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OZET
MEZELERIN GASTRONOMIK ASiNALIGININ TUKETICi
TUTUMLARINA VE DAVRANISSAL NIYETLERINE ETKIiSi: EDREMIT
KORFEZI ORNEGI
KARAYAZ, Alper Can
Yiiksek Lisans, Konaklama Isletmeciligi Anabilim Dal
Tez Damsmani: Dog. Dr. Ali SOLUNOGLU
2023, 73 Sayfa

Gastronominin turizm tizerindeki etkisi giin gectik¢e artmaktadir. Bu pozitif
etki ile destinasyonlar sahip olduklar1 yerel lezzetleri tanitmak, pazarlamak ve sahip
cikmak adina ¢esitli yontemlerden faydalanmaktadir. Calismanin ana problemini yerel
lezzetlerden olan “meze” iirlinlinliin diinya genelinde ¢ogu mutfakta bulunmasina
ragmen bu gastronomik {irlinlere yeterli tanitim yapilmamasi ve alanyazinda yeteri
kadar ¢alismaya ulagilamamasi olusturmaktadir. Bunun neticesinde literatiirde meze
kiltlirii, yoresel lezzet, otantik lezzet vb. kavramlar {izerinden tarama yapilarak
“meze” lizerinden kavramsal cerceve olusturulmustur. Ayrica Edremit Korfezi
biinyesinde yer alan mezelerin kiinyeleri Edremit Korfezi yemeklerini konu alan
kitaplar incelendikten sonra arastirmaci tarafindan olusturulmustur. Olusturulan
kiinyelerde mezelerin malzemeleri, servis zamani, tiikketim mevsimi, tarifi ve
fotografina yer verilmistir. Fotograflar aragtirmaci tarafindan regetesine uygun sekilde
hazirlandiktan sonra ¢ekilmistir. Meze kavramu ile ilgili ¢aligmalarin incelenmesiyle
iki tez lic makaleye ulasilmistir. Yapilan taramalar sonucunda meze tiiketicilerinin
sahip olduklar1 gastronomik asinaligi, tutum ve davranigsal niyetleri Edremit,
Burhaniye ve Ayvalik kiyilarinda merkez noktalar belirlenip, Ocak-Mayis 2023
tarihleri arasinda 400 goniillii katilimciya ulasilarak anketler araciliiyla, yiiz yiize
gortisiilerek uygulanmistir. Toplanan veriler SPSS programinda giivenirlik, gecerlik,
korelasyon ve regresyon analizinden gecirilip, T testi ve ANOVA testine tabi
tutulmustur. Analizler, olusturulan tablolara islendikten sonra yorumlanmistir ve

hipotezlerin kabul/ret durumlar1 incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Meze, Edremit Korfezi, Gastronomi, Davranigsal Niyeti
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ABSTRACT

THE EFFECT OF GASTRONOMIC FAMILIARITY OF APPETIZERS ON
CONSUMER ATTITUDES AND BEHAVIORAL INTENTIONS: THE CASE
OF EDREMIT BAY

KARAYAZ, Alper Can
Master Thesis, Accommodation Management Department

Advisor: Assoc. Prof. Dr. Ali SOLUNOGLU
2023, 73 Pages

The impact of gastronomy on tourism is increasing day by day. With this
positive effect, destinations benefit from various methods to promote, market and
protect their local flavors. The main problem of the study is that although the "meze"
product, which is one of the local flavors, is found in most cuisines around the world,
these gastronomic products are not adequately promoted and there are not enough
studies in the literature. As a result, a conceptual framework was created based on
"meze" by scanning the concepts such as meze culture, local flavor, authentic flavor,
etc. in the literature. In addition, the dog tags of the appetizers in Edremit Bay were
created by the researcher after reviewing the books on Edremit Bay food. In the tags
created, the ingredients, service time, consumption season, recipe and photographs of
the appetizers were included. The photographs were taken by the researcher after the
appetizers were prepared according to the recipe. Two theses and three articles were
reached by analyzing the studies on the concept of appetizers. As a result of the scans,
the gastronomic familiarity, attitudes and behavioral intentions of appetizer consumers
were determined by determining the central points on the coasts of Edremit, Burhaniye
and Ayvalik, and 400 voluntary participants were reached between January and May
2023, and the questionnaires were applied through face-to-face interviews. The
collected data were subjected to reliability, validity, correlation and regression analysis

in SPSS program.

Keywords: Appetizer, Edremit Gulf, Gastronomy, Behavioral Intention
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1. GIRIS

Gastronomi turizmde ekonomik, kiiltlirel ve sosyal getiri saglayan alt yapilardan
biiylik pay sahiplerinden birisidir. Gelisen teknolojiyle beraber tiiketicilerin yiyip
igtikleri tirtinleri paylagmak istemesi sonucunda gastronomik iiriinlerin sosyal medya
gibi sanal ortamlarda fotograf veya video olarak paylasilmasi sektoriin genislemesinde
onemli rol oynamaktadir (Chen, Chan ve Egger, 2023, s. 1). Dolayisiyla turistlerde
dahil turizme yonelik tiiketimlerde deneyim odakli hareket etmeye basladig
goriilmektedir (Sahin ve Kiliglar, 2023, s. 595).

Tiiketicilerin yerinde yiyip i¢cmeye yonelmesiyle birlikte destinasyonlar sahip
olduklar1 ¢ekiciliklerin gerek gastronomik gerek tarihi bakimindan bilinirliklerini
arttirmak ve daha fazla kitleye, sahip olduklar1 {iiriinleri koruyarak ulasmay1

hedefledigi UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 gibi programlardan gézlemlenmektedir.

Ozellikle yaz aylarmin sicaginda daha hafif yiyecekler tiiketen insanlar, meze gibi
cogunlugu siit iirlinli, sebze ve baliktan olusan iiriinleri tercih etmektedir (Simsek,

Cakici, ve Yalim Kaya, 2019, s. 62), (Yiicel, Yiicel Sengiin, ve Coban, 2012, s. 99).

Sadece yaz aylarinda tiiketilen bir besin olmamakla beraber mezeler, yiyecek
icecek iiriinii olarak gastronomi alaninda da ortaya ¢ikan bir kavramdir. Buna 6rnek
olarak uluslararasi bir internet sitesinde gastronomi baglig1 altinda diinya mezelerinin
ele almarak alkolle tiiketilmesine veya alkolsiiz olarak tliketilmesine iligskin

bilgilendirmesi Budak tarafindan yapilmaktadir.

Yapilan bilgilendirmeler dogrultusunda mezenin sadece alkolli icecekle
tiikketilmedigi: “Smérgasbord” iiriinlerin Isve¢ yemek kiiltiiriinde yemek oncesinde
veya 6gliniin kendisini olusturacak sekilde servis edilen sicak ve soguk mezelerden
olusmasi, Hindistan’da “Thali” (Tabak) adi verilen birkag¢ farkli yemegin bir araya
getirilerek dengeli tatlar ortaya ¢ikarmak i¢in olusturuldugu tabaklar ve Kore’de
yemeklerde yanci olarak getirilen biitiin mutfak lezzetlerine “Anju” adinin verilmesi

ornek gosterilebilmektedir (Budak, 2022).



Tirkiye’de de mezenin bu sekilde kategorize edilebilmesi i¢in Edremit Korfezi
olduk¢a 6nemli bir konumdadir. Zeytinyagi liretiminin fazla olmasi, yabani otlarin
kullanilmas1 ve kaliteli siit ve siit lirlinleri {iretimi olmasi gibi bir¢ok 6rnek verilebilir.
Bu bilgiler dogrultusunda Ege Yas Meyve Sebze Thracatcilar1 Birligi Baskan1 Hayrettin
Ucgak ile yapilan roportajda Tiirkiye nin 2021 yil1 verileri arastirilmis olup 220 milyon
dolar doviz getirisi saglayan meze ihracatinin 150 iilkeye ulastigi goézlemlenmistir

(Giilen, 2022).

Istatistiksel olarak incelendiginde Balikesir’de 81.291 hektar alana yaklasik 11
milyon zeytin agacinin dikilmis oldugu ve bu agacglardan y1l bazinda ortalama 100-125
ton zeytinin iiretildigi goriilmektedir. 2022 y1l1 Balikesir turizmi incelendiginde ise 681
konaklama tesisisin ve 46.391 yatak kapasitesinin oldugu goriilmektedir. Tesislerdeki
konaklama sayis1 incelendiginde 1.357.636 bin oldugu tespit edilmistir (Tiirkiye
Seyahat Acentalar1 Birligi [TURSAB], 2022).

2023 yili ilk ¢eyregi incelendiginde Tiirkiye’yi ziyaret eden ziyaretci sayisinin
toplam 15.593.489 oldugu, turizm giderinin 1.400.108 bin dolar oldugu ve turizm
gelirinin  8.690.505 bin dolar oldugu gozlemlenmistir (T.C. Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi, 2023). Bu istatistigin 7.7 milyonunu yabanci ve yurtdisi ikameti olan
vatandas ziyaretci sayisinin olusturdugu tespit edilmistir (Tiirkiye Seyahat Acentalari

Birligi, 2023).

1.1. Arastirmanin Problemi
[lban ve arkadaslari (2018) calismalarinda, yabanci turistlerin gastronomik imaj
algisiin ve gastronomik aginaliklarinin destinasyonlarin tekrar tercih edilmesi i¢in
tiikketici ile destinasyon arasinda baglilik kurma egilimini incelemislerdir. Calisma
onucunda gastronomik asinalik, gastronomi marka imaj1 ve destinasyon bagliliginin

birbirlerini olumlu yonde etkiledikleri tespit edilmistir.

Bakkaloglu (2020) ¢alismasinda davranigsal niyeti, Kayseri iline gelen turistler
tizerinde halkin sahip oldugu gastronomik asinalik algisinin davranigsal niyetlerine
etkisini inceleyerek aragtirmaktadir. Arastirma sonucunda yerli ve yabanci turistlerin
gastronomik asinaliklarinda farklilik gdsterdigi tespit edilmistir. Yabanci turistlerin
Kayseri mutfagina karsi gastronomik aginaliklarinin yiiksek olmasi sonucunda tatil

tercihlerinde etkili oldugu gozlemlenmistir.
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Keskin, Sezen ve Dag (2020) ise calismalarinda Gaziantep’in turistler
tarafindan unutulmaz olarak nitelendirilen yemek deneyimlerini tespit etmek ve bu
deneyimlerden yola ¢ikarak davranissal niyetleri {izerindeki etkisinin belirlenmesini
amaclamaktadir. Yapilan arastirmada turistlerin Gaziantep yemeklerini unutulmaz
olarak nitelendirmesinin en etkin faktoriiniin “seckin ve leziz yemekler” oldugu
gozlemlenmistir. Bu bilgiler dogrultusunda sonuca varilan arastirmada deneyimlenen
bu essiz lezzetlerin turistlerin seyahatlerinde davranigsal niyetlerinin ve gastronomik

asinaliklarinin da olumlu yonde etkilendigini tespit etmelerine olanak saglamistir.

Celik ve Aksoy (2017) calismalarinda Sanlurfa ilini tercih eden turistlerin
gastronomi turizmi agisindan tutumlarini tespit etmeyi amaglamaktadir. Arastirmada
Sanliurfa’daki yiyeceklere yonelik turistlerin tutumlarinin ortalamalari incelendiginde

“lezzetli ve doyurucu” seklinde olumlu olarak ifade ettikleri belirlenmistir.

Baska bir calismada ise Sahin ve Tosun (2020), turistlerin tipolojilerine gore
yeni gastronomik cekiciliklere yonelik tutumlarin arasindaki baglantiy: tespit etmek

amaglanmaktadir. Arastirma sonucunda anlamli farklilik oldugu gézlemlenmistir.

Yapilan literatiir taramasi sonucunda ¢esitli arastirmalarda tiiketicilerin
gastronomik asinaliklari, tutumlar1 ve davranigsal niyetleri incelenmistir. Ancak meze
kavrami basli basina ele alinmadig1 gozlenmistir. Meze tiiketicilerinin mezelere ve
Edremit Bolgesine yonelik gastronomik asinaliklari, tutumlart ve davranigsal
niyetlerinin belirlenmesi ¢alisma i¢in dnemli bir durum olarak degerlendirilmektedir.
Bu sebeple arastirmanin temel problemi meze tliketenlerin, gastronomik
asinaliklarinin, tutum ve davranissal niyetleri iizerinde nasil bir etkisi oldugunun tespit

edilmesi olusturmaktadir.

1.2. Arastirmanin Amaci

Bu calismanin amaci yiyecek-igecek isletmelerinde onemli bir tercih unsuru
olan mezelerin bdlge gastronomisindeki aginalik durumunun, mezelere kars1 tutumun
ve tiiketicilerin davranigsal niyetlerinin Olgiilmesidir. Literatiirde ulasilabilen
kaynaklarin kisith olmasi ve gelecekte meze, yoresel lezzet ve benzeri konularda
arastirmacilara kaynak saglayabilmek bu ¢alismanin diger amacini olusturmaktadir.
Bu nedenle asagida belirtilen 17 hipotez olusturulmus ve Sekil 1 de Arastirma Modeli

lizerinde gosterilmistir.



H1: Mezelere yonelik gastronomik asinaligin, davranigsal niyetler {izerinde etkisi

vardir.
H2: Mezelere yonelik tutumun, davranissal niyetler lizerinde etkisi vardir.

H3: Mezelere yonelik gastronomik aginaligin, mezelere yonelik tutum tizerinde etkisi

vardir.

H4: Mezelere yonelik gastronomik asinalik cinsiyete gore farklilik gdsterir.

HS5: Mezelere yonelik gastronomik asinalik yasa gore farklilik gosterir.

H6: Mezelere yonelik gastronomik asinalik medeni duruma gore farklilik gosterir.
H7: Mezelere yonelik gastronomik asinalik egitim durumuna gore farklilik gosterir.
HS8: Mezelere yonelik gastronomik asinalik aylik gelir diizeyine gore farklilik gosterir.
HO9: Mezelere yonelik gastronomik asinalik mesleklere gore farklilik gosterir.

H10: Mezelere yonelik gastronomik asinalik meze tiiketim sikligina gore farklilik

gosterir.

H11: Mezelere yonelik tutum cinsiyete gore farklilik gosterir.

H12: Mezelere yonelik tutum yasa gore farklilik gosterir.

H13: Mezelere yonelik tutum medeni duruma gore farklilik gosterir.
H14: Mezelere yonelik tutum egitim durumuna gore farklilik gosterir.
H15: Mezelere yonelik tutum aylik gelir diizeyine gore farklilik gosterir.
H16: Mezelere yonelik tutum mesleklere gore farklilik gosterir.

H17: Mezelere yonelik tutum meze tiiketim sikligina gore farklilik gosterir.
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Sekil 1. Arastirma Modeli

Yukarida verilen sekilde arastirma modeli yer almaktadir. Bu model
arastirmada kullanilan 6lgekler ile olusturulmustur. Arastirmada kullanilan hipotezler
modele entegre edilmistir. Olcekler arasindaki iliski oklar ile gdsterilmistir. Bu oklar
dogrultusunda gastronomik asinalik 6l¢egi, tutum Slgegi ve davranigsal niyet dlgegi
arasinda regresyon analizi uygulanmistir. Ayrica tutum 6lgegi ve gastronomik asinalik
Olceginin demografik degiskenlerle iligkisi ifade edilmek icin varyans analizi ve T-
testine tabi tutulmustur. Yapilan testler sonucunda hazirlanan 17 hipotezin 5’1 kabul

edilirken 12 tanesinde anlaml1 bir farklilik tespit edilmemistir.

Olgeklere ait alt boyutlar Solunoglu’nun 2018 yilinda yapmis oldugu doktora

tez calismasindan ornek alinarak derlenmistir.



1.3.  Arastirmanmin Onemi

Edremit Korfezinin dogal ¢ekicilikleri, tarihi yapilarinin yani sira cografi
konumu sebebiyle Kaz Dag1 ile Madra Daglari'nin arasinda bir yerlesime sahip olan
Edremit Korfezi bu giizelliklerle sinirli kalmayip bdlgeye ait zengin mutfagin giin
ylziine ¢ikarilmasini, bolgeye 6zgii bitki, balik, et ve meyvelerle yapilan mezelerin

taninirliginin artmasini saglamak bu ¢alismanin 6nemli yanlarindan biridir.

Giliniimiiz trendlerinden "yerinde yeme" anlayisiyla hareket eden kitlelere
Edremit Korfez mezelerini tanitmak ve bélgeye ziyaretci ¢ekmek destinasyonun
imajin1 olumlu yonde etkilemesi planlanmaktadir. ilaveten yerel halka ve/veya
ziyaretcilere yapilacak olan anketlerle Edremit Korfez mezelerinin bilinirliginin ne
durumda oldugu, bu dogrultuda ne gibi ¢alismalar yapildigi, isletmelerin meze satin
alim1 yapan ziyaret¢i kitlesinin hangi mezeleri tercih ettigi ve mezelerin begenilip
begenilmemesine gore tekrar satin alma egilimi gosterip gostermedigi toplanilacak
olan veriler ile tespit edilmesi istenmektedir. Bu bilgilerin 6grenilmesi gelecekte
yapilacak olan destinasyon imaj c¢aligmalari, bolgenin pazarlama arastirmalarinin

gelistirilmesinde 6nemli bir kaynak olusturacaktur.

1.4. Arastirmanin Varsayimlari
Arastirmada meze tiiketicilerinin, 6l¢ekte yer alan ifadeleri yanitlarken dogru

ve ayni algilayarak icten ve diiriist bir sekilde cevapladiklart varsayilmaistir.

Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin ¢caligmada yer alan biitiin mezeleri

bildikleri kabul edilmistir.

Bir baska varsayim ise Balikesir Edremit Korfezi’nde anket yontemi ile

toplanan 6rneklem sayisinin evreni olusturdugudur.

Calismanin literatiirde meze kavramu ile ilgili calismalara destek saglamasi,
gelecekte tarama yapacak arastirmacilara kaynak saglamasi ve meze hakkinda

okuyucular1 bilgilendirmesi varsayilmaktadir.



1.5. Arastirmanin Simirhhiklar

1) Arastirmanin konu alan1 bakimindan meze ve yoresel lezzet kavramina
yonelik tutumu ile sinirhidir.

2) Arastirmanin veri kaynagi 2022/2023 yili Mart-Mayis aylar1 Edremit Korfezi
yerli halki ile sinirlidir.

3) Arastirma yerli halktan 400 goniillii katilimciyla siirlidir.

1.6. Tanimlar

Calismanin anahtar kelimelerinde bulunan veya igeriginde siklikla deginilen

bazi terimlerin tanimlar1 asagidaki gibidir.

Satin alma niyeti: Bir marka, destinasyon veya iiriine yonelik tiiketicilerin

bireysel davranis durumlar1 ve egilimleri (Ostrom, 1969, s. 28).

Edremit Korfezi: Edremit, Burhaniye, Ayvalik, Gomeg, Ayvacik ve Havran
ilgeleri, Edremit korfezini olusturan ilgelerdir (Akkilig ve Varol, 2015, s. 21).

Gastronomik asinalik: Asinalik, 6grenmenin ilk asamasi olup, daha 6nce
deneyimlenen bir iirlin veya hizmeti deneyimleme isteginde ve destinasyon
se¢iminde gastronomik asinalik olarak etkin bir faktér olarak goriilmektedir
(Baloglu, 2001).



2. ILGILI ALANYAZIN

2.1. Kuramsal Cerceve
Bu boliimde literatiir taramas1 yapilarak daha once yapilmis ¢calismalar incelenmis
ve calismanin kuramsal g¢ergevesi aciklanmistir. Gastronominin tanimi, tarihgesi,
turizmdeki 6nemi ve Tiirk mutfaginda Edremit Korfezi’nin yeri ile baslayip mezenin
tanimi, Tirk mutfaginda meze ve sonrasinda Edremit Korfezi mezelerinin tanimi ve

tarihgesi tizerinde durulmustur.

2.1.1. Gastronominin Tanimi

Gegmisi uzun yillara dayanan gastronomi zamanla bir bilim olarak ele
almmaya baslanmustir (Sarngik ve Ozbay, 2015). Bunun neticesinde birgok yerli ve
yabanci arastirmacilar tarafindan tanimlamalara ve somutlastirilmaya baslanan
gastronomi kavramu bilinirligini arttirmigtir. Gastronomi ilk olarak 17. yy.’da yasamis
olan Brillat-Savarin tarafindan tanimlanmustir. Bu tanima gére gastronomi “Insanin
beslenmesiyle ilgili olan her seyin zihinsel bilgisini kapsar.” seklindedir (Savarin,
1825). Brillat-Savarin’in 1825 yilinda yapti§i bu tanim, giinlimiizde akademik
anlamda gastronomiyi nasil tanimlamamiz gerektigi yolunda onemli bir kaynak

olmustur (Samanci, 2020).

Gastronomi kavraminin bagka tanimlari ele alindiginda Altinel’e (2009) gore
“Insan refah1 ve gidasini ilgilendiren her konuda saglanmis kapsamli bilgi birikimi.”,
Hegarty ve Antun’a (2007) gére “Insanlarin tiiketimi igin yiyeceklerin secilmesi,
birlestirilmesi, hazirlanmasi, islenmesi ve servis edilmesi.” ve Hatipoglu'nun (2010)
tanimina gore ise “Yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisme siirecinden baslayarak tiim
Ozelliklerinin ayrintili bir bigimde anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek giiniimiiz
sartlarina uyarlanmasi ¢aligmalarin1 kapsayan bir bilim dalidir.” (Gokdeniz, Erdem,
Ding, ve Celik Uguz, 2015). Gastronomi ayn1 zamanda “Yiyecek ve iceceklerin en

tyilerinden zevk almak.” olarak da tanimlanmaktadir (Solunoglu, 2018, s. 15).
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Literatiirde birgok gastronomi tanimi bulunmaktadir. Son {i¢ yil igerisinde
yapilmis bazi yiiksek lisans ve doktora tezlerinde gastronomi kavramini; Bayram’a
(2021, s. 3) gore turizm sektoriinde ekonomik getiri saglayan yiyecek icecek tiiketimi,
Sahin’e (2021, s. 27) gore gastronominin turizmde ¢ekicilik 6gesi ve olduk¢a 6nemli
bir seyahat motivasyonu, Ertamay’a (2022, s. 3) gore “Kiiltiirel olusum, toplumsal
dontisim ve jeopolitik rekabette Onemli etken.”, Kanik’e (2022, s. 21) gore
gastronominin elzem ihtiya¢ olmasinin yani sira deneyim ve haz alma duygusundan
beslenerek gelistigi ve Yigit’e (2022, s. 8) gore ise multidisipliner bir yapida birden
fazla bilim dali ile iliskili olup insan ve kiiltiir odakli bir kavram oldugu seklinde
tanimlanmaktadir. Genel olarak bu kavram saglikli, planli, goze ve damaga hitap eden
besinler olmanin disinda mutfak, sofra adabi, yemek sanat1 seklinde olup yiyeceklerin
tilkketime hazir halde masaya getirilmesi seklinde tanimlanmaktadir (Stinnet¢ioglu ve

Ozkok, 2017, s. 586).

Baz1 tanimlar giliniimiiz gastronomisi i¢in daha az kapsamli kalmis olmasina
ragmen Scarpato (2002), gastronomiyi yeme-i¢gme {irlinlerinin islenmemis halinden
tilkketime hazir hale getirilmesine kadar olan siireci ile kalmayip tirlinlerin islenmesi,
gorsellestirilmesi ve bu siirecin tekrarlanmasi seklinde tanimlayarak gastronominin o

zamana kadar yapilan tanimlamalara gore farkli bir bakis agis1 getirmistir.

Bu tanimlar birbirinden farkli géziikse de ortak bir paydada birlesmektedir. Bu
durum da gastronominin yiyecek, i¢ecek, turizm ve sanat kelimelerinin kuvvetli bir
iligkisi oldugunun gostergesidir. Bu bakimdan gastronominin turizmde sadece yeme-
icme faaliyetlerinin disinda sanatsal yoniiyle de iliskisi oldugu gostermektedir.
Ornegin gastronomide tabak bir tuval olarak diisiiniildiigiinde sef sanatg1, turistik

lokasyon ise sergi alanlaridir.

2.1.2. Gastronominin Turizmdeki Onemi

Turizm destinasyonunu olusturan bir¢ok bilesen arasinda yiyecek igecek
isletmeleri hem ticari amagla hem de bdlge imaji agisindan dnemli rol oynamaktadir
(Ozgiirel, 2020, s. 61). Kavramsal olarak da misafirin karsilanmasi, konaklatilmasi ve
agirlanmasi gibi gereksinimlerinin kargilanmasi esnasinda yeme-igme faaliyetinin yer
aldig1 goriilmektedir (Sarusik ve Ozbay, 2015, s. 266). Degisen toplum zevkleri ve ilgi

odaklar1 sonucunda en iyisini yemek ve i¢mek algisinin, mengei iriinleri yerinde



tatmak hazzinin artisiyla gastronomi turizmin yapi taslarindan biri olmus ve bununla
kalmayip kendi kitlesini genisleterek turizm c¢esidi haline gelmistir. Bu goriis
kapsaminda baska bir tanimlamayla ulusal veya uluslararasi, destinasyonlarin sahip
olduklar1 yiyecek-igecek iirtinlerinin bolgelerin kimligini yansitmasi ve tarihin izlerini
tagiyarak gecmisten gelen tatlar1 gilinlimiize getirmesini kesfetme hissi ile hareket
edilen etkinlikler gastronomi turizmi seklinde ifade edilmektedir (Boz, 2021). 2023
yili incelendiginde diinya genelinde epikiir turizminin ¢oklu yo6nden turizm
endiistrisinin yonlendirilmesinde biiylik bir pay sahibi oldugu da goriilmektedir.

(Piboonrungroj, Wannapan, and Chaiboonsri, 2023).

Gastronomi turizmi ayni zamanda ¢iftlik ve sarap kavi yerlerine yapilan ve
buradaki gastronomik {iriinlerin deneyimlenmesini igeren gezileri de i¢ermektedir
(Ozdemir ve Diilger Altmer, 2019, s. 3). Bu goriisten yola cikilarak gastronomi
turizminde “fiziksel, kiiltiirel, sosyal ve prestij” olmak tizere dort adet tesvik tipi
bulunmaktadir. Kisaca kavramlar irdelendiginde; en temel elzem ihtiyag kategorisinde
yeme-igme faaliyeti fiziksel giidii, kiiltiirel 6grenim igin yoresel restoranlarda ve
festivallerde tiiketim yapmak kiiltiirel giidii, etkin olarak gastronomik faaliyet
gostermek sosyal giidii ve son olarak {iriiniin ait oldugu yorede deneyimlenmesi ve
paylasilarak prestij kazanilmasi ise prestij gilidiisii seklinde tanimlanabilmektedir

(Kiictikkdmdirler, Sirvan, ve Sezgin, 2018, s. 80).

Bolgelerin sahip oldugu firiinlerin ¢alinmasi, unutulmasi ya da mevcut oldugu
kitlesini yitirmemesi adina turizmi gelistirmek ve sahip ¢ikmak i¢in Birlesmis
Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii (United Nations Educational, Scientific and
Cultural Organization [UNESCO]) biinyesinde ydresel liriinlerin korunmasint ve
tanitilmasin1 amaglayan Cografi Isaret Sistemi gibi bu iiriinlerin gelistirilmesi igin
Yaratic1 Sehirler Ag1 Programi (Creative Cities Network) bolgelerin kendilerine has
iriinlerini 7 kategoride yaraticilik yoniinden tesvik edebilecekleri bir programdir (http-
5). Bu kategorilerden “gastronomi” boliimiinde Tiirkiye illerinden ii¢ tanesi
bulunmaktadir (Karatas, Aksu, ve Deniz, 2023, s. 106). Bahsi gecen iller Gaziantep,
Hatay ve Afyonkarahisar’dir. Bu iller diinya genelinde Tiirkiye’nin gastronomi sehri

unvaniyla taninmaktadir.

2023 yili I. geyregi incelendiginde turizm gelirinin bir onceki yilin aym
donemine gore %32,3 artig gostererek 8.690.505.000 bin dolar oldugu ve bu verinin

1.952.083.000 bin dolarmin yani turizm gelirinin %22,46’sinin gastronomiye ait
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oldugu gozlemlenmektedir. Yiiz yiize goriisme yontemi ile sinir kapilarinda 26 dilde
hazirlanan anketler ¢ikis yapan =ziyaretciler tarafindan doldurularak veriler
toplanilmaktadir (Tiirkiye Istatistik Kurumu [TUIK], 2023). Bu verilere dayanarak
gastronominin turizmin paydaslarindan en c¢ok gelir saglayan alan oldugu
sOylenebilmekte dolayisiyla gastronominin turizm i¢in 6nemli bir yere sahip oldugu

acikca goriilmektedir.

Gastronomi, turizmde ekonomik olarak getiri saglamanin yan1 sira bdlgenin
kiiltiir, sosyal yapi, din ve tarihini yansitan, destinasyonun tanitilmasini etkileyen
faktorlerden biridir. Yapilan arastirmalar sonucunda mutfak kiiltlirii ve turizmin
etkilesim icinde oldugu ve bu etkilesimin iki cesidi oldugu gozlemlenmektedir.
Birincisi, turizmin farkli alanlari i¢in seyahat eden turistlerin gittikleri yoredeki
lezzetleri deneyimlemeleri ikincisi ise seyahat etme motivasyonunun sadece o yoreye
ait yerel lezzetleri tatmak amaciyla hareket etmeleri seklinde aciklanabilmektedir
(Zengin ve Iskin, 2017, s. 412). Bu durumlarin etkisiyle bireylerin bolgelere ait yoresel
lezzetleri tiiketme egilimlerinde giin gectikge artis gozlemlendigi ve hatta yoresel
yemeklerin tiikketilmesine yonelik tutumun tatil tercihlerinde bile olumlu yonde rol
oynadig1r gozlemlenmistir (Celebi ve Ilban, 2023, s. 121). Bu artisin 6nemli

orneklerinden biri de Edremit Korfezi’dir.

2.1.3. Tiirk Mutfaginda Edremit Korfezi’nin Yeri

Yabanc1 ve yerel halkin seyahat motivasyonlarinda meydana gelen gastronomi
turizmine olan ilginin artis1 ile ydrelerin sahip olduklar1 c¢ekicilikleri pazarlama,
tanitma ve gelistirme imkanlar1 dogmustur. Go¢ halinde yasamini idame ettiren bir
toplum olarak Tiirkler, go¢ ettikleri bolgelerde orf, adet, din ve kiiltiirlerini yaymus
olmakla kalmayip yerlesik hayata gegcmeden oOnce gog ettikleri her bolgenin de
kiiltiirlerini kendi kiiltiirleriyle bir araya getirerek “modern Tiirk mutfaginin”
temellerini atmistir (Bostan, vd., 2015, s. 84). Yerlesik hayata gegtikten sonra bir¢ok
kiiltiiriin bir arada yasadig1 ve cografi konumu sebebiyle de hem Asya hem de Avrupa
kitasinin etnik Ozelliklerini harmanlayarak benligini saglayan Tiirk kiiltiiriinde
gastronomi, turizmin temel yapi taglarindan birini olusturmaktadir (Cémert ve Durlu

Ozkaya, 2014, s. 63).
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Diinya ¢apinda yapilan arastirmalarda belirlenene gore turistlerin seyahat
ettikleri tarim bolgelerini tercih etme sebeplerinin destinasyonun sahip oldugu yerel
gastronomi {rilinlerini deneyimleme arzusunun oldugudur (Vukolic, vd., 2023).
Gastronomisi i¢ginde yoresel, tarihsel ve gorsel anlamda ¢esitli iirlinleri bulunduran
Tirk mutfagi, sahip oldugu degerleri ¢esitlendirme ve koruma konusunda oldukga titiz
davranmaktadir (Polat Uziimcii, Alyakut ve Adalet Akpulat, 2017, s. 132). Bu
gastronomik degerleri biitlinliyle Tiirk mutfak kiiltiirii yerli halkin begenisi ve ilgisini
cektigi kadar yabanci misafirlerinde seyahat etme sebebi olmaktadir. Ekonomik
anlamda da getiri saglayan bu alanda yapilan ¢alismalar dogrultusunda bu gastronomik
iriinleri tanitmak, gelistirmek ve pazarlamak adina gesitli etkinlik ya da festivaller

diizenlenmektedir (Olgun, 2018, s. 58).

Yoresel mutfak kavramini olusturan yiyecek ve igecekler nesilden nesle
aktarilmaktadir. Bu aktarimlar yoreye has malzemelerin harmanlanmasiyla
evrimlesmistir (Aksade, 2022, s. 2). Tiirk gastronomisinin ydresel mutfaklarindan biri
olan Ege mutfaginin temel taglarindan Edremit Korfezi; zengin topraklari, iliman
iklimi ve temiz havasi sayesinde bir¢ok bitki tiirline ve kiiclikbas hayvana ev sahipligi
yapmaktadir. Bu ¢esitliligin en biiyiik paydasini olusturan zeytin, TUIK verilerine gore
2021 yilimin toplam zeytin lretimini neredeyse ikiye katlayarak 2022 yilinda 2.9
milyon ton {iretim gergeklestirilmistir (TUIK, 2023). Tarim ve Orman Bakanlig1’ ndaki
verilere gore ise 421.717 ton liretime ulasan zeytinyagi, Tiirkiye zeytinyagi iiretiminde
rekor kirmustir (http-1). Balikesir Valiligi’ndeki istatistiklere gore ise Tirkiye
zeytinyagi iiretiminde diinyada dordiincii sirada yer almaktadir (http-2). Kalpidis,
Bersimis ve Tsartas (2022) turist seyahat tercihlerinin birincil motivasyon kaynaginin
yemegin tadi, duyusal tecriibe ve kiiltiirel gezi deneyimi oldugunu yaptiklart aragtirma
ile kanitlamaktadirlar. Ozellikle lezzet ve besleyici 6zellikleri ile meze kavrammin 6n

plana ¢iktig1 goriilmektedir.

