleri 0,568 0,488 0,886
(bicak, cezve, pisirme kabi gibi) satin alirim.
11.Yerel iiretici (ciftci) pazarlarini ziyaret ederim. 0,510 0,388 0,888
1.2.Kat11d1g{m gastrqnoml/ylyecek festivallerinde 0,477 0,360 0,889
yiyecek ve iceceklerin tadina bakarim.
13.Ust .duzey kallte_dekl (liiks) restoranlarda yemek 0,400 0,408 0,892
yemeyi tercih ederim.
14.0zel bir $e'f1n y.emeklerml tatmak icin o sefin 0,554 0,569 0,886
restoranina giderim.
15.1yi bir yemek icin fazladan para 6demeyi goze 0,471 0,429 0,889

alirim.
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Tablo 3.5. (devami)

.. S Madde
Dizeltilmis silindiginde
Madde Coklu R2 g
Maddeler Cronbach
Toplam Katsayisi Alfa
Korelasyonu ..
Degeri
1§.Yerr1ek.p¥$'1rm§ programlarini, canli gastronomi 0,560 0,433 0,886
gosterilerini izlerim.
17.Ascilik egitimi verilen programlara (gliniibirlik
egitimler, haftalik kurslar, aylik egitimler vb.) 0,544 0,510 0,887
katilirim.
Tiim Olgegin Cronbach Alfa Degeri 0,893
Olcegin ilk yarisi icin Alfa katsayisi 0,856
Olcegin ikinci yarisi icin Alfa katsayisi 0,798
Tek numaral 6lcek maddeleri icin Alfa katsayisi 0,803
Cift numarali 6lcek maddeleri icin Alfa katsayisi 0,784
Rastgele secilen 211 anket icin Alfa katsayisi 0,886
Rastgele secilen 191 anket icin Alfa katsayisi 0,898

Hotelling’s T2

48,362; F1e386= 803,861 (p<0,0001)

Tez kapsaminda anket formunda yer verilen ikinci 6lgek gastronomik duygu dlgegidir.

Gilivenilirlik analizi sonucunda 6lgegin genel gilivenilirligi 0,866 olarak hesaplanmistir. Bunun

yaninda 6lcegin Hotelling’s T2 degerinin istenen anlamlilik diizeyini karsiladig1 goriilmektedir.

Ancak maddelere yonelik diizeltilmis madde toplam korelasyon degerleri ve madde silindiginde
ortaya ¢ikan Cronbach Alfa degerlerine bakildiginda “12. Can sikintisi” (0,250<0,300), “13.
Hayal kiriklig1” (0,180<0,300) ve “14. Hosnutsuzluk” (0,197<0,300) maddelerinin belirtilen

referans degerlerine uymadig1 nedeniyle ilgili maddelerin veri setinden cikarilmasina karar

verilmistir. Arta kalan 19 madde ile yapilan ¢6ziimleme sonuglari, Tablo 3.6.'da yer almaktadir.

Ote yandan, yapilan giivenilirlik analizleri sonuglarina dayanarak gastronomik duygu élgeginin

de yiiksek diizeyde giivenilir oldugunu séylemek miimkiindiir.

Tablo 3.6. Gastronomik Duygu Olcegi Giivenilirlik Analizi Bulgular1 (n=402)

.. — Madde
Diizeltilmis silindiginde
Madde Coklu R2
Maddeler Cronbach
Toplam Katsayisi Alfa
Korelasyonu .
Degeri
1.Memnun olma 0,557 0,745 0,856
2.Zevk alma / hoslanma 0,565 0,781 0,856
3.Arzu duyma / tutkulanma 0,631 0,613 0,852
4.Eglenme 0,541 0,689 0,857
5.Sevme 0,585 0,691 0,855
6.Uyarilma 0,524 0,432 0,857
7.Hos bir saskinlik/siirpriz 0,609 0,561 0,853
8.Rahatlama 0,582 0,616 0,855
9.Hayranlik / begenme 0,637 0,666 0,852
10.Umitli olma 0,568 0,602 0,855
11.Gururlanma 0,510 0,545 0,858
15.igrenme / tiksinme 0,307 0,519 0,865
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Tablo 3.6. (devami)

.. R Madde
Dizeltilmis silindiginde
Madde Coklu R2
Maddeler Cronbach
Toplam Katsayisi Alfa
Korelasyonu ..
Degeri
16.Hos olmayan bir saskinlik/siirpriz 0,320 0,588 0,866
17.Utanma 0,352 0,756 0,864
18.Hor gorme / asagilama 0,308 0,745 0,865
19.Korkma 0,380 0,742 0,863
20.Uziintii 0,301 0,766 0,865
21.Kizma / kizginlik 0,381 0,716 0,866
22.Kiskanma 0,376 0,581 0,863
Tiim Olgegin Cronbach Alfa Degeri 0,866
Olgegin ilk yarisi icin Alfa katsayisi 0,926
Olgegin ikinci yarisi icin Alfa katsayisi 0,876
Tek numarali 6lcek maddeleri icin Alfa katsayisi 0,767
Cift numarali 6lcek maddeleri icin Alfa katsayisi 0,698
Rastgele secilen 187 anket icin Alfa katsayisi 0,872
Rastgele secilen 215 anket icin Alfa katsayisi 0,860

Hotelling’s T2

97,427; F1g384= 1831,331 (pS0,000l)

Anket formunda yer verilen liglinct 6lgek ise davranigsal niyet olgegidir. Gilivenilirlik

analizi sonucunda 6l¢egin genel giivenilirligi 0,912 olarak hesaplanmistir. Olgcegin Hotelling’s T2

degerinin istenen anlamlilk diizeyini karsiladigi goriilmekle birlikte, maddelere yonelik

diizeltilmis madde toplam korelasyon degerleri ve madde silindiginde ortaya ¢ikan Cronbach

Alfa degerlerinde herhangi bir madde cikarimini gerektirecek bir durum olmadigi gériilmiistiir.

Yapilan giivenilirlik analizleri sonuclarina dayanarak davranissal niyet o6lgeginin diger

olceklerde oldugu gibi yiiksek diizeyde giivenilir oldugu sdylenebilir. Davranigsal niyet dlgcegine

yonelik yapilan giivenilirlik analizi sonuglar1 Tablo 3.7.’de yer almaktadir.

Tablo 3.7. Davranissal Niyet Olcegi Giivenilirlik Analizi Bulgular (n=402)

.. R Madde
Diizeltilmis silindiginde
Madde | Coklu R? 8
Maddeler Cronbach
Toplam Katsayisi Alfa
Korelasyonu o .
Degeri
.1. Ga_stronomi odakl bir seyahate tekrar katilmak 0,795 0,687 0,889
isterim.
2. Gastronomi turizmi hakkinda diger insanlara 0.839 0.755 0.882
olumlu seyler séylerim. ' ' '
3. Farkl bir turizm tiirli arayan kisilere gastronomi 0816 0.685 0.885
turizmini Oneririm. ' ' ’
4. Bundan sonraki seyahatlerimde yeme-i¢cme 0681 0476 0905
deneyimi ilk nedenlerim arasinda yer alacaktir. ' ’ ’
5. Gastronomi turizmine katilmalari i¢in ailemi ve 0.781 0612 0892
arkadaslarimi cesaretlendiririm. ' ’ ’
Tiim Olgegin Cronbach Alfa Degeri 0,912
Olgegin ilk yarisi icin Alfa katsayisi 0,909
Olcegin ikinci yaris icin Alfa katsayisi 0,775
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Tablo 3.7. (devami)

.. - Madde
Dizeltilmis silindiginde
Madde Coklu R2 g
Maddeler Cronbach
Toplam Katsayisi Alfa
Korelasyonu ..
Degeri
Tek numarali 6lcek maddeleri icin Alfa katsayisi 0,875
Cift numarali 6lcek maddeleri icin Alfa katsayisi 0,734
Rastgele secilen 219 anket icin Alfa katsayisi 0,904
Rastgele secilen 183 anket icin Alfa katsayisi 0,920
Hotelling’s T2 17,058; Fu;30s= 68,746 (p<0,0001)

Tez kapsaminda Olceklere yonelik yapilan giivenilirlik analizleri sonucunda 6lcek
maddelerine yonelik herhangi bir sorun tespit edilmemekle birlikte o6lceklerin iyi diizeyde
giivenilir olduklar1 sonucuna ulagilmistir. Ortaya ¢ikan sonuglardan hareketle bir sonraki adim
olan gecerlilik analizlerine gecilmistir. Bu asamadan sonra 6lgeklere yonelik bir dizi gecerlilik

analizine yer verilmistir.
3.6.3.2. Gegerlilik Analizleri

Gecerlilik, arastirmada o6l¢lilmek istenen 6zelligin 6lgek tarafindan gercekten odl¢iiliip
Olciilmedigi ile ilgilidir (Balci, 2011: 114).Bunun yaninda gegerlilik icin, 6l¢cme aracinin amacina
hizmet etme derecesi de denmektedir (Erkus, 2017: 173). Olgekler ile ilgili saglikh analizler
yapabilmek ve dogru sonuclar elde edebilmek icin gecerlilik analizleri olduk¢a 6nemli ve
gereklidir. Bu kapsamda veri setine gecerlilik analizlerinden ¢ogunlukla tercih edilen; yiizeysel
gecerlilik, icerik gecerliligi, tahmin edici gecerlilik ve yap1 gecerliligi analizleri uygulanmistir
(Sekaran ve Bougie, 2016: 220-223; Sencan, 2005: 742). Ote yandan, gastronomi deneyimi
Olcegi bu tez kapsaminda gelistirildigi icin giivenilirlik ve gecerlilik siirecglerinin ¢ok daha
dikkatli takip edilmesi gerekmistir. Kullanilan 6lgekler Ingilizceden cevrilmis olmasi nedeniyle
sadece gastronomi deneyimi Olgegi ile yetinmeyip gastronomik duygu ve davranissal niyet
olgeklerine de giivenilirlik ve gecerlilik analizleri yapilmistir.

3.6.3.2.1. Yiizeysel Gecerlilik: Yiizeysel gecerlilik, arastirmada kullanilmak istenen
Olgegin arastirilmak istenen yapiya uygunlugunu ortaya koymak amaciyla tercih edilmektedir.
Bu yontem ile belirlenen 6l¢ekler hakkinda arastirmacinin kendisinin, yakin ¢evresinin, konu ile
ilgisi bulunmayan kisilerin ve pilot arastirmaya katilan Kkisilerin diisiince ve goriisleri
dogrultusunda 6lcek maddeleri anlasilirligl ve uygunlugu incelenmistir. Boylelikle, kullanilan
Olceklerin olciilmeye calisilan 6zellikleri 6lgme yetenegi hakkinda fikre ulasilmistir (Sencan,
2005: 743). Yiizeysel gecerlilik kapsaminda asagidaki islemler gerceklestirilmistir.

e Teorik altyapi ile uyumluy, giivenilir ve gecerli sonuglara ulasmis ¢alismalarda yer alan

Olcekler kullanilmistir.
e Gastronomi deneyimi 6lcegi olusturulurken yeme-icme odakl seyahat potansiyeli

bulunan kisilerden nitel veri toplama yoluyla kisilerden bilgiler edinilmistir.
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e Bir araya getirilen anket formunu anlasilirlik ve uygunluk ac¢isindan degerlendirmek
lizere Mersin Universitesi Turizm Fakiiltesi'nde ¢alisan 21 akademisyenden yardim
istenmistir.

e Olusturulan anket formu Adana’da diizenlenen Adana Lezzet Festivali'ne katilan 104
katilimciya uygulanarak pilot test yapilmistir. Pilot test sonuclarina dayanarak anket
formunda diizenlemeler yapilmistir.

3.6.3.2.2. Kapsam Gegerliligi: Kapsam gecerliligi, 6lcegin icerisinde yer alan yap1 ve

maddelerin nicelik ve nitelik yoniinden temsil kabiliyetinin uygunlugunu dogrulamaya calisan
bir gecerlilik tiriidiir (Sekaran ve Bougie, 2016: 221). Gelistirilen 6lcek vasitasiyla incelenmek
istenen konular, ilgili tiim 6nemli alt konulariyla birlikte ele alinabiliyorsa kapsam gecerliliginin
saglandig1 sOylenebilir (Alpar, 2012: 413).Bu siirecte, 6lcekte yer alan madde sayisinin ilgili
yapiy1 6lcmedeki yeterliligi, kuramsal bir yapiy1 temsil etmede boyut sayisinin yeterliligi, secilen
Olcegin 6nceki arastirmalarda giivenilir ve gecerli bir sekilde uygulanmasinin yeterliligi, alan
yazinda kabul goren arastirmacilar tarafindan yapilan g¢alismalardan yeterince yararlanma
durumlar kontrol edilmektedir (Sekaran ve Bougie, 2016: 221). Burada 6nemli olan husus
Olceklerin konu ile ilgili uzman goriisii saglayacak kisiler tarafindan incelenmesi ve
degerlendirilmesi esasidir. Dolayisiyla, 6lcekler konunun uzmani sayilabilecek kisiler tarafindan
degerlendirmis ve bir takim sayisal analizler gerceklestirilmistir (Sencan, 2005: 745-746).
Kapsam gecerliligini saglamak tlizere yapilan ilk is daha 6nce giivenilirlik ve gecerlilikleri
saglanmis olan, alan yazinda 6nemli sayilabilecek calismalardan yararlanilmistir. Bununla
yetinilmeyip, bu arastirmada da her bir 6l¢egin gilivenilirlik ve gecerlilik analizleri tekrar
yapilmistir. Ankette kullanilan 6lceklerin Ingilizceden cevrilmis olmasi nedeniyle ii¢ 6lcek icin
de uzman gorisii ahnmustir. Oncelikle o&lceklerin Tiirkceye cevrilmesinde bir Ingilizce
uzmanindan destek alinarak ¢eviri saglanmistir. Sonrasinda her bir konu i¢in uzman havuzlari
olusturulmustur. Bu havuzlar olusturulurken uzmanlarin konu ile ilgili akademik ¢alismalarinin
bulunmas1 ve uzman gortsii saglayabilecek kisiler olmalarina 6zen gosterilmistir. Gastronomi
deneyimi ve gastronomik duygular konularinda goriis saglayabilecek uzman havuzu 23 turizm
ve gastronomi akademisyeninden (2 profesor doktor, 8 docent doktor, 7 doktor 6gretim iiyesi, 3
ogretim gorevlisi, 1 arastirma gorevlisi) olusturulmustur. Davranissal niyet Olcegini ise 15
akademisyen (2 profesor doktor, 6 docent doktor, 7 doktor 6gretim tliyesi) uzman olarak
incelemistir. Uzman gruplarinin sayisinin 5 ile 40 arasinda olmasi 6nerisinden hareketle (Alpar,
2012: 414) ulasilan sayilarin yeterli oldugu diisiiniilmektedir. Uzman goriisii icin her bir 6lcegi
kapsayan ili¢ ayr1 form olusturulmus ve e-posta ile uzmanlara gonderilmistir. Formlarda
Olciilmek istenen yapi ile ilgili bilgiler referanslar: ile birlikte sunulmustur. Bu dogrultuda
uzmanlardan her bir maddenin belirtilen yapiy1 6lemek i¢in uygun olup olmadigini 6neri ve

diizeltmeleri ile birlikte belirtmeleri istenmistir. Maddelerin karsisina li¢ secenekten olusan
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(uygun, uygun degil, 6neri) alanlar1 doldurmalar istenmistir. Oneri kisminda ise maddenin daha
iyi nasil yazilabilecegi yoniinde dnerilerin belirtilmesi istenmistir.

Olgek icerisinde verilen bir maddenin élgekte kalip kalamayacagina “Kapsam Gegerlik
Orani'nin (KGO)” hesaplanmasi sonucunda karar verilmektedir. Her bir madde icin ayri ayri
hesaplanan KGO degerlerinin ortalamasi ise “Kapsam Gegerlik indeksi (KGi)”ni olusturmaktadir.
Kapsam gecerlilik oran1 (KGO=(N4-N/2)/N/2) formiili ile hesaplanmaktadir. Uzman sayisinin
20 oldugu durumlarda her bir maddenin KGO degeri en az 0,42 olmalidir. KGI degerinin ise en
az 0,67 olmas1 gerekmektedir. Formiilii s6zel olarak ifade etmek gerekirse KGO, herhangi bir
maddeyi uygun olarak isaretleyen uzmanlarin sayisindan toplam uzman sayisinin yarisinin
cikarilip ulasilan degerin toplam uzman sayisinin yarisina boliinmesiyle elde edilmektedir.
Uzmanlarin yaridan fazlasi bir maddeyi olumlu (uygun) olarak degerlendirdiginde pozitif,
olumsuz (uygun degil) yonde degerlendirdiginde ise negatif kapsam gecerlilik oranina
ulasilmaktadir. Degerlendirmelerin yarisi olumlu, yarisi olumsuz olmasi durumunda ise KGO
degeri sifir olarak hesaplanir. Herhangi bir maddenin uzmanlarin tamami tarafindan uygun
goriilmesi sonucunda ise KGO degeri 1,00 olarak hesaplanmakta ve madde kabul edilmektedir
(Alpar, 2012: 415; Lawshe, 1975: 567-568).

Gastronomi deneyimi 6l¢eginde yer alan 17 madde uzman goriisiine sunulmak tzere e-
posta ile uzmanlara gonderilmistir. Birinci turda uzmanlardan saglanan degerlendirmeler
dogrultusunda kapsam gecerliliginin saglanmasi i¢in Oncelikle gastronomi deneyimi o6lcegi
maddelerinin kapsam gecerlilik oranlari, sonrasinda da indeks ortalamasi hesaplanmistir.
Ornek olarak birinci maddenin KGO degerini hesaplayacak olursak; KGO = [19/(23/2)]-1 = 0,65
seklinde hesaplayabiliriz. Bu sekilde her bir maddenin KGO degeri hesaplanmis ve Tablo 3.8.de

sunulmustur.

Tablo 3.8. Gastronomi Deneyimi Olcegi Maddelerinin Kapsam Gegerlilik Degerleri

Uygun | Oneri/ | KGO
Maddeler Uygun | Degil | Diizeltme

1.Ziyaret ettigim yoreye 6zgii yiyecek ve icecekleri 19 0 4 065

tadarim. ’

2.Ziyaret ettigim yoreye 6zgii yiyecek ve iceceklerin

o o . 17 0 6 0,47
iretim yerlerini ziyaret ederim.
3.Ziyaret ettigim yoreye 6zgl yiyecek ve iceceklerin

o 18 2 3 0,56
nasil yapildigini 6grenmeye calisirim.
4 Ziyaret ettigim yoreye 0zgl yiyecek ve iceceklerin
L . . 17 0 6 0,47
icindeki malzemeleri arastiririm.
5.Ziyaret ettigim yoreye 6zgi yiyecek ve icecekleri

. . 21 1 1 0,82

sunan restoranlari tercih ederim.
6.Ziyaret ettigim yorede, yerel halkin yemek yedigi 20 1 2 0,73

yerleri tercih ederim.

7.Ziyaret ettigim yorede, yerel yontemler ile
hazirlandigini diisiindiigtim yemekleri sunan 22 0 1 0,91
restoranlari tercih ederim.
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Tablo 3.8. (devami)

Uygun | Oneri/ | KGO
Maddeler Uygun | Degil | Diizeltme

8.Eve gotiirmek icin yerel yiyecek ve icecekler satin 19 0 4 0,65
alirim.
9.Eve go‘Eurrrllek icin yerel yemek tariflerinin 22 0 1 0,91
bulundugu kitaplar satin alirim.
10.Eve gotiirmek icin yerel mutfak arac-gerecleri 22 0 1 091
(bicak, cezve, pisirme kabi gibi) satin alirim. ’
11.Yerel Uiretici (ciftci) pazarlarini ziyaret ederim. 20 1 2 0,73
12.Katildigim gastronomi/yiyecek festivallerinde

: . . 20 1 2 0,73
yiyecek ve iceceklerin tadina bakarim.
13.Ust .duzey kallte‘dekl (ltiks) restoranlarda yemek 19 0 4 0,65
yemeyi tercih ederim.
14.0zel bir $e_f1n yemeklerlnl tatmak icin o sefin 21 0 2 0,82
restoranina giderim.
15.1yi bir yemek icin fazladan para 6demeyi goze 21 0 2 0,82
alirim.
1§.Yer¥1ek.p}§_1rmei programlarini, canli gastronomi 23 0 0 1,00
gosterilerini izlerim.
17.Ascilik egitimi verilen programlara (gilintibirlik
egitimler, haftalik kurslar, aylik egitimler vb.) 21 1 1 0,82
katilirnm.
Kapsam Gegerlilik indeksi (KGi) 0,74

Maddelere yonelik KGO degerleri ve 6lgege yonelik KGi degeri saglanmasi gereken alt
sinirlart astigindan dolay1 gastronomi deneyimi O6lgeginin kapsam gecerliligini saglamistir
(Alpar, 2012: 415; Lawshe, 1975: 567-568). Devam eden siirecte uzmanlarin oOnerileri
dogrultusunda maddeler iizerinde gerekli degisiklikler ve diizeltmeler yapilarak uzmanlara
tekrar gonderilmistir. Ikinci turda maddeler birka¢ kiiciik yazim ve anlam diizeltmesiyle
uzmanlar tarafindan uygun goriilmistiir. Uzmanlarin maddelerin tamamina uygun gorisi
beyan etmesi iizerine her bir maddenin KGO degeri 1,00 olarak hesaplanmistir. Dolayisiyla,
Olgekte yer alan 17 maddenin olusturdugu olgegin ilgili yapiy1 6lgme agisindan uygun oldugu ve
kapsam gecerligi yoniinden herhangi bir sorunun olmadig séylenebilir.

Alan yazinda insan duygularim 6lgmeye yarayan 22 maddeli duygulanim olgegi
dogrudan alinarak yeme-igme sonucu olusan duygulari niteleyecek sekilde degerlendirilmistir.
Uzmanlarin tamami 6lcekte yer alan maddelerin ilgili yapiy1 6lgme yoniinden uygun oldugunu
belirtmislerdir. Her ne kadar uzmanlardan 6l¢cek maddelerine yonelik bir takim yazim onerileri
gelmis olsa da maddelerin uygunlugu yoniinde fikir birligi saglamislardir. Yine de gelen goriisler
dogrultusunda kiiciik captaki birka¢ dilizeltme yapilmis ve tekrar uzmanlarin goériisiine
sunulmustur. Ikinci turda maddelerin tamami uzmanlar tarafindan “uygun” seklinde
isaretlenmistir. Boylelikle, dlcekte bulunan 22 maddenin ilgili yapiy1 6l¢me agisindan uygun

oldugu ve kapsam gecerligini sagladigi soylenebilir.
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Davranigsal niyet 6lcegi icin de benzer durum s6z konusudur. Alan yazinda yer alan
davranissal niyet maddeleri de gastronomi turizmine yonelik davranissal niyet gelistirme ile
iliskilendirilerek revize edilmistir. Bu 0lcek maddelerine de uzmanlardan kiiciik 6lgekli
anlamsal diizenlemeler getirilmistir. Belirtilen diizeltmeler yapilarak tekrar uzmanlara
gonderilmistir. Ikinci turda ise maddelerin tamami uzmanlar tarafindan élgekte kullanilmak
lizere “uygun” goriilmiistir. Bu sayede, 6lgekte yer alan 5 maddenin olusturdugu olgegin ilgili
yapiy1 6lcme acisindan uygun oldugu ve kapsam gecerliliginin saglandig1 sonucuna varilmistir.

3.6.3.2.3. Yap1 Gecerliligi: Yap1 gecerliligi tiim gecerlilik tiirleri arasinda en kapsaml
olmakla birlikte, gecerlilik tiirlerinin merkezinde yer almaktadir (Erkus, 2017: 175). Olcegin
yapisal olarak gecerli olup olmadigi ise ¢esitli yollarla test edilebilmekle birlikte en sik agiklayici
ve dogrulayici faktor analizlerinden yararlanilmaktadir. Agiklayic1 faktor analizi (AFA), bir¢ok
degisken arasindaki faktorleri belirlemek amaciyla uygulanmaktadir. Dogrulayic1 faktor analizi
(DFA), teorik bir 6l¢iim modelinin gecerli olup olmadigini test etmemize veya onaylamamiza
izin vermektedir. Bu yoniiyle DFA, potansiyel yapilari tanimlamak igin verileri arastiran
AFA'dan oldukca farkli olmakla birlikte birbirlerinin tamamlayicisidirlar. AFA sonuclari dnerilen
bir o6l¢lim modeline gotiirecek teorilerin gelistirilmesinde yararli olabilmektedir. AFA
kullanilarak gelistirilen 6l¢iim modelini onaylamak icin devreye DFA girmektedir (Hair, Black,
Babin, ve Anderson, 2014: 617). Ozii itibariyle aciklayici faktér analizi araciligiyla ortaya
konulan bir veya birden ¢ok boyutlu yapi dogrulayici faktér analizi sayesinde 6lciim modeli
olarak onaylanabilmektedir. Buradan hareketle tez kapsaminda kullanilan o6l¢eklerin yapi
gecerliliklerini test etmek amaciyla Oncelikle her birine agiklayici faktor analizi, sonrasinda
dogrulayici faktor analizi uygulanmistir.

a) Aciklayict Faktér Analizi: Faktor analizi, birbiriyle iliskili olarak gozlemlenen ¢ok
sayldaki degiskenin anlamh bir sekilde gruplanarak daha az sayidaki faktorler haline
doniistirme islemidir. Dolayisiyla faktor analizi, birbiri ile iligkili degiskenleri ayni faktor
altinda toplayarak degisken sayisinin azaltilmasini ve degiskenler arasindaki iliskili yapiy1
ortaya ¢ikararak siniflandirmay1 amaclamaktadir (Kalayci, 2010: 321; Ural ve Kilig, 2013: 275).
Arastirmacinin, bir 6lgegin yapisal gecerliligini ortaya koymak amaciyla agiklayici faktor analizi
yapabilmesi icin kavramsal olarak konuya hakim olmasi gerekmektedir (Sencan, 2005: 777).

Faktor analizi silirecinde ulasilan degerlerin istenen diizeylerde olmasi yapinin
gecerliligi acisindan énemlidir. Ozellikle analiz sonucunda elde edilen faktor yiikleri ve ortak
etken varyans (eskokenlilik) degerleri maddelerin faktdrlere dahil edilmesinde belirleyicidir. Bu
hususta faktor yiiklerinin 0,40’in altinda olmamasi, miimkiinse 0,50'nin iizerinde olmasi
istenmektedir (Kalayci, 2010: 329; Sencan, 2005: 779). Faktor yiiklerinin 0,70’in tlzerinde

olmasi ise iyi tanimlanmis bir yapiy1 isaret etmektedir (Hair vd., 2014: 115).
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Aciklayic1  faktor analizinin  kabul goérmesi i¢in birtakim gereklilikler daha
bulunmaktadir. Maddelerin faktorler altinda toplanmasinda maddeler arasi yik degerleri
arasindaki farkin 0,100’den fazla olmasi, ¢ok sayida degiskeni daha az sayidaki faktorlere
tasimaylr amaglayan temel bilesenler analizinin kullanilmasi, maddelerin faktérler altinda
toplanmasini  kolaylastiran ve faktorler arasindaki farklar1 azaltan dikey dondiirme
yontemlerinden biri olan Varimax (azami degiskenlik) dondiirme yonteminin kullanilmasi bu
gereklilikler arasinda yer almistir (Cokluk vd., 2012: 191-205; Hair vd., 2014: 133-137).

Bununla birlikte 6lcek maddelerinin 6l¢iilmek istenen yapi i¢in uygunlugunu test eden
Bartlett Kiiresellik testinin anlamli olmasina ve verinin saglandig1 6érneklemin yeterliligini test
eden Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) degerinin 0,50’den daha yiliksek olmasina dikkat edilmistir
(Cokluk vd., 2012: 207-208; Kalayci, 2010: 327-329). Bununla birlikte tek faktorlii 6lceklerde
toplam varyansin en az 1/3’linii, birden ¢ok faktérden olusan 6lceklerde ise toplam varyansin
en az 2/3’linlin agiklanmasi prensibine ayrica dikkat edilmistir (Cokluk vd., 2012: 197).

Aciklayia faktdr analizi konusunda edinilen bu bilgiler 1s181nda 6ncelikle gastronomi
deneyimi Ol¢egine analiz uygulanmistir. Gergeklestirilen AFA sonucunda dort alt faktorden
olusan ve toplam varyansin %63,378’ini aciklayan bir yapiya ulasilmistir. Bu yap1 ortaya
cikarken iki maddenin analiz disina ¢ikarilmasi gerekmistir. Olgcekte bulunan 2 numaral
“Ziyaret ettigim yoreye 0zgli yiyecek ve iceceklerin liretim yerlerini ziyaret ederim.”ifadesinin
birden fazla boyuta yiik verdigi ve faktor yiikleri agisindan farkin 0,100’iin altinda oldugu tespit
edilmistir. Bunun yaninda 5 numaral “Ziyaret ettigim yoreye 6zgl yiyecek ve icecekleri sunan
restoranlari tercih ederim.” ifadesinin de iki faktdrde boyutlanmasi ve faktor yiikleri arasindaki
farkin 0,100tin altinda olmasi nedeniyle ilgili maddenin analiz disina alinmasi
kararlagtirlmistir. Iki maddenin 6lgekten ¢ikariminin ardindan tekrar yapilan agiklayic faktor
analizi sonucunda Ortaya ¢ikan analiz bulgular1 sonucuna goére aciklanan varyans orani
%64,978’e yiikseldigi gorilmustiir. Analiz sonuglari incelendiginde ortak etken varyans orani ve
faktor yiikleri agisindan herhangi bir sorun bulunan maddeye rastlanmamistir. Bu sekilde son

hali verilen agiklayic1 faktor analizi sonuclar1 dogrultusunda Tablo 3.9. olusturulmustur.

Tablo 3.9. Gastronomi Deneyimi Olcegine Yonelik Aciklayic1 Faktor Analizi Sonuglar

Faktor Es
Yiikleri | Kokenlilik

Acik.

Varyans % Alfa

Faktorler Ozdeger | Ort.

Faktor 1: Yerel Yiyecek ve Mékan
Deneyimi (YYMD)

6.Ziyaret ettigim yorede, yerel
halkin yemek yedigi yerleri tercih 0,719 0,582 3,9179
ederim.
4 Ziyaret ettigim yoreye 6zgii 3,018 20,122 0,821
yiyecek ve iceceklerin i¢cindeki 0,704 0,618 3,6891
malzemeleri arastiririm.
3.Ziyaret ettigim yoreye 6zgii
yiyecek ve iceceklerin nasil 0,695 0,622 3,6169
yapildigini 6grenmeye calisirim.

3,6638

104



Sercan Benli, Doktora Tezi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Mersin Universitesi, 2020

Tablo 3.9. (devami)

. Faktor Es S Agik.
Faktorler Yiikleri | Kékenlilik Ozdeger Ort. Val;i/ans Alfa
0

1.1.Yerel ure.t1c1 (¢iftci) pazarlarini 0,616 0,558 35224

ziyaret ederim.

7.Ziyaret ettigim yorede, yerel

yontemler ile hazirlandigim 0599 | 0,584 3,8458
diistindiigiim yemekleri sunan

restoranlari tercih ederim.

16.Yemek pisirme programlarini,

canli gastronomi gosterilerini 0,585 0,577 3,3905

izlerim.
Faktér 2: Ogrenme Deneyimi (OGR) 2,6153

9.Eve gotiirmek icin yerel yemek

tariflerinin bulundugu kitaplar satin 0,797 0,749 2,4975

alirm.

10.Eve gotlirmek i¢in yerel mutfak

arac-geregleri (bigak, cezve, pisirme 0,762 0,673 2,528 | 3,0299 16,851 0,791
kabi gibi) satin alirim.

17.Ascilik egitimi verilen

programlara (giiniibirlik egitimler,

haftalik kurslar, aylik egitimler vb.) 0,667 0,647 2,3184

katilirim.

Faktor 3: Tadim Deneyimi (TD) 3,9992

S.Eve gotiirmek icin yerel yiyecek ve 0,772 0,747 38134

icecekler satin alirim.

l:Zlyaret et.tlglm yor.eye ozgu 0768 0687 2,102 41219 14,012 0,704
yiyecek ve icecekleri tadarim. ’ ’ ’

12.Katildigim gastronomi/yiyecek

festivallerinde yiyecek ve iceceklerin | 0,659 0,579 4,0622

tadina bakarim.

Faktoér 4: Gurme Deneyimi (GD) 3,1575

}S.Iyl bl.r y.femek icin fazladan para 0,795 0,742 36244

6demeyi goze alirim.

13.Ust diizey kalitedeki (liiks) 2,099 13,993 | 0,743
restoranlarda yemek yemeyi tercih 0,733 0,643 2,9900

ederim.

.11.}.02el b.1r sefin yemekle.rml.tatmak 0,693 0,738 28582

icin o sefin restoranina giderim.

Varimax rotasyonlu temel bilesenler analizi; A¢iklanan toplam varyans= %64,978
Kaiser-Meyer-0lkin 6rneklem uygunluk 6l¢timii=,860 (%86,0)
Bartlet'in Kiiresellik Testi=2444,215; sd=105; p<0,0001
Genel ortalama: 3,4199; S.sapma: 1,10858; n: 402; (")l(;egin tamamu i¢in Alpha: 0,877;
Tepki kategorileri: 1=Hicbir Zaman, ..., 5= Her Zaman

Tez kapsaminda kullanilan diger 6lgek ise gastronomik duygu olcegidir. Yapilan alan
yazin incelemesi kapsaminda yeme-igme deneyimi sonucunda insanlarda olumlu ya da olumsuz
duygularin ortaya ¢iktig1 belirtilmistir (Desmet ve Schifferstein, 2008; Evers vd., 2013; Martin
vd., 2008; Sultson vd., 2017). Bu nedenle faktér analizi uygulanirken maddelerin iki boyut
altinda toplanmasi saglanmistir. Gergeklestirilen AFA sonucunda iki alt faktérden olusan ve
toplam varyansin %64,80’ini ag¢iklayan bir yapiya ulasimistir. Birinci faktor olumlu duygu

ifadelerinden olusurken, ikinci faktor ise olumsuz duygu ifadelerinden olusmustur. Bu yapi
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ortaya c¢ikarken tli¢ maddenin es kokenlilik degerlerinin 0,50'nin altinda olmasi nedeniyle veri
setinden ¢ikarilmasina karar verilmistir. Bunlar; 6 numaral “Uyarilma (0,437)”, 10 numaral
“Umitli olma (0,472)” ve 11 numarall “Gururlanma (0,458)” maddeleridir. U¢ maddenin
¢ikarilmasinin ardindan tekrar yapilan AFA sonucunda aciklanan varyans oraninin %68,423’e
ylkseldigi goriilmiistiir. Analiz sonuclar1 incelendiginde ortak etken varyans orani ve faktor
yukleri acisindan herhangi bir sorun bulunan maddeye rastlanmamis olup elde edilen analiz
sonuclari Tablo 3.10.’da bir araya getirilmistir.

Tablo 3.10. Gastronomik Duygu Ol¢egine Yénelik Agiklayic1 Faktor Analizi Sonuglar

.. Faktor E .. . Acik.
Faktorler Yitkleri | Kokenlilik | 974¢2eT Var;ans% Alfa

Faktor 1: Olumsuz Duygular (OLS) 1,4319

19.Korkma 0,890 0,791 1,3433

17.Utanma 0,877 0,769 1,4726

20.Uziintii 0,875 0,773 1,3682

18.Hor gorme / asagilama 0,872 0,766 5,639 1,3657 35,243 0,936
21.Kizma / kizginhk 0,844 0,721 1,4104

22.Kiskanma 0,787 0,621 1,4104

16.Hos olmayan bir saskinlik/siirpriz 0,771 0,604 1,6443

15.igrenme / tiksinme 0,750 0,575 1,4403
Faktor 2: Olumlu Duygular (OLD) 3,5501

2.Zevk alma / hoslanma 0,856 0,750 3,6617

1.Memnun olma 0,842 0,723 3,6269

5.Sevme 0,829 0,694 3,7637

4.Eglenme 0,824 0,697 5,309 3,7711 33,179 0,925
9.Hayranlik / begenme 0,802 0,643 3,5473

3.Arzu duyma / tutkulanma 0,791 0,628 3,3010

8.Rahatlama 0,791 0,629 3,5025

7.Hos bir saskinlik/siirpriz 0,750 0,564 3,2264

Varimax rotasyonlu temel bilesenler analizi; A¢iklanan toplam varyans= %68,423
Kaiser-Meyer-Olkin 6rneklem uygunluk 6l¢iimii= 0,904 (%90,4)
Bartlet’in Kiiresellik Testi=5011,060; sd=120; p<0,0001
Genel ortalama: 3,4910; S.sapma: 0,91415; n: 402; Olgegin tamamu i¢in Alpha: 0,838;
Tepki kategorileri: 1=Hi¢ Yogun Degil ..., 5= Tamamen Yogun

Tez ¢alismasinda kullanilan bir diger dlcek ise davranissal niyet 6lcegidir. Bu 6lgegin de
gecerliligini ortaya koymak adina AFA’dan yararlanilmistir. Yapilan analiz sonucunda bes
maddeden olusan davranigsal niyet olceginin tek faktor altinda boyutlandigi ve toplam

varyansin %74,947’sini acikladig1 tespit edilmistir. Analiz sonuglari1 Tablo 3.11."de sunulmustur.

