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ONSOZ

Turizm arastirmalarinda iizerinde yogunlasilan konulardan biri de yerel halkin
turizme yonelik tutumlaridir. Bu tutumlar genellikle sosyoloji temelli kuramlar
cercevesinde ele alinmistir. Bu ¢alismada, yerel halkin gastronomi turizmi gelisimine
katilimima yonelik tutumlar1 degerlendirilmektedir ve bu degerlendirmede MOAG
modeli esas alimmistir. Bu model, yerel halkin katilimmi etkileyen motivasyon
faktorlerini, yerel halka sunulan firsatlari, yerel halkin sahip oldugu yetenekleri ve
gastronomi turizmi bilincinin gelisime katilima olan etkilerini anlamak i¢in bir
perspektif sunmaktadir. Gastronomi turizmi gelisimine yerel halkin katiliminin
MOAG modeli g¢ergevesinde incelenmesi, turizm alanyazinina katki saglamasi

acisindan bir yeniliktir.
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OZET

GASTRONOMI TURIZMININ GELIiSIMINE YEREL HALKIN KATILIM
DUZEYININ BELIRLENMESIi: SANLIURFA ORNEGI

ERASLAN, Onur
Doktora, Turizm isletmeciligi Anabilim Dah
Tez Damigsmani: Prof. Dr. Yusuf AYMANKUY
2024, 229 Sayfa

Yerel halk ile gastronomi turizmi etkilesiminin sonuglari, bir destinasyondaki
gastronomi turizmi faaliyetlerinin gelistirilmesi agisindan son derecede onemlidir.
Turizm destinasyonlarinda gergeklesen yerel halk ve turist arasindaki etkilesim,
etkilesimlerin niteligine bagl olarak farkli sonuglara yol agabilir. Olumlu etkilesimler,
gastronomi turizmine ve turistlere yonelik olumlu tutumlarin sergilenmesine sebep
olurken tersi bir durumda, olumsuz etkilesimler, olumsuz tutumlar1 tetikleyebilir.
Gastronomi iriinii ve faaliyetler, destinasyonlarin tanitim ve markalasmasina etki
ederek gastronomi turizminin gelisimini olumlu yonde etkilemektedir. Sanliurfa’da
yasayan yerel halkin gastronomi turizminin gelisimine katilim diizeyinin dl¢tilmesi ve
bu durumun bir destinasyonda gastronomi turizminin gelisimine etkisinin incelenmesi
bu arastirmanin amacini olusturmaktadir. Bu amacla Sanliurfa’nin gastronomi turizmi
potansiyelini yerel yonetimler, STKlar, yerel yiyecek-igecek isletmeleri ve yerel halk
bakis acistyla birlikte inceleyen ¢ok yonlii bir aragtirma tasarlanmistir. Bu kapsamda,
oncelikle Sanlrfa’daki turizm paydaslariyla yar1 yapilandirilmis miilakat yontemi
kullanilarak yiiz yiize goriismeler yapilmistir. Daha sonra, Sanliurfa’da yasayan yerel
halkin gastronomi turizmine katilm diizeyinin o6lgiilmesi i¢in yiliz yiize anket

uygulamasi sonucu 600 kisiden veri toplanmustir.

Arastirma degiskenleri, teorik bilgilere dayali gelistirilmis bir modele bagh
olarak incelenmistir. Arastirma hipotezlerinin test edilmesi amaciyla regresyon analizi
yontemi kullanilmistir. Temel varsayimlar dogrultusunda, MOAG’1n, motivasyon
unsurlarmin, sahip olunan yeteneklerin ve gastronomi turizmi bilincinin, yerel halkin
gastronomi turizmi gelisimine katilim diizeyleri iizerinde anlamli ve olumlu bir etki

tespit edilmistir. Potansiyel firsatlarin yerel halkin gastronomi turizminin gelisimine
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katilim diizeyleri iizerinde ise anlamli ve olumsuz bir etki tespit edilmistir. Son olarak

bulgulara dayali sonuglara ve paydaslara yonelik oneriler gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: MOA, MOAG, Gastronomi, Gastronomi Turizmi, Yerel

Halkin Tutumu



ABSTRACT

DETERMINING THE PARTICIPATION LEVEL OF LOCAL PEOPLE IN
THE DEVELOPMENT OF GASTRONOMY TOURISM: THE CASE OF
SANLIURFA

ERASLAN, Onur
Phd Thesis, Department of Tourism Management
Advisor: Prof. Dr. Yusuf AYMANKUY

2024, 229 Pages

The results of gastronomy tourism interaction with local people are extremely
important for the development of gastronomy tourism activities in a destination. The
interaction between local people and tourists in tourism destinations can lead to
different results depending on the nature of the interactions. While positive interactions
cause positive attitudes towards gastronomy tourism and tourists, in the opposite case,
negative interactions may trigger negative attitudes. Gastronomic products and
activities positively affect the development of gastronomy tourism by affecting the
promotion and branding of destinations. The purpose of this research is to measure the
level of participation of local people living in Sanhwurfa in the development of
gastronomy tourism and to examine the effect of this situation on the development of
gastronomy tourism in a destination. For this purpose, a multifaceted research was
designed to examine the gastronomy tourism potential of Sanlwurfa from the
perspective of local governments, NGOs, local food and beverage businesses and local
people. In this context, first of all, face-to-face interviews were held with tourism
stakeholders in Sanliurfa using the semi-structured interview method. Later, data was
collected from 600 people as a result of a face-to-face survey to measure the level of

participation of local people living in Sanliurfa in gastronomy tourism.

Research variables were examined based on a model developed based on
theoretical knowledge. Regression analysis method was used to test the research
hypotheses. In line with the basic assumptions, a significant and positive effect of

MOAG, motivational elements, skills and gastronomy tourism awareness on the

Vi



participation levels of local people in gastronomy tourism development has been
determined. A significant and negative impact of potential opportunities on the level
of participation of local people in the development of gastronomy tourism has been
determined. Finally, recommendations for conclusions and stakeholders based on the

findings were developed.

Keywords: MOA, MOAG, Gastronomy, Gastronomy Tourism, Attitude of

Local People
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1. GIRIS

Turizm, gegmisi ¢ok eski zamanlara dayanan bir olgudur. Tarihsel bilgilere
bakildiginda, eski ¢caglardan giinlimiize, turizmin biiylik bir 6neme sahip oldugu ifade
edilebilir. Misir, Yunan ve Roma uygarliklarinin en parlak olduklari donemlerde
bir¢ok turizm tiirli ile kargilasilmaktadir. Yapilan savagslara bakildiginda, sadece yeni
yerler elde etme hirs1 olmadigi, ayrica yeni yerler gormek, yeni kiyafetler denemek,
degisik 1rk ve milletten insanlarla iligkiler kurmak gibi tercihlerin turistik hareketlere
neden oldugu ve turizmin gelisimi iizerinde etkileri oldugu sdylenebilir (Avcikurt,
Koroglu ve Sarioglan, 2013, s. 2). Turizmin yogun olarak gelisme gosterdigi
bolgelerde turizmin birgok olumlu etkilerinden bahsetmek miimkiindiir. Turizmde
yasanan gelismeler, kirsal veya az gelismis bolgedeki ekonomik dengesizlikleri azaltir.
Bu durumda, o sistemin ekonomisine yeni kaynaklar aktarilir ve yeni is ve istthdam
alanlar1 olusur. Bu da bolge ekonomisinde gelir artisi saglar (Bahar, 2007, s. 5). Artan
ekonomik refahin etkisiyle yerel halk turizm endiistrisinden 6nemli seviyede kazang
elde edecektir. Bu durum yerel halk agisindan turizme karsi olumlu tutumlarin

geligsmesini saglayacaktir.

Yerel halkin turizmin gelisimine, faaliyetlerine, isletmelerine ve turistlere
yonelik tutum ve davramiglarinin olumlu oldugu kadar olumsuz etkileri de
olabilmektedir. Bu nedenle yerel halkin turizmin gelismesine yonelik tutumlari
bilinmeli ve bu bilgiler 15181nda gerekli ¢alismalar i¢in planlar yapilmalidir. (Eren ve
Aypek, 2012, s. 44). Bolgenin sahip oldugu potansiyel ve turistik irtinleriyle ilgili
aragtirmalar yapilarak, yerel halkin is birligiyle bolgenin turizm gelisimi
saglanabilmektedir. Turizm endiistrisinde iretilen iiriin turistik {irlindiir ve diger
tiriinlerden farkl 6zelliklere sahiptir. En 6nemli 6zelligi heterojen yapiya sahip olmasi
ve birden fazla bileseni yapisinda barindirmasidir. Turizm endiistrisinin temel

bilesenlerinden biri yiyecek icecek sektoriidiir. Turizm olaymna katilan kisiler



fizyolojik ihtiyag olarak yeme igme faaliyetinde bulunurlar. Bu nedenle bir
destinasyonun yeme i¢gme faaliyetlerine yonelik sahip oldugu olanaklar, tiiketicilerde

memnuniyet uyandirarak, gelisimini desteklemekte rol oynar.

Tarih boyunca ortaya ¢ikan uygarliklar, yerel topluluklar ve halklar, yasadiklari
cografyanin sahip oldugu toprak ve iklim kosullarina gére mutfaklarini gelistirmistir.
Gog, savas, digiin, ticaret yollarinin agilmasi gibi faktorlerle farkli kiiltiirler
birbirinden etkilenmis ve kendilerine has mutfak kiiltlirlerini ortaya ¢ikarmistir. Bu
nedenle farkli iilkelerden temin edilen farkli besinlerin yerel besinlerle birlestirilmesi
ile yeni bir pisirme yontemi arayisi ortaya cikmistir. Hazirlanan yemeklerin
kimyasinda cografi faktorler 6zel bir rol oynamis, boylece yoresel “mutfaklar” ortaya

cikmustir (Sandikgioglu, 2007, s. 6).

Gelisen turizm sektorii ve yeme-igme sektorii, yemek yeme deneyimini bir bos
zaman etkinligi olarak degerlendiren bir sektdriin ortaya ¢ikmasma yol agmuistir.
Gilintimiizde turistler, seyahat ettikleri destinasyonlarda sadece konaklama yerlerinin
yiyecek ve icecek hizmetlerinden ziyade, yoresel yemekleri denemek ve yerel mutfak
kiiltiriinii kesfetmek istemektedir. Turistler, seyahat ettikleri yerin yoresel yemeklerini
tanimak ve tatmak i¢in disarida yemek yeme deneyimini tercih etmektedir. Turistler,
yerel yemekleri deneyimleyerek, farkl: tatlar ve aromalar kesfederken ayni1 zamanda o
bolgenin yagsam tarzini, geleneklerini ve degerlerini de daha yakindan tanima firsati
bulurlar. Yerel restoranlar, sokak yemekleri, gida pazarlari, yiyecek festivalleri ve
mutfak turlar1 gibi deneyimler, turistlerin yoresel yemekleri deneyimlemelerine ve
yerel mutfak kiiltiiriinii kesfetmelerine olanak saglar. Yoresel yemekler, turistlerin
seyahat deneyimlerini zenginlestiren ve bir destinasyonun cazibesini artiran dnemli bir
unsurdur. Ayni zamanda yerel ekonomilere de katki saglar ve yerel iireticilerin
desteklenmesini tesvik eder. Bu nedenle, birgok destinasyon gastronomi turizmini 6n
plana ¢ikararak turistlerin bu deneyimi yasamasini saglamaya ¢alismaktadir (Sormaz

vd., 2016, s. 726).

Gastronomi turizmi, turistlerin sadece bir yerde konaklamak yerine, o bolgenin
yeme-i¢gme kiiltiiriinii kesfetmek ve deneyimlemek istemeleriyle birlikte giderek daha
onemli hale gelmistir. Bu nedenle turistik destinasyonlar, gastronomi turizmini tesvik
etmek i¢in c¢esitli etkinlikler diizenlemekte, yerel lezzetleri tanitmakta ve turistlere
unutulmaz yeme-igme deneyimleri yasatmaya ¢alismaktadir (Giizel, Sahin ve Unver,

2015, s. 65). Turizm bircok Ozelligi biinyesinde barindirmaktadir, ancak turizm

2



endistrisinin son on yilda ulastigi mevcut gelisme asamasi ile destinasyon igin bir
pazarlama araci olarak gidayr siddetle tavsiye eden yeni bir turizm big¢iminin
gelismesine yol agmistir ve bu bi¢im turizmine 'gastronomi turizmi' denilmektedir.
Artik gastronomi turizmi sadece turistlere hitap etmekle kalmamakta, ayn1 zamanda
bir destinasyonun siirdiiriilebilir gelisimine de katki saglamaktadir. Ozellikle
gastronomi turizmi, turistler agisindan destinasyon secimi yaparken belirleyici bir
faktor olarak goriilmektedir. Gastronomi turizmi, giines ve deniz destinasyonlarina tek
basina alternatif bir turizm tiirii olabilecegi gibi bu destinasyonlar1 destekleyen, yerel
halka fayda saglayan bir aktivite olarak da hizmet edebilir (Sormaz vd., 2016, s. 727).
Bu anlamda destinasyonun sahip oldugu yoresel lezzetleri gastronomi turizmine
yonelik olarak 6n plana ¢ikarilmasi yerel halka ekonomik, sosyo-kiiltiirel vb. etkiler
saglayabilir. Boylelikle yerel halkin gastronomi turizminin gelisimini desteklemesi
gerek bolge gerekse yerel halkin refahina olumlu etki saglayabilir. Yerel halkin kendi
bolgelerindeki turizm gelisimine katilimlari ve bunlara nasil katilim sagladiklari
konusunda ¢ok az akademik arastirma yapilmistir. Hung, Sirakaya Tiirk ve Ingram
(2011), yerel halkin turizmin gelisimine katilimini agiklamanin bir yolu olarak MOA
(Motivation (Motivasyon) — Opportunity (Firsat) — Ability (Yetenek)) modelini

gelistirmistir.

Hung vd., (2011) turizm gelisimine yerel halkin katilimini test etmek ve daha
biitiinsel bir anlayis kazandirmak amaciyla “araclara” yonelik caligmalar1 “amaclara”
yonelik calismalarla entegre etme ihtiyacin1 gormiislerdir. Bu dogrultuda, MOA
modelini kullanarak bu caligsmalar1 uyarlamislardir. Ancak, topluluk katiliminin en
uygun seklinin ne olmasi gerektigi konusunda akademik bir uzlas1 bulunmamaktadir.
Bazi arastirmacilar, yerel halkin tamamen planlama siirecine dahil oldugu ve bu
nedenle karar alma siirecinde giicli ellerinde bulundurdugu bir iist diizey katilim
felsefesini savunmaktadir. Bu arastirmacilara 6rnek olarak Cole (2006), Jamal ve Getz
(1995) ve Simmons (1994) verilebilir. Ancak bu arastirmacilar, yerel halkin tamamen
planlama siirecine dahil oldugu ve bu nedenle karar alma siirecinde giicii ellerinde
bulundurdugu iist diizey bir katilim felsefesini savunmaktadir. Ozellikle, yerel halkin
katiliminin yerel diizeyini ve roliinii anlamak i¢in toplu karar alma siirecini takip
etmek, uygun katilim yontemlerini degerlendirmek ve en 6nemlisi, iletisim, bilgi ve
farkindalik diizeyini belirleyerek katilimi kolaylastirmak dnemlidir. Bu sekilde yerel

halk, turizm gelisimi siirecine aktif olarak dahil olabilir ve kendi c¢ikarlarim
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koruyabilir. Bu tiir bir katilim, yerel halkin turizm projeleri ve kararlar1 tizerinde daha
fazla kontrol sahibi olmasini ve yerel toplulugun siirdiiriilebilir kalkinmada daha aktif

bir rol oynamasini saglayabilir.

MOA modeli baslangigta bilgi isleme alaninda kullanilmis ve daha sonra
reklamcilik ve sosyal pazarlama arastirmalarma uyarlanmistir (Maclnnis ve
Jaworski, 1989, s. 4). MOA modeli, marka bilgisi islemenin motivasyon, firsat ve
yetenek olmak iizere ii¢ reklam ylriitme ipucuyla desteklendigini varsayar.
Motivasyon, tiiketicinin belirli bir reklam mesajina yonelik ilgi ve istegini ifade eder.
Firsat, tiiketicinin reklam mesajina maruz kalma ve erisim imkanimi ifade eder.
Yetenek ise tliketicinin reklam mesajini1 anlama, isleme ve degerlendirme becerisini
ifade eder. MOA modeline gore, bir reklamin etkili olabilmesi igin bu {i¢ itici giiclin
dengeli bir sekilde mevcut olmasi gerekmektedir. Yani tiiketiciler, yeterli motivasyon,
firsat ve yetenekle bir reklam mesajini isleyebilirler. Eger bir reklamda yeterli MOA
ipuclar1 bulunmazsa, tiiketiciler reklama ilgi gostermez ve reklamin marka tutumlari
tizerinde olumsuz etkileri olabilir. MOA modeli, tiiketicilerin reklam mesajlarini
isleme siirecini anlamak ve reklam etkisini 6l¢gmek ic¢in kullanilan bir ¢er¢eve olarak

onemli bir rol oynamaktadir (Maclnnis, Moorman ve Jaworski, 1991, s. 33).

MOA modeli, katilimin motivasyon, firsat ve yetenek boyutlarini dikkate
alarak turizm ve otelcilik sektoriindeki katilim siireglerinin anlasilmasina ve
yonetilmesine katki saglamaktadir. MOA modeli, reklam aragtirmalarinda
calisilmasinin yani sira son zamanlarda turizm ve otelcilik alaninda da ilgi gérmeye
baslamstir; festival katilimi (Jepson, Clarke ve Ragsdell, 2013; Jepson, Clarke ve
Ragsdell, 2014; Jepson ve Ryan, 2018), turizm gelisimine toplum katilimi (Hung vd.,
2011; Latip, Rasoolimanesh vd., 2017; Rasoolimanesh vd., 2018) ve sosyal medya
katthmi (Leung ve Bai, 2013) gibi. Ozellikle festival katilimi, turizm gelisimine
toplum katilimi1 ve sosyal medya katilimi gibi konularda MOA modeli kullanilarak

yapilan ¢alismalar bulunmaktadir.

Festival katilimi lizerine yapilan arastirmalarda MOA modeli, katilimcilarin
festivallere olan motivasyonlarini, festivallere erisim firsatlarini ve festivalleri anlama
ve degerlendirme yeteneklerini analiz etmek ic¢in kullanilmistir. Bu ¢aligmalar, MOA
modelinin festivallere katilim ve festivallerin etkileri {izerindeki roliinii anlamak i¢in
onemli bir ¢ergeve sunmustur (Jepson, Clarke ve Ragsdell, 2013; Jepson, Clarke ve

Ragsdell, 2014; Jepson ve Ryan, 2018). Turizm gelisimine toplum katilim1 {izerine
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yapilan arastirmalarda ise MOA modeli, yerel halkin turizm gelisimine nasil
katildigmi ve bu katilimin turizm etkileri iizerindeki roliinii incelemek igin
kullanilmistir. MOA modeli, yerel halkin turizm motivasyonunu, turizm firsatlarini ve
turizmi anlama ve degerlendirme yeteneklerini analiz etmekte kullanilarak toplum
katiliminin siirdiiriilebilir turizm gelisimine etkisini anlamak icin bir ara¢ olmustur
(Hung vd., 2011; Rasoolimanesh vd., 2017; Latip vd., 2018). Sosyal medya katilimi
lizerine yapilan ¢alismalarda da MOA modeli, kullanicilarin sosyal medyay1 nasil
kullandiklarini, sosyal medya erigsim firsatlarini ve sosyal medya igerigini anlama ve
degerlendirme yeteneklerini incelemek icin kullanilmistir. Bu c¢alismalar, MOA
modelinin sosyal medya kullaniminin etkilerini anlamada ve sosyal medya pazarlama
stratejilerinin gelistirilmesinde 6nemli bir ara¢ oldugunu géstermektedir (Leung ve
Bai, 2013). MOA modeli, turizm ve otelcilik alaninda ¢esitli katilim konularinda

arastirmacilar tarafindan kullanilan bir ¢ergeve olmustur.

1.1. Arastirmanin Problemi

Bu arastirmada; MOA modelini olusturan, motivasyon, firsat ve yetenek
faktorleri ve gastronomi turizmi bilinci ile yerel halkin katilim diizeylerinin 6l¢iilmesi
ve bu durumun bir destinasyonda gastronomi turizminin gelisimine etki saglayip
saglamadig1 aragtirmanin temel problemidir. Bu temel problemden hareketle su alt

problemlere yanit aranacaktir.

1. Motivasyon unsurlari, yerel halkin gastronomi turizminin gelisimine katilim
diizeyini etkiler mi?
2. Potansiyel firsatlar, yerel halkin gastronomi turizminin gelisimine katilim
diizeyini etkiler mi?
3. Sahip olunan yetenekler, yerel halkin gastronomi turizminin gelisimine katilim
diizeyini etkiler mi?
4. Gastronomi turizmi bilinci, yerel halkin gastronomi turizmi gelisimine katilim

diizeyini etkiler mi?

1.2. Arastirmanin Amaci

Arastirmanin amaci Sanliurfa’da yasayan yerel halkin gastronomi turizminin

gelisimine katilim diizeyinin 6lgiilmesi ve bu durumun bir destinasyonda gastronomi
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turizminin gelisimine etkisinin incelenmesidir. Sonrasinda, elde edilen veriler
sonucunda sonraki ¢alismalara, STK’lara, turizm isletmelerine, ve kamu/6zel kurum
yoneticilerine dontik Onerilerde bulunulmasi amaglanmistir. Ayrica yerel halkin
gastronomi turizmine yonelik desteginin énem derecesini arastirmak ve galismaya
daha biitiinciil bakabilmek amac¢lanmistir. Bu amagclara yonelik ¢ok yonlii bir arastirma
planlanmistir. Oncelikli olarak yerel halkin gastronomi turizmi gelisimine katilim
seviyeleri belirlenmistir. Boylece yerel halktan elde edilen bilgiler sayesinde,
gastronomi turizminin mevcut durumunun ve gelisimine engel durumlarin tespiti
mimkiin olmustur. Ayrica aragtirma verilerini desteklemek amaciyla yerel yonetim
temsilcilerinin Sanlwurfa ilinin gastronomi turizmi potansiyeline yonelik goriisleri
alinarak, mevcut durum, sorunlar ve gelisimi i¢in gelecek planlari ile ilgili bilgilere

erigilmistir.

1.3.  Arastirmanin Onemi

Alanyazinda sikca kullanilan teorilere alternatif bir bakis sunan bu arastirma,
yerel halkin gastronomi turizmine yonelik tutumlarini benzersiz bir perspektifle
incelemektedir. Konunun bu 6zgiin acidan ele alinmasi, Tirkiye'deki belirli bir
destinasyonda gergeklestirilmesi, arastirmaya 6zgiinliik katma potansiyeline sahip

olup 6nemini artirabilecegi diisliniilmektedir.

Tarihsel siiregte bircok uygarligin hiikiim stirdiigii illerin basinda Sanlurfa
gelmektedir. Sanlurfa ilinin sahip oldugu mutfak kiiltiirii zaman igerisinde
zenginlesmistir. Ayrica Gilineydogu Anadolu Bolgesinin i¢ kisimlarinin 6zellikleri ve
topraklarmin bir hayli verimli olmast sonucu yoresel mutfaginda yiizlerce iiriin
cesitliligi bulunmaktadir. Cografi ¢esitliliginin yan1 sira kiiltiirel birikimde,
destinasyonun sahip oldugu gastronomi unsurlarina katki saglamaktadir. Sanlurfa ili
sahip oldugu gastronomi potansiyelli iriinleriyle diger turizm gesitlerine ilaveten
gastronomi turizmi agisindan da rekabet edebilme giicii kazanacaktir. Arastirmanin,
yerel halkin gastronomi turizmi gelisimini ne sekilde desteklediginin tespit edilmesi
sonucu, destinasyonun pazarlanmasi ile ilgili hazirlanacak planlara katki saglayacagi

distiniilmektedir.

Arastirma bulgularindan elde edilen sonuglarin, yerel halkin gastronomi

turizmi gelisim destegi hakkinda; ilk etapta turizm plan ve programlayicilari ve yerel



yonetimlere, arastirmacilara, turizm isletmelerine, yerel halkin gastronomi turizmi
uygulamalarina karsin sergiledigi algi ve tutumlar ile ilgili baz1 bilgiler vermeyi
hedeflemektedir. Ayrica ilgili destinasyonlardaki yerel yonetimler ve turizm
paydaslarmin  elde edilecek bilgilerden birtakim ¢ikarimlarda bulunacagi
diistiniilmektedir. Bu agidan c¢alismanin gerekliligi ve Onemi goriilmektedir.
Sanliurfa’nin gastronomi sehri olma yolunda suan ki mevcut durumunu ve sorunlarini
tespit etmesi hem de yapilabileceklere yonelik birtakim ¢6ziim onerileri sunacak

olmasi acisindan da olduk¢a 6nemlidir.

1.4. Arastirmanin Varsayimlari

e Sanlwurfa’da yasayan, 18 yas istii, yerel halk igerisinden ulasilabilen
orneklemin evreni temsil ettigi varsayilmistir.

o Zaman ve kaynak kisitliligindan dolay1 birincil kaynaklardan arastirma
sorularina iligkin verilerin toplanabilmesi amaciyla arastirmanin dncelikle goriisme ve
sonrasinda anket yontemiyle yapilmasinin daha giivenilir oldugu varsayilmistir.

o Arastirma kapsaminda ele alinan degiskenler ve yerel halkin sosyo-
demografik o6zelliklerini belirlemek i¢in goriisme ve anket formlarindaki ifade ve
sorularin arastirmanin amacina, problemine ve alt problemlerine cevap bulma
konusunda yeterli oldugu varsayilmaigstir.

o Arastirmanin amacina uygun olarak hazirlanan goriisme ve anket
formlarinin, arastirmaya katilanlar tarafindan igtenlikle ve tarafsiz bir sekilde
yanitlandig1 varsayilmistir.

o Yerel halkin gastronomi turizmi ve gastronomi turizminin gelisimine
yonelik tutumlarini etkileyen, bu aragtirmada ele alinan degiskenlerin disinda kontrol
edilemeyen bazi degiskenlerin olabilecegi varsayilmistir.

. Arastirmada kullanilan degiskenler arasinda anlamli iliskiler
olabilecegi varsayilmistir.

. Ulasilan 6rneklem sayisinin evreni temsil ettigi varsayilmistir.

15. Arastirmanin Simirhhiklar:

Kavramsal g¢er¢eve igin faydalanilan kaynaklarin, ulasilabilen literatiir

kaynaklarindan elde edilmesi agisindan sinirli oldugu sdylenebilir. Arastirmanin



onemli bir sinirliliginin cografi agidan kaynaklandigi soylenebilir. Aragtirma evrenini
Sanliurfa ili olusturmaktadir ve diger iller arastirma alani digsinda birakilmistir. Bu
sebeple arastirmaya ait veriler Sanlurfa Olgeginde kabul edilebilmektedir ve
Sanliurfa’da yasayan 18 yas stii yerel halkin algi ve tutumlari ile sinirlidir. Arastirma
verilerinin 2022 ve 2023 yillari igerisinde elde edilmesi ve arastirma bulgularinin siireg

ile sinirl olmasi da bir diger sinirhiliktir.

1.6. Tammlar

Gastronom: Fransizca bir kelime olan “gastronome’dan Tiirkgeye gegen
gastronomi kavrami, Tiirk Dil Kurumu (TDK)’nca “damak zevki olan, agzinin tadini
bilen ve iyi yemekten anlayan kimseler” seklinde tanimlanmaktadir (Tirk Dil
Kurumu, 2021). Gastronom kavrami; yasamin devami i¢in biiyilk 6nem tasiyan
beslenmenin tiim yonleriyle ilgilenen bir bilim dal1 olan gastronomi alaninda arastirma

yapan kisiler i¢in kullanilmaktadir (Giirbiiz, 2014).

Gurme: Gurme kelimesi, Fransizca "gourmet" kelimesinden tiiretilmistir ve
gastronomi kavramiyla bircok benzer ozellige sahiptir. TDK (2021) tarafindan
"tatbilir" olarak ifade edilen gurme, yalnizca yiyeceklerle ilgili degil, ayn1 zamanda
iceceklerle de ilgilenen ve bu konuda bilgi sahibi olan kisileri tanimlar. Gurme, 1y1
yemek uzmani ve g¢esni bilen kisiler olarak da nitelendirilebilir. Gurmenin temel
ozellikleri arasinda, kahve, sarap gibi i¢eceklerin tatlarini ayirt edebilecek hassas bir
damak tadina sahip olmasi yer alir. Ayrica, yeme-igme kurallarini bilmesi, yemek

kiiltiirtine agina olmasi ve iyi yemek yapabilmesi beklenir (Kivela ve Crotts, 2006).

Gurman: Gurme kavrami genellikle pozitif bir anlamda kullanilan bir terimdir
ve yemeklerin lezzet, kalite ve detaylarina olan ilgiyi ifade eder. Ancak, bahsettiginiz
olumsuz durumu ifade etmek i¢in bazen "gurman" terimi kullanilmaktadir. Bu terim,
asir1 yemek tiiketen ve yemege diiskiinliikleriyle bilinen kisileri tanimlamak ig¢in
kullanilir (Davidson, 2014). Gurmanlar, yemeklere kars1 diiskiinliikleri nedeniyle
genellikle secici davranmazlar ve cesitli yiyecekleri tiiketebilirler. Bu nedenle,
gurmanlar miktar konusunda daha fazla 6nem verirken, gurmeler ise kalite ve tadin
detaylarina odaklanir (Smith, 2007; Tiirkoglu ve Akoglan Kozak, 2015, s. 211).

Gastronomi: Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin tarihinden, iiretiminden,

hazirlanmasindan ve sunumundan baslayarak, bunlarin aromalarini, lezzetlerini,



beslenme degerlerini, kiiltiirel ve sosyal baglantilarini inceleyen bir disiplindir.
Gastronomi, yemek kiiltiirleri, mutfak teknikleri, gida tarihgesi, beslenme bilimi, gida
giivenligi, gida hijyeni gibi konular1 kapsar (Smith, 2007). Yiyeceklerin hazirlanmasi
ve sunumuyla ilgili sanatsal unsurlar1 da ele alir ve yaratici yaklasimlar tesvik eder.
Gastronomi, aynt zamanda yeni yemek tarifleri ve tekniklerin gelistirilmesi, yerel ve
kiiresel yemek trendlerinin incelenmesi, yiyeceklerin saglik ve beslenme agisindan
degerlendirilmesi gibi alanlarda da ¢alismalar yapar. Bu disiplin, geleneksel mutfaklar
koruma, yerel malzemelerin kullanimini tesvik etme, siirdiiriilebilirlik ve gida
kiiltiirtiniin korunmasi gibi konular1 da igermektedir (Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt,

2013; Davidson ve Jaine, 2014).

Gastronomi  Turizmi: Gastronomi turizmi, yiyecek ve igeceklerin
kesfedilmesi, yerel mutfak kiiltiiriiniin deneyimlenmesi ve yerel lezzetlerin tadina
varilmasi amaciyla gerceklestirilen bir turizm tiiriidiir. Gastronomi turizmi, turistlerin
belirli bir destinasyona seyahat etmelerini ve o bolgenin yerel yemeklerini, mutfak
kiiltiirinti, geleneksel tariflerini ve iiretim siire¢lerini deneyimlemelerini igerir

(Mitchell, 2003; Yiincii, 2010; UNWTO, 2012).



2.  ILGILIi ALANYAZIN

2.1. Kuramsal Cerceve

Arastirmanin bu bolimiinde oncelikle turizm ve gastronomi ile ilgili kavramlar
aciklanmistir. Daha sonra gastronomi turizmi ve yerel halkin turizme yonelik bakis
acis1 hakkinda detayl bilgiler yer almaktadir ve son olarak Sanlwurfa ili’nin sahip

oldugu gastronomi degerleri hakkinda bilgiler verilmistir.

2.1.1. Gastronomi Kavram

Beslenme fiziksel bir ihtiyactir ve insanoglunun hayatta kalmasi i¢in temel bir
gereksinimdir. Insanlar tarih oncesi ¢aglardan beri yiyecek bulma, hazirlama ve
tilkketme eylemleriyle ilgilenmislerdir. Gastronomi ise modern anlamiyla, besinlerin
iretimi, tiiketimi, hazirlanmasi, sunumu, pisirme teknikleri, yemek kiiltiirii ve diger
iligskili konular1 kapsayan bir disiplindir. Gastronomi, yemekle ilgili sanatsal ve
bilimsel unsurlar1 bir araya getirerek yemek deneyimini gelistirmeyi amaglar. Yemek
kiiltiirlintin = evrimini, farkli mutfaklari, geleneksel yontemleri, malzemelerin
kullanimin1 ve yeni yaratict yaklagimlari inceler (Mitchell, 2003). Gastronomi,
yalnizca yemek pisirme tekniklerini ve tariflerini degil, ayn1 zamanda beslenme bilimi,
tiketim aliskanliklari, sosyal etkilesimler, yemekle ilgili trendler ve pazarlama
stratejileri gibi birgok farkli konuyu igerir. Ayrica, yerel kiiltiirlerin ve toplumlarin
yemekle ilgili geleneklerini, ritiiellerini ve degerlerini anlamak i¢in gastronomi 6nemli
bir disiplindir. Gastronomi, lezzetli ve saglikli yiyeceklerin iiretimini tesvik etmeyi,
yerel gida kiiltiiriini  korumayr ve desteklemeyi, siirdiiriilebilirlik ilkelerini
benimsemeyi ve yemek deneyimini daha zengin hale getirmeyi hedefler. Ayrica,
turizm sektoriinde gastronomi, bir destinasyonun cazibesini artirmak ve turistlerin o
bolgeyi ziyaret etmelerini tesvik etmek i¢in 6nemli bir arag olarak kullanilmaktadir.

(Kiigiiksahin ve Senel, 2018, s. 3).
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Gastronomi dogal olarak gidanin zihinsel etkilesimini ve insan fizyolojisini
inceleyerek baglamistir. Ancak zamanla, gida ile ilgili konularin ekonomik, ticari ve
politik faktorlerle iliskisini anlamak onem kazanmistir. Gastronomi, gidanin iiretim
siireci, dagitimi, tiiketimi ve pazarlanmasi gibi ekonomik ve ticari yonlerini de ele
almaktadir. Ayn1 zamanda gastronomi, sosyoloji, antropoloji, tarih ve diger sosyal
bilimlerle de yakindan iliskilidir. Gida, bir toplumun kiiltiirel kimliginin bir par¢asidir
ve sosyal iliskilerin, simif ayrimlarinin, tiketim aligkanliklarimin ve toplumsal
normlarin bir yansimasidir (Brillat Savarin, 2009, s. 61-62). Gastronomi, bu sosyal ve
kiiltirel etkilesimleri anlamak i¢in sosyal bilimlerin araglarini kullanir. Antropoloyji,
farkli toplumlarda gida iiretimi ve tiiketimiyle ilgilenirken, sosyoloji toplumsal yapilar
ve iligkiler baglaminda gida konusunu inceler. Tarih ise gegmisteki yemek kiiltiirlerini
ve gida aligkanliklarini arastirir. Gastronomi ayni zamanda cevresel siirdiiriilebilirlik,
gida politikalari, gida giivenligi ve beslenme gibi konular1 da ele alir. Bu baglamda,
tarim, gida endiistrisi, gida politikalar1 ve saglik politikalart ile de iligkilidir.
Gastronomi, gidanin insan hayatindaki ¢ok yonlii etkilerini anlamak ig¢in farklh
disiplinlerin bilgisini bir araya getirir ve bu sayede gida kiiltiiriinii, yeme
aligkanliklarini, tiikketim aliskanliklarini ve gida sisteminin isleyisini daha kapsamli bir

sekilde incelemeyi saglar (Besirli, 2010; Giiney ve Oren, 2012).

20. yiizyilin bagslarindan itibaren gida ve beslenme bilimleri genellikle
yiyeceklerin besinsel igerigi ve islenme degeri iizerine odaklanmistir. Bu dénemde
yemeklerin lezzeti ve tadi gibi ozellikler genellikle géz ardi edilmistir. Yiyeceklerin
kimyasal bilesimi, besin degeri, vitamin ve mineral igerigi gibi faktorler 6n planda
tutulmustur. Ancak, 1988 yilinda Herve This ve Nicholas Kurti’nin c¢aligmalari
gastronomiye yeni bir perspektif getirmistir. Bu iki bilim insani, yiyeceklerin pigirme
stireclerini ve gastronominin doga bilimlerinde ayr1 bir arastirma alani olarak kabul
edilmesi gerektigini belirtmistir. Bu yaklasim, lezzetin ve yemeklerin fiziksel,
kimyasal ve duygusal boyutlarinin incelenmesi gerektigini vurgulamistir. Bu
donemden itibaren gastronomi, bir bilim alan1 olarak kabul edilmeye baglamis ve gida
bilimleri ile mutfak sanatinin birlestigi bir disiplin haline gelmistir (Murcott, 2003).
Gastronomi, yiyeceklerin bilimsel prensiplerini, kimyasal reaksiyonlarini, pisirme
tekniklerini ve lezzet algisini arastirirken, ayni zamanda gida kiiltiirti, yemek kiiltiirii
ve gastronomi deneyimlerini sosyal ve kiiltiirel boyutlarini da g6z 6niinde bulundurur.

Bu sayede gastronomi, bilimsel disiplinlerin yani sira kiiltiirel, sosyal ve sanatsal
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unsurlar1 da kapsayan ¢ok yonlii bir alan haline gelmistir (This ve Kurti, 1994; Kurgun
ve Ozseker, 2016, s. 5).

2.1.1.1. Gastronominin Tanimi ve Onemi

Gastronomi disiplininin tanimlanmasi i¢in 1800’lii yillara kadar beklenmistir.
Gastronomi terimi, Joseph Berchoux’nun 1800 yilinda yazdigi Fransizca siirde
kullanilan “gastronomie” kelimesinden tiiretilmistir. Bu kelime, Latince kokenli olan
“gastér” (mide) ve “némos” (yasa) kelimelerinden olusur. Birlesik olarak “mide
kanunu” anlamina gelir (Giizel, vd., 2015, s. 64). 1835 yilinda Fransiz Akademisi’nin
sOzlliigline girmis olan gastronomi, “her kosulda ve her yasta tadina varilabilen zevk”
olarak tanimlanmistir. Gastronomi, mutfak sanatlarinin en rafine {irtinlerinin konusu
olarak kabul edilir ve yemekle ilgili tiim detaylar1 kapsar. Gastronomi, yiyecek ve
iceceklerin gecmisten giinlimiize olan ozelliklerini ayrintili bir sekilde inceler,
tiikketimlerini ve gelistirilmelerini ele alir. Hem bilimsel hem de sanatsal unsurlar1 bir
araya getiren gastronomi, yemek deneyimini daha anlamli ve zengin kilar (Akbaba ve

Kendirci, 2016, s. 115).

Gastronomi, yemeklerin hazirlanmasi, sunumu, lezzeti, aroma ve doku gibi
ozelliklerini inceleyerek, yemekleri sadece bir besin kaynagi olarak degil, bir kiiltiirel,
sanatsal ve duygusal deneyim olarak ele almaktadir. Ayrica gastronomi, gida
maddelerinin bilesimi, kimyasal reaksiyonlari, pisirme teknikleri, besin degeri ve
tilketim aligkanliklar1 gibi bilimsel prensipleri de igerir. Gastronomi disiplini, mutfak
sanatlarinin Gtesine gegerek yiyeceklerin insanlik tarihindeki onemini, kiiltiirel ve
sosyal etkilesimlerini, yemeklerin sembolik anlamlarin1 ve toplumsal dinamikleri de
ele almaktadir. Bu sayede gastronomi, gidanin sadece bir fizyolojik ihtiyag olmasinin
Otesinde, insan yasaminin bir pargasi oldugunu ve onu anlamlandiran bir disiplin

oldugunu vurgulamaktadir (Hatipoglu, 2010, s. 4).

Jean Anthelme Brillat-Savarin’in “Physiologie Du Gout” adl1 eseri gastronomi
alaninda 6nemli bir ¢aligmadir. Bu eser, ilk kez 1825 yilinda yayimlanmistir. Brillat-
Savarin (1825), bu eserde yemek ve yeme i¢gme tiiketiminin bilimsel olarak birbirine
bagli oldugunu ve gastronominin insan hayatindaki Onemini vurgulamistir.
“Physiologie Du Gout” eseri, menii planlama, yemek se¢imi, sarap eslestirmeleri,

yeme i¢me ritiielleri, mutfak sanatlar1 ve konuk agirlama gibi gastronomik ilkeleri ele
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almaktadir. Brillat-Savarin, yemeklerin lezzetinin ve keyfinin yani sira sagliga
etkilerini de degerlendirmistir. Ayni1 zamanda yiyeceklerin tarihsel ve kiiltiirel
baglamini da ele alarak, gastronominin insanlarin yagsaminda énemli bir rol oynadigini
ortaya koymustur. Brillat-Savarin, gastronominin 6nemine dair bir soruya verdigi
yanitta, gastronominin insanlarin hayattan zevk almayr amagladigin1 ve herkesin
gastronomi hakkinda bilgi sahibi olmasi gerektigini belirtmistir. Bu gorts,
gastronominin sadece bir mutfak sanati olmanin 6tesinde, yasam kalitesini artiran bir
disiplin oldugunu vurgulamaktadir. “Physiologie Du Gout”, gastronomi alaninda bir
doniim noktas1 olmus ve sonraki ¢alismalara ilham kaynag1 olmustur (Kivela ve Crotts,
2006). Brillat-Savarin’in eseri, gastronominin bilimsel ve kiiltiirel bir disiplin olarak
kabul edilmesine katkida bulunmustur. Giinlimiizde gastronomi, yemek kiiltiiri,
mutfak sanatlari, gida bilimi ve turizm gibi ¢esitli alanlarda incelenen ve uygulanan

genis bir disiplindir (Santich, 2004; Unver, 2015, s. 28).

Gastronomi kavrami farkli kaynaklarda farkli sekillerde tanimlanmaktadir. Iste
bazi tanimlar: Tirk Dil Kurumu (2019)’na gére gastronomi: “Sagliga uygun, iyi
diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi.” Sarusik ve Ozbay
(2015)’a gore gastronomi: “Temelde belirli kiiltiirlerin bir yansimasi olan, yemek
hazirlama, pisirme, sunma ve yeme-i¢me deneyimi ile ilgili bir sanat ve bilim.” Eren
(2007)’e gore gastronomi: “Gastronomi, icerisinde yer alan, tiim sanatsal ve bilimsel
unsurlarla yiyecek ve igeceklerin gelisim asamalarindan baslayarak, sahip oldugu
biitiin ozelliklerinin arastirtlarak anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek, iginde
bulundugumuz kosullara uyarlanmasi ¢alismalarint kapsayan bir bilim dalidir.”
Santich (2007)’e gore gastronomi: “Yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi
ve estetik bir sekilde muhafaza edilmesi icin tarih, tip, fizik, cografya, kimya, sosyoloji
gibi farkl bilim dallarindan yararlanan yeme i¢me sanatini ifade eden bir bilim
dalidir.” Bu tanimlar, gastronominin bir mutfak sanati, bilim ve kiiltiirel bir fenomen
oldugunu vurgulamaktadir. Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin sadece beslenme
amach tiikketiminden 6te, onlarin tarihini, hazirlanmasini, sunumunu, lezzetini, kiiltiirel
baglantilarin1 ve estetik degerlerini igeren bir disiplindir. Ayn1 zamanda gastronomi,
farkli bilim dallarimin katkilariyla gelisen ve multidisipliner bir alan olarak da kabul

edilmektedir.

Gastronomi hem bilim hem de sanatin birlestigi genis bir kavramdir. Yemek

pisirme, yemek sunumu ve yeme-icme deneyimiyle ilgili bir bilgi birikimi ve yasam
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sanatidir. Gastronomi, yalnizca yemek yapma tekniklerini ve tariflerini igermez, ayni
zamanda yiyeceklerin kokeni, tarihi, kiiltiirel baglantilari, beslenme degerleri, lezzet
ve estetik degerleri gibi konular1 da kapsar. Bu nedenle, gastronomi bir¢ok disiplini
igeren multidisipliner bir alandir (Murcott, 2003). Gastronomi, tarih boyunca nesilden
nesile aktarilan bilgi ve deneyimlerle sekillenmistir. Farkli kiiltiirlerin yemeklerine,
yemek pisirme tekniklerine ve yemek Kkiiltlirlerine odaklanirken, ayni zamanda
beslenme bilimleri, kimya, fizik, biyoloji, sosyoloji, tarih ve cografya gibi diger bilim
dallarindan da yararlanir. Bu disiplinlerin katkilari, gastronominin derinlikli ve

kapsamli bir bilim dali haline gelmesini saglamistir (This ve Kurti, 2005).

Gastronomi, ulusal ve uluslararasi diizeyde ilgi goren bir konu haline gelmistir.
Yemek Kkiiltiirlerinin cesitliligi, yenilik¢i yemek tarifleri, restoranlarin ve seflerin
Oonemi gibi unsurlar gastronominin popiilerligini artirmistir. Ayrica, gastronomi
turizmi gibi yeni bir alan da ortaya ¢ikmistir, bu da bir destinasyonun yemek
kiiltiirinlin turizm agisindan 6nemli bir cazibe noktasi haline gelmesini saglamaktadir..

Ayrica gastronomi, beslenme, saglik, kiiltiir ve turizm gibi alanlarda da etkili

olmaktadir (Fields, 2002).