2.1.4. Meze Kavramm

Zeytinyaginin bulunmasiyla yemeklerde ve yemeklerin kalitesinde degisimler
meydana gelmistir. Zeytinyaginin arastirmalarca bulunan en eski verisi Santorini
Adasi’ndaki 39.000 yillik zeytin agaci yaprag: fosilleri olmakla birlikte zeytinyagi

{iretimine iliskin en eski veri Girit Medeniyeti *ne yani M.O 4500 yillarina tekabiil
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ettigi  goriilmektedir (Yalginkaya, 2017). Mezelerin zeytinyagiyla yapildigi
bilinmektedir. Dolayisiyla mezelerin dogusu  zeytinyaginin  bulunmasiyla

baslamaktadir.

ik olarak “meze” kavramina rastlanilan yazili kaynaklar Atebet-iil Hakayik
“tad, lezzet” ve Lugat-1 Osmani “tadimlik ¢erez” olarak ifade edilmistir (http-3).
Mezenin nerede ortaya ¢ikti1 tam olarak bilinmemekle birlikte yapilan incelemeler
ile ilk drneklerine Girit mutfaginda rastlaniimaktadir. Ozellikle yabani ot, zeytinyagi,
sebze, meyve, balik ve baharatlarin kullanilarak yemek ve salatalarin yapildigi mutfak
kiiltiirdi 1le Girit mutfagi doneminin Anadolu mutfaklarindan ayrilmaktadir (Yildirim
Sacilik, Cevik, ve Toptas, 2018, s. 303). Antik Yunan’da dogan meze kavraminin kokii
aym1 zamanda Iran’a da dayanmaktadir. Meze, Farsca “lezzet, zevk, tat” anlamlarina
gelen “meza” kelimesi ile ayn1 anlamda kullanilmaktadir (Sami, 1899, s. 1331). XVI.
Yiizyil itibariyle Osmanlt donemi mutfaga dahil olan meze, meyhanelerde ya da isret
sofralarinda alkol yaninda yavas yavas tiiketilen ve kiigiik porsiyonlu aperatifler olarak
yer alsa da sadece bundan ibaret olmadig1 ve giiniimiizde kaliteli malzemeler ile
hazirlanan hafif ve saglikli ama bir o kadar da lezzetli yiyecek segenekleri haline
gelmistir. Bu segeneklerin ¢esitlerinin artis1 ve degisimi 1838 yilinda imzalanan
serbest ticaretin olugsmasini saglayan Balta Limani1 Anlagsmasi’dir. (Erdingli, 2023, s.
155). Bahsi gecen meze ¢esitliligindeki lezzetlerin dnemli adreslerinden olan Tiirk

mutfagi da biinyesinde bir¢ok meze bulundurmaktadir.

2.1.5. Tiirk Mutfaginda Meze

Tiirk cografyasinin bulunmus oldugu ¢ kitanin kesisimiyle geg¢misten
giiniimiize gelen etkilesimler sonucu olusan ve Osmanli doneminin fetihler neticesinde
etkiledigi ve etkilendigi kiiltiirlerle ortaya ¢ikan Tiirk mutfagi biinyesinde bircok tat
barindirmaktadir. Bu bakimdan mezeler de igerisinde fazlaca cografi kiiltiir ve tatlari

barindiran solenlerdir.

Osmanli Mutfag1 halk ve saray mutfagi olarak ele alindiginda saray mutfag,
halk mutfagina gore oldukg¢a zengin bir mutfak olma 6zelligine sahiptir (Demirgiil,
2018, s. 114). Bu zenginlikte kendine yer bulan mezeler, saray mutfaginin 6nemli yap1

taslar1 olarak goriilmektedir. Mezeler, gorsel zenginlikleri ve tatlariyla sofralar
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giizellestirmenin yani sira genellikle et iirtinleriyle olusturulan Osmanli yemeklerinin

yaninda tiiketilen hafif ve besleyici besinlerdir.

Osmanlinin 19. yiizyilda batili devletlerle siyasi iliskilerini gelistirmesi,
Osmanli Mutfaginin Avrupa’dan etkilenmesine yol agmistir (Giiler, 2010, s. 26). Bu

etkilesim, devaminda birgok besin ve tarifi Tiirk mutfagina kazandirmistir.

2.1.6. Edremit Korfezi’nde Meze

Gastronomi agisindan bir zenginligin bulundugu Tiirk mutfaginda meze
kategorisini olusturan yiyeceklere 6nemli 6rneklerden biri Ege Hazir Yiyecek firmasi
ortag1 Murat Odiil’{in bahsini gegirdigi ve Izmir’de faaliyet gdsteren meze fabrikasidir.
250 ¢esit Tiirk mezesi ile 2016’da 14 iilkeye ihracat yaparak 3 milyon dolar doviz
getirisi sagladigini, ayn1 zamanda giinde 300 ton meze iiretildigini ve bunlardan

lokomotif gorevi géren mezenin sarma oldugunu belirtmektedir (http-4).

Edremit Korfezi’nde spesifik olarak iiretilen ve tiiketilen 19 mezenin literatiir
aragtirmas1 arastirmacilar tarafindan incelenmistir. Yeterli sayida kaynaga
ulasilamadig1 i¢in web sayfalari, tarif sayfalar1 ve akademik ¢aligmalar incelenip, ilgili
mezeler dikkate alinarak bulunan tarifler yazar tarafindan hazirlanip fotograflanmistir

ve meze kiinyeleri olusturulmustur.
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Meze Adi: Atom

Malzemeleri: Siizme Yogurt
Sarimsak
Tuz
Zeytinyagi

Kurutulmus Aci Biber

Servis Zamani: Sicak

Tiketim Mevsimi: 4 Mevsim

Fotograf 1. Atom Mezesi Fotografi

2.1.6.1. Atom

Stizme yogurtla yapilan mezelerden olan atom, kuru biber ve zeytinyagi
eklenerek yapilir. Zeytinyag1 derin bir sos tenceresine alinir ve 1sitilir. Yeterli 1siya
gelen zeytinyaginin alt1 kapatildiktan sonra ufalanmis kuru kirmizi aci biberler eklenir
ve pisirilir. Bu agamada biberlerin ve yagin yanmamasi atomun lezzeti i¢in olduk¢a
onemlidir. Stizme yogurt bir kaba alinir ve tuz eklenerek karistirilir. Hazirlanan yag
karisiminin taneleri gelmeyecek sekilde bir kismi yogurda eklenir ve karistirilir.
Yogurt karisimu diiz bir tabaga cekilir ve listiine biberli yag karigimi gezdirilerek servis

edilir.
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Meze Adi: Bakla Ezmesi
Malzemeleri: Taze i¢ Bakla
Kuru Sogan
Sarimsak
Tuz
Kirmiz1 Toz Biber
Zeytinyagi

Servis Zamani: Sicak

Tiiketim Mevsimi: Ilkbahar

Fotograf 2. Bakla Ezmesi Mezesi Fotografi

2.1.6.2. Bakla Ezmesi

[lkbaharda agan baklalar toplanir ve igleri ayiklanir. Ayiklanan i¢ bakla soganla
kavrulur ve su eklenerek pisirilir. Pisen bakla ezilir ve iistiine sicakken toz biberli

zeytinyagi eklenilerek servis edilir.
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Meze Adi: Baklali Enginar

Malzemeleri: Taze i¢ Bakla
Enginar
Taze Sogan
Limon
Zeytinyag1
Tuz
Karabiber

Dereotu

Servis Zamani: 1lik

Tiiketim Mevsimi: Ilkbahar

Fotograf 3. Baklah Enginar Mezesi Fotografi

2.1.6.3. Baklah Enginar

Korpe kisimlariin kiip kiip kesilerek ya da enginarin ¢anak olarak kullanildigi
zeytinyagli mezede, bakla taze halindeyken kabugu soyulup i¢ taneleri alinr,
tencerenin alt kismina her enginar ¢anaginin altina gelecek sekilde sogan halkalar
kesilir. Ustlerine birer ¢anak enginar eklenir. Enginarlar eklenmeden soyulmus
enginarlar tuz ve limonlu suda bekletilirse enginarlar kararmaz ve gorsel olarak
cekiciligini kaybetmez. Her ¢anagin icine i¢c bakla eklenir ve {istiine zeytinyagi
gezdirilir. Tencerenin dibine enginarlara temas etmeyecek seviyede su eklenir. Kisik
ateste su buharindan yararlanilarak pisirilir bdylece hem sebzeler vitaminlerini
kaybetmez hem de lezzetli bir yemek elde edilir. Pisen enginarlar oda sicakligina

getirilir ve servis sirasinda dereotu ile servis edilir.
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Meze Adi: Biber Dolmasi (Yaz Dolmasi)
Malzemeleri: Dolmalik Biber

Piring

Domates

Zeytinyag1

Tuz, Karabiber

Taze Yesillikler

Sogan

Servis Zamani: ik

Tiketim Mevsimi: Yaz

Fotograf 4. Biber Dolmasi1 Mezesi Fotografi

2.1.6.4. Biber Dolmasi

Biber dolmasi1 bolgelere gore degiskenlik gosteren bir yemektir.
Tiirkiye’nin bati kisminda ¢am fistig1, tar¢in, kus iliziimii ve yenibahar ile
pisirilip soguk servis edilirken, dogu kisminda sal¢a, kirmiz1 et ve bolca
baharatla pisirilip sicak servis edilmektedir. Bazi bolgelerde piring, bazi
bolgelerde bulgur ile doldurulurken, bazi bolgeler her ikisini de karigtirarak
kullanmaktadir. Baz1 bolgeler i¢ harci dnceden pisirirken bazi bolgeler ¢ig bir
sekilde doldurur. Korfez Bolgesinde ise yaz dolmasi olarak adlandirilan bir tiirti
vardir. Yaz dolmasmi diger dolmalardan ayiran oOzellik taze domatesle
yapilmasidir. Taze domates, piring, kuru sogan, taze yesillikler ve baharatlar
karistirilarak bir harg elde edilir. Bu harg ¢ig bir sekilde orta boyda se¢ilmis ve
ayiklanmis dolmalik biberlere doldurulur. Ustlerine kapak olarak domates
kapatilir ve tencereye birbirine temas edecek sekilde, dik bir konumda
yerlestirilir. Su eklenen dolmalar pisirilir ve iistiine sicakken zeytinyagi

gezdirilir. Oda sicakligina geldigi zaman servis edilir.
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Meze Adi: Cali Fasulyesi
Malzemeleri: Cali1 Fasulye
Sogan
Tuz, Karabiber
Zeytinyagi

Seker

Servis Zamani: Soguk

Tuketim Mevsimi: Yaz

Fotograf 5. Cali Fasulyesi Mezesi Fotografi

2.1.6.5. Cal Fasulyesi

Bir taze fasulye tiirii olan ¢ali fasulye, bombay fasulye olarak da bilinmektedir.
Tirkiye’ye Orta Amerika’dan gelmistir. Yassi sekli ayirt edici 6zelliklerindendir. Pek
cok pisirme sekli olan fasulye Korfez Bolgesi’nde sadece sogan ve zeytinyagi ile
pisirilerek servis edilir. Ayiklanan fasulyeler brunoise kesilmis soganlarla zeytinyagi
esliginde orta ateste kavrulur. Ustiine tuz, karabiber ve su eklenerek kisik ateste

pismeye birakilir. Oda sicakligina geldigi zaman servis edilir.
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Meze Adi: Deniz Boriilcesi
Malzemeleri: Deniz Boriilcesi
Tuz
Sirke

Sarimsak

Zeytinyag1

Servis Zamani: Soguk

Tiiketim Mevsimi: {lkbahar, Yaz

Fotograf 6. Deniz Boriilcesi Mezesi Fotografi

2.1.6.6. Deniz Boriilcesi

Korfeze has mezelerin basinda gelen deniz boriilcesi yapimi zahmetli
mezelerden biridir. Ik olarak ilk baharda ¢ikan deniz bériilcesi, deniz kiyilarinda
suyun gel-git yaptig1 yerlerde sular ¢ekildikten sonra yetisen bu bitki, tuzlu ve eksidir.
Toplanip yikandiktan sonra blanching teknigi ile pisirilir. Kaynar suya atilan deniz
bortilceleri biraz pisirildikten sonra buzlu ve soguk suya atilir ve soklanir. Bu sayede
hem kendine has yesil rengini kaybetmez hem de ayiklanmasi kolaylasir. Deniz
boriilcesi kilgikli bir ottur. Pisirildikten sonra kolaylikla ayiklanabilir. Ayiklanan deniz
boriilcesi bir tabaga cekilir ve iistline sirke, sarimsak, tuz, limon ve zeytin yagi ile

hazirlanan karigim eklenir. Soguk servis edilir.
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Meze Adi: Domates Pilaki
Malzemeleri: Yesil Domates
Sogan
Piring
Seker
Zeytinyagi

Tuz, Karabiber

Servis Zamani: [lik

Tiketim Mevsimi: Yaz

Fotograf 7. Domates Pilaki Mezesi Fotografi

2.1.6.7.Domates Pilakisi

Olgunlasmamis yesil domates ile hazirlanan bu meze sadece yaz aylarinda
hazirlanir. Renk almamis domatesler yesil haldeyken toplanir ve yikanir. Elma dilim
seklinde dogranir. Jiillyen kesilmis soganlarla birlikte tencereye eklenir. Ustiine
zeytinyag1 tuz ve seker eklenir ve pismeye birakilir. Bir siire sonra bir miktar piring ve
su eklemesi yapilir ve kisik ateste pisirilmeye devam edilir. Pistikten sonra 1lik servis

edilir.
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Meze Adi: Fava
Malzemeleri: Kuru Bakla
Sogan
Tuz, Karabiber
Dereotu

Limon

Zeytinyagi

Servis Zamant: Soguk

Tiiketim Mevsimi: Dort Mevsim

Fotograf 8. Fava Mezesi Fotografi

2.1.6.8. Fava

Ozellikle kis aylarinda ezme seklinde tiiketimi gergeklestirilen baklanin bir
diger ad1 da favadir (Kan, Aktas, ve Ozaktan, 2010). Sahin ve Tosun’a (2019, s. 19)
gore bakla ezmesi yeni ama dikkate alinmasi gereken yoresel lezzetlerden birisidir. Kis
aylarinda da tiiketilebilmesinin nedeni kuru bakla ile de yapilabilmesidir. Kuru bakla
haslanir ve haslanirken i¢ine lezzet vermesi i¢in sogan sarimsak ve baharatlar eklenir.
Malzemeler pistikten sonra ezilir ve sogumasi i¢in bir kapta dinlendirilir. Zeytinyagi,

limon ve dereotu ile servis edilir.
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Meze Adi: Garnitiirlii Enginar
Malzemeleri: Enginar

Patates

Havucg

Bezelye

Sogan

Tuz, Karabiber

Dereotu

Servis Zamani: Soguk

Tiiketim Mevsimi: Ilkbahar

Fotograf 9. Garnitiirlii Enginar Mezesi Fotografi

2.1.6.9. Garnitiirlii Enginar

Baklali enginarda oldugu gibi enginarin ¢anak olarak kullanildig1 zeytinyagh
mezede, tencerenin alt kismina her enginar ¢anaginin altina gelecek sekilde sogan
halkalar1 kesilir. Bu islem enginarlarin yanmasini ve kararmasini engellemek igin
yapilir. Soganlar tencereye dizilir ve iistlerine birer ¢anak enginar eklenir. Enginarlar
eklenmeden soyulmus enginarlar tuz ve limonlu suda bekletilirse enginarlar kararmaz
ve gorsel olarak ¢ekiciligini kaybetmez. Her canagin i¢ine bezelye, patates ve havugtan
olusan garnitiir eklenir ve istiine zeytinyag1 gezdirilir. Tencerenin dibine enginarlara
temas etmeyecek seviyede su eklenir. Kisik ateste su buharindan yararlanilarak pisirilir
bdylece hem sebzeler vitaminlerini kaybetmez hem de lezzetli bir yemek elde edilir.
Pigen enginarlar oda sicakligina getirilir ve servis sirasinda dereotu veya maydanoz ile

servis edilir.
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Meze Adi: Havug Tarator
Malzemeleri: Havug
Stizme Yogurt
Tuz, Karabiber
Kirmizi1 Toz Biber
Zeytinyagi
Ceviz

Sarimsak

Servis Zamani: Soguk

Tiketim Mevsimi: Dort Mevsim

Fotograf 10. Havuc Tarator Mezesi Fotografi

2.1.6.10. Havug¢ Tarator

Stizme yogurtla hazirlanan bir baska meze olan havug tarator soguk servis
edilir. Soyulan havuglar kalin bir sekilde rendelenir. Zeytinyagi, tuz ve karabiber ile
kavrulur ve bir siizgece alinip soguyana kadar dinlendirilir. Siizgece alinan havugtan
stiziilen yag ve turuncu havug suyu kesinlikle ziyan edilmemelidir. Bir kaba alinan yag
ve su karigimi siizme yogurt ve doviilmiis sarimsakla karistirilir. Bu karisima soguyan
havug rendesi eklenerek gilizelce harmanlanir. Derin bir sos tenceresi kizdirilarak igine
doviilmiis findik veya doviilmiis ceviz eklenir ve yagi ¢ikana kadar kuru bir sekilde
kavrulur. Daha sonra i¢ine zeytinyag: eklenir. Yag kizdiktan sonra ocaktan alinir ve
icine toz biber eklenerek karistirilir. Bu asamada yagin ve biberin yanmamasi mezenin
lezzeti i¢in olduk¢a 6nem arz etmektedir. Havug karisimi bir tabaga alinir ve iistiine
kavrulmus findik veya cevizli karisim eklenerek servis edilir. Havug karisimi ne kadar
kuru olursa mezenin kivami o kadar giizel olur. Rendelenmis havug yogurtla sicak bir
sekilde karistirilirsa meze sulanir ve kesilme ihtimali olur. Bu nedenle sogutularak

karistirilmasina dikkat edilmelidir.
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Meze Adi: Haydari
Malzemeleri: Siizme Yogurt
Peynir
Limon Suyu
Tuz, Pul biber
Nane

Zeytinyagi

Servis Zamant: Soguk

Tiiketim Mevsimi: Dort Mevsim

Fotograf 11. Haydari Mezesi Fotografi

2.1.6.11. Haydari

Stizme yogurtla hazirlanan bir bagska meze olan haydari, hizli hazirlanabilmesi
ve diisiik maliyetli olmasi nedeniyle diger mezelerden ayrilir. Siizme yogurda peynir,
tuz, nane, pul biber, doviilmiis sarimsak, limon ve zeytinyagi eklenir ve gilizelce

karistirilir. Dort mevsim tiiketilebilir ve soguk servis edilir.
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Meze Adi: Kabak Cicegi Dolmasi
Malzemeleri: Kabak Cicegi
Piring
Sogan
Tuz, Karabiber, Yenibahar
Tar¢in
Zeytinyagi