Tablo 3.11. Davranigsal Niyet Olcegine Yonelik Aciklayic1 Faktor Analizi Sonuglar

. Faktor E = o Acik.
Faktor Yikleri | Kokenlilik | 974¢Eer Varyilns o | Alfd

Davramigsal Niyet (DN) 3,8632

2. Gastronomi turizmi hakkinda

diger insanlara olumlu seyler ,908 0,824 4,0000

soylerim.

3. Farkli bir turizm tiirii arayan 3,747 74,947 0,912
kisilere gastronomi turizmini ,890 0,793 3,9726

Ooneririm.

1. Gastronomi odakli bir seyahate

tekrar katilmak isterim. 879 0,773 3,8532
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Tablo 3.11. (devami)

. Faktoér E - o Acik.
Faktor Yiikleri | Kokenlilik | 07d€ger Varyims o | Alfa
Davranissal Niyet (DN) 3,8632
5. Gastronomi turizmine katilmalari
icin ailemi ve arkadaslarimi ,863 0,744 3,8010
cesaretlendiririm. 3,747 74,947 0,912
4. Bundan sonraki seyahatlerimde
yeme-igcme deneyimi ilk nedenlerim ,783 0,614 3,6891
arasinda yer alacaktir.

Varimax rotasyonlu temel bilesenler analizi; Kaiser-Meyer-Olkin 6rneklem uygunluk él¢ciimii=
0,878(%87,8); Bartlet'in Kiiresellik Testi=1433,216; sd=10; p<0,0001
Genel ortalama: 3,8632; S.sapma: 1,01628; n: 402; Olgegin tamamu i¢in Alpha: 0,912;
Tepki kategorileri: 1=Kesinlikle Katilmiyorum, ..., 5= Kesinlikle Katiliyorum

Davranissal niyete yonelik AFA sonuclari incelendiginde ortak etken varyans orani ve
faktor yiikleri agisindan maddelerde herhangi bir sorun gorilmemistir. Faktoriin major
maddeleri katilimcilarin gastronomi turizmini dnerme ve tavsiye etme niyetlerinin yiiksek
diizeyde oldugunu gostermektedir.

b) Dogrulayici Faktér Analizi: Dogrulayici faktor analizi, 6l¢iilen degiskenlerin daha az
sayida yapiy1 ne kadar iyi temsil ettigini test etmenin bir yoludur (Hair vd., 2014: 602). Teorik
temeli saglam olmayan calismalara uygulanan agiklayici faktoér analizi ¢ok basarili olsa da
dogrulayic1 faktor analizi sonrasinda olumsuz sonuglar ortaya cikabilir (Simsek, 2007: 5).
Aciklayiar faktor analizi ile olusturulan faktorlerin ve kurulan modelin tanimlanmasi
saglanirken dogrulayici faktor analiziyle modelin onaylanmasi saglanmaktadir (Yilmaz ve Celik,
2009: 53). Bu dogrultuda AFA ile ortaya koyulan faktdérler ve modelin onaylanmasi amaciyla
0lcek maddelerine DFA wuygulanmistir. Diger analizlerde oldugu gibi DFA’'nin da
gerceklestirilmesi icin bir takim 6n kosullar bulunmaktadir. Olcek maddelerinin standardize
degerlerinin 0,50’den biiyiik olmas1 (Hair vd., 2014: 605) ve maddelerin anlamliligini ifade eden
t-degerlerinin ise 1,96’dan daha biiyiik olmasi gerekmektedir (Schumacker ve Lomax, 2016:
109). Bununla birlikte analizde ulasilamayan, el ile hesaplanmasi gereken kritik degerler de
bulunmaktadir. Bunlar aciklanan varyans ortalamasi (AVE: Average Variance Extracted) ve
birlesik glivenilirlik (CR: Composite Reliability) degerleridir.

Aciklanan varyans ortalamasi (Average variance extracted: AVE), her bir gizil degiskene
ait gozlenen degiskenlerin standartlastirilmis faktor yiik degerlerinin karelerinin toplaminin,
gozlenen degisken sayisina boliinmesiyle hesaplanmaktadir. Ortaya cikan degerin 0,50’nin
lizerinde olmas1 gizil degisken ile go6zlenen degisken arasindaki uyumun yeterliligini
gostermektedir. DFA sonucunda oOlcek maddeleri icin elde edilen standardize degerlerin
0,50’nin iizerinde olmas1 mimkiinse 0,70’in lzerine ¢ikmasi1 beklenmektedir (Hair vd., 2014:

605). Formiil olarak ise su sekilde gosterilmektedir.

XA
n

Aciklanan Ortalama Varyans (AVE: Average Variance Extracted) =
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Gerceklestirilen DFA’da her bir faktor icin AVE degerleri ayr ayr1 hesaplanmistir. Yalniz,
yerel yiyecek ve mekan deneyimi (AVE: 0,45) faktorii ile tadim deneyimi (AVE: 0,44) faktoriiniin
AVE degerlerinin istenenden biraz diistiik oldugu gozlenmistir (Tablo 3.12.). Fornell ve Larcker
(1981: 46), yapisal esitlik modellemesinde yasanan 6lciim hatalarini inceledikleri ¢alismada
AVE degerlerinin 0,50’nin altinda kalmasi ancak yakin olmasi ve modeldeki diger degiskenlerin
AVE degerlerinin 0,50'nin Uzerinde olmasi durumunda kabul edilebilir oldugunu
belirtmislerdir.

Birlesik yap1 giivenilirliginde (Composite reliability: CR) ise ilk dnce her bir gozlenen
degiskenin standartlastirilmis faktor yiik degerleri toplaminin karesi hesaplaniyor. Ikinci olarak
hesaplanan bu degere her bir gozlenen degiskenin hata pay1 ekleniyor. Son olarak da birinci
asamada elde edilen degerin ikinci asamada elde edilen degere boliinmesi saglaniyor. Bu sayede
elde edilen gecerlilik gostergesine de birlesik gilivenilirlik denmekte ve su sekilde formulize
edilmektedir (Hair vd., 2014: 605; Yilmaz ve Celik, 2009: 144).

(B, 1)?
ELi )+ (B, 6)°

Dogrulayici faktor analizi kapsaminda karsilanmasi gereken bir dizi kritik deger daha

Birlesik Guvenilirlik Formili (CR: Composite Reliability) =

bulunmaktadir. Her bir madde i¢in hesaplanan standardize yiik degerinin gizil degisken ile
istatistiki olarak anlaml iliskisinin bulunmas1 (p=<0.01, p<0.05), standardize ylik degerlerinin
0,50 degerinin lizerinde hatta miimkiinse 0,70’in lizerinde olmasi, gozlenen degiskenlere
yonelik hesaplanan hata payi1 degerlerinin 0,90'in altinda olmasi istenmektedir. Bununla
birlikte; faktorlerin en az ti¢ gozlenen degiskenden olusmasi ve DFA ile kurulan modelin uyum
iyiliklerinin kabul edilir seviyelerde olmasi, uyusma gecerlilii ve DFA acisindan oldukga
onemlidir (Cokluk vd., 2012: 277-284; Hair vd., 2014: 602-605; Simsek, 2007: 86).

Dogrulayici faktor analizine dair gerekli 6n bilgileri edindikten sonra, tiim degiskenlere
ait olan 6lcekler tek bir model icerisinde test edilmistir. Yapisal gecerlilik analiz edilirken her bir
yapiy1 digerlerinden ayirmak dogru olmayacagi diisiiniilmektedir. Ciinkii yapi ile gostergeler
arasindaki iligkilerin ve farkl degiskenler arasindaki iliskilerin ortaya koyuldugu, dolayisiyla
hipotezlere dayandirilan iligkilerin bulundugu yapilarin tamaminin yer aldigi bir modelin
DFA’da test edilmesi dogru olacaktir (Sencan, 2005: 773). Bu dogrultuda, tez kapsaminda yer
alan tiim yapilar ve onlara baglh olan gostergeler bir biitlin halinde DFA’ya dahil edilmistir.

Asamali olarak gerceklestirilen DFA’da oncelikle AFA kapsaminda elde edilen yapilar
analize tabi tutulmustur. Birinci asamada 6l¢me modeline yonelik elde edilen uyum iyiliklerinde
¢ok fazla sorun tespit edilmemistir. Ki-kare uyum iyiliginin serbestlik derecesine béliinmesi ile
elde edilen Ki-kare uyum iyiliginin 2,75 (1577,03/573), RMSEA degerinin ise 0,066 oldugu
tespit edilmistir. Bununla birlikte diger uyum iyiliklerinin bir kismi kabul edilebilir degerlerde

tespit edilirken; bir kisminin degerlerin altinda kaldig1 tespit edilmistir. Ayrica, her bir madde

108



Sercan Benli, Doktora Tezi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Mersin Universitesi, 2020

icin hesaplanan hata varyanslari, modifikasyon Onerileri, t-degerleri ve standardize degerleri de
incelenmistir. Gastronomik duygular oOlceginde yer alan 1 numarali “memnun olma” ile 2
numarali “zevk alma/hoslanma” maddelerinin 6l¢lim aracinda birbirleriyle benzestigi (ki-
karedeki degisim: 116,9), iki maddeden birinin c¢ikarilmasi yoniinde modifikasyon onerisi
alinmistir. Oneriler dogrultusunda 2 numarah madde ¢ikartilmis ve DFA tekrar yapilmistir.
Ikinci kez yapillan DFA sonucunda normallestirilmis ki-kare degerinin 2,53’e
(1366,81/539), RMSEA degerinin ise 0,062'ye diistiigli gorilmistiir. Bunun yaninda gizil
degiskenler ile go6zlenen degiskenler arasindaki iliskinin anlamlilifini gosteren t-testi
istatistikleri, gézlenen degiskenler ile gizil degiskenler arasindaki iliskinin giiciinii ortaya koyan
standardize yiik degerleri ve gozlenen degiskenlerin hata paylar1 incelenmistir. Yapilan
inceleme sonucunda t-degerlerinin 0,01 anlam diizeyinde istatistiki olarak anlamli oldugu,
standardize yiik degerlerinin 0,54 ile 0,91 arasinda degistigi, en yiiksek hata paymnin 0,69
oldugu gorilmistiir. Dolayisiyla, herhangi bir maddenin c¢ikarilmasina gerek kalmamistir.
Ayrica, analiz ¢iktilar1 incelendiginde 6nerilen modifikasyonlarin 6lgme modelinde manidar bir
degisime yol agcmadig1 da goriilmistiir. Boylelikle, sonuna gelinen DFA sonucunda elde edilen
degerler Tablo 3.12.'de bir araya getirilmistir.
Tablo 3.12. Dogrulayic1 Faktér Analizi Olcme Modeline iliskin Tanimlayic Istatistikler

Standardize | Hata | R2? t- MSV | ASV | AVE | CR

ifadeler Yiik Degeri | Pay1 degeri
Yerel Yiyecek ve Mekan Deneyimi 0,31 | 0,18 | 0,44 | 0,83
(YYMD)
3.Ziyaret ettigim yoreye 6zgii yiyecek
ve iceceklerin nasil yapildigini 0,77 0,41 | 0,59 | 17,30

6grenmeye calisirim.

4 Ziyaret ettigim yoreye 6zgl yiyecek
ve iceceklerin icindeki malzemeleri 0,76 0,42 | 0,58 | 17,01
arastiririm.

6.Ziyaret ettigim yorede, yerel halkin

yemek yedigi yerleri tercih ederim. 0,63 0,60 | 0,40 13,21

7.Ziyaret ettigim yorede, yerel
yontemler ile hazirlandigini
diistindtigiim yemekleri sunan
restoranlari tercih ederim.

0,68 0,54 | 0,46 | 14,64

11.Yerel iiretici (¢iftgi) pazarlarini

. : 0,56 0,69 | 0,31 | 11,45
ziyaret ederim.

16.Yemek pisirme .I.)rogljamlla.r}nl, . 0,57 067 | 033 | 11,78
canli gastronomi gdsterilerini izlerim.

Ogrenme Deneyimi (OGR) 0,31 | 0,14 | 0,57 | 0,80

9.Eve gotiirmek icin yerel yemek
tariflerinin bulundugu kitaplar satin 0,84 0,29 | 0,71 | 19,02
alirim.

10.Eve gotiirmek i¢in yerel mutfak
arac-geregleri (bigak, cezve, pisirme 0,69 0,52 | 0,48 | 14,75
kabi gibi) satin alirim.

17.Ascilik egitimi verilen programlara
(glintbirlik egitimler, haftalik kurslar, 0,72 0,48 | 0,52 | 15,56
aylik egitimler vb.) katilirim.
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Tablo 3.12. (devami)

Standardize | Hata | R2 t- MSV | ASV | AVE | CR
ifadeler Yiik Degeri | Pay1 degeri
Gurme Deneyimi (GD) 0,28 | 0,10 | 0,51 | 0,73
13.Ust diizey kalitedeki (liiks)
restoranlarda yemek yemeyi tercih 0,66 0,57 | 0,43 | 13,47
ederim.
.léll.Ozel b.1r sefin yemekletrml.tatmak 0,79 021 | 0,80 | 19,06
icin o sefin restoranina giderim.
}S.Iyl bl.I' yfemek icin fazladan para 0,54 071 | 029 | 10,73
6demeyi goze alirim.
Tadim Deneyimi (TD) 0,29 | 0,14 | 0,45 | 0,71
1.Z.1yaret ettllglm yoreye 6zgli yiyecek 0,71 049 | 051 | 1441
ve icecekleri tadarim.
S.Eve gotiirmek icin yerel yiyecek ve 0,58 0,66 | 034 | 11,31
icecekler satin alirim.
12.Katildigim gastronomi/yiyecek
festivallerinde yiyecek ve iceceklerin 0,70 0,51 | 0,49 | 14,08
tadina bakarim.
Olumsuz Duygular (OLS) 0,05 | 0,02 | 0,66 | 0,94
15.igrenme / tiksinme 0,70 0,51 | 0,49 | 15,91
16.Hos olmayan bir saskinlik/siirpriz 0,73 0,47 | 0,53 | 16,72
17.Utanma 0,86 0,26 | 0,74 | 21,46
18.Hor gorme / asagilama 0,87 0,25 | 0,75 | 21,57
19.Korkma 0,87 0,23 | 0,77 | 21,98
20.Uziintii 0,87 0,25 | 0,75 | 21,67
21.Kizma / kizginlik 0,83 0,32 | 0,68 | 20,06
22.Kiskanma 0,74 0,45 | 0,55 | 17,15
Olumlu Duygular (OLD) 0,22 | 0,09 | 0,60 | 0,91
1.Memnun olma 0,80 0,37 | 0,63 | 18,69
3.Arzu duyma / tutkulanma 0,73 0,47 | 0,53 | 16,38
4.Eglenme 0,82 0,32 | 0,68 | 19,74
5.Sevme 0,83 0,31 | 0,69 | 19,86
7.Hos bir saskinlik/siirpriz 0,70 0,51 | 0,49 | 15,57
8.Rahatlama 0,75 0,43 | 0,57 | 17,29
9.Hayranlik / begenme 0,77 0,40 | 0,60 | 17,97
Davranigsal Niyet (DN) 0,22 | 0,13 | 0,69 | 0,92
1. Gastronomi odakl bir seyahate
tekrar katilmak isterim. 0,86 0,26 | 0,74 ) 21,30
?. Gastronomi turizmi hal'(.klnd.a diger 0,91 017 | 083 | 2347
insanlara olumlu seyler sdylerim.
3. Farkl bir turizm tiirti arayan
kisilere gastronomi turizmini 0,86 0,26 | 0,74 | 21,20
Oneririm.
4. Bundan sonraki seyahatlerimde
yeme-igme deneyimi ilk nedenlerim 0,69 0,52 | 0,48 | 15,41
arasinda yer alacaktir.
5. Gastronomi turizmine katilmalari
icin ailemi ve arkadaslarimi 0,81 0,35 | 0,65 | 19,18

cesaretlendiririm.

X?:1366,81; d.f.:539; X2/d.f: 2,53 < 3; RMSEA: 0,062; CFI: 0,96: GFI: 0,84; AGFI: 0,81
[FI: 0,96; RFI: 0,93; NFI: 0,93; NNFI: 0,95; RMR: 0,064; SRMR: 0,059;

Model CAIC < Doymus CAIC: 2003,49<4407,76

DFA sonucunda elde edilen uyum iyiliklerine iliskin degerler de Tablo 3.13.'te

sunulmustur. En basta, 6rneklem biyiikliiglinii géz énlinde bulundurarak gézlenen ve tahmin
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edilen kovaryans matrisleri arasindaki uyumlulugu hesaplayan normallestirilmis ki-kare
istatistigi (Hair vd., 2014) ve modelin karmasikligindan etkilenmeden, modeldeki serbestlik
derecesini de dikkate alarak yorumlama kolaylhigi, giiven aralifi saglama ve oOrneklem
biiyiikliigiinden bagimsiz bir sekilde tahminler saglamaya yarayan RMSEA (Root Mean Square
Error of Approximation - Yaklasik Hatalarin Karekékii) uyum iyiligi incelenmistir (Simsek, 2007:
47-48). Bu model uyum iyiligi istatistiklerine ek olarak; AGFI, GFI, RMR, SRMR,CFI, NFI, NNFI,
IFI, RFI, CAIC olmak iizere 6rneklem biiyiikliigiinii, modeldeki serbestlik derecelerini, modelin
karmasikligini 6nemseyen ve dnemsemeyen diger uyum iyilikleri agisindan 6l¢gme modelinin
uyusma gecerliligi de test edilmistir (Simsek, 2007: 47-49).
Tablo 3.13. Dogrulayic1 Faktér Analizi Olgme Modeline Iliskin Uyum lyiligi Istatistikleri

o . Calismanin Olgme — .R?ffl_‘ans Degerler —
Uyum lyiligi Indeksleri Modeline Ait Degerleri Iyi Uyul}l Iylllgl Kabul Ffi}!ebll}r _
Degeri Uyum lyiligi Degeri

X2/ df 1366,81/539=2,53 0< X%/ df< 2,5 3<X?/dfs5
RMSEA 0,062 0<RMSEA< 0,05 0,5<RMSEA<0,08
AGFI 0,81 0,95<AGFI<1,00 0,90<AGFI<0,95
GFI 0,84 0,90=<GFI<1,00
RMR 0,064 RMR<0,05
SRMR 0,059 SRMR<0,08
CFI 0,96 0,95<CFI | 0,90<CFI
NFI 0,93 0,90<NFI
NNFI 0,95 0,90<NNFI
IFI 0,96 0,95<IFI | 0,90<IFI
RFI 0,93 0,90<RFI
Model CAIC<Doymus CAIC 2003,49<4407,76 Model CAIC<Doymus CAIC
Kaynak: Cokluk vd., 2012: 271-272; Hair vd., 2014: 578-589; Simsek, 2007: 47-49; Yilmaz ve Celik,
2009: 47

Tabloda analiz sonucunda elde edilen uyum iyiligi degerleri ve modelin sahip olmasi
gereken uyum iyiligi referans degerleri yer almaktadir. Degerler karsilastirmali olarak
incelendiginde AGFI, GFI ve RMR disindaki tiim degerlerin kabul edilebilir diizeyde olduklari
soylenebilir. Sonu¢ olarak bir biitiin halinde diisiiniildiigiinde 6lgme modelinin uygunlugu
soylenebilir.

3.6.3.2.4. Tahmin Edici (Kestirim) Gegerlilik: Tahmin edici gecerlilik, istatistiksel
yontemlerden ve mevcut bilgilerden yararlanarak bilinmeyeni tahmin etme siirecidir (Alpar,
2012: 420). Tahmin edici gecerlilik sayesinde, 6l¢ekte yer alan yapilara veya her bir maddeye
verilen yanitlar, 6lglit olarak belirlenen baska bir algi, tutum veya disiincenin gostergesi
olabilmektedir (Sekaran ve Bougie, 2016: 221-222). Bu gecerlilik ydntemi, arastirma
kapsaminda belirlenen degiskenler arasindaki etkilesimin tahmin edilmesinde ve arastirmanin
sonuglarini  éngérmede oldukca onemlidir (Sencan, 2005: 763). Ifadelerden hareketle
degiskenler arasinda ortalamalarin karsilastirilmasi (Sekaran ve Bougie, 2016: 222) ya da
bagimli-bagimsiz degiskenler arasindaki korelasyon testleri ile tahmin edici gecerlilik analizi

gerceklestirilebilir (Alpar, 2012: 420; Sencan, 2005: 763). Tez ¢calismasinin bu kisminda tahmin
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edici gecerliligin test edilmesi icin bagimli-bagimsiz degiskenler arasindaki korelasyon
degerlerinin incelenmesi tercih edilmistir.

Tablo 3.14. Pearson Korelasyon Katsayilari ile Tahmin Etme Gegerliligi (n= 402)

Ortalama S:;‘:r'la YYMD OGR GD TD OLS OLD DN
YYMD | 3,6638! | 0,77760 1
OGR 2,61531 | 1,04888 | 0,556" 1
GD 3,15751 | 0,94401 | 0417* 0,532* 1
TD 3,99921 | 0,79605 | 0,534~ | 0,339™ | 0,272" 1
OLS 1,43192 | 0,66712 | -0,110° | 0,121" 0,111* | -0,161* 1
OLD 3,53412 | 0,83998 | 0,323~ 0,229* | 0,182* | 0,334* | -0,117* 1
DN 3,86323 | 0,87657 | 0421 | 0224 | 0,223" | 0463" | -214" 0,468 1

YYMD: Yerel Yiyecek ve Mekan Deneyimi, OGR: Ogrenme Deneyimi, GD: Gurme Deneyimi, TD: Tadim Deneyimi,
OLS: Olumsuz Duygular, OLD: Olumlu Duygular, DN: Davranigsal Niyet

1Tepki kategorileri: 1=Hi¢bir Zaman,..., 5= Her Zaman

2Tepki kategorileri: 1=Hi¢ Yogun Degil ..., 5= Tamamen Yogun

3Tepki kategorileri: 1=Kesinlikle Katilmiyorum,...,, 5= Kesinlikle Katiliyorum

** 9% 0.01 diizeyinde anlamhlik (¢ift kuyruklu t-testi). * % 0.05 diizeyinde anlamlilik (¢ift kuyruklu t-testi).

Tablo incelendiginde; tiim faktor degiskenleri arasinda anlamh iliskilerin bulundugu
gorilmektedir. Her ne kadar olumsuz duygular ile diger degiskenler arasinda negatif yonlii bir
iliski bulunsa da 6nemli olan istatistiki olarak anlamliligin saglanmis olmasidir. Kald1 ki olumsuz
duygularin diger degiskenler ile negatif yonlii bir iliskiye girmesi beklenen bir durumdur.
Tablodaki degerler incelendiginde degiskenler arasindaki iliski diizeylerinin anlaml seviyelerde
oldugu goriilmektedir.

3.6.3.2.5. Ayirt Edici Gegerlilik: Ayirt edici gecerlilikte ise, yapi icerisinde yer alan
degiskenler arasindaki iliski diizeylerinin gercekligi test edilmektedir (Sekeran ve Bougie, 2013:
223-227). Bu sayede yapilarin birbirinden gercekten farkli olup olmadigi ortaya
koyulabilmektedir. Byrne'e gore (1989: 107-108) ayirt edici gegerliligin saglanabilmesi icin DFA
ile elde edilen faktor ytklerinin anlamh diizeyde biiyiik olmasi, degiskenler arasindaki
korelasyon degerlerinin orta diizeylerde olmasi ve korelasyon degerlerinde bir asiriligin
olmamasi ile saglanabilmektedir. Vieira (2011: 68) ise degiskenler arasindaki korelasyon
degerlerinin 0,70’i gegmemesi gerektigini vurgulamistur.

Ayirt edici gecerliligi hesaplamanin en saglikli yollarindan bir digeri ise modeldeki her
bir degisken icin hesaplanan ortalama varyans degerlerinin karesi ile degiskenler arasindaki
korelasyon degerlerinin karsilastirilmasi yontemidir. Test sonucunda gizil yapilara ait olan
aciklanan ortalama varyans degerinin (AVE), ilgili gizil yapilar arasindaki korelasyon degerinin
karesinden biiyiik olmasi gerekmektedir. Bu sekilde sonug¢ alinmasi ayirt edici gecerliligin
saglandigin1 gostermektedir (Hair vd., 2014: 619-620). Ayirt edici gecerlilik calismasi
sonucunda DFA’da hesaplanan AVE degerlerinin alinmis ve altina tahmin edici gecerlilik
kapsaminda yapilan korelasyon degerlerinin karesi eklenmistir. Tablo 3.15.te tahmin edici
gecerlilik testi ile elde edilen korelasyon degerleri karesinin iizerine her bir gizil degiskenin AVE

degerleri getirilerek ayirt edici gegerlilik sonuglarina ulasilmistir.
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Tablo 3.15. Degiskenler Arasi Ayirt Edici Gegerlilik Analizi Sonuglari

MSV | ASV | AVE CR Ort. S:;?];a YYMD OGR GD TD OLS OLD DN

YYMD| 0,18 | 0,31 | 0,45 | 0,83 | 3,6638 | 0,77760 | (0,45)

OGR | 0,14 | 0,28 | 0,57 | 0,96 | 2,6153 | 1,04888 | 0,3091 (0,57)

GD | 0,10 | 0,147 | 0,51 | 0,73 | 3,1575 | 0,94401 | 0,1738 | 0,2830 (0,51)

™ | 014 | 0,21 | 0,44 | 0,71 | 3,9992 | 0,79605 | 0,2851 | 0,1149 | 0,0739 (0,44)

OLS | 0,02 | 0,05 | 0,66 | 0,94 | 1,4319 | 0,66712 | 0,0121 | 0,0146 | 0,0123 | 0,0259 (0,66)

OLD | 0,09 | 0,22 | 0,60 | 091 | 3,5341 | 0,83998 | 0,1043 | 0,0524 | 0,0331 | 0,1115 | 0,0136 (0,60)

DN | 0,13 | 0,18 | 0,69 | 0,92 | 3,8632 | 0,87657 | 0,1772 | 0,0501 | 0,2143 | 0,2143 | 0,0457 | 0,2190 | (0,69)

YYMD: Yerel Yiyecek ve Mekan Deneyimi, OGR: Ogrenme Deneyimi, GD: Gurme Deneyimi, TD: Tadim Deneyimi, OLS: Olumsuz
Duygular, OLD: Olumlu Duygular, DN: Davranigsal Niyet, MSV: Maximum Shared Variance, ASV: Average Shared Variance, AVE:
Average Variance Extracted, CR: Composite Reliability

** % 0.01 diizeyinde anlamlilik (¢ift kuyruklu t-testi). * % 0.05 diizeyinde anlamlilik (¢ift kuyruklu t-testi).

Tablo incelendiginde hesaplanan korelasyon degerlerinin kareleri ilgili AVE
degerlerinden kii¢liktiir. Buradan hareketle ayirt edici gecgerliligin saglandig1 sdylenebilir. Elde
edilen bu ¢ikarimin giiclendirilmesi adina ayrica her bir gizil degiskenin diger degiskenler
arasindaki en biiytlik korelasyon degerinin karesini ifade eden MSV degerleri ve gizil degiskenin
diger degiskenler ile arasindaki korelasyon degerlerinin kareleri toplaminin iliski sayisina
boliimiint ifade eden ASV degerleri de incelenmistir. Ayirt edici gecerliligin saglanmasi igin MSV
degerlerinin ASV degerlerinden kii¢liik olmasi, onlarin da AVE degerlerinin altinda olmasi
gerekmektedir. Son olarak, AVE degerlerinin CR degerlerinden diisiik olmasi ile ayirt edici
gecerliligin saglandig1 sdylenebilir (Fornell ve Larcker, 1981: 46). Bu incelemenin de istenen

sekilde olmasi nedeniyle modelin ayirt edici gegerlilige sahip oldugu séylenebilir.
3.7. Veri Analiz Teknikleri

Tez c¢alismasinda oncelikli olarak verilerin, yapilacak analizlere hazirlanmasi
saglanmistir. Bu kapsamda verilere sapan analizi ve c¢oklu normal dagilim analizleri
gerceklestirilmistir. Yontem olarak Mahalanobis uzakliklarinin test edilmesi esasina dayanan
istatistikler temel alinmistir (Cokluk vd., 2012: 42-44). Bu analizler sonucunda veri seti sapan
verilerden ayiklanmis ve ¢oklu normal dagilima yaklasim saglanmistir. Bu sayede verilere
normal dagilim sartinin arandig1 parametrik analizler uygulanabilmistir (Kalayci, 2010: 73). Tez
kapsaminda betimleyici istatistiklerden, giivenilirlik analizlerinden, korelasyon analizinden,
aciklayic faktor analizinden, dogrulayici faktor analizinden, dogrudan/dolayl etki testlerinden,
aracilik testinden ve kiimeleme analizinden yararlanilmistir. Arastirmaya katilan Kkisilerin
demografik 6zelliklerini ortaya koymak amaciyla betimleyici istatistiklerden yararlanilmistir.
Bu istatistikler ile arastirmaya katilanlarin demografik ozellikleri frekans, yiizde dagilimy,
ortalama gibi degerler ile ifade edilmektedir (Ural ve Kili¢, 2013: 175).

Olgeklerden elde edilen verilere giivenilirlik analizleri yapilmistir. Cronbach Alfa («)
degerinin dikkate alindig1 analizlerde 6lgegin tamamu i¢in giivenilirlik analizi, 6l¢egin yarisi icin
guvenilirlik analizi, tek/cift sayil maddelere yonelik giivenilirlik analizi, rastgele secilen
anketlere yonelik giivenilirlik analizinden faydalanilmistir (Erkus, 2017: 171-172). Hesaplanan

her bir alfa degerinin ise en az 0,60 veya lizerinde olmasina, 6zellikle 0,80’in lizerindeki
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giivenilirliklerin yiiksek diizeyde olduguna dikkat edilmistir (Alpar, 2012: 458). Ote yandan,
tezde yer alan degiskenlerin birbiri arasindaki iliskiler diizeyini ve yoniinii ortaya koymak
amaciyla korelasyon analizi yapilmistir. Pearson korelasyon katsayisinin (r) dikkate alindigi
analiz sonucunda elde edilen korelasyon katsayilar: -1 ile +1 arasinda bir deger almaktadir.
Bununla birlikte, iliski degerinin mutlak olarak 1’e yaklasmasi iliskinin gilicliniin artmasi
anlamina gelmektedir (Alpar, 2012: 333).

Olgekler yoluyla elde edilen verilerin kuramsal arka alan ile uyumunu tespit edebilmek
icin aciklayici ve dogrulayici analizler de yapilmistir. Agiklayici faktor analizi ile birbiriyle iliskili
olan fazla sayidaki degiskeni, aralarindaki iliski diizeyine gére anlamli ve birbirinden bagimsiz
boyutlar altinda bir araya getirme islemidir (Kalayci, 2010: 321). AFA ile elde edilen boyutlar
sonrasinda dogrulayic1 faktor analizine tabi tutulmustur. Goézlenemeyen ancak var oldugu
bilinen yapilara ulasmak ve AFA'nin saglamasini yapmak amaciyla gerceklestirilen DFA ile
modelin dogrulugu test edilmektedir (Cokluk vd., 2012: 275; Simsek, 2007).

Bagimsiz degiskenin bagimli degisken lizerinde arada herhangi baska bir degiskenin
glicii olmadan degisime neden olabiliyorsa dogrudan etkiden séz edilebilir. Eger etkinin
yasanabilmesi i¢in arada bir degiskenin rol oynamasi gerekiyorsa dolayli bir etkilesim sz
konusudur. Haliyle aradaki degisken de araci konumundadir (Simsek, 2007: 22-23). Buradan
hareketle gastronomi deneyiminin davranissal niyete etkisinde gastronomik duygularin ne gibi
bir aracilik roliiniin oldugu test edilmigtir.

Tez kapsaminda gerceklestirilen son analiz ise kimeleme analizidir. Bu analiz
gruplandirilmis verilerin benzerliklerine gore siniflandirmada kullanilmaktadir. Cok degiskenli
analizler arasinda yer alan bu analiz tiiriinde birey veya nesnelerin temel 6zellikleri dikkate
alinarak onlarin gruplanmasi saglanmaktadir (Kalayci, 2010: 349). Tez kapsaminda ortaya
konulmak istenen konulardan biri de gastronomi turist profilleridir. Uygulamaya katilan ve
yeme-icme odakli seyahat eden turistlerin gastronomi deneyimlerine gore kag gruba ayrildiklari
test edilmistir. Test sonuglari ile alan yazinda yer alan gruplama calismalar1 arasinda ne derece

benzesme ve ne derece farklilasma yasandigi ortaya koyulmustur.
3.8. Arastirmanin Sinirliliklar:

Arastirmacinin yapmak isteyip cesitli nedenlerle gerceklestiremedigi seylerin tamami
sinirhiliklart olusturmaktadir. Bunlar, arastirmacinin sahip oldugu bilgi, beceri ve olanaklardan
kaynaklanabilecegi gibi problemin tiiri, arastirmanin amaci, yontem ve diger zorunluluklardan
kaynaklanabilmektedir (Karasar, 2005: 32). Bu nedenle, arastirmacinin yaptigl c¢alismanin
mevcut siirliliklar kapsaminda gecerli oldugunu bilmesi gerekmektedir (Karasar, 2014: 72).
Dolayisiyla bu tez c¢alismasinda da birtakim simirhliklar yasanmakla birlikte bunlarin

belirtilmesinde fayda bulunmaktadir.
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Tez calismasinda birinci sinirlilik olarak érnekleme yonteminin olasiliga dayanmamasi
gelmektedir. Olasiliga dayanmayan ornekleme tiirlerinde ornekleme dahil edilen birimler
dogrudan veya dolayli olarak tesadiifen secilmektedir. Bu secimin herhangi bir sisteme
dayanmamasi, her bir birime esit secilebilme sansi tanimamaktadir. Bu durum sonuclarin
evrene genellenmesinde olumsuzluklar yaratabilmektedir. Bu yontemin arastirma sonuglarinin
evrene genellemenin 6nemi olmadigl durumlarda tercih edilmesi daha yararl olacaktir (Balci,
2011: 100; Ural ve Kilig, 2013: 40-41).

Ikinci sinirhlik olarak kullanilan élgeklerin Ingilizceden cevrilmesi gosterilebilir. Her ne
kadar ¢eviriler bir dil uzmaninin kontroliiyle Tiirkceye cevrilmis ve 6n test uygulamasi yapilmis
olsa da anlamin farkhh bir dile aktarilmasinda olumsuzluklar olasidir. Bu bakimdan
Tirkgelestirilmis 6lceklerin kullanimi geviri sirasinda yasanan anlam giicliiklerini ve anlasilma
sorunlarini azaltabilecektir.

Arastirmanin gastronomi temelli sadece bir festivalde uygulanmasi, bir diger sinirlilik
olarak sayilabilir. Giin gectikce gastronomi festivallerine artan ilgi sonucunda yapilan
organizasyonlarin da sayisi artmaktadir. Dolayisiyla, bu alanda yapilan farkli gastronomi
festivallerine katilanlara anket uygulamasinin yapilmamis olmasi tez g¢alismasini
sinirlandirmistir. Tabi her bir festivalin arastirmaciya ekstra masrafa neden olacagy, haliyle bu
masraflarin da sinirlilik olarak degerlendirilebilecegi diistintilmektedir.