Gastronomi hakkindaki tanimlar incelendiginde, hem bilimsel hem de sanatsal
bir disiplin olarak tanimlanabilir. Yemek yapma, yemek sunma ve yeme-igme
deneyimi lizerine odaklanirken, saglik, beslenme ve estetik gibi faktorleri de dikkate
alir. Gastronomi, gidalarin saglikli ve lezzetli bir sekilde hazirlanmasini ve
sunulmasini hedefler. Yiyeceklerin besin degerleri, dogru pisirme yontemleri, uygun
malzeme se¢imi gibi konular iizerinde dururken, ayni zamanda gorsel sunum,
aromalarin uyumu, lezzet dengelemesi gibi estetik unsurlara da 6nem verir (This ve
Kurti, 2005). Gastronomi, ¢esitli bilim dallariyla iligki kurarak bilgi birikimini artirir.
Beslenme bilimleri, gida kimyasi, gida mikrobiyolojisi, tarih, antropoloji, sosyoloji
gibi alanlardan yararlanir. Bu disiplinlerin katkilari, gastronominin saglikli ve lezzetli
yemeklerin iiretimine ve yenilik¢i yaklagimlara olanak saglar. Gastronomi, yemeklerin
bes duyu organina hitap etmesini 6nemser. Lezzet, koku, goriiniim, dokunus ve ses
gibi duyusal faktorlerin birlesimiyle insanin yeme-i¢gme deneyimini zenginlestirir. Bu
da insanin yasamini siirdiirebilmesi, saglikli ve iiretken olabilmesi i¢in onemlidir

(Richards, 2002; Murcott, 2003; Trubek, 2008).
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2.1.1.2. Gastronomi ile Tlgili Kavramlar

Gastronomi kavraminin toplumsal veya bilimsel gelisimi saglanirken, ortaya
cok sayida kavram ¢ikmaktadir. Bu kavramlar aslinda gastronominin ilerleyisine de

katki saglamaktadir.

Mutfak: Gastronomi biliminin temelini mutfak olusturur. Mutfaklar,
gastronomik eylemlerin gerceklestigi ve yiyeceklerin {iretildigi merkezlerdir.
Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunulmasi gibi gastronomik faaliyetler
mutfaklarda gerceklestirilir. Mutfaklar sadece isletmelerin fiziki bir boliimii olmanin
Otesinde, ayn1 zamanda evlerin ve kiiltiiriin bir pargasidir. Evlerdeki mutfaklar,
ailelerin yemek hazirlama ve yeme-igme deneyimlerini sekillendirir. Ev mutfaklari,
geleneksel tariflerin aktarilmasi, 6zel yemeklerin hazirlanmasi ve aile {iyeleri arasinda
sosyal etkilesim saglanmasi gibi onemli islevlere sahiptir. Mutfaklar, gastronomi
biliminde 6nemli bir role sahiptir ¢linkii yiyeceklerin hazirlanmasi siirecindeki
teknikler, malzemelerin se¢imi, pisirme yontemleri gibi unsurlar gastronomik
deneyimi etkiler. Ayrica mutfaklar, yeni tariflerin yaratilmast ve yenilik¢i
yaklagimlarin gelistirilmesi i¢in bir laboratuvar gorevi gorebilir. Gastronomi bilimi,
mutfakta gerceklesen faaliyetleri ve mutfak kiiltiiriinii inceleyerek yiyeceklerin
tretiminde ve tliketimindeki faktorleri anlamaya c¢alisir. Mutfaklar, gastronomi
bilimine materyal saglar ve bu bilimin ilerlemesine katkida bulunurlar (Aktas ve

Ozdemir (2007, s. 3; Trubek, 2008).

Mutfak Bilimi (Culinology): Mutfak bilimi, mutfak sanatlari ve gida
biliminin bir karistimi olarak tanimlanir. Amerika’da bulunan Research Chefs
Association (RCA) tarafindan ortaya atilan bu ifade, mutfak sanatlarina dayali toplu
yemek iiretimi bilimine ve restoran yemeklerinin korunmasina odaklanan programlari
igerir (The Research Chefs Association-RCA, 2021). RCA, liseler ve iiniversiteler
araciligiyla bu alanda egitim ve programlar sunmaktadir. Mutfak bilimi, pisirme
stirecinin bilimsel olarak anlasilmasini ve bilime dayali mutfaklarda yapilan kesifleri
kapsar. Bu disiplin, gidalarin kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zelliklerini inceleyerek
yeni pisirme teknikleri, malzeme kullanim1 ve yiyeceklerin islenmesi konularinda
arastirma yapar (McGee, 2004). Mutfak bilimi, pisirme siirecine bilimsel bir yaklagim
getirerek, yeni tekniklerin gelistirilmesi, malzemelerin daha iyi anlasilmasi ve
yemeklerin kalitesinin artirilmasi gibi konularda 6nemli katkilar saglamaktadir.

Mutfak bilimi, gida bilimi, kimya, fizik, mikrobiyoloji ve duyusal analiz gibi
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alanlardan bilgi ve yontemlerle desteklenir. Bu disiplin, mutfak sanatlarindaki
geleneksel uygulamalar1 daha iyi anlamak ve gelistirmek i¢in bilimsel arastirmalari
kullanir. Ayn1 zamanda endiistriyel mutfaklarda toplu yemek iiretimi, restoran
isletmeciligi ve yeni iiriin gelistirme gibi pratik konular1 da kapsamaktadir (Belitz,

Grosch ve Schieberle, 2009; Piqueras-Fiszman, Varela ve Fiszman, 2012).

Restoran: Restoran kelimesi Fransizca kokenli bir kelimedir ve genellikle
Tirkiye'de lokanta kelimesiyle ayn1 anlamda kullanilmaktadir. Ancak, lokanta daha
geleneksel bir igletme tiirtinii ifade ederken, restoran terimi daha modern ve nitelikli
yiyecek ve igecek igletmelerini ifade etmek i¢in kullanilmaktadir. Restoranlar, genel
olarak halka agik isletmelerdir ve belirli zaman dilimlerinde miisterilere dnceden
belirlenmis fiyatlarla meniiler araciligiyla yemek hizmeti sunarlar. Restoranlar,
tilketicilere yemek deneyimi ve hizmet sunmada uzmanlasmislardir. Restoranlarin
hedef kitleleri, liretim yapilari, kapasiteleri, sunum ve hizmet kaliteleri gibi faktorlere
bagli olarak birbirlerinden farklilik gosterebilirler. Restoranlarin farklilastig1 noktalar,
yonetim politikalarinin bir sonucudur. Rekabet, maliyetler ve talepler gibi faktorler,
restoranlarin tiretim seklini ve yOnetimini etkileyen 6nemli unsurlardir (Kivela,
Inbakaran ve Reece, 1999; Brotherton, 1999; Goeldner ve Ritchie, 2009; Sarusik ve
Ozbay, 2015; Aktas ve Ozdemir, 2017).

Degiistator: Degiistator, igcecek tadimcilari olarak adlandirilir (Met ve Arslan,
2017, s. 52). Degiistasyon (tadim), yiyecek veya iceceklerin niteliklerini
degerlendirmek amaciyla yapilan bir islemdir. Bu islem genellikle renk, kalite, tat ve
koku gibi faktorleri degerlendirerek iirlinlerin O6zelliklerini belirlemeyi amaglar.
Degiistatorler, icecekler veya bazen yiyecekler iizerinde uzmanlagmis kisilerdir ve
tadim stirecinde bilgi ve deneyim sahibi olurlar (Lawless ve Heymann, 2010).
Genellikle gida sektoriinde rekabetin bir sonucu olarak ortaya ¢ikarlar ve yiyecek veya
iceceklerin kalitesini, bilesenlerini ve lezzetlerini degerlendirmekle gorevlidirler.
Ozellikle sarap tadimu ile iliskilendirilse de, tadim islemi bircok gida maddesi i¢in

uygulanabilmektedir (Jackson, 2014; Uyar ve Zengin, 2015, s. 361).

Denatiirasyon: Denatiirasyon, gidalarin dogal yapisinda bulunan proteinlerin,
niikleik asitlerin veya diger yapisal bilesenlerin fiziksel veya kimyasal etkiler
sonucunda yapilarinin bozulmasi ve islevlerinin degismesi siirecidir (Belitzvd., 2009).
Bu siireg, gidanin islenmesi, pisirilmesi, saklanmasi veya bozulmasi gibi cesitli

faktorlerle tetiklenebilir. Ornegin, yumurtanin pisirilmesi sirasinda yumurta beyazi ve
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saris1 koagiile olur, yani proteinlerin yapilart degisir ve jel kivamina gelir. Yogurt
kiiflenmesi, yogurdun igindeki bakterilerin etkisiyle gerceklesir ve bu da proteinlerin
bozulmasina ve tadinin degismesine neden olur. Etin kizartilmasi veya pisirilmesi
sirasinda ise proteinlerin yapilar degisir ve etin dokusu, kivami ve lezzeti degisir.
Denatiirasyon, gastronomi biliminde 6nemli bir kavramdir ¢iinkii gidalarin islenmesi
ve pisirilmesi sirasinda meydana gelen degisimleri anlamaya ve yonetmeye yardimci
olur. Ayrica, gidalarin bozulmasi sonucu meydana gelen degisimlerin de denatiirasyon
stireciyle iliskili oldugu bilinmektedir (Potter ve Hotchkiss, 1998; Damodaran, Parkin
ve Fennema, 2008; Uhri, 2015, s. 28).

Deneysel Mutfak (Experimental Cuisine): Deneysel Mutfak (Experimental
Cuisine), New York Universitesi'nin kimya ve beslenme béliimleri tarafindan kurulan
ve sefler, akademisyenler, arastirmacilar, iireticiler ve gidanin evrimine ilgi duyan
herkesi bir araya getiren bir girisimin ortaya attigi bir kavramdir. Deneysel Mutfak,

asagidaki baslica ilgi alanlarini kapsar (The Experimental Cuisine Collective, 2021):

° Pisirme islemlerinin fiziksel ilkelerinin bilimsel olarak anlasilmasina katkida
bulunmak: Deneysel Mutfak, pisirme islemlerinin temel fiziksel prensiplerini arastirir
ve bu prensiplerin yiyeceklerin lezzeti, doku ve goriinlimii iizerindeki etkilerini
inceler. Yemek pisirme siire¢lerinin neden belirli sonuglar verdigini ve nasil optimize

edilebilecegini anlamak amaciyla bilimsel yaklasimlar1 kullanir.

o Yemek pisirme ve yeni gida teknolojilerinin toplumsal etkileri icin sosyal
baglamin anlasilmasini gelistirmek: Deneysel Mutfak, yemek pisirme ve gida
teknolojilerinin toplumsal, kiiltiirel ve ekonomik etkilerini arastirir. Yenilik¢i pisirme
tekniklerinin, gida endiistrisi, restoranlar ve toplum iizerinde nasil bir etki yarattiginm
inceler. Ayrica, gida siirdiiriilebilirligi, beslenme politikalar1 ve gida adaleti gibi

konulara da odaklanir.

o Yenilik¢i mutfak uygulamalari, alisilmadik tatlara ve yeni yemek geleneklerine
bilimsel ve deneysel yaklasimlarin kesfedilmesini hizlandurmak: Deneysel Mutfak,
geleneksel mutfak tekniklerini ve malzemelerini bilimsel ve deneysel yontemlerle
kesfetmeyi tesvik eder. Yaratict yemek tarifleri, alisilmadik tat kombinasyonlart ve
yeni yemek gelenekleri lizerinde ¢alisir. Ayn1 zamanda molekiiler gastronomi gibi yeni
mutfak akimlariin da bir pargasidir. Deneysel Mutfak, gastronomi ve bilim arasindaki

etkilesimi giiglendirmeyi hedefler ve yemek pisirme siireglerinin bilimsel temellerini
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anlamak i¢in arastirmalar ve deneyler yapar (This, 2006; McGee, 2007; Clark, 2014).

Fiizyon Mutfak Fiizyon mutfagi, en az iki farkli mutfak kiiltiiriiniin 6gelerini
birlestirerek yeni ve 6zgiin tatlar yaratmay1 amagclayan bir mutfak tarzidir. Ilk kez
Kaliforniya'da gelismis ve popiilerlik kazanmistir. Kaliforniya, ¢esitli kiiltiirel etkilerin
bir araya geldigi bir bolge oldugu i¢in farkli mutfak kiiltiirlerinin etkilesimi burada
flizyon mutfaginin gelismesine zemin hazirlamistir. Bu tarz, farkli mutfaklarin
Ogelerini Asya, Latin, Akdeniz ve diger bolgelerin lezzetleriyle birlestirerek yeni ve
ilging tatlar yaratir (Wilson, 2013). Fiizyon mutfagi, iki mutfaktan birinin digerine
hakim olmadan, her iki mutfaktan da esintileri tasiyan yeni tarifler olusturmayi
hedefler ve farkli mutfaklarin malzemeleri, pisirme teknikleri ve sunum tarzlari bir
araya getirilir. Tiirkiye'de fiizyon mutfag:i ozellikle Istanbul’da yaygin olarak
uygulanmaktadir. Istanbul, tarihi ve kiiltiirel agidan zengin bir sehir olup birgok farkli
mutfaktan etkilenmistir. Bu nedenle, Istanbul mutfaginda farkli kiiltiirlerin dgelerini
birlestiren ve yeni tatlar yaratan fiizyon tariflere siklikla rastlanir (Erdem ve Akyiirek,

2017, s. 108; Istanbul Mutfak, 2021).

Molekiiler Gastronomi: Molekiiler gastronomi, yemek pisirme siirecindeki
kimyasal ve fiziksel degisimleri arastiran ve inceleyen bir bilimsel disiplindir (This,
2006; Burke, This ve Kelly, 2016, s. 1). Bu disiplin, yiyecek ve igeceklerin lezzet,
dokulama, koku gibi keyif verici Ozelliklerini bilimsel yontemlerle analiz ederek
anlamaya ¢aligir (Batu, 2017, s. 27). Molekiiler gastronomi, yiyeceklerin bilesenlerini
ve bu bilesenlerin bir araya gelerek nasil farkl: tatlar ve dokular olusturdugunu inceler.
Geleneksel pisirme tekniklerinin Otesine gecerek yeni ve yaratict tekniklerin
kullanilmasimi1 da igerir. Bu teknikler arasinda sferifikasyon (kiiresel sekiller
olusturma), emiilsiyonlar, jellesme, kopiikleme gibi molekiiler diizeyde yenilik¢i
islemler bulunur. Bu yoOntemlerle yiyeceklerin goriiniimii, dokusu ve lezzeti
farklilagtirilabilir, beklenmedik sunumlar ve deneyimler olusturulabilir (Adria,
Blumenthal ve Keller, 2005). Molekiiler gastronomi, bazilarina gore duyusal yaniltma
ve hayal giiciiniin gerilmesi gibi etkiler yaratabilir. Yeni tekniklerle doniistiiriilen
yiyecekler, normalden farkli formlar alabilir ve beklenmedik lezzet deneyimleri
sunabilir. Bu da tiiketiciler i¢in yemek yemenin heyecanli ve macera dolu bir deneyime

doniismesini saglayabilir (Sezgi ve Durlu Ozkaya, 2016, s. 112).
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2.1.1.3. Gastronominin Diger Bilimlerle Tligkisi

Gastronomi  biliminin diger bilimsel disiplinler ile yogun iligkisi
bulunmaktadir. Gastronominin diger bilimlerle iligskisinin, diger baska disiplinlerin
birbirleri ile olan iliskilerinden daha fazla oldugu kabul edilebilir. Gastronomi
biliminin iliskide bulundugu baz1 bilimler su sekildedir (Sormaz, vd., 2016, s. 278);

= Tarih

= Edebiyat
= Tip

= Hukuk

= Ahlak

= Din

= Felsefe

= Teknoloji
= Ticaret

= Ekonomi
= Cografya
= Tarim

» [letisim
= Politika

Kiigiiksahin ve Senel (2018)’e gore gastronomi;

* Antropoloji ve biyoloji ile insanin birincil ihtiyact olan yeme ve i¢meyi ele

almasuyla,

* Antik c¢aglardan giiniimiize kadar tiiketilen yiyecek ve icecekler, beslenme
yontemleri, yiyeceklerin hazirlanis ve sunulus bigimleri, aktardigi mutfak kiiltiiri ile

tarihi ve kiltiird,
* Yiyecek ve iceceklerin igerigi ve bu bilesenlerin bilesimi ile ilgili fizik,

* Yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi, hazirlanma stirecinde birbirleriyle nasil

etkilesime girdikleri ve pisirme teknikleri agisindan kimya,
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* Toplumlarin yagam bigimleri tizerindeki etkisiyle sosyoloji,
* Bireysel tercihler a¢isindan psikoloji,
* Yiyecek ve i¢eceklerin sunumu ve servisi ile ilgili estetik, iletisim ve sanat,

* Yiyecek ve igecek temini, pisirilmesi ve tiiketilmesi konularinda tarim,

cografya ve teknoloji,

* Yiyecek ve igeceklerin diger iilkelere pazarlanmasi ile ilgili uluslararasi

ticaret, ticaret ve pazarlama ile yakindan ilgilidir.

Gastronomi kavrami hem ozellikle yiyecek, icecek ve mutfak sanatlarinin
insan1 ve toplumu ilgilendiren yapisiyla sosyal bilimlerle, hem de besin ve beslenme,
tip ve kimya gibi fen ve saglik bilimleriyle de yakin bir iliski icerisindedir. Ozellikle
tat duyusunun fizyoloji ve tat alma durumu, iiretim siireci (yemeklerin hazirlanmasi,
sarap Uretimi, tursu yapimi vb.), besin O0gelerinin saglik agisindan sahip oldugu
islevler, gidalarin fiziksel ve kimyasal olarak bozulmamasi, hijyen ve sanitasyon gibi
unsurlar gastronomi biliminin fen ve saglik bilimleriyle yakin iligski igerisinde
olmasinin bazi temel 6lgiilerini olusturmaktadir (Iskin, 2020, s. 50). Scarpato (2002, s.
3)’ya gore bu cok boyutlu iliskiler gastronomi ile ilgili ¢alismalara da kaynaklik
etmektedir. Karsilikli etkilesim gastronominin multidisipliner bir alan olarak

gelismesine aracilik etmektedir.

Brillat-Savarin gastronominin diger bilimlerle iliskisine dolayli da olsa ¢arpict
bir bakis agisiyla bakmaktadir. Gastronominin akademik bir disiplin olarak gelisiminin
ge¢ olmasint kavramin ¢ok disiplinli yapist ile iliskilendirmektedir. Son yillarda
akademik ¢aligmalara modernist yaklasim son derece disiplinlidir. Gastronomi tarih,
fizik, kimya, ascilik, ekonomi, politika gibi ¢ok sayida disiplin ile yogun iliski
icerisindedir. Ayn1 zamanda gidanin, insanin karakteri, hayal giicii, zekasi, yargisi,
cesareti ve uyanik ya da uykuda, aktif ya da istirahat halindeki algilar1 tizerindeki
etkisi, gida maddelerini ¢esitli niteliklerine gore siniflandirma, birlikte yenebilmesi
gibi sebepler sosyoloji, fizyoloji, psikoloji, antropoloji, beslenme, tip gibi ¢cok sayida
disiplin ile gastronomi arasinda bir bagin olugmasina aracilik etmektedir (Brillat-
Savarin 1994, s. 52-54). Bu karmasik iligki ag1 gastronominin 6zgiir bir bilimsel

disiplin olarak gelisimini geciktirmistir.
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2.1.1.4. Gastronomi-Kiiltiir Tliskisi

Modern diinyanin en dnemli kavramlarindan biri olan gastronominin kiiltiirle
yakin bir iligkisi bulunmaktadir. Turizm alaninda kullanilan s6z konusu somut
olmayan yerel kiltir varliklarinin en onemli degerlerinden biri yerel anlamda
gastronomi kiiltiiriidlir. Ayrica gastronomi diinya iizerinde kiiltiirel anlamda bir
cesitlilik yaratmakta, toplumlarin yasamlarina, kiiltiirlerine ve gegmislerine 151k
tutmaktadir. Gastronominin bu 6nemli misyonu ulusal ve uluslararasi orgiitlerin
konuya ilgi duymasina neden olmaktadir. Orgiitler, diinya capinda farkli yerel
kiiltiirleri temsil eden kiiltiirel ¢esitliligin devamini saglamak igin bu kiiltiirleri kayit
altina alarak korumaya calismaktadir. Orgiitlerin sahip olduklar1 fonksiyonlar
nedeniyle, gastronomik degerler bakimindan zengin bolgeler, bu zenginligi kullanmak
icin harekete gegmektedir. Bu fonksiyonlar (Kara, Bing6l, Karadag ve Baysal, 2017,
S. 413); yerel kiiltiirlerin korunmasi, bolgesel gelismislik ve bolgeler arasi gelismislik
farkliliklarinin  giderilmesine yardimci olmak, siirdiiriilebilirligin saglanmasi ve

giinlimiiz turistlerinin bazi 6zel ihtiyaglarinin karsilanmasi i¢in kaynak olmaktir.

Gastronomi ve kiiltiir arasindaki etkilesimi basit diizeyde deginmenin en giizel
orneklerinden biri Fine (1996, s. 231)’n restoran tanimlamasidir. Fine restoranlar
fiziksel ve kiltiirel 6geler tiretmek igin bir grup emegin organizasyonu olarak ele
almaktadir. Bu tanimda restoranlara kiiltiirle ilgili verilen misyon, s6z konusu iligkinin
anlasilmasi i¢in oldukca 6nemlidir. Eger yemek kiiltiirel bir olguysa onu iireten sanayi,
yemegin tasarimina, hazirlanmasina, tanittimina ve sunumuna katilan tiim gastronomi

profesyonelleri bu kiiltiiriin birer parcasidir.

Gastronomi ve kiiltiir etkilesimi iki farkli a¢idan ele alinabilir. Bunlardan biri
gastronominin kiiltlirden etkilenmesi, digeri gastronominin kiiltiiriin sekillenmesi
baglaminda kiiltiirii etkilemesidir. Bu nedenle kiiltiirel glidiiler gastronominin gelisimi
icin giiclii itici faktorler olarak degerlendirilebilir. Deneyimlenen her farkli mutfak
ayn1 zamanda birer farkli kiiltiirdiir. Kiiltiirel giidiiler, gastronomi turistini kendi
toplumlar1 disindaki toplumlarin kiiltiiriinii 6grenmeye ve deneyimlemeye yonlendirir.

Bu durum yiyecek deneyimlerinin kiiltiirel gelisime olan 6nemli ve bariz etkilerinden
biridir (Fields, 2002, s. 38).

Kiiresel kiiltiiriin bir 6gesi olarak gastronominin en belirgin izleri fast-food

aligkanlhiginda kendini gostermektedir. Bu anlamda McDonald’s gibi uluslararasi
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sirketlerin biiyiimesi, ¢agdas kiiresellesmenin onemli bir 6zelligi olmustur (Hall ve
Mitchell, 2002, s. 81). Ripe (1996, s. 4) bu durumun potansiyel olarak diinyadaki
beslenme aligkanliklarini homojenlestirdigini diisiinmektedir. Burada ifade edilen
kiltiirel homojenlesme kavrami oldukc¢a karmasik bir yapidir. Diinyay: kiiltiirel bir
biitiinliik olarak gérmek isteyenler i¢in, bazi kiiltiirel yakinsama siireglerinin devam
ettigi ve bunlarin yeni siirecler oldugu diistincesi hakimdir. Gerek kiiltiir gerekse de
gidalarda (hem besleyici hem de kiiltiirel formlarinda) homojenlestirme konusundaki
endiseler modernligin bir 6zelligidir. Bu anlamda homojenlik probleminin kendisini,
kiiresel kiiltlrtin belirli bir tehdit olarak gesitlilik ve zenginlik hissi verdigi Batiya
sunmast muhtemeldir. Burada Bat1 kapitalist kiiltliriiniin deneyimi oldukga farkl: bir
oneme sahip olabilir (Tomlinson 1991, s. 109). Hall ve Mitchell (2002, s. 81), nitekim
hem uluslararasi ticaretin bir sonucu olarak gida pazarinin kiiresellesmesi hem de ayn
iriiniin diinyanin tiim iilkelerinde ayni1 anda piyasaya siiriilmesinin sonucu olarak,
yemek kiiltiirtindeki biiyiik yerel ve bolgesel modellerin ayni kaldigini ve hatta bazi

durumlarda biiyiidiiglinti ifade etmektedir.

Gastronomi turizmi, turistlerin bolge kiiltliriiyle temas etmesini, ge¢misi,
gelenekleri ve kiiltiirel mirasiyla iliski kurmasini saglamaktadir. Bir yorenin kiiltiirel
mirasi, ¢evresi, sosyal yapilari ve tarim gelenegi ile sekillenir. Bu nedenle gastronomi
turizmi, bir bolgenin kendine 6zgii kiiltiiriinii yansitarak bolgenin sosyal, ekonomik ve
cevresel baglamiyla iliskilendirilmesine katkida bulunabilir (Corigliano, 2002, s. 168).
Gastronomi turizminin isleyisi dikkate alindiginda, bu ihtimalinin biiylik oranda

gerceklestigi goriilmektedir.

2.1.1.5. Gastronomi-Kimlik iliskisi

Gastronominin Ozilinii olusturan yiyecekler, zaman zaman kimlikleri
bicimlendirmek ve desteklemek icin kullanilmistir. Ciinkii yenilen yiyecekler ve
bunlarin yenme bi¢imleri kiiltiiriin ana 6gelerinden birini olusturmaktadir. Yemek ve
kimlik arasindaki giiclii iliski goz oniine alindiginda, gastronomi ile turizm arasindaki
etkilesimin varlig1 da belirgin bir sekilde ortaya ¢ikmaktadir. Yani turizm ile ilgili
tanitimlarda yemegin 6nemli bir yer belirleyici unsur haline gelmesi sasirtict degildir.
Bunun temel nedenlerinden biri, kiiltiir-kimlik ve mutfak arasindaki iliskidir (Richard,

2002, s. 3). Destinasyonlar1 ziyaret etme niyetine sahip olan kisilerin kiiltiir ve kimlik
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meraki, gastronomiyi tercihlerinin merkezine koymalarina neden olacagi sdylenebilir.

Hughes (1995, s. 114), bir yerin topragi, iklim sartlar1 ve orada yetistirilen
gidalarin  Ozellikleriyle dogal bir bag oldugunu ifade etmektedir. Bu mutfak
geleneklerinde bolgesel farkliligr ve karakteristik mirasin gelisimini saglayan cografi
cesitlilik ve kiiltiirel aidiyetin kendisidir. Cografyalar ve gastronomi arasindaki bu
baglanti, turizmde tanitimin ayirt edici bir 6zelligi olarak da kullanilmaktadir. Yiyecek
ve icecekler bu yonleriyle bolgelerin tanitimlarinin 6nemli bir araci haline
gelmektedir. Gastronomi ve kimlik arasindaki giiclii iligskiler akademik arastirmalarda
da kendini hissettirmektedir. Akademik calismalarda gastronomik kimlik konulu
caligmalara rastlanilmaktadir. Bu ¢alismalara da konu olan gastronomik kimlik modeli
Sekil 1°de verilmektedir.

KULTUR
Tarih
Degerler | GASTRONOMIK KiMLIK
Etnik Cesitlilik S
T Aroma Profilleri
Yenilikler .
Inamslar Etiket
Deneme-Yanilma Reggteler (tarlﬂ? .r)
Yetenekler Pisirme Teknigi
Klasik Yemek Ve Sarap Uyum
CEVRE ikilileri
Cografya Iklim Bolgesi
Iklim Eski Diinya ve Yeni Diinya
Mikro-Klima Stilleri

Yerel Uriinler
Yeni Uriinlerin Uyumu

Sekil 1. Gastronomik Kimlik Modeli (Harrington, 2005: 133)

Gastronomik kimlik, mutfagin bulundugu bdlgenin ve yemeklerin hammadde
veya liretimindeki bazi kosullarina gore farklilastigini ortaya koymaktadir. Bu roldeki
bir gastronomik kimligin ¢evre ve kiiltiir temal belirleyicileri s6z konusudur. Her iki
belirleyici birbirinden oldukga z1t gibi goriinse de, gastronomi bilimi sayesinde tabakta
bir araya gelmektedir. Cevre temali unsurlar hammaddeleri, kiiltiir temali unsurlar ise

bu hammaddelerin yemege donlisme hikayelerini igermektedir.

Leigh (2000, s. 10), yeme aligkanliklarini1 6grenilen ve kiiltiire bagl davraniglar
olarak ele almaktadir. Bu yOniiyle toplumsal aidiyet ve kurallar ile yemek yeme
aliskanliklar arasinda gii¢lii baglarin oldugunu vurgulamaktadir. Yasanilan kiiltiir ile

mutfak kiltiirii arasindaki bu iliskilere 6rnek olarak; Bazi Katolikler, giintimiizde dahi
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bir rekabet olay1 ve eski bir ritliel olarak Cuma giinii etten kaginmakta ve bu giin
siklikla balik tiikketmektedir. Japonya’da ¢ig baliklar yenmektedir. Cin’de maymun ve
kopek yenmektedir. Hindular sigir eti, Yahudiler ve Miisliimanlar domuz eti
yememektedir. Fransizlar kurbagalari, salyangozlari, atlar1 ve ¢ig etleri yemektedir.
Araplar deve eti yemekte ve deve siitii igmektedir. Aborjinler toprak solucanlarini
(kurtguklar1) yemektedir. Yunanlilar ¢cok fazla koyun siitii icmektedir. Baz1 Afrikali
kabileler kan igmektedir ve Giliney Amerika’nin Yanamamo yerlileri taze ¢ig bitkileri
ve kizarmig bocekleri yemesi verilebilir. Ele alinan unsurlar kimlik ve cografyanin
gastronomi ile olan etkilesiminin en bariz Orneklerini olusturmaktadir. Cilinkii bu
tilketim kaliplarinin herhangibiri bagli oldugu kiiltiiriin disindaki baska bir kiiltiirde
¢ok yanlis goriilebilmektedir. Ornegin domuz eti Miisliiman ve Yahudiler tarafindan

yenmezken, Hristiyan toplumlarinin yemek kiiltiiriinde énemli bir yer tutmaktadir.

Yeni ulusal ve etnik taleplerin ortaya ¢ikmasina neden olan kisisel olmayan
kiiresel siiregler karsisinda kimlik ve farklilik i¢in yeni bir arastirma bulunmaktadir.
Turizm bu kimlik arayisinin  bir pargasidir. Gastronomi modern diinyada
kiiresellesmenin ekonomik konumlandirma noktasindaki arzusu yardimiyla, turizm
acisindan Otekilestirmenin sonlandirilmasi ve 6z-referans anlaminda 6nemli bir Kimlik
saglamaktadir (Jacques, 1989, s. 237). Bu kimlige sahip destinasyonlar rekabet

avantaj1 elde etme noktasinda bir adim 6ne ¢ikmaktadir.

2.1.1.6. Gastronominin Boyutlari

Gastronominin ne anlama geldigini kavramanin énemli gostergelerinden biri
de gastronominin boyutlaridir. Bu boyutlar dikkate alindiginda kavramin ne anlam
ifade ettigi asagida ifade edilmektedir. Gastronominin {iretim boyutunun uygulayicisi
gastronom iken, tiketim boyutunun uygulayicisi gurmedir. Ayrica bu iki gérevin
(gastronom-gurme/iiretim-tiiketim) bazen tek kisi tarafindan yerine getirildigine de
rastlanilmaktadir. Gastronomiyi kendine calisma alani olarak secen ve bu alanda
uzmanlasan kisilere de gastronomist denmektedir (Iskin, 2020). Tiirksoy (2015, s. 143)

ve Canbolat (2017, s. 5)’a gore boyutlarina gore gastronominin tagidigr anlamlar:
Uretim Boyutu

* Glizel yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, sunulmast,
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* Yemek servis etme ve uygun arag¢ ve gereclerle iyi bir sofra hazirlama sanati
ve bilimi,

« Iyi yemek yeme hakkinda etkinlikler ve bilgiler,

*Yemek pisirme ve ascilikla ile ilgili ilke ve uygulamalar,

* Belirli bolge ve iilkelerin ilgili mutfak gelenek ve goreneklerini tanimaktir.

Tiiketim Boyutu

« Iyi yiyecek ve igeceklerden keyif alma,

« Iyi yemek icin ortaya konulan abartili sevgi,

+Liiks yiyeceklere duyulan diiskiinliik ve tutku.

* Meniideki yemeklerin niteligi ve meniiniin yogunlugudur.

Uretim-Tiiketim Boyutu

* Yemek hazirlama, sunma ve yeme sanati ve bilimi,

* Deneme yanilma, tarihi bilgi, kiiltiir, aligkanlik, yetenek, emek, ihtisam ve
sevginin edindigimiz tatlar dogrultusunda tat ve istah gibi zevkler dogrultusunda

uyumlu bir bigimde sergilenmesidir.

Uretim ve tiiketim boyutlarma gastronomi turizmi baglaminda bakmakta yarar
vardir. Gastronomi turizmini ortaya ¢ikaran ana unsur turizm ile yiyecek-icecek
arasindaki etkilesimdir. Bu etkilesimin sinirlarini ortaya koyarken, etkilesimin iki
tarafi olan turizm ve yiyecek-icecek acisindan durumun ele alinmasi gerekmektedir.
Ozellikle iiretim ile ilgili yapilan degerlendirmeler gastronomi turizminin

gintimiizdeki faaliyetlerini gostermektedir. Cizelge 1°de bunlara yer verilmektedir.
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Cizelge 1. Turizm ile Yiyecek Arasindaki Etkilesim

Uretimle flgili

Tiiketimle ilgili

Dogrudan

Dogrudan

Turistlerin yedikleri yiyeceklerin iiretimi;

* Tarim ve bahge gida tiretimi

* Tarimsal yonetim sistemleri

* Gida isleme

* Tedarik zinciri yonetimi

* Hedef bolgelerin gida iiretimi iizerindeki
etkileri

Turistlerin yiyecek tiiketimi;

* Turist gida tercihleri

* Hizmetler sektorii yonetim galigmalari

* Gida giivenligi sorunlari

» Hedef bolgelerin gida tliketimi iizerindeki
etkileri

Dolayh

Dolayh

Turistlerin yedikleri yiyeceklerin iiretimi;

» Toprak, emek sermaye: turizm ve yiyecek
tiretim  sektdrleri arasinda rekabet ve
tamamlayicilik

e Bahge ve ortamlarin olusturulmasi ve

Turistlerin yiyecek tiiketimi;

* Turistlerin tarimsal bahge ve ortam tiiketimi
* Hedef goriintii bileseni veya pazarlama
tanitim araci olarak yiyecekler

+ Ciftlik parklar1 ve ziyaretcilerin cazibe

bakim

* Tesislerin yapilmast, 6rnegin; ¢iftlik parklari
ve ¢iftlik evi (yatak-kahvaltr)

o Karsilikli fayda saglayan ulastirma
iyilestirmeleri  (6rnegin; Turizme iligkin
ulagtirma iyilestirmeleri tarim i¢in dagitim
paylarin1 artirabilir).

merkezleri gibi hizmetler olarak Tarim-turizm
iirtinlerinin tiiketimi

Kaynak: Boyne, Williams ve Hall, 2002: 93.

Gastronominin boyutlarinda yer alan tglii yap1 aslinda modern toplumdaki
tiretici-tiiketici iligkilerini yansitmaktadir. Gastronominin sahip oldugu ¢ok boyutlu
yap1, kavramin iiretim siirecinin ne kadar karmagik oldugunu da gostermektedir.
Oncellikle ¢ogu zaman tarladan veya meradan baslayan seriivenin sofrada baskoseye
konumlandirilmis bir iiriine doniismesinin ¢ok kolay olmadigin1 unutmamak gerekir.
Farkl1 insanlarin adeta birer goniillii olarak sanki bir imece yapiyormus veya bir bayrak
yarisindaymis gibi yaptiklar1 birliktelik ortaya yemek denen tutkuyu veya aski
cikarmaktadir. Iste bu siirecin adi iiretimdir. Fizyolojik bir ihtiyag olan aglik duygusu
gastronomide tiiketimin merkezindedir. Uzun bir siirenin iirlinii olan ve zorlu
evrelerden gecerek sofraya konan yemek yani iiretim, bu fizyolojik ihtiyag ile hareket
edildiginde dakikalar hatta saniyeler i¢inde tliketilmektedir. Ancak yemek yemenin
duygulara hitap ettigi, tat ve koku uyumunun 6nem kazandigi, acliktan 6te keyif almak
ve sosyallesmenin amag oldugu tiiketim hali de vardir. Uretim ve tiiketim siirecinin
birlikte ve duygulara hitap ettigi noktada gastronomi misyonunu tamamlamistir

(Boyne, vd., 2002).
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2.1.1.7. Gastronomi Cesitleri

Gastronomi, yiyeceklerin hazirlanmasi, sunumu ve tiikketimiyle ilgilenen bir
disiplindir. Bu alanda, yemek kiiltiirii, mutfak sanati, malzeme bilimi, beslenme, tarih,
sosyoloji ve psikoloji gibi bir¢cok farkli disiplinden bilgi ve teknikler kullanilir.
Gastronominin dort ana ¢esidi ise uygulamali (pratik) gastronomi, teorik gastronomi,

teknik gastronomi ve besin gastronomisidir (Harrison, 1982; This, 2006).

2.1.1.7.1. Uygulamal (Pratik) Gastronomi

Uygulamali (pratik) gastronomi, yiyeceklerin hazirlanmasi ve sunumunda
kullanilan tekniklerin uygulanmasiyla ilgilenir. Bu ¢esit, profesyonel as¢ilar, sefler ve
mutfak calisanlar1 tarafindan gerceklestirilen pratik ¢alismalar1 kapsar. Bu alan,

geleneksel ve yenilikgi tariflerin deneyimlenmesini igerir (This, 2006).

Uygulamali gastronomi, diinya mutfaklarindan ¢esitli yiyecek ve igeceklerin
hazirlanmasi, {retilmesi, uygulanmasi ve servisini ifade eden bir disiplindir.
Uygulamal1 gastronomi, yiyecek ve igeceklerin otantik yemeklere, meniilere ve eslik
eden igeceklere doniistiiriilmesi siireciyle ilgilenir. Bu disiplin, farkli mutfak
tekniklerini 6grenme, gelistirme ve uygulama iizerine odaklanir. Ornegin, pisirme
teknikleri, kesme teknikleri, marine etme, 1zgara yapma, firinlama, kizartma gibi
bir¢ok farkli yontemi igerir. Ayni zamanda, malzeme se¢imi, dograma, dekorasyon,
sunum ve servis gibi konular da uygulamali gastronominin bir pargasidir (Ivanovic,
Galicic ve Pretula, 2008, s. 572). Uygulamali gastronomi, mutfakta calisan
profesyonellerin tecriibbe kazanmasi ve yaratici tarifler gelistirmesi icin bir platform
saglar. Bu alanda mutfak becerileri, lezzet kombinasyonlari, pisirme siirecleri ve besin
giivenligi gibi konular da ele alinir. Ayrica, yiyeceklerin uygun sekilde servis edilmesi
ve sunulmasi da uygulamali gastronominin 6nemli bir parcasidir (International

Culinary Center, 2023).

Uygulamali gastronomi, yemek tariflerinin hayata gecirilmesini ifade eden bir
siirectir. Bu siire¢ dort adimdan olusur. Ik asama, tarif kitaplar1 veya recetelerde
belirtilen tiriinlerin farkli tedarik kaynaklarindan temin edilmesini igerir. Sef veya
mutfak c¢alisanlari, taze malzemelerin kalitesini ve uygunlugunu saglamak icin
giivenilir tedarik¢ilerden iiriinleri temin ederler. ikinci asamada, sef veya uygulayici,

temin edilen {irlinleri regetede belirtilen bilgilere baglh olarak bazi fiziksel islemlere
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tabi tutar. Bu islemler arasinda yikama, soyma, kesme, dograma gibi hazirlik adimlari
yer alir. Bu adimlar, iirlinleri uygun boyut ve sekle getirerek tarifin gerekliliklerini
yerine getirmeyi saglar. Ugiincii asamada, hazirlanan iiriinlerin pisirilmesi veya diger
fiziksel degisimlere ugramasi gergeklesir. Sef veya ascilar, tarife uygun olarak tencere,
kazan veya diger pisirme ekipmanlariyla tiriinlerin bulusmasini saglarlar. Bu agamada,
pisirme siiresi, sicaklik, kullanilan malzemelerin orani ve diger faktorler, lezzetin ve
kivamin elde edilmesini saglamak icin Onemlidir. Dordiincii ve son asamada,
hazirlanan yemeklerin en iyi sekilde sunumu gerceklestirilir. Bu asamada gorsel
estetik, tabak diizenlemesi, siislemeler ve yan garnitiirler gibi unsurlar dikkate alinir.
Yemekler, gorsel olarak ¢ekici ve carpici bir sekilde sunularak, lezzet deneyimini

tamamlarlar (Peeters, Meiselman ve Tuorila, 2016; Iskin, 2020, s. 62).

2.1.1.7.2. Teorik Gastronomi

Teorik gastronomi, yiyeceklerin bilimsel ve teorik arastirmalarini yapar. Bu
cesit, yiyeceklerin kimyasal ve fiziksel 6zellikleri, tarihgesi, besin degeri ve sagliga
etkileri gibi konular1 inceler. Yiyeceklerin tarihi ve kiiltiirel 6nemi iizerine yapilan

calismalar da bu gesit i¢inde yer alir (This, 2006).

Teorik gastronomi, tarifler, yemek kitaplart ve diger yazili kaynaklara odakli
olarak uygulamali gastronomiyi destekleyen bir siirecin pargasidir. Bu alan,
gastronomiye iligkin bilgilerin derlenmesi, analizi ve paylasimini kapsar. Teorik
gastronomi, yiizyillardir diinya ¢apinda klasik ve yoresel yemeklere ilham veren ve
destekleyen yaraticiligin kaynagidir. Bu disiplin, gastronomiyle ilgili bilimsel ve
akademik aragtirmalari icerir. Yiyeceklerin kimyasal ve fiziksel 6zellikleri, tarihgesi,
besin degeri, pisirme yontemleri, lezzet kombinasyonlar1 ve sunum teknikleri gibi
konular iizerine c¢alismalar yapilir. Teorik gastronomi, yemek kiiltiirli, sosyoloji,
psikoloji, antropoloji ve beslenme gibi farkli disiplinlerle de iliskilidir. Bu alanda
yazili kaynaklar, yemek kitaplari, akademik makaleler, dergi yaymlar1 ve diger
yayinlar 6nemli bir rol oynar. Tarifler, teknikler, pisirme yontemleri ve sunum
tekniklerine iliskin bilgilerin derlenmesi ve paylasimi, uygulamali gastronomiye
yaratici ilham saglar. Teorik gastronomi, gastronomi alaninda verimliligi ve basariy1
en st diizeye ¢ikarmak i¢in yapilmasi gereken gesitli islemleri ve yontemleri ele alir.

Bu alan, ascilarin ve seflerin yeni tarifler ve yaratici sunumlar gelistirmelerine
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yardimci olurken, mutfak sanatinin temel prensiplerini ve geleneklerini siirdiirmeyi

destekler (This, 2006; Iskin, 2020, s. 63).

Uretilen tiim yiyecek ve icecek recetelerinin olusturulmasi ve yazili dokiiman
haline getirilmesi, gastronomi sektoriinde ¢alisanlar ve isletmeler i¢cin 6nemli bir arag
haline gelmektedir. Bu siire¢, meniiniin hazirlanmasi ve sunumu gibi isletmenin
basarisin1 etkileyen unsurlar1 igerir. Ayrica, bolgesel mutfak kimliklerinin
kaydedilmesi ve gelecek nesillere aktarilmasi da gastronominin gelisimi ve yeni
tirtinlerin ortaya ¢ikmasinda etkili olmaktadir. Ivanovic vd. (2008), bu konuda 6nemli

adimlar belirtmislerdir. Bu adimlar sunlardir:

1. Regete Olusturma: Yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi i¢in kullanilacak
malzemelerin, miktarlarinin ve pisirme siirelerinin belirlenmesiyle baglar. Bu adimda,
lezzet kombinasyonlari, pisirme teknikleri ve sunum tizerine diigiiniilerek 6zgiin ve

yenilikgi tarifler olugturulur.

2. Deneme ve Ayarlama: Olusturulan regetelerin pratikte denenmesi 6nemlidir.
Bu asamada, tarifler uygulanarak sonuglar1 degerlendirilir ve gerekli ayarlamalar

yapilir. Lezzet, kivam, goriiniim ve sunum gibi faktorler g6z dniinde bulundurulur.

3. Yazili Dokiimantasyon: Olusturulan recetelerin yazili hale getirilmesi
onemlidir. Bu, tarifin adi, malzeme listesi, 0l¢li birimleri, pisirme talimatlari ve sunum
onerileri gibi detayli bilgilerin kaydedilmesini igerir. Yazili dokiimantasyon, tarifin

tutarlilik ve tekrarlanabilmesi agisindan 6nemlidir.

4. Menii Hazirligi: Regetelerin bir araya getirilerek bir menii olusturulmasi
adimidir. Bu, yemeklerin uyumlu bir sekilde bir araya getirilmesi, ¢esitlilik ve denge
gozetilmesi anlamina gelir. Menii hazirligi, miisterilerin tercihlerini ve beklentilerini

karsilamak i¢in olduk¢a 6nemlidir.