Limon

Servis Zamani: Ilik

Tuketim Mevsimi: Yaz

Fotograf 12. Kabak Cicegi Dolmas1 Mezesi Fotografi

2.1.6.12. Kabak Cicegi Dolmasi

Yenilebilir c¢iceklerin genellikle saglik amaciyla kullanilmasindan sonra
kurutularak ¢ay vb. seklinde tiiketilmesi gastronomi alaninda ¢i¢eklerin kullanilmasina
on ayak olmugtur. Tirkiye’de endiistriyel olarak ticareti yapilan taze tiiketim 5
cicekten biri olan kabak c¢icegi, birgok tiikketim sekline sahiptir (Yigit ve Yigit, 2019).
Bunlardan en meshuru dolma olarak hazirlanan ¢esididir. Kitir ekmege ve yumurtaya

bulanarak kizartmas: ise bir sonraki sik¢a tercih edilen pisirme yontemidir.
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Meze Adi: Kabak Dolmasi
Malzemeleri: Kabak
Piring
Kiyma
Dereotu
Tuz, Karabiber,
Zeytinyag1

Sogan

Servis Zamani: Sicak

Tiketim Mevsimi: Yaz

Fotograf 13. Kabak Dolmasi1 Mezesi Fotografi

2.1.6.13. Kabak Dolmasi

Sakiz kabak da denilen kabak ile yapilan meze sicak, 1lik veya soguk servis
edilebilmektedir. Biber dolmasinda oldugu gibi etli veya sebzeli versiyonlar1 Tiirk
mutfaginda goriilmektedir. Esit boydaki kabaklarin igleri oyulur ve tuzlu suda
bekletilir. I¢ harci i¢in kiyma, piring, tuz, karabiber, dereotu ve zeytinyagi karistirlir.
Kabaklar doldurulur ve tencereye birbiriyle temas edecek ve dik durumda kalacak
sekilde dizilir. Kisik ateste bir miktar su eklenerek pisirilir. Etli oldugu i¢in sicak servis

edilir. Istege bagh sarimsakli veya sade yogurt ile servis edilebilir.
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Meze Adi: Kuru Cacik
Malzemeleri: Siizme Yogurt
Salatalik

Nane
Tuz
Zeytinyagi

Sarimsak

Servis Zamant: Soguk

Tuketim Mevsimi: Dort Mevsim

Fotograf 14. Kuru Cacik Mezesi Fotografi

2.1.6.14. Kuru Cacik

Stizme yogurt ile yapilan bir baska meze olan kuru cacik i¢inde bulundurdugu
malzemeler kiyaslandiginda cacik ile neredeyse aynidir. Tek fark normal yogurt ve su
yerine stizme yogurt kullanilmasidir. Yikanmis ve soyulmus salataliklar rendelenir ve
sular1 dikkatle sikilir. Salataliklar ne kadar kuru olursa kuru cacigin kalitesi o kadar
artacaktir. Stizme yogurdun ic¢ine doviilmiis sarimsak, tuz, nane ve zeytinyagi
eklenerek karistirilir. Rendelenip suyu sikilmis salataliklar yogurda eklenir ve yavasca
kanistirilir. Hizlica kanistirilirsa yogurt sulanacaktir ve basarisiz bir meze olacaktir.
Soguk servis edilir. Istege bagli servis sirasinda zerdecall sos ile servis edilebilir. Bu
sos, bir sos tenceresine eklenen zeytinyagi kizdirildiktan sonra igine toz zerdecal

eklenerek hazirlanir.
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Meze Adi: Miicver
Malzemeleri: Kabak
Havug
Dereotu
Yogurt
Un, Yumurta

Tuz, Karabiber, Nane

Servis Zamani: Sicak ve Soguk

Tiiketim Mevsimi: Dort Mevsim

Fotograf 15. Miicver Mezesi Fotografi

2.1.6.15. Miicver

Kizartilarak yapilmasina ragmen hem sicak hem soguk tiiketilebilen miicver
aslinda bir pisirme tekniginin adidir. Tiirkiye’de kabak ile yapilan versiyonu daha
bilinirken Avrupa’da patates ile yapilan versiyonu ile daha ¢ok karsilagilir. Kabak
rendelenir ve bir kaba alinir igine lezzetlendirmek icin havug rendesi de eklenebilir.
Ayni kaba yogurt, dereotu, un, yumurta ve baharatlar eklenerek homojen bir kivam
alana kadar karistirilir. Kizgin yagda onli arkali pisirilerek fazla yag siizdiiriiliir ve
servis edilir. Kizartmaya alternatif olarak firinlanarak da servis edilebilir. Sarimsakli

veya sade yogurt esliginde tiiketilebilir.
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Meze Adi: Pembe Sultan
Malzemeleri: Pancar
Stizme Yogurt
Sarimsak
Tuz

Zeytinyag1

Servis Zamani: Soguk

Tiiketim Mevsimi: Sonbahar, Kig

Fotograf 16. Pembe Sultan Mezesi Fotografi

2.1.6.16. Pembe Sultan

Stizme yogurt ile yapilan bir baska meze de pembe sultandir. Yapimi sirasinda
iki farkli teknik kullanilabilir. Ilki ¢ig pancarin rendelenmesi ile hazirlanirken ikinci
teknikte pancar Once haslanir sonra rendelenir. Her iki yontemde de pancar
rendelendikten sonra suyu sikilir ve kurutulur. Daha sonra siizme yogurt, doviilmiis
sarimsak ve tuz ile karistirilarak servis edilir. Pancar ¢ig olarak kullanilacaksa meze
hazirlandiktan sonra ne kadar bekletilirse pancar o kadar yumusar ve tiikketimi

kolaylasir. Soguk olarak servis edilmelidir.
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Meze Adi: Girit Kabagi Dolmasi
Malzemeleri: Girit Kabagi
Piring, Sogan
Domates
Kiyma
Dereotu

Tuz, Karabiber, Zeytinyagi

Servis Zamant: Sicak

Tuketim Mevsimi: Yaz

Fotograf 17. Girit Kabag Dolmas1 Mezesi Fotografi

2.1.6.17. Top Kabak (Girit Kabagi) Dolmasi

Girit adasindan korfeze gelmis mezelerden biridir. Normal kabak ile farkli top
seklinde olmas1 ve dis kabugunun koyu yesil renkte olmasidir. I¢i oyulan kabaklar
tuzlu suda bekletilir. Kiyma, sogan, piring, baharatlar, dereotu ve yag karigtirilarak bir
har¢ elde edilir. Tencereye dik bir konumda dizilen kabaklar siki dizilir ama
sikistirlmaz, boylece top formunu kaybetmez. Ustlerine kabak olarak saplar1 kapatilir.

Su eklenen tencere kisik atese alinir ve pisirilir. Pistikten sonra sicak servis edilir.

31



Meze Adi: Yogurtlu Semizotu
Malzemeleri: Semizotu
Stizme Yogurt
Tuz
Zeytinyag1

Sarimsak

Servis Zamant: Soguk

Tiiketim Mevsimi: Ilkbahar

Fotograf 18. Yogurtlu Semizotu Mezesi Fotografi

2.1.6.18. Yogurtlu Semizotu

Semiz otlarinin taze toplanmasi bu meze i¢in oldukg¢a dnemlidir. Korpe ve taze
semizotlar1 ayiklanir ve bol su ile yikanir. Kurutulduktan sonra yaprak yaprak ayrilir.
Stizme yogurt, doviilmiis sarimsak ve tuz karistirilir ve icine semizotlar1 eklenir.
Giizelce karistiktan sonra diiz bir tabaga alinir. Bir sos tenceresine doviilmiis ceviz ya
da findik eklenir ve kavrulur. Daha sonra iistiine zeytinyagi eklenir ve yeterli 1siya
gelince ocaktan alinir. Icine toz zerdecal eklenir ve karistirildiktan sonra yogurtlu
karisimin tistline dokiliir. Semizotlariin korpe ve taze olmasi mezenin lezzetinde
onemli bir roldedir. Bu sayede mezenin i¢inde semizotlar1 erimez ve dise gelir. Soguk

olarak servis edilir.

32



Meze Adi: Taze Fasulye
Malzemeleri: Taze Fasulye
Domates
Sogan, Sarimsak
Seker
Tuz, Karabiber

Zeytinyagi

Servis Zamani: ik

Tiketim Mevsimi: Yaz

Fotograf 19. Taze Fasulye Mezesi Fotografi

2.1.6.19. Zeytinyagh Fasulye

Biitiin taze fasulye gesitleri ile yapilan bu meze taze domatesle yapildigi i¢in
yazin tiiketilmektedir. Kiip kiip dogranan sogan ve domates zeytin yaginda kavrulur.
Uygun boyutlarda kesilmis ve yikanmig fasulyeler, kavrulmus sogan ve domatesin
iistiine eklenir ve kavrulmaya devam edilir. Daha sonra iistiine baharatlar1 atilir su
eklenir ve kisik ateste pisirilir. Bir diger pisirme tekniginde ise fasulye tencerenin
tabanina yerlestirilir ve iistiine kiip kiip dogranmis sogan ve domates ¢ig olarak eklenir.
Daha sonra zeytinyagi baharatlar ve tuz eklenerek kapagi kapatilir. Cok kisik ateste
uzun bir siire pisirilir ve 1lik servis edilir. Iki pisirme teknigi her ne kadar birbirine

benzese de lezzet olarak oldukga farkli sonuglanir.
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2.2. Tlgili Aragtirmalar
Aragtirmacilar tarafindan yapilan incelemeler dogrultusunda gastronomi
lizerinden meze kavrami {iizerinde durulan Tirkiye’de 2 tez ve 3 makaleye

rastlanilmistir.

[lk olarak Altun ve Elidemir (2023) ¢alismalarinda, Kibris mutfaginda yer alan
mezeleri Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’nin Gazimagusa ve Iskele bdlgelerinde yer
alan meyhaneler ile bire bir goriisme teknigi kullanarak arastirip meze ¢esitliligine,

mezelerin tariflerine ve isletmelerin gorsellerine yer vermislerdir.

Acar (2016) calismasinda Giizelyurt (Gelveri) ilgesinin yoresel mutfak
kiiltiiriinii bolge halkindaki yasi ilerlemis kisiler ile yiiz yilize goriigmeler diizenleyerek,
ilgenin sahip oldugu lezzetlerin unutulmamasi, tanitilmas: ve detaylica ele alinmasi
kapsaminda incelemeler gergeklestirmistir. Yaptig1r incelemeleri bolgeye katki
saglamas1 agisindan tarifler ve yiyeceklerin gorselleriyle ayrintili bir sekilde ele

almistir.

Angin, Akpinar Kiilek¢i ve Yilmaz (2020) yaptiklar1 arastirmalarinda
Erzurum’un ydresel 6zelliklerini incelemis ve otantik tatlarina da yer vermislerdir.
Mimari yapisi, folklorik yasami ve gastronomisini arastirdiklari ¢alismalarinda yore
mutfaginin en ¢ok bilinen 5 lezzetinin “Cag Kebabi, Kadayif Dolmasi, Civil Peyniri,
Ayran As1 Corbasi ve Lavast” oldugunu sdylemis ancak gastronomik iiriinlerinin bu
tiriinlerden ibaret olmadigin1 ve zengin mutfak {iriinlerine deginerek yoresel mimari

yapisina dikkat cekmislerdir.

Kerkez (2022) yiiksek lisans tezinde Gaziantep yerel lezzetlerine yonelik
tutumlarin  demografik  o6zellikler agisindan incelemektedir. Arastirmasinin
literatiirtinde Gaziantep’in yoresel lezzetlerinin ayrintili sekilde isleyerek tariflerinden
de kisaca bahsetmektedir. 831 katilimci ile anket yOntemiyle calismasini yapan
Kerkez, SPSS programinda T testi ve ANOVA testi kullanarak analizini
gerceklestirmistir.

Boz’un (2021) yapmis oldugu yiiksek lisans tezi, mezeyi kavramsal olarak
inceleyen Tiirkiye’deki ilk ve tek yiiksek lisans tezidir. Tezinde Hatay mutfaginin
kiiltiiriinii, tarihini ve lezzetlerini en ince ayrintisina kadar isleyip karakteristik

Ozellikleri de dahil olmak {izere kategorilere ayirarak irdelemistir.
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3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Modeli

Bu calismada genel tarama yoOnteminden yararlanilmistir. Genel tarama
yontemi; ¢ok degiskenli evrende, evren ile ilgili genel bir kaniya varmak i¢in evrenin
tiimii, secilecek bir grup ya da 6rneklem iizerinde gergeklestirilen tarama islemidir

(Karasar, 2006).

Calismada yapilan literatlir taramasi ile birincil kaynaklardan elde edilen
bilgiler 1s18inda arastirmanin kavramsal c¢ercevesi olusturulmustur. Edremit
Korfezi’'nde meze tiiketimine iliskin gastronomik asinaligin, davranigsal niyetine
etkisinin tespit edilmesi dogrultusunda meze tiiketimi ile ilgili; tutum davranissal
niyeti, gastronomik asinalik ve demografik 6zellik 6l¢eklerinden olusan bir model baz
alimmustir. Bu model dogrultusunda 6l¢ek, meze tiikketiminin incelenebilecegi sekilde

revize edilmistir.

3.2.  Evren ve Orneklem

Calismanin evren kitlesini Edremit Korfezi'nde bulunan Burhaniye ve Edremit,
Ayvalik ilgeleri olusturmaktadir. Sahada arastirmacilarca yerinde gézlemler yapilarak,
yerel halktan ve/veya ziyaretcilerden rastgele 6rnekleme yontemi kullanilarak se¢ilmis
400 kisiden anket yontemi ile veriler toplanmistir. Orneklem kitlesinin segiminde
bolgede bulunan yeme-igme alanlarina yakinligi ve gastronomi tiiketici kitlesinin daha

fazla bulunabilecegi sahil seridinin merkezi noktalar tercih edilmistir.

3.3.  Veri Toplama Araglari ve Teknikleri

Calismada veri toplama araci olarak anket formu kullanilmistir. Calismada
kullanilacak olan anket yontemi, hedef kitle lizerinden toplanilmak istenen verilerin
sOzlii veya yazili olarak 6grenilmesi ile saglanan bir teknik olmasiyla beraber hem

nicel hem nitel kaynak saglayabilmektedir (Arikan, 2018).

Bahsi gecen form 4 boliimden olugsmaktadir. Anket formunda bulunan sorular
besli likert tipi 6l¢ek “1: Kesinlikle Katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Kararsizim, 4:

Katiliyorum, 5: Kesinlikle Katiliyorum” seklinde katilma puanlari ile hesaplanmustur.
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Calismada kullanilan nicel ve nitel veri kaynagi saglayan anket formu 4 farkli
Olcekten olugsmaktadir. Formun: Tutum 6lge8i tarafindan, satin alma niyeti dlcegi
Yadav ve Pathak (2016) tarafindan ve gastronomik imaj olgegi Ilban vd. (2018)

tarafindan olusturulmustur.

3.4. Verilerin Toplanma Siireci

Calismada arastirma modeli kisminda belirtilen anket formunda son
diizenlemelerin yapilmasi itibariyle veri toplama siirecine girilmistir. Veriler
katilimcilarla yiiz ylize gortisiilerek toplanmistir. Anketler 2023 yili Mart, Nisan ve
Mayis aylarinda gergeklestirilmistir. Arastirmaya 400 goniillii katilim saglamistir.
Anket formu goniilli katilimciya verilmeden oOnce anket ile ilgili bilgilendirme

yapilmis ve sonrasinda goriisme devam etmistir.

3.5.  Verilerin Analizi

Arastirmada anket formu ile elde edilen verilerin analizi diinyada sosyal
bilimlerde en ¢ok tercih edilen istatistik paket programi Statistical Package for Social
Sciences ([SPSS], version 25, IBM) ile gerceklestirilmistir. i1k olarak tutum 6lgeginin
giivenirlik ve gegerlik analizi sonra satin alma niyeti dlgegi giivenirlik ve gegerlik
analizi daha sonra ise gastronomik imaj Olcegi giivenirlik ve gecerlik analizi

yapilmustir.

Yiizde ve siklik grafikleri ile tablolastirilan verilerin uygun sonuglar vermesi
sonuncunda, verilerin ortalamalar1 arasindaki farkin test edilmesi igin T testi ve tek
yonlii varyans analizi “Analysis of Variance (ANOVA)” kullanilmistir (Ozsaker,
2012). Bu teknikler arastirmacilar tarafindan diger tekniklerine gore daha ¢ok
kullanilan istatistik teknikleridir (Kdse ve Oztemur, 2014). ANOVA analizi “Iki veya
daha fazla evrenin sahip oldugu ortalamalarin kiyaslanmalari.” seklinde
tanimlanabilmektedir. T testi ise “Iki orneklem ortalamalari arasindaki fark, iki
ortalama arasindaki standart sapma ile kiyaslanarak elde edilmesidir.” seklinde

tanimlanabilmektedir. (Biiyiikoztiirk, Cokluk, ve Koklii, 2018).