Arastirma ayrica igerisine dahil ettigi degiskenlerle de simirli kalmistir. Bu alanda
siklikla deginilen yeme-icme motivasyonu degiskeni basta olmak iizere yiyecege iliskin
memnuniyet, genel memnuniyet, yiyecek imaji, yiyecek kalitesi gibi konuyla iliskili olabilecek

degiskenler kapsam disinda birakilmistir.
3.9. Arastirmanin Varsayimlari

Varsayimlar, arastirma siirecinde dogrulugunun kanitlanmasina gerek goriilmeyen
onermelerdir. Bu bakimdan, arastirmada yer alan bazi baslangi¢c noktalari, kanitlanmasi igin
ayrica ugras verilmesine gerek goriilmeden dogru kabul edilmektedir. Arastirma sonucunda
elde edilen bilgilerin gecerliligi de bu varsayimlarin dogruluguna baghdir. Ote yandan,
varsayimlar genellikle hipotezler ile karistirilmaktadir. Arastirma strecinde, hipotezlerin
dogrulugu test edilerek kabul veya reddedilmekte; varsayimlarin ise dogrulugu herhangi bir
test yapmadan kabul edilmektedir. Tabi her seyi varsayim olarak kabul etmek dogru
olmayacaktir. Varsayim olarak belirlenen ©6nermenin iyi bir sekilde arastirilmis olmasi
gerekmektedir. Arastirmaci da bundan emin olmalidir. Hipotez olarak belirlenen 6nermelerin
test edilmesinin ¢ok fazla maliyet, zaman ve ¢aba gerektirmesinden dolayi, elden geldigince
arastirmanin problemine ve amacina odaklanan 6nermelerin testi saglanmalidir. Bu sayede hem
arastirmanin odagindan ayrilmamakta hem de c¢esitli tasarruflar gerceklestirilmektedir.

Dolayisiyla, arastirmacinin kendi imkanlar ile ispatlayamayacagi seyleri olabildigince acgik ve
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net bir sekilde varsayim olarak ifade etmesi gerekmektedir (Biiyiikoztiirk vd., 2012: 70-71;
Karasar, 2014: 71; Ural ve Kilig, 2013: 16). Degiskenler arasinda iliski arayan (iliskisel tarama)
bir arastirma modeline sahip olan bu tez ¢calismasinin varsayimlar asagida belirtilmigtir.

Ik varsayim, katilimcilarin anket formunda yer alan sorulari ve ifadeleri dikkatli, dogru
bir sekilde okuduklar1 ve anlayarak dogru cevap verdikleridir. Ozellikle duygu élceginde yer
alan maddeleri okurken maddede yazili duyguyu hissederek yanit verdikleri varsayilmaktadir.

ikinci varsayim, arastirmaya katilanlarin ézellikle ayn1 mekinda bulundugu sirada,
anket uygulamasina destek verenlerin birbirlerini etkilemedigidir. Bu varsayim, ayni aileden
ve/veya arkadas grubundan birden fazla kisinin ankete cevap vermeleri icin de gecerlidir.

Ugiincii varsayim, érnekleme teknigini ilgilendirmektedir. Festival sirasinda bireylere,
tatil/seyahat sirasinda yeme/icme motivasyonlar1 arasinda yeme/icme deneyimi yasama
motivasyonunun ilk li¢ neden arasinda yer alip almadig1 sorulmustur. Yeme/icme deneyimi
yasama nedenini, ilk li¢c icinde belirtenler 6rnekleme dahil edilmistir. Boylece, festivale
yeme/icme deneyimi yasamak icin geldigini belirtenlerin bu konuda dogru cevap verdikleri ve
samimi davrandiklari varsayilmistir.

Dordiinci varsayim; veri toplamada kullanilan olgeklerle ilgilidir. Veri toplamada
kullanilan 6lceklerin ilgili yapiy1 6lcmek icin yeterli gecerlik ve giivenirlige sahip olduklar kabul
edilmistir. Daha once gesitli arastirmalarda kullanilan, yeterli gecerlik ve giivenirlik kriterlerini
karsiladig1 rapor edilen gastronomik duygulari (olumlu ve olumsuz duygular) ve davranissal
niyet 6lceklerinin kullanilmasi tercih edilmistir. Ancak, gastronomi deneyimi 6lgegi ise bu tez

calismasinda gelistirilmeye calisilmigtir.
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4. ARASTIRMANIN BULGULARI

Tezin bu kisminda; elde edilen veriler, belirlenen amagclar dogrultusunda analiz
edilmistir. Gerceklestirilen istatistiki analizler sonucunda ulasilan bulgular bu boélimde
sunulmustur. Ilk olarak anket uygulamasina katilanlarin demografik o6zelliklerine yonelik
frekans ve yiizdelik degerleri verilmistir. Sonrasinda, olusturulan hipotezlerin test edilmesine
gecilmistir. Hipotezler regresyon analizleri ve aracilik testleri ile test edilmis; kabul ve
reddedilen hipotezlerin degerlendirmesi yapilmistir. Son olarak, katilimcilarin gastronomi

deneyimlerine ve demografik 6zelliklerine gore kiimeleme analizi yapilmistir.
4.1. Katilmcilarin Demografik Ozelliklerine Yonelik Bulgular

Anket uygulamasinda tiim katilimcilar yoneltilen demografik ifadelere yanit vermistir.
Buna gore anket uygulamasina katilanlarin 295°’i kadin (%73,4), 107’si erkektir (%26,6). 274
katilimci evli iken (%68,2), 128 katilimc1 bekardir (%31,8). 126 katihmci1 2000 TL veya altinda
gelire (%31,3), 147 katilimc1 2001-4000 TL arasinda gelire (%36,6), 75 katilimc1 4001-6000 TL
arasinda gelire (%18,7), 25 katilimc1 6001-8000 TL arasinda gelire (%6,2), 16 katilimc1 8001-
10.000 TL arasinda gelire (%4,0) ve 13 katilimc1 10.000 TL'nin lizerinde gelire (%3,2) sahiptir.
Katilimcilarin egitim durumlarina bakildiginda 17 katilimcr ilkokul mezunudur (%4,2). 29
katilimci ortaokul mezunuyken (%7,2); 106 katilimci lise mezunudur (%26,4). Bunun yaninda
65 katilimcr 6n lisans diizeyinde (%16,2) egitime sahiptir. 134 katilimci sayisi ile yogunluk
lisans diizeyinde yasanmaktadir (%33,3). Lisanstistii egitim dilizeyine sahip olan 51 katilimcinin
ise 40’1 yiiksek lisans (%10,0) mezunuyken; 11'i doktora mezunudur (%2,7). Tez uygulamasina
katilan katilmcilar yaslarina gore bes grupta siniflandirilmistir. 18-29 yas araliinda olan
katilimer sayist 81 (%20,1), 30-39 yas araliginda olanlarin sayisi 142 (%35,3), 40-49 yas
araliginda olanlarin sayis1 88 (%21,9), 50-59 yas araliginda yer alanlarin sayis1 69 (%17,2) ve
60 yas ve Uzerinde yasa sahip olan katilimci sayis1 22 (%5,5)’dir. Sunulan bu bulgular Tablo
4.1.de 6zetlenmistir.

Tablo 4.1. Katihmcilarin Demografik Ozelliklerine Gére Dagihmi (n= 402)

Degisken Frekans % Degisken Frekans %
Cinsiyet Egitim seviyesi
Kadin 295 73,4 | Ilkokul 17 4,2
Erkek 107 26,6 Ortaokul 29 7,2
Medeni durum Lise 106 26,4
Evli 274 68,2 | On Lisans 65 16,2
Bekar 128 31,8 Lisans 134 33,3
Gelir Yiiksek Lisans 40 10,0
2000 TL ve Alt1 126 31,3 Doktora 11 2,7
2001-4000 TL 147 36,6 | Yas grubu
4001-6000 TL 75 18,7 18-29 Yas Arasi 81 20,1
6001-8000 TL 25 6,2 30-39 Yas Arasi 142 35,3
8001-10.000 TL 16 4,0 | 40-49 Yas Arasi 88 21,9
10.000 TL Ustiinde 13 3,2 50-59 Yas Arasi 69 17,2
60 Yas ve Ustii 22 5,5
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4.2. Degiskenlere Yonelik Betimleyici Bulgular

Simgesel modelde yer alan ii¢ degiskene dair iliskisel analizlerden once her bir
degiskene ait olan oOlcek maddelerinin betimleyici istatistiklerinin ortaya koyulmasi
gerekmektedir. Bu dogrultuda, katilimcilarin verdigi yanitlar neticesinde her bir degiskenin
0lcek maddelerine yonelik ortalama ve standart sapma degerleri tablolastirilmistir.

4.2.1. Gastronomi Deneyimi Ol¢egine Yonelik Betimleyici Bulgular

Tezin anket uygulamasina katilan katilimcilardan oncelikle tatillerinde gastronomi
deneyimine yonelik gerceklestirdikleri davranislari siklik durumuna gore belirtmeleri
istenmistir. Katiimcilar maddelerde yer alan eylemleri yapma sikliklarina goére 1 ila 5
arasindaki bir derecelendirme ile degerlendirmislerdir. Gastronomi deneyimini olusturan bu
eylemler arasinda katilmcilar tarafindan en sik yapilanlar “1.Ziyaret ettigim yoreye o0zgi
yiyecek ve icecekleri tadarim” (k=4,12), “12.Katildigim gastronomi/yiyecek festivallerinde
yiyecek ve iceceklerin tadina bakarim” (k=4,06) ve “6.Ziyaret ettigim yorede, yerel halkin yemek
yedigi yerleri tercih ederim.” (X¥=4,91) maddeleri olmak iizere dogrudan yerel yiyeceklerin
tadimu ile ilgili maddelerin en yiiksek ortalamalara sahip oldugu goériilmiistiir. Bununla birlikte
her bir maddenin basiklik ve ¢arpiklik degerleri de incelenmistir. Verilerin tepe noktalarinin
durumuyla ilgili bilgiler veren basiklik dlciitiiniin sifira yakin bir degerde seyretmesi dizinin
normal dagihma yakin oldugunu gostermektedir. Ote yandan basiklik degerlerinin -3 ile +3
arasinda olmasi verilerin normal dagilimdan geldigini gostermektedir. Basiklik degerinin pozitif
bir degerde olmasi normalden daha dik bir dagilima isaret ederken; negatif bir degerde olmasi
ise normalden daha diiz bir dagilima isaret etmektedir. Carpiklik degerinde ise dagilimin
ortalamanin etrafindaki simetriden ne derece saptiginin ortaya koyulmasini ifade etmektedir.
Buna gore, sifir degeri simetrik (dengelenmis) bir dagilimi isaret etmektedir. Carpikhik
degerinin negatif olmasi biiyiik degerlerin fazla oldugunu; pozitif olmasinin ise kii¢iik degerlerin
fazla oldugunu gostermektedir. Normal dagilimin oldugunu séylemek icin de ¢arpiklik degerinin
2’den biiyik olmamasi istenmekle birlikte {ist sinir olarak 3’ii gegmemesi gerekmektedir
(Cokluk et al., 2012: 16; Gujarati, 2003: 148; Hair et al., 2014: 70-71; Kalayci, 2010: 58). Tabloda
her bir maddenin basiklik ve carpiklik degerlerine de yer verilmistir. Tabloya gore basiklik
degerleri-0,980 ile 0,151 arasinda degistigi goriilmektedir. Basiklik degerlerinin daha ¢ok eksi
ifadelere sahip olmasindan dolay1 dagilimin daha diiz bir yapida oldugu sdylenebilir. Carpiklik
degerlerinin ise -0,889 ile 0,636 arasinda oldugu goriilmektedir. Yine eksi degerlerin fazla
olmasindan dolay1 dagilimda biiyiik degerlerin fazla oldugu sodylenebilir. Verilerin normal
dagilimdan geldigine yonelik referans degerleri bakimindan gerek basiklik gerekse de carpiklik
degerlerinin belirtilen deger araliklar icerisinde yer aldig1 gorilmektedir. Buradan hareketle

maddelerin basiklik ve carpiklik degerleri agisindan normal dagilim gésterdigi s6ylenebilir.
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Gastronomi deneyimi 6lceginde yer alan her bir maddenin 3 orta degerinden farklilik
gosterip gostermediginin de analiz edilmesine karar verilmistir. Bu testin yapilabilmesi icin Tek
Orneklem t-Testi’nden yararlanilmistir. Bu test sayesinde, herhangi bir 6rneklem grubuna ait
olan ortalama deger ile arastirmaci tarafindan belirlenmis olan deger (test degeri: 3) arasinda
anlamh bir farkliligin olup olmadig1 ortaya koyulmaktadir (Kalayci, 2010: 79). Bu olgek
maddeleri ve diger maddeleri icin test degeri olarak 3'lin tercih edilmesinin altinda orta deger
olmasi yatmaktadir. Bu sayede katilimcilarin her bir maddeye yonelik ortalamalarinin 3’{in
lstinde mi yoksa altinda mi kaldigi ortaya konulabilecektir. Boylelikle ilgili maddeyi
gerceklestirme sikligl, maddeye yonelik duygu yogunlugu veya katilma durumu derinlemesine
irdelenmis olacaktir.

Tablo 4.2. Gastronomi Deneyimi Ol¢egine Yénelik Betimleyici Analiz Bulgular (n: 402
Std.
Maddeler Oort. Sapma |Basiklik|Carpiklik|t-degeri|p-degeri
1.Ziyaret ettigim yoreye 6zgi 41219 | 1,00996 | -0,150 | -0,889 | 22,272 | 0,000
yiyecek ve icecekleri tadarim.
12.Katildigim gastronomi/yiyecek
festivallerinde yiyecek ve 4,0622 | 0,92276 | -0,453 | -0,679 | 23,080 | 0,000
iceceklerin tadina bakarim.
6.Ziyaret ettigim yorede, yerel
halkin yemek yedigi yerleri tercih 39179 | 0,97639 | 0,151 | -0,772 | 18,849 | 0,000
ederim.
7.Ziyaret ettigim yorede, yerel
yontemler ile hazirlandigini
diistindiiglim yemekleri sunan
restoranlari tercih ederim.
8.Eve gotiirmek icin yerel yiyecek
ve icecekler satin alirim.
4 Ziyaret ettigim yoreye 0zgi
yiyecek ve iceceklerin icindeki 3,6891 | 1,11231 | -0,402 | -0,619 | 12,421 | 0,000
malzemeleri arastiririm.
15.1yi bir yemek icin fazladan para
O6demeyi goze alirim.
3.Ziyaret ettigim yoreye 0zgi
yiyecek ve iceceklerin nasil 3,6169 | 1,11776 | -0,479 | -0,527 | 11,066 | 0,000
yapildigini 6grenmeye calisirim.
11.Yerel iiretici (¢iftci) pazarlarini
ziyaret ederim.
16.Yemek pisirme programlarini,
canli gastronomi gosterilerini 3,3905 | 1,17506 | -0,904 | -0,222 6,664 0,000
izlerim.
10.Eve gotiirmek i¢in yerel mutfak
arac-gerecleri (bicak, cezve, pisirme | 3,0299 | 1,16863 | -0,819 | 0,017 0,512 | 0,609
kabi gibi) satin alirim.
13.Ust diizey kalitedeki (liiks)
restoranlarda yemek yemeyi tercih | 2,9900 | 1,13212 | -0,731 | 0,071 | -0,176 | 0,860
ederim.
14.0zel bir sefin yemeklerini tatmak
icin o sefin restoranina giderim.

3,8458 | 0,92679 | -0,018 | -0,577 | 18,297 | 0,000

3,8134 | 1,07454 | -0,202 | -0,677 | 15,178 | 0,000

3,6244 | 1,08295 | -0,834 | -0,299 | 11,560 | 0,000

3,5224 | 1,09214 | -0,633 | -0,306 | 9,590 | 0,000

2,8582 | 1,26226 | -0,980 | 0,112 | -2,252 | 0,025
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Tablo 4.2. (devami)

Std.
Maddeler Oort. Sapma |Basiklik|Carpiklik|t-degeri|p-degeri
9.Eve gotiirmek icin yerel yemek
tariflerinin bulundugu kitaplar satin | 2,4975 | 1,27169 | -0,879 0,422 -7,922 | 0,000
alirim.
17.Ascilik egitimi verilen
programlara (giintibirlik egitimler,
haftalik kurslar, aylik egitimler vb.)
katilirim.

2,3184 | 1,30340 | -0,764 | 0,636 |-10,485| 0,000

Genel Ortalama | 3,4199 | 1,10858 | -0,093 | 0,023 |12,450| 0,000
Tepki Kategorileri: 1= Hicbir Zaman, 2= Nadiren, 3= Ara Sira, 4= Siklikla, 5= Her Zaman

Maddeler arasinda yapilma sikliklar1 en az olanlar ise “17.Ascilik egitimi verilen
programlara (glniibirlik egitimler, haftalik kurslar, aylik egitimler vb.) katihirim” (%X=2,31),
“9.Eve gotiirmek icin yerel yemek tariflerinin bulundugu kitaplar satin alirnm” (%=2,49) ve
“14.0zel bir sefin yemeklerini tatmak icin o sefin restoranina giderim” (%=2,85) maddeleri
olmak tlizere ekstra masraf yaratacak eylemlere yonelik oldugu gorilmiistiir.

Bagimsiz orneklem t-testi sonucglarina bakilacak olursa, p-degerlerinin anlamlhilig
ortalama ile test degeri arasinda fark oldugu anlamina gelmektedir. Ote yandan, t-degerlerinin
pozitif olmasi katilimcilarin daha ¢ok 3’iin tizerindeki degerleri (4 ve 5) isaretledikleri anlamina
gelmektedir. Negatif yonli t-degerleri ise ilgili maddeye katilimcilarin daha ¢ok 3’iin altindaki
secenekleri (1 ve 2) tercih ettikleri anlamina gelmektedir. Her bir madde icin yapilan bagimsiz
orneklem t-testi sonuclari incelendiginde 10 ve 13 numarali maddelere y6nelik ortalamalarin
3’e gore farklilik gostermedigi sonucuna ulasilmistir. Bu iki maddenin katilimcilar tarafindan
ara sira yapildigi soylenebilir. Ilgili maddeler incelenecek olursa ifadelerin gastronomi
turistlerine ekstra bir maliyet yiikledigi diisiintilebilir. Bu nedenle digerlerine gore daha diisiik
ortalamalara sahip olduklar1 séylenebilir. Ayrica, t-degerleri negatif olan maddeler incelenecek
olursa (9, 13, 14 ve 17) test degerinin altinda kaldig1 goériilecektir. Bunun nedeni de yine bu
maddelerin ¢ok daha masrafli faaliyetler olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu bulgular
dogrultusunda belirtilen maddeleri yerine getirenlerin gastronomi ile daha ilgili olduklar
yorumunda bulunulabilir. Bu maddelerin gastronomi turist gruplarini birbirinden ayirmada

kullanilabilecegi diisiiniilebilir.
4.2.2. Gastronomik Duygu Ol¢egine Yénelik Betimleyici Bulgular

Tez c¢alismasinda kullanilan gastronomik duygu o6lcegine yonelik katilimcilarin
degerlendirmeleri olumlu ve olumsuz duygularn ifade edecek sekilde iki tabloda sunulmustur.
Bu kisimda, Alagat1 Ot Festivali'ne katilan ve gastronomi deneyimi yasayan katilimcilardan
deneyim sonrasi ortaya ¢ikan duygularini degerlendirmeleri istenmistir. Tablo 4.3.
incelendiginde 8 olumlu gastronomik duyguya verilen ortalama degerleri goriilmektedir. Buna

gore katihmcilarin en yogun “4.Eglenme” (X=3,77) ve “5.Sevme” (X=3,76) duygularini yasadigi
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goriilmektedir. En az yogunlukta yasanan olumlu duygular ise “7.Hos bir saskinlik/siirpriz”
(%=3,22) ve “3.Arzu duyma / tutkulanma” ve (X=3,30) seklindedir. Bununla birlikte; basiklik (-
0,669 ile -0,002) ve carpiklik (-0,508 ile -0,172) degerlerin tamaminin eksi yonli oldugu
goriilmektedir. Dolayisiyla dagilimin basiklik degerleri agisindan diiz, carpiklik degerleri
acisindan biyiik degerlere sahip oldugu soylenebilir. Verilerin normal dagilimdan geldigine
yonelik referans degerleri bakimindan gerek basiklik gerekse de carpiklik degerlerinin
belirtilen deger araliklari icerisinde yer aldigi goriilmektedir. Buradan hareketle maddelerin
basiklik ve ¢arpiklik degerleri acisindan normal dagilim gosterdigi sdylenebilir.

Tablo 4.3. Olumlu Gastronomik Duygu Olcegine Yénelik Betimleyici Analiz Bulgular (n: 402)

Maddeler Ortalama | Std. Sapma | Basiklik | Carpiklik | t-degeri |p-degeri
4.Eglenme 3,7711 0,96180 -0,002 -0,508 16,076 | 0,000
5.Sevme 3,7637 0,96387 -0,559 -0,335 15,886 | 0,000
2.Zevk alma / hoslanma 3,6617 0,95274 -0,585 -0,200 13,925 | 0,000
1.Memnun olma 3,6269 0,97606 -0,290 -0,295 12,877 | 0,000
9.Hayranlik / begenme 3,5473 1,07754 -0,388 -0,393 10,183 | 0,000
8.Rahatlama 3,5025 1,07858 -0,452 -0,396 9,341 0,000
3.Arzu duyma/tutkulanma 3,3010 1,09017 -0,516 -0,225 5,536 0,000
7.Hos bir saskinlik/siirpriz | 3,2264 1,12819 -0,669 -0,172 4,023 0,000

Genel Ortalama| 3,5500 1,02861 | -0,368 | -0,253 | 12,749 | 0,000

Tepki Kategorileri: 1= Hi¢ Yogun Degil, 2= Az Yogun, 3= Orta Diizeyde Yogun, 4= Cok Yogun,
5= Tamamen Yogun

Gastronomi deneyimi sonucunda ortaya ¢ikan olumsuz duygularin o6lciilebilmesi igin
katilimcilara yoneltilen ifadelerin yogunluklarina gore siralanisi Tablo 4.4."te sunulmustur. Buna
gore, olumsuz duygular arasinda en fazla yogunluga “16. Hos olmayan bir saskinlik/siirpriz”
(%=1,64) ve “17.Utanma” (%=1,47) duygular sahiptir. Ote yandan olumsuz duygular arasindaki
en disiik yogunluga “19.Korkma” (%=1,34) ve “18.Hor gorme / asagilama” (%=1,36)
duygularinin sahip oldugu ortaya ¢ikmistir.

Maddelere yonelik yapilan bagimsiz érneklem t-testi sonuglarina bakilacak olursa; her
bir maddeye verilen ortalama degerin test degerinden anlamli bir sekilde farkli oldugu
soylenebilir. Madde ortalamalarinin hangi yonde test degerinden farklhilastigini gérmek icin ise
t-degerlerine bakmak gerekecektir. Her bir t-degerinin pozitif yonlii olmasindan dolay:
katilimcilarin ilgili maddelere yonelik isaretlemelerinin 3’iin lizerindeki seceneklere (4 ve 5)
yonelik oldugu sdylenebilir. Buradan hareketle Alagati Ot Festivali'ne katilan gastronomi
turistlerinin yasadiklar1 olumlu gastronomik duygularinin ortadan ¢ok daha yogun seviyelerde
oldugu anlasilmaktadir.

Tabloda yer alan basiklik ve carpiklik degerleri incelendiginde bazi maddelerin
belirtilen referans degerlerinden fazla oldugu goériilmektedir. Ayrica, basiklik (1,329 ile 6,298)
ve carpiklik (1,410 ile 2,424) degerlerin tamaminin art1 yonlii oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla
dagilimin basiklik degerleri acgisindan dik, carpiklik degerleri acisindan kiiciik degerlere sahip

oldugu séylenebilir. Ote yandan bu degerler incelendiginde verilerin normal dagilimdan geldigi
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soylenemez. Bu degiskenin insanlarin festivalde yasadigi olumsuz duygulari nitelendirmesinden
dolay1 normal dagilmamasi beklenen bir durumdur. Diger degiskenlerin olumlu ydnde
seyretmesi sonucunda olumsuz duygularin bunlarin aksi yonde ilerlemesi beklenen bir
durumdur. Kaldi ki katilimcilar bu kisimda yer alan maddelere kii¢lik degerler vermislerdir. Bu
durum da ¢arpikligin pozitif olmasi, haliyle kiiciik degerlerden olusan bir veri dagilimina sahip
oldugunu dogrulamaktadir.

Tablo 4.4. Olumsuz Gastronomik Duygu Olcegine Yonelik Betimleyici Analiz Bulgulari (n: 402)

Maddeler Ortalama |Std. Sapma|Basiklik|Carpiklik | t-degeri p-degeri

16.Hos olmayan bir
saskinlik/stirpriz 1,6443 0,91555 1,329 1,410 -29,689 | 0,000
17.Utanma 1,4726 | 0,84186 | 3,663 1,952 |-36,376 | 0,000
15.igrenme / tiksinme 1,4403 | 0,82521 | 4,674 2,159 | -37,896 | 0,000
22.Kiskanma 1,4104 | 0,82552 | 5,286 2,293 | -38,606 | 0,000
21.Kizma / kizginhik 1,4104 | 0,77889 | 4,891 2,194 | -40,918 | 0,000
20.Uziintii 1,3682 | 0,73987 | 5,798 2,336 | -44,221 | 0,000
18.Hor gérme / asagilama 1,3657 | 0,75939 | 5,680 2,367 | -43,151 | 0,000
19.Korkma 1,3433 | 0,72130 | 6,298 2,424 | -46,052 | 0,000

Genel Ortalama| 1,4319 | 0,80094 | 6,419 2,304 |-47,128 | 0,000

Tepki Kategorileri: 1= Hi¢c Yogun Degil, 2= Az Yogun, 3= Orta Diizeyde Yogun, 4= Cok Yogun,
5= Tamamen Yogun

Maddelere yonelik yapilan bagimsiz érneklem t-testi sonuglarina bakilacak olursa; her
bir maddeye verilen ortalama degerin test degerinden anlamli bir sekilde farkli oldugu
soylenebilir. Madde ortalamalarinin hangi yonde test degerinden farklilagtigini gérmek icin ise
t-degerlerine bakilacak olursa; her bir t-degerinin negatif yonlii olmasindan dolay1 katilimcilarin
ilgili maddelere yonelik isaretlemelerinin 3’tin altindaki seceneklere (1 ve 2) yonelik oldugu
soylenebilir. Buradan hareketle Alacati Ot Festivaline katilan gastronomi turistlerinin
yasadiklari olumsuz gastronomik duygularinin ortadan daha az yogunluktaki seviyelerde
yasadiklari anlasilmaktadir.

Olumlu ve olumsuz duygulara yonelik tablolar karsilastirildiginda ise olumlu duygulara
yonelik ortalamalarin daha yiliksek oldugu goriilmektedir. Buradan hareketle Alacati Ot
Festivali'ne katilan katilimcilarin yasadiklar1 gastronomi deneyimlerinin daha ¢ok olumlu

duygulara neden oldugu, olumsuz duygularin ise diisiik seviyelerde kaldig1 soylenebilmektedir.
4.2.3. Davranigsal Niyet Olgegine Yonelik Betimleyici Bulgular

Anket uygulamasinda katilimcilardan yanitlamasi istenen bir diger 6lcek maddesi ise
davranissal niyet degiskenine aittir. Yasadiklar1 gastronomi deneyimi sonucunda ortaya c¢ikan
duygularini da dikkate alarak gelecekteki gastronomi turizmine yonelik davranis tahminlerini
yapmalar1 istenen katilimcilara 5 madde yoneltilmistir. Maddelere yonelik betimleyici analiz

bulgulari Tablo 4.5.’te bir araya getirilmistir.
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Tablo 4.5. Davranissal Niyet Olcegine Yonelik Betimleyici Analiz Bulgular

Std.
Maddeler Oort. Sapma |Basiklik|Carpiklik|t-degeri|p-degeri

2. Gastronomi turizmi hakkinda

diger insanlara olumlu seyler 4,0000 | 0,90991 | 0,419 -0,798 | 22,035| 0,000
soylerim.

3. Farkli bir turizm tiirii arayan

Kisilere gastronomi turizmini 3,9726 | 097436 | 0,273 -0,839 | 20,015 | 0,000
oneririm.

1. Gastronomi odakli bir seyahate
tekrar katilmak isterim.
5. Gastronomi turizmine katilmalari
icin ailemi ve arkadaslarimi 3,8010 | 1,05471 | -0,142 | -0,685 | 15,227 | 0,000
cesaretlendiririm.
4. Bundan sonraki seyahatlerimde
yeme-icme deneyimi ilk nedenlerim | 3,6891 | 1,12347 | -0,554 | -0,532 | 12,297 | 0,000
arasinda yer alacaktir.
Genel Ortalama | 3,8631|1,01628 | 0,105 | -0,638 |19,744| 0,000
Tepki Kategorileri: 1= Kesinlikle Katilmiyorum, 2= Katilmiyorum, 3= Ne Katiliyorum Ne
Katilmiyorum, 4= Katiliyorum, 5= Kesinlikle Katiliyorum

3,8532|1,01895 | 0,231 | -0,797 |16,789| 0,000

Tabloya gore katilimcilarin genel olarak gelecekte gastronomi turizmine katilacaklari
yoniinde tahminlerde bulunduklar1 sdylenebilir. Gastronomi turizmine yonelik diger insanlara
olumlu seyler soyleme niyetinin ise en yiiksek ortalamaya sahip oldugu gériilmektedir. Cok
yakin bir ortalama ile gastronomi turizmini 6nerme niyeti ikinci sirada gelmektedir. Gastronomi
turizmine tekrar katilim gdsterme istegi {liciincii sirada gelirken; diger insanlari gastronomi
turizmine katiimlar1 yéniinde cesaretlendirme niyeti dérdiincii sirada gelmistir. Son sirada ise
yeme-icme odakll seyahatlere katilma istegi gelmistir. Her bir maddenin 3’lin tlzerinde
ortalamaya sahip olmasi katilimcilarin gastronomi turizmine tekrar katilim, gastronomi
turizmini tavsiye etme ve bu yonde insanlari tesvik etme baglaminda istekli olduklarini
gostermektedir. Bununla birlikte; basiklik (-0,554 ile 0,419) ve carpiklik (-0,839 ile -0,532)
degerleri incelendiginde, verilerin normal dagilimdan geldigine yonelik referans degerleri
bakimindan gerek basiklik gerekse de ¢arpiklik degerlerinin belirtilen deger araliklari icerisinde
yer aldigr gorilmektedir. Buradan hareketle maddelerin basiklik ve carpiklik degerleri
acisindan normal dagilim gosterdigi soylenebilir.

Maddelere yonelik yapilan bagimsiz érneklem t-testi sonuglarina bakilacak olursa; her
bir maddeye verilen ortalama degerin test degerinden anlamli bir sekilde farklilastigi
soylenebilir. Madde ortalamalarinin hangi yonde test degerinden farklilastiini gérmek icin t-
degerlerine bakildiginda degerlerin tamaminin pozitif yonlii oldugu gorilmektedir. Dolayisiyla,
katilimcilarin ilgili maddelere yonelik isaretlemelerinin 3’iin iizerindeki seceneklere (4 ve 5)
yonelik oldugu sdylenebilir. Buradan hareketle Alagati Ot Festivali'ne katilan gastronomi
turistlerinin, gastronomi turizmine yonelik gelecek niyetlerinde kararsiz olmadiklarn,

davranissal niyet gosterme konusunda istekli olduklar1 anlagilmaktadir.
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4.3. Hipotez Testlerine Yonelik Analiz Bulgulari

Gastronomi deneyimine yonelik yapilan faktor analizleri sonucunda bu degiskenin 4
boyuttan olustugu tespit edilmistir. Buradan hareketle olusturulan hipotezler 4 alt hipotez
seklinde yeniden uyarlanmistir. Bununla birlikte, 6nerilen hipotezlerin ve olusturulan arastirma
sorularinin test edilmesi i¢in parametrik testlerden yararlanilmistir. Son olarak; gastronomi
deneyimi yasayan katilimcilarin siniflandirilmasi icin kiimeleme analizi yapilmistir.

Literatlirde gastronomi deneyimini belirlemeye odaklanan bir 6lcek bulunmamaktadir.
Olgek gelistirme agamalar takip edilerek gelistirilen gastronomi deneyimi 6lgeginin dért boyutu
bulunmaktadir. Bu boyutlarin gastronomik duygular ve davranissal niyete etkisini tespit
edebilmek icin ¢oklu regresyon analizinden yararlanilmistir. Coklu regresyon analizinde ¢oklu
baglanti sorunu olup olmadigj, tolerans, VIF ve CI degerlerine bakilarak kontrol edilmistir.

Ortaya konan hipotezleri test etmek icin ¢oklu regresyon analizinden yararlanilmistir.
Bu analiz yonteminde, bir bagimhi degisken ile birden fazla bagimsiz degisken arasindaki
matematiksel iliski dogrusal yonde ele alinarak incelenmektedir (Hair vd., 2014: 157).
Hipotezlerin test edilebilmesi i¢in yapilan regresyon analizi sonuglarinin bir takim kriterin
incelenmesi gerekmektedir. Bu kapsamda su kriterler incelenmistir (Alpar, 2012: 390-391).

e Coklu acgiklayiciik katsayr degeri (RZ) 0-1 arasinda degismekle birlikte, 1’e

yaklasmasi,

e R? degerinin 0’dan biiyiik oldugu durumda modelin bir biitiin halinde anlamhligin

ortaya koyan F istatistiginin anlamhligi,

e Modelde yer alan her bir degisken icin t degerinin anlamlihigj,

e Modele en fazla katki saglayan degiskeni isaret eden standartlastirilmis regresyon

katsayilarinin (Beta) giicii ve anlamliligy,

e Diizeltilmis coklu Rz degerlerinin incelenmesi seklindedir.

Ortaya konan bu Kkriterlerin yaninda regresyon modelinde ¢oklu baglanti sorununun
yasanmamasl da gerekmektedir. Bu durum degiskenler arasindaki ytliksek korelasyon
degerlerinden (6zellikle 0,90 ve iizerindeki degerler) ortaya c¢ikabilmektedir (Cokluk,
Sekercioglu ve Biiytlikoztiirk, 2012: 35). Bu nedenle analiz sonuclar icerisinde su kriterlerin de
incelenmesi ve belirlenen degerlerde olmasi gerekmektedir.

e Tolerans degerlerinin 0,200’den daha biiytik olmas (Biiytikoztirk, 2009: 100),

e Varyans siskinlik faktorii (Variance Inflation Factor - VIF) degerinin 10’dan kiigiik

olmasi (Alpar, 2012: 390),
e Kosul indeks (Condition Index - CI) degerinin 30’dan diisiik olmasi (Cokluk vd., 2012:
36) gerekmektedir.
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4.3.1. Gastronomi Deneyimi Faktorleri ile Olumlu Gastronomik Duygular Arasindaki

Dogrudan Etki Hipotezlerinin Test Edilmesine Yonelik Analiz Bulgular

Gastronomi deneyimi boyutlarinin olumlu gastronomik duygulara etkisini belirlemek
icin coklu regresyon analizi yapilmis ve sonuglar Tablo 4.6'da sunulmustur. Hipotezler
baglaminda dort bagimsiz degisken ile bir bagimh degisken arasinda kurulan modelin bir biitiin
halinde anlamli ve gecerli oldugu goriilmiistiir (Fa;397=16,656, p<0,001). Bunun yani sira her bir
degisken arasinda ¢oklu baginti sorununun olup olmadigi da incelenmistir. Gegerlilik bashgi
altinda hesaplanan bagimsiz degiskenler arasindaki korelasyon degerlerinin 0,272 ile 0,556
arasinda degistigi seklinde hesaplanmistir (Tablo 3.5.). Korelasyon degerlerinin 0,90'1n
lizerinde olmamasi ¢oklu bagintinin olmadigina yonelik bir bilgi saglamistir. Tabi tek basina bu
bilginin yetersiz olacagindan hareketle regresyon analizi sonucunda elde edilen diger baginti
istatistikleri de incelenmistir. Tablo 4.6. incelendiginde tolerans degerlerinin 0,200’den biiyiik
oldugu, VIF degerlerinin 10’u gegmedigi, CI degerlerinin 30’un altinda kaldig1 goriilmiistiir. Elde
edilen bu degerlerden hareketle bagimsiz degiskenler ile bagimli degisken arasinda ¢oklu
baginti sorununun bulunmadigi séylenebilir.