Bunun yani sira, mutfak kimliklerinin kaydedilmesi ve siirdiiriilebilir hale
getirilmesi de gastronominin gelisimi i¢in 6nemli bir adimdir. Boélgesel mutfak
kimlikleri, geleneksel tarifler, yerel malzemelerin kullanim1 ve bdlgeye 6zgii pisirme
teknikleri gibi unsurlar1 icerir. Bu kimliklerin korunmasi ve gelecek nesillere

aktarilmasi, kiiltiirel kazanimlar1 destekleyecektir (Aric1 ve Bayram, 2021: 27).
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2.1.1.7.3. Teknik Gastronomi

Teknik gastronomi, yiyeceklerin hazirlanmasi ve sunumunda kullanilan
spesifik teknikleri arastirir. Bu ¢esit, profesyonel mutfaklarda kullanilan tekniklerin
gelistirilmesi ve yenilik¢i yontemlerin kesfedilmesine odaklanir. Yaratict sunum

teknikleri ve mutfak ekipmanlari da bu alanin igine girer (This, 2006).

Teknik gastronomi, uygulama asamasinda yasanan sorunlarin ortaya
cikarilmasini saglayan bir gastronomi ¢esididir. Bu disiplin, islemlere titizlik getirerek
uygulamali gastronominin temelini olusturur (lvanovic vd., 2008, s. 573). Ayrica,
teknik gastronomi, hazir yiyeceklerin, yeni ve evrimsel bitkilerin, sous vide gibi yeni
tiretim tekniklerinin ve bu tekniklerin kullanilmasi i¢in gereken yetenek ve ekipmanin
test edilmesi ve performanslariin giivenli bir sekilde izlenmesi ile ilgilenir. Teknik
gastronomi ayni zamanda belirli gidalarin belirli kuruluslar icin gecerliligini de
degerlendirir (Gillespie ve Cousins, 2001, s. 4). Bu, isletmelerin spesifik ihtiyaglarina
ve hedeflerine uygun olarak gidalarin hazirlanmasi ve sunulmasi i¢in tekniklerin
gelistirilmesini igerir. Bu gastronomi ¢esidi, uzmanlik ve teknik bilgi gerektiren
benzersiz 6zelliklere sahip oldugu i¢in en karmasik olanidir. Arastirma ve gelistirme
teknisyenleri, gelistirme sefleri, gida bilimcileri, operasyon uzmanlari, danisman sefler
ve grup sefleri gibi uzmanlar, teknik gastronomi alaninda ¢alismaktadir (Iskin, 2020,

S. 64).

Oney (2013), teknik gastronomiyi uygulamali gastronominin bir boliimii
olarak tanimlamaktadir. Uygulamali gastronomi, teorik gastronomiyi pratik
uygulamalara doniistiirme siirecidir ve bu siirecte tiretimle ilgili tiim konularda teknik
gastronomi kullanilir. Bu gastronomi ¢esidi, hem kiigiik hem de biiyiik ve karmasik
gida liretim organizasyonlaryla iligkilendirilebilir. Menii mithendisligi gibi popiiler bir
konunun zaman zaman teknik gastronomi baglaminda tartigildig1 gézlenmektedir. Bu,
bir isletmenin meniisiinii olustururken teknik ve yaratict yaklasimlari bir araya
getirmeyi igerir. Ayrica, satig analizi, fast food, pisirme-dondurma, vakumlama, gida
giivenligi ve pisir-sogutma gibi konular da teknik gastronomi ¢ergevesinde ilerleyen
konular olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu alanlar, gidalarin islenmesi, saklanmasi, sunumu

ve giivenligi gibi pratik uygulamalar1 kapsar.
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2.1.1.7.4. Besin (Gida) Gastronomi

Besin gastronomisi, yiyeceklerin beslenme degeri ve saglik iizerindeki
etkileriyle ilgilenir. Bu ¢esit, besinlerin igerdigi vitamin, mineral, antioksidan ve diger
besin Ogeleri {lizerine odaklanir. Beslenme uzmanlar1 ve diyetisyenler, bu alanda

caligmalar yaparak saglikli ve dengeli beslenme konusunda bilgi saglar (This, 2006).

Besin gastronomisi, yenilebilecek ve igilebilecek iiriinlerin ve bu liriinlerin
olusumunun incelendigi bir gastronomi ¢esididir. Temel amaci, sarap ve diger
igilebilecek iirtinlerin yiyeceklerle uyumunu saglayarak tiim iriinlerden alinacak hazzi
en list seviyeye ¢ikarmaktir. Gida iiriinleri ve igecekler zaman iginde ve mevsimlere
gore degistigi icin, bu alanda calisanlar i¢in giincel iiriin bilgisine ve siirekli 6grenmeye
ithtiya¢ duyulur. Ayrica, kurutulmus {iriinler ve dondurulmus gidalar gibi korunmus
gidalara olan talep, kalite ve depolama konularinin aktif olarak degerlendirilmesini
gerektirir. Bu sayede getiri en st diizeye ¢ikarilabilir. Besin gastronomisi, gida
maddeleri ve iceceklerle ilgili olarak kalite, sunum, uyum, depolama ve diger 6nemli
hususlar1 degerlendirir. Bu, yiyeceklerin hazirlanmasi, sunumu ve tiiketimi sirasinda
en iyi deneyimi elde etmek igin gerekli olan bilgileri saglar (Gillespie ve Cousins,
2001, s. 4).

Gastronomi, yiyecek ve iceceklerin kalitesiyle ve yemeklerin biitlinliigiiyle
ilgilenir. Yiyecek ve iceceklerin kalitesi gastronomide dnemli bir faktordiir ve bu
kalitenin degerlendirilmesi ve gelistirilmesi {izerinde durulur. Ayrica, yiyeceklerin
sunumuyla birlikte sarap ve diger iceceklerin yemegin tamamlayicisi olarak rolii de
gastronomik degerlendirmenin bir parcasint olusturur. Gastronomi, yemegin
durumuyla ilgilenir ve biitiin bir deneyimi tamamlama bi¢imini ele alir. Bir yemegin
sunumu, gorsel cazibesi, sunum tarzi ve masadaki diger unsurlarla birlikte biitiinsel bir
deneyim yaratir. Gastronomi, bu unsurlar1 dikkate alarak yemegin tamamlanmasina ve
misafirlerin memnuniyetine odaklanir. Besin gastronomisi ise yeterli ve dengeli

beslenme hakkinda dngoriiler sunar (lvanovic vd., 2008, s. 573).

Gastronomi tiirleri arasindaki, her birinin digerini de kapsadig: yatay iliski su
sekilde formiile edilebilir. Bu yatay iligski ag1 icerisinde tiirlerin her biri digerinin bir

alt bileseni gibi ¢calismaktadir.
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Besin Teorik UygulamaliG Teknik
Gastronomisi Gastronomi astronomi Gastronomi

Sekil 2. Gastronomi Tiirleri Arasindaki Iliski

Kaynak: Iskin, M. (2020). Bir Destinasyonun Gastronomi Turizmine Uygunlugunun Belirlenmesi
Uzerine Kesifsel Bir Arastirma. (Doktora Tezi), Sakarya Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisi,
Sakarya.

Sekil 2’de gastronomi tiirleri arasindaki iliski dongiisiinden yola ¢ikarak
sekillenen bir perspektifte, teknik gastronomi en spesifik alan olarak tanimlanirken,
gida gastronomisi ise diger tiirleri kapsayan en genis kapsamli gastronomi tiirii olarak
kabul edilir. Bu anlamda, gastronominin farkli disiplinlerini ve uygulama alanlarini
iceren bir biitiinlikk s6z konusudur. Besin gastronomisi, diger gastronomi tiirlerini de
kapsamasiyla dikkat ¢eker. Bu tiirlerin birbirleriyle etkilesimi ve bir araya gelmesi,
gastronominin tam anlamiyla uygulanabilmesi i¢in 6nemlidir. Teorik gastronomi,
uygulamal1 gastronomiyi icerdigi diislinlilen bir perspektife sahiptir. Gastronominin
uygulanmasi i¢in teorik bilginin temel bir 6neme sahip oldugu kabul edilir. Teorik
gastronomi, gastronomiye dair kuramsal altyapiy1 saglayarak, uygulama siirecindeki

bilgi ve becerilerin gelistirilmesine katkida bulunur (Iskin, 2020, s. 65).

2.1.1.8. Gastronomi Uygulamalari

Gastronomi, son donemlerde hizli bir gelisim gdsteren bir kavramdir. Bu
gelisimde internetin yayginlasmasi ve kiiresellesme hareketlerinin etkisi biliylik 6nem
tasimaktadir. Internet sayesinde bilgiye kolay erisim saglanmasi, farkli kiiltiirlerin
yemek kiiltiirlerine dair paylagimlarinin artmasi ve uluslararasi etkilesimin hizlanmasi
gastronominin rolini ve kimligini Onemli o6lgiide etkilemistir. Gastronomi,
uluslararas: etkilesimin bir araci haline gelerek mutfaklarin gelisimine katkida
bulunmustur. Farkl kiiltiirlerin yemekleri, tarifleri, teknikleri ve gelenekleri internet
aracilifiyla paylasilarak kiiresel uygulamalarin yayginlagsmasini saglamistir. Bununla
birlikte, otantik, yoresel ve geleneksel degerlere olan ilginin artmasi da gastronominin
gelisimine katkida bulunmustur. insanlar, yerel mutfaklar1 ve geleneksel lezzetleri
kesfetme egilimindedirler ve bu da gastronomide cesitliligin ve yeniliklerin ortaya
cikmasini tesvik etmektedir. Gastronomi, bir bilim ve uygulama alani olarak siirekli
olarak yeni fikirler ve uygulamalar ortaya cikarmaktadir. Yaratict sefler, gida
arastirmacilart ve gastronomi profesyonelleri, yeni teknikler, tarifler ve sunumlar

tizerinde c¢alismaktadirlar. Bu siirecte gastronomi, bilimsel arastirmalara dayali
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yenilik¢i yaklagimlari benimseyerek, gida diinyasinda ilerlemeyi saglamaktadir.

2.1.1.8.1. Yesil Restoranlar

Yesil restoranlar, ¢evresel diisiince ve siirdiirtilebilirlik ilkeleri dogrultusunda
faaliyet gosteren restoranlardir. Yesil hareketin kiiresel olarak yayilmasiyla birlikte,
restoranlar icin c¢evre dostu uygulamalarin benimsenmesi ve yesil girisimlerin
degerlendirilmesi 6nem kazanmistir. Yesil restoranlar, siirdiiriilebilirlik ve karlilik
arasindaki dengeyi saglama cabasiyla faaliyet gosterirler. Restoran yoneticileri,
cevreye duyarli lirtin ve hizmetlere olan talebi karsilamak i¢in ¢evre dostu tirtinlerin
gelistirilmesi ve kullanilmasi {izerinde ¢alismaktadir. Bu cabalar, restoranlarin
hizmetlerini degisen tiiketici tercihlerine uygun hale getirerek siirekli degisen pazar
taleplerinin karsilanmasini saglamaktadir. Yesil uygulamalari benimseyen restoranlar,
Green Restaurant Association (GRA) gibi kuruluslara iiye olabilirler. GRA, yesil
restoranlara ¢evresel siirdiiriilebilirlik konusunda danismanlik, rehberlik ve

sertifikasyon hizmetleri sunan bir organizasyondur (GRA, 2023).

Siirdiiriilebilir gastronominin son yillarda en belirgin sekilde hissedildigi
uygulamalarin basinda yesil restoran uygulamalar1 gelmektedir. Yesil restoran belgesi
almak 6nemli bir prestij aracidir. Ancak yesil restoran Birliginin istedigi sartlar1 yerine
getirmek oldukca zordur. Cilinkii bu sartlarin yerine getirilmesi isletmelere biiyiik
maliyetlere neden olmaktadir. Genellikle sosyal fayda ve ekonomik fayda arasinda
kalan isletmelerin tutumlar1 ekonomik kaygilardan yana olabilmektedir. Bir restoranin
yesil restoran olabilmesi i¢in uygulamasi gereken 5 adim bulunmaktadir. Tlk adim
Green Restaurant Association (GRA)’in standartlarini1 karsilayacak sekilde biitiin
adimlar hakkinda bilgi toplamaktir. Ikinci adimda eger bir restoranin sertifika almasi
icin ek adimlara ihtiyac1 varsa, GRA finansal tasarruflar, uygulama kolaylig1 ve
cevresel etkilere dayali onerilerde bulunmaktadir. Ugiincii adimda saticilar da dahil
olmak tizere gerekli ¢dzlimlerin tlim ayrintilari restoranlara verilmekte ve cogu zaman,
mevcut saticilar ile ilgili ¢dziimler sunulmaktadir. Dordiincii adimda istenen sartlarin
yerine getirilip getirilmedigi kontrol edilmektedir. Eger sartlar yerine getirilmis ise
restoran yesil sertifikali restoran olmaktadir. Besinci ve son adimda ise, sosyal medya
fikirleri, basin biiltenleri ve sirket i¢i pazarlama araglar1 saglayan 6zel bir iletisim

uzmani saglanmaktadir. Ayrica birlik tarafindan isletmenin uyguladig: biiyiik ¢evresel
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adimlar hakkinda isletme personeli ve miisterilerine egitim verilmektedir (GRA,
2020).

Yesil restoran uygulamalari, yiyecek-icecek hizmetlerinin  verildigi
restoranlarin ¢evresel stirdiiriilebilirlik ilkelerine uygun olarak faaliyet gdstermesini
saglayan bir dizi uygulamayr i¢ermektedir. Bu uygulamalarin bazilar1 sunlardir

(Kurgun ve Ozseker, 2016, s. 107):

eEnerji verimliligi: Restoranlarda verimli enerji aydinlatma sistemleri, enerji
tasarruflu cihazlar ve ekipmanlar kullanilir. Isitma, sofutma ve havalandirma
sistemlerinde enerji tasarrufu saglanir.

eSu tasarrufu: Su tasarruflu armatiirler, suyun verimli kullanilmasi igin egitim
programlar1 ve suyu geri donlistlirme sistemleri gibi uygulamalarla su tiiketimi
azaltilir.

o Kirliligin onlenmesi: Restoranlarda atik yoOnetimi programlart uygulanir. Atik
miktar1 azaltilir, geri dontisiim yapilir ve tehlikeli atiklarin giivenli bir sekilde bertarafi
saglanir.

o Cevre saghgi: Gida giivenligi, temizlik ve sanitasyon standartlarina uyum saglanir.
Hijyenik kosullarin korunmasi ve saglikli bir calisma ortaminin olusturulmasi
onemsenir.

e Yeniden kullanim ve geri doniigiim: Ambalaj malzemelerinin geri dondstiiriilmesi,
yeniden kullanilabilir dirlinlerin tercih edilmesi ve atik azaltma stratejileriyle
kaynaklarin daha verimli kullanilmas1 saglanir.

o Yesil satin alma: Cevre dostu ve siirdiiriilebilir iirlinlerin tercih edilmesi, organik ve
yerel iriinlerin kullanilmasiyla tedarik zincirinde cevresel etkilerin azaltilmasi
hedeflenir.

o Yesil malzemeler: Doga dostu malzemelerin kullanilmasi, biyobozunur ve geri
dontistiirtilebilir tirtinlerin tercih edilmesiyle ¢evresel etkiler minimize edilir.

o Stirdiiriilebilir gida: Sirdiriilebilir tarim yontemleriyle {iiretilen gidalarin tercih
edilmesi, deniz iirlinlerinin siirdiiriilebilirlik standartlarina uygun olarak se¢ilmesi gibi
uygulamalarla gida kaynaklarinin korunmasi hedeflenir.

e Yesil bina ve alan tasarimi: Restoran binalarinin ve dis alanlarin yesil tasarim
ilkelerine uygun olarak insa edilmesi ve ¢evre dostu malzemelerin kullanilmasi
saglanir. Bu uygulamalar, yesil restoranlarin gevresel etkilerini azaltmasini ve daha

surdirebilir olmasina imkan tanimaktadir.
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2.1.1.8.2. Sosyal Medya ve Gastronomi-Etkilesimli Gastronomi

Internetin evrimi gercekten 6nemli bir déniim noktas1 olmustur. internetin ilk
ortaya ¢iktig1 donemlerde, kullanicilarin biiyiik ¢ogunlugu pasif bir sekilde icerigi
tikketen ve bilgiye erisen bireylerdi. Bu doneme Web 1.0 ad1 verildi. Ancak zamanla
internet kullanicilar1 daha etkilesimli ve katilimci bir deneyim arzulamaya basladi.
Web 2.0, kullanicilarin igerik olusturma, paylasma ve etkilesimde bulunma
yeteneklerini artiran bir donemi temsil eder. Web 2.0°1n ortaya ¢ikmasiyla birlikte
sosyal medya platformlari, bloglar, wiki siteleri ve ¢evrimici paylasim platformlari
gibi araglar yayginlasmaya bagladi. Kullanicilar artik icerikleri yaratma, diizenleme ve
paylasma konusunda daha aktif hale geldi. Bu, internetin daha demokratik ve katilimc1
bir ortam haline gelmesini saglamistir. Bu donemde internet kullanicilari artik sadece
bilgi tiiketen degil, ayn1 zamanda bilgi iireten ve paylasan aktif bireyler haline
gelmistir. Tim Berners-Lee (1996), Web 1.0 donemini tanimlamak i¢in kullanilan
terimi 1996 yilinda ortaya att1. Tim O’Reilly (2004) ise Web 2.0 terimini 2004 yilinda
kullanmaya baslad1 ve 2006 yilinda bu terim yaygin olarak kabul gérdii. Bu iki donem
arasindaki gegis, internetin kullaniminda &nemli bir doniisiimii temsil eder.. internet
kullanicilar artik daha aktif, katilimci ve sosyal bir deneyim yasamaktadir (Naik ve
Shivalingaiah, 2008, s. 503).

Sosyal medya, Web 2.0 teknolojisinin kullanildig: iletisim ve haberlesme
platformlaridir (Mayfield, 2008, s. 5). Sosyal medya cok genis Kkitlelere hitap
etmesinden dolay1 farkli alanlarda farkli amaglar icin ¢ok sik kullanilmaktadir. Bu
nedenle ¢ok fazla arastirmaci tarafindan arastirma konusu olmaktadir. Sonucunda
kavram bir¢ok arastirmacinin ilgisini ¢ekmis ve tanimlanmasina sebep olmustur. Bazi

tanimlar asagidaki gibidir;

. Kisilerin diistincelerini paylastig1 bir platformdur (Baban, 2012, s.).

. Bilgiyi demokratiklestirmek; icerik okuyucusu olan kullanicilarin
icerik yayincisina doniismesidir (Evans, 2008, s. 21).

J Bir kisinin diger kisi gruplarini basitce etkilemesini saglayan bir teknik
veya Olgeklenebilir ve kolay erisilebilir herhangi bir iletisim teknolojisidir (Blossom,
2009, s. 18).

. Internet tabanli, paylasmanin ve tartismanin esas oldugu bir iletisim

seklidir (Vural ve Bat, 2010, s. 3351) ve
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. Web 2.0 iizerinde ideolojik ve teknolojik igerigin kullanict merkezli
iiretilmesini saglayan internet tabanli uygulamalardir (Kaplan ve Haenlein, 2010, s.

61).

Bu tanimlar, sosyal medyanin temel 6zelliklerini vurgulayarak, kullanicilarin
icerik iiretme, paylasma, etkilesimde bulunma, topluluklar olusturma ve bilgi
paylasimi gibi eylemleri {izerinde durmaktadir. Sosyal medya, internetin
yayginlagmasiyla birlikte hizla gelisen ve insanlarin iletisim ve etkilesim bigimlerini
doniistiiren bir fenomen haline gelmistir. Sosyal medya; sosyal aglar, wikiler, sanal
diinyalar, medya paylasim aglari, sosyal etiketleme ve bloglar gibi araglar igeren
paylasima agik ve etkilesim diizeyi yiiksek bir kavram veya olgu 6zelligi tagimasi
nedeniyle biiyliik etki alanina sahip bir aragtir. Bu sebeple de birgcok isletmede
yonetimsel alanlarda dahil, bir¢ok alanda aktif olarak kullanilmaktadir. Sosyal medya

ara¢ ve ortamlar1 Cizelge 2 yardimiyla aciklanmaktadir.

Cizelge 2. Sosyal Medya Arac ve Ortamlari

Araclar Cerceve Ornek
Bloglar Bagka bir deyisle, bir blog. Kullanicilarin duygu ve Haber bloglari, Sirket
diisiincelerini ters kronolojik sirayla paylastigi ortamlar. bloglar1
Mikrobloglar Kullanicilarin -~ kisith  bir  karakter ile duygu ve Twitter
diisiincelerini paylastigi ortamlardir.
Sosyal Paylasim Kullanicilarin video, yazi, konusma yoluyla fikirlerini Facebook
Aglan paylastigi ortamlardir.
Medya Paylasim Kullanicilarin  video, fotograf, miizik gibi igerikleri Youtube, Instagram
Aglan paylastiklar1 ortamlardir.
Wikiler Bilgi paylasim alanlaridir. Wikipedia
Sosyal Ag Birden ¢ok sosyal medya ortamindan paylasimlarin tek Friendfeed
Toplayicilar bir ortamda toplandigi ortamlardir.
Sanal Diinyalar [letisim araclari ile olusturulan sanal ortamdr. Second Life
Sosyal Etiketleme Anahtar kelimeler yardimiyla bilgilerin isaretlendigi Del.icio.us
ortamlardir.
Podcast Internet sayesinde ses dosyalarinin aktarimini saglayan RSS
bilesendir.

Kaynak: Boyd, 2008, s. 92; Hegyes, Mate, Vafaei ve Farkas, 2017, s. 96-97.

Sosyal medya turizm alaninda 6nemli bir rol oynamaktadir. Insanlar
seyahatlerine iligkin bilgi almak ve karar vermek icin sosyal medyay: siklikla
kullanirken, seyahatleri sirasinda yasadiklar1 deneyimleri de sosyal medyada
paylasmaktadir. Bu paylasimlar, isletmelere, tiiketicilere ve arastirmacilara énemli
veriler sunmaktadir. Seyahat Oncesi bilgi alma agamasinda sosyal medya, potansiyel
ziyaretgilere destinasyonlar hakkinda bilgiler saglamakta ve seyahat planlamalarma
katkida bulunmaktadir. Insanlar, diger kullanicilarin paylastig1 fotograflar, yorumlar,

degerlendirmeler ve Oneriler iizerinden destinasyonlar hakkinda bilgi edinebilmekte
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ve seyahat tercihlerini sekillendirebilmektedir. Seyahat sirasinda yapilan sosyal medya
paylagimlart ise destinasyonlar hakkinda ger¢cek zamanli deneyimleri yansitmaktadir.
Turistler, seyahat ettikleri yerlerdeki manzaralari, otelleri, restoranlari, etkinlikleri vb.
fotograf ve videolarla paylasarak diger insanlarla deneyimlerini paylasmakta ve onlara
ilham vermektedir. Bu paylasimlar, destinasyonun hizmet kalitesi, atmosferi,
aktiviteleri ve diger turistik Ozellikleri hakkinda bilgi vererek destinasyon imajin
etkilemektedir. Isletmeler, bu sosyal medya paylasimlarini izleyerek miisteri geri
bildirimlerini degerlendirebilir, hizmetlerini iyilestirebilir ve pazarlama stratejilerini
geligtirebilir. Tiiketiciler ise diger kullanicilarin deneyimlerini inceleyerek daha iyi
seyahat tercihleri yapabilir ve daha memnun edici seyahat deneyimleri yasayabilirler.
Aragtirmacilar ise sosyal medya verilerini analiz ederek turizm trendlerini takip
edebilir ve destinasyonlarin tanitimi, pazarlamasi ve planlamasi konusunda bilgi
saglayabilirler (Eren ve Celik, 2017, s. 122). Sosyal medya turizm sektoriinde dnemli
bir bilgi kaynagit haline gelmistir. Turistlerin paylasimlar1 ve etkilesimleri,
destinasyonlarin imajini sekillendirmekte ve turizm faaliyetlerine iligkin verilerin elde
edilmesini saglamaktadir. Isletmeler, tiiketiciler ve arastirmacilar, sosyal medyayi
aktif bir sekilde kullanarak turizm deneyimlerini gelistirmekte ve turizm sektoriiniin

gelecegini sekillendirmede 6nemli bir rol oynamaktadir.

Erdz ve Dogdubay (2012)’in aragtirmasina gore, turizm isletmeleri sosyal
medyayi, tanitim ve marka bilinirligi, pazarlama, tutundurma faaliyetleri ve algi
yonetimi gibi amaglarla kullanmaktadir. Bu ger¢evede, destinasyonlarda sosyal medya
iceriklerine konu olan turizm hizmetlerinin basinda, yiyecek ve igecek sektorii
gelmektedir. Yiyecek ve igecek sektorii, turizm deneyiminde 6nemli bir role sahiptir
ve turistlerin destinasyon se¢iminde etkili olabilir. Bu nedenle, destinasyonlarin sosyal
medyada paylasilan yiyecek ve igecek igerikleri, turistlerin dikkatini ¢cekmek ve
destinasyonun gastronomik 6zelliklerini tanitmak agisindan 6nemlidir. Sosyal medya,
yiyecek ve igecek sektoriiniin sundugu lezzetli yemeklerin gorsel olarak paylasilmasini
ve tanitilmasini saglar. Restoranlarin, kafe ve barlarin sundugu meniiler, 6zel
yemekler, yerel lezzetler ve icecekler, turistlerin destinasyon hakkinda bir izlenim
edinmelerine yardimci olur. Ayrica, turistlerin kendi deneyimlerini paylastigi yemek
fotograflari, yorumlart ve onerileri de destinasyonun gastronomik cazibesini artirir.
Sosyal medyada yiyecek ve igecek igeriklerine yer veren destinasyonlar, turistlerin

ilgisini ¢cekerek destinasyonun taninmasina ve marka bilinirliginin artmasina yardime1
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olur. Ayn1 zamanda, turistlerin bu igerikleri paylagmalar1 ve etkilesime girmeleri,
destinasyonun algi yonetimi ve tutundurma faaliyetleri agisindan da 6nemli bir rol

oynamaktadir.

Sosyal medya ile gastronomi arasindaki gii¢lii iligkilerin kaynagi, bu iki
kavramin giiniimiiz toplumunda sahip oldugu onem arasinda bir paralellik s6z
konusudur. Ozellikle sosyal medyanin giindelik hayatin énemli bir yap: tas: haline
gelmesi, gastronomik deneyimler gibi giliniin herhangi bir aninda yapilan insan
eylemlerinin sosyal medyada paylasilmasina neden olmaktadir. Gastronominin de
zaman zaman bir ihtiya¢ olmaktan ¢ikip insanin en 6nemli sosyallesme aract olmasi
bu iki kavramin birbirinden beslenmesine yardimci olmakta ve sosyal medya
gastronomisi kavramini ortaya ¢ikarmaktadir. Gastronominin sosyal medyadan

beslenmesi agagidaki sekillerde olabilmektedir (Del Prado, 2018).

o Gorsel Paylasimlar: Sosyal medya platformlari, kullanicilarin yemek
fotograflarini, restoranlarla ilgili gorselleri ve yemek tariflerini paylasmalarina olanak
tanir. Bu gorsel paylasimlar, diger kullanicilarla paylasilan yemek deneyimlerinin
goriiniir hale gelmesini saglar. Boylece, gastronomiye olan ilgi artar ve insanlar daha
fazla yemek deneyimi yasamak i¢in restoranlara yonelir.

. Incelemeler ve Yorumlar: Sosyal medya platformlari, kullanicilarm
restoranlar, kafeler ve diger yeme-igme mekanlar1 hakkinda yorum yapmalarma ve
incelemeler yazmalarina olanak saglar. Bu yorumlar, diger kullanicilar i¢in énemli bir
referans kaynagi olabilir ve gastronomiyle ilgilenen kisilere restoran seciminde
yardimec1 olur.

. Tarif Paylasimlari: Sosyal medya, kullanicilarin kendi yemek
tariflerini paylagsmalarini saglar. Bu tarifler, diger gastronomi tutkunlart igin ilham
kaynagi olabilir ve yeni lezzetleri denemek isteyen kisilere rehberlik eder.

. Mekdn Kegifleri: Sosyal medya platformlari, kullanicilarin yeni
restoranlar, kafe ve diger yeme-igme mekanlar1 kesfetmelerine yardimer olur.
Kullanicilar, sosyal medya tizerinden mekanlar hakkinda bilgi alabilir, meniilerini
inceleyebilir ve diger kullanicilarin  deneyimlerini  okuyarak kararlarim
sekillendirebilir.

o Trendleri Takip Etme: Sosyal medya, gastronomi diinyasindaki
trendleri takip etmek i¢in dnemli bir kaynak haline gelmistir. Kullanicilar, popiiler

yemekler, mutfak trendleri, yeni restoran agiliglar1 ve 6zel etkinlikler gibi konulari
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sosyal medya iizerinden takip ederek gastronomiyle ilgili gilincel bilgilere ulasabilir.

Bu sayede gastronomi ve sosyal medya arasindaki giiglii iliskiyi besler ve gelistirir.

Son yillarda sosyal medya, gastronomi diinyasinin popiilerligini artiran 6nemli
bir platform haline gelmistir. Unlii sefler, sosyal medya platformlarinda biiyiik bir
takipgi kitlesi elde etmektedir. Bu durum, seflerin gastronomiye olan ilgisini ve
yeteneklerini paylasma arzusunu yansitmaktadir. Sosyal medya, seflere genis bir
kitleye ulasma ve onlarla dogrudan etkilesim kurma imkani sunmaktadir. Sefler,
yemek tariflerini, yaratici sunumlari, mutfak sirlarimi ve gastronomiyle ilgili
deneyimlerini sosyal medya iizerinden paylasarak takipgileriyle baglanti kurar. Bu da
seflerin takipci sayilarinin artmasini saglar. Gastronominin popiiler kiiltiirdeki
yiikselisiyle birlikte, {inlii seflerin takip¢i sayilar1 da artmis ve politikacilar,
miizisyenler ve aktorlerin takipgi sayilariyla rekabet eder hale gelmistir. Sosyal medya,
seflerin tanmirligini artirirken, ayn1 zamanda onlar1 marka elgileri haline getirir ve
gastronomik deneyimlerin yayilmasma katkida bulunur. Unlii seflerin sosyal
medyadaki takipg¢i sayilarinin yiiksek olmasi, onlara daha genis bir kitleye ulagma,
marka degerini artirma, yeni is firsatlarina erisme ve kisisel markalarini giiclendirme
firsati sunar. Aym1 zamanda, takipcilerin bu seflerin mutfak becerileri ve
yaraticiliklariyla ilgili igeriklere erigsmesini saglar. Sonug olarak, linlii seflerin sosyal
medyadaki takipc¢i sayilariin artmasi, gastronominin popiiler kiiltiirdeki ytikselisiyle
paraleldir ve sosyal medyanin gastronomi diinyasina olan etkisini gosteren dnemli bir
gostergedir. Asagida bazi diinyaca iinlii sefler ve sosyal medya kullanim amaglar ile

takipci sayilar1 verilmektedir (Ozata, 2016, s. 174);

o Jamie Oliver: Sosyal medyayr aktif bir sekilde kullanan ve marka
giiclendirme konusunda basarili olan seflerden biridir. Sosyal medyayr markasini
tanitmak, mesajlarin1 iletmek ve sosyal sorumluluk girisimlerini paylagmak igin bir
ara¢ olarak degerlendirmektedir. Ozellikle Google+ platformunda elde ettigi basari
dikkat ¢ekicidir. Jamie Oliver’in sosyal medya hesaplarinda aktif olarak yer verdigi
sosyal sorumluluk girisimleri, kampanyalar ve etkinlikler takipgileriyle etkilesim
kurmasini ve markasinit daha fazla insana ulagtirmasini saglamaktadir. Jamie Oliver'in
sosyal medya platformlarindaki takipgi sayilar1 da oldukga etkileyicidir. Twitter’da 3,5
milyon takipgisi, Google+’da 1,8 milyon takipgisi, Facebook’ta 1,7 milyon takipgisi
ve Instagram’da 1,3 milyon takipcisi bulunmaktadir. Bu takipgi sayilari, Jamie

Oliver'm biiyiik bir kitleye ulastigini ve mesajlarint genis bir izleyici kitlesiyle
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paylasabildigini gostermektedir. Jamie Oliver'in sosyal medyay: aktif bir sekilde
kullanmast ve markasimi giiclendirmek i¢in sosyal sorumluluk girisimlerine yer
vermesi, onu gastronomi diinyasindaki etkisini ve taninirhi§ini artiran bir faktor haline
getirmektedir. Ayn1 zamanda, takipgileriyle etkilesim kurarak onlara yaratict yemek
tarifleri, saglikli yasam onerileri ve mutfak ipuglar1 gibi degerli icerikler sunmaktadir.
Bu ornek, sosyal medyanin gastronomi diinyasindaki etkisini ve seflerin sosyal
medyay1 marka giliclendirme ve iletisim araci olarak nasil kullandigini gostermektedir.
Jamie Oliver gibi iinlii sefler, sosyal medyanin giiciinii kullanarak genis kitlelere
ulagsmak, markalarmi gii¢clendirmek ve gastronomik deneyimlerini paylagmak igin

etkili bir platform sunmaktadir.

 Anthony Bourdain: Sosyal medyay1 rahat ve samimi bir sekilde kullanarak
kendine 6zgii bir marka olusturan seflerden biridir. Ozellikle kiiltiirel macera
programlariyla taninmis ve bu alanda marka haline gelmistir. Sosyal medyayi,
markasini paylasmak ve degerini artirmak i¢in 6nemli bir ara¢ olarak kullanmaktadir.
Twitter Tlizerinden yaptig1 paylasimlar, takipgilerine gezi deneyimlerini ve
diisiincelerini aktarmaktadir. Ayrica Tumblr ve Facebook gibi platformlar1 da
kullanarak gezi deneyimlerini paylasmaktadir. Anthony Bourdain'in sosyal medya
platformlarindaki takip¢i sayilart da dikkate degerdir. Twitter'da 1,5 milyon takipgisi
ve Facebook'ta 300k+’dan fazla takip¢isi bulunmaktadir. Bu takip¢i sayilari, Anthony
Bourdain'in biiylik bir hayran kitlesine sahip oldugunu ve sosyal medya araciligiyla
markasin1 genis kitlelere duyurabildigini gostermektedir. Bu 6rnek, seflerin sosyal
medyay1 marka giiclendirme, iletisim ve takipgilerle etkilesim kurma amaciyla nasil

kullandigini gostermektedir.

» Thomas Keller: Sosyal medyayr "fine cuisine" yani yiiksek kaliteli
yemeklerin tutkunu insanlarla iletisim kurmak icin kullanmaktadir. Ozellikle Twitter
platformunu takip¢i ve arkadaglariyla iletisim kurmak icin etkili bir sekilde
kullanmaktadir. Bu platform {izerinden takipgileriyle etkilesim halinde olmakta ve
tariflerinde veya meniilerinde meydana gelen giincellemeleri duyurmayi
hedeflemektedir. Thomas Keller, Facebook platformunda ise yaklasik 150 bin
takipgiye sahiptir ve bu platformu iletisimini gerceklestirmek ic¢in aktif bir sekilde
kullanmaktadir. Sosyal medya, iinlii seflerin gastronomi tutkunlariyla bag kurmasi ve

lezzetli yemeklerini duyurmasi i¢in gii¢lii bir ara¢ olmaktadir.
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» Mario Batali: Sosyal medyay: kullanirken ticari amaglari da géz oniinde
bulundurarak hareket etmektedir. Sosyal medya platformlarini kitap ve restoran
tanitimlar1 ile sosyal aktivist kampanyalarin giiclinii kullanmak i¢in sik sik
kullanmaktadir. Mario Batali, yiyecek-icecek sektoriiyle ilgili samimi, diirtist, tutkulu
ve gercekei yorumlariyla 6zellikle Twitter tizerinde biiyiik bir takipg¢i kitlesine sahiptir.
Bu platformu, fanlariyla ve gelecegi parlak sef adaylariyla iletisim kurmak i¢in aktif
bir sekilde kullanmaktadir. Seyahatleri ve favori yemeklerini Instagram iizerinden
takipgileriyle paylasmaktadir. Ayrica, YouTube, Vine, Pinterest ve Foursquare gibi
diger sosyal medya platformlarin1 da kullanmaktadir. Ayn1 zamanda takipgileriyle
samimi ve gergekei bir iletisim kurarak, yiyecek-igecek sektoriine dair deneyimlerini
ve tutkularini paylagsmaktadir. Bu sayede sosyal medya lizerinden genis bir kitleye

ulagsmis ve takipg¢i sayisi yiiksek olan bir sef konumuna gelmistir.

Gastronomi ve sosyal medya etkilesiminde sadece sefler 6n plana
cikmamaktadir. Ozellikle hizmet saglamalar1 nedeniyle gastronomi icin en dnemli
unsurlarin basinda gelen restoranlar sosyal medyay1 aktif sekilde kullanmaktadir.
Restoranlarin sosyal medyayr kullanim amaglari sunlar olabilir (Dipiero, Crews,
Gustafson ve Strick, 2012):

o Tanitim ve marka bilinirligi: Restoranlar, sosyal medyay1 markalarini
tanitmak ve bilinirliklerini artirmak i¢in kullanir. Meniilerini, 6zel tekliflerini, lezzetli
fotograflarin1 ve miisteri yorumlarini paylasarak potansiyel miisterileri etkilemeyi
hedeflerler.

. Miisteri iliskileri ve geri bildirim: Sosyal medya, restoranlar igin
misteri iliskilerini gliglendirmenin ve geri bildirim almanin bir yolu olarak kullanilir.
Miisterilerin sorularini yanitlamak, Onerilerini degerlendirmek ve olumlu veya
olumsuz geri bildirimlere yanit vermek igin sosyal medya hesaplar aktif olarak takip
edilir.

. Icerik pazarlamasi: Restoranlar, sosyal medya platformlarinda lezzetli
yiyecek ve icecek fotograflar, tarifler, videolar ve diger ilgi ¢ekici icerikler paylasarak
takipgileriyle etkilesimde bulunur. Bu, potansiyel miisterilerin restoranin lezzetlerini
kesfetmelerini saglar ve ilgi uyandirir.

o Etkinlik ve promosyon duyurulari: Restoranlar, sosyal medyay1 6zel

etkinlikler, indirimler, kampanyalar ve promosyonlar gibi duyurularin yapilmasi i¢in
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kullanir. Bu sayede takipgilerin restoranla ilgili giincel haberleri ve firsatlar1 takip
etmeleri saglanir.

J Miisteri deneyimi paylagimi: Restoranlar, miisterilerin restoran
ziyaretleri sirasinda yasadiklar: deneyimleri paylasmalarini tesvik eder. Miisterilerin
sosyal medya iizerinde restoran hakkinda fotograflar, yorumlar veya etiketlemeler

paylasmalari, restoranin itibarini ve sosyal kanitlarini artirir.

Restoranlar i¢in sosyal medya, hedef kitleyle dogrudan iletisim kurmanin,
marka bilinirligini artirmanin, misteri iliskilerini gili¢lendirmenin ve gastronomik
deneyimlerini paylagsmanin etkili bir yoludur. Kisaca restoranlar; personel temini, geri
bildirim, bilgi aktarimi, yaymn ve materyal, diyalog ve yeni miisteri, marka elgisi,

heyecan ve site trafigi ve haberlesme amaglariyla sosyal medyay1 kullanirlar.

Sosyal medyanin gastronomiye olumsuz etkileri de séz konusu olabilir. Iste

bazi olumsuz etkiler (Ozata, 2016, s. 182):

o Halk saghig riskleri: Sosyal medya platformlarinda, sagliksiz veya
dengesiz beslenmeyi tesvik eden igerikler, yeme bozukluklarina yol acabilecek diyet
tavsiyeleri veya zararli maddelerle ilgili tehlikeli trendler gibi iceriklerin paylasilmasi
s0z konusu olabilir. Bu tiir igerikler, insanlarin sagliklarim tehlikeye atabilir ve halk
sagligini olumsuz etkileyebilir.

. Bilgi hirsizligi: Sosyal medya, hizli ve kolay bir sekilde bilginin
paylasildigi bir ortam oldugu i¢in, bagka kaynaklardan alinan igeriklerin izinsiz
paylasilmasi veya ¢alinmasi s6z konusu olabilir. Bu, yaratict emegi ve fikri miilkiyeti
ihlal etme potansiyeline sahiptir.

J Etik ihlaller: Sosyal medya platformlarinda, restoran elestirileri veya
yiyecek fotograflar1 gibi paylagimlarin yanlis veya haksiz bilgilere dayandigi,
maniplile edildigi veya baskalarinin itibarin1 zedeledigi durumlar olabilir. Ayrica,
influencer pazarlamas1 baglaminda, gizli reklam veya yaniltict igerikler gibi etik

ihlaller de ortaya ¢ikabilir.

Bu olumsuz etkilerin 6niine gegmek icin, kullanicilarin bilingli olmasi ve dogru
kaynaklardan giivenilir bilgi ve icerikleri paylagmasi 6nemlidir. Ayn1 zamanda, sosyal
medya platformlar1 da kullanicilarina yonelik politika ve kurallarla etik standartlari
korumaya ¢alismalidir. Bu sekilde, gastronomi-sosyal medya etkilesimi olumlu

sonuclara ve saglikli bir bilgi paylasimina yol agabilir.
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2.1.1.8.3. Fast Food

Fast food sektori, kiiresellesme ve hizli yasam tarzinin etkisiyle diinya
genelinde yayginlagmis bir tiiketim aligkanligidir (Park, 2004). Fast food, hizli servis
imkan olan ve genellikle uygun fiyatli yiyecek cesitlerini ifade eder. Bu alanda
uzmanlagmis igletmeler tarafindan hazirlanan ve sunulan yiyeceklerin tiiketimi hizli
ve pratik olmasi nedeniyle popiilerdir. Ancak fast food'un yayginlasmasi beraberinde
baz1 tartismalara da yol agmistir. Oncelikle, uygun fiyatli olmasi ve hizli servis imkani
sunmasi, kalite algisinin diisiik olabilecegi endiselerini ortaya ¢ikarmaktadir (Lam ve
Zhang, 2003). Ayrica, saglikla ilgili endiseler de giindeme gelmektedir. Fast food
genellikle yiiksek yag, seker ve tuz iceren yiyecekleri igerir ve dengesiz beslenmeye
yol acabilir. Bu da obezite, kalp hastaliklar1 ve diger saglik sorunlariyla iligkilendirilir.
Ancak, tiim bu tartismalara ragmen fast food tiikketimi toplumda hizla yayginlagmaya
devam etmektedir. Hizl1 yasam tarzi, yogun ¢alisma temposu ve pratiklik arayis1 gibi

faktorler, fast food'un tercih edilmesinde etkili olmaktadir (Ozata, 2016; Iskin, 2020).

Sosyal yasamdaki degisimler, fast food yeme aligkanliginin yayginlagmasinda
onemli bir rol oynamaktadir. Ozellikle artan ¢alisma siireleri ve kadinlarin is hayatina
daha fazla katilimi, bu genislemeyi etkileyen faktorler arasinda yer almaktadir.
Geleneksel aile yapisinin degismesi ve modern aile yapisinin ortaya ¢ikmast da
toplumsal yapidaki degisimlerin bir yansimasidir (Zhong ve De Voe, 2010). Bu
degisimler sonucunda kisilerin bos zamanlar1 daha degerli hale gelmekte ve daha fazla
sosyallesme ihtiyaci ortaya ¢ikmaktadir. Bu siiregte evde yemek i¢in harcanan zaman
azalmakta ve disarida yemek yeme aligkanligi sosyallesmenin bir araci haline
gelmektedir (Bowman ve Vinyard, 2004). Insanlar iste gecirdikleri siire disinda sinirlt
bos zamanlar1 oldugu i¢in bu zamam iyi planlamalar1 gerektiginin altim1 ¢izen
aragtirmalar bulunmaktadir. Bu nedenle, hizli yemek tiiketimi gibi algilanan fast food,
zaman tasarrufu sagladig1 diisiiniildiigii i¢in tercih edilmektedir. Yazicioglu, Isin ve
Ko¢ (2013) tarafindan yapilan calismada, bos zamanin kisith olmasmin ve
planlamanin 6nemi vurgulanmaktadir. Bu kisitli zaman diliminde yemege daha az
vakit ayirmak i¢in fast food tliketimi gibi bir alginin yaygin oldugu belirtilmektedir.
Bu algi, fast food tiiketiminin zaman acisindan tasarruf sagladigi diisiincesini
desteklemektedir. Bu alginin temelinde, fast food restoranlarinin hizli servis imkani
sunmas1 ve hazir yiyeceklerin kolay ve hizl bir sekilde tiiketilebilmesi yer almaktadir.

Bunun sonucunda, insanlar yogun is temposu veya sinirli bos zamanlari nedeniyle hizl
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yemek tiiketimini tercih etmektedirler. Boylece yemege daha az vakit harcamak ve
zamani bagka aktivitelere yonlendirmek miimkiin olabilir. Ancak, bu durumda dikkate
alinmasi gereken Onemli bir nokta, fast food tiiketiminin kalori yogunlugu, besin
degeri ve saglik agisindan olumsuz etkileri olabilecegidir. Bu nedenle, hizli yemek
tilkketimiyle birlikte saglikli beslenmeye dikkat etmek ve dengeli bir diyet uygulamak

Onemlidir.

Toprak, Sentiirk, Yiiksel, Ozer, Cakir ve Bideci (2002) calismalarinda, fast
food konseptinin hem olumlu hem de olumsuz yanlarina dikkat ¢gekmislerdir. Olumlu
yonler arasinda, uygun fiyat, genis segenekler, diisiik maliyetli {iriinler, istthdam
avantaji ve zaman tasarrufu gibi faktorler bulunmaktadir. Bu 6zellikler, fast food
tilkketimini cazip kilan etkenler olarak degerlendirilebilir. Ancak ayni ¢aligmada, fast
food tiiketiminin bazi olumsuz etkileri de belirtilmistir. Bunlar arasinda, fast food
tiriinlerinin vitamin ve kalsiyum gibi besin 6geleri ag¢isindan yetersiz olmasi, hazirlama
ve pisirme yontemlerinin sagliksiz olmasi, asit ve kafein gibi maddelerin asir1 tiiketimi
ve kolon kanseri gibi bazi hastaliklara neden olabilecek risklerin bulunmasi yer

almaktadir.