36



4. BULGULAR VE YORUMLAR

4.1.Edremit Korfezi Meze Uzerine Demografik Ozellik Bulgular
Aragtirma verilerinin toplandigi 400 goniilli katilimeinin demografik bilgileri
tablo 1.’de gdsterilmektedir. Tablo igerigi olarak demografik 6zellikler cinsiyet, yas,

egitim durumu, medeni durum, meslek, aylik gelir, meze tiiketim siklig1 seklinde

incelenmistir.
Tablo 1. Katihmcilarin Demografik Verileri (n:400)
Demografik Degiskenler n %
Cinsiyet Erkek 203 50,7
Kadin 197 49,3
18-25 55 13,8
26-35 107 26,8
36-45 126 31,5
Yas 46-55 67 16,8
56 ve iistii 45 11,3
[k gretim 35 8,8
Lise 145 36,3
e On Lisans 51 12,8
Egitim Durumu Lisans 152 38,0
Yiksek Lisans/Doktora 17 43
) Bekar 153 38,3
Medeni Durum Evli 247 618
Kamu 89 223
Ozel Sektor 126 31,5
Serbest Meslek 57 14,2
Ev Hanimi 42 10,5
Meslek Ogrenci 47 11,8
Diger 39 9,8
1-8.500 TL 103 25,8
8.501-13.000 TL 87 21,8
13.001-17.000 TL 103 25,8
Aylik Kazang 17.001-21.000 TL 68 17,0
21.001 TL ve {istii 39 9,8
Ne Siklikla Haftada 1 Kere 44 11,0
Meze Ayda 1 Kere 96 24,0
Tiiketiyorsunuz Ayda 2-3 Kere 131 32,8
Ayda 4 Kereden Fazla 129 32,3

37




Tablo 1.’de arastirma katilimcilarinin %50,7’sinin erkek %49,3’{liniin kadin
oldugu, %13,8’in1 18-25 yas araliinda, %26,8’inin 26-35 yas araliginda, %31,5’inin
36-45 yas araliginda, %16,8’inin 46-55 yas araliginda, %11,3’{inlin 56 yas ve lizeri
oldugu, %38,8’inin ilkogretim mezunu, %36,3 liniin lise mezunu, %12,8’inin 6n lisans
mezunu, %38,0’min lisans mezunu, %4,3’linlin yiiksek lisans/doktora mezunu,
%38,3’1iniin bekar, %61,8’inin evli, %22,3’linlin kamuda gorevli, %31,5’inin 6zel
sektorde gorevli, %14,2’sinin serbest meslek sahibi, %10,5’inin ev hanimi, %11,8’inin
ogrenci, %9,8’inin diger gorevli (emekli vb.), %25,8’inin gelirinin 1-8.500b,
%21,8’inin gelirinin 8.500-13.000%, %25,8’inin gelirinin 13.000-17.000b, %17,0’1nin
gelirinin 17.000-21.000%, %9,8’inin gelirinin 21.000% ve iizeri, %11,0’min haftada 1
kere meze tiiketmekte, %24,0’1nin ayda 1 kere meze tiiketmekte, %32,8’inin ayda 2-3
kere meze tiiketmekte ve %32,3’iiniin ayda 4 Kereden fazla meze tilketmekte oldugu

gozlemlenmistir.

4.2. Edremit Korfezi Meze Uzerine Tutum Olgegi Bulgular
Katilimcilarin meze tiiketim tutumlarinin 6l¢iilmesi dogrultusunda gerceklestirilen
tutum Slgegi ve bu dlcekten elde edilen verilerin standart sapma degerleri, ortalamalari
ve normal dagilim haiz olup olmadiginin anlasilmasini saglayan carpiklik ve basiklik

degerleri tablo 2.’de incelenmistir.

Tablo 2. Mezelere Yonelik Tutum Olceginin, Standart Sapma, Genel Ortalama, Carpikhk
(Skewness) ve Basiklik (Kurtosis) Degerleri

Istatistik | ss

Edremit Korfezi’'nde mezeleri denemeyi eglenceli Carpiklik -,314 ,122
buluyorum Basiklik ,376 ,243
Edremit Korfezi’ndeki mezeler kendimi iyi hissetmemi Carpiklik -,483 ,122
sagliyor Basiklik -,357 ,243
Edremit Koérfezi’ndeki mezeleri diistinmek beni mutlu Carpiklik -,552 ,122
ediyor Basiklik -,340 ,243
Edremit Korfezi’ndeki mezelerden dolayi hasta olmaktan | Carpiklik -651 ,122
korkmuyorum Basiklik ,326 ,243
Edremit Korfezi’ndeki meze restoranlar1 bakimli ve Carpiklik -,590 ,122
temizdir Basiklik ,297 ,243

. . . e Carpiklik -,575 ,122
Edremit Korfezi’ndeki meze restoranlart hijyeniktir Basiklik 292 243
Edremit Korfezi’ndeki meze isletmeleri temiz ve iyi Carpiklik -,433 ,122
organize edilmistir Basiklik ,167 ,243

R . . . Carpiklik -1,116 ,122
Edremit Korfezi’ndeki mezeler lezzetlidir Basiklik 1.764 243
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Tablo 2. (Devami) Mezelere Yonelik Tutum Olgeginin, Standart Sapma, Genel Ortalama,
Carpiklik (Skewness) ve Basiklik (Kurtosis) Degerleri

. . . Carpiklik -,878 ,122
Edremit Korfezi’ndeki mezelere ulasmak kolaydir Basiklik 1.034 243

. . . . L Carpiklik -, 719 ,122
Edremit Korfezi’ndeki mezelerin tat ve kokular ¢ekicidir Basiklik 114 243
Edremit Ko6rfezi’ndeki restoranlar mezelerinde taze Carpiklik -,665 ,122
malzemeler kullanir Basiklik ,339 ,243

. . . . C g Carpiklik -,922 ,122
Edremit Korfezi’ndeki mezeler gorsel acidan gekicidir Basiklik 1264 243
Edremit Korfezi’ndeki mezeler igeriginde katki maddesi Carpiklik -,430 ,122
bulundurmaz ve dogaldir Basiklik -,250 ,243
Edremit Korfezi’ndeki mezeler uygun sicaklikta servis Carpiklik -,468 ,122
edilir Basiklik ,703 ,243

R . . . C Carpiklik -,468 ,122
Edremit Korfezi’ndeki mezeler saglikli ve besleyicidir Basiklik 247 243
Edremit Korfezi’ndeki restoranlarin ¢alisanlar1 cana Carpiklik -,800 ,122
yakindir Basiklik ,756 ,243
Edremit Korfezi’ndeki restoranlar otantiktir ve yerel Carpiklik | -1,368 | ,122
kiiltiirii yansitir Basiklik 2,731 ,243

. . . e . Carpiklik -,684 ,122
Edremit Korfezi’ndeki meze ¢esitliligi yeterlidir Basiklik " 138 243
Edremit Korfezi’ndeki restoranlar hizli bir servis Carpiklik -, 713 ,122
sunmaktadir Basiklik ,710 ,243
Edremit Ko6rfezi’ndeki restoranlarda meze siparisi vermek | Carpiklik -,905 ,122
kolaydir Basiklik ,884 ,243

. . . . o Carpiklik -,369 ,122
Edremit Korfezi’ndeki mezeler benzersiz ve egzotiktir Basiklik ~602 243

i . .. e Carpiklik | -,1,151 | ,122
Edremit Korfezi mezeler i¢in elverisli bir konumdadir Basiklik 1.614 243

. . . . .. Carpiklik -,563 ,122
Edremit Korfezi’ndeki mezelerin servisinden memnunum Basiklik 27 243

e . . . o Carpiklik -,548 ,122
Edremit Korfezi’ndeki mezelerin kalitesinden memnunum Basiklik 023 243

. . . ey qees . Carpiklik -, 737 ,122
Edremit Korfezi’ndeki mezeler 6dedigim paraya deger Basiklik 489 243

Tutum 6lcegi ile elde edilen degerlerin normal dagilim gosterip gostermedigi

“carpiklik (Skewness) ve basiklik (Kurtosis)” degerleri ile analiz edilmistir. Carpilik

(Skewness), tek boyutlu dagilimlarin asimetrisini gostermektedir. Bu gibi simetrik

dagilimlar incelendiginde normal dagilim olup olmadiginin bulunmasini saglayan en

yaygin katsay1 basikliktir (kurtosis) (Doric, Nikolic-Doric, Jevremovic ve Malisic,

2009, s. 482). Ayrica ¢arpiklik (Skewness) ve basiklik (Kurtosis) degerlerinin “+3 ve

-3 arasinda bulunmasi halinde elde edilen verilerin normal dagilim gosterdigi kabul

edilmektedir (Shao and Zhou, 2002).
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Tablo 3. Tutum Olgegi Giivenirlik Katsayis

Giivenilirlik Madde Sayisi
,954 25

Tablo 3.’te tutum Olgegi glivenirlik katsayisinin 0,954 oldugu tespit edilmistir. Tespit

edilen deger olgegin giivenilir oldugunu ifade etmektedir.

4.3. Edremit Korfezi Meze Uzerine Davramssal Niyeti Bulgular

Katilimcilardan davranigsal niyeti Olcegi ile elde edilen degerlerin normal
dagilim gosterip gostermedigini incelemek i¢in genel ortalamalar1 ve standart
sapmalar1 goz onilinde bulundurularak Carpiklik (Skewness) ve Basiklik (Kurtosis)

degerleri incelemeye alinmustir.

Tablo 4. Mezelere Yonelik Davramssal Niyet Ol¢eginin, Standart Sapma, Genel Ortalama,
Carpiklik (Skewness) ve Basiklik (Kurtosis) Degerleri

Lo Genel
Istatistik | ss Ortalama
Gelecekte Edremit Korfezi’ndeki mezeleri Carpiklik -, 735 ,122 3,86
satin alacagim Basiklik , 732 ,243
Gelecekte Edremit Korfezi’ndeki mezeleri Carpiklik -,828 ,122 3,92
satin almak istiyorum Basiklik ,683 ,243
Gelecekte Edremit Korfezi’ndeki mezeleri Carpiklik -,490 ,122 3,58
satin almaya ¢aba gdsterecegim Basiklik ,038 ,243

Tablo 4.’te 3 ifadeli davranissal niyeti 6l¢eginde verilen yanitlarin ortalamalari
incelenmistir. Yapilan incelemeler dogrultusunda katilimcilarin en ¢ok tercih ettikleri
ifade 3,92 ortalama degeriyle “Gelecekte Edremit Korfezi’'nde mezeleri satin almak
istiyorum” ifadesi oldugu goriilmektedir. Ikinci tercih edilen ifadeye bakildiginda 3,86
ortalama degeriyle “Gelecekte Edremit Korfezi’ndeki mezeleri satin alacagim” ifadesi
oldum goriilmektedir. Son olarak diger ifadelere gore daha az tercih edilen ifadenin
3,58 ortalama degeriyle “Gelecekte Edremit Korfezi’ndeki mezeleri satin almaya caba
gosterecegim” ifadesi oldugu goriilmektedir. Bahsi gegen degerlerin carpiklik ve

basiklik degerlerinin de gegerli deger sinirlari icerisinde oldugu da gézlemlenmistir.

Tablo 5. Davramssal Niyet Ol¢egi Giivenirlik Katsayisi

Giivenilirlik Madde Sayist
,924 3
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Ayrica goniilliilerden toplanan verilere gore ilgili Olge§in  gilivenirlik

katsayisinin 0,924 oldugu gozlemlenmistir.

4.4. Edremit Korfezi Meze Uzerine Gastronomik imaj Olcegi
Bulgularn

Katilimcilarin gastronomik asinalik 6lceginde yer alan ifadelere yanitlarinin
ortalamalar1 ve standart sapmalariyla birlikte normal dagilim gosterip gostermedigi
incelenmek icin Carpiklik (Skewness) ve Basiklik (Kurtosis) degerlerine bakilmistir.
Tablo 6.’da olgekle elde edilen verilerin carpiklik ile basiklik degerleri ve
katilimcilardan toplanan cevaplarin ortalamalar1 yer almaktadir.

Tablo 6. Mezelere Yonelik Gastronomik Asinalhk Olceginin, Standart Sapma, Genel Ortalama,
Carpiklik (Skewness) ve Basiklik (Kurtosis) Degerleri

L Genel

Istatistik | ss Ortalama
Edremit Korfezi’'nde mezeleri denemeyi Carpiklik | -,967 ,122 4.06
eglenceli buluyorum Basiklik 1,553 ,243 ’
Edremit Korfezi’ndeki mezeler kendimi iyi Carpiklik | -,691 ,122 3.89
hissetmemi sagliyor Basiklik ,306 ,243 ’
Edremit Korfezi’ndeki mezeleri diigiinmek Carpiklik | -,845 ,122 3.08
beni mutlu ediyor Basiklik 1,097 ,243 ’
Edremit Korfezi’ndeki mezelerden dolay1 Carpiklik | -821 ,122 416
hasta olmaktan korkmuyorum Basiklik , 941 ,243 ’
Edremit Korfezi’ndeki meze restoranlari Carpiklik | -,470 ,122 374
bakimli ve temizdir Basiklik -,451 ,243 ’

Tablo 6.’da katilimcilarin ifadelere verdigi cevaplarin ortalamalar
incelendiginde en ¢ok katilim gosterdikleri ifade 4,16 ortalama degeriyle “Edremit
Korfezi’ndeki mezelerden dolayr hasta olmaktan korkmuyorum” ifadesidir. En az
katilim sagladiklar1 ifade 3,74 ortalama degeriyle “Edremit Korfezi’ndeki meze
restoranlar1 bakimli ve temizdir” ifadesi olarak gozlemlenmistir. Yapilan inceleme
sonucunda bu degerlerin normal dagilim gosterdigi tespit edilmistir.

Tablo 7. Gastronomik Asinalik Ol¢egi Giivenirlik Katsayisi

Giivenilirlik Madde Sayisi
,871 5

Edremit Korfezi mezelerinin gastronomik aginalik 6l¢egi glivenirlik katsayisi
0,844 oldugu tablo 7.’de gosterilmektedir.
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Tablo 8. Edremit Korfezi Meze Tiiketicilerinin Cesitli Tercihleri

£ g = =
[}
22| & 2 = | 22
= > > 7 Q = Q
n| % |n| % |n| % |n|%|n| %
Ailemle/
Mezeler Kimlerle Akrabalarimla 48| 12124 6 | 48| 12 198 124,5/182/45,5
Tiiketmeyi Tercih |  Arkadaslarimla 33 18,3(19/4,8|35]|8,8]|91(22,8(222|55,5
Edersiniz Is Arkadaslarimla | 111(27,8(39] 9.8 | 43 {10,8| 73 |18,3[134(33.5
Yalniz 166(41,5|5112,8| 79 |19,8| 43 |10,8| 61 [15,3
.Meze Tiiketimi Restoranlar 1513818 (20|25|63|84 | 21 [268| 67
I¢in Hangi Satin Sokak Saticilar1  |132| 33 (37| 9,3 | 97 [24,3| 58 |14,5| 76 | 19
Alma Birimlerini | Market / Dikkanlar | oo 154 5159] 7 | 84 | 21 | 97 |243] 92 | 23
Tercih Edersiniz
Mevki Lokasyonu | g 1 5 31 o | 1 | 04| 6 [109]27,3]254 /63,5
(deniz kenari1 vb.)
Cesit Acisindan
Meze Tiiketirken | Zengin Olmasi 3| 8 |13]3:3]5012,5)144) 36 1190147,6
Dikkate Aldiginiz | Yemek Alanlarinda
Faktorler Noler Bulunmasi 19 | 4,8 |21| 5,3 |108| 27 |144| 36 |108| 27
Besleyici Olmast
(Saglhkli, Vegan, |25 6,3|27|6,8 |111]27,8|125(31,3(112| 28
Vejetaryen vb.)
Giliniin Herhangi
Bir Saatinde 13 13,3|21|5,31]93(23,3/122(30,5{151(37,8
Tiiketilebilmesi
Kisa Zamanda
Hazirlanabilir 18 14,5121 5,3 |86 |21,5/129(32,3|146(36,5
Olmasi
Kolay Erisilebilir | 1o\ 4 o194 6 | 04 [23.5/134]33.5]120(32.3
Olmasi
Ucuz Olmasi 42 110,5(46(11,5| 92 | 23 | 97 |24,3|123|30,8

Tablo 8. analiz edildiginde katilimcilarin Edremit Korfezi’nde meze tiiketim

davranislarina yonelik sec¢imleri goriilmektedir. Katilimcilarin meze tiiketimini

kimle/kimlerle yaptigini tespit etmeye yonelik onerme incelendiginde aile/akraba ile

tilketirim ifadesine cevaben %45,5 ortalama degeri ile “Kesinlikle katiliyorum”

ifadesini, %24,5’inin “Katiliyorum” ifadesini, %12’sinin “Kararsizim” ifadesi,

%12’sinin “Kesinlikle katilmiyorum” ifadesini ve %6’smin “Katilmiyorum” ifadesini

tercih ettikleri gozlemlenmistir.

Katilimeilarin yanitlart incelendiginde arkadaslarim ile tiiketirim ifadesine cevap

olarak %55,5 ortalama degeri ile “Kesinlikle katiliyorum” ifadesini, %22,8 ortalama
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degeri ile “Katiliyorum” ifadesini, %8.,8 ortalama degeri ile “Karasizim” ifadesini,
%38,3 ortalama degeri ile “Kesinlikle katilmiyorum™ ifadesini ve son olarak % 4.8

ortalama degeri ile “Katilmiyorum” ifadesini tercih ettigi gozlemlenmistir.

Katilimcilarin is arkadasglarimla tliketirim ifadesine en fazla katilimin %33,5
ortalama degeri ile “Kesinlikle katiliyorum” ifadesini, ikinci olarak ise %27, 8

ortalama degeri ile “Kesinlikle katilmiyorum” ifadesini tercih ettigi gozlemlenmistir.