Tablo 4.6. Gastronomi Deneyimi Faktorlerinin Olumlu Gastronomik Duygulara Etkileri

Standardize |Standardize

. edilmemis edilmis 5 | Ci(;l::lltli:tailﬂzll}itl
Bagimsiz|  yarsayilar Kkatsayilar | U |Anlam| .. | AR? | p'de
Degisken std degeri|diizeyi Dgs. | Dgs.
B H;t; Beta Tolerans| VIF CI
(Sabit) | 1,763 0,230 7,681 | 0,000 1,000 {1,000 | 1,000

TD 0,234 | 0,058 0,222 4,025 | 0,000 {0,109 |0,109 0,000 | 0,711 |1,407 | 7,459

YYMD | 0,180 0,068 0,167 2,657 (0,008 {0,137 |0,028 0,000 | 0,546 1,833 (10,198

OGR 0,038 | 0,049 0,047 0,771 | 0,441 |0,137 10,000 |0,295 | 0,581 |1,720 |16,005

GD 0,024 | 0,050 0,027 0,485 | 0,628 |0,135 (0,002 |0,628 | 0,695 |1,439 (16,749

Bagimh degisken: Olumlu gastronomik duygular; R: 0,379; R2: 0,144; Duzeltilmis R?: 0,135; Model i¢in
F4;397: 16,656; p<0,01

Modelin bitiin halindeki anlamliligi ve ¢oklu baginti sorununun olmadig: tespitinin
ardindan gastronomi deneyimi faktorleri ile olumlu gastronomik duygular arasindaki iliskilerin
incelenmesine gecilmistir. Dort faktoriin bagimh degisken tizerindeki etki anlamliligina
bakildiginda 6grenme deneyimi (OGR) ve gurme deneyimi (GD) faktorlerinin anlamli bir etkiye
sahip olmadig1 goriilmiistiir. Ote yandan tadim deneyimi (TD) ile yerel yiyecek ve mekan
deneyimi (YYMD) faktorlerinin olumlu gastronomik duygular tizerinde anlamh etkilere sahip
oldugu tespit edilmistir. Tablo incelendiginde gastronomi deneyiminin olumlu gastronomik
duygularin %13,5’ini agikladigl goriilmiistiir. Faktorlerin etki giiciiniin incelenmesi amaciyla
Beta degerleri kontrol edilmistir. Modeldeki anlamli etkiye sahip olan faktdérlerden tadim
deneyiminin 0,222’lik, yerel yiyecek ve mekan deneyiminin ise 0,180°lik bir etki giicline sahip

oldugu gorilmiistiir. Buradan hareketle, tadim deneyiminde yasanacak bir birimlik artisin
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olumlu gastronomik duygularda 0,222 birimlik bir artis saglayacagi sdylenebilir. Benzer bir
sekilde yerel yiyecek ve mekan deneyiminde yasanacak bir birimlik artisin yine olumlu
gastronomik duygularda 0,180’lik bir artisa neden olacag ifade edilebilir.

Arastirmada bagiml degiskeni en iyi agiklayan modelin ortaya koyulabilmesi icin ¢coklu
regresyon analiz tekniklerinden biri olan hiyerarsik regresyondan yararlanilmistir. Bu analiz ile
bagimsiz degiskenler kontrol altinda tutularak bagimhi degisken {izerindeki degisimler
incelenmektedir (Ozdamar, 2010: 214). Bagimsiz degiskenlerin modele dahil edilme siralamasi
bagimsiz degiskenle girdigi korelasyon diizeyine gore belirlenmektedir. En yiiksek korelasyona
sahip olandan baslamak kaydiyla degiskenler hiyerarsik olarak modele dahil edilmektedir.
Bagiml degiskenlerin bagimsiz degiskeni ac¢iklama gli¢lerini yorumlarken modelde yer alan
diizeltilmis ¢oklu agiklayicilik katsayisi (AR?) incelenmistir (Hair vd., 2014: 205). Bu dogrultuda
sirasiyla; tadim deneyimi (r=0,334), yerel yiyecek ve mekan deneyimi (r=0,323), dgrenme
deneyimi (r=0,229) ve son olarak gurme deneyimi (r=0,182) degiskenleri modele dahil
edilmistir. Tablo 4.6."da yer alan AR? degerleri incelendiginde modelin a¢ikladig1 varyansa en
biiytik katkiy1 %10,9 ile tadim deneyiminin sagladig1 gortlmektedir. Modele yerel yiyecek ve
mekan deneyimi dahil edildiginde ise AR? degerinin %13,7’ye ylikseldigi goriilmektedir. Ayni
zamanda yasanan bu artis istatistiki olarak anlaml sayilmaktadir (p<0.05). Ardindan modele
dahil edilen 6grenme deneyimi degiskeninin anlamli bir katk: saglamadig1 ve AR? degerinde de
herhangi bir degisimin yasanmadigl goriilmektedir. Son olarak modele dahil edilen gurme
deneyiminin de anlamli bir katkisinin olmadigi, aksine 0,002’lik bir gerilemeye neden oldugu
goriilmektedir. Yapilan analiz sonucunda olumlu gastronomik duygulara tadim deneyiminin
(B=0,222; AR2=0,109) ve yerel yiyecek ve mekan deneyiminin ($=0,167; AR2=0,028) anlamh
etki ettigi ortaya konmustur. Model bir biitlin halinde anlaml olsa da 6grenme deneyiminin ve
gurme deneyiminin manidar bir etkisi s6z konusu degildir. Modelin bitiin halinde
anlamhligindan hareketle tez kapsaminda ileri siiriilen birinci hipotezin desteklendigini
soylemek miimkiindir.

Hipotez 1: Turistlerin gastronomi deneyimi, olumlu gastronomik duygular:1 anlamh ve

olumlu yonde etkilemektedir.

4.3.2. Gastronomi Deneyimi Faktorleri ile Olumsuz Gastronomik Duygular Arasindaki

Dogrudan Etki Hipotezlerinin Test Edilmesine Yonelik Analiz Bulgular

Gastronomi deneyimin olumsuz gastronomik duygulara etkisini belirlemek i¢in yapilan
¢oklu regresyon analizi sonuclar1 Tablo 4.7.’de sunulmustur. Hipotezler baglaminda doért
bagimsiz degisken ile bir bagimli degisken arasinda kurulan modelin bir biitiin halinde anlamh
ve gecerli oldugu gorilmistiir (Fs397=8,145, p<0,001). Tablo incelendiginde tolerans
degerlerinin 0,200’den biiyiik oldugu, VIF degerlerinin 10’u ge¢medigi, CI degerlerinin 30'un
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altinda kaldig1 gorilmiistiir. Elde edilen bu bilgiler dogrultusunda bagimsiz degiskenler ile
bagimh degisken arasinda ¢oklu baginti sorununun bulunmadigi sdylenebilir.

Tablo 4.7. Gastronomi Deneyimi Faktorlerinin Olumsuz Gastronomik Duygulara Etkileri

Standardize | Standardize <
. . . CoKlu baglant1
; edilmemis | edilmis 2 | o istatistikleri
Bagimsiz| yaicavilar | katsayilar | © |Anlam| o, | AR? | p'de
Degisken std degeri|diizeyi Dgs. | Dgs.
B Hata Beta Tolerans| VIF CI
(Sabit) | 1,891 (0,189 9,985 0,000 1,000 (1,000 | 1,000
TD -0,159(0,048 -0,190 | -3,316| 0,001 | 0,023 | 0,023 | 0,001 0,711 | 1,407 | 7,459
OGR 0,125(0,040 0,197 | 3,107| 0,002 | 0,056 | 0,033 | 0,000 0,581 | 1,720 | 10,198
GD 0,07910,041 0,111 | 1,925 0,055 | 0,060 | 0,004 | 0,096 0,695 | 1,439 | 16,005
YYMD | -0,109/0,056 -0,127 | -1,943| 0,053 | 0,067 | 0,007 | 0,053 0,546 | 1,833 | 16,749
Bagimh degisken: Olumsuz gastronomik duygular; R: 0,275; R2: 0,076; Duizeltilmis R?: 0,067; Model
icin F4;397: 8,145; p<0,01

Modelin biitiin halindeki anlamliliginin tespitinin ardindan gastronomi deneyimi
faktorleri ile olumsuz gastronomik duygular arasindaki iligkilerin incelenmesine geg¢ilmistir.
Dort faktoriin bagimh degisken iizerindeki etki anlamliligina bakildiginda yerel yiyecek ve
mekan deneyimi (YYMD) ile gurme deneyimi (GD) faktorlerinin anlamli bir etkiye sahip
olmadifi goriilmiistiir. Ote yandan tadim deneyimi (TD) ile 6grenme deneyimi (OGR)
faktorlerinin olumsuz gastronomik duygular iizerinde anlamli etkilere sahip oldugu tespit
edilmistir. Tabloya gore gastronomi deneyiminin, olumsuz gastronomik duygularin %6,7’sini
acikladigr gorilmiistiir. Bunun yaninda, faktorlerin etki giiciiniin incelenmesi amaciyla Beta
degerleri incelenmistir. Modeldeki anlaml etkiye sahip olan faktdrlerden tadim deneyiminin -
0,190’ik, 6grenme deneyiminin ise 0,197’lik bir etki giiciine sahip oldugu goriilmiistiir. Buradan
hareketle, tadim deneyiminde yasanacak bir birimlik artisin olumsuz gastronomik duygularda
0,190 birimlik bir azalisa neden olacag1 soylenebilir. Farkli bir sekilde 6grenme deneyiminde
yasanacak bir birimlik artisin olumsuz gastronomik duygularda 0,197’lik bir artisa neden
olacagi soylenebilir.

Arastirmada bagiml degiskeni en iyi aciklayan modelin ortaya koyulabilmesi icin yine
hiyerarsik regresyondan yararlanilmistir. Bagimh degiskenlerin bagimsiz degiskeni ac¢iklama
giclerini yorumlarken modelde yer alan diizeltilmis c¢oklu aciklayiciik katsayisi (AR?2)
incelenmistir (Hair vd., 2014: 205). Bu dogrultuda sirasiyla; tadim deneyimi (r=-0,161),
0grenme deneyimi (r=0,121), gurme deneyimi (r=0,111) ve son olarak yerel yiyecek ve mekan
deneyimi (r=-0,110), degiskenleri modele dahil edilmistir. Tablo 4.7.’de yer alan AR? degerleri
incelendiginde modelin acikladig1 varyansa en biiyiik katkiy1 %3,3 ile 6grenme deneyiminin
sagladign goriilmektedir. Ikinci sirada ise %2,3'liik katki ile tadim deneyimi gelmektedir.
Sonrasinda modele dahil edilen gurme deneyimi degiskeninin anlaml bir katki saglamadig1 ve
AR? degerinde de manidar bir degisimin yasanmadig1 gorilmektedir. Son olarak modele dahil

edilen gurme deneyiminin de anlaml bir katkisinin olmadigi goriilmektedir. Yapilan analiz
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sonucunda olumsuz gastronomik duygulara tadim deneyiminin ($=-0,190; AR2=0,023) ve
o6grenme deneyiminin ($=0,197; AR?=0,033) anlamli etki ettigi ortaya konmustur. Model bir
biitlin halinde anlamh olsa da gurme deneyiminin ve yerel yiyecek ve mekan deneyiminin
manidar bir etkisi bulunmamaktadir. Modelin biitiin halinde anlamhligindan hareketle tez
kapsaminda ileri siiriilen ikinci hipotezin de desteklendigi sdylenebilir.

Hipotez 2: Turistlerin gastronomi deneyimi, olumsuz gastronomik duygulari anlamli ve

olumsuz yonde etkilemektedir.

4.3.3. Gastronomi Deneyimi Faktorleri ile Davranigssal Niyet Arasindaki Dogrudan Etki

Hipotezlerinin Test Edilmesine Yonelik Analiz Bulgular

Uciincii hipotezin test edilmesi icin gerceklestirilen regresyon analizi sonuglar1 Tablo
4.8.’de sunulmustur. Hipotezler baglaminda dort bagimsiz degisken ile bir bagimli degisken
arasinda kurulan modelin bir biitiin halinde anlamli ve gecerli oldugu goérilmistir
(F;397=34,957, p<0,001). Tablo incelendiginde tolerans degerlerinin 0,200’den biiyiik oldugu,
VIF degerlerinin 10'u gegcmedigi, CI degerlerinin 30’un altinda kaldig1 goérilmiistiir. Elde edilen
bu bilgiler dogrultusunda bagimsiz degiskenler ile bagimhi degisken arasinda c¢oklu baginti
sorununun bulunmadig séylenebilir.

Tablo 4.8. Gastronomi Deneyimi Faktdrlerinin Davranissal Niyete Etkileri

Standardize |Standardize <
. . . Coklu baglanti
. edilmemis edilmis ) , istatistikleri
Ba%!“‘s‘z katsayilar | katsayilar E . APla“f AR? A!‘ p fie
Degisken std degeri|diizeyi Dgs. | Dgs.
B Hata Beta Tolerans| VIF CI
(Sabit) | 1,312 | 0,223 5,894 | 0,000 1,000 | 1,000 | 1,000
TD 0,367 | 0,056 0,333 | 6,505 | 0,000 | 0,213 | 0,213 | 0,000 0,711 | 1,407 | 7,459
YYMD | 0,285 | 0,066 0,253 | 4,331 | 0,000 | 0,253 | 0,042 | 0,000 0,546 | 1,833 | 10,198
OGR |-0,051 | 0,047 -0,061 |-1,082 | 0,280 | 0,252 | 0,001 | 0,492 0,581 | 1,720 | 16,005
GD 0,055 | 0,048 0,059 | 1,142 | 0,254 | 0,253 | 0,002 | 0,254 0,695 | 1,439 | 16,749

Bagimli degisken: Davranigsal niyet;
34,957; p<0,01

R: 0,510; R% 0,260; Duizeltilmis R2: 0,253; Model icin Fa;397:

Arastirmada bagimli degiskeni en iyi agiklayan modelin ortaya koyulabilmesi i¢in tekrar
hiyerarsik regresyondan yararlanilmistir. Bu dogrultuda sirasiyla; tadim deneyimi (r=0,463),
yerel yiyecek ve mekan deneyimi (r=0,421), 6grenme deneyimi (r=0,224) ve gurme deneyimi
(r=0,223) degiskenleri modele dahil edilmistir. Oncelikle, dért faktoériin davranigsal niyet
tizerindeki etki anlamliligina bakildiginda 6grenme (OGR) ile gurme deneyimi (GD) faktorlerinin
anlamli bir etkiye sahip olmadigi gorilmektedir. Tadim deneyimi (TD) ile yerel yiyecek ve
mekan deneyimi (YYMD) faktorlerinin ise davranissal niyet lizerinde anlaml etkilere sahip
oldugu tespit edilmistir. Tablo incelendiginde, gastronomi deneyiminin bir biitiin halinde
davranissal niyetin %25,3'inll acikladigr gorilmektedir. Bunun yaninda, faktorlerin etki

giiciiniin incelenmesi amaciyla Beta degerlerine bakilmistir. Modeldeki anlamli etkiye sahip olan
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faktorlerden tadim deneyiminin 0,333’liik, yerel yiyecek ve mekan deneyiminin 0,253’liik bir
etki giicline sahip oldugu goériilmiistiir. Buradan hareketle, tadim deneyiminde yasanacak bir
birimlik artisin davranigsal niyette 0,333 birimlik bir azalisa neden olacag: sdylenebilir. Farkli
bir sekilde yerel yiyecek ve mekan deneyiminde yasanacak bir birimlik artisin olumsuz
gastronomik duygularda 0,253’liik bir artisa neden olacagi soylenebilir.

Degiskenlerin modele yaptiklar1 katkilari incelemek amaciyla AR? degerlerine de
bakilmistir. Buradan hareketle, modelin acikladigi varyansa en biiytlik katkiy1 %21,3 ile tadim
deneyiminin sagladig1 goriilmektedir. Ikinci sirada ise %4,2’lik katki ile yerel yiyecek ve mekan
deneyimi gelmektedir. Sonrasinda modele dahil edilen 6grenme deneyimi ve gurme deneyimi
degiskenlerinin anlamli bir katki saglamadigi ve AR? degerinde manidar bir degisimin
yasanmadig1 goriilmektedir. Son olarak modele dahil edilen gurme deneyiminin de anlamli bir
katkisinin olmadig1 goriilmektedir. Analiz sonucunda davranissal niyete, tadim deneyiminin
(B=0,333; AR2=0,213) ve yerel yiyecek ve mekan deneyiminin (=0,253; AR2=0,042) anlamh
etki ettigi ortaya konmustur. Modelin bir biitiin halinde anlamli olmasina ragmen 6grenme
deneyiminin ve gurme deneyiminin manidar bir etkisi bulunmamaktadir. Modelin biitiin
halinde anlamliligindan hareketle tez kapsaminda ileri siiriilen iigiincii hipotez desteklenmistir.

Hipotez 3: Turistlerin gastronomi deneyimi, davranissal niyetlerini anlamli ve olumlu

yonde etkilemektedir.

4.3.4. Gastronomi Duygular ile Davramigsal Niyet Arasindaki Dogrudan Etki

Hipotezlerinin Test Edilmesine Yonelik Analiz Bulgulari

Tezin dordiincii hipotez olusturma asamasinda olumlu ve olumsuz gastronomik
duygularin davranissal niyet Uzerindeki dogrudan etkilerine yer verilmistir. Bu kapsamda
olusturulan 2 hipotez su sekildedir.

Hipotez 4: Olumlu gastronomik duygular, davranissal niyeti anlamli ve olumlu yénde
etkilemektedir.

Hipotez 5: Olumsuz gastronomik duygular, davranigsal niyeti anlaml ve olumsuz yonde
etkilemektedir.

Dordiincii hipotez serisinin test edilmesi i¢in gergeklestirilen regresyon analizi sonuglari
Tablo 4.9.da sunulmustur. Hipotezler baglaminda iki bagimsiz degisken ile bir bagiml degisken
arasinda kurulan modelin bir biitiin halinde anlamli ve gecerli oldugu gorilmistir
(F2;,401=64,799, p<0,001). Tablo incelendiginde tolerans degerlerinin 0,200’den biiyiik olduguy,
VIF degerlerinin 10'u gegmedigi, CI degerlerinin 30’un altinda kaldig1 gérilmustiir. Elde edilen
bu bilgiler dogrultusunda bagimsiz degiskenler ile bagiml degisken arasinda ¢oklu baginti

sorununun bulunmadig séylenebilir.
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Tablo 4.9. Gastronomik Duygularin Davranigsal Niyete Etkileri

Stal_ldardl_z N S.td'. Coklu baglanti
5 edilmemis | edilmis 2 |y istatistikleri
Bagimsiz| patsayilar |katsayilar|  ©  [Anlam| o, | AR? | p'de
Degisken std degeri |diizeyi Dgs. | Dgs.
B Hata Beta Tolerans| VIF CI
(Sabit) | 2,510 | 0,194 12,970 | 0,000 1,000 | 1,000 | 1,000
OLD 0,469 | 0,046 0,449 | 10,261 | 0,000 | 0,217 | 0,217 | 0,000 0,986 | 1,014 | 4,458
OLS -0,213| 0,058 -0,162 | -3,693 | 0,000 | 0,241 | 0,024 | 0,000 0,986 | 1,014 | 11,062

Bagimli degisken: Davranissal niyet; R: 0,495; R% 0,245; Diizeltilmis R%: 0,241; Model icin Fs;397:
64,799; p<0,01

Arastirmada olumlu ve olumsuz gastronomik duygularin davranigsal niyeti aciklama
modelinin ortaya koyulabilmesinde yine hiyerarsik regresyondan yararlanilmistir. Bu
dogrultuda, 6nce olumlu gastronomik duygular (r=0,468) sonrasinda olumsuz gastronomik
duygular (r=-0,214) modele dahil edilmistir. Analiz sonucunda, iki faktoriin davranissal niyet
tzerinde anlamli etkilerinin bulundugu goériilmektedir. Tablo incelendiginde, gastronomik
duygularin bir butin halinde davranigsal niyetin %24,1'ini acikladig1 goriilmektedir. Beta
degerlerine bakildiginda davranissal niyet lizerinde olumlu gastronomik duygularin 0,449’1uk,
olumsuz gastronomik duygularin 0,162’lik bir etki giiciine sahip oldugu goriilmiistiir. Buradan
hareketle, olumlu gastronomik duygularda yasanacak bir birimlik artisin davranissal niyette
0,469 birimlik bir artisa; olumsuz gastronomik duygularda yasanacak bir birimlik artisin ise
davranissal niyette 0,162’lik bir azalisa neden olacag s6ylenebilir.

Degiskenlerin modele yaptiklar1 katkilar1 incelemek amaciyla AR2? degerlerine
bakildiginda ise modelin ac¢ikladig1 varyansa en biiyiik katkiy1 %21,7 ile olumlu gastronomik
duygularin sagladigi goriilmektedir. Olumsuz gastronomik duygularin modele sagladigi katki ise
%2,4'tiir. Analiz sonucunda davranissal niyete, olumlu gastronomik duygularin (3=0,449;
AR2=0,217) ve olumsuz gastronomik duygularin (=-0,162; AR2=0,024) anlamli etki ettigi
ortaya konmustur.

Tez kapsaminda belirlenen gastronomi deneyimi ve gastronomi deneyimi faktdrleri,
gastronomik duygular degiskenleri ve davranissal niyet degiskeni arasindaki dogrudan etkiler
test edilmis olup, bu hususta olusturulan hipotezlerin desteklenme durumlarn ortaya

konmustur. Bu kapsamda Tablo 4.10. dogrudan etki hipotezlerinin desteklenme durumlarini

ortaya koymaktadir.
Tablo 4.10. Dogrudan Etki Hipotezlerinin Desteklenme Durumlari
Hipotez | Bagimsiz Degisken Bagiml Degisken Sonug
Gastronomi deneyimi +
Tadim d imi
2L meneyi — Olumlu gastronomik :
1 Yerel yiyecek ve mekan deneyimi +
Boyutlar %> P duygular
Ogrenme deneyimi -
Gurme deneyimi -
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Tablo 4.10. (devami)

Hipotez | Bagimsiz Degisken Bagimli Degisken Sonug
Gastronomi deneyimi +
Tadim deneyimi . +
. — Olumsuz gastronomik
2 Yerel yiyecek ve mekan deneyimi -
Boyutlar =2 — duygular
Ogrenme deneyimi -
Gurme deneyimi -
Gastronomi deneyimi +
Tadim deneyimi +
3 Boyutlar Yeirel yiyecek ve m_ekan deneyimi Davranissal niyet +
Ogrenme deneyimi -
Gurme deneyimi -
4 Olumlu gastronomik duygular Davranissal niyet +
5 Olumsuz gastronomik duygular Davranissal niyet +

Elde edilen bu bulgulardan hareketle hangi degiskenlerin aracilik testine tabii
tutulacagina karar verilmistir. Aracilik testlerinin yapilabilmesi i¢cin 6ncelikle bagimli, bagimsiz
ve araci degisken arasinda dogrudan ve anlamh etkilerin olmas1 gerekmektedir (Baron ve
Kenny, 1986: 1174). Yapilan dogrudan etki analizleri neticesinde bu kurali karsilayan 3 aracilik
modeli olusturulabilmistir. Buradan hareketle, tezin besinci hipotez olusturma asamasinda
tadim deneyiminin davranigsal niyete etkisinde olumlu ve olumsuz gastronomik duygularin
aracilik roli; altinc hipotez olusturma asamasinda ise yerel yiyecek ve mekan deneyiminin
davranissal niyete etkisinde olumlu gastronomik duygularin aracilik rolii hiyerarsik regresyon

ve Sobel testleri ile test edilmistir.

4.3.5. Gastronomi Deneyimi Faktorleri ile Davramigsal Niyet Arasindaki iliskide Olumlu
ve Olumsuz Gastronomik Duygularin Aracilik Roliiniin Test Edilmesine Yonelik Analiz

Bulgulari

Tezin bu kisminda aralarinda anlamh iligkilerin ve dogrudan etkilerin bulundugu
degiskenler arasinda bir aracilik roliiniin bulunup bulunmadigl arastirilmistir. Degiskenler
arasindaki iligkilerin ortaya koyulmasi icin uygulanan regresyon modeli diizenleyicilik
(moderator) ve aracilik (mediation) rollerini inceleyen yontemlerden olusmaktadir. Diizenleyici
degisken; “bagimli ve bagimsiz degisken arasindaki iliskinin giiciinii ve yéniinii etkileyen bir ol¢tit
(kriter)” seklinde tanimlanmaktadir. Bu bakimdan, diizenleyici degiskenin nedensel bir etkiyi
degistiren l¢iincii bir degisken oldugunu séylemek miimkiindiir. Arac1 degisken; “stirece iliskin
neden ve nasil sorularina cevap veren nedensel bir model olmakla birlikte bagimsiz degiskenden
bagiml degiskene uzanan siireci tanimlamaya ¢alismaktadir.” Bu yoniiyle araci degiskenin neden
ve etki arasinda bir koprii gorevinde oldugu sdylenebilir (Aksu, Eser ve Giizeller, 2017: 189-

191).
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Dogrudan Etki

Mo
Me
a b
X = Y X Y
c
Araci Etki Diizenleyici Etki

Sekil 4.1. Dogrudan, Araci ve Diizenleyici Etkinin Gosterimi
Kaynak: Hayes, 2013: 1-4

Ortaya konan bu bilgiler 1s1g8inda tezin besinci hipotez olusturma asamasinda tadim
deneyiminin davranissal niyete etkisinde olumlu ve olumsuz gastronomik duygularin aracilik
rolleri incelenmistir. Bu dogrultuda olusturulan hipotez ve boyutlar baglaminda olusturulan alt
hipotezler su sekildedir.

Hipotez 6: Gastronomi deneyimi ile davranissal egilim arasindaki iliskide, gastronomik
duygularin kismi aracilik rolii vardir.

Hipotez 6,: Tadim deneyiminin davranissal niyete etkisinde olumlu gastronomik
duygularin aracilik rolii bulunmaktadir.

Hipotez 6,: Tadim deneyiminin davranissal niyete etkisinde olumsuz gastronomik
duygularin aracilik rolii bulunmaktadir.

Aracilik modellerinin test edilmesi icin 6nce hiyerarsik regresyon siirecinden, daha
sonra da process modelleme siirecinden yararlanilmistir. Bu kapsamda hipotez 6a’nin test
edilmesi amaciyla gerceklestirilen regresyon analizi sonuglar1 Tablo 4.11."de sunulmustur.

Tablo 4.11. Tadim Deneyiminin Davranissal Niyete Etkisinde Olumlu Gastronomik Duygularin
Roli

.Std' . S.td'. CoKklu baglanti
5 edilmemis | edilmis 2 ’ istatistikleri
Bagimsiz| atsayilar |katsayilar| R Rz | arz | AR? | pde t-  |Anlam
Degisken Std Dgs. | Dgs. | degeri |diizeyi
B Hata Beta Tol. | VIF CI
(Sabit) |1,822|0,199 9,160 |0,000 1,000
0,463 (0,215 (0,213 |0,215 | 0,000
TD 0,510 {0,049 | 0,463 10,461 | 0,000 {1,000 | 1,000 | 10,159
(Sabit) |1,040 | 0,208 4,990 |0,000 1,000
TD 0,380 {0,048 | 0,346 |0,570 |0,325 |0,322 | 0,111 {0,000 | 7,921 | 0,000 |0,888 |1,126 | 9,541
OLD {0,368 {0,046 | 0,353 8,089 |0,000 |0,888 |1,126 |12,504

Bagimh Degisken: Davranigsal niyet; Model i¢in F1.400: 109,433; p<0,01, F2;399: 65,438; p<0,01.
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Hipotez baglaminda bagimsiz degisken (DN) ile bagiml degisken (TD) arasinda kurulan
modelin ve olumlu gastronomik duygularin (OLD) araci oldugu modelin anlamh ve gecerli
oldugu gorilmiistiir (F1;400: 109,433; p<0,01, F2;399: 65,438; p<0,01). Tablo incelendiginde
tolerans degerlerinin 0,200’den biiyiik oldugu, VIF degerlerinin 10’u ge¢medigi, CI degerlerinin
30’un altinda kaldig1 goriilmiistiir. Elde edilen bu bilgiler dogrultusunda degiskenler arasinda
¢oklu baginti sorununun bulunmadig1 s6ylenebilir.

Tadim deneyiminin davranissal niyet iizerindeki dogrudan etkisine bakildiginda beta
degerinin : 0,463 ve anlaml (0,000) oldugu goriilmektedir. Tadim deneyiminin yanina olumlu
gastronomik duygular degiskeni araci olarak eklendiginde ise modelin halen anlamli oldugu ve
tadim deneyiminin beta degerinin 3: 0,346, olumlu gastronomik duygularin : 0,353 oldugu
goriilmektedir. Aracilik durumuna bakilmak istendiginde ise dizeltilmis R2 degerlerinin
0,213’ten 0,322'ye anlamhl bir sekilde yiikseldigi goriilmektedir. Buradan hareketle, olumlu
gastronomik duygularin aracilik etkisinin bulundugu sdylenebilir. Baska bir deyisle, turistlerin
yasadiklar1 tadim deneyimleri sonucunda davranissal niyet gostermelerinde olumlu
gastronomik duygularin da géz onlinde bulundurulmasi gerekmektedir. Olumlu gastronomik
duygularin 6nemli bir konumda oldugu o6ne siiriilmektedir. Elde edilen bu bilginin yaninda
aracilik testinin process model ile de yapilmasi, bulgularin daha saglam bir temele oturtulmasi
acisindan O6nemlidir. Bu nedenle modeldeki aracilik testi process model ile desteklenmistir.
Process model ile gerceklestirilen sobel testi sonuclar1 Tablo 4.12.'de verilmistir. Sobel testinin
anlamlilign p degerinin anlamli olmasina ve giiven araliginin alt ve st sinirlarini ifade eden
LLCI-ULCI deger araliginin 0’1 kapsamamasina baghdir (Aksu vd., 2017: 230).

Tablo 4.12. Tadim Deneyiminin Davranigssal Niyete Etkisinde Olumlu Gastronomik
Duygularin Aracilik Roliiniin Sobel Testi ile Incelenmesi

Etki LLCI ULCI Anlamhilik
Dogrudan Etki 0,3805 0,2861 0,4749 0,000
Dolayh Etki 0,1482 0,0836 0,1845 0,000
Sobel Test (z) 5,29* (p<0,001)

Tablo incelendiginde tadim deneyiminin davranissal niyete etkisinde olumlu
gastronomik duygularin aracilik roliiniin oldugu (z: 5,29>1,96; p<0,001) séylenebilir. Dogrudan
etkinin anlaml olmasi nedeniyle araciligin kismi yonde gelistigi de sdylenebilir.

Aracilik testleri kapsaminda hipotez 6,'nin de test edilmesi amaciyla 6nce regresyon
analizi, sonra process model siireci gerceklestirilmistir. Bu sefer tadim deneyiminin davranissal
niyete etkisinde olumsuz gastronomik duygularin aracilik roliintin incelendigi regresyon analizi
sonuglar1 Tablo 4.13.'te sunulmustur. Hipotez baglaminda bagimsiz degisken (DN) ile bagiml
degisken (TD) arasinda kurulan modelin ve olumsuz gastronomik duygularin (OLS) araci
oldugu modelin anlaml ve gecerli oldugu gortulmiistiir (Fi;400: 109,433; p<0,01, F2;399: 61,268;

p<0,01). Tolerans degerlerinin, VIF degerlerinin, CI degerlerinin istenen diizeylerde oldugu
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goriilmiistiir. Elde edilen bu bilgiler dogrultusunda degiskenler arasinda c¢oklu baginti
sorununun bulunmadig séylenebilir.

Tablo 4.13. Tadim Deneyiminin Davranissal Niyete Etkisinde Olumsuz Gastronomik
Duygularin Rolii

.Std' . S.td'. Coklu baglant
5 edilmemis edilmis 2 ’ istatistikleri
Bagimsiz| patsayilar |katsayilar| R Rz | arz | AR? |pde | t- |Anlam
Degisken Std Dgs. | Dgs. |degeri|diizeyi
B | faa | Bet Tol. | VIF | I
(Sabit) | 1,822 (0,199 9,160 | 0,000 1,000
0,463| 0,215| 0,213| 0,215/|0,000
TD 0,510 (0,049 0,463 10,461| 0,000 |1,000| 1,000 {10,159
(Sabit) | 2,194 (0,228 9,638 | 0,000 1,000
TD 0,485 0,049 0,440 0,485| 0,235| 0,231| 0,020(0,001| 9,927 | 0,000 {0,974 |1,026 | 4,499
OLS |-0,189 |0,058 | -0,144 -3,241| 0,001 | 0,974 (1,026 (13,122
Bagiml Degisken: Davranissal niyet; Model i¢in F1,400: 109,433; p<0,01, F2;399: 61,268; p<0,01.

Tadim deneyiminin davranissal niyet lizerindeki dogrudan etkisine bakildiginda beta
degerinin B: 0,463 ve anlamli (0,000) oldugu goriilmektedir. Tadim deneyiminin yanina
olumsuz gastronomik duygular degiskeni araci olarak eklendiginde ise anlamlilik devam
etmekte ancak 0,001’lik bir degisime ugramaktadir. Ayrica, tadim deneyiminin beta degerinin f3:
0,440, olumsuz gastronomik duygularin f8: -0,144 oldugu goriilmektedir. Aracilik durumuna
bakildiginda ise duzeltilmis R? degerlerinin ise 0,213’ten 0,231’e anlamli bir sekilde yilikseldigi
goriilmektedir. Buradan hareketle olumsuz gastronomik duygularin kismi aracilik etkisinin
bulundugu sdylenebilir. Ancak eksi ifadeli olmasindan dolayi, olumsuz duygularin tadim
deneyiminin olumlu etkisinin siddetini azalttif1 belirtilmelidir. Baska bir deyisle, turistlerin
yasadiklar1 tadim deneyiminin davranissal niyete etkisi, ortaya ¢ikan olumsuz gastronomik
duygular nedeniyle diisebilecektir. Yapilan bu aracilik testi de process model ile desteklenmistir.
Process model ile gerceklestirilen sobel testi sonuglar1 Tablo 4.14.'te verilmistir.

Tablo 4.14. Tadim Deneyiminin Davranigsal Niyete Etkisinde Olumsuz Gastronomik
Duygularin Aracilik Roliiniin Sobel Testi ile Incelenmesi

Etki LLCI ULCI Anlamhilik
Dogrudan Etki 0,4849 0,3889 0,5810 0,000
Dolayl Etki 0,0290 0,0052 0,0734 0,001
Sobel Test (z) -3,11* (p<0,001)

Tablo incelendiginde tadim deneyiminin davranissal niyete etkisinde olumsuz
gastronomik duygularin aracilik roliiniin bulundugu (z: 5,29>1,96; p<0,001), yoniiniin ise
negatif oldugu soylenebilir. Dogrudan etkinin anlamli olmasi nedeniyle aracilifin kismi yénde
gelistigi de soylenebilir.

Tezin altinci hipotez olusturma asamasinda ise yerel yiyecek ve mekan deneyiminin
davranissal niyete etkisinde olumlu gastronomik duygularin aracilik rolii incelenmistir. Bu

dogrultuda olusturulan hipotez su sekildedir.
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Hipotez 7: Yerel yiyecek ve mekan deneyiminin davranissal niyete etkisinde olumlu
gastronomik duygularin aracilik rolii bulunmaktadir.

Hipotezin test edilmesi i¢cin daha 6nce yapilan aracilik testleri bu degiskenler i¢in de
gerceklestirilmistir. Yapilan regresyon analizi Tablo 4.15."te sunulmustur.

Tablo 4.15. Yerel Yiyecek ve Mekan Deneyiminin Davranissal Niyete Etkisinde Olumlu
Gastronomik Duygularin Rolii

.Std' . S.td'. Coklu baglant1
& edilmemiy edilmis 2 ’ istatistikleri
Bagimsiz|  yatsayilar |katsayilar| R Rz | arz | AR? |pde| t|Anlam
Degisken Std Dgs. | Dgs. | degeri |diizeyi
B Hata Beta Tol. VIF CI
(Sabit) | 2,122 | 0,191 11,087 | 0,000 1,000
0,421, 0,178| 0,176 0,178|0,000
YYMD | 0,475 | 0,051 | 0,421 9,296 | 0,000 | 1,000 | 1,000 | 9,540
(Sabit) | 1,249 | 0,205 6,088 | 0,000 1,000
YYMD | 0,340 | 0,050 | 0,302 |0,549|0,301| 0,297| 0,123|0,000/ 6,823 | 0,000 | 0,896 | 1,116 | 9,376
OLD 0,387 | 0,046 | 0,371 8,388 | 0,000 | 0,896 | 1,116 | 11,895
Bagimh Degisken: Davranissal niyet; Model i¢in F1;400: 86,417; p<0,01, F2;399: 85,882; p<0,01.