2.1.1.8.4. Slow Food

Son dénemde hizli modern yasam ve kiiresellesme, kiiltiirel farkliliklarin ve
zenginliklerin yerini kiiltiirel benzerliklere birakmustir. Ozellikle Amerikan kiiltiiriiniin
yayginlagmasiyla birlikte standartlagsma egilimi artmistir. Bu siireg, kiiltiirel ¢esitliligin
azalmasina ve Amerikan kiiltiiriiniin etkisinin yayilmasina neden olmus ve baz
sorunlar1 da beraberinde getirmistir. Bu gelismeler sonucunda, toplumda tepkiler
ortaya ¢ikmig ve Carlo Petrini (1986) liderliginde bir grup aktivist tarafindan “yavas
yemek hareketi” baglatilmistir. Bu hareket, fast food kiiltiirline karsi bir tepki olarak
ortaya ¢ikmis ve yerel, saglikli ve siirdiiriilebilir gida tiiketimini tesvik etmeyi
amaclamistir. Yavas yemek hareketi, yerel iireticilere destek vermek, dogal ve organik
gidalarin kullanimin1 tegvik etmek, geleneksel yemek kiiltiirlerini korumak ve
yemeklerin hazirlanmas: ve tiiketilmesi siirecinde keyifli bir deneyimi vurgulamak
gibi prensipleri benimsemektedir. Bu hareket, kiiltiirel cesitliligin ve yerel degerlerin
korunmasini savunarak, fast food kiiltiiriiniin etkilerine kars1 bir alternatif sunmaktadir

(Ozgiirel ve Avcikurt, 2018, s. 571).

Mayer ve Knox (2006) yavas yemek hareketinin, geleneksel mutfak kiiltiiriiniin
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kaybolmaya yiiz tutmus yemeklerini koruma altina almay1 ve tadim hakkini korumay
amacladigini belirtmistir. Ayrica, bu hareket, yemek yeme deneyiminde farkindalig:
artirmayi, birlikte yemek yemenin ve paylasmanin 0nemini ve geleneksel tarim
yontemleri ve teknikleri konusunda farkindalik olusturmay1 hedeflemektedir. Yavas
yemek hareketi, McDonald’s gibi biiyiik fast food zincirlerinin yapamadigr ve
yapmadig1 seyleri ger¢eklestirme amaciyla ortaya ¢ikmistir. Bu hareket, taze, organik
ve mevsimsel iriinlerin kullanimini tesvik ederek, mutfak kiiltiirlinde yer alan
tariflerin ve pisirme yontemlerinin korunmasini savunur. Aymi zamanda, gida
tireticileri ve tiliketicileri arasindaki baglar1 gili¢lendirerek, yemegin kendisi ve
sofradaki diger unsurlar araciliiyla sosyal etkilesimi kapsamaktadir. Yavas yemek
hareketi, yiyeceklerin sadece besin degeri agisindan degil, ayn1 zamanda sosyal,
kiiltiirel ve ¢evresel degerleriyle de 6nemli oldugunu vurgulamaktadir (Giiven, 2011,

5. 114).

Slow Food hareketi, 1980’lerin sonlarinda fast food igletmelerinin yayilmasina
ve modern yasamin getirdigi sorunlara tepki olarak ortaya cikmistir. Bu hareket,
saglikli beslenmeyi, yemek yeme zevkini, misafirperverligi ve yerel kiiltiiriin dnemini
vurgulayan bir muhalefet hareketidir. Yavas yemek, gidanin iiretiminden tiiketimine
kadar tiim siireclerin kalitesine ve 6nemine odaklanir. Kiiresel yavas yemek hareketi,
gida tretimiyle ilgili konulari, yerel alanin kiiltiirel 6zelliklerini koruma, yerel
iireticilere destek verme ve cevresel siirdiiriilebilirligi tesvik etme gibi cesitli
yonleriyle kapsamhidir. Bu hareket, gidanin sadece beslenme amaciyla
tiketilmesinden daha fazlasim1 vurgular ve topraktan sofraya kadar olan siirecin
onemini vurgulamaktadir (Petrini ve Padovini, 2011; Ozgiirel ve Avcikurt, 2018, s.
572).

Kinley (2012)’e gore yavas yemek hareketi, yerel {riinlerin kullanimini ve
geleneksel tariflere ve damak zevkine uygun Ozenle hazirlanmis yemekleri tesvik
etmektedir. Bu hareket, kiiresellesmenin neden oldugu homojenlige kars1 ¢ikan diinya
capinda bir harekettir. Yavas yemek, yerel tohumlarin tarimda kullanilmasini, yoresel
yiyecek ve igecek iiretimini desteklemeyi, yerel 6zgiinliigiin korunmasini, yerel halkin
ekonomik haklarin1 korumay1 ve yerel kalkinmayi tesvik etmeyi hedefler. Yavas
yemek hareketinin felsefesi, yemek se¢imlerinin diger insanlar1 nasil etkiledigine dair
bir sorumluluk tasidigina vurgu yapar. Ayni zamanda toplumlarin mutfak kiiltiirtinde

kaybolan lezzetlere ve tatlarina dikkat cekmektedir. Bu hareket, insanlar1 daha bilingli
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ve strdiiriilebilir yemek tercihleri yapmaya tesvik ederek, yerel kiiltiirleri ve

geleneksel mutfaklari koruma amacini tagir (Slowfood, 2019).

2.1.1.8.5. Raw Food (Cig Beslenme)

Raw food veya ¢ig beslenme, gidalarin en dogal haliyle tiiketilmesini
vurgulayan bir beslenme seklidir. Bu beslenme yaklasiminda, pisirme islemi
uygulanmadan tiiketilebilen meyve ve sebzeler, tohumlar, kuruyemisler, baklagiller ve
filizlenmis tahillar tercih edilir. Raw food kavraminin kokeni 19. ylizyilda Sylvester
Graham’in, saglikli bir yasam i¢in pismemis gidalarin tiiketilmesi gerektigini
onermesine dayanir (Karaman ve Soylu, 2020, s. 253). Bu beslenme sekli, insanlarin
saglikli bir yasam siirdiirebilmeleri i¢in organik ve kimyasal maddelerden uzak
yetistirilen meyve, sebze, filizlenmis kokler ve canl gidalarin tiiketilmesini Onerir.
Raw food savunuculari, besinlerin dogal hallerinde daha fazla besin degerine sahip
oldugunu ve pisirme islemlerinin besin degerlerini azaltabilecegini iddia eder. Ayrica,
¢ig beslenmeyle viicudun daha iyi sindirim, detoksifikasyon ve enerji seviyeleri elde
edecegine inanilir. Raw food beslenme yaklagimi, saglikli yasam savunuculari
arasinda popiilerdir ve bu tarzi benimseyen insanlar, organik ve dogal besinleri tercih
ederler. Bununla birlikte, ¢ig beslenme yaklagiminin tam ve dengeli beslenmeyi
saglama konusunda bazi zorluklari olabilir ve uzun siireli uygulamada dikkatli

planlama gerektirebilir (Seving ve Cakmak, 2017, s. 665).

Raw food beslenme tarzi, meyve, sebze, filizlenmis kokler ve canli besinlerin
tilkketilmesini vurgulayan bir beslenme seklidir. Bu tarzda, besinlerin dogal halleriyle
tilkketilmesi, organik yetistirilmesi ve kimyasal maddelerden uzak tutulmasi énemlidir.
Raw food beslenme, organik ve kimyasal maddelerden armndirilmis gidalarin
kullanilmasmi tesvik eder. Bu sekilde, topraktan, yetistigi bolgenin 6zelliklerine
uygun olarak yetistirilen besinlerin tiiketimi desteklenir. Ayrica, ¢ig beslenme
yaklagiminda, hayvan giibresi gibi dogal giibrelerin kullanimi tercih edilir (Havala,
2002, s. 30).

Ceylan (2019), tarafindan belirtilen 6zelliklere gore, raw food beslenme su

ozellikleri igerir:

o Bitkisel taze gidalar: Raw food diyeti, islenmis veya rafine edilmis iiriinler yerine

dogal bitkisel gidalar igerir. Bu gidalar genellikle ¢ig olarak tiiketilir ve islenme
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stireclerinden miimkiin oldugunca az etkilenir.

o Isitilmis gidalar: Raw food diyetinde, 40 derece iistii derecelerde 1sitilmis gidalar
ve bazi kepekli tahillar ve baklagiller de yer alabilir. Ancak, ¢ig ve pismis hayvansal
gidalar genellikle bu beslenme tarzinda bulunmaz.

e Organik iiriinler: Raw food beslenme bi¢imi, miimkiin oldugunca organik
tirlinlerden olusur. Organik iirlinler, kimyasal giibreler veya pestisitler gibi zararh
maddelere maruz kalmadan yetistirilir.

o VYiiksek besin degeri: Raw food beslenme, vitamin, mineral, antioksidan ve klorofil
gibi besin 6geleri agisindan zengindir. Cig tiiketilen besinler, omega-3 yag asitleri,
bitkisel kaynakli protein ve su gibi besinleri bol miktarda igerir. Raw food beslenme
yaklagimi, besinlerin dogal hallerini korumay1 ve besin degerlerini en iist diizeyde
tutmay1 hedefler.

Ozgen (2018)’e gore raw food beslenmesi, ¢ig sebze ve meyvelerin
antioksidanlar agisindan zengin olmasi nedeniyle, kalp hastaliklari, diyabet, solunum
sorunlari, obezite, Alzheimer gibi hastaliklarin Onlenmesi, yaslanma hizinin
yavaglamasi, kilo verme, bagisiklik sisteminin giiglenmesi ve toksinlerin viicuttan

atilmasinda faydali olabilmektedir.

2.1.1.8.6. Helal Gastronomi/Helal Gida

Dogan (2008)’e gore, helal turizm terimi, 6zellikle Tiirkiye ve diger Miisliiman
iilkelerde Islam dininin degerlerine uygun olarak Miisliimanlara ydnelik turizm
anlayisini ifade etmektedir. Bu turizm anlayisi, talep odakli bir hareket olarak varligini
siirdiirmektedir. Ozellikle konaklama isletmeleri arasinda sahil otelleri, helal turizmin
onemli bir odak noktasini olusturmaktadir. Kitle turizminin temel unsurlari olan deniz,
kum ve giinese olan talep toplumun her kesiminden gelmektedir ve Miisliimanlar bu
talebin 6nemli bir kismini olugturmaktadir. Miisliiman toplumlar, harcanabilir gelirleri
ve bos zamanlar ile desteklendiginde, Islami degerlere uygun turistik faaliyetlerin

karsilanmasi ihtiyaci ortaya ¢ikmaktadir.

Helal turizm, Miisliiman turistlerin ihtiyag ve taleplerini karsilamay1
hedeflemektedir. Bu kapsamda, helal turizmde konaklama isletmeleri, yemek
hizmetlerinde helal gidalarin sunulmasi, Islami ibadet alanlarinin bulunmasi ve
etkinliklerin Islami kurallara uygun olmasi gibi unsurlara &nem vermektedir.

Miisliiman turistler, seyahatlerinde Islami degerlere uygun olarak hizmet almay tercih
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etmektedirler (Tekin, 2014, s. 755).

Helal gastronomi konusu heniiz helal turizm ve helal gida kadar yaygin olarak
arastirilan bir konu olmamakla birlikte, bazi arastirmacilar helal gastronomiyi 6nemli
bir konu olarak tanimlamaktadir. Keser ve Tufan (2017), helal gastronomiyi “helal
gastronomiye yonelmek” olarak tanimlamaktadir ve bu goriisii desteklemektedirler.
Helal gastronomi, helal gida bakis agisiyla ele alinan bir konu olmakla birlikte, helal
turizm kavraminin tartisildigi bir ortamda da degerlendirilmektedir. Helal gastronomi,
bireylere ¢esitli kazanimlar saglayabilecek bir yaklasimdir. Bu kazanimlar arasinda,
helal gidalarin tiiketilerek Islami degerlere uygun bir beslenme saglanmas, kiiltiirel ve
dini kimligin korunmasi, toplumsal birlikteligin giiclenmesi ve saglikli bir yasam

tarzinin desteklenmesi gibi faktorler yer alabilir.

2.1.1.8.7. Sokak Lezzetleri

Sokak lezzetlerinin tanimlar farkli arastirmacilar tarafindan yapilmis ve ¢esitli
perspektifleri yansitmistir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) tarafindan
yapilan bir tanima gore, sokak lezzetleri “6zellikle halka agik alanlarda, sokak gibi
yerlerde saticilar ve seyyar saticilar tarafindan hazirlanan ve/veya satilan yemeye hazir
yiyecek ve igecekler” olarak tanimlanmaktadir (FAO, 2019). Diger bir tanimlama ise
sokak lezzetleriyle ilgili belirli kosullarin saglanmasini vurgulamaktadir. Bu tanima
gore sokak lezzetleri, agagidaki sartlar1 karsilayan yiyecekleri igermektedir (Akorli,
Amewowor, Amoono, Kofi, Saka, Prah ve Ndadi, 2011):

e Sokakta veya sokak benzeri yerlerde satilir.

e Genellikle seyyar saticilar veya sokakta bulunan kiiciik isletmeler tarafindan
hazirlanir.

e Hizli bir sekilde tiiketilebilir veya paketlenerek yaninda gotiirtilebilir.

e FEkonomik olarak uygun fiyathdir.

e Genellikle yerel veya geleneksel mutfak tariflerine dayanur.

e Yerel kiiltiire ve damak zevkine 6zgii lezzetler igerir.

e Sosyal etkilesimi tesvik eder ve toplumun birlesmesini saglar.

e Halka agik olan kamuya ait alanlarda hazirlanip, satilir.

e Kiiltiirel] yonii bakimindan bolgeler veya iilkeler arasi farkliliklar s6z konusu

olabilir.
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e Sokak yemekleri bélgenin veya iilkenin sosyo-ekonomik durumu ve tiiketim
kiltliriine gore farklilasabilmektedir.

e Genellikle kaldirimlar, park ve bahgeler, okullarin g¢evreleri, plajlar, garlar ve
turistik alanlar, yogun ve trafige kapali caddeler ve biiyiik meydanlarda satilir. Seyyar
arabalar veya tezgahlarda satilmaktadir ve Kkiiglik biifelerde de zaman zaman sokak

lezzetlerine rastlanilmaktadir.

Bu tanimlamalar, sokak lezzetlerini genel olarak tanimlarken, her bir kiiltiir ve
bolge i¢in farkli ozellikler tasiyabilecegini gostermektedir. Sokak lezzetleri, yerel
mutfak kiiltiiriinlin bir parcasi olarak 6nemli bir yere sahiptir ve kiiltiirel ¢esitlilik,
sosyal etkilesim ve ekonomik faaliyetlerin bir bileseni olarak da degerlendirilebilir

(Eraslan ve Aymankuy, 2023).

Giintimiizde sokak lezzetlerinin gastronomi alaninda 6nemli bir yeri ve etkisi
oldugu goriilmektedir. Sokak lezzetleri, bir bdlgenin yasam tarzini, yerel halkin yeme
aligkanliklari1 ve mutfak kiiltiiriinii yansitan onemli birer gostergedir. Sokak
yemekleri, hem yerel sakinlere hem de ziyaretgilere bolgenin karakterini ve kiiltiirel
kimligini sunar. Bu yemekler, yerel malzemelerin kullanilmasi ve yerel tariflere
dayanmasiyla, bolgenin mutfak kiiltiiriinii benzersiz bir sekilde temsil eder. Ayrica
sokak yemekleri, seyyar saticilar araciliiyla yerel yemek kiiltiiriiniin aktarilmasini
saglar. Bu da yerel lezzetlerin korunmasimna ve gelecek nesillere aktarilmasina
yardimci olur. Ayn1 zamanda sokak lezzetleri, yerel giftgilere ve yetistiricilere destek
saglayarak, onlarin iriinlerinin kullanilmasini tesvik etmekte ve yerel ekonomik
kalkinmaya katkida bulunmaktadir. Sadece lezzetli birer atistirmalik olarak degil, ayn1
zamanda bir bolgenin kiiltiirel mirasin1 ve zenginliklerini kesfetmek i¢in 6dnemli bir
ara¢ olarak da goriilmektedir. Bu nedenle, sokak yemekleri gastronomi diinyasinda
onemli bir rol oynamakta ve ilgi gormektedir (Sgroi, Modica ve Fusté-Forné, 2022, s.
1).

Tiirkiye, zengin bir sokak lezzeti kiiltiiriine sahiptir. Ozellikle Istanbul, niifusu
ve turistik cazibesiyle birlikte sokak lezzetlerinin 6nciisii konumundadir. Tiirkiye’deki

Sokak lezzetleri genellikle asagidaki gibi siniflandiriimaktadir:

Bu simiflandirma, Tirkiye'nin sokak lezzetlerinin sadece bir kismini1 temsil
etmektedir. Ulkede daha birgok sokak yemegi cesidi bulunmaktadir ve her biri kendine

0zgii tatlar sunmaktadir. Sokak lezzetleri, Tiirk mutfaginin ¢esitliligini ve zenginligini
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yansitan dnemli bir kiiltiirel unsurdur. (Demir, Akdag, Sormaz ve Ozata, 2018, s. 596);

° Icecekler: Boza, Tursu Suyu, Kahve, Serbetler, Salep,

° Deniz Uriinleri: Midye Tava, Midye Dolma, Balik Ekmek, Lakerda

. Hayvansal Kaynakh Uriinler: Kofte, Kelle Sogiis, Islak Hamburger, Arnavut
Cigeri, I¢li Kofte, Uykuluk, Kokoreg

° Hamur Isleri: Sariyer Boregi, Topik, Nohut Diiriim, Citir Simit,
° Tathlar: Osmanli Lokmasi, Irmik Helvasi, Osmanli Macunculari, Tulumba
Tatlist,

o Meyveler: Can Erik, Cengelkoy Salataligi, Frenk Yemisi, Cagla ve Badem ve
o Diger: Kanlica Yogurdu, Kumpir, Tekerlek Ustii Kahvaltiliklar, Tavuklu-
Nohutlu Pilav, Kuru Fasulyedir.

Tiirkiye’deki Sokak lezzetlerinin kdkeni Osmanli Devleti donemine kadar
uzanmaktadir. Osmanli mutfagi, zengin ve gesitli bir mutfak kiiltliriiniin temelini
olusturmustur. Bu doénemdeki tiikketim aliskanliklari, giiniimiizde de hala sokak
lezzetlerinin popiilerligini ve geleneksel hale gelmesini saglamistir. Osmanh
Imparatorlugu’nun ¢ok uluslu yapisi, gesitli kiiltiirlerin etkilesimiyle zengin bir yemek
kiiltiiriiniin olusmasina katkida bulunmustur. imparatorluk topraklarindan gelen farkli
lezzetler, Osmanli mutfaginin zenginligini ve cesitliligini artirmistir. Bu lezzetler
zaman i¢inde sokak lezzetleri olarak da halk arasinda yayginlasmis ve geleneksel

tilketim aligkanliklarinin bir pargasi haline gelmistir (Balli, 2016, s. 8).

2.1.1.8.8. Etnik Restoranlar

Etnik restoranlar bir bdlgenin veya yorenin kimligini yansitan yemeklerin ve
kiiltiire uygun yemek servislerinin yapildig1 restoranlardir. Bu restoranlar genellikle
bolgesel veya geleneksel niteliklere sahip oldugu i¢in bazen bolgesel restoranlar veya
geleneksel restoranlar olarak da adlandirilirlar (Kim, Youn ve Rao, 2017, s. 129). Etnik
restoranlar genellikle uzun siiredir faaliyet gosteren isletmelerdir ve bulunduklari

bolgede yerel halka hizmet verirler.

Gastronomi turizminin popiiler hale gelmesiyle birlikte, yerel tiiketim egilimi
artmis ve etnik restoranlar da biiytik ilgi gormeye baslamistir. Bu restoranlar, belirli
bir kiiltiire ait menti, dekor, miizik ve personel gibi cesitli 6zelliklerle kiiltiire 6zgii bir

deneyim sunarlar (Sokmen, 2005). Hem fizyolojik ihtiyaglari karsilamak hem de
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kiiltiirel bir amaca hizmet etmek {izere tasarlanmiglardir. Etnik restoranlari tercih eden
kisiler, bir kiiltiir hakkinda bilgi edinmek veya o kiiltiiriin yemeklerini deneyimlemek
isteyenler olabilir. Etnik gidalar da etnik restoranlarin temelini olusturan gidalardir ve
bir etnik grubun mirasi ve kiiltiiriinden kaynaklanmaktadir (Yigit, 2018, s. 36). Bu tiir
gidalar giderek popiilerlik kazanmakta ve bireylerin giinliik diyetlerinin bir pargasi
haline gelmektedir. Ozellikle uluslararasi mutfaklara olan ilginin artmasiyla birlikte,

insanlar farkli etnik mutfaklardan yemek yeme egilimindedir (Kwon, 2015, s. 1).

Ulusal Restoran Dernegi (National Restaurant Association)’ne gore,
Amerika’daki miisterilerin yiizde sekseni ayda en az bir uluslararas1 mutfaktan yemek
yemekte ve miisterilerin licte ikisi bes y1l dncesine gére daha genis bir cesitlilikte etnik
mutfaklara yonelmektedir. Bu da etnik restoranlarin popilerliginin arttigini

gostermektedir (Maksan, Deronja, Kalit ve Mesic, 2019).

Etnik restoranlar genellikle biiylik ve kalabalik sehirlerde bulunurlar ve bazilari
otel igletmeleri biinyesinde hizmet verirler. Bu restoranlar, 6zgiin ve belirli bir kiiltiiriin
yemeklerini sunmalariyla 6ne ¢ikarlar. Etnik restoranlarda ¢alisan personellerin kiiltiir
ve mutfak konusunda detayl bilgiye sahip olmalar1 biiyiik 6nem tasir. Ozellikle
mutfaktaki sefler, o kiiltiire ait mutfagin tiim yonlerini bilmeli ve o tarza uygun
yemekler hazirlayabilmelidir. Ayni sekilde servis elemanlari da ilgili kiiltiirii
yansitacak sekilde giyim, goriiniis ve davraniglarini ayarlamalidir. Bu biitiinliik, etnik
restoranlarin basarisi i¢cin onemlidir. Misafirler, o kiiltiire ait bir deneyim yasamak
istedikleri i¢in, restoranin atmosferi, sunum tarzi ve personelin tutumu kiiltiirii dogru
bir sekilde yansitmalidir. Bu, miisterilerin etnik restoranlar1 tercih etmelerinin bir
nedenidir. Eger bu biitiinliik saglanamazsa, miisterilerin beklentileri karsilanmayabilir
ve restoranin basarisi olumsuz etkilenebilir (Sokmen, 2005, s. 27). Haliyle boyle bir
biitiinliik saglanamaz ise istenilen basariya ulagmak bir hayli zor olacaktir. Etnik
restoranlarin tercih edilme nedenleri; farkli deneyim, kiiltiirel gesitlilik, otantik
lezzetler, estetik ve atmosfer, kisisel baglanti gibi unsurlardir (Pratten, 2003: 27; Edles,
2004, s. 38; Sriwongrat, 2008, s. 24; Swahn, Mossberg, Ostrdm ve Gustafsson, 2012,
s. 1629).

Kiling (2014) etnik restoranlar igin, belirli bir kiiltirlin yemeklerini ve
atmosferini yansittig1 igin restoranin kimligi 6nemlidir ve bu, hem iirtinlerin hem de
restoranin dekorasyonunun ve malzemelerinin uygun olmasi anlamina geldigini

belirtmistir. Etnik bir restoranda sunulan yemeklerin, o kiiltiiriin geleneklerine,
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tariflerine ve sunum sekillerine uygun olmasi beklenir. Ornegin, Ingiliz bir restoranda
Ingiliz mutfagma ait yemeklerin sunulmasi, dekorasyonun Ingiliz kiiltiiriinii
yansitmasi ve Ingiliz kimligini tasiyan malzemelerin kullanilmasi beklenir. Ayni
sekilde Tiirk restoraninda Tiirk mutfagina ait yemeklerin sunulmasi, Tiirk kiiltiirtiniin
izlerini tasityan dekorasyonun kullanilmasi ve Tiirk kimligini yansitan unsurlarin
bulunmasi beklenir. Meksika mutfagi, etnik restoranlar agisindan Snemli bir yere
sahiptir ve Amerika kitasinda etnik restoranlarin biiyiik bir kismini olusturur (Petek,
2007, s. 21). Bununla birlikte, diinya genelinde Cin, italya, Karayipler, Akdeniz,
Tayland, Vietnam gibi iilkelere ait etnik restoran oOrneklerinin de yaygin oldugu

goriilmektedir (Gtiler, 2003, s. 11).

Petek (2007), etnik restoranlarin gelisiminde etkili olan faktorlerin genellikle
kiiltiirel hareketlerle ilgili oldugunu belirtmistir. Turizm, goc, iletisimdeki gelismeler,
bireysel deneyimler ve talepler gibi faktorler etnik restoranlarin biiylimesinde 6nemli
rol oynar. Bu faktorlerden bazilar1 zorunlu olarak, bazilari ise istege bagli olarak etnik
restoranlarm gelisimini etkilemektedir. Ulkemizde de etnik restoran drneklerinin hizla
artmas1 bu gelismelere baghidir. Ozellikle biiyiik sehirlerde go¢ alan Dogu ve

Karadeniz sehirlerine ait zengin mutfaklara ait etnik restoranlarin sayisi artmaktadir.

Cevizkaya (2015)’e gore tiiketicilerin etnik restoranlari tercih etmeleri bu
restoranlarin 6nemli hale gelmesini saglamaktadir. Kadinin ekonomik ve sosyal
roliindeki degisim, sosyallesme ihtiyaci ve kiiresellesme gibi konular, ev diginda
yemek yeme aligkanliklarini etkiler. Bu durum, daha 6zel ve farkli restoranlarda
yemek yeme istegini dogurur. Etnik restoranlarin gelisimindeki faktorler kiiltiirel
cesitliligi ve farkl kiiltiirleri deneyimleme istegini yansitir. Tiketiciler, farkli
mutfaklar1 kesfetmek, cesitlilikten zevk almak ve kiiltlirel deneyimler yasamak icin
etnik restoranlar1 tercih ederler. Bu faktorler, etnik restoranlarin cesitliligini ve

popiilerligini artirirken, ayni zamanda restoranlarin basarisi i¢in 6nemli bir etkendir.

Deniz ve Oksiiz (2017)’e gore, etnik restoranlar sadece yemek {iretimi
amaciyla degil, aym zamanda yerel ve bdlgesel gruplar arasindaki etkilesime
dayanmaktadir. Bu restoranlarin yayginlasmasi ve talebin ortaya c¢ikmasi, farkl
kiiltiirden insanlarin da bu restoranlara ilgi duymasiyla birlikte kiiltiirel etkilesimleri
tesvik etmektedir. Etnik restoranlar, gastronomi turizmiyle kiiltiir arasindaki iliskinin
en iyi 0rneklerinden biridir. Bu restoranlar, yerel ve geleneksel yemeklerin sunuldugu

mekanlar oldugu icin ziyaretgilere o kiiltiirin bir parcast olma deneyimi yasatir.
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Gastronomi turizmi, farkli kiiltiirlere sahip insanlari bir araya getirerek kiiltiirel
cesitliligi ve anlayis1 tesvik eder. Etnik restoranlar, ziyaretcilere bagka bir kiiltiiriin
yemeklerini deneme ve o kiiltiirle etkilesim kurma firsat1 sunar. Bu sayede turistler,
seyahat ettikleri yerin yerel halkinin geleneklerini, yasam tarzin1 ve mutfak kiiltiirtini
daha iyi anlarlar. Etnik restoranlar ayni zamanda yerel ekonomiye de katki saglar.
Yerel iireticilerin ve tedarikgilerin iirlinlerini kullanarak, yerel ekonomiyi desteklerler

ve yerel halkin ge¢imine katkida bulunmaktadirlar.

2.1.1.8.9. Fiizyon Mutfak

1980’lerde Bati ve Uzakdogu cografyalarina ait yemek pisirme teknik ve
malzemelerin bir araya getirilmesiyle fiizyon mutfak ortaya ¢ikmistir. Kiiresellesme,
gida tretimi ve tiiketimi gibi birgok alanda insan faaliyetlerini etkilemistir.
Teknolojideki ilerlemeler, dagitim aginin gelismesi ve seyahat kolayliklar1 gibi
faktorler, toplumlarin yemek kiiltiirlerini de etkilemistir. Fiizyon mutfak, farkli
kitalardan, tilkelerden, bdlgelerden veya Kkiiltiirlerden gelen ve bu farkliliklar:

birlestiren bir mutfak ¢esididir (Iskin, 2020, s. 125).

Fiizyon mutfak, farkl kiiltiirlerin lezzetlerini bir araya getirerek yeni tatlar ve
deneyimler sunmakta olup yaraticilik, yenilikgilik ve gastronomik macera arayan
insanlara hitap etmektedir. Bazi elestirmenler, flizyon mutfagin geleneksel yemekleri
deforme ettigini veya otantikligini kaybettigini iddia etmektedir. Fiizyon mutfak,
kiltiirel 6gelerin dogru bir sekilde anlasilmasi ve uyumlu bir sekilde bir araya
getirilmesiyle basarili olur. Aksi takdirde, kiiltiirel ayrintilarin kaybolmasi veya yanlis

temsil edilmesi gibi sorunlar ortaya ¢ikabilir (Yesilyurt ve Kurnaz, 2021, s. 172).

Flizyon mutfak, kiiltiirler aras1 mutfak, diinya mutfagi ve ¢ok kiiltiirlii mutfak
gibi isimlerle de anilmaktadir (Sandik¢1 ve Celik, 2005, s. 42). Bu isimler, fiizyon
mutfagin temel 6zelligini yansitmakta ve farkl: kiiltiirlerin birlestigi bir mutfag: ifade
etmektedir. Flizyon mutfak, cesitlilik ve yenilik arayan gastronomi meraklilar1 i¢in ilgi
c¢ekici bir deneyim sunar ve 6zgiin ve yaratict bir yaklasim gerektirir. Farkli kiiltiirel
unsurlarin bir araya getirilirken, uyum ve denge 6nemlidir. Bu, seflerin ve mutfak
profesyonellerinin farklt mutfak tekniklerini ve malzemelerini anlamalarin1 ve

ustalikla birlestirmelerini gerektirir (Aksoy ve Uner, 2016).
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Fizyon mutfakta yakin bolgelerdeki farkli kiiltiirlerin  birlikteligi
kullanilabilecegi gibi, ana tema da bir mutfak kiiltiirlinden alinabilirken kullanilan
malzeme veya hazirlama teknigi baska bir kiiltiire ait olabilir. Ayrica, belirli bir tema
olmadan da uluslararas1 mutfak kiiltiirine ait yiyecek ve pisirme teknikleri fiizyon
mutfakta kullanilabilir. Flizyon mutfak, siirlar1 zorlayan ve yenilik¢i bir yaklagimi
temsil eder. Sefler, farkli kiiltiirel unsurlar birlestirirken kendi yaraticiliklarii da
kullanabilirler. Ornegin, Japon ve Italyan mutfaklarinin birlestigi bir fiizyon
restoraninda, sushilerde italyan soslar1 kullanilabilir veya Italyan makarnalar1 Japon
baharatlariyla tatlandirilabilir. Bu sekilde, farkli mutfak kiiltiirlerinden gelen
malzemeler ve teknikler bir araya getirilerek yeni ve 6zgiin tatlar olusturulabilir.
Fiizyon mutfakta temel amag, farkl kiiltiirler arasinda kopriiler kurarak yeni lezzet
deneyimleri yaratmaktir. Bu, yemeklere farkli aromalar, dokular ve sunumlar

ekleyerek zenginlik ve gesitlilik saglar (Sarioglan, 2014, s. 64).

Siinnetcioglu ve Ozkok (2017)’e gore fiizyon mutfak, farkli kiiltiirlerin ve
mutfaklarin unsurlarmi ayni tabakta birlestirerek 0zgiin, yaratict ve yenilik¢i bir
yaklagim sergilemektedir. Fiizyon mutfak, gastronomi alaninda farkli kiiltiirlerin bir
araya gelerek biitiinlestigi bir platform olarak goriilebilir. Bu sekilde, farkli mutfak
kiiltiirlerine ait gastronomik unsurlar ayni tabakta birlestirilir. Fiizyon mutfak,
disiplinler aras1 gelisim, toplumsal isleyis ve barig diline katk: gibi iyimser gelismelere

de katki saglamaktadir.

Glinlimiizde insanlarin daha saglikli yasam tarzlarina ilgi gdstermesi ve saglikli
beslenmeye yonelik taleplerinin artmasi, fiizyon mutfaginin énemini ve cekiciligini
artirmaktadir. Fiizyon mutfag, farkl kiiltiirlere ait mutfaklarin saglikli unsurlarin bir
araya getirerek, besleyici ve dengeli bir yemek deneyimi sunabilmektedir. Bu nedenle,
fiizyon mutfag: saglik odakl tiiketiciler igin gekici bir segenek olabilir. Insanlar, farkli
mutfaklarin  saglikli  bilesenlerini birlestirerek yeni ve benzersiz lezzetler
deneyimlemek isteyebilirler. Ornegin, geleneksel bir yemek tarifine saglikh
malzemeler eklenerek veya saglikli pisirme teknikleri kullanilarak yeni bir fiizyon
tarifi olusturulabilir. Ayrica, turizm sektdriinde fiizyon mutfagi, turistlerin farkl
kiiltiirel kimlikleri deneyimleme isteklerini karsilayabilir. Turistler, seyahat ettikleri
destinasyonlarda yerel mutfak kiiltlirlerini denemekten ¢ekinebilirler. Ancak flizyon

mutfagi, turistlere kendi kiiltiirlerinden asina olduklar1 unsurlarin eklenerek, daha
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tanidik ve giivenli bir yemek deneyimi sunabilir (Taring, Yildirim ve Kiling, 2019, s.
3047).

2.1.1.8.10. Molekiiler Gastronomi

Molekiiler mutfak ve molekiiler gastronomi kavramlari arasindaki farki
belirtmek 6nemlidir. Molekiiler mutfak, 1980'li yillarda ortaya ¢ikmis bir kavram olup,
yeni malzemelerin, araglarin ve tekniklerin kullanilarak yemeklerin pisirilmesini ifade
etmektedir (This, 2013, s. 158). Molekiiler gastronomi ise yemeklerin bilimsel,
sanatsal ve felsefi boyutlarina odaklanan bir disiplindir. Molekiiler mutfak daha ¢ok
pisirme teknikleri ve yenilik¢i yaklagimlart vurgularken, molekiiler gastronomi daha

genis bir perspektife sahiptir (Vega ve Ubbink, 2008, s. 374; Kemer, 2011, s. 37).

Molekiiler gastronomi, gidalarin kimyasal ve fiziksel 6zelliklerini anlamaya
calisir, pisirme siire¢lerindeki mekanizmalart arastirir ve yenilik¢i uygulamalar
gelistirir. Ayrica, yemegin sunumu, algilanmasi ve tiiketici deneyimi gibi unsurlara da
odaklanir. Molekiiler gastronomi, molekiiler mutfakla sinirlt olmayan bir disiplindir.
Molekiiler mutfak, molekiiler gastronominin uygulama alani olarak goriilebilir.
Molekiiler gastronomi, bilimsel, sanatsal ve felsefi yonleriyle yemek kiiltiirtinii
dontistiiren bir yaklasimi ifade ederken, molekiiler mutfak sadece pisirme
stireclerindeki yenilikleri temsil eder. Bu ayrimin yapilmasi, molekiiler gastronominin
kapsaminin daha iyi anlasilmasina ve dogru bir sekilde degerlendirilmesine yardimci
olacaktir (Van der Linden, vd., 2008, s. 247; Hegarty ve Antun, 2010, s. 74; Durlu,
vd., 2018, s. 21).

Molekiiler gastronomi, yiyeceklerde pisirme esnasinda meydana gelen fiziksel
ve kimyasal degisimleri bilimsel olarak anlamlandiran bir yaklasimdir (Vega ve
Ubbink, 2008, s. 373). Bu yaklagimin temel amaci, yiyeceklerin yapisint ¢ok fazla
degistirmeden tat, doku ve sunumda farkliliklar yaratarak tiiketilmeye hazir hale
getirmektir. Molekiiler gastronomi, sanat, bilim, estetik ve yaraticilik gibi unsurlari bir
araya getirerek yiyeceklerin hazirlanmasi ve sunumuyla ilgilenir. Temelde, mutfakta
kullanilan fonksiyonel unsurlarin bilimsel prensiplerle kullanilmasi ve endiistriyel
triinlerin kalitesini artirmak amaciyla uzmanlar tarafindan gelistirilen bilgilerden
olusur (Van der Linden, McClements ve Ubbink, 2008, s. 247). Bu yaklasim,

yiyeceklerin molekiiler diizeyde nasil degistigini anlamaya yonelik aragtirmalart igerir.
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Rodgers ve Young (2008, s. 176)’a gore molekiiler gastronomi, yiyeceklerin
icerisindeki bilesenlerin nasil etkilesime girdigini, nasil pisirildiginde yapilarinin nasil
degistigini ve bu degisikliklerin nasil lezzet ve dokuda farkliliklar yarattiginm
arastirmaktadir. Molekiiler gastronomi, yiyecekleri daha yaratici bir sekilde hazirlama
ve sunma imkan1 sagladigini belirtmislerdir. Ozellikle restoranlar ve sefler arasinda
poplilerlik kazanmustir, ¢iinkii bu yaklasim sayesinde yenilik¢i ve ilging tarifler
olusturulabilir, gorsel ve tat duyusunu etkileyen deneyimler sunulabilir. Molekiiler
gastronomi, yiyeceklerin bilimsel temellerini anlamaya ve yenilik¢i, gorsel agidan
¢ekici ve tat duyusunu etkileyen deneyimler sunmaya odaklanan bir yaklagimdir. Bu
yaklagim, mutfak sanatini1 ve bilimsel prensipleri birlestirerek gastronomi diinyasina

yeni bir boyut kazandirmistir.

Molekiiler gastronomi, kimya ve diger fen bilimlerinin gida bilimi, gida
kimyas1 ve gida isleme teknolojileri gibi alanlarla yakin iliski icerisindedir. Bu
yaklasim, bilimsel prensipleri kullanarak yiyeceklerin molekiiler yapisini anlamaya ve
bu yapilar1 degistirerek yenilik¢i yemekler olusturmaya odaklanir ve gida
bilesenlerinin etkilesimlerini ve reaksiyonlarini anlamak i¢in molekiiler diizeyde
arastirmalar yapar. Teknolojinin giiciinden yararlanarak, molekiiler gastronomi farkli
goriinen malzemeleri bir araya getirir. Bu yaklasim, molekiiler yapilar1 degistirerek
farkli doku, lezzet ve sunumlar elde etmeyi hedefler (Barham, 2013, s. 3; Traynor,
2013, s. 3). Ornegin, jelifikasyon, emiilsiyon, sferifikasyon gibi teknikler kullanarak

yiyeceklerin seklini, kivamin1 ve dokusunu degistirebilir.

Moritsen ve Risbo (2013)’e gbére molekiiler gastronomi, geleneksel mutfak
tekniklerinden farkli olarak, yiyeceklerin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini bilimsel bir
temele dayanarak kontrol etmeye ve degistirmeye odaklanir. Bu yaklagim, yenilik¢i ve
ilging lezzet deneyimleri sunarken ayni zamanda yiyeceklerin bilimsel temellerini

anlama imkani saglar.

Molekiiler gastronominin mutfak sefleri i¢in 6nemi biiyiiktiir. Sefler, bilimsel
aragtirmalar ve tekniklerle pisirme yontemlerini gelistirir ve bu sayede molekiiler
gastronominin temel prensiplerini takip ederler. Bu, molekiiler gastronominin sadece
bir pisirme trendi veya yanlis anlagilmalara yol acabilecek bir teknikler toplulugu
olmadigin1 gosterir. Molekiiler gastronomide, sadece lezzetin degil, yemegin
hazirlanma siirecinin de 6nemi vurgulanir. Bu siireclerde, farkli tekniklerle yapilan

degisiklikler, yemegin son lezzeti iizerinde etkili olabilir. Molekiiler gastronomide
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lezzetin {iretim tekniginden daha az 6nemli gibi gdsterilmesi, bu yaklagimin daha ¢ok
tiretici bakis agisini yansittigt bir durumdur. Ancak tiiketici ve tikketim agisindan lezzet
her zaman 6n plandadir. Bu nedenle, molekiiler gastronomide lezzetin yani sira diger
unsurlar arasinda denge kurulmasi 6nemlidir. Hem yenilik¢i tekniklerin kullanilmasi
hem de lezzetin tatmin edici olmas1 hedeflenmelidir. Molekiiler gastronomi, yenilik
arayisi i¢inde olan seflerin bilimsel arastirmalar ve tekniklerle pisirme yontemlerini
gelistirdigi, lezzetin yan1 sira yemegin hazirlanma siirecine odaklanan bir gastronomi

yaklasimidir (Durlu, Siinnetgioglu ve Can, 2018, s. 18).

Molekiiler gastronominin yasadigl ikilemde, dogru algilanmanin Onemi
vurgulanmaktadir. Gastronomiyle ilgili profesyonel meslek icracilari, bilim insanlari
ve medya arasinda sinerji olusturarak molekiiler gastronominin dogru sekilde
algilanmasi 6nemlidir. Bu paydaslar arasindaki iletisim eksikliklerinin giderilmesi ve
ortak ¢oziim arayislarinin saglanmasi gerekmektedir. Ancak, bu siirecin zorlugu da
ifade edilmelidir. Farkli paydaslarin bir araya gelerek ortak bir fikir ortaya koymasi
gii¢ olabilir. Bu durumda ekonomik, siyasi veya sosyal problemler etkili olabilir. Bu
nedenle, kisi ve kurumlardan bagimsiz bir ortak birligin olusturulmasi, basarinin
Oniinii acabilecek onemli bir adimdir. Ortak bir birligin olusturulmasi, molekiiler
gastronominin dogru anlasilmasi, uygulanmasi ve yayginlastirilmasi i¢in énemli bir

destek saglayabilecektir (Snitkjaer, 2010, s. 7).

Lezzet, molekiiler gastronominin énemli bir unsuru ve hedefidir. Kimyanin
yani sira lezzet ve saglik da bu gastronomi ¢esidinde biiyiik 6nem tasir. Molekiiler
gastronomi, sanatsal bir misyon atfedilen gastronomiye bilimsel bir yaklasim getirdigi
icin tartismal1 bir konudur. Molekiiler gastronomi, basit, karmasik ve eglence odakli
uygulamalarla bilimsel gorevini yerine getirmetedir (Blumenthal ve Lister, 2005, s.
10). Ancak bazi1 uygulamalarin (kabarcik, kopiik vb.) basitlestirilerek anilmasi, yanlig
anlagilmalar1 ve olumsuz durumlar1 beraberinde getirebilir. Bu tiir uygulamalarin
dogru bir sekilde kullanilmasi, bilimsel aragtirma ve uygulamalarin anlagilmasini ve

yenilik¢i-yaratict gastronomik deneyimlerin saglanmasint miimkiin kilmaktadir

(Rodgers ve Young, 2008, s. 177; Chossat, 2009, s. 132; Edwart Stuart, 2012, s. 98).

Gidalarin yenilebilir hale gelmesi i¢in pisirme teknigi mutlak bir yol degildir.
Gidalarin tiiketilebilir hale gelmesi icin fiziksel veya kimyasal degisikliklerin
gerceklesmesi gereklidir. Bu degisiklikler genellikle yiyecegin 1sitilmasiyla
gerceklesir (This, 2013, s. 158). Piqueras-Fiszman, Varela ve Fiszman (2013, s. 97)’a
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gore molekiiler gastronomi, gidalarin hazirlanmasi ve pisirilmesi siireglerinde farkli
teknikler ve yontemler kullanarak yenilik¢i sonuglar elde etmeyi amaglar. Gidalarin
molekiiler yapilarinin degistirilmesi, tat, zevk ve duyusal deneyim gibi 6nemli ¢iktilar
etkileyebilir. Bu nedenle molekiiler gastronomi, gida hazirlama ve pisirme

stireclerinde degerlendirilebilir ve uygulanabilir bir yaklagimdir.

2.1.1.8.11. Norogastronomi

Norogastronomi, gastronomi ile sinirbilim arasindaki etkilesimi inceleyen bir
disiplindir. Bu yaklagim, yiyeceklerin algisal ve duygusal etkilerini, beyin ve sinir
sistemimizle iligkisini aragtirir. Norogastronomi, yiyeceklerin nasil algilandigini,
lezzet deneyimini ve yiyecek tercihlerini etkileyen faktorleri anlamaya calisir.
Norogastronomi, insanlarin yiyeceklere karsi olan tepkilerini objektif bir sekilde
degerlendirmeye calisir. Bu baglamda lezzet, 6nemli bir unsurdur ¢iinkii bir yiyecegin
bireyler iizerinde biraktig1 etki, tat ozelligi gibi ozelliklere bagli olarak farklilik
gosterebilir. Norogastronominin amaci, saglikli yiyecek tercihlerinin yapilmasina

katkida bulunmaktir (Alpaslan, 2019, s. 50).