Katilimcilar son sirada yer alan yalniz tiiketirim ifadesine %41,5 ortalama degeri
ile “Kesinlikle katilmiyorum” ifadesini, %19,8 ortalama degeri ile “Karasizim”
ifadesini, %15,3 ortalama degeri ile “Kesinlikle katiliyorum” ifadesini, %12,8
ortalama degeri ile “Katilmiyorum” ve en diisiik ortalama %10,8 ile “Katiltyorum”

ifadesini segtikleri tespit edilmistir.

Bir diger onerme olan meze satin alinan birimlerin tespit edilmesine yoOnelik
restoranlar, sokak saticilar1 ve market/diikkdn secgeneklerinden yola ¢ikilarak
katilimcilarin; restoranlardan tiiketirim ifadesine karsilik %67 ortalama degeri ile
“Kesinlikle katiliyorum” ifadesini, %21 ortalama degeri ile “Katiliyorum” ifadesini,
%6,3 ortalama degeri ile “Karasizim” ifadesini, %3,8 ortalama degeri ile “Kesinlikle
katilmiyorum” ifadesini ve %2,0 ortalama degeri ile “Katilmiyorum” ifadesini tercih

ettigi goriilmektedir.

Sokak saticilarindan tiiketirim ifadesini degerlendiren katilimcilarin %33 ortalama
degeri ile “Kesinlikle katilmiyorum” ifadesini, %24,3 ortalama degeri ile “Kararsizim”
ifadesini, %19 ortalama degeri ile “Kesinlikle katiliyorum” ifadesini, %14,5 ortalama
degeri ile “Katilryorum™ ifadesini, %9,3 ortalama degeri ile “Katilmiyorum” ifadesini

tercih ettigi gdzlemlenmistir.

Meze tliketimini market/diikkdn araciligt ile gergeklestiririm ifadesini
degerlendiren katilimcilarin tercihleri incelendiginde; %24,5 ortalama degeri ile
“Kesinlikle katilmiyorum” ifadesini, %?24,3 ortalama degeri ile “Katiliyorum”
ifadesini, %23 ortalama degeri ile “Kesinlikle katiliyorum” ifadesini, %21 ortalama
degeri ile “Kararsizim” ifadesini ve %7,2 ortalama degeri ile “Katilmiyorum” ifadesini

sectigi tespit edilmistir.

Son 6nermede meze tiiketimi yapan katilimcilara meze tiiketirken dikkate aldiginiz

faktorler nelerdir ifadesi yonlendirilmis olup mevki lokasyonu (deniz kenar1 vb.), ¢esit

43



acisindan zengin olmasi1 (farkli tiirlerde mezeler bulunmasi), yemek alanlarinda
bulunmas: (restoranlar, meyhaneler vb.), besleyici olmasi (saglikli, vegan, vejetaryen
vb.), gliniin herhangi bir saatinde tiiketilebilmesi, kisa zamanda hazirlanabilir olmasi,

kolay erisilebilir olmasi ve ucuz olmasi segeneklerinin degerlendirmesi sunulmustur.

Katilimcilar mevki lokasyonu (deniz kenar1 vb.) dnermesine %63,5 ortalama
degeri ile “Kesinlikle katiliyorum” ifadesini, %27,3 ortalama degeri ile “Katiliyorum”
ifadesini, %6 ortalama degeri ile “Kararsizim” ifadesini, %2,3 ortalama degeri ile
“Kesinlikle katilmiyorum” ifadesini, %1 ortalama degeri ile “Katilmiyorum” ifadesini

tercih ettigi gdzlemlenmistir.

Katilimcilar ¢esit acisindan zengin olmasi dnermesine %47,6 ortalama degeri ile
“Kesinlikle katiltyorum” ifadesini, %36 ortalama degeri ile “Katiltyorum” ifadesini,
%12,5 ortalama degeri ile karasizim” ifadesini, %8 ortalama degeri ile “Kesinlikle
katilmiyorum” ifadesini, %3,3 ortalama degeri ile “Katilmiyorum” ifadesini tercih

ettigi gozlemlenmistir.

Katilimeilar yemek alanlarinda bulunmasi 6nermesine %36 ortalama degeri ile
“Katiliyorum” ifadesini, %27 ser ortalama degerleri ile “Kesinlikle katiliyorum” ve
“Kararsizzim” ifadelerini, %5,3 ortalama degeri ile “Katilmiyorum” ifadesini, %4,8

ortalama degeri ile “Kesinlikle katilmiyorum” ifadesini tercih ettigi goriilmektedir.

Katilimeilar besleyici olmast (saglikli, vegan, vejetaryen vb.) Onerisine karsilik
%31,3 ortalama degeri ile “Katiliyorum” ifadesini, %28 ortalama degeri ile
“Kesinlikle katiliyorum™ ifadesini, %27,8 ortalama degeri ile “Kararsizim” ifadesini,
%6,8 ortalama degeri ile “Katilmiyorum” ifadesini, %6,3 ortalama degeri ile

“Kesinlikle katilmiyorum” ifadesini tercih etmektedir.

Katilimeilar giiniin herhangi bir saatinde tiiketilebilmesi Onermesine karsilik
%37,8 ortalama degeri ile “Kesinlikle katiliyorum™ ifadesini, %30,5 ortalama degeri
ile “Katiliyorum” ifadesini, %23,3 ortalama degeri ile “Katiliyorum™ ifadesini, %35,3
ortalama degeri ile “Katilmiyorum” ifadesini, %3,3 ortalama degeri ile “Kesinlikle

katilmiyorum” ifadesini tercih ettigi gozlemlenmistir.

Katilimcilar kisa zamanda hazirlanabilir olmas1 6nermesine %36,5 ortalama degeri
ile “Kesinlikle katiltyorum” ifadesini, %32,3 ortalama degeri ile “Katiliyorum”

ifadesini, %21,5 ortalama degeri ile “Kararsizim” ifadesini, %5,3 ortalama degeri ile
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“Katilmiyorum™ ifadesini, %4,5 ortalama degeri ile “Kesinlikle katilmiyorum”

ifadesini tercih etmektedir.

Katilimcilar kolay erigilebilir olmasi Onermesine iliskin cevaplarinda %33,5
ortalama degeri ile “Kesinlikle katiliyorum” ifadesini, %32,3 ortalama degeri ile
“Kesinlikle katiliyorum™ ifadesini, %23,5 ortalama degeri ile “Kararsizim” ifadesini,
%06 ortalama degeri ile “Katilmiyorum” ifadesini, %4,8 ortalama degeri ile “Kesinlikle

katilmiyorum” ifadesini sectigi goriilmektedir.

Son olarak katilimeilara ucuz olmasi 6nermesi yoneltilmis olup katilimcilar %30,8
ortalama degeri ile “Kesinlikle katiltyorum” ifadesinde, %24,3 ortalama degeri ile
“Katiliyorum” ifadesinde, %23 ortalama degeri ile “Karasizim” ifadesinde, %11,5
ortalama degeri ile “Katilmiyorum” ifadesinde ve %10,5 ortalama degeri ile

“Kesinlikle katilmiyorum” ifadesinde karar kilmustir.

4.5. Hipotez Testlerine iliskin Analiz Sonuclar1

Literatiir taramas1 sonucunda 17 adet hipotez olusturulmustur. Bu hipotezler
yapilan anketlerin sonuglarinin SPSS paket programi araciligiyla islenmesinin
ardindan tablolastirilmistir. Elde edilen tablolar yorumlanmis olup hipotezlerin

kabul edilme/reddedilme durumlar1 degerlendirilmistir.

Tablo 9. Olceklere iliskin Korelasyon Katsayilari

Korelasyon
Katsayilari
Faktorler 1 2 3
1. Tutum 1,00
2. Davranigsal Niyeti 0,740%* 1,00
3. Gastronomik 0,737** 0,598 1,00
Aginalik

Yapilan Pearson korelasyon analizi sonucuna gore tutum ile gastronomik
asinalik arasinda anlamli bir iliski oldugu saptanmustir. (r=,737, p<0,001) Tutum ile
davranigsal niyeti arasinda da anlamli bir iliski oldugu saptanmistir. (r=,740, p<0,001)
Gastronomik asinalik ile davranigsal niyeti arasinda da anlamli bir iliski oldugu

saptanmigstir. (r=,598, p<0,001).
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Tablo 10. Gastronomik Asinalik ve Davranigsal Niyet Arasindaki Degerlerin

Analizi
Faktorler Coklu Dogrusal Baglanti Gastronomik Asinalik
Standardize
Edilmemig p |  01Ta0S VIF t P
Davranigsal
Niyet ,598 1,000 1,000 14,882
R=,598" Adj. R>=356 | F=221,476 D/W=1,670 P=0,000

Tabloya gore Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin tutum ve gastronomik
asinaliginin davranissal niyetini %35 oraninda etkiledigi goriilmektedir. Bu nedenle
Hipotez 1’in dogrulugu kanitlanmustur.

Tablo 11. Tutum ve Davramssal Niyet Arasindaki Degerlerin Analizi

Faktorler Coklu Dogrusal Baglanti Tutum
Standardize
Edilmemis B Tolerans VIF t p
Davranigsal
Niyet ,740 1,000 1,000 21,953
R=,740" Adj. R>=547 | F=481,914 D/W=1,790 P=0,000

Tabloya gore Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin tutum ve gastronomik
asinaliginin davranissal niyetini %54 oraninda etkiledigi goriilmektedir. Bu nedenle

Hipotez 2’nin dogrulugu kanitlanmstir.

Tablo 12. Gastronomik Asinalik ve Tutum Arasindaki Degerlerin Analizi

Faktorler Coklu Dogrusal Baglanti Gastronomik Aginalik
Standardize
Edilmemis B Tolerans VIF t p
Tutum ,7137 1,000 1.000 21,776
R=,737° Adj. R>=,543 | F=474,190 ’ D/W=1,688 P=0,000

Tabloya gore Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin tutum ve gastronomik
asinaliginin davranigsal niyetini %54 oraninda etkiledigi goriilmektedir. Bu nedenle

Hipotez 3’iin dogrulugu kanitlanmustir.
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Tablo 13. Mezelere Yonelik Gastronomik Asinalik ve Katihmeilarin Cinsiyetleri
Arasindaki Degerlerin Analizi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n Ortalama ss t Serbesthk p
Derecesi
Erkek 203 3,999 0,685 0,809 398 0.419
Kadin 197 3,943 0,695 0,809 397,1 ’

Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin cinsiyetleri ile Edremit Ko&rfezinin
mezelerine yoOnelik gastronomik asinaliklar1 arasinda farklilik olup olmadigi
incelenmistir. Yapilan ankette “erkek” ve “kadin” olmak {iizere iki se¢enek
sunulmustur. Katilimcilarin 203’1 erkek, 197’ si kadin oldugunu belirtmistir. Sorulan
soruda iki segenek oldugu i¢in cevaplar, iki bagimsiz t testi ne tabi tutulmustur. Elde
edilen sonugclar tablo 13.’de goriilmektedir. Bu sonuglara gore 0,419 énem diizeyine
ulagilmistir ve H4 hipotezi reddedilmistir. Edremit korfezi meze tiiketicilerinin
istatistiksel olarak, cinsiyetleri ile Edremit Korfezinin mezelerine yonelik gastronomik
asinaliklar1 arasinda anlamli bir farklilik olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 14. Mezelere Yonelik Gastronomik Asinalik ve Katihmcilarin Yaslar
Arasindaki Degerlerin Analizi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n Ortalama ss F Serbesthk p
Derecesi
18-25 55 3,9236 0,663
26-35 107 4,0280 0,611
36-45 126 3,9762 0,685 ,390 4 0,816
46-55 67 3,9075 0,718
56 ve Uzeri 45 3,9715 0,866

Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin yaglarma gore Edremit Korfezinin
mezelerine yoOnelik gastronomik asinaliklar1 arasinda farklilik olup olmadigi
incelenmistir. Yapilan ankette “18-25, “26-33”, “34-45”, “46-55” ve “56 ve Uzeri”
secenekleri katilimcilara sunulmustur. Katilimeilarin 126’s1 “34-45” yas araliginda
oldugunu belirtirken 45°i “56 ve Uzeri” yas araliginda oldugunu belirtmistir. Bu
incelemede bes degisken oldugu icin cevaplar tek yonlii varyans analizi (ANOVA)’ne
tabi tutulmustur. Analiz sonuglari tablo 14.’te goriilmektedir. Bu sonuglara gore 0,816
onem diizeyine ulagilmistir ve HS hipotezi reddedilmistir. Edremit korfezi meze

tiikketicilerinin istatistiksel olarak, cinsiyetleri ile Edremit Korfezinin mezelerine
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yonelik gastronomik aginaliklar1 arasinda anlamli bir farklilik olmadigi tespit

edilmistir (p>0,05).

Tablo 15. Mezelere Yonelik Gastronomik Asinalik ve Katihmcilarin Medeni

Durumlar Arasindaki Degerlerin Analizi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
Serbestlik
n Ortalama ss t Derecesi p
Bekar 153 3,9333 0,644 -,870 398 0.736
Evli 247 3,9951 0,717 -,893 348,347 ’

Edremit Korfezi meze tiliketicilerinin medeni durumlarina gore Edremit
Korfezinin mezelerine yonelik gastronomik asinaliklar1 arasinda farklilik olup
olmadig1 incelenmistir. Yapilan ankette “bekar” ve “evli” olmak lizere iki se¢enek
sunulmustur. Katilimcilarin 247’si evli oldugunu belirtirken 153’1 bekar oldugunu
belirtmistir. Sorulan soruda iki se¢cenek oldugu icin cevaplar, iki bagimsiz t testine tabi
tutulmustur. Elde edilen sonugclar tablo 15.’te goriilmektedir. Bu sonuglara gore 0,736
onem diizeyine ulasilmistir ve H6 hipotezi reddedilmistir. Edremit korfezi meze
tiiketicilerinin istatistiksel olarak, medeni durumlari ile meze gastronomik asinaliklari
arasinda anlamli bir farklilik olmadig tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 16. Mezelere Yonelik Gastronomik Asinalik ve Katihmcilarin Egitim
Durumlari Arasindaki Degerlerin Analizi

Grup Istatistigi Test lstatistigi
n Ortalama ss F Serbesthk p
Derecesi

[1kogretim 35 4,02 0,639

Lise 145 4,11 0,702

Onlisans 51 4,09 0,597

Lisans 152 3,89 0,712 0,936 4 0,443

Yiksek

Lisans / 17 3,94 0,737
Doktora

Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin egitim durumlari ile Edremit Korfezinin
mezelerine yonelik gastronomik aginaliklar1 arasinda farklilik olup olmadigi
incelenmistir. Yapilan ankette secenek olarak “Ilkdgretim”, “Lise”, “Onlisans”,
“Lisans” ve “Yiiksek Lisans / Doktora” secenekleri katilimcilara sunulmustur.

Katilimeilarin 152°si Lisans mezunu oldugunu belirtirken 17’si Yiiksek Lisans /
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Doktora mezunu oldugunu ifade etmistir. Bu incelemede bes degisken oldugu igin
cevaplar tek yonlii varyans analizi (ANOVA)’ne tabi tutulmustur. Analiz sonuglari
tablo 16.’da goriilmektedir. Bu verilere gore 0,443 6nem diizeyine ulagilmistir ve H7
hipotezi reddedilmistir. Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin istatistiksel olarak,
egitim durumlari ile Edremit Korfezinin mezelerine yonelik gastronomik asinaliklari
arasinda anlamli bir farklilik olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 17. Mezelere Yonelik Gastronomik Asinalik ve Katihmeilarin Ayhk Geliri
Arasindaki Degerlerin Analizi

Grup lstatistigi Test Istatistigi
n Ortalama ss F Serbesthk b
Derecesi

I'SSLOO T 103 4,0194 0,602

8501-
13000 TL 87 3,9540 0,830

13001-
i7000TL | 103 | 39165 | 0679 329 4 0.858

17001-
21000 TL 68 3,9853 0,580
vy 39 4,0051 0,786
ve Uzerli

Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin aylik gelir durumlar1 ile Edremit
Korfezinin mezelerine yonelik gastronomik asinaliklar1 arasinda farklilik olup
olmadig1 incelenmistir. Yapilan ankette secenek olarak “1-8500 TL”, “8501-13000
TL”, 13001-17000 TL”, 17001-21000 TL” ve “21001 TL ve Uzeri” secenekleri
katilimeilara sunulmustur. Katilimcilarin 103’4 1-8500 TL segenegini 103’1 ise
13001-17001 TL secenegini isaretlerken 39’u 21001 TL ve iizerinde aylik kazanci
oldugunu ifade etmistir. Bu incelemede bes degisken oldugu icin cevaplar tek yonlii
varyans analizi (ANOVA)’ne tabi tutulmustur. Analiz sonuglar1 tablo 17.te
goriilmektedir. Bu verilere gore 0,858 onem diizeyine ulagilmistir ve H8 hipotezi
reddedilmistir. Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin istatistiksel olarak, aylik gelir
durumlari ile Edremit Korfezinin mezelerine yonelik gastronomik asinaliklar1 arasinda

anlaml bir farklilik olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).
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Tablo 18. Mezelere Yonelik Gastronomik Asinalik ve Katihmcilarin Meslekleri
Arasindaki Degerlerin Analizi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n Ortalama ss F Serbesthk p
Derecesi
Kamu 89 3,9416 0,69230
Personeli
Ozel Sektor | ¢ 3,9730 0,67993
if;';f:lz 57 3,9649 0.81163
— 0,410 5 0,842
Vv Hanimi 42 4,1095 0,56431
Ogrenci 47 3,9362 0,58697
Diger 39 3,9385 0,78291

Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin meslekleri ile Edremit Korfezinin
mezelerine yonelik gastronomik asinaliklar1 arasinda farklilik olup olmadigi
incelenmistir. Yapilan ankette segenek olarak “Kamu Personeli”, “Ozel Sektor”,
“Serbest Meslek”, “Ev Hanmmi”, “Ogrenci” ve “Diger” secenekleri katilimcilara
sunulmustur. Katilimcilarin 126’s1 6zel sektdrde calistigini belirtirken 39°u “Diger”
secenegini isaretlemistir. Bu incelemede alt1 degisken oldugu i¢in cevaplar tek yonli
varyans analizi (ANOVA)’ne tabi tutulmustur. Analiz sonucglar1 tablo 18.’de
goriilmektedir. Bu verilere gore 0,842 6nem diizeyine ulagilmistir ve H9 hipotezi
reddedilmistir. Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin istatistiksel olarak, meslekleri ile
Edremit Korfezinin mezelerine yonelik gastronomik aginaliklar1 arasinda anlamli bir
farklilik olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 19. Mezelere Yonelik Gastronomik Asinalik ve Katihmcilarin Tiiketim
Sikliklar1 Arasindaki Degerlerin Analizi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n | Ortalama ss F Serbestlik Derecesi p

44 | 3,8955 | 0,76734

Haftada 1 Kere

Ayda 1 Kere
96 | 39750 | 0,65743 | | 53 3 0,296

Ayda 2-3 Kere 131 | 3,9084 | 0,70044

Ayda 4 Kereden Fazla | 129 | 4,0589 | 0,67380

50



Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin meze tiikketim sikliklar1 ile Edremit
Korfezinin mezelerine yonelik gastronomik asinaliklar1 arasinda farklilik olup
olmadig1 incelenmistir. Yapilan ankette secenek olarak “Haftada 1 Kere”, “Ayda 1
Kere”, “Ayda 2-3 Kere” ve “Ayda 4 Kereden Fazla” segenekleri katilimcilara
sunulmustur. Katilimcilarin 131’1 Ayda 2-3 Kere tilikettigini belirtirken, katilimcilarin
44°1 Haftada 1 kere tiikettigini belirtmistir. Bu incelemede dort degisken oldugu i¢in
cevaplar tek yonlli varyans analizi (ANOVA)’ne tabi tutulmustur. Analiz sonuglar
Tablo 19.’da goriilmektedir. Bu verilere gore 0,296 6nem diizeyine ulasilmistir ve H10
hipotezi reddedilmistir. Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin istatistiksel olarak, meze
tikketim sikliklar1 ile Edremit Korfezinin mezelerine yonelik gastronomik asinaliklar

arasinda anlamli bir farklilik olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 20. Mezelere Yonelik Tutum ve Katilimcilarin Cinsiyetleri Arasindaki

Degerlerin Analizi
Grup Istatistigi Test Istatistigi
n Ortalama ss t Serbesthk p
Derecest
Erkek 203 3,9460 0,60825 398
Kadin 197 3,8952 0,61035 0,833 397,553 0,493

Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin cinsiyetlerine ile meze tutumlar1 arasinda
farklilik olup olmadig1 incelenmistir. Yapilan ankette “erkek” ve “kadin” olmak tizere
iki secenek sunulmustur. Katilimcilarin 203’1 erkek, 197’ si kadin oldugunu
belirtmistir. Sorulan soruda iki se¢cenek oldugu i¢in cevaplar, iki bagimsiz t testi ne tabi
tutulmustur. Elde edilen sonuglar tablo 20.’de goriilmektedir. Bu sonuglara gore 0,493
onem diizeyine ulasilmistir ve H11 hipotezi reddedilmistir. Edremit korfezi meze
tiikketicilerinin istatistiksel olarak, cinsiyetleri ile meze tutumlar1 arasinda anlamli bir
farklilik tespit edilememistir(p>0,05).

Tablo 21. Mezelere Yonelik Tutum ve Katihmcilarin Yaslari Arasindaki
Degerlerin Analizi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n Ortalama ss F Serbestlik Derecesi p
18-25 55 3,8742 0,4945
26-35 107 3,9649 0,5323
36-45 126 3,9806 0,5843 | 1,162 4 0,327
46-55 67 3,8084 0,6869
56 ve Uzeri 45 3,8747 0,8148
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Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin yaslarina ile tutumlar1 arasinda farklilik
olup olmadig1 incelenmistir. Yapilan ankette secenek olarak “18-257, “26-33”, “34-
457, “46-55" ve “56 ve Uzeri” segenekleri katilimeilara sunulmustur. Katilimeilarin
126°s1 “34-45” yas araliginda oldugunu belirtirken 45°i “56 ve Uzeri” yas araliginda
oldugunu belirtmistir. Bu incelemede bes degisken oldugu i¢in cevaplar tek yonli
varyans analizi (ANOVA)’ne tabi tutulmustur. Analiz sonuglar1 tablo 21.’de
goriilmektedir. Bu verilere gore 0,327 dnem diizeyine ulasilmistir ve H12 hipotezi
reddedilmistir. Edremit korfezi meze tiiketicilerinin istatistiksel olarak, yaslari ile
meze tutumlar1 arasinda anlamli bir farklilik olmadigi tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 22. Mezelere Yonelik Tutumlar: ve Katihmcilarin Medeni Durumlar
Arasindaki Degerlerin Analizi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
Serbestlik
n Ortalama ss t Derecesi p
Bekar 153 3,8844 0,53954 -,945 398 0.019
Evli 247 3,9436 0,64841 -,986 365,078 ’

Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin medeni durumlart ile tutumlari arasinda
farklilik olup olmadig incelenmistir. Yapilan ankette “bekar” ve “evli” olmak iizere
iki secenek sunulmustur. Katilimcilarin 247°si evli oldugunu belirtirken 153’1 bekar
oldugunu belirtmistir. Sorulan soruda iki segenek oldugu i¢in cevaplar, iki bagimsiz t
testine tabi tutulmustur. Elde edilen sonuglar tablo 22.’de goriilmektedir. Bu sonuglara
gore 0,019 onem diizeyine ulasilmistir ve H13 hipotezi kabul edilmistir. Edremit
korfezi meze tiiketicilerinin istatistiksel olarak, medeni durumlan ile tutumlar
arasinda anlamli bir farklilik tespit edilmistir (p<0,05).

Tablo 23. Mezelere Yonelik Tutumlar: ve Katihmcilarin Egitim Durumlar
Arasindaki Degerlerin Analizi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n Ortalama ss F Serbestllk P
Derecesi

[k gretim 35 3,9200 0,60888

Lise 145 3,8847 0,64637

Onlisans 51 4,0243 0,54927

Lisans 152 3,9058 0,58803 0,737 4 0,568

Yiiksek

Lisans / 17 4,0588 0,65424
Doktora
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Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin egitim durumlarina ile tutumlari
arasinda farklilik olup olmadigi incelenmistir. Yapilan ankette segenek olarak
“IIkdgretim”, “Lise”, “Onlisans”, “Lisans” ve “Yiiksek Lisans / Doktora” se¢enekleri
katilimcilara sunulmustur. Katilimeilarin 152°si Lisans mezunu oldugunu belirtirken
17°s1 Yiiksek Lisans / Doktora mezunu oldugunu ifade etmistir. Bu incelemede bes
degisken oldugu icin cevaplar tek yonlii varyans analizi (ANOVA)’ne tabi tutulmustur.
Analiz sonuglar1 tablo 23.’de goriilmektedir. Bu verilere gore 0,568 6nem diizeyine
ulasilmistir ve H14 hipotezi reddedilmistir. Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin
istatistiksel olarak, egitim durumlart ile tutumlar1 arasinda anlamli bir farklilik
olmadig: tespit edilmistir (p>0,05).

Tablo 24. Mezelere Yonelik Tutumlar1 ve Katihmcilarin Ayhik Geliri Arasindaki
Degerlerin Analizi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n Ortalama ss F Serbesth}( b
Derecesi

1_85L00 ! 103 3,9518 0,55097

&8501-
13000 TL 87 3,8014 | 0,69006

13001-
17000 TL | 103 | 39499 | 052393 | 1399 4 0.234

17001-
21000 TL 68 39106 | 0,56981
21000 I 39 4,0482 0,79917
ve Uzeri

Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin aylik gelir durumlar ile tutumlar
arasinda farklilik olup olmadig1 incelenmistir. Yapilan ankette segcenek olarak “1-8500
TL”, “8501-13000 TL”, 13001-17000 TL”, 17001-21000 TL” ve “21001 TL ve Uzeri”
secenekleri katilimcilara sunulmustur. Katilimeilarin 1034 1-8500 TL sec¢enegini
103’1 ise 13001-17001 TL segenegini isaretlerken 39’u 21001 TL ve iizerinde aylik
kazanc1 oldugunu ifade etmistir. Bu incelemede bes degisken oldugu icin cevaplar tek
yonlii varyans analizi (ANOVA)’ne tabi tutulmustur. Analiz sonuglar1 tablo 24.’te
goriilmektedir. Bu verilere gore 0,234 6nem diizeyine ulasilmistir ve H15 hipotezi
reddedilmistir. Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin istatistiksel olarak, aylik gelir
durumlar ile tutumlar1 arasinda anlamli bir farklilik olmadigi tespit edilmistir

(p>0,05).
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Tablo 25. Mezelere Yonelik Tutumlar: ve Katilimcilarin Meslekleri Arasindaki
Degerlerin Analizi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n Ortalama ss F Serbesthk p
Derecesi
Kamu 89 30339 | 056697
Personeli

Ozel Sekior | )¢ 3,8838 0,63188
if;';f:lz 57 3,9593 | 0,64889

T —— 0,192 5 0,965
M 42 3,9657 0,57584
Ogrenci 47 3,9166 0,46467
Diger 39 3,9128 0,76678

Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin meslekleri tutumlar1 arasinda farklilik
olup olmadig1 incelenmistir. Yapilan ankette segenek olarak “Kamu Personeli”, “Ozel
Sektor”, “Serbest Meslek”, “Ev Hammmi”, “Ogrenci” ve “Diger” segenekleri
katilimcilara sunulmustur. Katilimeilarin 126°s1 6zel sektorde galistigini belirtirken
39’u “Diger” secenegini isaretlemistir. Bu incelemede alti degisken oldugu i¢in
cevaplar tek yonlii varyans analizi (ANOVA)’ne tabi tutulmustur. Analiz sonuglari
tablo 25.’te goriilmektedir. Bu verilere gore 0,965 6nem diizeyine ulagilmigtir ve H16
hipotezi reddedilmistir. Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin istatistiksel olarak,
meslekleri ile tutumlar1 arasinda anlamli bir farklilik olmadigi tespit edilmistir
(p>0,05).

Tablo 26. Mezelere Yonelik Tutumlari ve Katilmcilarin Tiiketim Siklhiklar:
Arasindaki Degerlerin Analizi

Grup Istatistigi Test lstatistigi
n Ortalama ss F Serbesthk p
Derecesi
Haftada 1
Kere 44 3,8545 0,62904
Ayda 1
Kere 96 3,8708 0,59611
Ayda 2-3 2,843 3 0,038
Kere 131 3,8544 0,62947
Ayda 4
Kereden 129 4,0487 0,57691
Fazla
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Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin meze tiikketim sikliklart ile tutumlari
arasinda farklilik olup olmadigi incelenmistir. Yapilan ankette segenek olarak “Haftada
1 Kere”, “Ayda 1 Kere”, “Ayda 2-3 Kere” ve “Ayda 4 Kereden Fazla” se¢enekleri
katilimcilara sunulmugtur. Katilimeilarin 131°1 Ayda 2-3 kere tiikettigini belirtirken,
katilimcilarin 44’1 Haftada 1 kere tiikettigini belirtmistir. Bu incelemede dort degisken
oldugu i¢in cevaplar tek yonlii varyans analizi (ANOVA)’ne tabi tutulmustur. Analiz
sonuclar1 tablo 26.’da goriilmektedir. Bu verilere gore 0,038 Onem diizeyine
ulasgilmistir ve H17 hipotezi kabul edilmistir. Edremit Korfezi meze tiiketicilerinin
istatistiksel olarak, meze tiiketim sikliklari ile tutumlar1 arasinda anlamli bir farklilik

oldugu tespit edilmistir (p<0,05).
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Tablo 27. Hipotezlerin Kabul edilme/Reddedilme Durumu

H1: Mezelere yonelik tutumun, davranigsal niyetler lizerinde etkisi

KABUL
vardir.
{{2: Mezeler.e yonehk gastronomik aginaligin, davranissal niyetler KABUL
izerinde etkisi vardir.
H3: Mezelere yonelik gastronomik asinaligin, mezelere yonelik tutum
. g KABUL
tizerinde etkisi vardir.
H4: Mezelere yonelik gastronomik asinalik cinsiyete gore farklilik RET
gosterir.
HS5: Mezelere yonelik gastronomik asinalik yasa gore farklilik RET
gosterir.
H6: Mezelere yonelik gastronomik asinalik medeni duruma gore
. RET
farklilik gosterir.
H7: Mezelere yonelik gastronomik asinalik egitim durumuna gore
. RET
farklilik gosterir.
HS8: Mezelere yonelik gastronomik asinalik aylik gelir diizeyine gore
. RET
farklilik gosterir.
H9: Mezelere yonelik gastronomik asinalik mesleklere gore farklilik RET
gosterir.
H10: Mezelere yonelik gastronomik asinalik meze tiiketim sikligina
. oo RET
gore farklilik gosterir.
H11: Mezelere yonelik tutum cinsiyete gore farklilik gosterir. RET
H12: Mezelere yonelik tutum yasa gore farklilik gosterir. RET
H13: Mezelere yonelik tutum medeni duruma gore farklilik gosterir. | KABUL
H14: Mezelere yonelik tutum egitim durumuna gore farklilik gosterir. | RET
H15: Mezelere yonelik tutum aylik gelir diizeyine gore farklilik RET
gosterir.
H16: Mezelere yonelik tutum mesleklere gore farklilik gosterir. KABUL
H17: Mezelere yonelik tutum meze tiiketim sikligina gore farklilik RET

gosterir.
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5. SONUC VE ONERILER

5.1. Sonuclar

Giin gegtikee bilinirligini ve degerini arttiran gastronomi kavraminda kiictik bir
pay sahibi olarak goriilen meze kavraminin literatiir taramasi yapilarak kavramsal
cerceve boliimiinde mezenin zeytin yaprag: fosilleri ile M.O 4500 yillarinda Girit
Medeniyetinde bulundugu saptanmistir. Mezenin zeytinyaginin  kullanilmaya
baslamasiyla artis gosterdigi, mezenin o donemlerden giiniimiize “sebze, meyve, balik,
salata” gibi baharath veya zeytinyagli kullaniminin oldugu, mezenin Osmanl

Mutfaginda 6nemli bir yere sahip oldugu gézlemlenmistir.

Tirk mutfak kiiltiirinde Onemli pay sahibi olan Osmanli mutfagindaki
zeytinyagli yemeklere bir baska deyisle mezelere sik¢a rastlanilmaktadir. Meze
denilince akla alkol tiiketiminde yenilen dirlinlerin gelmesi veya yanci yemek
kavrammin gelmesi mezelerin, Ingilizce kullanimlarinda appetizer, side food vb.
kelimelerin kullanilmasi, bire bir aperatif ve yan yemek olarak cevrilmesiyle
desteklenmektedir. Kelime anlami olarak “lezzet, tat, zevk” anlamlarina gelen
mezenin 2023 diinyasinda tiiketiminin artis gosterdigi, TUIK gibi istatistik kurumlar

tarafinca tespit edilmistir.

Alanyazin taramasina dayanarak mezenin Tiirk mutfagina giriginin bulundugu
cografi konuma gore sekillendigi soylenebilmektedir. Ornek olarak haydari mezesi
icinde bulundurdugu 3 ana malzemenin “yogurt, zeytinyagi ve nane” Girit
(Zeytinyag1) (Yildirnm Sagilik, Cevik, ve Toptas, 2018, s. 303), Orta Asya (Yogurt)
(Mann, 1974) ve Uzak Dogu (Baharatlar) bolgelerinden (Sharangi ve Acharya, 2018)
geldigi gosterilebilmektedir.

Edremit Korfezinde tiiketilen ve bilinirligi yiiksek olan 19 meze bdolge
gastronomisindeki mezelerin bulundugu kitap kaynagiyla segilmis ve kiinyeleri
olusturulmustur (2010), (Gegermis, 2014). Olusturulan kiinyelere tarifler eklenip

kuramsal ¢ergeve kismina eklenmistir. Bu mezeler (Atom, bakla ezmesi, baklali
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enginar, biber dolmasi, cali fasulyesi, deniz boriilcesi, domates pilakisi, fava,
garnitiirlii enginar, havug tarator, haydari, kabak ¢icegi dolmasi, kabak dolmasi, kuru
cacik, miicver, pembe sultan, top kabak dolmasi, yogurtlu semizotu, zeytinyagl taze

fasulye) yazar tarafindan tariflerine uygun sekilde hazirlanip fotograflanmistir.

Mezelerin gastronomik imaji, yerel malzemelerin kullanimi ve geleneksel
tariflere baglilik gibi unsurlarla da sekillenebilmektedir. Bir bolgenin mezeleri, o
bolgenin kiiltiirel mirasin1 yansitir ve bolgeye 6zgii malzemelerin kullanimiyla 6n
plana ¢ikar. Edremit Korfezinde kabak c¢igegi, deniz boriilcesi, Girit kabagi gibi
malzemeler bolgeye ait malzemelere birer ornektir. Yapilan arastirmalar ve anketler
sonucunda, mezelerin yerel gastronomiye olan katkisi vurgulanarak, bir bolgenin
gastronomik imajinin giliclendirilmesinde 6nemli bir rol oynadig1 gézlemlenmistir.
Mezeler, bir bolgenin 6zgiin tatlarim1 ve kiiltiirel kimligini tanitan bir ara¢ olarak

degerlendirilebilmektedir.