Hipotez baglaminda bagimsiz degisken (DN) ile bagimh degisken (YYMD) arasinda
kurulan modelin ve olumlu gastronomik duygularin (OLD) aracit oldugu modelin anlamli ve
gecerli oldugu gorilmiistiir (Fis00: 86,417; p<0,01, Fz399: 85,882; p<0,01). Tolerans
degerlerinin, VIF degerlerinin, ClI degerlerinin istenen diizeylerde oldugu da goriilmustiir.
Buradan hareketle degiskenler arasinda ¢oklu baginti sorununun bulunmadig sdylenebilir.

Yerel yiyecek ve mekan deneyiminin davranissal niyet iizerindeki dogrudan etkisine
bakildiginda beta degerinin : 0,421 ve anlaml (p<0,0001) oldugu goriilmektedir. Yerel yiyecek
ve mekan deneyiminin yanina olumlu gastronomik duygular degiskeni araci olarak
eklendiginde ise anlamlilifin halen devam ettigi de goriilmektedir. Yerel yiyecek ve mekan
deneyiminin beta degerinin : 0,302, olumlu gastronomik duygularin 8: 0,371 oldugu tabloda
belirtilmektedir. Aracilik durumuna bakildiginda ise duzeltilmis R? degerlerinin 0,176’dan
0,297’ye anlamli bir sekilde yiikseldigi goriilmektedir. Buradan hareketle model i¢ginde olumlu
gastronomik duygularin aracilik etkisinin bulundugu sdylenebilir. Baska bir deyisle, turistlerin
yasadiklar1 yerel yiyecek ve mekan deneyimi olumlu gastronomik duygular ile birlesirse
davranissal niyet gostermelerinde daha biiytik bir etkinin goriilecegi diisiiniilebilir. Elde edilen
bu bilginin yaninda aracilik testinin process model ile de yapilmasi, bulgularin daha saglam bir
temele oturtulmasi acgisindan dnemlidir. Bu nedenle modeldeki aracilik testi process model ile
desteklenmistir. Process model ile gerceklestirilen sobel testi sonuclar1 Tablo 4.16.'da
verilmistir. Sobel testinin anlamlilig1 p degerinin anlamli olmasina ve giiven araliginin alt ve list
sinirlarini ifade eden LLCI-ULCI deger araliginin 01 kapsamamasina baghdir (Aksu vd., 2017:
230).
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Tablo 4.16. Tadim Deneyiminin Davranigsal Niyete Etkisinde Olumlu Gastronomik
Duygularin Aracilik Roliiniin Sobel Testi ile Incelenmesi

Etki LLCI ULCI Anlamhilik
Dogrudan Etki 0,3401 0,2421 0,4382 0,000
Dolayh Etki 0,1540 0,1024 0,2118 0,000
Sobel Test (z) 6,24* (p<0,001)

Tablo incelendiginde yerel yiyecek ve mekan deneyiminin davranissal niyete etkisinde
olumlu gastronomik duygularin aracilik roliinlin oldugu (z: 6,24>1,96; p<0,001) sdylenebilir.

Dogrudan etkinin anlamli olmasi nedeniyle de araciligin kismi yonde gelistigi soylenebilir.
4.3.6. Gastronomi Deneyimine Gore Turistlerin Kiimelenmesine Yonelik Analiz Bulgulari

Tezin ulasmaya calistif1 bulgulardan biri de arastirmaya katilan turistlerin yasadiklari
gastronomi deneyimlerine gore ka¢ gruba ayrildiklarinin ortaya koyulmasidir. Bu bulguya
ulasmak i¢in kiimeleme analizinden yararlanilmistir. Bu kapsamda ortaya koyulan ve
incelenmek istenen arastirma sorusu ise su sekilde belirtilmistir.

Arastirma Sorusu: Gastronomi deneyimine gore turistler ka¢ gruba ayrilmaktadir?

Gruplanan verilerin benzerliklerine gore siniflandirildigr kiimeleme analizi bu sayede
arastirmaciya Ozetleyici bilgiler sunmaktadir. Birbirine cok benzeyen birey veya nesnelerin
ayni kiimede yer almasiyla kendi icinde homojen, birbiri arasinda heterojen kiimelere
ulasilmaktadir. Bu kiimeler yapilan analiz sonucunda ortaya ¢ikmaktadir (Kalayci, 2010: 349).
Arastirmaya katilan turistlerin yasadiklar1 gastronomi deneyimlerine gore siniflandirilmasi
amaciyla kiimeleme analizi yapilmistir. Kiimeleme analizi yapilirken katilimcilarin gastronomi
deneyimlerinin yaninda demografik 6zellikleri (cinsiyet, medeni durum, egitim, yas ve gelir) de
dikkate alinmistir. Gergeklestirilen analiz sonucunda katilimcilar 3 kiimeye ayrilmistir.
Ortalama puanlarina gore en yliksek deneyim ortalamasina sahip olan birinci kimeye
“deneyimciler”, ikinci kiimeye “tadimi ¢ikaranlar”, t¢iincii kiimeye ise “geride kalanlar” adi
verilmistir. Kiimelerin isimlendirilmesinde, Loépez-Guzman ve arkadaslarinin (2017)
calismalarinda belirttikleri ifadeler kullanilmistir. Ayrica, her bir kiime grubunun gastronomi
deneyimi boyutlarina, olumlu ve olumsuz gastronomik duygulara, davranigsal niyete yonelik
ortalamalar1 da incelenmistir. Gerceklestirilen kiimeleme analizi sonuclar1 ve degiskenlere
yonelik ortalamalar Tablo 4.17."de sunulmustur.

Her bir degiskene yonelik gastro-turist gruplarinin ortalamalari incelenecek olursa
gastronomi deneyimi boyutlarina deneyimcilerin en yiliksek ortalamalar1 verdikleri
goriilmektedir. Tadim1 ¢ikaranlar ise nispeten daha disiik ortalamalara sahipken; en diisiik
ortalamalara geride kalanlar sahip olmustur. Gastronomi deneyimi sonucunda ortaya c¢ikan
olumlu gastronomik duygulara yonelik ortalamalar ise yine ayni sirayla ortaya ¢ikmistir.
Buradan hareketle yeme-igmeyle daha ¢ok ilgilenenlerin buna bagh olarak yasadiklari olumlu

gastronomik duygularin daha yiiksek oldugu da soylenebilir. Olumsuz gastronomik duygulara

136



Sercan Benli, Doktora Tezi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Mersin Universitesi, 2020

bakildiginda ise diger siralamalardan farkl olarak en yiiksek ortalamaya geride kalanlarin sahip
oldugu goriilmektedir. Bu durumun yasanmasinda bu grupta yer alan kisilerin yeme-i¢me ile
cok ilgili olmamalarindan kaynaklanabilmektedir. Diger bir durum ise yeme-icmeden beklentisi
cok yiiksek olan deneyimciler agisindan gerceklesmistir. Ortalama acisindan geride kalanlara
yakin bir olumsuz gastronomik duygu ortalamasina sahip olunmasi bu durum ile alakal
olabilmektedir. Keza, tadin1 ¢ikaranlarin olumsuz gastronomik duygulara yo6nelik
ortalamalarinin digerlerinden daha diisiik olmasi; yeme-icme yontinden asirt beklentiler
icerisinde olmamalari, ancak gastronomi konusunda ¢ok da ilgisiz kalmamalar: ile alakal
olabilmektedir. Davranissal niyet agisindan bakildiginda ise gastronomi deneyimi yasayan her
bir gastro-turist tipinin ortanin lizerinde bir egilim gosterecegi goriilmektedir. Bu bulguy,
gerceklestirilen gastronomi deneyiminin turistlerin benzeri bir faaliyete katiim gosterme
ihtimallerinin ytliksek olduguna isaret etmektedir. Bu a¢idan bakildiginda gerceklesen faaliyetin
basarii oldugu yorumu yapilabilir. Ozellikle deneyimcilerin yiiksek davranigsal niyet
gostermeleri yeni gastronomi deneyimleri yasama isteklerinin yiiksek oluslar1 ile ilgili
olabilmektedir.

Tablo 4.17. Gastronomi Turist Tipolojileri ve Degiskenlere Yonelik Ortalamalari

Degisken Tipoloji N | Ortalama | Std. Sapma
Deneyimciler 99 4,3906 0,61912
Tadini Cikaranlar | 136 4,2206 0,74725
Geride Kalanlar 167 3,5868 0,74014
Toplam 402 3,9992 0,79605
Deneyimciler 99 4,2660 0,61534
Tadini Cikaranlar 136 3,7500 0,63893
Geride Kalanlar 167 3,2365 0,70647
Toplam 402 3,6638 0,77760
Deneyimciler 99 3,6094 1,08801
Tadini Cikaranlar 136 2,6740 0,82299
Geride Kalanlar 167 1,9780 0,63808
Toplam 402 2,6153 1,04888
Deneyimciler 99 4,0539 0,92055
Tadini Cikaranlar | 136 3,2500 0,60553
Geride Kalanlar 167 2,5509 0,70562
Toplam 402 3,1575 0,94401
Deneyimciler 99 3,7662 0,84674
Tadini Cikaranlar 136 3,6681 0,76446
Geride Kalanlar 167 3,2874 0,83535
Toplam 402 3,5341 0,83998
Deneyimciler 99 1,5202 0,83676
Tadini Cikaranlar 136 1,4191 0,68677
Geride Kalanlar 167 1,3900 0,52116
Toplam 402 1,4319 0,66712
Deneyimciler 99 4,1576 0,87518
Tadini Cikaranlar | 136 3,9250 0,86442
Geride Kalanlar 167 3,6383 0,83101
Toplam 402 3,8632 0,87657

Tadim Deneyimi

Yerel Yiyecek ve Mekan Deneyimi

Ogrenme Deneyimi

Gurme Deneyimi

Olumlu Gastronomik Duygular

Olumsuz Gastronomik Duygular

Davranissal Niyet
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Kiimeleme analizi sonucunda elde edilen gruplarin demografik olarak nasil degistigini
ve bu degisimin anlaml bir sekilde mi gerceklestigini ortaya koymak amaciyla ¢apraz tablolama
yoluyla ki-kare homojenlik testine basvurulmustur. Buradaki amag birbirinden bagimsiz olarak
secilen iki veya daha fazla orneklemin aymi ana kiitleden cekilip cekilmedigini ortaya
koyulmasidir (Kalayci, 2010: 94). Dolayisiyla, yapilan analiz ile {i¢ ayr1 gastro-turist grubunda
yer alan katilmcilarin demografik 6zellikleri bakimindan farkli gruplardan mi geldigi tespit
edilecektir. Buna ulasmak i¢in; gastro-turist gruplari ile cinsiyet, medeni durum, egitim, yas ve
gelir demografik degiskenleri arasinda ¢apraz tablolama ve ki-kare testi gerceklestirilmistir.
Analizlere gecmeden 6nce hicbir hiicrenin bos kalmamasi i¢gin egitim ve yas degiskenlerindeki
gruplarda birlestirmeler yapilarak grup sayilari azaltilmistir. Bu béliimiin basinda 7 gruptan
olusan egitim degiskeni (1= {lkokul, 2= Ortaokul, 3= Lise, 4= On Lisans, 5= Lisans, 6= Yiiksek
Lisans, 7= Doktora), yapilan birlestirme sonucunda 4 grup ilizerinden (1= ilkbgretim, 2= Lise, 3=
On Lisans ve Lisans, 4= Lisansiistii) yapilandirilmistir. Yine aym sebepten dolayr 6 gruptan
olusan yas degiskeni (1= 18-29 Yas Arasi, 2= 30-39 Yas Arasi, 3= 40-49 Yas Arasi, 4= 50-59 Yas
Arasl, 5=60-69 Yas Arasi, 6= 70 Yas ve Uzeri), yapilan birlestirme sonucunda 3 grup iizerinden
(1= 40 Yas Alt, 2= 40-59 Yas Arasi, 3= 60 Yas ve Uzeri) gruplandinlmistir. Bu kapsamda ilk
olarak gastro-turist gruplari ile cinsiyet degiskeni arasinda ¢apraz tablolama ve ki-kare testi
yapilmis olup sonuglar Tablo 4.18.’"de sunulmustur.

Yapilan kiimeleme analizi sonucunda arastirmaya katilanlar gastronomi deneyimlerine
ve demografik 6zelliklerine gore 3 gruba ayrilmistir. Katiimcilarin gastro-turist tipolojilerine
gore cinsiyet dagihmina 3 grup icin ayr ay1 bakmakta fayda vardir. ilk olarak deneyimciler
grubunda yer alan 99 kisinin, arastirmaya katilanlarin %24,6’sin1 olusturdugu goriilmektedir.
Kendi igerisinde ise bunun 63 kisisi kadin iken 36 Kkisisi erkektir. Tadini ¢ikaranlar grubuna
bakildiginda, 136 kisi ile 6rneklemin %33,8'ini olusturduklar1 goriilmektedir. Bunlarin 90 kisi
ile %66,2’sini kadinlar olustururken, 46 Kkisi ile %33,8'ini erkekler olusturmaktadir. Geride
kalanlar grubuna bakildiginda ise 167 kisi ile Orneklemin %41,5'ini olusturduklar
gorulmektedir. Bu grupta yer alanlarin %85’i kadin iken %15’i erkektir.

Tablo 4.18. dikey yonlii incelenecek olursa, kadinlarin ytizdesel olarak en yogun sekilde
geride kalanlar grubunda yer aldiklann (%48,1) goriilecektir. Ikinci siraya gelindiginde
kadinlarin %30,5'inin tadini ¢ikaranlar grubunda yer aldig1 goriilmektedir. Yiizdesel yogunluk
olarak ftgiincii siraya gelindiginde ise kadinlarin %21,4’linlin deneyimciler grubunda yer
aldiklar1 goriilmektedir. Erkeklere gelindiginde ise; erkeklerin ytlizdesel olarak en yogun sekilde
tadim ¢ikaranlar grubunda yer aldiklar1 (%43) goriilecektir. Ikinci siraya gelindiginde
erkeklerin %33,6’sinin deneyimciler grubunda yer aldig1 gorilmektedir. Yiizdesel yogunluk
olarak ticiincii siraya gelindiginde ise erkeklerin %23,4’linlin geride kalanlar grubunda yer

aldiklar1 gorilmektedir. Yiizdesel yogunluklara bakildiginda erkeklerin kadinlara nazaran
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deneyime ve yeni tatlar yasamaya daha yakin olduklari séylenebilir. Bunun yaninda kadinlarin
yeme-icme konusunda erkeklere nazaran daha geride durduklar1 sdylenebilir. Son olarak,
gastro-turist tiplolojilerinin kadin ve erkek baglaminda anlaml olarak farkhlastigi (p= 0,000)
tespit edilmistir. Buradan hareketle kadinlarin erkeklere goére daha farkli gastro-turist tipolojisi
icerisinde yogunlastiklarini soylemek mimkiindiir.

Tablo 4.18. Katilimcilarin Gastronomi Turist Tipolojilerine Gore Cinsiyet Dagilimi

Cinsiyet
Kadin | Erkek Toplam
n 63 36 99
Deneyimciler % Deneyimciler icinde 63,6| 36,4 100,0
% Cinsiyet icinde 21,4| 33,6 24,6
n 90 46 136
Gastro-turistler |Tadini ¢ikaranlar |% Tadini ¢ikaranlar icinde 66,2| 33,8 100,0
% Cinsiyet icinde 30,5| 43,0 33,8
n 142 25 167
Geride kalanlar % Geride kalanlar icinde 85,0/ 15,0 100,0
% Cinsiyet icinde 48,1| 23,4 41,5
n 295 107 402
Toplam | % Gastro-turistler icinde 73,4 26,6 100,0
% Cinsiyet icinde 100,0| 100,0 100,0
Pearson ki-kare deger: 20,029; Anlamlhilik: 0,000

Katilimcilarin medeni durumlarina gére hangi gastro-turist tipolojisine girdiklerinin
incelenmesi ve bunlarin istatistiki olarak farkhlastiklarinin analiz edilmesi amaciyla yapilan
capraz tablolama ve ki-kare testi sonuclar1 Tablo 4.19.’da sunulmustur. Buna goére, evlilerin en
¢ok geride kalanlar grubunda yer aldig1 (%45,6); bekarlarin ise deneyimciler (%33,6) ve tadini
cikaranlar (%33,6) gruplarinda esit sayilarda yogunlastiklar1 gériilmektedir. Buradan hareketle
bekarlarin deneyimciler grubuna daha yakin olduklari, evlilerin ise geride kalanlar grubuna
daha yakin olduklar1 sdylenebilir.

Tablo 4.19. Katilimcilarin Gastronomi Turist Tipolojilerine Gére Medeni Durum Dagilimi

Medeni Durum Toplam
Evli Bekar
n 56 43 99
Deneyimciler % Deneyimciler icinde 56,6 43,4 100,0
% Medeni durum icinde 20,4 33,6 24,6
n 93 43 136
Gastro-turistler | Tadini ¢cikaranlar |% Tadini ¢ikaranlar icinde 68,4 31,6 100,0
% Medeni durum icinde 33,9 33,6 33,8
n 125 42 167
Geride kalanlar | % Geride kalanlar icinde 74,9 25,1 100,0
% Medeni durum icinde 45,6 32,8 41,5
n 274 128 402
Toplam | % Gastro-turistler icinde 73,4 68,2 31,8
% Medeni durum icinde 100,0 100,0 100,0
Pearson ki-kare deger: 9,580; Anlamlilik: 0,008
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Tabloda ayrica, evlilerin yeme-igme deneyimi konusunda bekarlara kiyasla daha geride
durduklar1 soylenebilir. Son olarak, gastro-turist tipolojilerinin evli ve bekar baglaminda
anlamh olarak farklilastigi (p= 0,008) tespit edilmistir. Dolayisiyla, gastro-turist tipolojilerine
gore medeni durumun anlaml farklilastigini séylemek miimkiindiir.

Tezin uygulamasina katilan turistlerin icinde yer aldiklar1 gastro-turist tipolojisi ile
egitim seviyeleri arasindaki dagilimin incelenmesi amaciyla ¢apraz tablolama yontemi
sonucunda Tablo 4.20.'ye ulasilmistir. Tablo incelendiginde ilk6gretim seviyesinde egitimi
olanlarin daha ¢ok geride kalanlar grubunda yer aldiklarnt (%67,4) goriilmektedir. Lise
diizeyinde egitim seviyesine sahip olanlarin da ¢ogunlugu (%39,6) geride kalanlar grubunda yer
almistir. On lisans veya lisans diizeyinde tiniversite egitimi almis olanlarin ise yogunluklu olarak
tadini ¢ikaranlar grubunda yer aldig1 (%38,2) goriilmiistiir. Benzer bir durum da lisansiistu
seviyede egitim alanlarda yasanmistir. Onlarin da %39,2°lik kism1 tadini ¢ikaranlar grubunda
yer almistir. Elde edilen bu bulgularin yaninda egitim seviyesine gore her bir hiicrenin
incelenecek olursa egitim seviyesi arttikca ylizdelik yogunlugun daha ¢ok tadini ¢ikaranlar ve
deneyimciler yoniinde gerceklestigi goriilmektedir. Egitim seviyesinin diismesi ile birlikte daha
¢ok geride kalanlar grubunda yogunlasmanin yasandigl tespit edilmistir. Bu durum
gerceklestirilen farklihk analizi ile de dogrulanmaktadir. Oyle ki, pearson ki-kare degerinin
anlaml olmasi (p= 0,008), egitim seviyesine gore gastro-turist tipolojilerinin farklilik gésterdigi
anlamina gelmektedir.

Tablo 4.20. Katilimcilarin Gastronomi Turist Tipolojilerine Gore Egitim Seviyelerinin Dagilimi

Egitim
ilkogretim | Lise | On Lisans |Lisansiistii | Toplam
ve Lisans

n 6 33 48 12 99

Deneyimciler | o, Deneyimciler i¢cinde 6,1 33,3 48,5 12,1 100,0

% Egitim icinde 13,0 31,1 24,1 23,5 24,6

Gastro- |Tadim n 9 31 76 20 136

turistler | ¢k 1 % Tadini ¢ikaranlar icinde 6,6 22,8 55,9 14,7 100,0
¢ikaranlar o Boiri i

% Egitim icinde 19,6 29,2 38,2 39,2 33,8

Geride n . _ 31 42 75 19 167

Kkalanlar % Geride kalanlar icinde 18,6 25,1 449 11,4 100,0

% Egitim icinde 67,4 39,6 37,7 37,3 41,5

n 46 106 199 51 402

Toplam | o5, Gastro-turistler icinde 11,4 26,4 49,5 12,7 100,0

% Egitim icinde 100,0| 100,0 100,0 100,0 100,0

Pearson ki-kare deger: 17,785; Anlamlilik: 0,007

Capraz tablolama ve buna bagh ki-kare testlerinde yas degiskeni de analize tabi

tutulmustur. Yapilan analiz sonuglar1 Tablo 4.21."de sunulmustur.
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Tablo 4.21. Katilimcilarin Gastronomi Turist Tipolojilerine Gore Yas Seviyelerinin Dagilimi

Yas

40Yas | 40-59 Yas | 60 Yas | Toplam

Alt1 Arasi | ve Ustil
n 62 35 2 99
Deneyimciler | 9 Deneyimciler icinde 62,6 35,4 2,0/ 100,0
% Yas icinde 27,8 22,3 9,1 24,6
Gastro- | Tadin (I)l — 74 53 2 136
turistler | cikaranlar o/o Tadlll‘lll cikaranlar icinde 54,4 39,0 6,6 100,0
% Yas icinde 33,2 33,8 40,9 33,8
Geride n . _ 87 69 11 167
Kkalanlar % Geride kalanlar icinde 52,1 41,3 6,6 100,0
% Yas icinde 39,0 43,9 50,0 41,5
n 223 157 22 402
Toplam | o, Gastro-turistler icinde 55,5 39,1 5,5 100,0
% Yas icinde 100,0 100,0| 100,0 100,0

Pearson ki-kare deger: 4,711; Anlamlilik: 0,318

Her ne kadar her bir hiicrede farkli degerler yer alsa da ki-kare analizi gastro-turist

tipolojileri ile yas gruplarinin anlamh bir sekilde farklilasmadigini (p= 0,318) gdstermektedir.

Bu bulgu bizlere yas degiskeninin gastro-turist tiplerini ortaya koymada ve birbirinden farkh

gruplar olusturmada belirleyici olamayacagini séylemektedir. Ote yandan yiizdesel dagilimlara

bakildiginda her bir grubun en yiiksek ylzdesine 40 yas altindaki kisilerin olusturdugu

gorilmektedir. Bu bulgu ki-kare analizindeki anlamsizlik bulgusu ile 6rtiismektedir. Anlamli bir

farklilik olsaydi, her bir yas grubu icinde gastro-turist tipolojisi yogunlugunun da degismesi

gerekirdi.

Demografik degiskenlere gore gastro-turist tipolojilerinin dagilimlarinin incelendigi son

analiz ise gelir seviyesine gore capraz tablolama ve ki-kare analizidir. Yapilan analiz sonucunda

elde edilen bulgular Tablo 4.22.’de sunulmustur.

Tablo 4.22. Katilimcilarin Gastronomi Turist Tipolojilerine Gore Gelir Seviyelerinin Dagilimi

Gelir Diizeyi

2000 | 2001- [4001-[6001- | 8001- [ 10.000 | Toplam

TLve | 4000 | 6000 | 8000 | 10.000 | TL'nin

Alt1 TL TL TL TL | Ustiinde
n 42 36 11 2 3 5 99
Deneyimciler [ o4 Deneyimciler icinde 424] 364| 111] 20 3,0 51 1000
% Gelir diizeyi icinde 33,3 24,5 14,7 8,0 18,8 38,5 24,6
Gastro- | Taduny n 26 52 31 11 9 7 136
turistler IT(aranlar % Tadin ¢ikaranlar icinde| 19,1 38,2| 228 8,1 6,6 51 100,0
¢ % Gelir diizeyi icinde 20,6 354 41,3| 44,0 56,2 53,8 33,8
n 58 59 33 12 4 1 167
Geride kalanlar | % Geride kalanlar icinde 34,7 353| 19,8 7,2 2,4 0,6 100,0
% Gelir diizeyi icinde 46,0 40,1| 44,0| 48,0 25,0 7,7 41,5
n 126 147| 75| 25 16 13 402
Toplam | o Gastro-turistlericinde | 31,3| 36,6| 187 62 4,0 32| 100,0
% Gelir diizeyi icinde 100,0| 100,0| 100,0| 100,0| 100,0 100,0 100,0
Pearson ki-kare deger: 29,140; Anlamhlik: 0,001
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Tablo dikey yo6nlii incelendiginde 2000 TL ve altinda gelire sahip olanlarin daha ¢ok
geride kalanlar (%46) grubu icinde yer aldigi goriilmektedir. Benzer sekilde, 2001-4000 TL
arasinda gelire sahip olanlar da yogunluklu olarak geride kalanlar (%40,1) grubunda yer
almaktadirlar. Geliri 4001-6000 TL araliginda olanlarin yogunlugu %44 ile geride kalanlar da
yer almaktadir. Benzer sekilde geliri 6001-8000 TL arasinda olanlarin yogunlugu da yine en
fazla geride kalanlar grubunda (%48) yer almaktadir. Gelir seviyesinin 8000 TL’yi gecmesiyle
birlikte yiizdelik yogunlukta degisim yasanmistir. Buna gore geliri 8001-10.000 TL arasinda
olanlar daha ¢ok tadim ¢ikaranlar grubunda (%56,2) yer almaktadir. Geliri 10.000 TL’'nin
lizerindekiler de yine tadimi ¢ikaranlar grubunda (%53,8) yogunlasmaktadirlar. Oyle ki,
deneyimciler grubunda da gelir seviyesinin artisi ile yiizdesel dagilimda bir yogunlasma so6z
konusudur. Ote yandan ki-kare degeri de gelir seviyesi bakiminda gastro-turist tipolojilerinin
istatistiki olarak anlamli bir sekilde farklilastigin1 (p= 0,001) ortaya koymaktadir. Bu bulgu
dogrultusunda, gastronomi turistlerinin tipolojilere gore siniflandirmasi yapilirken gelirin goz
ontlinde bulundurulmasi gereken bir degisken oldugu 6ne siiriilebilir.

Gergeklestirilen kiimeleme analizi sonucunda ulasilan 1{i¢ grubun birbirinden
farklilasmasinda cinsiyet, medeni durum, egitim ve gelir seviyesinin goz Oniinde
bulundurulmas1 gerektigi gerceklestirilen capraz tablolama ve ki-kare testleri ile tespit

edilmigtir.
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5.SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Tezin bu boéliimiinde; gerceklestirilen analizler sonucunda elde edilen bulgular ve
yapilan alan yazin incelemesi, ge¢mis calismalar cercevesinde degerlendirilmistir. Yapilan
degerlendirmeler sonucunda ortaya konan ¢ikarimlar gerek alan yazina gerekse de uygulamaya
yonelik ciktilar seklinde sunulmustur. Bununla birlikte, gelecekte yapilacak ¢alismalara yonelik

oneriler de yine bu béliimde sunulmustur.
5.1. Alan Yazina Yonelik Ciktilar

Gastronomi deneyiminin, davranissal niyete etkisinde olumlu ve olumsuz gastronomik
duygularinin aracilik roliiniin incelendigi bu tez ¢calismasinin bulgulari, konuyla ilgili olan 6nceki
calismalarin bazilar1 ile benzerlikler gosterirken bazi calismalardan farklilasmaktadir.
Bulgularin alan yazina sagladig: katkilar; turistlerin gastronomi deneyimini ortaya koyabilmek
amaciyla gelistirilen o6lgcek, gastronomi deneyimi boyutlarinin gastronomik duygulara ve
davranissal niyete dogrudan etkilerini ifade eden hipotezler, olumlu ve olumsuz gastronomik
duygularin aracilik etkileri, gastronomi deneyimine gére 6rneklemin kiimelenmesi seklindedir.

Tez kapsaminda insanlarin gastronomi deneyimlerini ortaya koyabilmek adina
gastronomi deneyimi 0lgcegi gelistirilmistir. 17 madde ile odlgiilmeye calisilan gastronomi
deneyimi anket uygulamasina katilan gastro-turistler tarafindan 4 boyut altinda algilanmistir.
Bunlar; yerel yiyecek ve mekan deneyimi (YYMD), 6grenme deneyimi (OGR), tadim deneyimi
(TD) ve gurme deneyimi (GD) seklindedir. Bu boyutlar alan yazinda yemek deneyimi, mutfak
deneyimi, yerel yiyecek deneyimi gibi konularda yapilan calismalar ile bazi yodnlerden
benzesmekte; bazi yonlerden ise farklilasmaktadir. Tadim deneyimi ve yerel yiyecek ve mekan
deneyimi boyutlarinin 6nemi mutfak deneyimini ortaya koymayi amaglayan Updhyay ve
Sharma'nin (2014) calismalarinda da vurgulanmistir. Bjork ve Kauppinen-Raisanen (2014) ise
yerel yiyecek deneyimi ile mekan deneyimini iki ayr1 boyut altinda tespit etmislerdir. Andersson
ve arkadaslarinin (2016) calismalarinda, gastronomi turistleri agisindan tadim deneyimi ile
o0grenme deneyiminin 6nemli oldugunu vurgulamistir. Gastronomi deneyimini motivasyonel
olarak inceleyen Chang ve arkadaslarinin (2010) calismasinda boyutlar baglaminda 6grenme
deneyimiyle; Pérez Galvez ve arkadaslarinin (2017) c¢alismalarinda ise tadim deneyimi ile
benzestigi goriilmiistiir. Ortaya koyulan boyutlar arasinda alan yazinda gurme deneyimine
yonelik herhangi bir boyutlanmanin yasanmadig1 goriilmistiir. Aslinda bu boyut gastronomi ile
daha yogun ilgilenen kisilere yoneliktir ve bu yoniiyle diger ¢alismalardan ayrilmaktadir.

Duygulara yonelik cesitli alanlarda c¢alismalarin yapildigi alan yazin incelemesinde
ortaya koyulmustur. Tez ¢alismasinda ise ayni1 duygu ifadeleri yeme-i¢cme deneyiminden sonra
ortaya ¢ikan duygular seklinde ele alinmistir. Bu yoniiyle tezde gastronomik duygu kavraminin
One siiriilmesi calismanin 6zgiinlesmesi adina 6nemli bir katkidir. Alan yazinda yer alan

calismalarin bir kisminda duygular olumlu ve olumsuz duygular olmak iizere iki boyutta ele
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alinmistir (Desmet ve Schifferstein, 2008; Evers vd., 2013; Gutjar vd., 2014; Kanjanakorn ve Lee,
2017; Kim vd., 2017; Martin vd., 2008; Sultson vd., 2017). Duygular ile ilgili yapilan ¢alismalarin
bir diger kisminda ise duygular olumlu, olumsuz ve etkisiz (n6tr) duygular olmak iizere iic¢
boyutta ele alinmistir (Bongers vd. 2013; Jiang vd., 2014; Munezero vd. 2014; Patel ve
Schlundt, 2001). Arastirmaya katilanlarin gastronomi deneyimleri sonucunda ortaya c¢ikan
duygulari olumlu ve olumsuz duygular olmak tizere iki boyut altinda toplanmistir.

Yapilan analizler neticesinde gastronomi deneyimi bir biitin halinde
degerlendirildiginde hem olumlu (AR2=0,135; p<0.05), hem de olumsuz gastronomik duygular
(AR2=0,067; p<0.05) ile etkilesim igerisinde bulundugu tespit edilmistir. Buradan elde edilen
bulgular alan yazindan elde edilen bulgular ile tutarli bir sekilde benzerlik géstermektedir
(Falconer, 2013; Kanjanakorn ve Lee, 2017; Kontukoski vd., 2016). Boyutsal olarak bakildiginda
ise tadim deneyiminin ($=0,222; AR2=0,109) ve yerel yiyecek ve mekan deneyiminin (3=0,167;
AR2=0,028) olumlu gastronomik duygulara anlamli etki ettigi tespit edilmistir.

Tez kapsaminda alan yazindan farkli olarak elde edilen bir bulgu ise 68renme deneyimi
ile olumsuz gastronomik duygular arasinda pozitif bir iliskinin ($=0,197; AR?=0,033) oldugudur.
Aslinda beklenen durum 6grenme deneyiminin artmasiyla olumsuz gastronomik duygularin
diisecegi yoniindedir. Bu durum iki varsayimla izah edilebilir. Birincisinde, kisilerin gastronomi
konusunda detaylar1 6grendikce mutlu olma, zevk alma, memnun olma gibi olumlu duygular
daha gii¢ yasamalaridir. Bu durum, isin detayini 6grendikce olumsuz yanlarin daha ¢cok goze
carpmasi seklinde de yorumlanabilir. ikincisinde ise, edinilen bilgilerin yanl veya yanls oldugu
yoniindedir. Bu varsayima gore Kkisiler yanlis bilgilendirilmektedir. Yanlis bilgilendirilen bir
kisinin yasadigi deneyimin beklentilerinin altinda kalmasi ve dogal olarak hayal kiriklig
yasamasi ongoriilen bir durumdur.

Bir baska durum ise 6grenme deneyimi boyutunun ortalamasinin (%=2,61) diger
gastronomi deneyimi boyutlarinin ortalamalarindan diisiik olmasidir. Ogrenme deneyimi
boyutu gastronomi turistlerinin as¢ilik egitimi ile ilgili programlara katilmasini, tatillerinde
satin aldiklan yerel yiyecek tarif kitaplarini ve yerel mutfak gereclerini kapsamaktadir. Bu
boyutun ortalamasinin diisitk olmasi, arastirmaya katilanlarin bu eylemleri ¢ok
gerceklestirmedigi anlamina gelmektedir. Yapilan analizler de arastirmaya katilan turistlerin
gastronomi turizmi baglaminda daha ¢ok orta ilgilenim seviyelerinde yer aldiklar1 s6ylenebilir.
Bu durum 6rneklemin yogun olarak gastronomiyle tadim, yerel yiyecek ve mekan anlaminda
ilgili olduklar1 anlamina gelmektedir. Gastronomi alaninda yeni seyler 6grenme ve gurme
deneyimlerinin yasanmasi konular1 daha yiliksek gastronomi turizmi motivasyonlari
gerektirdiginden boyle bir sonuca ulasilmasi normaldir. Ciinkii gastronomiye ¢ok énem veren
gastro-turistler, bu konudaki bilgilerini stirekli artirma ¢abasi icerisindedirler (Kivela ve Crotts,

2005: 52). Eger bu calisma sadece birinci motivasyonu gastronomi turizmine katilmak olan
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turistlere yapilacak olursa 6zellikle 6grenme deneyimi ve gurme deneyimi boyutlarina yénelik
ortalamalarin ylikselecegi tahmin edilmektedir.

Ogrenme deneyimine yonelik ortalama degerin nispeten diisiik bulunmasi; toplumun
okuma, arastirma ve Ogrenmeye disiik ilgi gostermesiyle iliskilendirilebilir. Gastronomi
deneyimi icerisinde tadimlar yaparak yeni tatlar ile tanismak ilgi cekici gelirken, yerel mutfaga
yonelik bilgiler edinmek, cesitli egitimler almak daha zor ve maliyetli gelebilmektedir. Buna
okuma aliskanliginin yeterli diizeylerde olmamasi da eklenebilir.

Gastronomi deneyiminin yasanmasinin ardindan turistlerin gosterdigi davranissal
niyetin nasil bir seyir izlediginin incelenmesi lizerine yapilan analizlerde, bir biitiin halinde
gastronomi deneyiminin davranissal niyet lizerinde anlamli bir etkiye sahip oldugu (AR2=0,253;
p<0.05) tespit edilmistir. Elde edilen bu bulgu alan yazinda yer alan ¢alismalar ile benzerlik
gostermektedir (Chi vd, 2013; Kivela ve Crotts, 2005, 2006; Kivela ve Crotts, 2009;
Lertputtarak, 2012; Lin, 2014; Lin ve Chen, 2014; Rigatti-Luchini ve Mason, 2010; Rimmington
ve Yiiksel, 1998; Tsai ve Wang, 2017).