Loss (2011, s. 176) norogastronomiyi, mutfak sanatlari perspektifinden de ele
almaktadir. Mutfak sanatlari, siradist ekipmanlar veya unsurlar yerine duyusal
deneyimlere odaklanir. Norogastronominin 0Oziinli, kimyasal reaksiyonlarin tat
duyumuzla nasil iligkilendigi olusturur. Bu yaklagim, kimyasal reaksiyonlarin damakta
nasil lezzet olarak algilandi@iyla ilgilenir. Ozellikle pazar paylarii artirmak isteyen
isletmelerin = norogastronomik  uygulamalara yer verdikleri  bilinmektedir.
Norogastronomi, gastronomiye bilimsel bir yaklasim getirerek yiyeceklerin beyin ve
sinir sistemimiz {izerindeki etkisini anlamamiza yardimci olur. Bu sayede saglikli

yiyecek tercihleri ve beslenme aligkanliklari iizerinde etkili stratejiler gelistirilebilir.

Aslinda molekiiler gastronominin ortaya ¢ikis1 gastronominin gelisimiyle
paralellik gostermektedir. Ozellikle gelisen gastronomi bir yandan geleneksel
tiriinlerin 6nemini ortaya koyarken, diger yandan modern uygulamalar1 igeren yeni
{irinlerin ortaya ¢tkmasimi saglamaktadir. Iste bu durumda &zellikle lezzet kavramimin
Oon plana c¢ikarilarak iiretiminin yapilmast 6nem kazanmistir. Bu durum farkh
disiplinlerden beslenen yeni formiilleri ortaya ¢ikarmaktadir. Basta fizik ve kimya

olmak {lizere bazi farkli bilimsel disiplinlerin dikkate alinarak besinlerin insan
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duyularini ve sinir sistemini uyarma seklinde ortaya ¢ikan filli durum, nérogastronomi

kavraminin gelisimine kaynaklik etmektedir (This, 2005).

Norogastronomi insan deneyimlerinin bir sonucu olarak ortaya g¢ikan bir
kavramdir. Yemekle ilgili davranislarin temel motivasyonlarinin belirlenmesi ve bu
motivasyonlar ile beyin arasindaki iliskinin anlagilmasi nérogastronominin temelini
olusturur. Ayrica nérogastronomi, gastronomi ile birlikte tip bilimiyle de iliskilidir.
Ozellikle kemoterapi alan kanser hastalarinin tat duyularmi kaybetmeleri, bu alanda
norogastronominin 6nemli bir rol oynamasinmi saglamistir. Tat duyularinin kayba,
hastalarin yemekten keyif alma yeteneklerini etkiler. Bu nedenle ndrogastronomi,
yemeklerin tat yogunlugunu artirarak kemoterapi alan hastalarin tat duyularini

canlandirmaya ve keyiflerini geri kazanmalarina yardime1 olmay1 hedefler (Unal ve

Tiirk6z Bakirer, 2019).

Norogastronomi besinlerin insanlarin sinir sistemini nasil etkiledigiyle
ilgilenen bir disiplindir. Besinlerin aromasi, lezzeti ve bilesenleri, insanlarin
beyinlerinde c¢esitli duygusal tepkileri ve algilar1 tetikleyebilir. Bu nedenle
ndrogastronomi, gastronomi, ndroloji ve gida bilimlerinin bir araya gelerek insanlarin
yemek tiiketimini, yiyeceklerle ilgili algilarini, toplumsal ve psikolojik yansimalarini,
yemek aligkanliklarini, duygusal tepkilerini, bagimliliklarini ve anilarimi nasil
yonlendirdigini incelemektedir. Bu alanda egitim almis uzmanlar, yiyeceklerin aroma
ve lezzet bakimindan nasil kimyasal etkilesimlerle olustugunun bilinmesinin 6nemli
oldugunu vurgulamaktadir. Norogastronomi, bu goriinliste karmasik ama aslinda
anlagilabilir olan siirecin uygulanmasi ve anlasilmasiyla ilgilenir. Besinlerin sinir
sistemimizde nasil tepkilere yol actigini, hangi bilesenlerin hangi duygusal tepkilere
neden oldugunu ve insanlarin yiyeceklerle nasil bir iligki gelistirdigini arastirmaktadir

(Aydin ve Eryillmaz, 2019, s. 11-22).

Batu (2017)’ya nérogastronomi molekiiler gastronominin gelisimiyle yakindan
iligkilidir. Molekiiler gastronomi, yiyeceklerin kimyasal ve fiziksel 6zelliklerini
inceleyerek yenilikei teknikler ve malzemeler kullanarak yemeklerin hazirlanmasini
igeren bir yaklasimdir. Bu yaklasimin bir sonucu olarak, tiiketilen yiyeceklerin duyusal
deneyimleri artirilabilir ve tat duyusu gelistirilebilir. Norogastronomi, molekiiler
gastronominin ortaya cikardigi bu yenilik¢i uygulamalar sayesinde yiyeceklerin
duyusal deneyimini iyilestirerek insanlarin daha iyi tat almalarini saglamaktadir. Iyi

bir tat deneyimi insanlarin motivasyonunu artirir ve tat duyusu yiiksek olan
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yiyeceklerin daha ¢ok tercih edilmesini tesvik eder. Besinlerin duyusal deneyimleri ve
sinir sistemini uyarici etkileri nérogastronominin temel alanina girer. Nérogastronomi,
bu iligkileri anlamak, aciklamak ve daha ileri seviyelere tasimak i¢in gida bilimi
konusunda uzman sefleri, noroloji ve biyokimya uzmanlar1 gibi farkl disiplinlerden
uzmanlar1 bir araya getirir. Bu multidisipliner yaklagim, gastronominin yeni bir soluk

ve heyecan kazanmasina ve kavramin gelisimine katkida bulunabilir.

2.1.1.8.12. Yenilebilir Cicekler

Yenilebilir ¢iceklerin  yemek kiiltiirindeki kullanim1 eski zamanlara
dayanmaktadir. Ozellikle sifali bitkiler olarak degerlendirilen yenilebilir gicekler,
geleneksel mutfak kiiltiiriinde yaygin bir sekilde kullanilmistir. Ancak giiniimiizde
yenilebilir ¢igceklerin kullanimi, modern anlamda farkli bir boyut kazanmistir. Bugiin
yenilebilir ¢icekler, yemeklerde dogrudan kullanilarak farkli bir lezzet ve estetik
katmaktadir. Yemeklere renk, tat ve dokusal ozellikler katarak gorsel bir sélen
sunabilmektedir. Yenilebilir ¢icekler, salatalarda, siislemelerde, tatlilarda, iceceklerde
ve diger bircok yemekte kullanilabilmektedir. Ayrica yenilebilir ¢icekler, yemeklere
dogal ve organik bir dokunus da saglayabilir. Bu nedenle, giinlimiizde sefler ve ev
ascilar tarafindan yaratict yemek sunumlari i¢in tercih edilen bir unsurdur (Aksap,

2018, s. 33).

Sahin ve Kili¢ (2009)’a gore safran, menekse, lavanta, gelincik, sogan ¢icegi
ve kabak cicegi gibi 6rneklerle temsil edilen yenilebilir ¢igeklerin ikinci bir kullanimi,
yemeklerde sunum ve gorsel zenginlik amaciyla gerceklesmektedir. Bu kullanim,
yemeklerin gorsel agidan daha ¢ekici hale getirilmesine yardimeci olmaktadir.
Yenilebilir ¢igekler, yemeklerde birer gorsel sélen olarak kullanilarak sunum siirecini
hizlandirmaktadir. Gastronomiyle ilgili kitaplarda ve yemekle ilgili kaynaklarda
yenilebilir ¢i¢eklerin kullanimlarina dikkat edildiginde, 6zellikle gorsellik ve sunum
acisindan tercih edildikleri goriilmektedir. Bu ¢igekler, tabak veya biifelerin
stislenmesinde, yemek icerikleriyle ilgili listelerde ve yemek fotograflarinda sikca
kullanilmaktadir. Yenilebilir ¢igceklerin bu sekilde kullanilmasi, yemeklerin estetik
degerini artirarak, gorsel bir cazibe olusturmasina katkida bulunur. Ayni zamanda bu
cicekler, yemek sunumlarinda farkli renkler, dokular ve desenler olusturarak goze

hitap etmektedir. Bu da yemegin daha ¢ekici ve ilgi ¢ekici goriinmesini saglar.

60



Yenilebilir ¢igeklerin yapilan isleme gore tiirlerinin siniflandirilmast Cizelge

3’de verilmektedir.

Cizelge 3. Yenilebilir Ciceklerin Yapilan Isleme Gore Tiirleri

* Elma Cigekleri

« Kirmiz1 Yonca/Ak Uggiil Cigegi
* Yumrulu Begonya Cicegi

* Kerkede

» Mayis papatyasi

* Menekse

* Sosyete Sarimsag1 Cigegi

* Elma Cigekleri

* Cordiik (Zufa) Cigegi

* Sogan Cigegi

* Hodan Cigegi

* Lahana Cigegi

+» Kabak Cigegi

» Aynisefa Cigegi

* Siklamen (Topalak/Yer Somunu)
» Zambak (Susem/Urfa)

» Ayn1 Sefa (Portakal Cigegi)

» Bab Otu (Berg, Bengildek, Gavur Haghasi)

Cig Yenilebilen Cicekler

Cig Tiiketilen Cicekler

Kurutularak Tiiketilen Cicekler

Kaynak: Iskin, M. (2020). Bir destinasyonun gastronomi turizmine uygunlugunun belirlenmesi iizerine
kesifsel bir arastirma. Yayimlanmamis Doktora Tezi. Sakarya: Sakarya Universitesi, Sosyal Bilimler
Enstitiisl.

Cizelge 3’de yenilebilir ¢igekler, ¢ig yenilebilen ¢icekler, ¢ig tiiketilen ¢igekler
ve kurutularak tiiketilen ¢icekler olmak tizere ti¢ farkli kategoriye ayrilmaktadir. Bu
cicekler farkli bolgelerde ve Kkiiltlirlerde farkli amaglarla kullanilmaktadir. Cig
yenilebilen ¢icekler arasinda elma cicekleri, kirmiz1 yonca/ak tiggiil ¢igegi, yumrulu
begonya c¢icegi, kerkede, mayis papatyasi, menekse ve sosyete sarimsagi ¢icegi
bulunmaktadir. Bu ¢igekler, ¢ig olarak tiiketildiginde aromatik tatlar ve farkli dokular
sunabilir. Cig tiiketilen ¢igekler arasinda elma ¢igekleri, ¢ordiik (zufa) ¢icegi, sogan
cicegi, hodan ¢icegi, lahana ¢igegi, kabak cicegi ve aynisefa ¢icegi bulunmaktadir. Bu
cicekler, salatalarda, garnitiirlerde veya diger yemeklerde ¢ig olarak kullanilabilir.
Kurutularak tiiketilen ¢icekler arasinda siklamen (topalak/yer somunu), zambak
(susem/Urfa), aynisefa (portakal ¢igegi) ve bab otu (berg, bengildek, gavur hashasi)
bulunmaktadir. Bu ¢icekler kurutulduktan sonra caylar, baharatlar veya aromatik

bilesenler olarak kullanilabilmektedir (Sarusik ve Kardes, 2019).

2.1.2. Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi, seyahat eden kisilerin yiyecek ve icecek deneyimlerine

odaklanan bir turizm seklidir. Bu turizm tiirii, yerel kiiltiirleri, gelenekleri, mutfaklar
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ve yerel iriinleri kesfetme amaciyla yapilan seyahatleri igerir. Gastronomi turizmi,
ziyaret edilen destinasyonlarda benzersiz bir yemek deneyimi yasama arzusundan
kaynaklanir. Bu turizm tiirii, restoranlarda yerel yemekleri tatma, yerel pazarlarda
aligveris yapma, yerel mutfak derslerine katilma, sarap tadimi ve bira turlar1 gibi
etkinlikler igermektedir. Ayn1 zamanda yerel iireticileri ziyaret etme, yerel tarim ve
gida iretim siireglerini 6grenme, geleneksel yiyecek festivallerine katilma gibi

aktiviteler de gastronomi turizminin bir pargasi olabilmektedir (Eraslan, 2023).

Gastronomi turizmi, insanlarin seyahat planlarini belirlerken yiyecek ve igecek
deneyimlerini 6nemli bir faktor olarak géz 6niinde bulundurmalarini saglar. Bu turizm
tirii, bir destinasyonun Kkiiltiirel zenginligini, yerel lezzetlerini ve geleneksel
yemeklerini kesfetme firsati sunar. Ayrica, yerel lireticilere ve restoranlara destek
olmayi tesvik eder, yerel ekonomiye katki saglar ve yerel kiiltlirlerin korunmasina
yardimci olur. Seyahat deneyimine farkli bir boyut kazandirarak yerel mutfaklari ve
kiiltiirleri kesfetme firsati sunmasi nedeniyle popiiler hale gelmistir. Bu turizm tiiri,
hem yerli halkin hem de turistlerin ilgisini ¢cekmektedir ve destinasyonlar i¢in 6nemli
bir ekonomik firsat olustururken yerel gida ve igecek endiistrisini desteklemektedir

(Harrington ve Ottenbacher, 2010).

Gastronomi turizmi, turistlere yerel mutfak deneyimleri ve lezzetler
aracilifiyla bir bolgenin kiiltiirinii daha yakindan tanima ve anlama firsati sunar. Yerel
yemeklerin ve mutfak kiiltiirliniin cazibesi, turistler i¢in 6nemli bir seyahat
motivasyonu haline gelmistir. Yiyecek ve icecek deneyimlerine odaklanan, yerel
mutfak kiltiiriinii kesfetme ve yerel lezzetlerin tadina varma amaciyla gergeklestirilen
bir turizm g¢esidi olmasinin yaninda turistlere unutulmaz bir seyahat deneyimi
sunarken, yerel ekonomiye ve Kkiiltiirel zenginliklere de katkida bulunmaktadir

(Yiincii,2010, s. 29).

2.1.2.1. Gastronomi Turizmi Kavram

Gastronomi turizmi, kiiltiir ve mutfak arasinda giiglii bir etkilesim igeren bir
turizm tlirtidiir. Kiiltlirlin en 6nemli yansimasi olan ydresel mutfak ve kiiltiirlerin
taninmasi ve deneyimlenmesi lizerine odaklanir. Gastronomi turizmindeki etkilesimin
iki boyutu vardir. ilk boyut, turistlerin farkl1 bir turistik kaynak i¢in seyahat etmeleri

ve bu seyahat sirasinda yoresel lezzetleri tatmalaridir. Ikinci boyut ise sirf bir yorenin
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yerel tatlarin1 deneyimlemek amaciyla turistik geziler yapmaktir. Burada, temel
motivasyon tamamen gastronomi turizmidir ve turistler yoresel mutfaklar kesfetmek
ve yerel lezzetlerin tadina varmak i¢in seyahat ederler. Yani, gastronomi turizminden
bahsedebilmek ic¢in yiyecek tiiketiminin yami sira turistik gezilerin yapilmasi da
onemlidir. Turistler, yoresel mutfaklar1 deneyimlemek ve kiiltiirel zenginlikleri
kesfetmek i¢in seyahat ederler. Bu turizm tiirii, turistlerin yerel mutfak deneyimleri ve
lezzetler araciligiyla bir bélgenin kiiltiiriinii daha yakindan tanimalarini saglamaktadir

(Zengin ve Iskin, 2017; Eraslan ve Eraslan, 2021).

Gastronomi turizmi hakkinda farkli arastirmacilar tarafindan farkli tanimlar ve
boyutlar sunulmustur. Sengiil ve Tirkay (2016, s. 89)’a gore, gastronomi turizmi
ozellikle farkli veya 6zgiin bir mutfak kiiltiiriine ait yiyecekleri tilkketmek, hazirlamak,
sunmak ve o mutfaklarin 6zelliklerini, aliskanliklarini ve yeme bi¢imlerini tanimak
amaciyla gerceklestirilen turizm faaliyetlerini igermektedir. Farkli tanimlar arasinda
Lopez ve Martin (2006, s. 166), gastronomi turizmini seyahatlerin temel
motivasyonunun yemek oldugu seklinde ifade ederken, Hall ve Sharples (2003, s. 10)
gastronomi turizmini yeme-i¢me ile ilgili farkli ve ¢ok boyutlu seyahatler olarak ele
almaktadir. UNWTO (2012) ise gastronomi turizmini seyahat motivasyonunun bir
kismmin veya tamaminin yeme-igme faaliyetleri ile 1ilgili oldugu seklinde
tanimlamaktadir. Bu tanimlarda, gastronomi turizmi gezinin tamaminin yeme-igme
motivasyonuyla yapilabilecegi gibi bir kismmin da gergeklestirilebilecegi

vurgulanmaktadir.

Gillespie ve Cousins (2001, s. 2) ise gastronomi turizmi kavraminda haz
unsurunu One ¢ikarmaktadir. Yiyecek ve iceceklerin tadini ¢ikarmak, gastronomi
turizminin temel unsurlarindan biridir. Ancak gastronomi turizmini sadece yemek
yemek olarak diisiinmek yanlig olur. Tarla-mutfak-masa tigliisti, gastronomi turizminin
onemli bilesenleridir. Hammadde, liretim ve tiiketim siireclerini biitiinsel bir sekilde
deneyimlemek, gastronomi turizminin bir parcasidir. Gastronomi turizmi farkli
kiiltiirlerin mutfaklarin1 kesfetme, yerel lezzetleri deneyimleme, iiretim siireclerini
tanima ve yeme-igme motivasyonuyla gerceklestirilen turistik seyahatlerin bir

kombinasyonunu igeren bir turizm tiirtidiir.

Oney (2013, s. 6)’in ifadesiyle gastronomi turizmi, tiiketicinin duyusal
deneyimlerine hitap eden ve estetik kaygilarla malzeme temini, hazirlama ve sunum

stireglerini iceren bir sanat olarak tanimlanmaktadir. Gorsel, isitsel ve tatma gibi
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duyulara hitap eden bir sanat olarak kabul edilmektedir. Bu tanimla birlikte gastronomi
turizmi, turistlerin bu sanatsal deneyimleri yasamak amaciyla seyahat ettikleri bir
turizm tiirtidiir. Ayrica, Brillat-Savarin (2009: 61)’in sarap kavramini gastronomiyle
iliskilendirmesi de 6nemlidir. Gastronomi turizminde sarabin 6nemli bir yeri vardir ve
turistler aragtirma, hazirlama, deneyimleme ve tatma siireglerinde sarapla etkilesimde
bulunurlar. Sarap, gastronomi turizminin bir pargasi olarak farkli tadim deneyimleri

ve lezzet kombinasyonlar1 sunan bir unsurdur.

Sarnsik ve Ozbay (2014, s. 267) gastronomi turizmi baglaminda insani
seyahate iten ii¢ ana etken oldugunu belirtmistir. /[k olarak, iiretim siireglerinde
bulunma ve tatma, turistlerin gastronomi turizmi kapsaminda yemeklerin hazirlik
asamalarma tanik olmalarin1 ve bu siireclere katilmalarini ifade eder. Bu sekilde
turistler, yiyeceklerin nasil yetistirildigini, islendigini ve hazirlandigini1 gozlemleyerek
bilgi edinirler. Uretim siireclerinde bulunma ve tatma, yerel iireticileri ve geleneksel
yontemleri tanima firsati sunar ve turistlere gercek bir mutfak deneyimi yasatir. Jkinci
olarak, mutfak gelenekleri ve kiiltiirleri hakkinda dogrudan gozlemler sayesinde bilgi
edinme, turistlerin seyahat ettikleri bolgenin mutfak kiiltiiriinii ve geleneklerini
yakindan tanimalarini saglar. Yerel restoranlarda ve sokak pazarlarinda yiyecekleri
deneyimleyerek, yerel lezzetlerin kokeni, tarihgesi ve onemi hakkinda bilgi sahibi
olurlar. Bu dogrudan goézlemler, turistlere bdlgenin kiiltiirel mirasin1 kesfetme ve
anlama firsat1 sunar. Son olarak, yeni ve farkli 6giin sistemleri veya yeme stilleri
gelistirme, gastronomi turizmiyle seyahat eden turistlerin farklh kiiltiirlerin yemek
aligkanliklarin1 deneyimleyerek kendi yemek tercihlerini ve yeme aliskanliklarin
zenginlestirmelerini ifade eder. Turistler, farkli mutfaklardan ilham alarak yeni tarifler
ogrenebilir, farkli yemek kombinasyonlar1 deneyebilir ve kendi yaraticiliklarini
kullanarak yeni yeme stilleri gelistirebilirler. Bu ii¢ etken, gastronomi turizminin temel

motivasyonlarini agiklar.

Gastronomi turizmi ile turizm endiistrisindeki gelismeler birbirini etkileyen bir
iligki igerisindedir. Turistlerin beklentilerindeki degisimler, turizm endiistrisinde
gastronomiye yonelik bir ilgi artisina neden olmustur. Turistler artik sadece geleneksel
turistik cazibe merkezlerini ziyaret etmekle yetinmeyip yerel kiiltlirii, mutfaklar1 ve
yerel lezzetleri deneyimlemek istemektedir. Bu talebin artmasi, destinasyonlarda
gastronomi turizmine yonelik altyapinin gelistirilmesine ve gastronomik deneyimlerin

sunulmasina yol agmistir (Scarpato, 2002, s. 65). Restoranlar, mutfak turlari, yerel
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pazarlar, yemek pisirme atolyeleri gibi gastronomi odakli turizm {irtinleri ve hizmetleri
giderek popiiler hale gelmektedir. Bu durumda, turizm endiistrisi gastronomiyi bir
cazibe faktorii olarak kullanarak destinasyonlar1 pazarlamakta ve turistlerin ilgisini
¢ekmektedir (Boyne, vd., 2002, s. 109). Ayni sekilde, gastronomi turizmi de turist
taleplerine yanit vererek destinasyonlarin turistik ¢ekiciligini artirmakta ve turizm
gelirlerine katkida bulunmaktadir. Bu karsilikli etkilesim, gastronomi turizmi ile
turizm endiistrisindeki gelismelerin birbirini besleyerek biiylimesine ve yeni firsatlarin

ortaya ¢ikmasina olanak saglamaktadir (Corigliano, 2002, s. 166).

Gordon (1997, s. 8)’a gore, gastronomi turizmi seyahatle gida arasindaki
etkilesimi vurgulayan bir deneyimdir. Bu turizm tiirii, seyahat edilen yerlerdeki
yiyecek kiiltiiriinii kesfetmeyi ve deneyimlemeyi amaglar. Seyahat esnasinda farkli
bolgelerin, iilkelerin veya sehirlerin 6zgiin mutfaklariyla tanisarak, yerel lezzetleri
tatma firsat1 sunar. Gastronomi turizmi, sadece yiyeceklerin tadini ¢ikarmakla kalmaz,
aynt zamanda yerel malzemelerin temin edildigi pazarlar1 ziyaret etmek, mutfak
atolyelerine katilmak, yerel seflerle tanismak gibi etkinlikleri de icerir. Bu sayede
turistler, farkli gidalarin nasil hazirlandigin1 6grenir ve kendi yemeklerini yapma
becerilerini gelistirirler. Gordon'un deneyimleri, seyahatin insanlarin gida kiiltiiriinii
tanty1p 6ziimsemesine yardimci oldugunu ve bu deneyimlerin seyahatlerin en giizel

zamanlar1 olarak hatirlanabilecegini gostermektedir.

2.1.2.2. Gastronomi Turizminin Genel Ozellikleri

Gastronomi turizminin kendine has 6zellikleri bulunmaktadir. Bu 6zellikleri
Yiincii (2010, s. 30) bes kategoride ele almistir. Gastronomi turizminin kendine has

ozellikleri asagidaki bes kategori altinda ele alinabilir:

1. Kiiltiirel Bir Par¢a: Gastronomi turizmi, turistlerin yerel kiiltiiri
deneyimlemesine ve yerel yemeklerin tiikketimi araciligiyla bolgenin tarih, gelenekler,
inanglar ve yasam tarzi gibi unsurlarini kesfetmesine olanak tanir. Yerel yemekler, bir

destinasyonun kimligi ve kiiltiirel zenginligiyle dogrudan iliskilidir.

2. Turizm Faaliyetlerinin Gelisimine Katki Saglama: Gastronomi turizmi, bir
bolgedeki turizm faaliyetlerinin gelisimine onemli bir katkida bulunur. Turistlerin

ilgisini ¢eken ve yerel yemeklerin sunuldugu restoranlar, sokak pazarlari, mutfak
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atolyeleri gibi yerler, turizm destinasyonlarinin g¢ekiciligini artirir ve turistlerin o

bolgeyi ziyaret etmelerini tesvik eder.

3. Tarim ve Ekonomik Geligim: Gastronomi turizmi, yerel diizeyde tarimin ve
ekonominin gelisiminde onemli bir role sahiptir. Yerel ireticilerin ve giftcilerin,
turistlere yonelik olarak yerel malzemeler ve iiriinler sunmalari, yerel ekonomiye katki
saglar. Bu da tarim sektoriiniin biiyiimesine ve yerel is imkanlarinin artmasina yol

acabilir.

4. Rekabet Edilebilirlikte Pazarlama Avantaji: Gastronomi turizmi, bir
destinasyonun rekabet edilebilirliginde pazarlama agisindan 6nemli avantajlar sunar.
Essiz yoresel yemekler, lezzetler ve mutfak kiiltiiri, bir bolgenin kendine 6zgii
ozelliklerini vurgular ve diger destinasyonlar arasinda ayristirict bir faktor olabilir. Bu

da destinasyonun turistlerin dikkatini ¢ekmesini ve tercih edilmesini saglar.

5. Tiiketilen Mal ve Hizmetler: Gastronomi turizmi, turistlerin tiiketimi
gerceklestirdigi iiriinler ve hizmetler agisindan kendine 6zgii bir unsurdur. Yerel
yemekler, restoranlar, sokak saticilari, gida festivalleri gibi etkinlikler, turistlerin
deneyimledigi ve tattig1 iriinlerdir. Bu tiir deneyimler, turistlerin unutulmaz anilar

biriktirmelerini ve tatmin edici bir turizm deneyimi yasamalarini saglar.

Kivela ve Crotts (2006, s. 360) uluslararas1 gastronomi turizminin tespitlerine
dayanarak gastronomi turizminin essiz Ozellikleri oldugunu ifade etmektedir. Bu

ozellikler asagidaki gibi ele alinmaktadir;
* Gozde turizm tiirlerinin basinda gelmektedir.

* Seyahat boyunca disarida yemek tiiketiminin olmasi turistlerin, yerelle ilgili

yemek, kiiltiir ve insan gibi unsurlar1 tanimalarina firsat sunmaktadir.

* Donemsellik sorunu icermez. Biitiin y1l boyunca her tiirlii hava kosulunda ve

giiniin belli bir zamaninda yapilabilir. Zaman baglilig1 esnektir.

« Igerigi sayesinde insanin bes duyusuna (gdrme, ses, tat, koku ve dokunma)
hitap edebilmektedir.

» Kiiltiirden beslenen yonii nedeniyle gastronomi turistleri ile kiiltiir turistleri

arasinda olumlu iliskiler kurulabilmektedir.

* Yasanarak tiiketildigi i¢in deneyimseldir.
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* Seyahat boyunca mutfaga olan ilgi esnasinda yas, cinsiyet veya etnik bir tepki

veya aidiyet s0z konusu degildir ve

* Biitlin 6zellikler dikkate alinildiginda gastronomi turistlerinin kasif olduklar1

sOylenebilir.

2.1.2.3. Gastromomi Turist Tipolojileri

Turizmde insanlarin seyahat etme nedenleri farkli olabilir ve turizm
hareketlerinin arz kaynaklar1 da turistlerin sayisi kadar cesitlidir. Turistlerin ifade
ettikleri talepler cok ¢esitli olmasina ragmen, birgok calisma bireysel talepleri temel
alarak bu cesitliligi basitlestirmeye calismaktadir. Bu baglamda, motivasyonlar ve
ithtiyaclar arasindaki iliski, bircok ¢alismanin Maslow'un ihtiyaclar hiyerarsisini temel
aldigt anlamma gelir. Turistlerin seyahat motivasyonlarmin bu ihtiyaglarla
iliskilendirilerek anlasilmasi amaglanir. Bununla birlikte, motivasyonlar genellikle
bireysel diizeyde ele alinsa da, bazen bu motivasyonlarin gruplara indirgendigi bir

tipoloji ayrimi yapilir (Avcikurt, 2015).

Turizmde grup diizeyinde motivasyon kaynakli tipolojilerin belirgin
orneklerine rastlanir. Ornegin, bir turist grubunun motivasyonlarma goére kiiltiirel
turizm, doga turizmi, macera turizmi gibi farkl tiirlerde gruplar olusturulabilir. Bu
tipolojiler, turizm endiistrisi ve destinasyonlarin pazarlama stratejilerinde
kullanilabilir ve farkli gruplarin ihtiyaglarin1 karsilayacak sekilde iiriin ve hizmetler
sunulabilir. Turizmde grup diizeyinde yapilan bu tipolojik ayrimlar, pazar
segmentasyonunu  kolaylastirir  ve turistlerin farkli motivasyonlarina gore
ozellestirilmis deneyimler sunma imkani saglar. Turizmde insanlarin seyahat etme
nedenleri ve motivasyonlar1 ¢esitlilik gosterir. Bireysel motivasyonlar genellikle
Maslow'un ihtiyaglar hiyerarsisi temelinde ele alinirken, grup diizeyinde motivasyon
kaynakli tipolojiler kullanilarak turizm pazari daha iyi anlasilabilir ve turistlere

Ozellestirilmis deneyimler sunulabilir (Fields, 2002).

Turist tipolojileri, turistlerin seyahat motivasyonlarina ve davranislarina dayali
olarak yapilan siniflamalardir. Bu tipolojiler, turizm arastirmalarinda turistlerin farkl
ozelliklerini anlamak ve pazarlama stratejilerini gelistirmek amaciyla kullanilir.
Turistlerin farkli motivasyonlar ve davraniglarla seyahat ettigini gosteren ilk tipoloji

calismalarindan bazilar1 su sekildedir;
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. Gray (1970) tarafindan yapilan tipoloji, turistleri “seyahat tutkunu” ve
“giines tutkunu” olarak iki kategoriye ayirmistir. Bu tipoloji, turistlerin seyahat etme
nedenlerini temel alarak yapilmistir.

o Cohen (1972), turistleri “oOrgiitlenmis kitle turisti”, “basibos turist”,
“arastirmact turist” ve “bireysel kitle turisti” olarak dort kategoriye ayirmistir. Bu
tipoloji, turistlerin davranigsal 6zelliklerini ve seyahat tarzlarini dikkate almistir.

o Plog (1973) ise i¢e doniik ve disa doniik olmak tizere iki turist tipolojisi
ortaya koymustur. Bu tipoloji, turistlerin kisilik 6zelliklerini ve seyahat tercihlerini
dikkate almistir.

o Smith (1989), turistleri yedi kategoriye ayiran bir tipoloji gelistirmistir.
Bu tipolojide, turistlerin motivasyonlar1 ve turistik aktiviteleri belirleyici olmustur.

o Poon (1993) ise eski turist ve yeni turist olmak {izere iki tipolojiyi ileri
stirmistiir. Bu tipoloji, turistlerin seyahat trendleri ve degisen davranislarina

odaklanmustir.

Bu farkli turist tipolojileri, turizm esktdrii ve destinasyonlar i¢in pazarlama
stratejilerini belirlemek ve turistlerin beklentilerini karsilamak amaciyla kullanilabilir.
Ancak, hizla degisen turizm trendleri ve turist davranislar1 nedeniyle, tipolojilerin
giincel tutarhiligmmi slirdiirmek ve c¢esitli riskleri yonetmek oOnemlidir. Turist
tipolojilerinin kullanimi, genel bir rehberlik saglayabilirken, her turistin benzersiz
motivasyonlar1 ve tercihleri oldugu unutulmamalidir (Roney, 2011). Ciinkii turizm
sektorii hizla degisen bir yapiya sahiptir ve turistlerin tercihleri, motivasyonlar1 ve
davraniglar: zamanla ve mekana bagli olarak farklilik gdsterebilir. Bu nedenle, turist

tipolojileri de zamanla giincellenmeli ve degisen turizm trendlerini yansitmalidir.

Gastro turistlerin seyahat motivasyonlari, 6zellikle nadir bulunan veya otantik
lezzetleri kesfetmeye yoneliktir. Bu bireyler, yiyecek deneyimlerini bir aktivite olarak
degerlendirirler ve bu deneyimleri yasamak i¢in yeterli egitim, gelir, bos zaman ve
seyahat istegine sahiptirler. Gastro turistler, gittikleri destinasyonda yerel mutfak
kiiltiiriinti, yerel lezzetleri, geleneksel yemekleri ve yerel iiretim ydntemlerini
kesfetmeyi amaglarlar. Onlar igin seyahat, yeni ve farkli tatlar1 deneyimleme, yerel
halkla etkilesim kurma ve gastronomik bir yolculuk yapma firsatidir. Bu bireyler
genellikle yiyecek ve icecek deneyimlerine biiyiik onem verirler ve bu deneyimleri

seyahat planlarinin merkezine yerlestirirler (Ersen, 2017).

68



Gastro Turistler, nadir bulunan veya otantik lezzetleri deneyimlemek i¢in farkl
destinasyonlara seyahat ederler. Bu lezzetler genellikle yerel malzemelerin
kullanildig1 geleneksel yemekler, yerel pazarlar veya restoranlar araciligiyla
kesfedilebilir. Bu bireyler, yiyeceklerin ve gastronomik deneyimlerin kiiltiirel mirasin
bir parcast olduguna inanirlar ve farkli kiiltiirleri ve toplumlar1 daha iyi anlamak i¢in
gastronomiye odaklanirlar. Otantiklik kavrami, Gastro Turistler i¢in 6nemlidir. Onlar,
yerel ve geleneksel lezzetleri deneyimleyerek, otantik bir tat ve kiiltiirel bir deneyim
elde etmeyi amaglarlar. Bu nedenle, gastronomi turizmi, otantik lezzetlerin ve yerel
mutfak kiiltirinin korunmasina ve tanitilmasina katkida bulunurken, Gastro
Turistlere unutulmaz ve benzersiz bir seyahat deneyimi sunmaktadir (Hatipoglu,
2010).

Gastronomi turizmiyle ilgili arastirmalar, turistlerin sosyo-ekonomik yapilari,
davraniglari, tutumlart ve sosyal iliskileri gibi faktorlerin gastronomi turizminin
biiyiimesini yonlendiren motivasyon faktorlerini anlamak igin onemlidir. Arastirmalar
genellikle turistlerin gastronomi turizmine yonelik motivasyonlarini ve beklentilerini
anlamak i¢in anketler, goriismeler veya gozlem gibi yontemleri kullanir. Bu
arastirmalar, turistlerin neden gastronomi turizmiyle ilgilendiklerini, yerel yiyecekleri
ve restoranlar1 nasil sectiklerini, yerel lezzetleri deneyimlemek i¢in ne gibi
kaynaklardan yararlandiklarini ve gastronomik deneyimlerinin seyahat deneyimlerine
olan etkisini incelemektedir. Arastirmalar ayn1 zamanda turistlerin gastronomi turizmi
sirasinda harcamalarini, turistlerin yerel ekonomiye katkilarini ve yerel gida endiistrisi
tizerindeki etkilerini analiz edebilir. Bu tiir veriler, gastronomi turizminin ekonomik
etkisini degerlendirmemize ve yerel kalkinmaya nasil katki sagladigini anlamamiza
yardimci olmaktadir. Genis bir soru alani {izerinde yapilan aragtirmalar, gastronomi
turizmi alaninda daha iyi bir anlayis gelistirmemize ve turistlerin motivasyonlarini ve
davraniglarin1 daha iyi yonlendiren pazarlama stratejileri olusturmamiza yardimci

olacaktir (Fields, 2002).

Gastro turistin tipolojisini belirlemek i¢in, turistin tiiketim davraniglari, sosyo-
ekonomik yapilari, tutumlari ve sosyal iligkileri gibi faktorler dikkate alinmalidir. Bu
faktorler, turistlerin gastronomi turizmine olan ilgilerini ve tercihlerini belirlemek i¢in
onemlidir. Turistlerin sosyo-ekonomik yapilari, gelir seviyeleri, egitim diizeyleri ve
bos zaman aktivitelerine olan ilgileri, gastronomi turizmine olan motivasyonlarini

etkileyebilir. Tutumlar, turistlerin yerel yiyecek ve icecekleri nasil degerlendirdikleri
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ve se¢imlerini nasil yaptiklari konusunda 6nemli bir rol oynar. Davranislar, turistlerin
seyahat etme aligkanliklari, restoranlar1 tercih etme egilimleri ve yerel lezzetleri
kesfetme sekilleri gibi konularda bilgi saglar. Sosyal iliskiler ise turistlerin seyahat
deneyimlerini nasil paylastiklar1 ve baskalarina tavsiyelerde bulunduklar1 konusunda
onemli bir faktordiir. Bunlar, gastro turistin tipolojisini belirlemede kullanilabilir ve
turistlerin tiiketim kaliplarin1 anlamak icin temel bir ara¢ olabilir. Bu bilgiler,
destinasyonlar ve isletmeler i¢in pazarlama stratejileri olusturmak, turistlerin
beklentilerini karsilamak ve turizm deneyimlerini iyilestirmek i¢in kullanilabilir

(Iskin, 2020).

Zainal, Zali ve Kassim (2010) calismalarinda, standart gastro turistin genellikle
orta yas grubunda ve yiiksek gelir diizeyine sahip oldugunu goézlemlemislerdir. Bu
turistler, kiiltlir turistleriyle benzer ozelliklere sahiptir. Yiiksek gelir diizeyi, bu
turistlerin seyahat etme ve farkli gastronomik deneyimler yasama konusunda daha
fazla imkan ve istek sahibi olmalarini saglar. Arastirmacilar, gastro turistlerin lezzet
deneyimini zevkli bulduklarin1 ve cesitli deneyimler yasama istegi tasidiklarini
vurgulamaktadir. Bu turistler, yerel lezzetleri denemek, geleneksel yemeklerin tadini
cikarmak ve farkli mutfak kiiltiirlerini kesfetmek i¢in seyahat etmektedirler. Bu
bilgiler, gastronomi turizmi alaninda destinasyonlarin ve isletmelerin hedef kitlelerini
belirlemelerine yardimci olabilir. Standart gastro turist profili, pazarlama stratejileri
ve liirlin gelistirme ¢alismalar i¢in rehberlik saglayabilir. Ayn1 zamanda, turistlerin
farkli deneyimler yasama istegini karsilayacak cesitli gastronomik segenekler sunmak

da 6nemlidir.

Gyimothy, Rassing ve Wanhill (2000) tarafindan yapilan ¢alismada, gastro
turistlerin seyahat ettikleri destinasyonlarda yiyecek-icecek ve restoranlarin biiyiik
Ooneme sahip oldugunu belirtmislerdir. Kaliteli ve cesitli yemek secenekleri sunan
destinasyonlar, bu turistlerin ilgisini ¢ekmektedir. Ayn1 zamanda, yerel lezzetleri
sunan restoranlar ve yeme-igme deneyimi, gastronomi turistlerinin tatil deneyimini
daha tatmin edici ve unutulmaz hale getirmektedir. Bu nedenle, destinasyonlarin
gastronomi turizmi potansiyelini degerlendirirken yerel yiyecek igeceklerin ve
restoranlarin 6nemi goz ardi edilmemelidir. Destinasyonlarin gastronomik kimliklerini
giiclendirmek, yerel lezzetleri vurgulamak ve bu turistler icin cesitli gastronomik
deneyimler sunmak, destinasyonun cazibesini artirabilir ve gastronomi turizmi

potansiyelini degerlendirmede 6nemli bir rol oynayabilir.
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Bu durum Sparks, Bowen ve Klag (2003) tarafindan da desteklenmektedir.
Restoranlarin ve restoranlardaki yiyeceklerin nitelikleri, gastro turistlerin destinasyon
tercihlerinde kritik bir role sahiptir. Bu turistler, seyahat ettikleri yerlerde saglikl,
benzersiz, heyecan verici ve farkli yiyecek deneyimleri yasamak istemektedirler.
Gastro turistler i¢in yiyeceklerin niteligi, tatlar1 ve sunumlar1 biiyiik bir 6neme sahiptir
ve daha oOnce deneyimlemedikleri tatlar1 kesfetmek, yerel mutfak kiiltiiriinii
deneyimlemek ve farkli gastronomik deneyimler yagsamak istemektedirler. Bu sebeple,
destinasyonlardaki restoranlar ve sunulan yiyeceklerin cesitliligi, kalitesi ve

benzersizligi, gastro turistler i¢in bilyiik bir ¢ekicilik unsuru olmaktadir.

Aragtirmalar, gastronomi turistlerinin destinasyon tercihlerinde yiyeceklerin
saglikli, farkli ve heyecan verici olmasinin énemli oldugunu ortaya koymaktadir. Bu
nedenle, destinasyonlar gastronomi turizmi potansiyellerini degerlendirirken yerel
lezzetleri vurgulamali, restoranlarin niteliklerini gelistirmeli ve turistlere ¢esitli ve
benzersiz yiyecek deneyimleri sunmalidir. Bu, destinasyonun gastronomi turizmi
alanindaki rekabet giiciinii artirabilir ve turistlerin memnuniyetini ve tatil deneyimini

iyilestirebilmektedirler.

Bu tanimlamalardan sonra gastronomi turistlerinin gastronomiye duyduklari
ilgiye gore asagidaki gibi gruplandirilabilir (Hall ve Sharples, 2003, s. 10; Akkiilah,
2010, s. 26);

* Yiiksek ilgi: Yiksek ilgi grubunda temel motivasyon gastronomidir. Bir
destinasyon direkt gastronomik unsurlarin deneyimlenmesi amaciyla ziyaret edilir. Bu
nedenle ziyaretteki aktivitelerin biiyiik kismi yiyecek ve icecekle ilgilidir. Bu

aktivitelerin yapildig1 seyahatler gastronomi turizmi olarak adlandirilmaktadir.

* Orta ilgi: Orta ilgide nihai amag farkli bir turizm aktivitesidir. Bu aktiviteler

gastronomik deneyimlerle de zenginlestirilerek daha giizel bir hale getirilmektedir.

* Diisiik ilgi: Bu ilgi grubunda gastronomi ile ilgili unsurlar1 igeren aktiviteler
sadece farkl geldigi i¢in yapilmaktadir. Burada nihai amag olarak herhangi bir turistik

motivasyondan s6z etmek miimkiin degildir.

« Ilgisiz veya ¢ok az ilgi: Seyahat sirasinda karni acikanlarin herhangi bir
lokantaya gidip karinlarini doyurduklar1 gruptur. Nihai amag gastronomik bir deneyim

yasamaktan ziyade fizyolojik anlamda karin doyurmaktir.

71



Gastronomi turizmi alaninda bir destinasyonun basarisi, gastro turistlerin
seyahat motivasyonlarin1 anlamakla yakindan iligkilidir. Gastro turistlerin seyahat
motivasyonlari, destinasyon se¢imi, tatil deneyimi ve tliketim tercihleri {izerinde
onemli bir etkiye sahiptir. Gastro turistler genellikle farkli motivasyonlarla seyahat
etmektedir. Bu motivasyonlar arasinda lezzet deneyimi, yerel kiiltiirii tanima, yeni
tatlar kesfetme, yerel mutfaklar1 deneyimleme, geleneksel yemeklerin tadini ¢ikarma,
yerel liretimlerin pesinden gitme gibi unsurlar bulunmaktadir. Gastronomi turizminin
popiiler hale gelmesiyle birlikte, turistlerin seyahat motivasyonlar1 da ¢esitlenmis ve

farklilasmigtir. Bunlar asagida verildigi gibidir (Akgol, 2012, s. 41);
« Unlii bir sefin katildig1 bir organizasyondaki yiyecek iiretimini seyretmek,

« Unlii bir yiyecek veya igecek mekaninda yeme-igme ve ozel etkinliklere

katilmak,

» Sadece yerel halkin bildigi 6zel bir konuma sahip yiyecek veya icecek

islemlerine katilmak,
* Yiyecek veya icecek festivallerine katilmak,
* Yorelere 0zgii taze yiyecekleri arastirmak,
* Sarap tiretimi tesislerini ziyaret ederek oralardaki tiretimi takip etmek ve
* Yemek veya igeceklerle ilgili kurslara katilmaktir.

Richards ve Wilson (2007)’a gore gastro turistler, sahip olduklar1 6zellikler ve
seyahat motivasyonlar1 agisindan yaratici turist tipolojisine yakin bir profil
sergileyebilirler. Yaratict turizm, turistlerin aktif katilimima dayali deneyimsel bir
turizm anlayisini vurgular ve kiiltlirel deneyimlerin bir uzantisi veya alternatifi olarak
oOnerilir. Gastronomi turizmi, turistlerin aktif olarak katildigi ve deneyimledigi bir
turizm tiiriidiir. Gastronomi turistleri, yerel mutfak kiiltiiriinii kesfetmek, yerel
yiyeceklerin tadin1 deneyimlemek ve yerel lezzetleri 6grenmek igin seyahat ederler.
Gastronomi turizmi, ayni zamanda siirdiirtilebilir turizm modeline de uygun bir sekilde
degerlendirilebilir. Turizm merkezleri, gastronomi turizmini kullanarak siirdiiriilebilir
turizm hedeflerini destekleyebilir. Yerel iireticilerle igbirligi yaparak yerel ekonomiyi
destekler, yerel tirtinlerin kullanimini tesvik eder ve yerel kiiltlire sayg1 gosterir. Bu

sekilde, turizm destinasyonlar1 turistlerin yaratici turist tipolojisine uygun deneyimler
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sunarken ayni zamanda yerel siirdiriilebilirlik ve kiiltiirel koruma hedeflerini de

destekler.