Calismada mezelerin, tiiketicilerin davranigsal niyetlerine 6nemli bir etkisi
oldugu gozlemlenmistir. Mezelerin sunumu, ¢esitliligi ve lezzeti, tiiketicilerin bir
destinasyona veya yemege yoOnelik tutumlarinin ve davranigsal niyetlerinin
belirlenmesinde 6nemli bir role sahip oldugu, ¢aligmadaki hipotezlerin incelenmesi

sonucunda tespit edilmistir.

Olusturulan hipotezlere (H1-H2-H3 Hipotezi hari¢) iki bagimsiz t testi ve tek
yonlii varyans analizi uygulanmistir. Yapilan analizler sonucunda 17 hipotezin 5’inin

kabul edildigi 12’sinin reddedildigi gbzlemlenmistir.

Kabul edilen 3 hipoteze (H1-H2-H3) gore gastronomik aginalik tutum ve
davranigsal niyet arasinda anlamli bir etki oldugu gozlemlenmistir. Dogrulugu
literatiirde Bayram (2020) tarafindan da ispatlanmis olup tutum, gastronomik asinalik

ve davranigsal niyet arasinda anlamli bir iliski oldugu kabul edilmistir.

Calismada yer alan H4, HS5, H12 ve H13 hipotezleri incelendiginde mezelere
yonelik tutum ve gastronomik asinaligin cinsiyet ve yasa gore farklilik gdsterir
ifadesinin reddedilmesi, mezelerin her yasa veya cinsiyete hitap ettigini

gostermektedir.

Ayrica H7, H8, H14 ve H15 hipotezlerinde belirtilen meze tiikketimine yonelik

gastronomik aginalik ve tutum tiiketicilerin egitim durumlarina veya aylik gelirlerine
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gore farklilik gosterir ifadesinin reddedilmesi de mezelerin toplumun her kesimi

tarafindan sevildigini ve tliketildigini gdstermektedir.

Bu hipotezlerin reddedilmesi “mezelerin yas, cinsiyet, aylik gelir veya egitim
durumu ayirt etmeksizin begenilerek tiiketilen besinlerdir.” seklinde yorumlanmasina

olanak saglamaktadir.

5.2.0neriler

Glinlimiiz trendlerinde hizla yayginlasan fastfood akimlar1 meze tiiketimi ile
negatif orantilidir. Tiiketimi i¢in uzun ugraslar verilen mezeler yerini hizlica hazirlanip
tiiketilen yiyeceklere birakmistir. Mezelerin gastronomiye tekrar kazandirilmasi igin
inovatif tarifler olusturulabilir ve sunulabilir. Hamburg’da diizenlenen hamburger
festivalleri veya Napoli’de diizenlenen pizza festivalleri gibi Edremit Korfezinde meze

ile ilgili festivaller diizenlenebilir ve meze bilinirligi ve popiilerligi arttirilabilir.

Bu calismada, ankete katilan katilimcilar tarafindan bilinirligi yiiksek
mezelerin secilmesiyle meze kiinyeleri olusturulmustur. Ilerleyen zamanlarda
calismalarda Edremit Korfezi’'nde az bilinen mezeler hakkinda calismalar
yapilabilmesi 6n goriilmektedir. Literatiire meze hakkinda yeni arastirmalar
kazandirilmasi ve “meze” teriminin baslica ele alinarak yeni kaynaklar olusturulmasi

alanyazindaki acigin kapatilmasi i¢in 6nem arz etmektedir.

Erdem, Mizrak ve Kemer (2018, s. 56)’in ¢alismalarinda savundugu gibi
giiniimiiz trendlerinde teknolojinin gelismesiyle birlikte sosyal medya, televizyon
programlari, reklam ve tamitimlar aracilifiyla meze gibi yoresel lezzetler
desteklenebilir. Bu hususta ilgili bolgedeki sosyal toplum kuruluslarinin, yerel
isletmelerin, idari kuruluslarin ve yetkili liderlerin gerekli bilgilendirmeler yapilarak

destek vermeleri yoresel iirliniin tanittiminda 6nemli etken olacag diisiiniilmektedir.

Bolgede aktif olarak gerceklestirilen festival gibi faaliyetlerde de meze stantlari
kurularak bolgeye gelen misafirlere iiriinlerin tanitilmasi ve lezzetlerin tattirilmasi
saglanabilir. Bu sayede bolgede yetisen ve yoreye 6zgli mezelerde kullanilan sebze
ve/veya meyvelerin bilinirliginin artmasi ile ziyaretcilerin satin alma yonelimleri

dogrultusunda bdlge ekonomisine getiri saglanabilir.
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Edremit Korfezi mezelerinin cografi isaret almasi hem iirtinlerin tanitilmasinda
hem de bolge gelirine katki saglanmasinda kullanilabilir. Sahin ve Meral (2012, s. 91)
benzer oOneride bulunmus ve {ireticiye, bolge turizmine, is istithdamina katki

saglayacagini ileri stirmiistiir.

Yoresel iirlinlerden olan mezelerin gastronomik imajlar lizerinde calisiimasi
tiiketici kitlesinin demografik 6zelliklerinin geniglemesinde katki saglayacagi ve satin
alma niyeti lizerinde etkisi olacag diislinlilmektedir (Kelemci Schneider ve Ceritoglu,

2010, s. 48).

Tiiketicilerin ilgisi dogrultusunda bolgedeki pazarlama stratejilerinde meze
kategorisini de eklenmelidir. Bunun neticesinde bdlgede meze bilgilendirmeleri

yapilip meze hareketliligi baslatilabilir (Dokuzlu, ve digerleri, 2019, s. 104).

Arastirmada Edremit Korfezi’ndeki anket katilimcilarindan yola ¢ikarak meze
kiiltliriiniin benimsenmis olmasi, meze tiretiminin ve tiilketiminin dogru orantili olusu,
mezelerin zengin ¢esitliligi sonucunda Edremit Korfezi'nin bdlgesel imajini
giiclendirecek ve turizm potansiyelini artiracaktir. Ayrica, bolgede meze iiretimi ve
tilketimi icin olusacak olan talep, yerel ekonomiye katki saglayacaktir. Koksal'in
caligmasi, yoreye 6zgl lirlinlerin degerinin farkinda olmanin 6nemini vurgulamakta ve

bu iirlinlerin bolgeye olan katkisini ortaya koymaktadir (Koksal, 2014, s. 168).

Edremit Korfezi'nde meze kiiltiiriiniin benimsenmesi ve gastronomik asinaligin
egitim diizeyine gore degistigi hipotezi dogrulamak i¢in, ilgili arastirmalarin yapilarak
daha kapsamli veri elde edilmesi Onerilmektedir. Bu c¢alismalar, farkli egitim
diizeylerine sahip katilimcilar arasinda meze tiikketim aliskanliklarinin ve gastronomik
bilincin nasil farklilik gdsterdigini ortaya koyacaktir. Bu bilgiler, yore ekonomisine
yonelik stratejik planlamalar yaparken egitim faktoriiniin  dikkate alinmasini
saglayacak ve turizm sektoriinde gastronomik deneyimlerin gelistirilmesine katkida
bulunacaktir. Ayrica, bu aragtirmalar, egitim seviyesi ile meze kiiltiirii arasindaki
iliskinin daha iyi anlasilmasina ve ydredeki egitim politikalarinin gastronomik
farkindalig1 etkileyebilecegi konusunda farkindalik olusturulmasina yardimei

olacaktir.

Yoresel iireticiler, restoranlar, oteller ve turizm acenteleri arasinda is birlikleri
saglanmalidir. Bu is birlikleri, yoresel lezzetleri ve mezeleri tanitmak ve yerel tirtinleri

kullanmak i¢in isletmeler arasinda ortakliklar kurmay1 icerebilir.
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Yerel iireticilere ve restoranlara yonelik 6zel etkinlikler diizenlenmelidir.
Lezzet turlari, yemek atolyeleri, tadim etkinlikleri gibi etkinliklerle yerel lezzetlerden

mezelerin deneyimlenmesi ve paylasilmasi tesvik edilmelidir.

Okullarda, turizm okullarinda veya egitim kurumlarinda yoresel lezzetlerin
onemi ve tanittimiyla ilgili dersler veya modiiller sunulmalidir. Bu sayede gelecek

nesiller, yoresel lezzetlerin degerini ve korunmasini anlamaya tesvik edilir.

Yoresel lezzetleri 6n plana ¢ikaran gastronomi festivalleri ve etkinlikleri
diizenlenmelidir. Bu etkinlikler, turistleri yoresel lezzetlerle tanistiracak ve bolgeye

turist akisini artiracaktir.

Turistik rotalar ve tur paketleri olusturulurken yoresel lezzetlerin entegre
edilmesi saglanmalidir. Bdylece turistler, bolgeyi kesfederken yerel lezzetleri

deneyimleme firsati bulabilir.

Edremit Korfezi'nin zengin gastronomi kiiltiirii ve yoresel lezzetleri,
gastronomi turizmi potansiyelini artirabilir. Yoresel restoranlar, meyhaneler ve
ciftliklerle is birligi yaparak yoresel yemek turlar1 ve tadim etkinlikleri diizenlenebilir.
Gastronomi festivalleri ve yemek yarigmalari gibi etkinlikler, yerel lezzetlerin tanitimi

icin ¢ekim noktalar1 olusturabilir ve turistlerin ilgisini ¢ekebilir.

Edremit Korfezi'nin turizmini hareketlendirmek ve bdlgenin turistik
potansiyelini artirmak i¢in yapilan bu 6neriler, dogal giizellikler, zengin kiiltiirel miras,
gastronomi ve aktif turizm gibi degerleri 6n plana ¢ikararak bdlgenin ¢ekiciligini ve
cazibesini artirmay1 hedeflemektedir. Bu Onerilerin hayata gegirilmesiyle birlikte,
Edremit Korfezi sadece yerli turistler i¢in degil, uluslararasi turistler i¢in de 6nemli bir
turistik destinasyon haline gelebilir ve bolgeye ekonomik, sosyal ve kiiltiirel anlamda

biiyiik katkilar saglayabilir.

Sonug¢ olarak, bu tez calismasi, meze kiiltiiriinlin bdlgenin imajina ve
ekonomisine olumlu katkilar saglayabilecegini ve turizmi hareketlendirebilecegini
gostermektedir. Yapilacak olan uygulamalarla meze kiiltiiriiniin daha da gelistirilmesi
ve yaygilastirilmasi, Edremit Korfezinin gastronomik c¢ekiciligini artiracak ve

bolgeyi benzersiz bir turistik destinasyon haline getirecektir.
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EKLER

Ek-1 Edremit Korfez Mezelerinin Gastronomik Asinaliginin Tiiketici
Davranigsal Niyetine Etkisi Anketi

Saymn Katilmci

Bu calismanin amaci Edremit Korfez Bolgesi’ni ziyaret eden turistlerin
Edremit Korfez Bolgesi mutfagindaki mezeler hakkindaki diisiince ve goriislerini
arastirmaktir. Bu arastirma Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii,
Konaklama Isletmeciligi Yiiksek Lisans programi, Yiiksek lisans tez ¢alismasinin bir
parcasi olarak gerceklestirilmektedir. Bu arastirmaya katilim tamamen goniilliiliik
esasina dayanmaktadir. Tiim sorulari, bosluk birakmadan doldurmaniz g¢aligmanin
gecerliligi agisindan Onemlidir. Vereceginiz cevaplar sadece bu arastirma igin
kullanilacak olup, kisisel bilgileriniz sakl1 tutulacaktir. Zaman ayirdiginiz i¢in tesekkiir

ederim.

Arastirma Ekibi:
Alper Can KARAYAZ

E Posta:

Dog. Dr. Ali SOLUNOGLU

1. Asagidaki ifadelere 1’den 5’e kadar katilma /katilmama derecenizi isaretleyiniz

Kesinlikle
Katilmiyoru
Katilmiyoru

Kararsizim
Katihyorum
Kesinlikle

X

1. Edremit Korfezi’nde mezeleri denemeyi
eglenceli buluyorum

2. Edremit Korfezi’ndeki mezeler kendimi
iyi hissetmemi sagliyor

3. Edremit Korfezi’ndeki mezeleri diistinmek
beni mutlu ediyor

4. Edremit Korfezi’ndeki mezelerden dolay1
hasta olmaktan korkmuyorum

5. Edremit Korfezi’ndeki meze restoranlari
bakimli ve temizdir
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6. Edremit Korfezi’ndeki meze restoranlari
hijyeniktir

7. Edremit Korfezi’ndeki meze isletmeleri
temiz ve iyi organize edilmistir

8. Edremit Korfezi’ndeki mezeler lezzetlidir

9. Edremit Korfezi’ndeki mezelere ulasmak
kolaydir

10. Edremit Korfezi’ndeki mezelerin tat ve
kokular1 ¢ekicidir

11. Edremit Korfezi’ndeki restoranlar
mezelerinde taze malzemeler kullanir

12. Edremit Korfezi’ndeki mezeler gorsel
acidan g¢ekicidir

13. Edremit Korfezi’ndeki mezeler igeriginde
katki maddesi bulundurmaz ve dogaldir

14. Edremit Korfezi’ndeki mezeler uygun
sicaklikta servis edilir

15. Edremit Korfezi’'ndeki mezeler saglikli ve
besleyicidir

16. Edremit Korfezi’ndeki restoranlarin
calisanlar1 cana yakindir

17. Edremit Korfezi’ndeki restoranlar
otantiktir ve yerel kiiltliri yansitir

18. Edremit Korfezi’ndeki meze gesitliligi
yeterlidir

19. Edremit Korfezi’ndeki restoranlar hizli bir
servis sunmaktadir

20. Edremit Korfezi’ndeki restoranlarda meze
siparisi vermek kolaydir

21. Edremit Korfezi’ndeki mezeler benzersiz
ve egzotiktir

22. Edremit Korfezi mezeler igin elverisli bir
konumdadir

23. Edremit Korfezi’ndeki mezelerin
servisinden memnunum

24. Edremit Korfezi’ndeki mezelerin
kalitesinden memnunum

25. Edremit Korfezi’ndeki mezeler 6dedigim
paraya deger

26. Gelecekte Edremit Korfezi’ndeki mezeleri
satin alacagim

27. Gelecekte Edremit Korfezi’ndeki mezeleri

satin almak istiyorum
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28.

Gelecekte Edremit Korfezi’ndeki mezeleri
satin almaya ¢aba gosterecegim

EDREMIT KORFEZI’NIN GASTRONOMIK ASINALIK

ALGISI

29.

Edremit Korfezi nin bir turizm merkezi
olarak zengin bir yemek kiiltiirii
sagladigini diislinliyorum

30.

Edremit Korfezi bir turizm merkezi olarak
cesitli yemekler sunar

31.

Edremit Korfezi bir turizm merkezi olarak
geleneksel bir yemek kiiltiirti saglar

32.

Edremit Korfezi bir turizm merkezi olarak
lezzetli yemekler sunar

33.

Edremit Korfezi bir turizm merkezi olarak
essiz yemekler sunar

Edremit Korfezi’ndeki Mezeleri En Cok Kimlerle Birlikte Tiikettiginizi 1 ile S

Arasinda Degerlendiriniz

34.

Ailemle/Akrabalarimla

35.

Arkadaslarimla

36.

Is Arkadaslarimla

37.

Yalniz

Edremit Korfezi’ndeki Mezeleri Satin Aldiginiz Birimleri 1 ile 5 Arasinda

Degerlendiriniz

38.

Restoranlardan

39.

Sokak Saticilarindan

40.

Marketlerden/Diikkanlardan

Mezeleri Tercih Ederken Dikkate Aldigimiz Faktorleri 1 ile S Arasinda

Degerlendiriniz

41.

Mevkisi/Lokasyonu (Deniz Kenar1 vb.)

42.

Cesit Agisindan Zengin Olmast

43.

Yemek Alanlarinda Bulunmasi

44.

Besleyici Olmasi (Saglikli, Vegan,
Vejetaryen vb.)

45.

Giinlin Herhangi Bir Saatinde Herhangi
Bir Yerde Tiiketilebilmesi

46.

Kisa Zamanda Hazirlanabilir Olmasi

47.

Kolay Erisilebilir Olmasi

48.

Ucuz Olmasi
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49. Cinsiyetiniz: [ Erkek [1Kadin
50. Yasiniz: [118-25 [126-35 [136-45 [146-55 156 ve Ustii

51. Egitim Durumunuz: [ Ilkdgretim [JLise [ On Lisans [JLisans [ Yiiksek
Lisans/Doktora

52. Medeni Durumunuz: [ Bekar CTEVI
53. Mesleginiz: [1Kamu [ Ozel Sektor [ Serbest Meslek [ Ev Hanimi [ Ogrenci
[ Diger
54. Ayhk Kazanciniz: J1TL-8.500TL [18.501TL-13.000TL [113.001TL
—17.000 TL
] 17.001 TL —21.000 TL [J21.001 TL ve Ustii
55. Ne Siklikla Meze Tiiketiyorsunuz?
"1 Haftada 1 kere [1Ayda 1 kere [1Ayda 2-3 kere [1Ayda 4 Kereden fazla

Bu soru formunda yer almayan, belirtmek istediginiz diger konular liitfen belirtiniz.

Arastirmaya Katildigimz I¢in Tesekkiir Ederim.
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