Gastronomi deneyimi boyutlarinin davranissal niyete etkilerindeki anlamliliga
bakildiginda ise tadim deneyiminin (f=0,333; AR?=0,213) ve yerel yiyecek ve mekan
deneyiminin ($=0,253; AR2=0,042) davranissal niyet lizerinde anlamli etkisinin bulundugu
tespit edilmistir. Tadim deneyiminin davranissal niyete anlamli ve olumlu etkisinin bulundugu
alinyazindaki benzer ¢alismalarda da goriilmistiir (Chi vd., 2013; Lertputtarak, 2012; Lin, 2014;
Lin ve Chen, 2014; Rimmington ve Yiiksel, 1998; Robinson ve Clifford, 2012). Yine aym sekilde
yerel yiyecek ve mekan deneyiminin davranissal niyet lzerinde etkisinin bulundugu alan
yazinda yer alan ilgili calismalarla benzerlik goriilmustiir (Beer vd. 2012; Giiler vd., 2018;
Kivela ve Crotts, 2005, 2006; Kivela ve Crotts, 2009; Namkung ve Jang, 2007; Tsai ve Wang,
2017). Ancak yapilan ¢alismalar daha ¢ok bu boyutun yerel yiyecekler kismiyla ilgilidir. Mekan
deneyimi ise tez calismasi kapsaminda vurgulanmistir. Dolayisiyla, elde edilen bu bulgu ile tezin
alan yazindan farklilastigi sdylenebilir.

Insanlarin bir davrams: sergilemeden 6énce bir takim diisiinceye ve niyete sahip olmasi
gerekmektedir. Bunlarin olusumunda da yasanilan duygular o6nemli birer belirleyicidir.
Ozellikle, yeme-igme davramisinin (Canetti, Bachar, ve Berry, 2002: 157) ve bununla sekillenen
gastronomi turizminin insanlarin yasadiklari duygulardan etkilendigini soylemek miimkiindir
(Galloway vd., 2008: 952). Haliyle turistlerin gelecek davranislarini etkilemesi muhtemel olan
duygularin etki durumunu incelemek biiylik 6nem arz etmektedir. Yeme-icme deneyimi
sonucunda ortaya ¢ikan duygular ile davranigsal niyet arasindaki iliskilerin arastirildig alan
yazin incelendiginde, olumlu duygularin, davranissal niyete anlamli ve pozitif yonde etki ettigi;
olumsuz duygularin ise yine anlamli, ancak negatif yonde etki ettigi goriilmustiir (Galloway vd.,

2008; Gutjar vd., 2014; Martin vd., 2008; Ryu ve Jang, 2007). Tezin bu kisminda yapilan
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analizlerde de alan yazindakine benzer bulgulara ulasilmistir. Bulgular; olumlu gastronomik
duygularin pozitif yonli ($=0,449; AR2=0,217), olumsuz gastronomik duygularin ise negatif
yonli (B=-0,162; AR?=0,024) olarak davranissal niyete anlamli etki ettigi ortaya konmustur.

Tez kapsaminda incelenmek istenen konularin basinda gastronomi deneyiminin
davranissal niyete etkisinde gastronomik duygularin aracilik rolii yer almaktaydi. Bu kapsamda
yapilan dogrudan etki testleri sonucunda ii¢ ayr1 aracilik modelinin test edilebilecegi ortaya
cikmistir. Buna gore, olumlu gastronomik duygularin araci degisken, tadim deneyiminin veya
yerel yiyecek ve mekan deneyiminin bagimsiz degisken oldugu iki model; olumsuz duygularin
araci degisken, tadim deneyiminin ise bagimsiz degisken oldugu bir model 6ne siirtilmustiir.
Gerek olumlu duygularin araci degisken olarak test edildigi, gerekse de olumsuz duygularin
araci degisken olarak test edildigi lic modelde de olumlu ve olumsuz duygularin aracilik roltiniin
bulundugu tespit edilmistir. Alan yazinda da bu y6nde c¢iktilar sunan benzer ¢alismalar yer
almaktadir. Sparks (2007) ¢alismasinda sarap turistlerinin duygularini tek bir degisken olarak
incelemis ve deneyimin duygulari, duygularin da tekrar ziyaret etme niyetini etkiledigini 6ne
stirmiistiir. Mason ve Paggiaro (2012) ise calismalarinda duygulart memnuniyetin bir alt boyutu
olarak degerlendirmistir. Calismada, gastronomi festivali deneyimi ile ortaya ¢ikan duygularin
davranissal niyete yonelik etkisinin, memnuniyetin devreye girmesiyle artisa gectigi tespit
edilmistir. Han ve Jeong (2013) olaya giiven, baglilik ve sadakat penceresinden bakmistir.
Calismalarinda, liiks restoran miisterilerinin duygusal deneyimlerinin giiven ve bagliliga anlaml
etki ettigini, gliven ve bagliligin ise sadakat ile anlaml iligkiler icinde oldugunu bulmuslardir.
Dogrudan yiyeceklerden kaynakli duygulara odaklanan Tan, Fischer, van Trijp ve Stieger
(2016), yiyeceklere yonelik duyusal begenme diizeyinin gelecekte tekrar yeme istekliligine
anlaml etki ettigini one slirmiistiir. Bira icme deneyimi sonucunda ortaya ¢ikan duygularin
gelecekteki tutum ve davranislara yonelik etkilerini inceleyen Gémez-Corona ve arkadaslari
(2017); kurduklar1t modelde duygularin araci olarak anlamh etki ettigini tespit etmistir. Son
olarak; Sthapit, Bjork ve Coudounaris (2017) tatilde tiiketilen yerel yiyecekler vasitasiyla olusan
duygularin tatil anilarim1 anlaml etkiledigi, davranigsal niyete donlismesinde ise yardimci
oldugunu ifade etmislerdir. Bu ¢alismalar incelendiginde tezin aracilik modellerinde yer verilen
tadim deneyimi degiskeninin genellikle diger calismalarda da kullanildig1 goriilmistiir. Ancak,
yerel yiyecek ve mekan deneyimi degiskeni incelenen bu calismalarda herhangi bir aracilik
modeli icerisinde kullanilmamustir. Ote yandan, calismalarda duygu tek boyutta araci degisken
olarak kabul edilmisken tez ¢alismasinda olumlu ve olumsuz gastronomik duygu seklinde iki
farkli seklide test edilmistir.

Tezin alan yazina yonelik son ciktis1 ise gastronomi deneyimine ve demografik
ozelliklerine gore Alacati Ot Festivali katilimcilarinin kiimelendirilmesi ile ilgilidir. Yapilan

kiimeleme analizinde tez kapsaminda gelistirilen gastronomi deneyimi 6l¢egini degerlendiren
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402 kisi; deneyimciler (99), tadini ¢ikaranlar (136) ve geride kalanlar (167) olmak tizere ii¢
grupta kiimelenmistir. Gastronomi turistlerinin siniflandirilmasina yonelik alan yazinda yapilan
calismalar farkli sonuclar sunmustur. Arastirmacilar yaptiklar1 siniflamalar1 farkli sekillerde
adlandirsa da gastronomi turistleri bazi arastirmalarda ti¢ grupta (Chang vd., 2010; Lépez-
Guzman vd., 2017b; Pérez Galvez vd., 2017), baz1 arastirmalarda ise dort grupta (Boyne vd.,,
2003; Hjalager, 2003; Mitchell ve Hall, 2003) ele alinmistir. Dérdiincii grupta yer alanlar aslinda
gastronomi ile cok ilgisi olmayan kisilerdir. Gastronomi deneyimin temelinde yer alan yeni ve
yerel yiyecekleri 6zgilin bir sekilde deneyimleme istegi onlarda bulunmamaktadir. Tez
kapsaminda, seyahat motivasyonlari arasinda gastronominin ilk iic motivasyonundan biri
oldugunu belirten kisiler drnekleme dahil edilmistir. Dolayisiyla, yapilan kiimeleme analizinde
orneklemin {i¢ grupta kiimelenmesi son derece dogal ve tutarhidir. Oyle ki, uygulamanin
yapildigi festival de katilimcilarina dogrudan yeme-icme deneyimi yasatmay1 amaclamistir.

Baska bir acidan, gastronomi turistlerinin kiimelenmesine yonelik yapilan ¢alismalarda
kiimeleme olgiitii olarak genelde yeme-igme motivasyonu veya yemek yeme deneyiminin ele
alindigr gorilmiistir. Tez calismasinda ise yapilan kiimeleme analizinde; yeme-igme, yerellik-
yoresellik, mutfak malzemesi ve hediyelik yiyecek-icecek satin alma, gastronomi konusunda
kendini gelistirme, liretimi yerinde gérme ve iist diizey deneyimler yasama gibi gastronomi
deneyiminin tamamini ifade eden bir 6l¢iit kullanilmistir.

Kiimeleme analizi sonucunda ulasilan gastro-turist tipolojilerine goére demografik
ozelliklerin anlamlh degisip degismedigi analiz edilmistir. Bunun sonucunda, li¢ gastro-turist
tipolojisinin birbirinden farklilasmasinda cinsiyet, medeni durum, egitim ve gelir seviyesinin
anlamh etki ettigi tespit edilmistir. Sayilan bu demografik degiskenler, her bir tipolojinin
birbirinden ayrilmasinda dikkat edilmesi gereken hususlardir. Bu konuda sunulan ¢apraz
tablolar incelenmis olup 6zellikle ytiksek gelire ve yliksek egitim seviyesine ¢iktik¢a yogunlugun
tadim1 ¢ikaranlar ve deneyimcilere dogru yasandigi gorilmistiir. Tersi bir durumda ise
yogunlugun geride kalanlara yonelik oldugu tespit edilmistir. Bu durum alan yazindaki
calismalar ile de yakinhk gostermektedir (Everett ve Aitchison, 2008; Giizel Sahin ve Unver,
2015; Pérez Galvez vd. 2017). Belirtilen bu calismalarda gastronomi turistlerinin 6zellikleri
arasinda para harcamaya yatkin, yiiksek gelire ve yiiksek egitim seviyesine sahip olmalari

vurgulanmistir.
5.2. Uygulamaya Yonelik Ciktilar

Gastronomi deneyimi o6lcegine yonelik her bir maddenin ortalamalar1 dikkate
alindiginda, katilimcilar tatillerinde en ¢ok yoresel yiyecek-igcecekleri tattiklarini (X=4,12) ve
katildiklar1 gastronomi festivallerinde yiyecek-iceceklerin tadina baktiklarim (k=4,06)
belirtmislerdir. Alacati Ot Festivali'ne katilan kisilerin yogunluklu olarak tadim deneyimi

yasamak istedikleri, yerel yiyecek ve iceceklerin onlar icin cazip birer gastronomik unsur
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oldugu goriilmektedir. En diisiik ortalamalarin ise {ist diizey restoranlari tercih etme (X=2,99),
ozel bir sefin yemeklerini yerinde tatma (%=2,85), yemek Kkitaplarin1 satin alma (X=2,49) ve
ascilik egitimi programlarina katilma (X=2,31) maddelerine ait oldugu tespit edilmistir. Bu
maddelerin daha ¢ok gastronomi ile yogunluklu olarak ilgilenen kisilere yonelik oldugunu
soylemek miimkiindiir. Clinkii onlar, tadim deneyimi yasamanin yaninda gastronomi hakkinda
daha derin bilgilere ve becerilere ulasmay1 amaclamaktadir. Festivale katilan kitlenin ise daha
cok tadim ile ilgilenmesi bu maddelere yonelik ortalamalarin diisiik kalmasim
aciklayabilmektedir. Gergeklestirilecek bir gastronomi festivalini tercih edecek kisilerin nasil bir
profile sahip oldugu ortaya koyulabilirse sunulacak irilinlerin o sekilde hazirlanmasi
saglanabilir. Bu bilgiye ulasilmasi icin yukarida yapildigi gibi en yiiksek ve en diisiik
ortalamalarin incelenmesi faydali olacaktir.

Ortalamalarin incelendigi bir diger kisim ise olumlu ve olumsuz gastronomik
duygulardir. Festivalde yasanilan gastronomi deneyimi sonucunda katilimcilarin en yogun
yasadig1 olumlu duygular eglenme (X=3,77), sevime (X=3,76) ve zevk alma/hoslanma (X=3,66)
seklindedir. Olumsuz duygulara bakildiginda ise; hos olmayan bir saskinlik/slirpriz (X=1,64),
utanma (X=1,47) ve igrenme/tiksinme (kX=1,44) duygularinin katilimcilar tarafindan gorece en
yogun hissedildigi goriilmektedir. Belirtilen bu duygularin yeme-i¢cme ile daha c¢ok ilgisinin
bulundugu soéylenebilir. Bu bulgu, gastronomi ile ilgili etkinlikler diizenleyen (festival, egitim,
sov vb.) kisi ve kurumlara, katilimcilarinin hangi duygularina yogunlasmalari yontinde ipuglari
sunmaktadir. Katilimcilara yasatilacak iyi bir gastronomi deneyimi ile onlarin daha ¢ok
eglenebilecegi, tadimlar1 sevebilecekleri ve yasadiklari gastronomi deneyiminden hosnut
olacaklari sdylenebilir. Bunun tersi bir durumda ise karsilasilacak olumsuz duygularin basinda
nahos bir sekilde sasirma (hayal kirikligl), etkinlige katildigi icin utan¢ duyma ve igrenme
duygularinin basta gelebilecegi s6ylenebilir.

Ortalamalarin incelendigi Ugciinci kisim ise katilimcilarin davranigsal niyetlerinin
Olciildigli kisimdir. Burada katilmcilarin gastronomi turizmine yonelik gelecekte
sergileyecekleri davranislara yonelik 5 ifade yer almaktadir. Ortalamalara gore katilhmcilar en
¢ok gastronomi turizmi hakkinda c¢evrelerine olumlu seyler sdyleyeceklerini (%=4,00)
belirtmislerdir. Ikinci sirada, farkli turizm tiirii arayan Kkisilere gastronomi turizmini énerme
(%=3,97) gelmistir. Ugiincii sirada ise katilimcilarin gastronomi turizmine tekrar katilim
gosterme niyeti (k=3,85) gelmistir. Dordiincii sirada aile ve arkadaslar1 gastronomi turizmine
katilmalarinda cesaretlendirme (%=3,80) niyeti yer alirken, besinci sirada ise gelecek
seyahatlerde yeme-i¢menin ilk siralarda yer alacagina (k=3,68) yoneliktir. Gastronomi ile ilgili
yapilan etkinlige yonelik katilimcilarin olumlu seyler soylemeleri ve etkinligi dnermeleri
olduk¢a oOnemlidir. Ancak, gelecekte yapilacak seyahatlerde gastronomi deneyimi

motivasyonunun st siralara tasinmasi bu alanda yapilacak faaliyetlerin uzun vadede
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gerceklesmeye devam etmesini saglayacaktir. Yapilan etkinliklerin daha iyi bir sekilde
yonetilmesi ve gelistirilmesi bu alana ilgi duyan kisilerin sayisini artirmaya yardimci olacaktir.

Macht ve Simons (2000) calismalarinda olumsuz duygu durumlar igerisinde bulunan
insanlarin sevdikleri/begendikleri seyleri yemeleri sonucunda duygu durumlarinda iyilesmeler
yasandigl, hatta olumluya doniistiigiinii ortaya koymuslardir. Benzer sekilde; Bongers, Jansen,
Havermans, Roefs ve Nederkoorn (2013) yeme-igme eylemi sonucunda ruh halinde iyilesmeler
yasandigini gézlemlemislerdir. Bu tez calismasinda da yiyecek ve igeceklerin turistlerin gerek
duygulari gerekse de davranigsal niyetleri acisindan kritik bir konumda oldugu tespit edilmistir.
Gastronomisiyle 6ne cikmak isteyen destinasyonlar icin bu husus olduk¢a 6nemlidir. Bunun
yaninda daha farkl turistik tiriinleri sunmay1 amaclayan destinasyonlar icin de sunulan yiyecek-
iceceklerin yardimci unsur olarak kullanilabilecegi s6ylenebilir.

Tez kapsaminda elde edilen bulgulardan biri de gastronomi deneyimi ile olumlu
gastronomik duygular arasinda pozitif, olumsuz gastronomik duygular arasinda negatif yonlii
iliskiler icerisinde oldugudur. Muhtemelen bu durumun yasanmasi gerceklesen gastronomi
deneyiminin basarisiyla ilgilidir. Beklentilerinin lizerinde bir deneyim yasayan kisinin daha
olumlu bir duygu icerisine girmesi beklenir. Bu nedenle, gastronomi festivali diizenleyicilerinin,
herhangi bir gastronomi sehrinin destinasyon yoneticilerinin ve 6zellikle yerel yiyecek sunan
restoran isletmelerinin insanlara yasatacaklari duygularin 6nemini kavramalarinda fayda
bulunmaktadir. Onlara yerel yiyecekleri yerel mekanlarda sunarak 6zel bir tadim deneyiminin
yasatmanin yaninda gastronomi konusunda daha detayl bilgiler edinmeleri ve daha 6zellikli
gurme deneyimlerinin yasatilabilmesi saglanmahdir.

Turistlerin bir destinasyon veya etkinlige yonelik gelecek davranislari, o destinasyon
veya etkinligin devamliifina dogrudan etki edebilmektedir. Turiste yasatilan deneyimin
sonraki  davraniglara nasil  yansiyacagi  davranigsal niyetlerinin  incelenmesiyle
saglanabilmektedir. Gastronomi turizmi baglaminda da bu durum gecerlidir. Bu bakimdan,
ozellikle gastronomi festivallerine/etkinliklerine katilan turistlerin yasadiklari gastronomi
deneyimlerinin davranigsal niyetlerine nasil ve ne derece etki ettiginin incelenmesi 6nemlidir
(Jang ve Feng, 2007: 581). Bu sayede ulasilacak bilgiler, bu tiir organizasyonlar1 diizenleyenlerin
gastronomi turistlerine yonelik gelecek calismalarinda faydali olabilecektir. Gastronomi
deneyiminin davranissal niyet lizerinde anlamli ve olumlu etkiye sahip oldugu hem bu tez
¢alismasinda hem de alan yazinda daha 6nce yapilan ¢alismalarda ortaya koyulmustur. Boyut
bazli bakildiginda ise anket uygulamasina katilanlarin gastronomi turizmine yonelik davranissal
niyetlerinde yasadiklar1 tadim deneyimlerinin yaninda yerel yiyecek ve mekan deneyimlerinin
etkili oldugu tespit edilmistir. Bu bulgu katilimcilar i¢in tadimin, yerelligin ve deneyimin
yasandigl mekanin oldukea kritik oldugunu géstermektedir. Organizasyon sorumlularina ileride

yapmay1 planladiklar1 gastronomi festivallerinde veya etkinliklerinde belirtilen bu {li¢ hususa
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ayrica dikkat etmesi onerilmektedir. Nitekim, tadim ve yerellik gastronomi turizminin odaginda
yer almaktadir. Gastronomi turistlerinin ve gastronomi festivali katilimcilarinin en biiyiik 6nemi
bu hususlara gostermesi beklenen bir durumdur.

Tezin bulgularindan bir digeri ise gastronomik duygularin davranissal niyeti anlaml
etkiledigi iizerinedir. Festivaldeki gastronomi deneyimi sonucunda ortaya ¢ikan duygular ne
kadar olumlu ise kisilerin olumlu seyler séyleme, tavsiye etme, tekrar katilma gibi davranissal
niyet egilimlerinin o derece arttig1 ($=0,449; AR2=0,217) goriilmiistiir. Olumsuz duygularda ise
bunun tam tersi yasanmis, olumsuz duygular artmasi turistlerin davranigsal niyet egilimi
gostermelerini negatif yonlii (f=-0,162; AR2=0,024) etkilemistir. Etki giiclerine bakildiginda ise,
turistlerin davranissal niyet icerisine girmelerinde yasadiklari olumlu duygularin olumsuz
duygulara nazaran daha yilksek diizeyde oldugu goriilmektedir. Bu bulgu gastronomi
etkinlikleri diizenleyen birimler i¢in sevindiricidir. Clinki{i, misafirlerine iyi bir gastronomi
deneyimi yasatmalari onlara daha ytliksek oranda ileriye doniik kazanimlar saglayacaktir. Bu
bakimdan diizenlenen organizasyonlarda insanlarin duygu durumlarini iyi gézlemleyebilme ve
anlayabilme becerisine sahip olan kigiler calistirlmalidir. Ozellikle organizasyon ekibinin,
yasanan sorunlarin ve ortaya ¢ikan hosnutsuzlugun en hizli sekilde giderilmesi yoniinde bilgi
sahibi olmasi veya bu konuda egitilmesi Onerilmektedir. Bu konuda duygu ve davranis
alanlarinda ¢alisan uzmanlardan destek alinabilir.

Aracilik testlerinde ise olumlu duygularin gerek tadim deneyiminin gerekse de yerel
yiyecek ve mekan deneyiminin davranigsal niyete etkisinde kismi aracilik roliintin bulundugu
tespit edilmistir. Buradan hareketle, bu alanda faaliyet gosterenlerin duygularin sunulan
yiyecek-iceceklerin birer tamamlayicis1 olduklarini unutmamalar1 gerekmektedir. Duygu
yogunlugu saglanan bir tadim deneyimi insanlarin olumlu davranislar sergileme oranini 6nemli
diizeyde artirmaktadir. Bulgudan hareketle, diizenlenecek gastronomi etkinliklerinin odaginda
yiyecek-iceceklerin kendisinin, yerelliginin ve deneyimin yasandigi mekanin 6zelliklerinin yer
almasi oOnerilmektedir. Bu unsurlara yonelik yapilacak iyilestirmeler, gastronomi turizmi
faaliyetlerine yonelik olumlu tavsiyelerde, tekrar katilimlarda ve daha ilgili olma konularinda
kendini gosterecektir. Bunu yaparken etkinligi basariya gotiirecek diger unsurlarin tamamen
goz ardi edilmemesi gerekir.

Aracilik testleri arasinda olumsuz gastronomik duygularin test edilmesi sadece tadim
deneyimi ile miimkiin olmustur. Yapilan test sonucunda tadim deneyiminin davranissal niyete
etkisinde ortaya cikan olumsuz gastronomik duygularin negatif yonlii aracilik etkisinin
bulundugu tespit edilmistir. Bagka bir deyisle, tadim deneyimi sonrasinda olumsuz gastronomik
duygularin ortaya ¢ikmasi insanlarin tavsiye etme, olumlu seyler sdyleme, tekrar deneyimleme

gibi davranigssal niyet yonelimlerini dislirmektedir. Tadim deneyiminin puani arttikca
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davranissal niyet puani da artmaktadir. Ancak araya olumsuz gastronomik duygular girdiginde
artan davranissal niyet puani diisiise gececektir.

Gastronomi deneyimi boyutlar1 arasinda tadim deneyiminin en kritik konumda
oldugunu soéylemek miimkiindiir. Hem olumlu hem de olumsuz gastronomik duygularin yer
aldig1 modellerde anlamh aracilik etkisinin bulunmasi da bunun bir gostergesidir. Bu nedenle,
gastronomi festivali diizenleyicilerinin, otel ve restoran isletmeleri yoneticilerinin ilk basta
onem vermesi gereken husus sunacaklar1 yiyeceklere ve iceceklere iyi bir sekilde karar
vermeleri gerekmektedir. Hitap edilen kitlenin iyi tespit edilmesi, duygu ve begenilerinin dogru
analiz edilmesi ve bu dogrultuda iiriinlerin sunulmasi énerilmektedir. Ornegin, 6zellikle gurme
turistlerine hitap eden bir organizasyonda sunulan iiriinlerin mutfak turistlerine yonelik olmasi
tadim deneyiminden sonra olumsuz gastronomik duygularin ortaya c¢ikma ihtimalini
glclendirmektedir. Boyle bir durumun yasanmasi hitap edilen kitlenin gelecek davranislarini
olumsuz yonde etkileyebilecektir.

Hitap edilen kitlenin belirlenmesi ve iyi bir sekilde tanimlanmasi, iiretilen tiriinlerin
basarili bir sekilde satilmasini saglayacaktir. Etkinlik diizenleyicilerinin buna yonelik calismalar
gerceklestirmeleri Uriinlerin tasarim ve sunum siireclerinde olumlu etki edecektir. Tez
calismasinda da gastronomi deneyimi yasayan turistlerin bu baglamda siniflandirilmasina
calisilmistir. Yapilan analizler sonucunda Alagati Ot Festivali'ne katilan turistler, festival
stresince yasadiklar1 gastronomi deneyimlerine gore li¢ gruba (deneyimciler, tadini ¢ikaranlar,
geride kalanlar) ayrilmistir. Gruplarin deneyim, duygu ve davranissal niyet ortalamalari
incelendiginde deneyimciler olarak adlandirilan turistlerin gastronomi ile ¢ok daha yogun
ilgilenimler icerisinde oldugu sdylenebilir. Buradan hareketle organize edilecek gastronomi
etkinliklerinde bu gruba giren kisi sayisinin artirilmasina yonelik calismalarin gergeklestirilmesi
olduke¢a 6nemlidir. Katilimci sayilarindaki yogunlugun deneyimciler grubunda agirliklanmasi,
gastronomi turizminin gelecekteki gelisimine olumlu katki saglayacaktir. Bu bakimdan,
deneyimciler grubuna dahil edilebilecek turistlerin diizenlenen gastronomi etkinliklerinde
0zgin mekanlarda tadimlar yapabilmeleri ve yerel iiriinlere ulasabilmeleri saglanmalhdir. Bu
hususlara yogunlasilmas1 gastronomi etkinliginin ¢ok daha konu ile ilgili olan Kkisilere
odaklanmasini saglayabilecektir.

Kiimeleme calismasi ile gastronomi temelli organizasyonlar gerceklestirenlere yonelik
sunulacak onerilerden bir digeri de tadini ¢ikaranlar ve geride kalanlar gruplarina yoneliktir.
Tadini ¢ikaran grubuna giren gastronomi turistleri icin gastronomi deneyiminin yasanmasi ve
buna yonelik ilgi tst siralardadir. Ancak, turizm faaliyeti icindeki diger 6zellikler (konaklama,
eglenme, dinlenme vb.) de onlar i¢in Onemlidir. Bu grupta yer alan kisilerin yeme-igme
deneyiminden kaynakli duygular1 diger ozelliklerde gerceklestirilecek iyilestirmeler ile

desteklenebilir. Geride kalanlar grubunda yer alanlarin ise gastronomi deneyiminin yasanmasi,
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onciil motivasyonlar arasinda yer almamaktadir. Ayrica, yeme-icme onlar icin karin
doyurmadan cok oteye gitmemektedir. Her ne kadar gastronomi etkinlikleri yogunluklu olarak
gastronomiye ilgi duyan kisilere yonelik olsa da bu gruptan kisiler de katilim
gosterebilmektedir. Bunun altinda cesitli nedenler yatmaktadir. Cevrelerindeki kisiler ile
hareket etme, etkinligin baska o6zellikleriyle ilgili olma, paket tur icerisinde katilmak zorunda
kalma gibi nedenler bunlarin basinda gelmektedir. Etkinlik yoneticilerinin bu gruptaki kisileri
de ihmal etmemesi gerekmektedir. Diizenlenen gastronomi etkinliginin yardimac etkinlikler
(konser, yarisma, gosteri vb.) ile zenginlestirilmesi, yeme-icme ile ¢ok mutlu edilemeyecek
katilime1 gruplarinin ilgisini cekebilecektir.

Ug¢ gastro-turist tipolojisi ile cinsiyet, medeni durum, egitim ve gelir seviyesi
degiskenlerinin anlaml farklilasmalar icerisinde oldugu tespit edilmistir. Buradan hareketle, bir
gastronomi festivaline katilacaklara yonelik yapilacak boéliimlendirmelerde cinsiyete, medeni
duruma, egitim seviyesine ve gelir seviyesine dikkat edilmesi onerilir. Ote yandan, deneyime
daha yakin olan gruplar ise daha ¢ok erkekler, bekarlar, liniversite diizeyinde egitime sahip
olanlar ve yiiksek geliri bulunanlar seklindedir. Yasin ise belirleyiciliginden s6z etmek miimkiin
degildir. Dolayisiyla, deneyime ve yeni seyler denemeye yonelik bir gastronomi festivali veya
etkinligi planlaniyorsa belirtilen bu 6zelliklere sahip turistlere yonelinmesi katilimi artiracak ve
organizasyonun basarisini olumlu etkileyecektir. Aksi yonde bir organizasyon yapilmak
isteniyorsa, yani daha bilindik bir gastronomi deneyimi sunulmak isteniyorsa, ilgi
yogunlugunun daha ¢ok kadinlar, evliler, ilk ve orta diizey egitime sahip olanlar, orta ve alt

diizey gelire sahip olanlar tarafindan yasanacagi 6ngoriilmektedir.
5.3. Gelecekte Yapilacak Calismalara Yénelik Oneriler

Tez ¢alismasi kapsaminda tretilen bulgular ve varilan sonuglar; ¢6zilmeye calisilan
problemler, incelenen degiskenler, kullanilan yontem, belirlenen 6rneklem ve yapilan analiz
teknikleri kapsaminda ortaya koyulmustur. Ulasilan sonuglar ile ayni zamanda, gelecege yonelik
yapilacak ¢alismalara yardimci olmak ve yeni sorular ile arastirma oOnerilerinin ortaya
koyulmasi amaclanmaktadir.

Tezin gelecek arastirmalara yonelik ilk Onerisi, benzer bir c¢alismanin farkli bir
gastronomi festivalinde veya etkinliginde yapilabilecegi yéniindedir. Ozellikle son yillarda
gastronomi festivallerine yonelik ilginin artmasiyla birlikte, sayisal bir artisin da yasandigi
goriilmektedir. Hatta, iki farkli gastronomi festivalinin kiyaslanmasi gastro-turistlerin
siniflandirilmasi acisindan biiylik yarar saglayacaktir. Bu kiyaslama ulusal-uluslararasi seklinde
de yapilabilir.

ikinci 6neri, tez calismasinda deginilen gastronomik duygularin memnuniyeti kapsayan

bir degisken olarak ele alinmasiyla ilgilidir. Dolayisiyla, memnuniyetin ayri bir degisken olarak
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diisiiniilebilir. Bu sekildeki bir ¢alismada kurulacak modelde memnuniyete, gastronomik
duygular ile davranissal niyet arasinda yer verilmesi farkli acilardan bakabilmeyi saglayacaktir.

Ugiincii olarak, tez kapsaminda kurulan modelin davranigsal olarak nasil sonuglandigina
yonelik calismalarin yapilabilecegi onerilmektedir. Gastronomi deneyimi yasayan turistlerin
davranissal niyet gosterdikleri tespit edilmistir. Ancak, ne kadarlik bir oranda tavsiye, olumlu
seyler sdyleme, tekrar katilma, cevreyi cesaretlendirme gibi davranislarin gerceklestiginin
tespit edilmesi, kurulan modelin islevini daha iyi ortaya koyacaktir.

Alan yazin incelemesinde gastronomi deneyiminin gastronomik duygular1 ortaya
¢ikarmasina yonelik calismalara deginilmistir (Arbit vd., 2017; Desmet ve Schifferstein, 2008;
Jiang vd., 2014; Kanjanakorn ve Lee, 2017; Labbe vd., 2015; Macht ve Dettmer, 2006; Sosa vd,,
2014; Sultson vd., 2017). Bununla birlikte, insanlarin duygu durumlarinin yeme-igme
deneyimlerine yonelik etkilerinin de incelendigi ¢alismalar bulunmaktadir (Bongers vd., 2013;
Leigh Gibson, 2006; Macht, 1999; Macht ve Simons, 2000; Oliver ve Wardle, 1999; Onwezen,
2015; Randler vd., 2016). Buradan hareketle, duygusal durumun davranissal niyete etkisinde
yasanan gastronomi deneyiminin nasil bir aracilifa sahip oldugu bir arastirma modeli de
tasarlanabilir. Bu sayede 6zellikle olumsuz duygu durumlarinin davranissal niyete etkisinde
gastronomik duygularin diizenleyicilik rolii de test edilebilir.

Gastronomi deneyimi ile farkli degiskenler arasinda kurulabilecek modeller, 6zellikle
gastronomi turizmi baglaminda yeni bilgiler sunacaktir. Bu bakimdan, yeme-igmeye biiyiik
Onem gosteren ve bu ugurda seyahatler diizenleyen Kkisilerin yiyecege iliskin memnuniyetlerini,
yiyecege iliskin yasam doyumlarini, gastronomiye yonelik yeni ilgilenimlerini ve yonelimlerini
incelemekte faydalar olacagr diisiiniilmektedir. Ozellikle, gurme turist olarak tanimlanan
kisilere ulasilabilmesi ve onlar lizerinde uygulamalarin yapilabilmesi, elde edilecek verinin
niteligi agisindan 6nemlidir.

Son olarak, alan yazinda yeme-icme deneyimi ile ortaya ¢ikan duygularin 6lgtilmesi
konusunda uygulamaya katilanlarin o6l¢iim siirecinde aktif rol aldigi calismalarin oldugu
gorilmistiir (Brouwer vd., 2017; Evers vd., 2013; Schouteten vd., 2016; Tan vd., 2016, 2017).
Buradan hareketle gerceklestirilecek deneysel bir calisma ile katilimcilarin kendi yemeklerini
hazirlamalar1 ve tatmalar1 saglanabilir. Katilimcilarin, gastronomi deneyiminin 6ncesinde ve
sonrasindaki duygu durumlar1 da o6lgiilerek degisim gozlenebilir. Bu sayede, gastronomi
deneyiminin duygularin degisimindeki etki giicii ortaya konabilir. Bu deneysel ¢alisma, yeni
yiyecek ve icecekler ya da sira disi olarak nitelendirilebilecek yemekler icin de

gerceklestirilebilir.
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EKLER
EK.1 Veri Toplama Araci

Sayin Katilima,

Elinizdeki anket, turistlerin gastronomi deneyimlerini belirlemeye doniik ytriitiilen bir doktora
tez calismasi kapsaminda hazirlanmistir. Vereceginiz yamitlar, kesinlikle GIZLI tutulacak ve bu
arastirma disinda hic¢bir yerde kullanilmayacaktir. Yanitlarinizin dogru, acik ve samimi olmasi
arastirma sonuclarinin giivenilirligi acisindan son derece énemlidir. Liitfen, asagidaki maddeleri dikkatle
okuyarak, her ifadenin durumunuzu yansitma derecesini size uygun gelen secenegi isaretleyerek
belirtiniz. Dogru ya da yanhs cevap yoktur, 6nemli olan sizin goriislerinizdir.

Isbirliginiz ve katkilarinizdan dolayi tesekkiir eder, saygilar sunariz.

Ars. Gor. Sercan BENLI Prof. Dr. A. Celil CAKICI
Mersin Universitesi, Turizm Fakiiltesi Mersin Universitesi, Turizm Fakiiltesi
sercanbenli@mersin.edu.tr celilcakici@mersin.edu.tr
Tatillerimde/seyahatlerimde yeme ve icme deneyimi yasamak, ilk 3 6nceligimden biridir.
[1Evet [ Hayir

Asagida, yasadiginiz gastronomi deneyimlerinize yonelik ifadeler yer almaktadir. Her ifadenin
durumunuzu yansitma derecesini size uygun gelen secenegi isaretleyerek belirtiniz.

Higbir Nadiren Ara Sikhikla Her
Zaman Sira Zaman
1.Ziyaret ettigim yoreye 0zgl yiyecek ve icecekleri 1 2 3 4 5
tadarim.
2.Ziyaret ettigim yoreye 0Ozgii yiyecek ve iceceklerin 1 2 3 4 5
liretim yerlerini ziyaret ederim.
3.Ziyaret ettigim yoreye 6zgii yiyecek ve iceceklerin nasil 1 2 3 4 5
yapildigini 6grenmeye calisirim.
4.Ziyaret ettigim yoreye o0zgii yiyecek ve iceceklerin
s : . 1 2 3 4 5
icindeki malzemeleri arastiririm.
5.Ziyaret ettigim yoreye 6zgii yiyecek ve icecekleri sunan
; : 1 2 3 4 5
restoranlari tercih ederim.
6.Ziyaret ettigim yorede, yerel halkin yemek yedigi yerleri 1 2 3 4 5

tercih ederim.

7.Ziyaret ettigim yorede, yerel yontemler ile
hazirlandigini diisiindiigiim yemekleri sunan restoranlari 1 2 3 4 5
tercih ederim.