Gastronominin tarihsel kokenleri ¢ok eskiye dayanmasina ragmen, gastro turist
olarak yapilan seyahatlerin popiilaritesi ve bilinirligi daha yakin bir ge¢mise
dayanmaktadir (Boyne, vd., 2003). Gastronomi turizmi, turistlerin sahip olduklari
motivasyonlarla yakindan iliskilidir. Farkli motivasyonlara sahip gastronomi turistleri
arasinda belirli tipoloji ¢alismalar1 yapilmistir. Bu ¢aligmalar, turistlerin seyahat
motivasyonlarina, tiiketim aligkanliklarina ve davranislarina dayanarak farkli
tipolojilerin belirlenmesini amaglamaktadir. Ornegin, bazi arastirmalar gastronomi
turistlerini yaratici turistlerle iliskilendirirken, diger c¢aligmalar ise gastronomi
turistlerini kiiltiir turistleri veya liiks turistleri gibi diger turist tipolojilerine yakin
bulmustur (Kivela ve Crotts, 2006, s. 357-359). Bu tipolojiler, turistlerin
motivasyonlarina, yaslarina, gelir diizeylerine, seyahat aliskanliklarina ve diger

demografik ve psikografik faktorlere bagli olarak farklilik gosterebilir.

Gastronomi turizmiyle ilgili tipoloji ¢caligmalari, destinasyonlar igin pazarlama
stratejilerinin olusturulmasinda ve turistlerin ihtiyaglarinin anlasilmasinda énemli bir
rol oynamaktadir. Bu c¢alismalar, turizm sektoriindeki paydaslara gastronomi
turistlerinin profillerini ve tercihlerini daha iyi anlama ve hedef kitleye uygun
deneyimler sunma konusunda yardimci olmaktadir. Gastronomi turizminin daha da
gelismesi ve siirdiiriilebilir bir sekilde biiylimesi i¢in, turistlerin motivasyonlarina,
beklentilerine ve taleplerine odaklanan tipoloji ¢aligmalarinin yapilmasi 6nemlidir. Bu
caligmalar, destinasyonlar ve turizm isletmeleri igin stratejik kararlar alirken gastro
turistleri daha iyi anlamak ve onlara 6zel deneyimler sunmak i¢in yol gdsterici
olacaktir. Turist motivasyonlarina goére sekillenen en yaygin gastro turist tipolojisi
asagida verilmektedir (Hjalager, 2004, s. 198; Ulama ve Uzut, 2017, s. 191-193;
Ozdemir ve Seyidoglu, 2017, s. 3);

* Varolus¢u Gastro Turistler: Seyahatlerini kendi planlamalar1 dogrultusunda
gerceklestiren disa doniik turistlerden olusmaktadir. Onlar i¢in yiyecek ve igecekler
sadece fizyolojik bir ihtiyac degil, ayn1 zamanda kesif ve deneyim aracidir. Bu turistler
genellikle destinasyonlardaki yoresel mutfaklar1 deneyimlemek istemektedir.
Varolusgu gastronomi turistleri, popiiler mekanlar yerine yerel halkla i¢ ice yemek
yiyebilecekleri yerleri tercih etmektedir. Onlar i¢in 6nemli olan, yerel kiiltiiriin ve

gastronomik deneyimlerin bir pargasi olmaktir. Bu turistler 6grenmeye meraklidir ve
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gastronomi turizminin sadece tiiketim odakli olmayan tiim siire¢lerinde yer almak
istemektedir. Ayrica, varoluscu gastronomi turistleri yerel {irlinleri satin alma
egilimindedir. Farkli yerlerde edindikleri deneyimleri kendi bolgelerine tasiyarak
kiltlirler aras1 etkilesime katkida bulunurlar. Bu turistler, gastronomi turizminin
sadece bir tatma deneyimi olmadigini, ayn1 zamanda bir paylasim ve kiiltiirel aligveris
platformu oldugunu diisiinmektedirler. Varolusgu gastronomi turistleri, seyahatlerini
daha anlamli ve derinlikli hale getirmek icin yerel mutfaklari deneyimlemek ve

gastronomik deneyimlerin tamaminda aktif rol oynamak istemektedir.

» Deneyselci Gastronomi Turistleri: Kendi seyahat planlarini yapma
konusunda 6zgiirdiirler ve ice doniik kisilik 6zelliklerine sahiptirler. Bu turistler i¢in
yeme ve igme deneyimleri bir yasam bi¢imidir ve 6nemli bir rol oynar. Genellikle
popiiler yemek mekanlarinda tiiketim yapmaya egilimlidirler. Deneyselci gastronomi
turistleri, gastronomiyi sosyal statii ve sayginligin bir araci olarak goriirler. Bu
nedenle, yemek yeme deneyimleriyle kendilerini ifade etme ve farklilagma amaci
giiderler. Moda ve trendlerin yer aldig1 magazinsel dergiler temel bilgi kaynaklaridir
ve bu dergileri takip ederek giincel gastronomi trendlerini takip etmeye calisirlar.
Yenilikleri arama arzusu olan deneyselci gastronomi turistleri, seyahatleri sirasinda
genellikle yerel gida iirlinleri yerine otantik hediyelik esyalar satin almayi tercih
ederler. Bu turistler, seyahatlerinde farkli ve Ozgiin deneyimler ararlar ve bu

deneyimleri kendilerini ifade etmek ve hatira olarak saklamak amaciyla kullanirlar.

* Kolayct Gastronomi Turistleri: Faydaci ve disa doniik kisilik 6zelliklerine
sahiptirler. Bu turistler, yiyecek ve icecekle ilgili tatil deneyimlerinde giinliik
rutinlerinden uzaklagmay1 arzularlar. Genellikle daha 6nceden deneyimledikleri ve
bildikleri yiyecek ve igecekleri tercih ederler. Kolayci gastronomi turistleri i¢in amag,
bir arada olmak ve sosyal etkilesimlerdir, yiyecek ve igecek tiiketimi ise bu sosyal
deneyimin bir pargasidir. Bu turistler yemek konusunda macera aramazlar ve bilgi
kaynaklar1 genellikle seyahat igletmeleri veya tur rehberleridir. Kalite yerine miktar ve
fiyat 6nemlidir. Bu turistler genellikle biiyiik porsiyonlar ve uygun fiyatlarla sunulan
yiyecekleri tercih ederler. Onlar i¢in yeme i¢cme deneyimi, pratiklik ve uygun maliyetli

bir sekilde doymaktir.

* Rekrasyonel Gastronomi Turistleri: Faydaci ve i¢e doniik kisilik 6zelliklerine
sahiptirler. Onlar i¢in yiyecek ve icecek tiiketimi sadece fizyolojik bir ihtiyagla

siirlidir. Seyahat ettikleri destinasyonlarda yiyecek ve icecek tiiketimleri, evlerindeki
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giinliik hayattaki tiiketimleriyle benzerlik gosterir. Rekrasyonel gastronomi turistleri,
kendi yiyeceklerini hazirlayabilecekleri apart otel veya pansiyon gibi konaklama
yerlerini tercih ederler. Bu turistler 6glin kavramina dikkat ederler ve genellikle grup
halinde hareket etme egilimindedirler. Farkli yiyecek ve igecek deneyimlerine
kapalidirlar ve bazi gastronomi aktivitelerine katildiklarinda bile sadece izleyici olarak

yer alirlar, iiriinleri denemekten ¢ekinirler.

Kiiltiir turizmi ve gastronomi turizmi benzer 6zelliklere sahiptir ve birbirini
tamamlayan unsurlardir. Gelecekteki turizm trendlerinde, daha 6zel, nis ve alternatif
turizm gesitlerine yonelik bir biiyiime ongorilmektedir (Richards, 2003). Sanat
turizmi, mimari turizm, festival turizmi, opera turizmi, gastronomi turizmi ve yaratici

turizm gibi turizm gesitleri, kiiltlir turizmiyle birlikte 6nemli bir rol oynayacaktir.

Gastronomi turizmi, bir destinasyonun kiiltiirel unsurlarin1 deneyimleme ve
kesfetme amaci giiderken, kiiltiir turizmi de turistlerin bir iilkenin veya bolgenin
tarihini, sanatini, mimarisini ve diger kiiltiirel degerlerini kesfetme amacini tasir. Bu
nedenle, gastronomik bir deneyim sunan tatiller genellikle kiiltiir turizmi bilesenlerini
igerir. Turizm sektorii, silirdiirtilebilir bir model arayisinda oldugu i¢in gastronomi
turizmi 6nemli bir nig pazar olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bir destinasyonun kiiltiirel ve
yaratici yonlerine odaklanan turizm merkezleri, turistlere daha 6zgiin ve deneyimsel
bir turizm deneyimi sunmak amaciyla gastronomi turizmini de gelistirmektedir (Croce
ve Perri, 2010: 6). Kiiltiiriin turizm gelisimindeki rolii arttikga, mutfak kiltiirti de
onemli bir etkiye sahip olmaya devam edecektir. Bu nedenle, gastronomi turizmi
blyiik Olclide kiiltiir arayan turist tipolojisine hitap etmektedir. Turistler,
destinasyonlarda yerel mutfaklar1 deneyimleyerek, yerel kiiltiirii ve gelenekleri daha

iyi anlama ve kesfetme firsat1 bulacaklardir (Du Rand, Heath, ve Alberts, 2003).

2.1.2.4. Gastronomi Turistlerinin Seyahat Motivasyonlari

Gastronomi turizmi, turizm endiistrisinde giderek dnem kazanan bir alternatif
turizm cesididir ve turizm faaliyetlerine motivasyon kaynagi olarak hizmet etmektedir.
Gastronominin bazi1 ozellikleri, turistleri harekete geciren ve turizm faaliyetlerine
katilmalarini1 saglayan bir motivasyon kaynagi haline gelmistir. Gastronomi, eglence,
dinlenme, inang, kiiltiir, spor, saglik, egitim, tatil gibi turizm kaynaklarindan biri

olarak kabul edilmektedir. Gastronomi turizmi, turistlerin yerel yemeklerin tadim
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¢ikarma, yerel mutfak kiiltliriinii deneyimleme, geleneksel lezzetleri kesfetme ve yerel
iriinlerle tanigma amaciyla seyahat etmelerini saglar. Bu sekilde gastronomi turizmi,
turizmin gelismesine katkida bulunur. Turizmin kompleks bir olgu oldugunu ifade
eden Dogan (2004: 6)’1in tanimi, gastronomi turizminin turizm olgusu i¢inde kendine
yer buldugunu gostermektedir. Gastronomi turizmi, turistlerin farkl glidiilerini ve ilgi

alanlarini karsilayarak turizm sektdriinde 6nemli bir role sahiptir.

Kiiresellesme ile birlikte, yiyecek-icecek ve turizm tiiketimi Onemli
degisimlere ugramistir. Nis pazarlarda biiyiime, daha fazla seyahat imkani, karmagik
tiketiciler, kiiltiir, egitim ve yasam tarzlar1 gibi faktorler, gastronomiyle ilgili
benzersiz, zengin ve unutulmaz deneyimlerin yasanmasina katkida bulunmaktadir. Bu
egilimler, gida sorunlarma artan ilgi, saglkli yasam tarzi, gida giivenligi ve
standartlari, organik gida talebi, az gida atig1 istegi, yiikselen gida maliyetleri gibi
faktorlerle birlikte yerel gida ve gida endiistrilerinin siirdiiriilebilirligiyle ilgili
kaygilar1 artirmistir. Bu kaygilara cevap olarak, yerel gida ve gida iiretimi, el isi
ireticileri, ciftlik diikkanlarn ve geleneksel cift¢i pazarlari gibi unsurlarin yeniden
canlanmasi gibi girisimler artmaktadir. Onceden marjinal kabul edilen yerel yemek ve

slow food hareketi gibi inisiyatifler daha yaygin hale gelmistir.

Gezginler yiyecekler hakkinda daha bilgili hale gelmis ve gastronomik
egilimleri takip etmeye baglamislardir. Bu nedenle, belirli bir lilke veya bolgeye 6zgii
otantik yemekleri deneyimleyebilecekleri yeni destinasyonlar arayisina girmislerdir.
Bu yeni hedef arayisi, gastronomik kaynaklara sahip destinasyonlar1 cezbetmektedir
ve bir¢ok destinasyon bu talebi karsilamak i¢in g¢alismalar yapmaktadir. Bu tiir
destinasyonlar, yerel yemekleri, geleneksel lezzetleri ve benzersiz gastronomik
deneyimleri vurgulayarak turistleri ¢ekmeyi hedeflemektedir. Turistler, farkli
kiiltiirlerin yemeklerini deneyimleyerek seyahatlerine daha derinlik katmak ve yeni
lezzetler kesfetmek istemektedirler. Bu sekilde, gastronomi turizmi siirdiiriilebilir
turizm modeline de uygun bir sekilde katkida bulunmaktadir. Yerel gida tiretimi ve
tilketimi, yerel ekonomiye destek olmakta ve c¢evresel siirdiiriilebilirlik prensiplerini
tesvik etmektedir. Ayn1 zamanda, turistlerin gastronomik deneyimleri araciligiyla
farkl kiiltiirler arasindaki etkilesimi artirarak kiiltiirel anlayis1 ve hosgoriiyii tesvik

etmektedir (Mintel, 20009, s. 1).

Gastronomi turizminin gelisimi i¢in sistematik bir yaklasim, bu alandaki

problemleri ¢6zme agisindan dnemlidir. Gastronomi turizminin gelisimini etkileyen
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faktorlerin sistematik bir sekilde belirlenmesi, ¢6ziim stirecinde kritik bir rol oynar. Bu
baglamda, gastronomi turizminin dort agamasini tanimlayan hiyerarsik bir model,
karmasiklig1 yansitan ve ¢Oziim sunabilen bir yaklasim olabilecektir. Bu modelin

asamalar1 sunlardir (Hjalager, 2002, s. 22-23):

o [lk Asama (Yerli Gelisim): Gastronomi turizminin mevcut ekonomik yapilar,

isbirlikei aglar ve bilgi tabani dahilinde kurulmasini 6ngérmektedir.

o Ikinci Asama (Yatay Gelisim): Sadece iiretim zincirinin maddi boliimiinde
iiretim siirecine adimlar ekleme ve tedarikgileri geriye ve ileriye entegre etmeyi

aciklamaktadir.

« Ugiincii Asama (Dikey Gelisim): Gastronomide gida maddelerinin sunulmast,
benzer hizmet unsurlarinin gelistirilmesi ve eklenmesi, yiyecekleri diger ekonomik
faaliyetlere entegre etmek igin yeni tiirden baglantilar ve isbirliklerinin olusturmasi

gibi gelismeleri ifade etmektedir.

* Dordiincii Asama (Capraz Gelisme): Gastronomi deneyiminin bilgi tabanini

arttirmak ve ekonomide akilli gastronomi kiimeleri olusturmay1 anlatmaktadir.

Turistik bir destinasyondaki gastronomi etkinlikleri kiiltlir turizminin bir
bileseni olarak kabul edilebilir. Bir iilkenin veya bolgenin mutfagi, yerel kiiltiiriin ve
geleneklerin 6nemli bir yansimasidir. Turistler, yeni bir yer kesfederken yerel
yemekleri deneyimleyerek o yerin kiiltiiriinii daha yakindan tanima firsati
bulmaktadirlar (Corigliano, 2002). Gastronomi, bir destinasyonun imajinin gercek bir
bilesenidir ve turistlerin o destinasyonu ziyaret etme kararinda énemli bir motivasyon
kaynagi olabilir. Birgok turist, farkli tlkelerin veya bolgelerin 6zgiin yemeklerini
tatmak ve yoresel mutfak kiiltiriinii deneyimlemek i¢in seyahat ederler. Mutfak
deneyimleri, turistlere yerel lezzetlerin yani sira yerel halkin yasam tarzini,
geleneklerini ve degerlerini de kesfetme firsati sunar. Bu nedenle, destinasyonlar,
mutfaklarin1  tanmitmak ve turistleri ¢ekmek i¢in  gastronomi turizmine
odaklanmaktadirlar. Yerel yemek festivalleri, mutfak turlari, yemek pisirme atolyeleri
ve yerel pazarlar gibi etkinlikler, turistlere yoresel mutfakla etkilesimde bulunma ve
bu deneyimi yasama imkani sunar. Bu tiir etkinlikler, destinasyonlarin kiiltiirel
miraslarin1 ve yoresel mutfak kiiltlirlinii korumalarina yardime1 olurken, turistlerin

ziyaretlerini daha anlamli ve unutulmaz hale getirmektedir (Karim, 2006).
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Gastronomi turizmi, turist deneyiminde ikincil bir faktor olabilecegi gibi, bazi
durumlarda birincil ve belirleyici bir motivasyon kaynagi olmaktadir. Turistler,
yiyecek ve icecek tercihlerine dayali olarak nereye seyahat edeceklerine karar
verebilirler. Bu durumda, gastronomi turizmi seyahat motivasyonunun temel bir
parcast haline gelir. Gastronominin motivasyon olarak 6nemi, bireylerin kiiltiirel
kesifler, yeni tatlar deneyimleme istegi, yerel mutfak kiiltliriinii kesfetme arzusu gibi
cesitli faktorlere bagli olarak degisebilir. Kimi turistler i¢in, yiyecek ve icecek
deneyimleri seyahatin 6énemli bir parcasidir ve bu motivasyonunun seyahat kararinda

belirleyici bir faktor olabilmektedir (Hall ve Mitchell, 2005).

Vasileska ve Reckoska (2010, s. 1622), 6zellikle sarap ve yiyecek gibi belirli
gastronomik Ozelliklere sahip bolgeler, bu oOzellikleri sayesinde ayirt edici bir
destinasyon haline gelebilecegini belirtmistir. Birgok bdlge, gastronomi turizmi
sayesinde taninirlik kazanir ve turistler icin bir motivasyon kaynagi haline gelir.
Boylece turistler, farkli kiiltlirlerin gastronomi mirasin1 kesfetmek ve bu deneyimi
yasamak icin bu bolgelere seyahat etmeyi tercih etmektedirler. Yiyecek ve icecek
deneyimleri, turistlerin seyahatlerini daha unutulmaz ve anlamh hale getirirken, ayni
zamanda yerel Kkiiltiirleri, gelenekleri ve degerleri kesfetmelerine de olanak

saglamaktadir.

2.1.2.5. Gastronomi Turizmi Cazibe Unsurlari

Turizm destinasyonlarinin sahip olduklar1 cazibe unsurlar1 ve arz kaynaklari
gastronomi turizmi agisindan biiylik Onem tasimakatdir. Turistler, gastronomik
deneyimler yasayabilecekleri, yerel lezzetleri kesfedebilecekleri ve farkli mutfak
kiiltiirlerini deneyimleyebilecekleri destinasyonlara ilgi gosterirler. Destinasyonlar,
gastronomi turizmini ¢ekmek i¢in sahip olduklar arz kaynaklarini belirlemeli ve bu
kaynaklar etkili bir sekilde tanitmalidir. Bu kaynaklar, yerel mutfak cesitliligi, yerel
iiriinler, geleneksel yemekler, restoranlar, sokak pazarlari, gurme festivalleri, mutfak
atolyeleri ve diger gastronomik etkinlikler gibi unsurlari igerebilir. Bu arz kaynaklari,
turistlere unutulmaz gastronomik deneyimler sunacak ve destinasyonun gastronomi
turizmi ¢ekiciligini artiracaktir. Ayrica, destinasyonlar, gastro turistlere yonelik 6zel

tur ve paketler sunabilir, gastronomi turlari diizenleyebilir ve yerel lezzetleri tanitmak
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icin promosyon ve pazarlama faaliyetlerine yogunlagabilirler ve bu sayede, gastro

turistlerin ilgisini ¢ekerek ziyaret etmeye tesvik edebilirler (Eraslan, 2023).

Turizm destinasyonlari, gastronomi turizmini ¢ekmek i¢in sahip olduklar
cazibe unsurlarin1 ve arz kaynaklarini iyi degerlendirmeli ve bu unsurlari turistlere
etkili bir sekilde tanitmalidir. Gastronomi turizmi ¢ekiciliklerinin ve faaliyetlerinin
gelistirilmesi, destinasyonun turizm potansiyelini artirirken, ayni zamanda ekonomik
kalkinmaya ve yerel kiiltliriin siirdiiriilebilirligine de katkida bulunacaktir (Usta ve
Sengiil, 2021, s. 61).

2.1.2.5.1. Otantiklik

Gastro turistlerin seyahatlerinde unutulmaz deneyimler yasamalari, otantik
yemek deneyimlerine baglidir. Bu deneyimler, turistlere destinasyonun kiiltiiriinii,
geleneklerini ve yerel lezzetlerini tanitmakta énemli bir rol oynar. Otantik yemek
deneyimleri, turistlere yerel mutfagin gercek lezzetlerini tatma ve yerel halkla
etkilesime gegme firsati sunmaktadir. Gastronomik deneyimler, sadece yiyecek ve
iceceklerle sinirli degildir. Ayn1 zamanda yerel pazarlari ziyaret etmek, yerel
ureticilerden taze malzemeleri satin almak, yerel seflerle yemek yapma derslerine
katilmak, yerel festivallere ve etkinliklere katilmak gibi etkinlikler de gastronomik

deneyim igerisinde yer almaktadir (Iskin, 2020).

Gastronomik deneyimin otantik olmasi, yerel malzemelerin kullanilmasi,
geleneksel pisirme yoOntemlerinin uygulanmasi ve yerel lezzetlerin sunulmasiyla
saglanir. Bu deneyimler, turistlere yerel halkin yasam tarzini, degerlerini ve mutfak
kiiltiiriinii anlama firsat1 verir ve turistlerin tat alma duyularini harekete gecirerek yeni
ve farkli lezzetlerin keyfini ¢ikarmalarini saglamaktadir. Gastronomik deneyimler,
turistlerin seyahatlerinden tatmin olmalarint ve mutlu ayrilmalarin1 saglar. Bu
deneyimler, seyahatlerin unutulmaz ve kisisel bir hale gelmesini saglar ve turistler
arasinda anilar ve deneyimler paylasilmasina olanak tanimaktadir. Turistler, doniiste
evlerine dondiiklerinde bu deneyimleri aileleri ve arkadaslariyla paylasir ve
seyahatlerini bir yagam boyu hatirlayacaklari bir hikayeye doniistiiriir. Bu deneyimler,
turistlerin destinasyonun kiiltiiriinii ve lezzetlerini deneyimlemelerini, yerel toplumla
etkilesime gegmelerini ve unutulmaz anilar biriktirmelerini saglamaktadir (Kivela ve

Crotts, 2009, s. 165).
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Turner (1977, s. 74) gastronomi turizmi agisindan otantikligi organik olarak ele
almis ve degerlendirmelerini Avustralya toplumu iizerinden yapmistir. Turner,
Avustralyalilarin klimali, cok katli ve mutfaksiz dairelerde yasayan sofistike bir grup
oldugunu belirtmektedir. Turner, ilerideki yasam bigimlerini degerlendirirken,
Avustralyalilarin tiiketim aliskanliklarini ele almaktadir. Ornegin, dondurulmus sebze
ve etlerin, 6nceden yapilmig gidalarin veya sentetik meyve sularinin tiiketildigi bir
toplum mu olacaklar, yoksa dogal ve organik iiriinlere yonelen, ev yapimi gidalari
tercih eden bir toplum mu olacaklar sorusunu sormaktadir. Bu sorgulama, otantik

tilketim ve kiiresel tiikketim arasindaki paradoksu ortaya koymaktadir.

Otantik tiikketim, yerel, geleneksel ve dogal {irtinlere dayanirken, kiiresel
titkketim ise genellikle endiistriyel iiretim ve kiiresel markalarla iligkilidir. Bu paradoks,
insanlar1 kendi tiikketim aligkanliklarini ve dogayla iliskilerini sorgulamaya yonlendirir.
Gastronomi turizmi agisindan, otantik deneyimler genellikle yerel ve geleneksel
lezzetleri deneyimlemeyi ve yerel kiiltiirii kesfetmeyi igerir. Ancak kiiresellesme ve
degisen tiikketim aligkanliklari, yerel iiretimin azalmasina ve kiiresel markalarin
hakimiyetine yol acabilir. Bu durum, turistlerin otantik deneyimleri yasama
motivasyonunu etkileyebilir ve yerel kiiltiire] miras1 koruma ¢abalarini zorlastirabilir.
Turner'in sorgulamalari, otantik tiiketim ve kiiresel tiikketim arasindaki ¢eliskiyi gozler
Online  sererken, gastronomi turizminde otantik deneyimlerin = Onemini
vurgulamaktadir. Turistlerin  seyahatlerinde gergek ve 0Ozgiin deneyimler
yasayabilmeleri i¢in yerel kiiltiirii ve yerel liretimi desteklemek énemlidir. Bu sekilde,
turistler unutulmaz anilarla dontis yapabilir ve yerel topluluklar da kendi gastronomik

miraslarini siirdiirme ve koruma sansina sahip olabilmektedir (Amin, 1997).

Malezya, gastronomi turizmi agisindan otantik deneyimler sunan énemli bir
destinasyon olarak kabul edilmektedir. Ulkenin ¢ok kiiltiirlii yapisi ve etnik gesitliligi,
zengin bir mutfak kiiltliriiniin olugsmasina katkida bulunmustur. Malezya'nin yerel
mutfaklari, turistlere c¢esitli deneyimler sunmaktadir ve ziyaretgilere otantik bir
kiiltiirel deneyim yasatma potansiyeline sahiptir. Y oresel lezzetler, Malezya'nin somut
olmayan kiiltliir mirasin1 temsil etmektedir ve turistlere otantik bir deneyim sunma
konusunda 6nemli bir rol oynamaktadir. Malezya Dokuzuncu Plani (2006-2010)
cercevesinde, iilke yerel lezzetlerin tadini ¢ikarmak isteyen turistleri ¢ekmek icin
yenilik¢i ve otantik yemek parkurlart planlamigtir. Bu plan, farkli eyaletlerin,

bolgelerin ve topluluklarin 6zelliklerine dayanan gastronomik deneyimlerin 6n plana
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¢ikarilmasini hedeflemektedir. Turistler, yerel mutfaklar1 kesfederek ve yoresel
lezzetleri tatma imkani bulduklarinda otantik bir kiiltiirel deneyim yasarlar. Bu da
turistlerin seyahatlerinden mutlu ayrilmalarini saglar ve destinasyonun gastronomik

¢ekiciligini artirmaktadir (Zainal, vd., 2010).

Kiiresellesme, toplumlar1 birgok acidan etkileyen karmasik bir siirectir. Gida
alaninda da biiyiik etkilere sahiptir. Bu siireg, kiiresel 6lgekte karmasik, kaotik, ¢ok
yonlii ve ¢ok merkezli bir yapiy1 beraberinde getirmektedir. Gastronomi, sadece
giincele ve modaya uygun bir hareketin 6tesinde, toplumsal boyutlar1 olan bir stireci
temsil eder. Kiiresellesme, cagdas toplumlari dar bir alana sikistirirken, toplumlar arasi
rekabeti de zorlastirir (Jessop, 1995). Gastronomi, kiiresellesmenin etkisiyle degisen
toplumlarin gida kiiltiirlerini yansitir. Kiiresellesme, farkli {ilkelerin yemeklerinin
diinya genelinde yayilmasini saglar. Bir¢ok {ilkede uluslararasi restoran zincirlerinin
yayginlagmasi, gida iriinlerinin kiiresel pazarlara erisiminin kolaylagsmasi ve gogiin
artmasi gibi faktorler, gida kiiltiirlerinin karigsmasina ve yeni tatlarla tanismaya yol
acmustir. Ancak kiiresellesmenin gida alanindaki etkileri tartismalidir. Bazilari,
kiiresellesmenin yerel gida kiiltlirlerini tehdit ettigini ve kiiltiirel ¢esitlilik kaybina
neden oldugunu savunurken, digerleri ise kiiresel alanda c¢esitli lezzetlerin
kesfedilmesini, farkli kiiltiirlerin taninmasini ve gida endiistrisinin biiyiimesini olumlu
olarak degerlendirir. Gastronomi, bu siirecin bir yansimasi olarak toplumlar arasi

etkilesimi ve kiiltiirel aligverisi temsil etmektedir (Hirst, 1997).

Artan kiiresellesme hareketleri toplumlar: birbirine baglamakta ve ¢ogulcu bir
yapiy1 ortaya ¢ikarmaktadir. Bu silireg, moderniteyi de igeren kiiresellesmenin temel
ozelliklerinden biridir. Kiiresellesme, kiiltiirel alanda da etkisini gostererek yerel ve
otantik degerlere daha da 6nem kazandirmaktadir. Gastronomi gibi otantik degerler,
kiiresel baglamda yerel kiiltiirleri temsil etmekte olup toplumlarin kimliklerinin 6nemli
bir parcasit haline gelmistir. Kiiresellesmenin etkisiyle, farkli iilkelerden gelen
yemeklerin ve gida kiiltiirlerinin yayilmasiyla birlikte, yerel ve otantik olanin
korunmasi ve vurgulanmasi daha da 6nem kazanmaktadir. Gastronomi turizmi de bu
baglamda biiyiik bir 6neme sahiptir. Turistler, farkli {ilkeleri ziyaret ederek yerel
mutfaklar1 deneyimleme firsat1 bulurlar ve otantik lezzetleri tatma arayisina girerler.
Bu turistler, yerel gastronomiye ilgi duyar ve otantik deneyimlere deger verirler. Bu
da yerel ve otantik olanin daha da 6nem kazandig bir siireci tetiklemektedir (Amin,
1997).
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Kiiresellesme ve yerellesme siireclerinin etkisiyle, yerel gidalarda degisimler
meydana gelmektedir. Bu durumda, gida iireticileri turistlerin tercihlerine hitap etmek
amaciyla gelencksel mutfaklarin 6ziinii goz ardi1 edebilirler ve bu durum da otantik
degerleri 6onemsizlestirebilir. Bu silire¢ gastronomi i¢in kiiltiirel kimlikle giigli bir
iligskiye sahip olan bir¢ok riski beraberinde getirebilir. Gastronomi turizmi i¢in yoresel
mutfak ve otantiklik dnemli degerlerdir. Ancak turist talepleri ve pazar baskilari
dogrultusunda bazi geleneksel yemekler veya yoresel tarifler degistirilebilir veya
ticarilestirilebilir. Bu durum, yerel gastronomik mirasin kaybina ve turistlerin gergek
otantik deneyimlerden uzaklagmasina neden olabilir. Bu nedenle, gastronomi turizmi
acisindan yerel mutfak ve otantiklik degerlerinin korunmasi ve siirdiiriilebilirligi
biliylik 6nem tasir. Bu baglamda, turizm ve gida sektorii paydaslari, yerel gida
tireticileri ve topluluklar arasinda igbirligi yaparak, otantik degerleri koruyan ve
stirdiirtilebilir bir gastronomi turizmi deneyimi sunmay1 hedeflemelidirler (Steinmetz

ve Milne, 2010).

Gastronomi turizmi etkinliklerinde otantikligin saglanmasi, filoloji i¢in zor bir
arastirma konusu olabilirken, turistlerin ge¢mise olan ihtiyaglarina kiyasla daha
kolaydir. Kirsal ekonomi baglaminda, daha gii¢lii olan destinasyonlarin otantik
degerlerden daha fazla yararlandigi sOylenebilir (Beardsworth ve Keil, 1997,
Finkelstein, 1989). Bu, kirsal alanlarda yerel iiretim, yerel tarim triinleri, el sanatlar
ve diger yerel kaynaklara dayali ekonomik faaliyetlerin turizmle biitiinlesmesi ve
turistlerin bu otantik deneyimleri yasama istegiyle iligkilidir. Ancak, otantik degerlerin
korunmasi ve siirdiiriilmesi konusunda dikkatli olunmasi gerekmektedir. Kirsal
alanlarda turizm faaliyetlerinin artmasiyla birlikte, bazi otantik unsurlarin
ticarilestirilmesi ve sahtekarliga yol acabilecek bir “otantiklik taklidi” yaratilmasr riski
ortaya cikabilir. Bu nedenle, otantik degerleri korumak ve siirdiirmek i¢in yerel
toplumlarin ve paydaslarin katilimi, yerel iiretim stireglerinin desteklenmesi ve yerel

ekonominin gii¢lendirilmesi 6nemli hal almaktadir (Bruner, 1994).

2.1.2.5.2. Yoresel Mutfak

Gastronomik kaynaklar, destinasyonlar igin bir itici gii¢ olmasimin yaninda
bolgesel kalkinmada dnemli bir rol oynamaktadir. Ozellikle ydresel mutfak, bu

bolgelerde gastronomi turizminin gelismesi i¢in 6nemli bir faktordiir. Turizm
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planlamacilar1 ve bolgesel kalkinma birimleri, bu sinerjiyi daha iyi anlamakta ve yerel,
bolgesel ve ulusal mutfaklar iizerine insa edilen nis pazarlama ve gelistirme
girisimlerini kullanarak kendi bdlgelerini kaliteli tatil yerleri olarak tanitmaktadir

(Boyne vd., 2002).

Gastronomi alaninda yaganan bazi gelismeler yoresel mutfak icin tehdit
olusturabilir. Ozellikle gastronomi turizminde, yemekler turist zevklerine uygun
olarak veya seflerin yorumlarima bagli olarak degisme egilimindedir. Bu durum
Ozellikle seflerin kokenlerinin mutfagin kendisinden farkli oldugu bdlgelerde daha

belirgin hale gelmektedir (Ravenscroft ve Van Westering, 2002, s. 157).

Yoresel mutfak, tiiketiciler ve ireticiler arasinda baglantilar kurarak
markalagsma ve pazarlama stratejileriyle yerel kimligi ve 6zgilinliigii yansitmaktadir.
Bu sayede yerel gida, turizmin gelisimiyle entegre edilerek yerel kiiltiirii belirleme
kapasitesine sahip bir ara¢ olarak goriilebilir. Yoresel mutfak, bir bolgenin yerel
kiiltiiriiniin 6nemli bir parcasi olarak kabul edilir. Ydresel yemeklerin tadina bakmak,
turizm deneyiminin 6nemli bir unsuru haline gelmistir ¢iinkii hem kiiltiirel bir faaliyeti
hem de bir eglence bi¢imini temsil etmektedir. Turistler, yoresel mutfak deneyimi
araciligiyla yerel kiiltlirle etkilesimde bulunma ve farkli bir tatma deneyimi yasama
firsat1 bulurlar. Bu deneyimler, turistlerin destinasyonlara olan baghlik duygusunu

artirarak turizm sektoriinde siirdiiriilebilirlik saglayabilecektir (Kim ve Eves, 2012).

Fransa ve Italya gibi iilkelerde, gidalar ulusal Kkiiltiiriin ve bdlgesel
destinasyonlarin dokusunda 6nemli bir yer tutmaktadir. Turistleri cezbeden otantik ve
ilging yiyecekler, modern turistlerin yeni hisler ve deneyimler arayisini
karsilamaktadir (Lopez-Guzman ve Sanchez-Canizares, 2012). Avrupa turizm
pazarinin olgunlugu ve rekabetci dogasi goz Oniine alindiginda, destinasyonlarin
gastronomi turizmi potansiyeline yonelmeleri sasirtict degildir. Yerel mutfaklara olan
ilgi, bir¢ok destinasyonun turizm kaynaklarina odaklanarak temel bir turizm ¢ekiciligi
haline gelmesini saglamistir (Karim ve Chi, 2010). Bu durum, siirdiiriilebilir turizm

anlayisinin bir pargasi olarak da degerlendirilmelidir.

Son donemlerde tiiketicilerin destinasyon taleplerinde daha bilgiye dayali
tercihlerde bulundugu gozlemlenmektedir. Bu nedenle, destinasyonlarin turizm
kaynaklarin1 kesfetmeye ve yonetmeye devam ederek, ayirt edici ve akilda kalici

tiriinler gelistirme yeteneklerine odaklanmalari 6nemlidir (Kim, 2014). Turistler,
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yiyeceklerin kdkeni hakkinda bilgi birikimine sahip olmaktadir ve bu bilgileri temel
alarak yiyecek beklentilerini degistirmekte ve daha c¢ok yoresel (iirlinlere
yonelmektedir. Kaliteli yoresel gidalar, yoresel olarak yetistirilmis ve mutfakta
iiretilen drlnler, uygun misafirperverlik ve yiyecek servisi ile birlestirildiginde
gastronomi turizminde etkili bir sekilde kullanilmaktadir. Yoresel yiyecek ve igecek
tiriinleri, dogrudan pazarlama, perakende satis ¢alismalar1 ve hedef pazarlama igin
etkili bir platform saglamaktadir ve bu sayede destinasyon rekabet¢iliginin ve
siirdiiriilebilirliginin insa edilmesine ve giliclendirilmesine uzun vadede katkida

bulunmaktadir (Pring, Beer, Hartwell ve Bray, 2015).

Yoresel gida deneyimleri, turizmin gelisiminin siirdiiriilmesine yardimeci
olmakta ve ilgili destinasyonun kimligini korumada 6nemli bir rol oynamaktadir
(Okumusg, Okumus ve McKercher, 2007). Yoresel yemekler, bir bdlgenin tarihini,
cografyasini, yerel tarim trilinlerini ve mutfak kiiltliriinii yansitan birer sembol haline
gelir. Turistler, bu yoresel yemekleri tatmak ve deneyimlemek i¢in seyahat ederler. Bu
deneyimler, turistlere yerel halkla baglanti kurma ve onlarin yasam tarzini anlama
firsat1 verir. Yoresel yemeklerin turizmle entegrasyonu, yerel topluluklarin gelir elde
etme firsatlarini artirir ve yerel isletmelerin gelismesine katkida bulunur. Boylece,
yerel kiltlirlin  korunmast ve stirdiiriilebilir kalkinma hedefleri bir arada ele

alinabilecektir (Gossling vd., 2011).

Yoresel gidalar, turistik destinasyonlarda stirdiiriilebilirlik, 6zgilinlik ve
ekonomik katki potansiyellerine sahiptir ve bir destinasyonun kiiltiirel kimligini
yansitan malzemeler ve pisirme yontemleriyle sik sik iliskilendirilirler. Bu nedenle,
yoresel gidalar, turistik bolgelere deger katma potansiyeli tasir ve bir turistik bolgenin
rekabet edebilirligini siirdiirebilmesine katkida bulunabilir (Du Rad-nd vd., 2003).
Gastronomi turizmi, bolgesel kimlik, siirdiiriilebilirlik ve sosyo-kiiltiirel faydalar
arasindaki iliskiyi belirlerken, ekonomik karlilik saglama potansiyeline de sahiptir. Bir
bolgeye saglanan ekonomik ve sosyal faydalar, cevresel siirdiiriilebilirligin

saglanmasina da katkida bulunabilir (Everett ve Aitchison, 2008).

Hall ve Sharples (2003) turizmin giiclii yoresel gida kimlikleri ve siirdiiriilebilir
gida sistemleri gelistirmede 6nemli bir biiylime potansiyeline sahip oldugunu ileri
stirmektedir. Gastronomi turizmi, ¢evreyi, ekonomiyi, kiiltiirii ve toplumu koruma ve
gelistirme kapasitesine sahiptir. Diger turizm tiirleriyle karsilastirildiginda, gastronomi

turizmi bir bolgenin 6zerkligini ve kimligini giiclendirmede 6nemli bir rol oynayabilir.
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Bu baglamda, yoresel gidalarin turizm destinasyonlarinda vurgulanmast ve
kullanilmasi, siirdiiriilebilir kalkinma ve destinasyonun 6zerkligi ve kimligi agisindan

onemlidir (Croce ve Perri, 2010).

2.1.2.5.3. Mutfak Kiiltiiri

Mutfak kiiltiirii bir bolgenin toplam kiiltiirel degerlerinin 6énemli bir pargasidir
ve turizmle gii¢lii bir baga sahiptir. Bir¢ok tilkenin farkli bolgelerinde benzersiz yemek
kiltiirleri bulunmaktadir ve bu kiiltlirler turistler i¢in cazip bir deneyim sunmaktadir
(Beer vd., 2002). Gastronomi turizmi, turistlerin doga, kiiltiir, tarih ve misafirperverlik
gibi taleplerini karsilayan bir deneyim sunmasi nedeniyle turizm ve mutfak kiiltiirti
arasindaki giiclii bag1 daha da vurgular. Mutfak kiiltiirli, gastronomi turizminin en
onemli unsurlarindan biridir ve bir¢ok farkli turizm ¢esidinin icerisinde yer alirken,
ayni zamanda kendi basina bir turizm ¢esididir. Turistler, farkli bir bolgenin mutfak
kiiltiirinli deneyimleyerek o bolgenin insanlarini, yasam tarzini ve degerlerini daha iyi
anlama firsat1 bulurlar. Bu nedenle, mutfak kiiltiirii turizmde 6nemli bir rol oynar ve
turistlerin ¢ekim giictinii artirir. Gastronomi turizmi, yoresel mutfak kiiltiiriini
vurgulayarak destinasyonlarin tanitiminda ve pazarlamasinda etkili bir ara¢ haline

gelmistir (Counihan, 1999).

Gidalar ve gastronomik gelenekler, bir toplumun, bir bélgenin ve hatta belirli
bir zaman diliminin kiiltiirel normlarin1 ve degerlerini yansitan belirgin izler tagir. Bu
nedenle, insanlarin mutfaklar1 ve yemek aliskanliklari, insanlik tarihi hakkinda 6nemli
bir bilgi kaynagi olarak degerlendirilmektedir. Bir bolgenin cografi 6zellikleri, iklimi
ve dogal kaynaklari, bolge mutfaklarin gesitliligini ve 6zelliklerini etkiler. Mutfak,
insanlarin dogada hayatta kalma miicadelesini ve ¢evresel baskilari nasil astigini da
gosterir. Mutfak, ayn1 zamanda toplumlar ve medeniyetler arasindaki etkilesimlerin
bir gostergesidir. Farkli kiiltiirler arasinda ticaret, gog, isbirligi ve isgal gibi
etkilesimler gerceklestiginde, bu etkilesimlerin diger miras bilesenleri lizerinde de
etkileri olmaktadirr. Ornegin, yeni gidalarin tanitimi, yemek pisirme tekniklerinin ve
tariflerin paylasimi, farkli kiiltiirlerin birbirleriyle etkilesimlerinin bir sonucu olarak

ortaya ¢ikmistir (Timothy, 2016, s. 23-24).

Yiyeceklerin markalagma giicii glintimiizde biiyiik bir dneme sahiptir. Bircok

modern sehirde, etnik restoranlarin gogalmasi, tiikketicilerin farkli mutfaklardan yemek
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tercih etme egilimleriyle iliskilidir. Meksika, Cin, italya, Vietnam, Hindistan, Liibnan
veya Karayipler gibi farkli mutfaklara ilgi artmaktadir. Her mutfak tercihi, agik bir
ment, hazirlik yontemleri, baharatlar ve hatta atmosfer hissi gibi unsurlarla birlikte
sunulmaktadir. Her bir mutfak, etnik, ulusal veya kiiltiirel ¢esitlilik anlaminda bir

marka degerine sahiptir (Sinclair ve Marcus, 2015).

Mutfak kiiltiirlerinin  gelisimi, ekonomik, kiiltiirel ve c¢evresel faktorler
arasindaki iliskilerden etkilenmektedir. Ulasim, pazar erisimi, iiretim slibvansiyonlari,
kisi basmna gelir gibi ekonomik faktorler, mutfak kiiltiirlerinin gelisimini etkileyen
onemli faktorlerdir. Kiiltiirel faktorler arasinda dini gereksinimler, kiiltiirel kimlikle
iligkili gidalar, gé¢ ve seyahat gibi etkenler yer alirken, ¢evresel faktorler arasinda
toprak, tiirlerin dagilimi1 ve iklim gibi unsurlar etkilidir. Bu faktorlerin bir araya
gelmesiyle, farkli mutfaklarin evrimi ve c¢esitlenmesi ortaya c¢ikmustir (Hall ve
Mitchell, 2002).

Turizm baglaminda yoresel mutfak Onemli bir role sahiptir ve bir
destinasyonun kiiltiiriinii temsil eden bir dizi iirlinii icerir. Yoresel mutfak, turistik
anlamda bir destinasyonun tanitilmasinda etkili olabilir ve bu da rekabet avantaji
saglayabilir. Yoresel gidalarin Onemi, kaynaklarin ve enerjinin korunmasiyla
stirdiiriilebilir turizme katkida bulunabilmesi agisindan da biiyiik 6nem tasimaktadir
(Sims, 2008). Yoresel yiyecekler, kiiltiirel ifadelerin tanimlanmasi ve iletilmesiyle
ilgilidir ve sembolik gerc¢ekliklerin sembolleri ve goriintiileriyle iligkilidir. Bu yontiyle,
yoresel yiyecekler bir destinasyonun kiiltiirel kimligini yansitabilir ve turistlere o
destinasyonda benzersiz bir deneyim sunabilir. Ayni zamanda, yerel gidalarin
korunmasi ve ulagimi i¢in gerekli kaynaklarin ve enerjinin siirdiiriilebilir bir sekilde

yonetilmesi, siirdiiriilebilir turizme katkida bulunabilir (Riley, 2000; Bertella, 2011).

Turizmde sosyo-kiiltiirel olgular, destinasyonlarin sosyal ve kiiltiirel kimligini
yansitan ve koruyan unsurlar1 igermektedir. Siirdiiriilebilir gastronomi igin bu olgulara
saygl gostermek ve korumak 6nemlidir. Bir destinasyondaki mutfak deneyimi, o yerin
kiiltiirel gelenekleriyle yakindan iliskilidir ve yerel halkin tarihi, gelenekleri, inanglar
ve degerleriyle baglantilidir. Siirdiiriilebilir gastronomi, yerel halkin kiiltiirel ifadesine
sayg1 gosterirken ayn1 zamanda ekonomik ve cevresel siirdiiriilebilirligi dikkate alir.
Yerel iireticilere destek saglamak, geleneksel tarim ve {iretim yontemlerini korumak,

yerel malzemelerin kullanimin1 tesvik etmek ve yerel topluluklari gastronomi
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turizminin faydalarindan adil bir sekilde paylagsmaya odaklanmak gibi faktorler

stirdiiriilebilir gastronominin temel prensipleridir (Ferrari ve Gilli, 2015).

Asya ve Avrupa mutfagi arasinda kiltiirel farkliliklar bulunmaktadir. Asya
mutfagi, cesitli cografi bolgelerin ve kiiltiirel geleneklerin etkisiyle zenginlesmistir.
Asya mutfaginda yemek yapmak bir kiiltiiriin ifadesi olarak kabul edilir ve yemeklerin
anlami biiylikk Onem tasir. Lezzet profili oldukca c¢esitlidir ve bu cesitlilik
malzemelerin, baharatlarin ve pisirme tekniklerinin farkliligindan kaynaklanir. Asya
mutfaginda yemeklerin hazirlanisi ve sunumu kiltiirel baglamda Onemlidir.
Misafirlerin tercihleri ve beklentileri gbz Oniinde bulundurulur ve yemekler
kisisellestirilebilir. Avrupa mutfaginda ise sefler yemeklerin hazirlanis1 ve sunumu
konusunda daha fazla kontrol sahibidir. Sefler yemeklerin lezzet profilini ve
sunumunu belirlerken misafirler genellikle yemegi oldugu gibi kabul ederler. Tuz,
baharatlar ve diger ¢esnilerin kullanimi1 da sefin yetkisindedir. Ayrica, Avrupa
mutfaginda yemeklerin yaninda igkilerin 6nemi biiyiiktiir, ozellikle sarap yemek

deneyimine katkida bulunur (Klose, 2013).

Gida tiiketimi ve yemek aligkanliklari, kiiltiirel mirasin 6nemli bir parcasidir
ve insanlarin yagsamlarini, iligkilerini ve kimliklerini sekillendirir. Yemekler, bir
kiltliriin iletisim araci olarak kullanilan sembollerdir. Yemek aligkanliklar1 ise bir
toplumun nasil yemek yedigini, yemek saatlerini ve yemeklerin sosyal iliskilerdeki
roliinii gosterir. Gida tiiketimi ve yemek aligkanliklari, kiiltiirel mirasin diger
bilesenleriyle birlikte insanlarin yasamlarini sekillendirmistir. Hangi kiiltiirel degerin

mutfak ile ne tiir bir iliskiye sahip oldugu asagida verilmektedir (Timothy, 2016);

* Dil: Dil ve mutfak arasinda giiglii bir iliski vardir. Dil, mutfaklari tanimlamak,
anlam katmak ve kiiltiirel degerleri ifade etmek i¢in kullanilir. Yiyeceklerin
adlandirilmasi, tarif edilmesi ve simiflandirilmast dil aracilifiyla yapilir. Dil aym
zamanda mutfak kiiltiiriiniin sembolik anlamlarim1 ifade etmek ve aktarmak igin
kullanilir. Yiyecekler, bir toplumun degerleri, inanc¢lart ve kimligiyle baglantili
olabilir. Dil, bu sembolik anlamlari ifade ederek ve aktararak mutfak kiiltiiriiniin daha
derin anlamlarini ortaya ¢ikarir. Yiyeceklerin sembolik anlamlari, dil araciligryla daha

da zenginlestirilir.

o Fikir ve Yaraticihk: Unlii gastronomik lezzetler ve yeni yemek

kombinasyonlari, deneme yanilma siireciyle gelistirilir. Sefler, ag¢ilar ve evde yemek
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yapmay1 seven insanlar, kendi fikirlerini kullanarak yeni ve ilging lezzetler kesfeder.
Kiiltiirler aras1 etkilesim ve mutfaklar aras1 gecisler, yeni yemeklerin gelistirilmesini
tesvik eder. Deneme yanilma siireci, bazen basarisizlikla sonuglansa da, fikirlerin ve
yaraticiligin ilerlemesine katkida bulunur. Cesaret, deneysellik ve farkli fikirlerin

denemesi, yeni ve 6zgiin lezzetlerin kesfedilmesi agisindan oldukca 6nemlidir.

* Bilgi ve Tecriibe: Insanlar yemek pisirme konusunda yillar boyunca
biriktirdikleri bilgi ve tecriibelerle, gidalarin 6zelliklerini, pisirme tekniklerini,
baharatlar1 ve soslar1 anlayarak lezzetli yemekler hazirlarlar. Bu bilgi, malzemelerin
nasil pisirilecegi konusunda 6nemli bir kilavuz saglar ve lezzetin optimize edilmesine
yardimci olur. Tecriibe ise zamanla kazanilan pratik deneyimleri ifade eder ve dogru
sicaklik, zamanlama, malzeme dengesi ve pisirme siiresi gibi faktorlerde rol oynar.
Bilgi ve tecriibe, yemek kiiltiiriiniin gelecek nesillere aktarilmasinda da 6nemlidir ve

tariflerin, piif noktalarinin ve geleneksel yemeklerin paylagimiyla saglanir.

« Inanglar: Dini inanglar ve kurallar, yiyeceklerin tiiketimi {izerinde etkili
olmaktadir. Baz1 yiyecekler kutsal kabul edilirken, bazilar1 da dini kurallara aykiri
sayilir. Dini geleneklerde, bazi yiyeceklerin tanrisal armaganlar olduguna inanilir ve
bu yiyecekler dini ritiiellerde kullanilir. Ayrica, dini metinlerde belirtilen emirler veya
yasaklar temelinde belirli yiyeceklerin tiiketimi sinirlanabilir veya yasaklanabilir.
Inanglara uygun olarak beslenmek, bir kisinin dini veya manevi baglantilarmi
gliclendirmek anlamina gelmektedir. Bu inanglar, bir toplumda ortak bir kiiltirel

kimlik olusturur ve insanlarin birbirleriyle paylastiklar1 degerleri yansitmatadir.

» Sosyal Gelenekler: Sosyal gelenekler yiyecek tiiketimi ve mutfak adabi
lizerinde belirleyici bir rol oynar. Ogiinlerin nasil diizenlenecegi, yemege kimin 6nce
baslayacagi, yemekten nasil kalkilacagi gibi kurallar, toplumun sosyal yapisini ve
iligkilerini diizenlemek i¢in dnemlidir. Bu kurallar, aile hiyerarsisini vurgulayabilir,
yaslilara saygiy1 tesvik edebilir veya konukseverligi yansitabilir. Sosyal gelenekler
ayrica Ozel giinler, festivaller veya dini ritiieller gibi olaganiistii durumlarda da
onemlidir. Bu ritiiellerde belirli yiyeceklerin hazirlanmasi ve tiiketilmesi, toplumun
ortak kimligini vurgular ve birlik duygusunu giiclendirir. Sosyal gelenekler, toplumun
kiltiirel ve sosyal degerlerini yansitarak bireylere nasil davranacaklarini ve iligkilerini

nasil diizenleyeceklerini 6gretir. Bu da toplumsal uyumu ve birligi saglar.
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* Maddi Kiiltiir: Mutfaklar, maddi kiiltiirin 6nemli bir bilesenidir.
Malzemelerin kullanimi, yemek pisirme yontemleri, arag-gereclerin kullanimi ve
yemek tarifleri gibi unsurlar mutfaklarin maddi kiiltiirtine katkida bulunur. Mutfaklar,
bir toplumun dogal kaynaklarindan yararlanarak geleneksel tarifler olusturmasini
saglar. Aym1 zamanda farkli pisirme teknikleri ve yemek hazirlama siirecleriyle de
maddi kiltiiri etkilerler. Yemek tariflerinin ve pisirme tekniklerinin kaydedildigi
kitaplar ve yazili materyaller de maddi kiiltiiriin bir parcasidir ve mutfak kiiltliriiniin

korunmasinda 6énemli bir rol oynarlar.

2.1.2.5.4. Yoreye Ozgii Uriinler

Yiyecek tedarik zincirleri baslangicta avlanma ve toplama faaliyetleriyle
sinirliydi. Ancak zamanla, uzmanlasma ve toplama siireciyle birlikte gida tedarik
zincirleri genisledi. Ancak 20. yiizyilin sonlarinda, kiiresel gida tedarik zincirleri
cesitli nedenlerle elestirilmeye baslandi. Bu elestiriler, yerel olarak iiretilen ve daha
cok tercih edilen yiyeceklere ilgi duyan bireylerin ortaya ¢ikmasina yol agti. Bu
baglamda, akademik arastirmalar 6zellikle yerel yiyecekler kavraminin sadece cografi
olarak yerel iiretilen yiyeceklerle ilgili olmadig: iizerinde tartismaktadir. Bu bakis
acis1, gastronominin geleneksel roliinlin yani sira modern uluslararasi bir kimlik

kazandigin1 vurgulamaktadir (Beer, 2015, s. 205-206).

1990'h yillarin ortalarindan itibaren Ingiltere'de, standartlastiriimis ve islenmis
gida iriinlerine kars1 bir tepki olarak yerel ve bolgesel gida iiriinlerine yonelik bir
hareket baslamistir (Ricketts Hein, llbery ve Kneafsey, 2006). Bu hareket, tiiketicilerin
kaliteli, yerel ve bolgesel gida iirlinlerine ilgi duymasinmi saglamistir. Yerel gidalar,
temel beslenmenin 6tesinde gastronomik deneyimi dnemseyen tiiketiciler ve turistler
icin ilgi ¢ekici bir secenek olmustur. Ayni zamanda, yerel gidalar destinasyonun
dokusunun bir parcasini olusturarak yiyecek ve icecek ile ilgili faaliyetlere katilimi
tesvik etmektedir. Bu sekilde, yerel, bolgesel ve ulusal gastronomik degerler
birbirleriyle etkilesim halindedir (Pring vd., 2015). Bu etkilesim Sekil 3’de

verilmektedir.
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Ulusal turizm tanitimng
Ulusal turizm stratejileri
ULUSAL Devlet miidahalesi
Ulusal markalar geligtirmek

Bolgesel turizmi tegvik
Bolgesel markalagma
Baolgesel sarap ve turizm stratejiler: Yerel
devlet mudahalesi

BOLGESEL Giicld bir yerel marka geligtirmek

“Yerel Satin Alin™ kampanvas: gelistirmek
Yerel iiretim ag:
Cifici ve firetic: pazarlarnim gelistitmek
Cifitlik ditkkanlan ve kapidan satig
e Sarap ve yiyecek rotalarv'vollan gelistitmek
YORESEL/YEREL Uzun vadeli mister: iligkilen: varatmak

Bolgesel farklilagmava odaklanmak

Sekil 3. Gastronomi Turizmi icin Ulusal, Bélgesel ve Yerel Stratejiler Arasindaki Iliski

Kaynak: Hall, M. and Mitchell, R. (2002). Tourism as a force for gastronomyglobalization and
localization. A. M. Hjalager and G. Richards (Editorler), Tourism and Gastronomy i¢inde, (s.
71-87). London: Routlendge Publishing.

Modern tiiketicilerin pizza, taco, lazanya, seviche, roti, chow mei veya
kruvasan gibi terimleri duyduklarinda, bu yiyeceklerin ulusal kimliklerle iliskili olup
olmadig1 konusunda baz1 kuskular1 olabilir. Ancak bu yiyecekler uzun bir siiredir
kendi ulusal ve kiiltiirel baglamlarinin 6tesine gegmis ve gliniimiizde modern restoran
meniilerinde onemli bir yer tutmaktadir. Bu yiyecekler, kiiltiirleri ve uluslari
uluslararasi diizeyde markalastirmanin bir aract haline gelmistir. Gidalarin kiiltiirleri
ve uluslart temsil etme yetenegi, destinasyonlarin markalasmasina katkida bulunan
onemli bir faktor halini almistir ve bu tiir markalagmis yiyeceklerin sayisi her gecen

giin artmaktadir (Sinclair ve Marcus, 2015).

Yoresel iirlinlerin restoranlarda bir trend haline gelmesinden siliphe
edilmemektedir. Restoranlar, yerel triinleri kullanarak tazelik ve bolgesel 6zelliklere
odaklanarak rakiplerinden farklilagsma firsati bulmaktadir. Bu trend, ABD Ulusal
Restoran Birligi tarafindan da taninmis ve duyurulmustur. Yerel gidalarin ¢ekiciligi,
tazeliklerinin yani sira bir bolgeye 6zgii trlinleri sunma imkani saglamalarindan
kaynaklanmaktadir. Ancak, yerel kavrami olduk¢a genis bir anlam tasir. Yoresel
driinler, meyve ve sebzelerin acik alanda yetistirildigi iklim bdlgelerinden
kilometrelerce uzaklikta bulunabilen bolgeleri icerebilir. Yerel bir perspektiften bile
diistintildiiginde, tiim bilesenlerin yerel olarak tedarik edildigi bir sistemden

bahsetmek miimkiin degildir (Cavagnaro, 2015, s. 775).
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Gastronomi turizmi baglaminda yerellik veya yoresellik konusu, akademik
arastirmalarin ve sektoriin ilgi odagi olmustur. Ancak, hedef pazarlama amaciyla, yerel
ve bolgesel kavramlar1 arasinda farkliliklar bulunmaktadir. Gorton ve Tregear
(2008)’a gore, bu kavramlar arasinda bazi ortak noktalar agik¢a goriilmektedir. Yerel
gida ve yerel gida sistemleri kavramlari, {reticilerin ve tiiketicilerin bir
isletmeci/iiretici ve perakendeciler zinciri araciligtyla ayrildigi, kiiresel bir kurumsal
modele alternatif olarak tiiketicileri ve endiistriyi vurgulamaktadir. Gidanin bir iilke
icin 6nemi giderek artmakta ve bu durum pazarlama pratigini (6rnegin marka degeri
olusturma) ve politikalar1 (6rnegin akreditasyon ve diger ad koruma programlari)
etkilemektedir (Mirosa ve Lawson, 2012). llbery vd., (2006) ise yerel gidalarin sinirli
bir cografi alanda (genellikle perakende satis noktasinin 30-50 mil yarigapinda)
tretildigini, satildigini ve tiiketildigini belirtmektedir. Bu tanim, yerelligi tam
anlamiyla a¢iklamaktadir. Yani, yerel gidalar, belirli bir cografi alanda tiretilen, satilan
ve tiiketilen gidalar olarak anlasilabilir. Bu gidalar, bir bolgeye 6zgii tarim tirtinlerini,
yerel lreticilerin isletmelerini ve tiiketici taleplerini kapsayabilir. Yerel gida sistemi
ise, bu yerel iireticiler, tedarik¢iler ve perakendeciler arasindaki iligkiler ve siiregleri

ifade etmektedir.

Gida, hem akademik cevrelerde hem de turizm profesyonelleri arasinda
giderek daha fazla 6nem kazanan bir tema olarak kabul edilmektedir. Gida, hedef
pazarlamada benzersizlik ve farklilasmanin temel unsurlarindan biri olarak
goriilmektedir (Beer vd., 2012). Ancak, Du Rand vd., (2003) gida ve hedef pazarlama
arasindaki baglantinin literatiirde yeterince ele alinmadigina dikkat c¢ekmektedir.
Gastronomi turizmi biiyiilk Ol¢lide deneyime dayali bir turizm tiridir ve
destinasyonlarin basarili bir sekilde yonetilmesi icin ek bir karmasiklik seviyesi
sunabilir (Mak, Lumbers ve Eves, 2012). Turizm destinasyonlarindaki deneyimler,
karmasik siireclerdir ve zaman iginde pozitif veya negatif olarak degisebilirler. Ancak
temel olarak, insanlar ve mekanlar arasindaki etkilesime dayanmaktadir (Haven-Tang
ve Jones, 2010). Kentsel, kirsal ve sahil manzaralarinin bir araya geldigi bir ortamda,
farkli yerel gidalarin tedarik edildigi bir karisimin popiiler hale geldigi giiclii
gastronomi turizmi destinasyonlar1 ortaya cikar. Yoresel yiyecekler, toplu olarak
hareket ederek 6zel bir bolgesel iiriin olusturan bir dizi 6zelligin 6nemli bir parcasini
olusturur (Bessiere, 1998). Bu nedenle, yoresel yiyecekler, destinasyonlar i¢in 6nemli

bir kaynak olarak diisiiniilebilir, ancak dikkatli bir koordinasyon gerektirir. Y dresel
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yiyecekler, destinasyonlarda tiiketiciye hitap eden keyifli, ayirt edici ve unutulmaz
yoresel yemek deneyimleri sunma kimligine sahiptir (Hall ve Mitchell, 2002; Novelli,
Schmitz ve Spencer, 2006).

Yerel olarak iiretilen, bolgeye 0zgii ve organik iiriinlerin tiiketici talebi ve
harcamasi arttik¢a, yerel isletmelerin siirdiiriilebilirligine ve yerel gida iiretiminin
ekonomik siirdiiriilebilirligine katkida bulunulmaktadir. Bu durum, siirdiiriilebilir bir
dongii olusturarak faydali bir etkilesim yaratmaktadir. Dost ve akraba ziyaretlerinin
turizm pazari i¢in énemli bir potansiyele sahip oldugu ve bu nedenle yerel iiretime
katkida bulundugu Boyne ve Hall (2004, s. 82) tarafindan vurgulanmaktadir. Bu
durum, kirsal bolgelerde bir marka olusturma ve gida ile turizmi yonlendirme amacina
ve potansiyeline yardimci olabilir. Bu baglamda, yerel iiretim ve tiikketim dongiisii,
yerel ekonomiyi desteklerken g¢evresel siirdiiriilebilirlik ilkesine de uyum
saglamaktadir. Organik tarim uygulamalari, yerel topluluklarin dogal kaynaklari
korumasina ve biyogesitliligi desteklemesine yardimci olur. Ayrica, yerel iiretim
siire¢lerinde daha az uzun mesafe tasima ve ambalajlama gereksinimi oldugundan

enerji tasarrufu saglar ve karbon ayak izini azaltir.

Pring vd., (2015)’e gore, yerel gidalarin tiiketimi sadece perakende ve
misafirperverlik sektoriiyle sinirli degildir. Yemek deneyiminden daha fazlasini
anlamak amaciyla mutfakla ilgilenen insanlar, yerel tarim uygulamalarini, gidalarin
nasil Uretildigini, dagitildigini ve korundugunu O6grenmek istemektedirler. Yerel
gidalar, herhangi bir gida kategorisi gibi, ¢ok yonlii bir turizm {iriiniidiir ve bir
destinasyonun c¢esitli sekillerde tiiketilebilecek ve deneyimlenebilecek onemli bir
bilesenidir. Yerel gidalarin turizm agisindan Onemi, bir destinasyonun Kkiiltiirel
kimligini yansitmas1 ve yerel halkin geleneksel gida tiretim yontemlerini stirdliirmesine
olanak saglamasidir. Yerel iireticilerin {iriinleri, ziyaretcilere yerel lezzetleri
deneyimleme ve vyerel Kkiiltiirle baglanti kurma firsati sunar. Bu, turistlerin
destinasyonda yerel pazarlara, restoranlara, ¢iftliklere veya dogrudan iireticilere
yonelmelerini tesvik eder. Yerel gidalar ayrica gastronomi turizminin bir pargasi
olarak da degerlendirilir. Yemek turlari, yerel iireticilerin igletmelerine ziyaretler,
yerel yemeklerin pisirildigi atolye caligmalar1 ve yerel malzemelerle hazirlanan yemek
deneyimleri gibi turistik aktiviteler, turistlere yerel gidalar1 daha yakindan tanima ve

deneyimleme firsati sunmaktadir.
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2.1.2.5.5. Cografi isaretli Uriinler

Cografi igaretler uluslararasi standartlarda kabul géren ve yerelin devam eden
ilgisini test eden bir kavramdir. Bu kavram, belirli bir bolgenin cografi kokenini ve bu
kokenle iligkili nitelikleri tagiyan tirtinlerin taninmasini ve korunmasini saglamaktadir
ve kiiresellesen diinyada yerel iirlinlere olan talebi ve ilgiyi canlandirmaktadir. Cografi
isaretler, kiiresel ticaretin homojenlestirici etkilerine karsi koyma ve yerel iiriinlerin
korunmasi konusunda 6nemli bir rol oynamaktadir (Kayran ve At¢i, 2021). Bu
isaretler, belirli bir cografi bolgeye 6zgii iirtinlerin cografi kdkenini ve kalitesini
tanimlamak i¢in kullanilan semboller veya isaretlerdir. Genel koruma, sarap ve alkollii
ickilerin korunmasi, istisnalar ve gelecekteki uygulamalar gibi konulari diizenleyen
hiikiimler igermektedir. Cografi isaretler, tiiketicilere giivenilirlik, kalite ve
benzersizlik sunarken, iireticilere de iriinlerinin pazar degerini artirma ve yerel

ekonomiyi destekleme firsati sunmaktadir (Gangjee, 2012).

Ticaretle Baglantili Fikri Miilkiyet Anlagsmasi (TRIPS), cografi isaretlerin fikri
miilkiyet haklar1 kapsamina alinmasini saglayan bir ¢cer¢eve sunmaktadir. Bu durum,
Avrupa Birligi'nin miizakerelerindeki basarisini géstermis ve takdir edilmistir. TRIPS
Anlagmasi, cografi mense isaretlerine yonelik koruma standartlarin1 6nemli 6lciide
artirmis olsa da, mallarin koruma diizeyinde keyfi bir kategorizasyona dayanan bir
hiyerarsi sorunu bulunmaktadir. Cografi isaretli iiriinler genellikle ekonominin kirsal,
tarim ve el sanatlar1 sektorlerine aittir, bu nedenle gelismekte olan iilkelerin bu alana
ilgisi ticari potansiyelin giliclii oldugu varsayimina dayanmaktadir. Nis pazarlarin
biiylimesi, adil ticaret, organik {irlinler, otantiklik ve liriin kaynagina tiiketici ilgisi gibi
segmentlerin destekleyici niteligiyle birlikte, cografi isaretli lirtinlerin ticaretini tegvik
etmektedir. Ancak, Diinya Ticaret Orgiiti'ndeki (DTO) ¢ok tarafli ticaret
miizakerelerinin dogas1 geregi, cografi isaretler konusunda istenen kazanimlar
giivence altina almak icin talep sahiplerinin diger alanlarda imtiyazlara yonelik
taleplerde bulunmasi gerekmektedir. Bu baglamda, farkli politika sonuglarinin analizi,
kazanglari ve tavizleri dengelemek i¢in 6nemli bir adimdir. Cografi isaretlerin kanitlari
ve etkilerinin anlagilmasi, talep edenler i¢in 6nemli bir gerekliliktir (Rangnekar, 2004,
s. 1) ve kendine has bazi maliyetleri ve faydalar1 bulunmaktadir. Cizelge 4’te bunlar

verilmektedir.
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Cizelge 4. Cografi isaretlerin Tipik Maliyet ve Faydalari

* Yerli yasal yapinin olusturulmasi

* Kesin fiziksel sinirlarin tanimlanmasi

* Kriter ve standartlarin olusturulmast

* Yerel veya bolgesel teknoloji-egitim

» Kontrol ve belgelendirme iicretleri

 Tanitim ve pazarlama

* Deniz asir1 koruma i¢in bagvuru ve degerlendirme
* Altyap1 ve iiretim yatirimlari

* Kurallara ve tekniklere uyum

* Cografi igaretler icin {iriin ve tedarik zinciri ayrimi
+ Ozel ve smirl hammaddeler

* Ticari ve teknolojik kisitlamalar

* Dikkat ve koruma

» Idari ve biirokratik maliyetler

* Geligmis pazar erigimi

* Satiglarin yiikseltilmesi

* Artan deger/karlilik

* Niteliklerin/6zelliklerin ve 6zgiinliigiin giivencesi
» izlenebilirlik

* Bolgedeki diger iiriinler lizerinde tamamlayici etkiler
* Yiiksek arazi degerleri

e Turizmin tesvik edilmesi

» istihdamu arttirmak

» Marka olarak artan farklilagsma veya rekabet giicii
* Yerel yonetisimi birlestirmek

* Sosyo-kiiltiirel degerlendirme

MALIYETLER

FAYDALAR

Kaynak: Giovannucci, vd., (2009). Guide to Geographical Indications: Linking products and their
origins. Geneva: International Trade Centre, MPRA.

Cografi isaretler, tarim {irlinleri veya yoresel mutfaklarin belli bir cografi
bolgeye dayali isimleridir ve bolgenin cografi, kiiltiirel ve tarithi kimligini tagsirlar.
Cografi isaretli lirlinler, ¢esitli dliizenlemeler altinda belirli kurumlar tarafindan verilen
ve uluslararasi diizeyde uygulanan bir sistemdir. Cografi isaretlerin en eski ve gelismis
ornekleri genellikle Avrupa tilkelerinde bulunmaktadir. Ancak son zamanlarda
gelismekte olan iilkeler, kirsal kalkinmay: tesvik etmek ve yoresel iirlinleri ile
gelenekleri korumak amaciyla cografi isaretlere artan ilgi gostermektedir. Meksika,
1974 yilinda Avrupa disinda cografi isaret koruma sistemi kuran ilk iilke olmustur.
Bunun ardindan Brezilya ve Peru, 1996 yilinda cografi gostergelerle ilgili yasalar
kabul etmistir. Giiney Kore ve Hindistan, 1999 yilinda, Kolombiya ise 2000 yilinda
cografi isaretlere iliskin yasalarini hayata gecirmistir. Bu tilkelerin yani sira Sili gibi
daha bircok fiilke de cografi isaretlere olan ilgilerini artirmig ve sistemlerini
gelistirmistir. Ozellikle 2007 yilinda Kolombiya kahvesi olan “Café de Colombia”,

Avrupa Birligi tarafindan cografi isaretli iirlin olarak tescillenen ilk Avrupa dist iiriin
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olmustur. Bu ornek, cografi isaretlerin uluslararasi alanda da kabul gordiigiini ve

taninmiglhigini artirdigini géstermektedir (Bowen ve Zapata, 2009, s. 108).

Cografi isaretler, genel olarak mense ad1 ve mahreg isareti olmak tizere iki ana
kategoriye ayrilir. Mense adi, belirli bir cografi bolgede iiretilen ve o bolgenin cografi,
kiiltiirel ve tarihi Ozelliklerini yansitan iirlinlerin taninmasini saglamak amaciyla
kullanilan bir isarettir. Mense adi, liretim ve iiretim sonrasi siirecleri kapsayan bir
bolgeye dayanir ve bu siire¢lerin tamaminin o bolgede gergeklestirilmis olmasini
gerektirir. Bu sekilde, {iriiniin kalitesi, 6zellikleri ve itibar1 belirli bir cografi bolgeyle
iliskilendirilir (Tirk Patent, 2023). Mense adi, hem tiiketiciye iriiniin orijinini
gosterme hem de iireticiye bolgesel kimlik ve koruma saglama amaci tasimaktadir.
Mabhreg isareti ise bir {iriiniin en az bir iiretim veya liretim sonrasi isleminin belirli bir
cografi bolgede gerceklestirildigini gdsteren bir isarettir. Bu durumda, {iriiniin tiretim
sirecinin tamami o bolgeye ait olmasi gerekmez, ancak en az bir agamasinin o bolgede
gerceklestirilmis olmasi yeterlidir. Bu iki kategori, cografi isaretlerin farkli kullanim
alanlarmma ve gereksinimlere gore cesitlendirilmesini saglar. Mense adi, iiretim
siirecinin tamamen belli bir cografi bolgeye ait oldugu iirlinler icin kullanilirken,
mahreg isareti daha esnek bir yaklasim sunar ve en az bir islemi belli bir cografi
bolgede gergeklestirilen tirtinler i¢in kullanilabilir (Tasdan, Albayrak ve Albayrak,
2014, s. 1293).

Her bolge veya yore sahip oldugu geleneksel iiriinler i¢in cografi isaret
alabilmek icin zaman zaman gerekli yerlere basvurular yapmaktadir. Ancak burada
stire¢ beklendigi gibi kolay degildir. Cografi isaret olarak degerlendirilebilmesi igin
bir iirlinlin birtakim sartlar1 saglamasi sarttir. Bu sartlar bes temel grupta incelenebilir

(Kan ve Giilgubuk, 2008, s. 59-60);

«Uriin: Cografi isaret basvurusu yapabilmek igin dncelikle belirli bir {iriiniin
varhig1 gereklidir. Cografi isaret, bir liriiniin belirli bir cografyaya 6zgii oldugunu ve
bu cografyadan geldigini kanitlamak ic¢in kullanilir. Son yillarda, madenlerden el
sanatlarina kadar ¢esitli alanlarda cografi isaret bagvurular1 yapilmis olsa da, cografi

isaretler en sik olarak gastronomik iiriinler i¢in kullanilmaktadir.

*Cografya: Cografi isaretler i¢in en temel unsur, basvurulan {iriiniin belirli bir
cografyada iiretiliyor olmasidir. Cografi isaret bagvurusu yapilacak {iriin, belirli bir

cografik bolgede iretilmelidir ve bu kriter, Tiirkiye'de oldugu gibi uluslararasi
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diizeyde de kabul edilmis standartlara uygun olmalidir. Tiirk hukukunda, cografi
isaretler i¢in genellikle bolge veya yore ifadeleri kullanilir ve {iriinlerin bu belirli

cografyalardan biriyle iligskilendirilmesi gerekmektedir.

eJsaret: Cografi isaretler, belirli bir bdlgeye 6zgii iiriinlerin tanimlanmasi ve bu
tiriinlerin digerlerinden ayirt edilmesi amaciyla verilmektedir. Bu isaretler, hukuki bir
cerceve i¢inde verilir ve bu tiriinlerin belirli yasal kriterlere uygun oldugu kabul edilir.
Cografi isaretler, 6zellikle mense adlar1 olarak kayithh cografi bolgelerde tretilen
tirlinlere verilmektedir ve bu iirlinlerin bu belirli cografi bolgelerle 6zdeslestigi kabul

edilir.

« Uriin Karakteristigi: Cografi isaret basvurusu yapilacak iiriiniin, kendine
0zgli ve sadece belirli bir cografya ile iliskilendirilebilen 6zelliklere sahip olmasi
gerekmektedir. Bu ozellikler, iirlinii diger benzerlerinden ayiran ve tiiketici tarafindan
tercih edilmesini saglayan faktorlerdir. Bu benzersizlik, genellikle bulundugu cografi
bolgeye 6zgii iklim, rlizgar, toprak, nem gibi dogal unsurlarin iiriine kattig1 6zelliklerle

saglanir.

o Uriiniin Karakteristigi-Cografi Koken Iliskisi: Cografi isaretle korunan
triinlerin kendilerine 6zgii 6zellikleri ile cografi kokeni arasinda bir siki iligki
bulunmalidir. Bu baglanti, tiiketicilerin tiriin hakkinda en kolay ve giivenilir bilgiyi
alabilmelerini saglar. Cografi koken, genellikle iirlinlin kiiltiirel miras1 gibi 6nemli
unsurlar1 yansitir. Bu nedenle, cografi isaretlerin korumasi altinda bulunan iiriinlerin,
taklit edilmesini 6nlemek ve haksiz rekabeti engellemek i¢in bu 6zgiinliikle 6ne
cikmast Oonemlidir. Ayrica, cografi isaretli Uirlinlerin cografi kokenleri, kirsal turizm
gibi turistik faaliyetlerin gelisimine de katki saglayabilir. Bu iiriinler, cografi
bolgelerin essiz kiiltiirel ve dogal 6zelliklerini vurgulayarak ve bu bolgeleri ziyaret

etmek isteyen turistleri ¢ekebilir.

Cografi isaretlerin uluslararas1 diizeyde bu kadar popiiler olmasinin temel
nedenlerinden biri, bu sistemin bir dizi avantaj sunmasidir. Bu sistem, kiiresellesmenin
olas1 olumsuz etkilerine kars1 yerel faaliyetleri tesvik ederek ve kirsal kalkinmaya
olumlu katkilarda bulunarak biiyiik 6nem tasir. Cografi isaretler tescillendikten sonra
sahte {irtin kullaniminin engellenmesine yardime1 olarak, bu iirlinlerin korunmasini
saglar. Ayrica, cografi isaretli iirlinler, bulunduklar1 bolgenin tanitimina katkida

bulunur. Ozellikle marka imaj1 agisindan, bdlgelerin {iniinii artirarak, o bdlgeye 6zgii
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bir miisteri kitlesinin olusmasina yardimeci olabilir. Kirsal kalkinmaya sundugu
katkilar nedeniyle, gelismis ve gelismemis bolgeler arasinda ekonomik bir denge

saglar (Rangnekar, 2004; Kop, Sautier ve Gerz, 2006);

Gangjee (2012) tarafindan belirtildigi gibi, cografi isaretler kiiltiirel mirasa
potansiyel olarak katki saglayabilirken, asagidaki gibi baz1 olumsuz etkiler de ortaya

cikabilir;

. Statik veya Korumact Kiiltiir Kavramlari: Cografi isaretlerin
uygulanmasi siirecinde, iiriinlerin geleneksel ve statik bir sekilde tanimlanmasi veya
korunmasi1 gerekliligi ortaya cikabilir. Bu durum, degisim ve yeniliklere direng
gosteren bir anlayist tesvik edebilir ve iriinlerin zaman icinde gelisimini
engelleyebilir.

. Uriinler Igin Mense Hikdyelerinin Icadi: Cografi isaretlerin elde
edilmesi igin trtinlere iliskin mense hikayeleri ve oykiiler olusturulabilir. Bu durum,
gercek olmayan veya abartilmis mense iddialarina yol acabilir ve tiiketicilerin
yaniltilmasina neden olabilir.

. Teknolojik Degisim ve Uygulama Farkliliklar:: Teknolojik ilerlemeler
ve lretim yontemlerindeki degisiklikler, cografi isaretli iiriinlerin iiretim siirecini
etkileyebilir. Bu durum, geleneksel uygulamalarin veya iiretim simirlarinin
tanimlanmasinda zorluklara ve karmasikliklara yol agabilir.

. Gii¢ Iliskileri ve Egitsizlikler: Cografi isaretlerin tanmnmasi ve
korunmasi siirecinde, yerel gii¢ iliskileri ve tedarik zinciri esitsizlikleri etkili olabilir.
Bu durum, bazi aktdrlerin digerlerine gore daha fazla fayda saglamasi veya denetim

giiclinlin yogunlasmasi gibi sonuglar dogurabilir.

Bununla birlikte, kiiltiirel mirasin cografi isaretlerle ilgili arastirmalari,
bolgesel iirlinlere kusaklar arast yatirim ve mirasin korunmasi potansiyelini
vurgulayabilir. Ayrica, geleneksel bilgi ve kiiltlirel mirasin incelenmesi, sanat-kiiltiir
ile bilim-teknoloji arasindaki iliskileri anlamaya yardimci olabilir. Cografi isaretler,
bu tiir iddialara daha uygun olabilecek bir mekanizma olarak one ¢ikabilmektedir

(Gangjee, 2012).
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2.1.2.5.6. Gastronomi Miizeleri

Gastronomi miizeleri, bir toplumun kiiltiirel mirasinin 6nemli unsurlarini
yansitan ve gastronomik kimligin korunmasia ve gelecek nesillere aktarilmasina
katkida bulunan kurumlar olarak degerlendirilebilir. Bu miizelerde yoresel
yiyeceklerin sergilendigi, regetelerin incelendigi ve ziyaretgilere yeni tatlar
deneyimleme firsati sunuldugu belirtilmektedir. Gastronomi miizeleri, gastronomi
turizminin bir parcasi olarak da 6nemli bir role sahiptir. Yeni lezzetler kesfetmek
amaciyla seyahat eden insanlar1 hedefleyen bu miizeler, turistik destinasyonlarin
rekabet avantajini elde etmek i¢in 6nemli bir arag olarak goriilmektedir. Gastronomi
turizmi giderek artan bir popiilerlik kazanmaktadir ve bu miizeler, turistlerin ilgisini
cekmek ve destinasyonlarina ¢gekmek icin bir cazibe merkezi olarak kullanilmaktadir

(Agcakaya ve Can, 2019, s. 793).

Destinasyon rekabetinin yogun oldugu giliniimiizde, gastronomi miizeleri
turistik cekicilik ve iistiinliik saglamada 6nemli bir role sahiptir. Yerel gastronomik
mirasin sergilenmesi, tanitilmasi ve korunmasi, turistlerin destinasyona ilgisini
artirabilir ve onlara benzersiz bir deneyim sunabilir. Bu miizeler, turistik
destinasyonlara ekonomik ve kiiltiirel katkida bulunmanin yani sira yerel isletmeler ve
tireticiler i¢in de bir pazarlama ve tanitim platformu olarak hizmet vermektedir.
Gastronomi miizeleri, gastronomik mirasin korunmasi, tanitilmasi ve turizme katki
saglamasi bakimindan da onemlidir. Bu miizeler, yerel kiiltiiriin ve gastronomik
kimligin 6nemli bir unsuru olarak kabul edilirken, turistik destinasyonlarin rekabet
giiclinii artirmak ve turistlerin ilgisini ¢ekmek ic¢in etkili bir ara¢ olarak

kullanilmaktadir (Cetin ve Kiigiikkomiirler 2018, s. 3).

Tiirkiye’nin koklii gegmisi ve zengin kiiltiirel mirasi, iilkenin gastronomi
potansiyelini 6n plana ¢ikarmaktadir. Tiirk mutfagi, cesitli lezzetleri, yoresel tatlari ve
geleneksel yemekleriyle tin kazanmistir ve yabanci turistler igin Tirk mutfagi ve
gastronomisi 6nemli bir cazibe unsuru olmaktadir. Ancak UNWTO'nun verilerine
gore, gastronomi miizeleri gastronomi etkinlikleri icinde dnem verilen bir konu olarak
gozilkmemektedir. Bu durum, gastronomi miizelerinin potansiyelinden tam olarak
faydalanilmadigini veya yeterince tanitilmadigini gosterebilir. Bu miizelerin tanitima,
gastronomi turizmi i¢in 6nemli bir strateji olarak ele alinmali ve yerel, ulusal ve
uluslararas1  diizeyde desteklenmelidir. Tiirkiye'de gastronomi miizelerinin

gelistirilmesi ve tanitilmasi, tilkenin gastronomik mirasinin korunmasi ve turistik
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cekiciliginin artirilmast agisindan 6nemlidir. Bu miizeler, turistlerin Tiirk mutfagini
daha derinlemesine kesfetmelerini saglayacak, yoresel yiyeceklerin ve geleneksel
lezzetlerin tanitimina katkida bulunacak ve gastronomi turizmini destekleyecektir.
Ayrica, gastronomi miizelerinin diger gastronomi etkinlikleriyle biitlinlestirilmesi ve
desteklenmesi, Tiirkiye'nin gastronomi potansiyelini daha da giiglendirecektir (Comert

ve Sokmen, 2017, s. 13).

Bu kapsamda Tiirkiye’de son yillarda gastronomi ile ilgili caligmalar
yiriitilmekte olup, toplam 21 adet de gastronomi miizesi yer almaktadir. Bu

gastronomi miizelerine ait bilgiler Cizelge 5’de verilmektedir.

Cizelge 5. Tiirkiye’deki Gastronomi Miizeleri

SEHIR GASTRONOMIi MUZESI URUN CESIDI
Canakkale Adatepe Zeytinyagi Miizesi Yag
Balikesir Edremit Evren Ertiir Zeytinyagi Miizesi Yag
Izmir Kostem Zeytinyagi Miizesi Yag
Gaziantep Emine Go6giis Mutfak Miizesi Genel
Sanliurfa Geleneksel Mutfak Miizesi (Tarihi Hacibanlar Evi) Genel
Kusadasi-Aydin Oleatrium Zeytinyagi Miizesi Yag
Tekirdag Miirefte Feyzi Kutman Sarap Miizesi Igecek
Istanbul Istanbul Gastronomi Miizesi (MSA) Genel
Hatay Antakya Mutfak Miizesi Genel
Kars Zavot Peynir Miizesi Yiyecek
Ankara Ankara Atatiirk Orman Ciftligi Sarap Miizesi Icecek
Marmaris-Mugla Marmaris Bal Evi Miizesi Yiyecek
Aydin Zeytin ve Zeytinyagi Tarihi Miizesi Yiyecek ve Yag
Aydin Oleatrium Zeytin ve Zeytinyag1 Tarihi Miizesi Yag
Aydin Cine Aricilik Miizesi Arn Yetistiriciligi
Mugla Ozel Mugla Aricilik Miizesi Arn Yetistiriciligi
Hatay Antakya Tibbi ve Aromatik Bitkiler ve Baharatlar Bitki ve Baharat

Miizesi
Kahramanmaras Tematik Mutfak Miizesi Genel
Gaziantep Baklava Miizesi Yiyecek
Istanbul Cikolata Miizesi Yiyecek
Bursa Bigak Miizesi Mutfak Teghizat

Kaynak: Agcakaya ve Can, 2019: 798, Sandik¢1, Mutlu ve Mutlu, 2019: 1213.

Hem genel gastronomi miizelerinin hem de yoresel diizeydeki gastronomi
miizelerinin olabildigi anlasilmaktadir. Ozellikle yoresel diizeydeki gastronomi
miizelerinde yoreye 6zgi iirlinlerin 6n planda oldugu goriilmektedir. Zeytinin yogun
olarak yetistigi Marmara’nin giineyi ve Ege bolgesindeki farkli kesimlerde zeytinyag:
miizelerinin yogunlastifi goriilmektedir. Bagciligin yapildigi bolgelerde ise sarap

miizelerine rastlanilmaktadir.

Tiirkiye’deki gastronomi miizelerinin zeytinyagina ve genel olarak yoresel

mutfaklara odaklandig1r dogrudur. Bu miizeler, 6zellikle Trakya ve Ege bolgelerinde
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yogunlagmaktadir. Zeytinyagi, Tirk mutfaginin énemli bir unsuru oldugu icin bu
bolgelerde zeytinyagi iiretimi ve tiketimiyle ilgili zengin bir kiiltiirel miras
bulunmaktadir. Diger yandan, genel gastronomi ile ilgili miizeler daha ¢ok Giineydogu
ve Bati Akdeniz bolgelerinde yogunlagsmaktadir. Bu bolgelerdeki iller, zengin ve
cesitli yoresel mutfaklartyla taninmaktadir. Ozellikle Sanlurfa, Gaziantep, Adana ve
Hatay gibi iller, gastronomi turizmi agisindan biiyiilk éneme sahiptir. Bu miizelerde
yerel mutfaklar sergilenerek, ziyaretcilere yoresel lezzetleri tanitma ve deneyimleme
firsat1 sunulmaktadir. Ayrica, gastronomi miizeleri bolgesel turizmin gelismesine de
katkida bulunabilir. Bu miizelerin yayginlagsmasi ve tanitimi, turistlerin bolgesel
turlara ilgi duymalarini saglayarak il ve bdlge ekonomilerine olumlu etkilerde

bulunabilir (Araci, 2016, s. 130).

Gastronomi miizeleri gastronominin tarihi, gelenekleri ve teknikleri hakkinda
bilgi edinmek isteyen turistler tarafindan ilgi gérmektedir. Bu miizeler, gastronomi
turizminin tanitimin1 yaparak ziyaretgilere yoresel gastronomiye dair bilgiler
sunmakta ve gastronominin gelisimine katkida bulunmaktadir. Gastronomi miizeleri,
gecici ve kalici sergiler araciliiyla yerel gastronomi calismalarini gostermekte ve
turistlere egitim olanaklar1 sunmaktadir. Bu miizeler, gastronomi etkinliklerini i¢eren
zengin igerikler sunarak turistlere farkli deneyimler yasatmaktadir. Gastronomi
miizelerinin 6nemi, tarih, gelenek, kiiltilir gibi gastronomiye iliskin 6nemli yonleri ele
almas1 ve uzmanlar tarafindan isletilmesidir. Bu sayede miizeler, gastronomiyi daha
derinlemesine inceleyen ziyaretcilere etkileyici bir deneyim sunabilmektedir.
Gastronomi miizeleri, turistlerin gastronomiye olan ilgisini artirarak gastronomi

turizminin gelismesine katkida bulunmaktadir (Sormaz, 2017, s. 11).

Yilmaz ve Sener (2014)’e goére, gastronomi turizminin etkili oldugu
destinasyonlarda miizelerin yerel kiiltiirle gii¢lii bir bag1 bulunmaktadir. Bu turizm
tiirti, yerel kiiltiirel unsurlarin turistlere sunulmasini saglar ve gastronomi miizeleri de
bu unsurlarm en Onemli kaynaklarindan biridir. Gastronomi miizeleri, bolgenin
kiiltiirtinii yansitan gastronomik Ogeleri sergileyerek turistlere benzersiz deneyimler
sunar. Bu miizeler, yoresel yiyeceklerin tarihi, gelenekleri, liretim teknikleri ve yerel
lezzetler hakkinda bilgi verir. Yerel malzemeler, regeteler ve yoresel gastronomiyle
ilgili diger unsurlar miizeler araciligiyla turistlere aktarilir. Ancak gastronomi
miizelerinin sadece var olmasi yeterli degildir, ayn1 zamanda etkili bir sekilde

tanitilmas1 da gerekmektedir. Miizelerin turizm pazarinda bilinirliginin artirilmas,
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destinasyona gelen turist sayisinin hem niteliksel hem de niceliksel olarak artmasina
yardimci olacaktir. Tanitim faaliyetleri, gastronomi miizelerinin sundugu deneyimleri

ve bolgenin 6zgiin gastronomik kimligini vurgulamalidir.