8.Eve gotiirmek icin yerel yiyecek ve igecekler satin

1 2 3 4 5
alirim.
9.Eve gotiirmek icin yerel yemek tariflerinin bulundugu
: 1 2 3 4 5
kitaplar satin alirim.
10.Eve gotiirmek icin yerel mutfak arag-gerecleri (bigak, 1 2 3 4 5

cezve, pisirme kabi gibi) satin alirim.

11.Yerel iiretici (¢iftci) pazarlarini ziyaret ederim. 1 2 3 4 5

12.Katildigim gastronomi/yiyecek festivallerinde yiyecek

ve iceceklerin tadina bakarim. 1 2 3 4 5
13.0st diizey kalitedeki (liiks) restoranlarda yemek

: : ; 1 2 3 4 5
yemeyi tercih ederim.
14.0zel bir sefin yemeklerini tatmak icin o sefin 1 2 3 5

restoranina giderim.

15.1Iyi bir yemek icin fazladan para 6demeyi goze alirim. 1 2 3 4 5

16.Yemek pisirme programlarini, canli gastronomi
gosterilerini izlerim.

17.Ascilik  egitimi verilen programlara (giiniibirlik

egitimler, haftalik kurslar, aylik egitimler vb.) katihrim. 1 2 ; 4 2

Litfen arka sayfaya geciniz.
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Lutfen, asagida yer alan duygular1 bu festivalde tiikettiginiz yiyecek ve
iceceklerden sonra sizde olusan duygu yogunlugunuzu diisiinerek puanlayiniz.

Hi¢ Yogun Az “Orta Cok Tamamen
Degil Yogun Duzeyde Yogun Yogun
g g Yogun g 4
Memnun olma 1 2 3 4 5
Zevk alma / hoslanma 1 2 3 4 5
Arzu duyma / tutkulanma 1 2 3 4 5
Eglenme 1 2 3 4 5
Sevme 1 2 3 4 5
Uyarilma 1 2 3 4 5
Hos bir sagkinlik/siirpriz 1 2 3 4 5
Rahatlama 1 2 3 4 5
Hayranlik / begenme 1 2 3 4 5
Umitli olma 1 2 3 4 5
Gururlanma 1 2 3 4 5
Can sikintisi 1 2 3 4 5
Hayal kirikligi 1 2 3 4 5
Hosnutsuzluk 1 2 3 4 5
Igrenme / tiksinme 1 2 3 4 5
Hos olmayan bir saskinlik/siirpriz 1 2 3 4 5
Utanma 1 2 3 4 5
Hor gérme / asagilama 1 2 3 4 5
Korkma 1 2 3 4 5
Uziintii 1 2 3 4 5
Kizma / kizginlik 1 2 3 4 5
Kiskanma 1 2 3 4 5
g
. . . . ays 7. £ 7
Litfen gastronomi turizmine iligkin| £| 5 | 55§
— . . T o Rt Rt =] 2’ E o E
asagidaki ifadelere katilma derecenizi|g¢g|l ¢ | ZE| £ |2 &
. e = = = S 5 5> 1= 5
isaretleyerek belirtiniz. EEl E|ls55| 2|22
N - Lt [ ]
O 8| 8 ) S | O ®
M| M Z Z M [ MM
1. Gastronomi odakli bir seyahate tekrar katilmak isterim. 1 2 3 4 5
2. Gastronomi turizmi hakkinda diger insanlara olumlu seyler
N 1 2 3 4 5
soylerim.
3. Farkl bir turizm tiirii arayan kisilere gastronomi turizmini 1 2 3 4 5
oneririm.
4. Bundan sonraki seyahatlerimde yeme-igcme deneyimi ilk
. 1 2 3 4 5
nedenlerim arasinda yer alacaktir.
5. Gastronomi turizmine katilmalari i¢in ailemi ve arkadaslarimi
e 1 2 3 4 5
cesaretlendiririm.
Cinsiyetiniz: [ Kadin [ Erkek Medeni durumunuz: [JEvli []Bekar

En son mezun oldugunuz okulun tiiriinii belirtiniz:

[ llkokul  [1Ortaokul [ILise []OnLisans-2y1l  [lLisans-4yil  []Yiiksek Lisans [] Doktora
Yasmmiz: [ 18-29 yas aras1 [130-39 yas aras1 []40-49 yas arast [150-59 yas arast [160-69 yas
arasi (170 yas ve listii

Aylik Kisisel geliriniz: (12000 TL ve alt1 [12001-4000 TL [14001-6000 TL
[16001-8000 TL [18001-10.000 TL | [110.000 TL iistiinde

Yardimlarimiz icin cok tesekkiir ederiz.
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EK.2 Degiskenler Arasindaki iliskilere Yénelik Alan Yazin Ozet Tablolar

EK.2.1 Gastronomi Deneyimi ve Davranigsal Niyet Degiskenleri Arasindaki Iliskiye Yonelik Alan

Yazin Ozeti

# | Yazar(lar) Arastirmanin Arastirmanin Bulgular
Amaci Yontemi

1 | Updhyay ve Hindistan’a gelen | -Tarama -Yabanci turistlerin mutfak
Sharma yabanci turistlerin | -Anket uygulamasi deneyimleri 6 boyuta ayrilmistir.
(2014) mutfak tercihlerini | -591 katilimci -Bunlar; yemegin tadi ve kalitesi,

ve altinda yatan | -21 maddelik yemegin hazirlanisi, yemegin ve

nedenleri yemek adabinin yerelligi, yemegin

arastirmak besleyiciligi ve  gelenekselligi,
yemegin aromasit ve temizligi,
yemegin servis kalitesidir.
-Katilmcilar deneyimleri
sonucunda; tat arayanlar, yerellik
arayanlar ve deneyim arayanlar
olmak lizere 3 kiimeye
ayrimislardir.

2 | Andersson, Yemek yemeyi seven | -Odak grup goriismesi -Yeme-igcme motivasyonu ile
Getz, Vujicic, turistlerin -Anket uygulamasi seyahat eden katilimcilar en ¢ok
Robinson ve tercihlerini ve | -3137 katilimc1 gittikleri yerde; taze ve yerel
Cavicchi yiyecek turizmi | -21 maddelik yiyecekler satin almak i¢in iiretici
(2016) kaliplarini ortaya pazarlarin1 ziyaret etmeyi, bir

koyabilmek yiyecek festivaline katilmay1 ve
amaciyla sefler ile bir araya gelerek onlardan
fotograflarin ne bir seyler 6grenmeyi
derecede bir istemektedirler.

arastirma aracl -Yemekler ile ilgili paylasilan ve
olarak yayinlanan fotograflar 6zellikle
kullanilabileceginin yeme-icmeyi seven turistler
arastirilmasidir. iizerinde etkilidir.

3 | Arbit, Ruby ve | Insanlarin  yemek | -Olgek gelistirme -Insanlarin yasamlarinda
Rozin (2017) | yeme davranmisini | -A¢ik-uglu sorular ve beslenmenin anlaminin

aciklayabilecek yeni | anket uygulamasi oOlciilebilecegi 24 maddeden olusan
bir yapiya ulasmak | -4 asamada bir 6lgege ulasilmistir.

amaciyla gerceklestirilen -Olcege yapilan faktér analizi
beslenmenin yasam | uygulamada toplam sonucunda; manevi, sosyal/estetik,
icindeki anlamini | 711 katihmci dinsel/ruhsal ve saglik olmak iizere
6lcebilecek bir | -47 maddelik 4 boyutlu bir yapiya ulasilmistir.
Olgegin gelistirilmesi

amaclanmaktadir.

4 | Bjorkve Fuar katilmcist | - Anket uygulamasi -Turistlerin seyahatlerinde
Kauppinen- turistlerin  seyahat | -158 katilimci gastronomik unsurlarin 6nemli bir
Raisanen deneyimleri i¢indeki | -17 madde konumda oldugu séylenmistir.
(2014) gastronomi -Turistler gastronomi deneyimini;

deneyimini yerel yiyecek, c¢evresel unsurlar ve

yiyecekler ve yerel davranis olmak iizere 3 boyutta

pazarlar Ozelinde algilamistir.

incelemeyi -Olumlu bir gastronomi deneyimi

amaclamiglardir. icin yerel iirtinlerin kullaniminin
gerekliligi de vurgulanmistir.

5 | Chang, Kivela | Calismada; -Gozlem -Yeme-i¢cme motivasyonu
ve Mak (2010) | Avustralya’da tura | -Odak grup goriismesi konusunda katilmcilar;  kendi

katilan uzak dogulu | -25 katilimci mutfagini arayanlar, gidilen
(Cin, Hong Kong, boélgenin yerel mutfagini denemek
Tayvan) turistlerin isteyenler, yiyecegin koékeni fark
yiyecek  tercihleri etmeksizin denemek isteyenler
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altinda yatan
motivasyon
faktorlerini
kesfetmek, uzak
dogulu turistlerin
tatildeki yemek
davraniglarini

tanimlayabilecek bir
tipolojiyi gelistirmek
ve uzak dogu yemek

seklinde 3 gruba ayrilmistir.
-Tatillerinde yerel yiyecek tiikketen
turistlerin motivasyonlari ise; yerel
kaltiirin kesfedilmesi, tatil
deneyiminin ozglinlestirilmesi,
yemekler hakkinda yeni seyler
O6grenme firsati, sosyal ag¢idan
prestij saglama, referans
gruplarinin etkisi, kisisel algi olmak
iizere 5 faktérden olusmaktadir.

kiiltiriiniin -Turistlerin yiyecek tilkketim
turistlerin ~ yemek motivasyonlari, gastronomi
davranislari deneyimine karsi tutumlar1 ve
lizerindeki yemek yeme davraniglari
etkilerinin sonucunda 3 tipolojiye ulasilmistir.
incelenmesi Gastronomi deneyimi ile cok ilgili
amaclanmistir. olmayan tarayicilar  (browser),
yerel tatlarin denenmesinin
yaninda kendi mutfagini da gérmek
isteyen gozlemciler (observer) ve
tamamiyla yerel yiyecek deneyimi
arayisinda olan katilimcilar
(participator) seklindedir.

6 | Akdag (2015) | Sarap turizminin | -Yari yapilandirilmis Sarap turistleri; ekonomik ac¢idan
sarap turistlerinin | gériisme formu varlikly, egitim seviyesi yiiksek,
deneyimleri -23 sarap turisti agirlikli  olarak sarap ile ilgili
dogrultusunda -4 acik uclu soru kavramlara hakim, sarap diinyasi
degerlendirilmesi ile olduk¢a yakindan ilgili ve
amagclanmaktadir. turistik seyahatlere sarap turizmi

motivasyonuyla katilmay1 tercih
eden bireyler olduklari sonucuna
ulasilmistir.

-Sarap  turistleri; Trakya Bag
Rotasini sarap turizmi agisindan
olduk¢a cesur bir adim olarak
nitelendirmistir.

-Tirkiye’de  sarap  turizminin
gelismesi  icin  alternatif bag
rotalarinin olusturulmasi
onerilmektedir.

7 | Kargiglioglu Gaziantep ilini | -416 yerli gastro-turist | -Arastirmaya katilan gastro-

ve Akbaba gastronomi turizmi | -Anket uygulamasi turistler yogunluklu olarak lisans

(2016) kapsaminda ziyaret mezunu ve orta yastadir.
eden yerli gastro- -Egitim seviyesi arttikca
turistlerin,  egitim gastronomi turizmine yonelik ilgi
seviyeleri ve yas ve katilim artmaktadir.
gruplarina gore -Gaziantep iline gelen yerli gastro-
destinasyondaki turistlerin yasi ile gastronomi
gastronomi turizmi seyahatlerindeki yemek icerikli
etkinliklerine aktivitelere karsi bakis acgilari

katilm durumlarini

arasinda anlaml bir farklilik

incelemek bulunmamaktadir.
amagclanmistir.
8 | Kim ve Eves Turistlerin yerel | -269 Ingiliz turist -Yerel yiyecek tilketme
(2012) yiyecek tiketme | -Anket uygulamasi motivasyonlarini yedi faktérde bir
motivasyonlarini -31 maddeli 6l¢cek araya getirmislerdir.
O6lgmek  icin  bir -Bunlar;  heyecan  verici  bir
Olgegin gelistirilmesi deneyim, rutinden kacgis, saghk
amaglanmistir. kaygisi, kiilttrel deneyim,
birliktelik, prestij ve duyusal
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cekiciliktir.

9 | Lépez- Ekvator’un -Gastronomi festivaline | -Gastronomi turizmine katilan
Guzman, Guayaquil sehrinde | katilan 478 turiste turistler  deneyimciler,  tadin
Uribe Lotero, | diizenlenen anket uygulamasi ¢ikaranlar ve geride kalanlar
Pérez Galvez gastronomi -3 maddeli tutum o6lgegi | seklinde 3 grupta kiimelenmistir.
ve Rios Rivera | festivaline  katilan | -9 maddeli yiyecek -Hangi grupta yer alirsa alsin
(2017) turistlerin motivasyon dlgegi gastronomi festivaline katihmda

gruplandirilarak yeni yemek deneyimi, kiltir ve

tutum, motivasyon sosyallesme oldukca onemli

ve motivasyonlardir.

memnuniyetlerinin -Turistlerin gastronomiye yonelik

karsilastirilmasi ilgileri ile yasadiklar1 gastronomi

amaclanmaktadir. deneyiminin 6rtiismesi sonucunda
tatil memnuniyetleri olumlu
etkilenmektedir.

10 | McKercher, Hong Kong'a gelen | -769 yabanci turiste -Kendini mutfak turisti olarak
Okumus ve yabanci turistler i¢in | anket uygulamasi tanimlayan  turistlerin  mutfak
Okumus yeme-icmenin  ana | -Turistlerin kendilerini | turizmi motivasyonlar1 bariz bir
(2008) seyahat mutfak turisti olup sekilde yiiksektir.

motivasyonu  olup | olmadiklar1 yoniinde -Yiyecek turizmi motivasyonlari
olmadigl incelenmek | tanimladig: 3 ifade acisindan mutfak turisti olan ve
istenmistir. -7 maddeli mutfak olmayanlar arasinda anlamli bir
turizmi motivasyon fark vardir.
ifadeleri -Genel olarak Hong Kong, turistler
-8 maddeli genel tarafindan gastronomi
seyahat motivasyon destinasyonu olarak
ifadeleri gorilmemektedir. Ancak bir
alternatif olarak
degerlendirilebilmektedir.

11 | Pérez Galvez, | Peru’nun -Lima sehrini ziyaret -Turistlerin gastronomi
Lépez- gastronomisiyle eden 544 yabanci konusundaki bilgi ve ilgi diizeyleri
Guzman Buiza | Giinli  olan Lima | turiste anket ile Lima’da yasadiklar1 gastronomi
ve Medina- sehrini ziyaret eden | uygulamasi deneyiminin tatil deneyimlerine
Viruel (2017) | yabanci turistlerin | -3 maddeden olusan etki dlzeyi baz alinarak yapilan

gruplandirilarak kiimeleme ifadeleri kiimeleme islemi  sonucunda;
gastronomi -12 maddeli yemek deneyimciler, tadin1 ¢ikaranlar ve
motivasyonlarinin yeme motivasyon ol¢egi | geride kalanlar seklinde 3 grup
ve olusturulmustur.

memnuniyetlerinin -Yemek yeme motivasyonu; yeni
incelenmesi yiyecek  deneyimi, kiltir ve
amaglanmistir. sosyallesme boyutlarindan

olusmaktadir.

-Yeni yemek deneyimi ve
sosyallesme boyutlar1 gastronomik
doyum i¢in daha fazla katki
saglamaktadir.

179




Sercan Benli, Doktora Tezi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Mersin Universitesi, 2020

EK.2.2 Gastronomi Deneyimi ve Davranigsal Niyet Degiskenleri Arasindaki iliskiye Yonelik Alan
Yazin Ozeti

# | Yazar(lar) Arastirmanin Arastirmanin Bulgular
Amaci Yontemi

1 | Rimmington | Calismanin temel | Tirkiye'yi ziyaret eden | -Tatil memnuniyeti 16 boyuttan
ve Yiiksel | amaci turist | 400 yabanc1 turiste | olusan ¢ok yonli bir kavramdir.
(1998) memnuniyetsizligini | anket uygulamasi -Yemek yeme deneyiminin hem

n nedenlerini tespit | -58 maddeden olusan | memnuniyet hem de
etmek ve oOzellikle | tatil memnuniyeti | memnuniyetsizliSe neden olma
yemek yeme | Olcegi potansiyelinde belirgin olan kritik
deneyiminin, bir faktordur.
memnuniyet ve -Yemek yeme deneyiminin,
davranissal destinasyon  imajina  manidar
niyetlerin diizeyde etkiye sahiptir.
belirlenmesinde -Tatil memnuniyeti icinde yemek
o6nemli bir etkisinin yeme deneyiminin anlamli bir
olup olmadigini etkisi vardir. Ayn1 zamanda ortaya
arastirmaktir. ¢ikan memnuniyetin de davranissal
niyete olumlu etkisi bulunmaktadir.

2 | Nield, Kozak, | Yiyecek-icecek -Romanya’nin -Bat1 Avrupali, Dogu Avrupali ve
ve LeGrys | hizmetinin turist | Karadeniz'e kiyis1 olan | Romanyali turist gruplarinin yemek
(2000) memnuniyetindeki tatil beldelerindeki 341 | deneyimlerinden memnuniyet

roliini ve Onemini, | turiste anket | algilamalari arasinda anlaml
bolgesel gruplar | uygulamasi farklilik bulunmustur.
arasindaki -21 maddeli tatildeki | -Romanya tatilinde yasanan yemek
memnuniyet yemek deneyimini | deneyimini en ¢ok yiyecegin
dizeyindeki 6lcen ifadeler kalitesi, paranin deger karsilig,
farklhiliklar ile yemek cesitliligi ve yiyecek sunumu
birlikte incelemektir. boyutlarinin etkiledigi tespit
edilmistir.
-Yemek deneyimi tatil
memnuniyetini olumlu bir sekilde
etkilemistir.

3 | Duman ve | Turistlerin  hizmet | -40 kisiye pilot calisma | -Turistlerin memnuniyetini énemli
Oztiirk kalitesi algilari, fiyat | -Mersin Kizkalesi’'ni | dlglide etkileyen unsurlarin
(2005) algilar;, genel tatil | ziyaret eden 231 yerli | konaklama yeri ve yiyecek icecek

memnuniyeti ve | turiste anket | hizmetleri ile misafirperverlik
tekrar ziyaret niyeti | uygulamasi oldugu bulunmustur.
arasindaki iliskilerin | -36 maddeli tatil | - Bu iki boyutla birlikte aktivite ve
incelenmesi deneyim o6lcegi hizmetler boyutunun turistlerin
amaglanmigtir. -2 maddeli tatil | tekrar ziyaret niyetleri agisindan
memnuniyet 6lgegi onemli bir gosterge oldugu tespit
-2 maddeli davranissal | edilmistir.
niyet 6lcegi

4 | Kivela ve | Arastirmada, Hong | -Hong Kong'u ziyaret | -Seyahat etme motivasyonunun
Crotts Kong’'da gastronomi | eden 1067 yabanci | pazar  boéliimlendirme  amacgh
(2005) deneyimi  yasayan | turist kullaniminda gastronomik

turistlerin  disarda | -Anket uygulamasi unsurlarin ve gastronomi
yemek yeme deneyiminin kullanilabilecegi tespit
algilarim1  belirlemek edilmistir.

ve destinasyon pazar -Turistlerin destinasyon se¢iminde
boliimlendirilmesind gastronominin 6nemli bir roli
e gastronominin bulunmaktadir.

kullaniminin -Ozgiin bir gastronomi deneyimin
incelenmesi yasanmasi ile  turistlerin o
amaglanmistir. destinasyonu tekrar tercih edecegi

bulunmustur.

5 | Kivela ve | Hong Kong'u ziyaret | -Hong Kong'u ziyaret | -Turistlerin seyahat

Crotts eden turistlerin | eden 1.067 yabanci | motivasyonlarinin arasinda
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(2006) gastronomi turiste anket | gastronomi deneyimi 6nemli bir

deneyimlerine uygulamasi konumdadir.

yonelik  algilarinin | -17 maddeli 6lcek -Turistlerin tatil deneyimlerinde

incelenmesi gastronomi 6nemli bir unsurdur.

amaglanmistir. -Benzersiz bir gastronomi deneyimi
yasayan turistler arasinda
destinasyonu tekrar ziyaret etme
egiliminde olanlar mevcuttur.

6 | Namkung ve | Calismanin temel | -Amerika’'nin 5 ayr | -Restorandaki genel yiyecek
Jang (2007) amaci, orta ve liks | sehrinde faaliyet | kalitesinin miisteri memnuniyetini

restoranlarda gosteren  restoranlar1 | ve davranigsal niyetleri 6nemli
yiyecek  Kkalitesinin | tercih eden 300 | olgciide etkiledigini ve ayrica
memnuniyet ve | miisteriye anket | yiyecek  kalitesi ile  misteri
davranissal uygulamasi davranigsal niyetleri arasindaki
niyetlerle iligkili | -6 maddeli yiyecek | iliskide memnuniyetin aracilik
olarak nasil | kalitesi 6lcegi ettigi tespit edilmistir.

algilandigin -2 maddeli memnuniyet | -Yiyecek Kkalitesinin memnuniyet
arastirmaktir. Olgegi izerinde belirleyici etkiye sahip
Calisma ayni | -3 maddeli davranigsal | olan boyutlar1 sunum, tat ve
zamanda yiyecek ile | niyet 6lcegi sicaklik seklinde olup; davranissal
ilgili nitelikleri niyet TUlzerinde belirleyici etkiye
arasinda hangi sahip olan boyutlar ise sunum, tat
ozelliklerin ve saghga yarar tercihleri
memnuniyetin ve seklindedir.

davranissal niyetinin -Tat  ve sunumun miuisteri
arttirllmasinda kritik memnuniyetine ve davranissal
oldugunu niyetine en biiyliik katki saglayici
belirlemeye oldugu one siirilmigtiir.
calismaktadir.

7 | Correia, Portekiz’'deki - Anket uygulamasi -Turistlerin gastronomi
Moital,  Da | gastronomi -377 katima deneyiminden ortaya cikan
Costa ve | turistlerinin -13 madde memnuniyetlerinde 3 boyutlu bir
Peres (2008) | gastronomi yapl1 gozlenmistir.

deneyimleri ile -Bu boyutlar; kalite ve fiyat,
memnuniyetleri gastronomi ve atmosfer
arasindaki iliskide seklindedir. Ayrica boyutlar,
ikinci dereceden turistlerin genel memnuniyetlerini
faktorlerin varliginin anlamh derecede aciklama
arastirilmasi diizeyine sahiptir. En yiiksek
amaglanmaktadir. aciklayicilliga ise kalite ve fiyat
boyutu sahiptir.
-Literatiir ile ortaya konulan model
yapisal esitlik modellemesi ile de
dogrulanmistir.

8 | Karim, Chua, | Turistlerin -Malezya’y1 ziyaret | -Malezya’'nin yiyecek imaj1
ve Salleh | Malezya’'nin yiyecek | eden 245  yabanci | boyutlar;; yemek yeme atmosferi,
(2009) imajini  ve yeme- | turiste anket | Malezya yemeklerinin 6zellikleri,

icme uygulamasi yiyeceklerin temel degerleri, 6zgiin
deneyimlerindeki -19 maddeli yiyecek | Malezya yiyecekleri, Essiz Malezya
memnuniyetlerini imaj1 6lcegi yiyecekleri seklindedir.

belirlemek ve | -18 maddeli yiyecek | -Turistlerin yeme-igme
davranissal memnuniyet 6l¢egi memnuniyetleri ise; yemek yeme
niyetlerine etkisini | -8 maddeli davranissal | atmosferi, kolay sekilde erisebilme,
incelemek niyet 6lcegi yiyecegin  kalitesi ve degeri,
amaglanmaktadir. gastronomi turizmi triinleridir.

-Yeme-icme deneyimi sonucunda
turistlerde olusan yiyecek imajinin
genel memnuniyete anlamli etki
ettigi bulunmustur.

-Yeme-icme deneyiminden
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kaynakli memnuniyet ise genel tatil
memnuniyetini anlamh
etkilemektedir.

-Genel tatil memnuniyetinin ise
davranissal niyeti anlamli bir
sekilde etkiledigi ve %60 aciklama

oranina  sahip oldugu tespit
edilmistir.

9 | Kim, Ng ve | Hizmet kalitesinin | -Amerika'nin Midwest | -Arastirmaya katilan 6grenciler
Kim (2009) iiniversitenin yemek | sehrindeki bir devlet | aldiklar yiyecek-icecek hizmetinin

tesislerini kullanan | liniversitesinde okuyan | kalitesini 5 boyutta algilamislardir.
ogrencilerin 770 ogrenciye anket | Bunlar; yiyecek Kkalitesi, servis
memnuniyet, doniis | uygulamasi kalitesi, fiyat ve deger, atmosfer,
niyetleri ve agizdan | -18 maddeli DINESERV | kolayliktir.

kulaga iletisim | olcegi -DINESERV  boyutlarinin, genel
niyetlerine etkisinin | -3 maddeli misteri | miisteri memnuniyeti ve yeniden
arastirilmasi memnuniyet 6l¢egi niyetlenme niyeti lizerinde olumlu
amaglanmistir. -3 maddeli agizdan | bir etkiye sahip oldugu

kulaga iletisim dlcegi bulunmustur.

10 | Kivela ve | Seyahatlerde -Hong Kong ve | -Gastronomi odakli seyahat etme
Crotts yasanilan Makao’da tatil yapan | motivasyonunun pazar
(2009) gastronomi turistler ile | bolimlendirme  amacglar1  i¢in

deneyimlerinin derinlemesine goriisme | gecerli bir yapi oldugu

turistler i¢cin neler | -13 farkli iilkeden 219 | vurgulanmistir.

ifade ettiginin ortaya | kisiile gorisilmiistir. -Gastronomi ziyaretcilerin

konulmasi destinasyonu tecriibe etmelerinde

amaclanmistir. o6nemli bir rol oynamaktadir.
-Ozgiin bir gastronomi deneyimi
yasayan ziyaretcilerin
destinasyonu tekrar ziyaret
edebilecegi belirtilmistir.

11 | Ha ve Jang | Calisma, Amerikali | -Amerika’da faaliyet | -Algilanan deger degiskeni zevkten
(2010) miisterilerin ~ Kore | gosteren Kore | kaynakli deger ve faydaya dair

restoranlarindaki restoranlarinda yemek | deger olmak tizere iki boyuttan
yemek deneyimleri | deneyimi yasayan 607 | olusmustur.
sonucunda  olusan | Amerikal restoran | -Amerikali miisteriler icin
deger algilari, | misterisine anket | restorandaki yeme-i¢me
memnuniyetleri ve | uygulamasi deneyimlerinden sagladiklari
davranissal niyetleri | -10 maddeli algilanan | faydaci deger daha baskindir.
arasindaki iliskileri | deger dlcegi -Faydaci deger ayn1 zamanda hem
incelemeyi -3 maddeli memnuniyet | memnuniyet hem de davranissal
amaglamaktadir. Olgegi niyet tlizerinde zevkten kaynakl
-3 maddeli davranissal | degerden daha giiclii bir etkiye
niyet dlgegi sahiptir.
-Miisterilerde algilanan degerin
davranigsal niyete doniismesinde
memnuniyetin aracilik roli
bulunmaktadir.

12 | Rigatti- Yiyecek ve sarap | -italya’nin Friuli | Olusturulan modeldeki degiskenler

Luchini  ve | etkinliklerine katilan | Venezia Giulia | tiiketicilerin yiyecek festivaline

Mason

turistlerin

bolgesinde diizenlenen

tekrar katilmalar i¢in gelecekteki

(2010) deneyimlerinden yiyecek ve sarap | davranissal niyetleri icin
elde ettikleri kalite | etkinliklerine  katilan | istatistiksel olarak anlamli bir
algis;, deger algisy, | 368  turiste  anket | 6ngoriicii oldugu tespit edilmistir.
memnuniyet ve | uygulamasi -Gastronomi etkinligi deneyiminin
davranigsal niyet kalitesi ve algillanan  deger,
degiskenleri ziyaretgilerin gelecekteki
arasindaki iligkilerin davranigsal niyetleri iizerinde
incelenmesi dogrudan ve dolayli etkilere sahip
amaclanmistir. oldugu tespit edilmistir.
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13 | Ryu ve Han | Cabuk ve giindelik | -Cabuk ve giindelik | -Yemek kalitesi, servis kalitesi ve
(2010a) restoranlarda restoranlarda  yemek | fiziksel ¢evrenin kalitesi miisteri
restoran kalitesinin | yiyen 341 miisteriye | memnuniyetinin onemli
fiyat algisi, | anket uygulamasi belirleyicileri oldugu tespit
memnuniyet ve | -4 maddeli fiziksel | edilmistir.
davranissal niyet | cevre kalitesi 6l¢cegi -Kalite algisinin  memnuniyete
arasindaki iliskilerin | -3 ~ maddeli  yemek | donlismesinde  fiyat  algisinin
incelenmesi kalitesi ol¢egi moderator rolii oldugu
amaglanmistir. -3 maddeli  servis | bulunmustur.
kalitesi ol¢egi -Analizler miisteri memnuniyetinin
-1 maddeli algilanan | gercekten de davranissal niyetin
fiyat onemli bir belirleyicisi oldugunu
-3 maddeli memnuniyet | gostermistir.
Olcegi
-3 maddeli davranissal
niyet 6lcegi
14 | Ryu ve Han | Calismanin  amaci, | -Amerika’nin -Olusturulan modele gore 06znel

(2010b) yerel mutfak | gastronomi yo6niinden | normlar tutumu etkilemekte ve
deneyiminde zengin olan New | ikisi ~davranmissal niyete etki
turistlerin Orleans sehrini ziyaret | etmektedir. Gegmis deneyimler ise
davranigsal niyetini | eden 294 turiste anket | dogrudan davranissal niyete etki
tahmin etmede | uygulamasi etmektedir. Onerilen model
nedensel eylem | -4 maddeli davranigsal | turistlerin yerel mutfagi denemek
teorisinin faydasini | inang dlgegi niyetiyle ilgili olarak giiclii bir
incelemektir. -4 maddeli sonu¢ | kabiliyete sahiptir.

degerlendirme 6lcegi -Tutum ve gecmis deneyimler
-3 maddeli normatif | davranissal niyetin onemli
inanglar 6lgegi belirleyicileridir.
-3 maddeli
motivasyonu
kabullenme 6lgegi
-4 maddeli tutum o6lcegi
-3 maddeli 0znel
normlar dlgegi
-2 maddeli ge¢mis
deneyimler 6lcegi
-3 maddeli davranissal
niyet 6lcegi
15 | Smith, Arastirmada, -Memphis’te -iten motivasyon faktorleri; yiyecek

Costello ve | gastronomi diizenlenen Diinya | etkinligi, etkinlik arayisi,

Muenchen turizmine katilmda | Barbekii Sampiyonasi | sosyallesme seklindedir.

(2010) iten ve ceken | Yemek Yarismasi | -Ceken  motivasyon faktorleri;
motivasyonlarin etkinligine katilan 1445 | yiyecek irini, destek hizmetleri,
memnuniyet, turiste anket | temel hizmetler seklindedir.
harcamalar, agizdan | uygulamasi -Memnuniyet {izerinde yiyecek
kulaga iletisim niyeti | -3 maddeli memnuniyet | etkinliine ¢eken motivasyonlar
ve tekrar satin alma | 6lcegi tim boyutlar1 ile anlamh etkiye
niyeti tizerindeki | -2 maddeli agizdan | sahiptir.
etkilerin incelenmesi | kulaga iletisim niyeti | -Tekrar satin alma niyeti lizerinde
amaglanmistir. olcegi memnuniyetin anlamli bir etkisi

-2 maddeli tekrar satin | bulunmaktadir.
alma niyeti 6lgegi
-26 maddeli iten
motivasyon o6lcegi
-21  maddeli c¢eken
motivasyon dlcegi
16 | Kim, Kim, | Calismanin -Gastronomi -Gastronomi festivalinde harcanan

Goh ve Antun | amaclarindan  biri | etkinliklerine  katilan | paranin miktar1 ve memnuniyetin

(2011) yiyecek turistlerinin | 305 kisiye anket | tekrar ziyaret etme niyeti ile
6zelliklerini uygulamasi dogrudan iliski oldugu tespit
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arastirmaktir. Diger | -Demografik ifadeler edilmistir.

amag ise yeme-igme | -Memnuniyet ve | -Katilimcilarin katildiklar1
deneyimi sonucunda | davranigsal niyet | gastronomi etkinligindeki
olusan ifadeleri harcamalarina gore
memnuniyetlerinin memnuniyetleri ve davranissal
ve yeme-icme niyetleri farklilik gostermektedir.
harcamalarinin

tekrar ziyaret etme

niyetlerindeki

etkilerini

incelemektir.

17 | Wang (2011) | Gastronomi blog | -Tayvan’daki -Gastronomi blogu degerlendirme
okuyucularinin yeni | gastronomi bloglarini | 6lcegine yapilan faktér analizi
yemeklerin  tadina | diizenli olarak takip | sonucunda ilham veren tatma
bakma niyetlerinin | eden ve okuyan 329 | arzusu (deneyimin cazibesi, empati
arastirilmasi kisiye anket uygulamasi | kurma), lezzet farkindaligi
amaglanmistir. -29 maddeli gastronomi | olusturma (imaj saglama, bilgi

blogu degerlendirme | saglama, rehberlik saglama) ve
Olgegi kisilerarasi etkilesimi kolaylastirma
-3 maddeli tadima | (sosyallik etkisi, siber topluluk
yonelik davranissal | etkisi) olmak {izere 3 ana boyutta
niyet dlcegi algilandig1 bulunmustur.
-7 adet alt boyutun tadima yo6nelik
davranissal niyete etkisinin
incelendigi analizde ise Dbilgi
saglama boyutu disindaki tiim
boyutlarin anlamli etkiye sahip
oldugu tespit edilmistir.

18 | Beer, Almanya’'nin Baden- | -Black Forest'da en az | -Turistlerin gurme turizminden
Ottenbacher | Wiirttemberg bir gece konaklama | beklentileri daha ¢ok restoranlarin
ve eyaletinin mutfagi ile | yapan 460 turiste anket | kalitesi yoniindedir. Ayrica, iyi
Harrington taninan turizm | uygulamasi yemek icin daha fazla para
(2012) bolgesi Black Forest'1 | -4 maddeli gurme | 6demeye de agiktirlar.

ziyaret eden gastro- | turizmi, -Mutfak turizminde o6nemli olan

turistlerin beklenti, | -5 maddeli mutfak | yerel ve o6zgiin bir gastronomi

gorus ve | turizmi, deneyiminin yasanmasidir.

tutumlarinin -4 maddeli  sarap | -Sarap turizminde en 6nemli tutum

incelenmesi turizmi, tadima yoneliktir.

amaclanmistir. -4 maddeli | -Stirdiiriilebilirlik agisindan yerel
strdiirilebilir yiyeceklerin sunulmasi ve devamli
farkindalik 6lgekleri olarak satilmasi 6nemlidir.

19 | Horng, Liu, | Makale, yiyecek | -Tayvani ziyaret eden | -Gastronomi turizminde marka
Chou ve Tsai | turizminde yabanci | 407 yabanci turiste | degeri ile seyahat niyetleri arasinda
(2012) turistler  acisindan | anket uygulamasi dogrudan pozitif bir iliski tespit

marka denkligi | -12 maddeli marka | edilmistir.
belirleyicileri ile | imaj1 6l¢cegi -Marka sadakatinin ve algilanan
yiyecek  turizmine | -9 maddeli algilanan | kalitenin seyahat niyetleri lizerinde
katilim niyetleri | mutfak kalitesi dl¢egi olumlu etkiye sahip oldugu,
arasindaki -5 maddeli destinasyon | destinasyon asinaliginin da iki
destinasyon asinalig1 olgcegi degisken arasinda orta diizeyde
asinaliginin  roliind | -3 maddeli marka | etkiye sahip oldugu bulunmustur.
incelemektedir. farkindalig 6lcegi

-3 maddeli marka

sadakati dlcegi

-3 maddeli seyahat

niyeti 6lcegi

20 | Lertputtarak | Destinasyon imaji ve | -Tayland'in Pattaya | -Turistler, Tayland tatillerindeki
(2012) yiyecek imaji1 algilar1 | sehrini ziyaret eden | yeme-igme deneyimleri sonucu

ile tekrar ziyaret | 476  turiste  anket | olusan destinasyon yiyecek imaji
etme niyeti | uygulamasi algilar1 2 boyut altinda bir araya
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arasindaki iliskinin | -8 maddeli destinasyon | gelmistir. Bunlar, yiyecek imaj1 ve
ortaya konulmasi | imaj1 6lgegi Tai restoran imajidir.
amaglanmistir. -19 maddeli | -Tayland yemeklerinin destinasyon
destinasyon yiyecek | imaji ve destinasyon yiyecek
imaji olcegi imajinin turistlerin tekrar ziyaret
-2 maddeli tekrar | etme niyetleriyle pozitif bir iliski
ziyaret niyeti dlcegi icinde oldugunu tespit edilmistir.
21 | Robinson ve | Festival -588 festival | -Festivalde sunulan yiyecek-igcecek
Clifford katilimcilarinin, katilimcisina anket | hizmetini katilimcilar; 0zgiin
(2012) festivalde uygulamasi yiyecek-icecek  hizmeti, fiziksel
yasadiklar1  yeme- | -12 maddeli yiyecek- | imkanlar ve fiyat, hijyen olmak
icme deneyimlerinin | icecek hizmeti 6lgegi iizere 3 faktorde algilamislardir.
tekrar katilim -Festivalde alinan yiyecek-icecek
gostermelerine etkisi hizmeti sonraki festival
incelenmistir. organizasyonlarina katilimi
etkilemektedir.
22 | Ryu, Lee ve | Calisma, hizmet | -Amerika’da faaliyet | -Fiziksel ¢evre, yemekler ve servis
Kim (2012) kalitesi unsurlarinin | gosteren bir Cin | kalitesi restoran imajinin
(fiziksel cevre, | restoraninda yemek | belirlenmesinde 6nemli konumda
yiyecek ve hizmet) | deneyimi yasayan 300 | oldugu tespit edilmistir.
restoran imaji, | musteriye anket | - Algilanan degerin belirlenmesinde
algilanan deger, | uygulamasi sadece yemekler onemli
miuisteri -4 maddeli fiziksel | bulunmustur.
memnuniyeti ve | cevre kalitesi 6lcegi -Restoranin imaji da algilanan
davranissal niyetler | -6 maddeli yemek | degeri onemli diizeyde etkilemistir.
iizerindeki etkisini | kalitesi 6lcegi -Sonuglar algilanan degerin
incelemeyi ve | -4 maddeli servis | gercekten de misteri
degiskenlerin kalitesi 6lcegi memnuniyetinin o6nemli bir
birbiriyle = uyumlu | -4 maddeli restoran | belirleyicisi oldugunu ve miisteri
oldugu bir model | imaji 6lcegi memnuniyetinin davranissal
onermeyi -3 maddeli algilanan | niyetlerin 6nemli bir belirleyicisi
amaclamistir. deger olcegi oldugunu giliclendirmistir.
-3 maddeli memnuniyet
Olcegi
-5 maddeli davranissal
niyet dlcegi
23 | Chi, Chua, | Turistlerin -Malezya'y1 ziyaret | -Malezya’ya yonelik turistlerin
Othman ve | algiladiklar1 yiyecek | eden 245  yabanc | algiladigi yiyecek imaji, yiyecek
Karim imaji  ile yiyecek | turiste anket | memnuniyeti ve mutfak deneyimi
(2013) memnuniyeti, uygulamasi kalitesi lizerinde dogrudan etkiye
mutfak kalitesi ve | -20 maddeli yiyecek | sahiptir.
davranigsal niyetler | imaji 6lcegi -Yiyecek imaji turistlerin mutfak
arasindaki iligkilerin | -19 maddeli yiyecek | deneyimlerine ydnelik davranigsal
incelenmesi memnuniyeti 6lcegi niyetlerini etkiledigi belirtilmistir.
amaclanmistir. -3 maddeli mutfak | -Yeme-icme deneyimiyle olusan
kalitesi 6lgegi turist memnuniyeti, algilanan
-8 maddeli davranissal | mutfak deneyimi kalitesini ve
niyet 6lcegi davranissal niyeti dogrudan
etkilemistir.
-Turistlerin  algilladigt  mutfak
kalitesi ~ davranigsal niyetlerini
dogrudan etkilenmistir.
-Turistlerin destinasyon
secimlerinde yiyecek imaji, yemek
memnuniyeti ve mutfak kalitesi
o6nemli unsurlardir.
24 | Kigtkergin Calismada fast food | -lzmir'deki  fast-food | -Fiziki cevrenin bir boyutu olan

ve Dedeoglu | restoranlar restoranlari tercih eden | dekorasyonun fiyat algisi
(2014) kapsaminda fiziksel | 468 miisteriye anket | lizerindeki etkisi anlamsiz olarak
cevre unsurlarinin | uygulamasi bulunmustur.
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fiyat  algilamasina,
fiyat algilamasinin
da tekrar satin alma
niyetine olan
etkisinin
belirlenmesi
amaglanmistir.

-8  maddeli fiziksel
cevre dlcegi
-3 maddeli algilanan
fiyat 6lcegi

-3 maddeli tekrar satin
alma niyeti 6lcegi

Fiziki cevrenin diger iki boyutu
olan diizen ve ambiyansin fiyat
algis1 tlizerinde olumlu yonde ve
anlaml etki ettigi gorilmiistur.
-Fiyat algisinin tekrar satin alma
niyeti lzerindeki etkisinin olumlu
yonde ve anlamli oldugu tespit
edilmistir.

25 | Lin (2014) -Kaplica turistlerinin | -Bei-Tou kaplicalarini | -Turistler kisisel saglik algisim
tekrar ziyaret | tercih eden 524 | fiziksel ve zihinsel olmak tzere 2
niyetleri ile mutfak | Tayvanh turiste anket | boyutta algillamislardir. Mutfak
deneyimi, psikolojik | uygulamasi deneyimini saghk arayis1 ve
iyi olus ve Kkisisel | -12 maddeli mutfak | yasayis1 sasirtma  boyutlariyla
saghk algis1 | deneyimi dlcegi algilamislardir. Psikolojik iyi olus
arasindaki iliskilerin | -14 maddeli psikolojik | degiskeni mutluluk ve yasam
incelenmesi iyi olus dlcegi memnuniyeti olmak lizere 2
amaglanmistir. -10 maddeli kisisel | boyutta algilamislardir. Tekrar

saglik algis1 dlcegi ziyaret niyeti ise tekrar ziyaret

-4 maddeli tekrar | etmeye niyetlenme ve tavsiye etme

ziyaret niyeti dlcegi niyeti olmak lizere yine 2 boyutta
algilamislardir.
-Yapisal esitlik modellemesi
sonucunda; mutfak  deneyimi,
psikolojik iyi olus ve tekrar ziyaret
niyeti degiskenleri arasinda olumlu
iliskiler tespit edilmistir.

26 | Lin ve Chen | Calisma, Cinli | -Tayvan’1 ziyaret eden | -Tatillerinde aldiklar1  yiyecek
(2014) turistlerin yiyecek ve | 503 Cinli turiste anket | hizmetlerini fiziksel ve giivenlik,

yiyecek hizmetlerine | uygulamasi kendini gergeklestirme, aidiyet ve
yonelik ihtiyaclarini | -17 maddeli yiyecek- | 6zsaygl olmak iizere 3 boyutta
ve tutumlarinm | igecek hizmetlerine | algilamislardir.

arastirmay1 ve Cinli | yonelik tutum o6lcegi -Cinli  turistlerin tatillerindeki
turistlerin yiyecek ve | -4 maddeli davranissal | yiyecek ve yiyecek deneyimlerinin
yiyecek hizmetlerine | niyet 6lcegi olumlu sonuclanmasi Tayvan’i
yonelik tutumlar ve tekrar ziyaret etmelerinde ve
seyahat  davranisi Tayvan  mutfagimi  bagkalarina
niyetleri arasindaki tavsiye etmelerinde etkili olacag
iliskileri bulunmustur.

degerlendirmeyi

amaclamaktadir.

29 | Akdag, UNESCO Gastronomi | -171 yerli turist -Hatay"1 ziyaret eden turistler icin
Akgiindiiz, Sehri linvanin1 alan | -Anket uygulamasi gastronomi motivasyonu 11
Giiler ve | Hatay ziyaret eden seyahat motivasyonu arasinda
Benli (2015) | turistlerin iiclincii sirada yer almistir.

seyahatleri -Yiyecek icecek imaj unsurlarinin
icerisindeki (yemeklerin kalitesi, farkli ve yeni
gastronomi tatlar deneyimleme ve geleneksel
deneyiminin yeri, yiyecek-icecek cesitliligi) turistlerin
onemi ve seyahat genel gastronomi memnuniyetine
memnuniyetine olumlu etki ettigi ortaya
etkisi arastirilmistir. koyulmustur.
-Turistlerin  genel  gastronomi
memnuniyetleri seyahat
memnuniyetleri iizerinde anlamli
ve olumlu (AR2?=0,45, p<0,000) bir
etkiye sahip oldugu bulunmustur.

30 | Jung, Ineson, | Yavas yemek festival | -Tarama -Yiyecek festivali Kkalitesi; yiyecek
Kim ve Yap | dzelliklerinin -Anket uygulamasi ve diger olanaklar, programlar,
(2015) katilimcilarinin -209 katilima eglence olmak tzere 3 boyuta

genel  deneyimleri, | -20 maddelik ayrilmistir.
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memnuniyet
diizeyleri ve tekrar
ziyaret niyetlerine
etkisini incelemek

-Ortaya koyulan bu 3 boyut festival
kalitesini dogrudan etkilemektedir.
-Festival kalitesinden elde edilen
deneyimin memnuniyet diizeyine
olumlu etki ettigi; bunun da tekrar
ziyaret niyetini olumlu etkiledigi
bulunmustur.

31 | Kyriakaki, Arastirmanin amaci, | -110 otel yoneticisine | -Yerel bir gastronomik deger olarak
Zagkotsi ve | yerel gastronomi, | anket uygulamasi Yunan Kahvaltis1 projesine otel
Trihas turizm ve  yerel | -25 maddeli 6lcek yoOneticilerinden destek
(2016) ekonomi arasindaki bulunmaktadir.

iliskiyi incelemektir. -Yoneticiler tarafindan yerel bir
deger olan Yunan Kahvaltisi’'nin
otel restoranlarda sunulmasi gesitli
yonlerden olumlu katki saglamakta
ve memnuniyeti artirmaktadir.

32 | Tsai ve Wang | Yiyecek  turizmine | - Tainan sehrini ziyaret | -Turistlerin destinasyona yonelik
(2017) katilan  turistlerin | eden 360 yerli turiste | yiyecek imaj1 algilarn davranissal

yeme-icme anket uygulamasi niyetlerini olumlu etkilemektedir.
deneyimlerinin -14 maddeli | -Destinasyon yiyecek imajini en iyi
incelenerek destinasyon yiyecek | agiklayan boyut icerisinde
destinasyon yiyecek | imaji 6lcegi yiyeceklerin fiyatlar1 ile ilgili
imaji algilariin | -9 maddeli sehir | maddelerin  bulundugu tiiketici
tespit edilip | yiyecek markasi 6lgegi | yatirim getirisi boyutudur.
davranissal -3 maddeli davranissal | -Yerel yiyecek ve igecekler turistin
egilimlerine etkisini | egilim dlcegi ziyaret etme ve tekrar ziyaret etme
arastirmaktir. niyetini motive eden glcli ve
benzersiz bir imaj yaratabilme
giicline sahiptir.

33 | Guler, Sahin | Yerli turistlerin yerel | -464 yerli turiste anket | - Yerli turistlerin yerel yemek
ve Akdag | yemek tiketim | uygulamasi tiketim motivasyonlar;; heyecan
(2018) motivasyonlarinin - 24 maddeli yerel | arayisi, kiiltiirel deneyim, duyusal

destinasyonlar1 yemek tilketim | gekicilik ve saglik beklentisi olmak
tekrar ziyaret | motivasyonu 6lcegi iizere 4 faktor altinda toplanmistir.
etmelerine olan | -6 maddeli tekrar | -Regresyon analiziyle yerel yemek
etkilerini ziyaret niyeti dlcegi tiikketim motivasyonlarinin
belirlemektir. turistlerin hem kisa hem de uzun
donemli tekrar ziyaret niyetlerine
olumlu yoénde etkide bulundugu
tespit edilmistir.
-Saglik beklentisi ve  kiltiirel
deneyimin hem kisa hem de uzun
donemli tekrar ziyarete anlamh
etki eden faktdérler oldugu
gorilmustiir.

34 | Piha, Tiiketicilerin ~ sahip | -Finlandiya (232), isvec | -Farkli bilgi tiirlerinin ve yeni
Pohjanheimo | oldugu bilgilerin | (198), Almanya (236) | yiyecek tiiketme korkusunun bdcek
, bocek  yemeklerini | ve Cek | kullanilan  yemekler  tiikketme
Lahteenméki | deneme ve satin | Cumhuriyeti'nden iizerinde dogrudan veya dolayh
-Uutela, alma istekliligini | (221) toplam 887 | etkileri tespit edilmistir. Bu etkiler
Kreckova ve | nasil etkiledigini | tiiketiciye anket | Kuzey ve Orta Avrupa arasinda
Otterbring arastirmaktir. uygulamasi onemli dl¢lide farklilik gostermistir.
(2018) -6 maddeli yeni yiyecek | -Kuzey Avrupa'daki tiiketicilerin

korkusu 6lcegi
-2 maddeli
deneyimi dlgegi
-11 maddeli nesnel bilgi
olcegi

-3 maddeli 6znel bilgi
Olcegi

urin

sira dis1 yemeklere karsi nesnel ve

Oznel bilgisi boécek yemeklerini
tilketme isteklerini daha ¢ok
etkilemektedir. Orta Avrupa’da
yasayanlarda ise irinin

deneyimlenmesi ve yeni yiyecek
tiiketme korkusu daha etkilidir.
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-7 maddeli satin alma
istegi dlcegi
-2 maddeli genel tutum

Olcegi
35 | Kement Uclincii nesil kahve | -Ankara’da faaliyet | -Servis ve fiziksel ¢evre kalitesinin
(2019) sunan kafe ve | gosteren ve {g¢lincl | miisteri tatminine olumlu yodnde

restoranlar1 ziyaret
eden  miisterilerin
yiyecek ve igecek,
servis ve fiziksel
cevre kalite
algilarinin tatmin
diizeylerine ve
davranissal
niyetlerine etkisi
incelenmektedir.

nesil kahve sunan kafe
ve restoranlar1 ziyaret
eden 389 miisteriye
anket uygulamasi

-13 maddeli hizmet
kalitesi 6lgegi
-4 maddeli
tatmini dlcegi
-3 maddeli davranissal
niyet 6lcegi

musteri

etkisi oldugu, ancak yiyecek ve
icecek kalitesinin miisteri
tatminine etkisi olmadigl tespit
edilmistir.

-Miisteri tatmininin davranissal
niyete olumlu yonde etkisi oldugu
belirlenmistir.

-Algilanan fiyatin servis kalitesi ile
musgteri tatmini arasinda
diizenleyicilik etkisi bulunurken,
yiyecek-icecek ve fiziksel cevre ile
miusteri tatmini arasinda
diizenleyici etkisi olmadigl
sonucuna ulasilmistir.
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EK.2.3 Gastronomi Deneyimi ve Gastronomik Duygular Degiskenleri Arasindaki Iliskiye Yénelik
Alan Yazin Ozeti

# | Yazar(lar) | Arastirmanin Amaci Arastirmanin Bulgular
Yontemi

1 | Macht ve | Duygusal durumlar ile | -23 kadin denege 6 giin | -Denekler = olumsuz duygular
Simons yeme-icme boyunca duyusal testler | icindeyken daha fazla yiyecek
(2000) davranislarini  yemek | yapilmistir. tiilketmeye isteklidirler. Ancak bu

yeme motivasyonu | -Duygulanim 6lcegi yiyecekler daha ¢ok atistirmaliklar

temelinde incelemeyi seklindedir.

amaglamistir. -Olumsuz duygulardan olumluya
geciste yiyecekler etkili olmustur.

2 | Nyberg ve | Calisma, yemeklerin | -G6zlem ve | -Yemegin yendigi odalar/alanlar
Grindland yenildigi ortamin | derinlemesine goériisme | kiside farkli algillamip, farkh
(2008) fiziksel ve sosyal | -Hastanenin cerrahi | duygular olusturdugundan yeme-

yonlerinin yeme-igme | boélimiinde ¢alisan 48 | igme deneyimini dogrudan
deneyimini nasil | kisi, tibbi  bolimde | etkilemektedir.
etkiledigini calisan 57 kisi -Yemek yenilen alanin o6zellikleri
incelemektedir. -4 farkli kresten 10 | yemegin algilanmasim1  dnemli
¢ocuk, 3 yetiskin 6lciide etkilemektedir.
-22 yemek  yeme
gozlemi

3 | Desmet ve | Yemek yeme deneyimi | -Iki ayr1  arastirma | -Yemek yeme deneyimi sonucunda
Schifferstein sonucu ortaya ¢ikan | grubu olusturulmustur. | olumlu duygular arasinda
(2008) duygularin Tadim ve anket | memnuniyet, zevk alma ve arzu

kaynaklarinin uygulamasi duyma en yiiksek ortalamaya sahip
arastirilmasi -Birinci grupta 42, | olurken; olumsuz duygularda ise
amagclanmistir. ikinci ~ grupta 124 | Uzintd, o6fke ve kiskanghk yer
katilimci almistir.
bulunmaktadir. -Duyularin  kaynaklar;; duyusal
-22  maddeli duygu | 6zellikler, yasanmis sonuglar,
Olcegi beklenen sonuglar, kisisel veya
kiilttirel anlamlar ve ilgili ajanlarin
eylemleri olmak tizere 5 boyutta
ifade edilmistir.

4 | Siegrist ve | Yiyecek veya icecek ile | -136 katilimciya sarap | -Sarap tadimindan sonra olumlu

Cousin (2009) | ilgili ~ sahip olunan | tadimlar1 yapilmis ve | bilgi verilen grubun begeni
bilginin deneyim | begenilerini puanlar1 olumsuz bilgi verilen
sonucundaki begeniye | puanlamalari grubun puanlarindan anlamli bir
etkisinin  incelenmesi | istenmistir. sekilde farkli ve fazladir.
amaglanmigtir. -Sarap tadimini yapan | -Tadimdan hemen &nce verilen
katilimcilar iki gruba | bilgi begeni diizeyini etkilerken
ayrilmis ve bir gruba | tadimdan hemen sonra verilen bilgi
tadilacak sarap | anlamli bir etki etmemistir.
hakkinda olumlu diger
gruba ise olumsuz bilgi
verilmistir.

5 | Bongers, Olumlu, olumsuz ve | -84 katilmcinin | -Olumlu ruh halindeki kisilerin
Jansen, etkisiz ruh hallerinin | duygularn 2 hafta | daha fazla gida tiiketmektedir.
Havermans, yeme-icme  davranisi | boyunca takip edilerek | -Yeme-igme eylemi sonucunda ruh
Roefs ve | lizerindeki etkilerinin | duygu o6l¢lim anketi | halinde iyilesme yasandig1 tespit
Nederkoorn incelenmesi uygulanmistir. edilmistir.

(2013) amaglanmistir. -10 maddeli yiyecek
neofobi dlcegi

6 | Evers, Olumlu duygularin gida | -Laboratuvar -Olumlu duygular daha fazla kalori
Adriaanse, de | alimini tetikleyici bir | ortaminda iki ayri | alimina neden olmustur.

Ridder ve de | roliiniin olup olmadig1 | ¢alisma grubu iizerinde | -Giinliilk yasamda  atistirmalik
Witt Huberts | incelenmek istenmistir. | deneysel arastirmalar | yiyeceklerin tiiketimi, olumsuz
(2013) yapilmistir. duygulardan ziyade olumlu

-Toplamda 70 | duygulardan kaynaklandig1 o6ne
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universite 0grencisi
deneye dahil edilmistir.
-19 maddeli duygusal
deneyim 6lcegi

stirilmiigtir.

7 | Falconer Sirt  ¢antali yiyecek | -Birlesik Krallik'ta sirt | -Yeme-igme deneyimi sonucunda
(2013) turistlerinin yeme-icme | ¢antali kadin yiyecek | ortaya c¢ikan duygular seyahatin
deneyimlerine bagh | turistlere yonelik yar1 | biitiinini etkileyebilmektedir. Bu
olarak ortaya c¢ikan | yapilandirilmis nedenle gastronomik duygulara
duygularinin goriismeler, odak grup | 6nem verilmesi gerekmektedir.
incelenmesi calismasi, katilhimci
amaglanmistir. gozlemleri, seyahat
yazilar1 olmak Tlzere
karma yontemler
uygulanmistir.

8 | den Uijl, Jager, | Yash insanlarin yemek | -55 yasin {izerindeki | -Katilimcilar ~ 6giinler  sirasinda
de Graaf, | yeme zamanlar1 ile | 392 yashya anket | yasadifi duygular, yemek
Waddell  ve | iliskilendirdikleri uygulamasi zamaninin islevselligi psikografik
Kremer duygularin -Ogiinlerle ilgili | ozelliklerine gore 4 kimeye
(2014) arastirilmasi duygular, yemek | ayrilmistir.

amaglanmistir. zamanlarinin -Yemegin yenildigi zaman ile
islevselligi ve | olumlu veya olumsuz duygularin
psikografik  ozellikleri | olusmas1 arasinda iliski tespit
Olcilmiistiir. edilmistir.

9 | Sosa, Cardinal, | Farkl gelir | -Dusiik ve orta gelire | -Yiyeceklerin  se¢ciminde  gelir
Contarini ve | seviyesindeki sahip 320 kadin | seviyesinin 6nemli bir etkiye sahip
Hough (2014) | insanlarin yiyecek | katilimciya anket | oldugu tespit edilmistir.

tercihleri ve buna bagh | uygulamasi -Yasanilan yerin bilyikligi ile

olarak ortaya c¢ikan | -23 maddeli yiyecek | yiyecek tercihleri veya duygu

duygularinin tercih 6lcegi degisimleri  arasinda  farklilik

incelenmesi -33  maddeli duygu | bulunmamustir.

amagclanmistir. olcegi -Diistik gelire sahip olan Kkisiler
yeme-icmeye bagh olumsuz
duygulan orta gelirli kisilere gore
daha yogun yasamislardir.

10 | Labbe, Arastirmanin amaci, | -60 katimcidan kendi | -Farkli kahve igme motivasyonlari
Ferrage, Rytz, | kahve igme deneyimi | kahvelerini ile tiiketilen kahveden yasanan
Pace ve | boyunca keyif alma ve | hazirlamalari ve | duygularin yogunluklari
Martin (2015) | fayda saglama | igmeleri istenmistir. degismektedir.

motivasyonlarinin -39 maddeli duygu | -Genel olarak, keyif  alma

tliketici tepkileri | 6lcegi motivasyonu ile kahve tiiketen

iizerindeki etkisini kisiler olumlu duygular1 daha

(keyif, duygular ve yogun yasarken, fayda saglama

memnuniyet) motivasyonu ile kahve tiiketenler

arastirmakti. ise olumsuz duygular1 daha yogun
yasamislardir.

11 | Kontukoski, Calisma, insanlarin | -88 katilimciya iki farkli -insanlar restoranin sundugu
Paakki, renk, miizik ve duygu | restoranda yemek | yemekler ve ambiyans ile renk,
Thureson, iliskilerini  iki farkli | yediklerini hayal | miizik ve yasanilan duygulan
Uimonen ve | restoranin etmeleri istenmistir. iliskilendirmistir.

Hopia (2016) | yemekleriyle -38  maddeli duygu | -Yemegin tiiri, ortamda ¢alinan
incelemeyi o6lcegi kullanilmistir. miizik ve kullanilan renkler ortaya
amaclamaktadir. cikan  duygularin  degismesine

neden olmaktadir.

12 | Brouwer, Insanlarin aliskin | -39 katilmciya pisirme | -insanlarin fiziksel
Hogervorst, oldugu yiyecekleri ve | uygulamasi, tadim | fonksiyonlarinin sira dis1  bir
Grootjen, van | sira dis1 yiyecekleri | uygulamasi ve anket | yemegi yerken normale goére ¢ok
Erp ve | hazirlarken ve yerken | uygulamasi yapilmistir. | yiikseldigi tespit edilmistir.
Zandstra neler hissettiklerini | -Uygulamalar -Un kurtlarindan yapilan yemek
(2017) incelemek istenmistir. yapilirken tavuk yemegine nazaran insanlarin

katilmcilarin tansiyon,

cok  daha  yogun  duygular
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nabiz ve kap atislar da
Olglilmiistir.

yasamasina neden olmustur.

-Sira dis1 bir yemek deneyiminin
daha ¢ok iz biraktig1 ve daha yogun
duygulara yol actif1 belirtilmistir.

13 | Kanjanakorn Calismanin amacli | -6 kahve diikkanindan | -Her iki o6lcek sonuclarinda da
ve Lee (2017) | EsSense profili 6lcegini | 332 kahve misterisine | kahve deneyiminden sonra
ve kahve icme deneyimi | anket uygulamasi misterilerin olumlu duygularinin
6lcegini kullanarak | -39 maddeli EsSense | daha yogunlastigi tespit edilmistir.
kahve icecekleri | Profile 6lgegi -Ozellikle, miisteriler daha enerjik
tiilketiminin yol actif1 | -44 maddeli kahve icme | ve© memnun olduklarini ifade
duygu degisikliklerini | deneyimi 6lcegi etmislerdir.
6lgmek ve
karsilastirmaktir.
14 | Kim, Prescott, | Calismanin amacl, | -120 katihmciya tadim | -Sekerli yiyecekleri sevenler ve
ve Kim (2017) | insanlar1 tath | ve anket uygulamasi sevmeyenler olarak iki gruba
yiyecekleri tilketim | -Iki sekerli icecek, iki | ayrilmistir.
durumuna gore | sekerli  biskiivi, bir | -Tath yiyeceklere yonelik duygusal
siiflandirmak ve tath | sekerli likér tadimlar | tepkiler ve insanlarin sevme
yiyecekleri tilikettikten | yapilmistir. Olciitleri kisisel farkliliklara gore
sonra ortaya ¢ikan | -22 maddeli duygu | degismektedir.
duygular1 nasil ifade | 6lgegi

ettiklerini incelemektir.
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EK.2.4 Gastronomik Duygular ve Davranigsal Niyet Degiskenleri Arasindaki Iliskiye Yonelik Alan
Yazin Ozeti

# | Yazar(lar) Arastirmanin Arastirmanin Bulgular
Amaci Yontemi
1 | Ryu ve Jang | Calismanin amac, | -Liiks restoranlarda | -Tesisin estetigi, ambiyansi ve
(2007) restoran miisterilerinin | yemek  yiyen 253 | personeli miisteri
yemek ortamina | miisteriye anket | memnuniyetini énemli 6lciide
yonelik algilarindan | uygulamasi etkilemistir.
dogan duygularin | -8 maddeli duygu 6l¢cegi | -Ambiyans ve  ¢alisanlarin
davranissal niyetlerine | -21 maddeli restoran | miisterilerin duygusal olarak
arasindaki iliskiyi | ortami kalite 6lcegi uyarilmasinda onemli o6lgide
incelemektir. -4 maddeli davranissal | etkili oldugu ortaya
niyet 6lgegi koyulmustur.
-Keyif alma ve uyarilma
duygulari, davranissal niyetler
lizerinde oOnemli ve anlamh
etkiler yarattigi tespit
edilmistir.

2 | Galloway, Duygu arayisinin, sarap | -222 sarap turistine | -Sarap turizmine Kkatilanlarin
Mitchell, Getz, | turistlerinin tutum ve | yapilandirilmig saraba yonelik ilgileri ile yeni
Crouch ve Ong | davranislarindaki goriisme uygulamasi duygu arayislar1 arasinda iliski
(2008) farkliliklari tahmin | -Sarap deneyimi ile | bulunmaktadir.

etmedeki roliiniin | ilgili nitel ve nicel | -Sarap  deneyiminde  yeni

incelenmesi ifadelerin yer aldig1 | duygular yasadik¢a  sarap

amaclanmistir. form turizmine katilma egilimleri de
artmaktadur.

3 | Martin, Calisma, duygularin | -Amerika’da bir futbol | -Bilissel memnuniyet dlgegine
O’Neill, miisteri memnuniyetini | stadyumundaki tesis | yapilan faktor analizi
Hubbard ve | ve gelecekteki | imkanlarindan sonucunda stadyumun tesis
Palmer (2008) | davranissal niyetini | faydalanan 407 | imkanlari; teknik,

belirlemedeki  roliinii | seyirciye anket | ulasilabilirlik, yeme-icme ve
incelemeyi uygulamasi lavabo imkanlari seklindedir.
amaclamaktadir. -18 maddeli bilissel | -Duygular ise pozitif ve negatif
memnuniyet 6lcegi olmak iizere 2 boyuttan
-10 maddeli duygu | olusmustur.
Olcegi -Duygularin hem memnuniyet
-3 maddeli davranissal | ile hem de davranissal niyet ile
niyet o6lcegi arasinda iliskilerin bulundugu
tespit edilmistir.

4 | Gutjar vd. | Gida kaynaklh duygular, | 123 katihmca 7 farkli | -Benzer kahvalt1 icecek
(2014) begenme ve se¢im | yiyecegi tadarak begeni | gruplar1 arasinda basarili bir

davranis1  arasindaki | ve degerlendirmelerini | sekilde farkhilastigi  tespit

iliskinin  arastirilmasi | puanlamislardir. edilmistir.

istenmistir. -Begeninin  sadece kismen
irtinlere  verilen duygusal
tepkilerle iliskili oldugu
bulunmustur.
-Yiyecek sec¢imi, gii¢lii olarak
olumlu  duygularla iligkili
oldugu bulunmustur.
-Yiyeceklerle uyarilan

duygularin secim davranisini
aciklamada begeni faktoriniin
araci oldugu durumda modelin
basarili oldugu 6ne
strilmistir.
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EK.2.5 Gastronomi Deneyimi, Gastronomik Duygular ve Davranigssal Niyet Degiskenleri

Arasindaki Iliskiye Yonelik Alan Yazin Ozeti

# | Yazar(lar) Arastirmanin Amaci Arastirmanin Bulgular
Yontemi
1 | Sparks (2007) | Potansiyel sarap | -Sarap -Algilanan kontrol degiskeni
turistlerinin sarap | destinasyonlarin tercih | gegmis deneyimler ile birlestiginde
temelli tatili yapma | eden 1089 sarap | turistlerin bir sarap bolgesinde tatil
niyetlerinin arastirllmasi | turistine anket | yapma niyetlerini  6ngdérmede
amaclanmistir. uygulamasi oldukga etkili olmustur.
-6 maddeli destinasyon | -Yiyecek ve sarap deneyimine
deneyimi dlcegi katilim, normatif etkiler ve
-3 maddeli kisisel | duygusal tutum potansiyel sarap
gelisim olgegi turistlerinin sarap
-3 maddeli sarap | destinasyonlarina seyahat etme
temelli deneyim odlgegi niyetlerine anlaml etki etmistir.
-8 maddeli yiyecek ve
sarap katilimi 6lgegi
-3 maddeli duygusal
tutum o6lcegi
-3 maddeli normatif
etkiler 6lcegi
-3 maddeli kontrol
etkisi 6lcegi
-3 maddeli geg¢mis
sarap deneyimi 6lcegi
2 | Mason ve | Gastronomi festivaline | -Gastronomi festivaline | -Festival deneyimi ile duygularin
Paggiaro katilan katilmcilarin | katilan 380 ziyaretciye | memnuniyet i{izerinde dogrudan,
(2012) festival deneyimleri | anket uygulanmistir. anlamli bir etkisi bulunmaktadir.
sonucunda ortaya ¢ikan | -15 maddeli festival | Ortaya ¢ikan festival memnuniyetin
duygularin, degerlendirme 6lcegi de davranigsal egilimi dogrudan
memnuniyetlerini ve | -10 maddeli duygusal | etkisi bulunmaktadir.
gelecekteki deneyim 6lcegi -Festival deneyiminin davranissal
davraniglarini nasil | -9 maddeli memnuniyet | egilime doniismesinde
etkiledigi Olgegi memnuniyetin  dolayli  aracilik
incelenmektedir. -5 maddeli davranissal | etkisi bulunmaktadir.
egilim olcegi -Festival organizatorleri
ziyaretcilerin davranissal
egilimlerini gelistirmek istiyorlarsa
yiyecek ve sarap kalitesi, konfor ve
eglence gibi dissal o6zelliklerin
6znel algilanmasindan
kaynaklanan duygular ve
memnuniyet iizerinde
yogunlasmalidirlar.

3 | Han ve Jeong | Calismanin amaci, liikks | -324  lilks restoran | -Duygular; konfor, sikinti, uyarilma
(2013) restoran misterilerinin | miisterisine anket | ve asirt  duygulanma seklinde
duygusal deneyimlerini | uygulamasi boyutlanmistir.

degerlendirmek tlizere | -21 maddeli tiiketim | -Test  edilen = modele  gore
bir duygu 6lcegi | duygular 6lcegi restorandaki tiiketim sonucunda
gelistirerek, duygu olusan duygular miisteri giivenini
faktorleri ile ve  baghhigini etkilemektedir.
memnuniyet, giiven, Olusan bu giiven ve baghlik ise
baglilik ve sadakat niyeti sadakat niyetini etkilemektedir.
arasindaki iliskinin
ortaya konulacagl bir
model gelistirmek ve
test etmektir.

4 | Tan, Fischer, | Calisma, yiyeceklere | -4 farkl et karisimiyla | -Tadim 6ncesinde yeni yiyeceklere

van Trijp ve | yonelik duyusal | yapilmis (si8ir eti, kuzu | yonelik sevme ve  yemekte
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Stieger (2016) | begenme ve yiyeceklerin | beyni, kurbaga eti, un | kullanilma seviyeleri sigir etine
yemeye uygunluk | kurtlari) hamburgerleri | gére ¢ok daha diisiikken, tadim
diizeylerinin, olagandis1 | tadan 103 katilimci | sonrasinda sevme diizeyi sigir eti
yiyecekleri yeme | Uzerinde deneysel bir | seviyesine yukselirken yeni
istekliligine nasil katkida | arastirma yiyeceklerin kullanimina
bulundugunu uygunlugu dusiik kalmistir.
arastirmayl1 -Yeni yiyeceklere yonelik gelecekte
amaglamaktadir. yeme istegi ise bilinen

yiyeceklerden daha distiik
kalmistir.

5 | Gémez- Tuketicilerin bira i¢gme | -Toplamda 52 kisi ile 8 | -Bira igcme deneyimi yasayan
Corona, deneyimleri, cinsiyete | ayr1 grup olusturularak | kadinlar daha ¢ok rahatlama hissini
Escalona- gore degisimi ve bira | gorismeler ve tadimlar | yasarken erkekler heyecan ve
Buendia, tiirlerine gore | yapilmistir. uyarim duygularini daha yogun
Chollet ve | deneyimin nasil yasamislardir.

Valentin yasandiglt  incelenmek -Icme deneyimi duygularin yaninda

(2017Db) istenmistir. tutum ve tiikketim davranislar ile

sekillenmektedir.

6 | Sthapit, Bjork | Yerel yiyecek tiiketimi | -Finlandiya’nin -Destinasyona baghlik ile
ve sonucunda olusan | Rovaniemi sehrini | davranigsal niyet arasindaki iliskiyi
Coudounaris duygularin turistin | ziyaret eden 241 turiste | seyahatin anilarda yer etmesi
(2017) seyahat anilarina, | anket uygulamasi anlamli  olarak etkilemektedir.

destinasyon bagliligina | -14 maddeli gastronomi | Yiyecek  tiiketim  duygularinin
ve davranigsal | deneyimi 6lgegi yogunlugu ise bu iliskiyi
niyetlerine  etkilerinin | -20 maddeli tiiketim | giiclendirmektedir.
incelenmesi duygular 6lcegi -Seyahate iliskin anilar, duygular
amaglanmistir. -3  maddeli seyahat | ile destinasyon baghligi arasinda
anilari dlcegi aracilik etkisine sahiptir.
-4 maddeli destinasyon | -Yine seyahate iliskin anilar
baglilig1 6l¢egi duygular ile davramigsal niyetler
-3 maddeli destinasyon | arasinda aracilik etkisine sahiptir.
bagimlilig: dlcegi
-4 maddeli davranigsal
niyet 6lcegi
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