Tiirkiye’de gastronomi miizeleri noktasinda yapilan ¢aligmalarin artirilmast,
gastronomi turizminin gelisimi ve yerel kiiltiirel degerlerin tanitimi agisindan
onemlidir. Gastronomi turizmi, destinasyonlarin mutfagina ait kiiltiirel degerlerin
turistlere aktarilmasini saglar ve bu noktada gastronomi miizeleri 6nemli bir rol oynar.
Gastronomi miizeleri, gidanin iiretiminden tiiketimine kadar olan siiregleri ve bu
stireglerde kullanilan araglari sergileyerek turistlere bilgi ve deneyim sunar. Bu
miizeler, yerel mutfagin tarihi, gelenekleri, yoresel tarifler ve gastronomik mirasini
koruyarak tanitir ve bir destinasyonun gastronomi turizmindeki gelismisligini ve
kiiltiirel zenginligini gosteren bir gosterge olarak kabul edilmektedir (Hjalager ve
Richards, 2002). Tirkiye’nin sahip oldugu zengin gastronomi kiiltiirii ve ¢esitliligi g6z
Oniine alindiginda, gastronomi miizelerine yonelik ¢aligmalarin artirilmast biiyiik
Oonem tagimaktadir. Bu miizelerin sayisinin ve kalitesinin artirilmasi, turistlere daha
fazla segenek sunar ve gastronomi turizminin g¢ekiciligini artirir. Bu dogrultuda,
gastronomi miizelerinin kurulmasi, mevcut olanlarin 1iyilestirilmesi ve tanitim
faaliyetlerine daha fazla 6nem verilmesi, Tirkiye’nin gastronomi turizmindeki

potansiyelini maksimize etmek i¢in 6nemli adimlar olacaktur.

Gastronomi miizelerinin ge¢mis ile gelecek arasinda bir koprii gérevi gérmesi
ve kiiltiirel degerlerin korunmasi konusunda 6nemli bir islevi vardir. Bu miizeler, bir
bolgenin mutfagina ait kiiltiirel degerleri kaydetme, koruma altina alma ve gelecek
nesillere aktarma amacini tagir. Bu sekilde, gegmisteki mutfak tarihini ve gelenekleri
yasatirken, gelecek nesillerin de bu mirasa erisimini saglamaktadir (Cagli, 2012).
Gastronomi miizeleri ayn1 zamanda tarihi 6nemi biiyiik olan mutfag: koruyarak, tarihi
mirasi1 yansitir ve turistlerin taleplerine uygun bir sunumla ilgi ¢ekmektedir (Ipar,

2011).

Turistler, gastronomi turizmi kapsaminda destinasyonlarda tarihi, kiiltiirii ve
gelenekleri yansitan gastronomi miizelerini ararlar. Bu miizeler, turistlere bolgenin
gecmisi, kiiltiirel dokusu ve gastronomik miras1 hakkinda bilgi ve deneyim sunarak,
ziyaretcilerin destinasyonla daha derin bir bag kurmalarini saglar. Gastronomi
miizelerinin sahip oldugu bu nitelikler, turistlerin ilgisini cekmekte ve destinasyonlarin

stirdiiriilebilir turizm gelisimi agisindan Onemli bir faktor olmaktadir. Miizeler,
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geemisi koruyarak gelecegi insa etmeye yardimci olurken, ayn1 zamanda yerel kiiltiirel
degerlerin canli tutulmasma ve yayginlagtirtlmasina katki saglamaktadir (Aksoy ve

Sezgi, 2015).

Cetin ve Kiigiikkomiirler (2019)’in galismasina gore, gastronomi miizelerinin
artirtlmas1 ve etkili bir sekilde tanitilmasi gastronomi turizmini canlandiracaktir.
Arastirmada, gastronomi miizeleri ile ilgili arastirmacilara 6nemli gorevler diistiigii
belirtilmektedir. ~ Miizelerin  farkli  yOntemlerle  arastirllmasi  gerektigi
vurgulanmaktadir. Gastronomi miizelerine yonelik turist algilar1 ve miizeleri ziyaret
eden ziyaretgilerin memnuniyet diizeylerine yonelik arastirmalarin yapilmasi, konuyla
ilgili uygulamadaki eksikliklerin giderilmesinde bir kaynak olarak degerlendirilebilir.
Bu tiir arastirmalar, gastronomi miizelerinin potansiyellerini ve ziyaret¢i deneyimlerini
anlamak i¢in 6nemli veriler saglayabilir. Boylece miizelerin etkinligi artirilabilir ve

ziyaretgilerin beklentilerine daha iyi yanit verilebilir.

2.1.2.5.7. Gastronomi Festivalleri

Turizmin giderek hizli bir gelisim seyri gdstermesi farkli amagli seyahat ve
organizasyonlarin  gergeklesmesine neden olmaktadir. Bu seyahat ve
organizasyonlarin basinda gastronomi festivalleri gelmektedir. Bu festivaller
insanlarin seyahat etmelerini ve festivallerin oldugu boélgelerde konaklamasini
saglamaktadir (Lee, vd., 2004, s. 56; Kim, Prideaux ve Chon, 2010, s. 297; Bekar,
Kocatiirk ve Siiriicti, 2017, s. 29). Bu festivaller sosyal etkilesim ve kiiltiirel kaynasma
gibi temel bariscil duygularin gelistirilmesine de aracilik etmektedir (Sengiil ve Geng,
2016, s. 81). Bu bilgiler 15181nda gastronomi festivallerinin bolge paydaslarina ve
destinasyonlara ayr1 ayr1 bir takim yararlarinin oldugu sdylenebilir. Bunlar Cizelge

6’daki gibidir (Yatkin ve Tolga, 2018, s. 258-261);
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Cizelge 6. Gastronomi Festivallerinin Paydaslara ve Destinasyona Faydalari

Paydaslara * Bolgeye yonelik ziyaret talebini arttirir.
Faydalan * Ekonomik fayda saglar.
« Istihdama olumlu katk1 yapar.
* Bolge imajinin gelismesine kaynaklik eder ve
* Sosyal ve kiiltiirel etkilesimin yasanmasina katki saglar.

Destinasyona =« Turizmde gesitliligi saglayarak mevsimselligi ortadan kaldirma ve turizm
Faydalan gelirlerini tiim yila yaymak,
* Ayni iilkeye mensup farkli destinasyonlar arasinda talep esitligine katki
saglamak
* Olusturulacak yeni gelir kaynaklari ile ekonomik canlilik saglamak,
* Bolgede altyapi ve iistyapinin gelisimini saglayarak bu konulardaki eksiklikleri
gidermek,
* Medya araciligiyla destinasyon ile ilgili tanitim ve konumlandirma faaliyetleri
yiriitmek,
e Turist memnuniyeti saglayarak tekrar ziyaret etme ve tavsiyede bulunma
niyetlerine olumlu katki saglamaktir.

Kaynak: Yatkin, O. ve Tolga, O. (2018). Gastronomi Konulu Festivaller. Atilla Akbaba ve Neslihan
Cetinkaya (Eds), I¢inde Gastronomi ve Yiyecek Tarihi, (5. 247-264). Ankara:
Detay Yayincilik.

Gastronomi festivallerinin destinasyonlar iizerindeki etkileri ¢ok boyutlu
olmaktadir. Ekonomik, sosyal, kiiltiirel veya fiziksel bir¢cok agidan bu etkileri gormek
miimkiindiir. Festivallerin yapildiklar1 bolgeye olan olumlu etkileri asagidaki gibidir

(Kizilirmak, 2006);

. Sosyo-Kiiltiirel Ac¢idan: Ortak deneyim paylasma, gelenekleri ve
toplumsal gururu gii¢lendirme, toplumsal katilimi yiikseltme, yeni ve yaratic fikirleri
tanitma ve kiiltiirel bakis agisini gelistirici etkisi vardir.

. Fiziksel Agidan: Cevresel diizenleme, uygulanabilir modeller
gelistirme, cevre bilincini arttirma, altyapi sistemi, ulasim ve iletisim sistemleri
gelistirme ve kentsel doniisiime katki saglama etkisi vardir.

. Politik A¢idan: Prestij saglama, gelismis bir profil kazanma, yatirimlari
tanitma, etkilesimli sosyal destek saglama, yonetimsel beceri gelistirmeye katki ve
bende varim imaj1 verilebilir.

o Ekonomik Ag¢idan: Gelir artis1 saglama, vergi gelirlerini diizenleyici
etki, istthdama katki saglama, diger sektorleri destekleme, yerel kalkinmay: tesvik
etme ve tiretimi 6zendirici etkisi vardir.

. Turizm Agisindan: Turistik bolgenin tanitimi, turist gelisini saglama,
kalis stiresini arttirma, halkin algisin1 degistirme, mevsimsellik etkisini ortadan

kaldirma ve gastronomi turizminin gelisimini destekleyici etkisi vardir.
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Festivallerin olumlu yonlerine ragmen, toplumlar iizerinde bazi olumsuz
yonleri de vardir. Ciinkii festival demek canlilik demektir. Bu nedenle bunun birtakim
olumsuz yansimalar1 ka¢inilmaz olmaktadir. Festivallerin su¢ oranlarinda artis,
cevreye verilen zararlar, asir1 kalabalik, toplumsal yabancilasma, degisen sosyal yapi,
alternatif maliyet, trafik ve park gibi problemler ve alkol kullanim1 gibi bir¢ok konuda
toplumu olumsuz etkilemesi beklenmektedir (Deery ve Jago, 2010, s. 18). Bu durum
tablonun iyimser olmayan tarafini isaret etmektedir. Bu olumsuzluklarin olacagi kesin
degildir. Bu bakimdan olumlu etkileri dikkate alindiginda gastronomi festivallerinin

diizenlenmesinin 6nemli toplumsal yararlar1 olabilmektedir.

Gastronomi festivalleri, hem Tiirkiye'de hem de diinya genelinde oldukga
yaygin bir sekilde diizenlenmektedir. Bu festivaller, genellikle belirli bir bolge veya
cografyanin kiiltiirel ve gastronomik 6zelliklerini tanitmay1 amagclar. Tiirkiye'de, ¢ok
sayida lriin i¢in diizenlenen festivaller gdze carpmaktadir. Cetin, Demirel ve Cetin
(2019) bu konuda kapsamli bilgiler sunmaktadir. Tiirkiye'de yaklasik 80 farkli {iriin
icin festival diizenlenmektedir. Bu festivaller arasinda en fazla festival bal icin
yapilmaktadir. En fazla gastronomi festivalinin diizenlendigi sehirler ise Istanbul’dur.

Ayrica, Tiirkiye genelinde 39 sehirde daha gastronomi festivalleri diizenlenmektedir.

Diinya genelinde ise Lee ve Arcodia (2011) tarafindan yapilan bir caligmada
cesitli gastronomi festivalleri incelenmistir. Ornegin, Avustralya deniz iiriinleri
festivalleri ile 6n plana ¢gikmaktadir. Ayrica, italya'da pizza, Japonya'da noodle, Cin'de
soguk yemek, Tayland ve Tayvan'da sokak yemekleri, Ispanya'da safran gibi cesitli

uriinler etrafinda festivaller diinya genelinde biiytik ilgi gormektedir.

2.1.2.5.8. Gastronomi Turlar1 ve Rotalari

Gastronomi turlari, diinya genelinde popiiler hale gelmis ve bir¢ok tur
operatorii ve seyahat acentesi tarafindan diizenlenmektedir. Bu turlar, Avrupa
kitasinda ozellikle Ispanya, Fransa, Portekiz, italya ve Irlanda gibi iilkelerde
yogunlagmaktadir. Katilimcilara genellikle yerel iireticileri ziyaret etme, iiretim
stireclerine katilma, yerel pazarlar1 gezip aligveris yapma, tadim deneyimleri, seflerden
yemek dersleri alma, {iziim baglar1 ve bagbozumu etkinliklerine katilma gibi ¢esitli
aktiviteler sunulmaktadir. Bu aktiviteler, katilimcilarin yerel gastronomi ve kiiltiirle

daha yakindan temas etmelerini saglar ve psikolojik rahatlama ve keyif alma hissi
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uyandirir (Kivela ve Crotts, 2006). Gastronomi turlari, yerel mutfak ve kiiltiiriin
kesfedilmesine ve korunmasina katki saglar. Ayrica, ziyaret edilen bolgelerdeki yerel
ireticilere ve gastronomi isletmelerine destek olur. Turistler arasinda kiiltiirel
paylasimi ve anlayis1 artirir. Gastronomi turlaria olan talep 6nemli 6l¢iide artmustir,
clinkii insanlar farkli kiiltiirlere ait yemeklerin tadini ¢ikarmak ve yerel mutfakla ilgili
bilgi edinmek istemektedir. Insanlar, yeni lezzetlerin kesfi ve farkli kiiltiirlerin
gastronomik deneyimleriyle bulusma arzusuyla bu turlara katilmaktadir. Bu turlar,
turistlere tatmin edici ve anlamli deneyimler sunmaktadir (Kiigiikkomiirler, Sirvan ve
Sezgin, 2018, s. 82). Gastronomi turlarinin ayni zamanda toplumsal faydalar1 da

bulunmaktadir, bunlar detayli sekilde asagida verilmistir (Sezer, 2017, s. 51-52);

. Yoresel Faydalart

-Yerel tiretici alanlarinin olusturulmasini saglar.

-Ciftci ve lretici pazarlarinin kurulmasini saglar.

-Direk tiiketiciye ve restorana gelir saglar.

-Bolgesel kiiltiir farkliliklarini ortaya koyacak organizasyonlar diizenlenir.

-Miisteri sadakati yaratmay1 saglar.

-Bolgesel farkliliklara odaklanmayi saglar.

-Yerel iiriinlerin degerlenmesini saglar.

-Sermaye yaratmada katki saglar.

-Yerel yiyecek triinleriyle ilgili bir deger yaratmay1 saglar.

-Miisterilere direk satis imkani saglar.

-Miisterilerle iireticiler arasinda kapidan veya tarladan satig gibi birebir
etkilesim saglar.

-Yol iistii satis tezgahlar, ¢iftlikten satislar, kasa ve paket satislari, mahzenden
direk satig saglar.
o Bolgesel Faydalar

-Bolgesel gastronomiyi ve turizmi karsilikli tesvik eder.

-Bolgesel gastronomi ve turizm stratejileri olusturulur.

-Bolgesel marka gelistirilmesini saglar.

-Yerel yonetimin miidahalesini saglar.

-Arazi emlak degerinin korunmasini saglar.

-Finansal kaynaklarin geri doniisiimiine katki saglar.

-Finans ve kalifiye isgiicii gibi dis kaynaklar ¢eker.
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-Yerel kimlik ve 6zgilinliigiin vurgulandig1 marka yaratmay1 saglar.

-Otel odalarinin ve restoran masalarinin dolmasin saglar.

-Is alanlarin1 ortaya cikartir ve destinasyonun pazarlanmasi yoniinde yeni
girisimler saglar.
. Ulusal Faydalar

-Ulusal gastronomiyi ve turizmi karsilikli tegvik eder.

-Ulusal gastronomi ve turizm stratejilerinin belirlenmesine onciiliik eder.

-Ulusal marka gelistirmede katki saglar.

-Devlet destegi saglar.

-Onemli bir biiyiime potansiyeli tastyan, yeni, kesfedilmemis ve biiyiik bir
piyasa vaat eder.

-Ekonomik agiklarin kapanmasini saglar.

-Artan satislara baglh olarak vergi gelirlerini de artirir.

-Toplanti, fuar ve tur operatorleri i¢in olumlu ve ayirt edilebilen satis noktalar

sunar.

Gastronomi turizmi destinasyonlari, rekabet avantaji elde etmek i¢in tanitim
faaliyetlerine 6nem vermektedir. Bu noktada, gastronomi turlari 6nemli bir strateji
aract olarak ortaya c¢ikmaktadir. Gliglii gastronomi kaynaklarma sahip olan
destinasyonlar, belirli zaman araliklarim1 kapsayan gastronomi turlar1 diizenleyerek
farkindalik olusturmay1 hedeflemektedir. Gastronomi turlari, ilgili destinasyonun
kiiltiirii ve karakterini yansitan detaylar1 icermesi agisindan onemlidir. Genellikle
paket tur seklinde diizenlenen bu turlar, yakin bolgeleri bir araya getirerek programlar
olustururlar. Kiiltlir turlarina benzer sekilde, gastronomi turlari da kiiltiir ve tarih
odaklidir. Gastronomi turlari, ¢esitli niteliklere gore siiflandirilabilir (Basoda, vd.,
2018, s. 1817). Ornegin, sarap turu (bagbozumu), slow food turu, yiyecek ve icecek
fuarlar1 ve festivalleri, yoresel yemek turlari, egitim turlari, peynir turlari ve gurme
yemek turlar1 gibi kategorilere ayrilabilir. Bu turlar, turistlere yerel mutfak kiiltiiriinii
deneyimleme firsati sunarken, gastronomi destinasyonlarmin tanitimina ve
bilinirligine de katki saglar. Turistlerin bu turlara olan ilgisi giderek artmakta ve

gastronomi turizmi sektorii bitylimektedir (Yiincii, 2010, s. 31).

Gastronomi turlari, yeterli gastronomi kaynaklarina sahip olan yorelerde biiyiik
faydalar saglamaktadir. Bu faydalar sadece kiiciik yorelerle sinirli kalmayip, bolgeleri

ve lilkeleri de etkilemektedir. Gastronomi turlari, gastronomi rotalarinda diizenlenen
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turlardir ve modern ulasim araglar1 kullanilarak gergeklestirilir. Bu rotalara yiirliylis
turlar1 da dahil edilebilir. Kiltir Rotalart Dernegi (2020)’ne gore, Tiirkiye'de
Kizilirmak Havzas1 Corum Gastronomi ve Yiiriiyilis Rotas1 projesi, yiiriiyiis turlarinin
diizenlenebilecegi ilk gastronomi rotasi olarak one g¢ikmaktadir. Bu rota, bir eko-
turizm caligsmasi olarak tasarlanmistir. Rota {izerinde yiirliylis yapmanin yani sira,
kiiltiirel, tarihsel ve dogal giizellikleri kesfetme imkani ve yoreye 6zgii lezzetlerin
tadina bakma firsati sunmaktadir. Tiirkiye'de bu gastronomi yliriiyiis rotasinin yani sira
tur operatorleri ve seyahat acenteleri tarafindan Onciililk edilen bagka gastronomi
turlar1 da diizenlenmektedir. Bu turlar, farkli bolgelerdeki gastronomi kaynaklarini
kesfetmeyi ve yerel kiiltiirleri deneyimlemeyi amaglamaktadir. Turistlere ydresel
lezzetlerin tadina bakma, yerel iireticileri ziyaret etme, geleneksel yemek pisirme
dersleri alma gibi etkinlikler sunarlar. Gastronomi turlari, turizm sektoriinde 6nemli
bir yer edinmistir ve turistlerin ilgisini ¢ekmektedir. Bu turlar Cizelge 7’de yer

almaktadir.

Cizelge 7. Dogu Akdeniz ve Giineydogu Anadolu Gastronomi Turlar:

Tur Siire Motivasyon Rota
Antakya Antep Lezzet ve ’_23‘ gléléle Kiiltiir Agirliklt Antakya-Gaziantep
Kiltir Yolculugu g
Antakya Gurme Turu i gleléle Kiultir Agirlikl Adana-Iskenderun
At RchiTe ; giin Kiltiir Agirlikl GA('jana, Antal;ya,f
Lezzet Duraklar1 Turu gece aziantep, Bl
Mardin, Diyarbakir
. 2 giin . .
Gaziantep Gurme Turu 1 gece Gastronomi Agirlikli Gaziantep
Antep ve Urfa Gurme Turu i glg(r:le Kiltir Agirlikl Gaziantep, Sanlurfa
Mardin Gurme Turu i ggéle Kiltiir Agirlikl Mardin, Diyarbakir
Urfa, Antep ve Antakya ;1 giin Kiltiir Agirliklt Antakya, Gaziantep,
gece Sanliurfa, Iskenderun
Gurme Turu
Kiiltiir ve Lezzetin Dért 4 giin Kiiltiir Agirlikl Antakya, Gaziantep,
. 3 gece Sanlurfa, Adana
Kosesi
Tiim Zamanlarn ve ; gg(r;le Kiiltiir, Eko Agirlikli Hatséil);l:rxlr:itglfya,
Lezzetlerin Sehri Hatay g &
Tas Dile Gelmis “Iste g glél(l;le Kiiltiir Agirlikls E';yse;rr?liléﬂ? hI\/AI?éd;I;,
Mardin” Demis g yh y
Cimens Glmtilorer Sipem g gél(r:le Kiiltir Agirliklt Sanlurfa, Gaziantep

Gobeklitepe
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Cizelge 7-devam

Giineydogu’da Kisa Bir 4 giin Kiiltiir Agirhkh ) Adiyaman,
Kesif 3 gece Gaziantep, Sanhurfa,
Mardin, Diyarbakir
et Uik ; g:éle Kaiiltiir Agirlikl KahGrZIZrilgzigaras,
Tepesi’nde Coccinella’larin g P
Yaza Uyanisi
Firat ve Dicle’nin Yeserttigi Z giin Kiltiir Agirliklt Adiyaman, Gamagtep,
. gece Sanliurfa, Mardin,
Medeniyetler
Kahramanmaras,
Adana

Kaynak: Kizilirmak, 1., Ofluoglu, M. ve Sisik, L. (2016). Tiirkiye’de uygulanan gastronomi turlar
rotalarinin web tabanh analizi ve degerlendirmesi. Journal of Tourism and Gastronomy
Studies, 4 (Special Issue 1), 258-269.

Cizelge 7°de Tirkiye’de Giineydogu ve Dogu Akdeniz bdlgeleri igin
gastronomi turlarinin ¢ok fazla oldugu gozlenmektedir. Tiirkiye’nin genelinde
gastronomi turlar1 s6z konusudur. Ancak kiiltiirden beslenmesi, gelenekleri yansitmasi
ve yerel mutfagi temsil etmesi nedeniyle Cizelge 6’da gecen bolgelerde daha fazla
gastronomi turlar1 yapilmaktadir. Aslinda bu turlar kiiltiir temelli olsa da,
gastronominin de bu motivasyonlar1 besledigi sdylenebilir. Gastronomi temali tek tur
Gaziantep’e yapilmaktadir (Tas ve Tas, 2017, S. 7; Acar ve Karaosmanoglu, 2019, s.
178).

2.1.2.5.9. Restoranlar (Gastronomi Tesisleri)

Yiyecek icecek isletmeleri, 2019/30791 sayili “Turizm Tesislerinin
Niteliklerine Iliskin ~ Yonetmelik”  tarafindan  gastronomi tesisleri  olarak
siniflandirilmaktadir (Resmi  Gazete, 2020). Bu yonetmelik, yiyecek igecek
isletmelerini turizm {irlinii olarak degerlendirir ve miisterilere sunulan yemek
kiltliriinii, yoresel, geleneksel, ulusal veya uluslararas1 6zelliklere sahip olmasiyla
birlikte 6n plana ¢ikaran tesisler olarak tanimlar. Gastronomi tesisleri, iilke turizmine
katki sagladig1 degerlendirilen ve bu yonleriyle Bakanlik tarafindan desteklenmeleri
uygun goriilen igletmelerdir. Bu tesisler, yerel mutfaklar1 ve yiyecek icecek servisini
vurgulayarak turistlere benzersiz deneyimler sunmay1 hedefler. Yonetmelik, bu tiir
tesislerin niteliklerini belirlemekte ve turizm sektoriinde gastronomiye dayali
isletmelerin gelisimine destek olmay1 amaglamaktadir. Gastronomi tesislerinde aranan
nitelikler su sekildedir (Madde 26):
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a. Gastronomi tesislerinin asagida belirtilen niteliklerden en az bir tanesini

saglamasi gerekir:

1. Isletmenin, seri iiretim ve hazir yemek haricinde, yeme i¢me alaninda yerel,
bolgesel, ulusal ya da uluslararas1 yazili ve gorsel basinda marka bilinirligi veya

un sahibi olmasi.

2. Isletmenin (1) numarali alt bentteki nitelikleri saglayan bir isletmenin
kullanim hakkini iceren franchise, isletmecilik anlagmasi veya benzeri sozlesmeye

dayanan bir hakka sahip olmasi.

3. Basvuru sahibi ger¢ek kisinin veya bagvuru sahibi tiizel kisi ise hakim
ortaginin veya ortaklarinin hisselerinin ytizde elli birinden fazlasina sahip oldugu diger
sirketin; belge talebinde bulunulan isletme haricinde (1) veya (2) numarali alt bentte

sayilan niteliklere sahip ayr1 bir isletmesinin olmasi.

4. Bagvuru sahibi gergek kisinin veya tiizel kisinin hakim ortagmin veya
hisselerin ¢cogunluguna sahip ortaklarinin gastronomi dalinda; ulusal veya uluslararasi
orgiin egitim kurumlarindan diplomasinin veya uluslararasi kabul goren sertifikasinin

bulunmasi.
b. Buna ilave olarak bu tesislerde;

1. Mutfak alani en az yirmi bes metrekare olmak kaydiyla, 14. maddenin
besincin fikrasmin (f) bendinde* belirtilen niteliklere sahip alakart hizmeti verilen
lokantanin bulunmasi, (*Bu maddeye gore lokanta; tabldot, acik biife veya alakart
yemek servisinin kaliteli ve nitelikli tefris, dekorasyon, donanim ve servis malzemesi
ile sunuldugu {iinitelerdir. Lokantalarda; en az elli kisilik yemek salonu, salon ile
dogrudan baglantili mutfak bulunur. Mutfak; iki yiiz metrekareye kadar yemek salonu
bulunan lokantalarda salonun yiizde yirmi besi, daha biiyiik yemek salonu olanlarda
ise en az elli metrekare olarak diizenlenir. Bu alana hazirlama, pisirme, bulasik
boliimleri ve mutfak fonksiyonlarini yerine getiren diger alanlar dahildir. Salon ve
servis birimleri ayr1 katlarda ise servis merdiveni veya monsarj bulunur. Mutfakla
dogrudan baglantis1 bulunmayan ilave yemek salonlar1 diizenlenmesi halinde ayrica
servis mutfagi diizenlenir. Ancak ayni kattaki salonlar i¢in fonksiyonel diizenleme
saglanmas1 kaydiyla tek bir servis mutfagi veya mutfak baglantisi yeterli gortilebilir.
Mutfak ve servis alanlarinda; malzeme deposu, soguk saklama deposu veya soguk

dolap, sunulan yiyecek tiirlerine uygun hazirlik yerleri, 1zgara, kuzine, verilen yemek
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tiirlerine uygun pisirme donanimi, servis takimlar i¢in bulasik makinesi, soguk sicak
sunuma iliskin donanim yer alir. Lokantalarda, cevreyi ve miisteriyi rahatsiz

etmeksizin canli yemek miizigi yapilabilir.)

2. Acik alandan girisi olan isletmelerde, giriste riizgarlik, hava perdesi, doner

kap1 veya benzeri diizenlemenin bulunmast,

3. Kadin ve erkek miisteriler i¢in ayri tuvalet ve lavabo diizenlemesinin

bulunmasi,
4. Yemek salonunda klima sisteminin bulunmasi,

5. Tefris, dekorasyon, donanim ve servis malzemelerinin; tstiin kaliteli veya
Ozel seri liretim olmast ya da sanat¢i veya yerel iiretici tarafindan tesise Ozel
tasarlanarak iiretilmis olmas1 veya 6zel tasarim {iriinler olmasi; baska uluslara ait
mutfaklara yonelik olarak faaliyet gosterilmesi durumunda o {ilkenin kiiltiiriinii
yansitacak sekilde kaliteli ve nitelikli olmasi veya bu Kkiiltire ait unsurlarin

bulundurulmasi,

6. Mutfak sefinin gastronomi alaninda; ulusal veya uluslararas1 6rgiin egitim
kurumlarindan diplomasinin veya uluslararasi kabul goéren sertifikasinin veya
Odiiliiniin bulunmasi ya da yerel, ulusal veya uluslararasi tanindiginin olmasi; baska
bir ulusa ait mutfaga yonelik olarak faaliyet gdsterilmesi durumunda, bu alanda

egitimli mutfak sefinin istihdam edilmesi,
7. Calisan personelin en az ylizde yirmisinin konusunda egitim almis olmasi,

8. Meniideki tiriinlerin igeriklerinin ve bu igeriklerin alerjen 6zelliklerinin,
vejetaryen veya vegan tiiketimine uygunluklarinin, inang hassasiyetine yonelik igerik

tasty1p tasimadigi hususlarinin, biri Tiirk¢e olmak tizere en az iki dilde belirtilmesi,

9. Ulusal, yoresel ve geleneksel mutfakla hizmet verilmesi durumunda; yiyecek
malzemelerinin en az bes ¢esidinin yoresel lirlinlerden secilmesi, geleneksel usul veya
geleneksel usuliin modern yontemlerle yorumlanarak pisirilmesi ve sunumu, anlatimi

ve meniide agiklanmasi,

10. Baska bir ulusa ait mutfaga yonelik olarak faaliyet gosterilmesi durumunda,
yiyecek malzemelerinin sunumu yapilan mutfaga 6zgii iiriinlerle geleneksel usul veya
geleneksel usuliin modern yontemlerle yorumlanarak pisirilmesi ve sunumu, anlatimi

ve meniide agiklanmasi,
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11. Diinya mutfagima yonelik olarak faaliyet gosterilmesi durumunda;
baslangig, ara sicak, ana yemek ve tatli ¢esitlerinden en az iiger adet olacak sekilde
kaliteli malzemelerle {iriinlerin hazirlanmast ve uygun servis malzemeleriyle

miisteriye sunulmasi, anlatimi Ve meniide agiklanmasi,

12. Sunulan yiyecek firiinlerinin igletme tarafindan hazirlanmasi, nitelikleri

aranir.

Gastronomi turizmiyle birlikte popiilerliklerini artiran restoranlar, yiyecek ve
igecek tliretimi ve tiikketimi yapilan isletmeler olarak insanlarin beslenme ihtiyaglarini
karsilamakla birlikte, sosyallesmenin ve keyifli vakit gecirmenin bir aract halini
almistir. Restoranlar, miisterilerin beklentilerini karsilamak ve onlara olumlu bir
deneyim sunmak i¢in c¢esitli faktorlere dikkat etmelidir. Miisterilerin konforunu
saglamak, hizmet kalitesini yiikseltmek ve olumsuz faktdrleri en aza indirmek
restoranlarin basarisi i¢in 6nemli unsurlardir ve bunun i¢in Kaliteli hizmet, lezzetli
yiyecekler, uygun fiyatlar ve konforlu bir atmosfer sunmalidir. Ayrica, miisterilerin
0zel taleplerini karsilamak, iyi iletisim kurmak ve hizli hizmet saglamak da 6nemlidir.
Bu sekilde, restoranlar miisteri sadakatini artirabilir, olumlu elestiriler alabilir ve tekrar
ziyaret edilme olasiligini yiikseltebilir. Restoranlarin misafir memnuniyetine
odaklanmasi, gastronomi turizmi alaninda rekabet avantaji saglayabilir ve restoranin

basarisini artirabilir (Marvin, 1992).

Restoranlar farkli yerlerde bulunabilir ve gastronomi turizmiyle birlikte bu
yayilim hizlanmistir. Biiyiik sehirlerden kiigiik kasabalara kadar cesitli yerlerde
restoranlar faaliyet gosterebilir. Tatil beldeleri, turistik bolgeler, okul ve tiniversite
cevreleri gibi noktalarda restoranlar siklikla goriiliir. Restoranlar ¢esitli bilyiikliik ve
isletme modellerine sahip olabilir. Baz1 restoranlar biiyiik gelir elde eden ve daha
kurumsal bir yapiya sahip olan biiyiik isletmelerdir. Bu restoranlar genellikle sehir
merkezlerinde veya popiiler turistik bolgelerde bulunur. Diger yandan, doga ile i¢ ice
olan ve yoresel lriinleri vurgulayan butik restoranlar da yaygindir. Bu tiir restoranlar
genellikle kiigiik sermayeye sahip olabilir ve daha samimi bir atmosfere sahip olabilir.
Turistler, daha samimi ve otantik bir deneyim sunabilecek bu tiir restoranlar tercih
etme egiliminde olabilirler ¢iinkii daha hizli ve sicak bir hizmet sunma potansiyelleri
vardir. Bu tiir restoranlar genellikle yerel lezzetleri vurgular ve yoresel tatlarla

Ozdeslesir. Gastronomi turizmiyle birlikte, turistler 6zellikle yerel isletmeleri ve daha
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samimi ortamlari tercih etme egilimindedirler. Bu, turistlerin daha otantik ve benzersiz

bir gastronomik deneyim yasamalarina yardimci olmaktadir (Starkey, 2002, s. 14).

Restoranlar genelde vardiya sistemi ile ¢aligirlar ve bu sistem galisanlara farkli
islerde calisma imkan1 saglar. Bir giin kahvalt1 servisinde calisirken diger giin 6gle
yemegi veya aksam yemegi servisinde gorev alabilirler. Bu, calisanlarin farkli
gorevlerde deneyim kazanmalarina ve farkli beceriler gelistirmelerine olanak
tanimaktadir. Restoranlarda calismak ayni zamanda farkli insanlarla tanisma ve
etkilesim kurma firsat1 sunar. Restoranlar genellikle her yas grubundan ve farkli sosyal
kesimlerden insanlarin bir araya geldigi yerlerdir. Bu, calisanlarin ¢esitli insanlarla
iletisim kurma becerilerini gelistirmelerine ve farkli bakis agilartyla tanigmalarina
yardimct olabilir. Ofis islerinde oldugu gibi biiylik kiyafet maliyetleri restoran
isletmelerinde genellikle s6z konusu degildir. Restoran calisanlar1 genellikle
isletmenin belirledigi iiniforma veya kiyafetleri giyerler. Bu, ¢alisanlarin kiyafet
masraflarindan tasarruf etmelerini saglar. Restoranlarin dekor ve atmosferine 6zen
gostermeleri, tercih edilebilirliklerini etkileyebilir. Restoranlar, ¢ekici bir dekor ve
atmosfer olusturarak miisterilerin ilgisini c¢ekebilir ve onlara keyifli bir deneyim
sunabilir. Gastronomi turizminin 6nem kazanmasiyla birlikte, tematik restoranlar da
popiiler hale gelmistir. Farkli konseptlere sahip tematik restoranlar, 6zgiin deneyimler

sunarak turistlerin ilgisini ¢ekmektedir (Dahmer ve Kahl, 2009, s. 4).

2.1.3. Yerel Halkin Turizme Yonelik Bakis Acisi

Yerel halk, turizm gelisimi acisindan onemli bir faktordir ve turizm
faaliyetlerinin gergeklestigi destinasyonlarda turizme karsi tutumlari, davranislari ve
algilar1 biiyiik bir etkiye sahiptir. Yerel halkin turizm faaliyetlerinden duydugu
memnuniyet, turistlerin deneyimlerini olumlu yonde etkiler ve destinasyonun turizm
potansiyelini artirir. Memnun yerel halk, ziyaret¢ilere hosgoriilii bir ortam sunar, yerel
kiltir ve degerlere saygi gosterir ve turistlere yardimci olur. Bu da turistlerin
destinasyonu daha olumlu bir sekilde hatirlamasina ve tekrar ziyaret etmelerine neden
olabilir. Ayrica, stirdiiriilebilir turizmin gelismesi yerel halkin turizm faaliyetlerine
olan yaklasimlarina baglidir. Yerel halkin turizme katilim1 ve yerel kaynaklarin turizm
faaliyetlerine entegrasyonu, yerel ekonomiye katki saglayabilir ve gelir dagilimini

lyilestirebilir. Ayni zamanda, cevresel ve Kkiiltiirel kaynaklarin korunmasi ve
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stirdiiriilebilir kullanim1 i¢in yerel halkin bilinglendirilmesi ve egitilmesi onemlidir

(Avcikurt, 2015, s. 97).

Turizm sektdriinde yer alan tesisler, seyahat acentalar1 ve turist rehberleri gibi
paydaslar, yerel halkin turizm faaliyetlerine olan tutum ve davranislarini anlamak ve
onlar1 dahil etmek i¢in ¢aba sarf etmektedirler. Yerel halkin beklentilerini kargilamak,
onlarin ihtiyaglarint ve endiselerini anlamak ve yerel kiiltliiriin ve degerlerin
korunmasina saygi gostermek, siirdiiriilebilir turizmin gelisimi igin olduk¢a énemlidir.
Yerel halkin turizm faaliyetlerine olan yaklasimlari, turizm deneyimini etkileyen
onemli bir faktordiir. Bu nedenle, turizm sektorii yerel halkla igbirligi yapmali, onlar
dahil etmeli ve yerel halkin beklentilerine ve endiselerine 6nem vermelidir (I¢oz, Var

ve Ilhan, 2009).

Cetinkaya ve Dedemen (2013)’e gore ziyaretciler ve yerel halk arasindaki
etkilesim turizm gelisimi i¢in 6nemli bir faktordiir ve bazen bu etkilesim sorunlara yol
acabilmektedir. Yetersiz yoresel imkanlar, altyapi eksiklikleri, hizmet kalitesinin
diisiik olmas1 veya turizm faaliyetlerinin dogal ve kiiltiirel kaynaklara zarar vermesi
gibi faktorler, yerel halkin memnuniyetsizlik ve olumsuz bir tavir sergilemesine neden
olabilir. Yerel halkin turizm faaliyetlerinden duydugu memnuniyet, turizm sektoriiniin
siirdiiriilebilir bir sekilde gelismesi i¢cin onemlidir. Yerel halkin olumlu bir tutum
sergilemesi, turistlere daha iyi bir deneyim sunulmasini ve turizm gelirlerinin yerel
ekonomiye daha adil bir sekilde dagitilmasii saglayabilir. Yerel halkin egitimi,
bilin¢lendirilmesi ve katilimi, turizm faaliyetlerinin siirdiiriilebilir bir sekilde
yonetilmesi i¢in Oonemlidir. Turizm gelisimi icin yerel halkla isbirligi ve iletisim

onemlidir.

Yerel halkin turizme doniik tutumlarmmi anlamak icin sadece bireysel
etkilesimler yeterli degildir. Yerel halkin turizmle olan iliskisi daha genis bir
perspektifi kapsamaktadir. Turizmin gelistigi bir bolgede yasayan yerel halkin,
turizmden olumlu ve olumsuz etkilendigi faktorler dikkate alinmalidir. Turizm
faaliyetleri bir bolgeye yayildiginda, etkileri sadece o bdlgedeki yerel halkla sinirli
kalmaz. Yakin veya uzak yerlerde yasayan insanlar da turizmin etkilerini hissedebilir
ve turizme olan tutumlarimi sekillendirebilir. Yerel halkin turizm kararlarinda s6z
sahibi olmasi, turizm politikalarinin ve planlamalarinin yapilmasinda aktif rol almasi,
yerel halkin ihtiyaclarinin ve ¢ikarlarinin gozetilmesi gerekmektedir (Jurowski, Uysal
ve Williams, 1997; Allen, vd., 1988).

113



Buzlukeu (2020)’e gore, yerel halkin turizme doniik tutumlarint anlamak igin
bireysel etkilesimlerin yani sira, turizmin etkileri, gelir dagilimi, istihdam firsatlar1 ve
genis bir perspektifin dikkate alinmasi 6nemlidir. Yerel halkin turizme katilimi ve
destegi, turizmin siirdiiriilebilirligi i¢in 6nemli bir faktordiir ve turizm planlamasi ve

yonetimi siireclerinde dikkate alinmalidir.

2.1.3.1. Yerel Halkin Turizmin Gelisimine Yénelik Tutumlari ile Tlgili
Yaklasimlar

Yerel halkin turizme yonelik tutumlarini anlamak igin ¢esitli ¢aligmalar
yapilmis ve bu iliski birgok perspektifler altinda ele almmustir. Ilgili literatiirde,
sosyoloji temelli Sosyal Degisim Teorisi, Doxey Tolerans Modeli ve Butler Turizm
Yasam Dongiisii Modeli gibi modellerin kullanildigi goriilmektedir (Nunkoo, Smith
ve Ramkissoon, 2013). Sosyal psikoloji alaninda gelistirilen Temas Hipotezi ve
Biitiinlesik Tehdit Teorisi gibi teorilere, turizm gelisimine yerel halkin katilimini
aciklamak icin ise MOA Modeli gibi yaklagimlara da literatiirde rastlanmaktadir
(Anastasopoulos, 1992; Teye, Sirakaya-Tiirk ve Sonmez, 2002; Hung, vd., 2011: 279;
Avcikurt, 2015, 128-129). Bu ¢alisma baglaminda, belirtilen baz1 modeller ve teoriler

ele alinacaktir.

2.1.3.1.1. Tolerans Modeli

Tolerans Modeli Doxey (1975) tarafindan, turizmin gelisimi ve yerel halkin
turizme yonelik tutumu arasindaki iliskiyi aciklamak amaciyla ortaya konulmustur.
Ryan, Scotland ve Montgomery (1998) modeli, yerel halkin turizme Kkars
davraniglarini, turizm gelisim seviyesi ve katlanilan giderlerin muhtemel gelirleri
astif1 durumlar temel alarak smiflandirmistir. Tolerans Modeli'ne gore, turizm
faaliyetleri arttikca ve yerel halk turizme daha fazla maruz kaldikga, belirli bir esik
noktasina kadar yerel halkin tutumu “mutluluk” asamasinda olur. Bu asamada yerel
halk, turizmden elde edilen gelir ve sosyal etkilerden memnun olabilir. Ancak, turizm
faaliyetlerinin artig gdsterdigi noktada, yerel halkin maruz kaldig: giderler (6rnegin,
artan trafik, yiiksek yasam maliyeti, kiiltiirel degisimler) muhtemel gelirlerden fazla
hale geldiginde, yerel halkin tutumu “ilgisizlik” asamasina gegebilir. Bu asamada,

yerel halk turizme kars1 kayitsizlik veya ilgisizlik gosterebilir (Saveriades, 2000, s.
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149). Daha fazla artis ve olumsuz etkilerle birlikte, yerel halkin tutumu
“ofke/kizginlik” asamasma ulagabilir. Bu asamada, turizm faaliyetlerinden
kaynaklanan rahatsizlik ve hosnutsuzluk artar ve yerel halkin 6fkesi biiyiiyebilir.
Shafaei ve Mohamed (2015) “kin/nefret” asamasini ise, turizm faaliyetlerinin yerel
halk tizerindeki olumsuz etkileri ¢ok biiylik olabilir ve yerel halk turizme kars1 derin

bir nefret veya kin duyabilir bigiminde agiklamistir.

Tolerans Modeli, yerel halkin tutumu ve turizm gelisimi iliskisini a¢iklamak
i¢in kullanilan etkili bir modeldir (Harrill, 2004, s. 6). Bu model, turizmle ilgili politika
ve yonetim kararlarinin yerel halkin beklentilerini ve memnuniyetini dikkate almasi
gerektigini vurgulamaktadir. Ayrica, model, yerel halkin turizmle olan iliskilerini
anlamak ve siirdiiriilebilir turizm gelisimini saglamak i¢in 6nemli bir ara¢ sunmaktadir

(Mason ve Cheyne, 2000).

Pozitif A

\ Mutluluk

llgisizlik

Kizginhk

Nefret

Negatif

Turist Sayis:

Sekil 4. Tolerans Modeli

Kaynak: Babu, V. ve Munjal, S_ (2015). Oachira Panthrandu Vilakku: A study of a culturally embedded
festival aligned with economic benefits. Worlwide Hospitality and Tourism Themes, 7(4), 403-416.

Doxey'nin Tolerans Modeli dort asamadan olusur ve yerel halkin turizme
yonelik davraniglarini bu asamalara gore smiflandirir. Birinci asama Mutluluk
Asamasi: Bu asamada turizm faaliyetleri baslamistir ve yerel halk turizmden
kaynaklanan ekonomik firsatlar1 ve istihdam olanaklarint memnuniyetle
karsilamaktadir. Turistlerle yapilan karsilikli etkilesim olumlu ve memnuniyet
vericidir. Yerel halk, turizmden elde ettikleri avantajlardan mutlu olur ve turizme kars1
olumlu bir tutum sergiler. ikinci Asama Ilgisizlik Asamasi: Bu asamada turizm
faaliyetleri daha da artmis ve destinasyonda turist sayist artmistir. Yerel halk,
turizmden gelir elde etme potansiyelini fark eder ve turistlerle iliskilerini sadece ticari

amaglar dogrultusunda sinirlar. Yerel halk, turistlere daha az ilgi gosterir ve turizmle
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daha mesafeli bir tutum sergiler. Ugiincii Asama Kizginlik Asamasi: Bu asamada
turizm faaliyetleri daha da gelismis ve destinasyon turistler i¢in daha popiiler hale
gelmistir. Ancak bu durumda yerel halk endiselenmeye baslar. Artan turist sayisi ve
yatirimcilarin bolgeye girisi nedeniyle yerel halk, turizmden elde ettikleri geliri
baskalartyla paylasmak zorunda kalir. Yerel halk, bolgedeki ekonomik ve sosyo-
kiiltirel degisimlere tepki gosterir ve kizginlik duyar. Dordiincii Asama Nefret
Asamasi: Yerel halkin turistlere yonelik diismanlik duygusunun zirveye ulastigi
asamadir. Turizm faaliyetleri bolgede biiyiik tahribata yol agtigi diisiiniilmekte ve
turistler bu tahribatin ana sebebi olarak algilanmaktadir. Yerel halk, turizme karsi tam
bir nefret duygusu besler ve bolgede ziyaretci istemezler (Doxey, 1975; Boley, 2013,
Eraslan, 2023).

Tolerans Modeli, bir destinasyondaki yerel halkin turizme yonelik
davraniglarinin  belirli asamalardan gecerek degistigini ve bu degisimin turizm
faaliyetlerinin artisiyla iliskili oldugunu 6ne siirer. Model, yerel halkin turizm
gelisimine kars1 hosgorii seviyesini ve toleransini ifade etmektedir (Harrill, 2004, s.
1).

2.1.3.1.2. Turizm Yasam Dongii Modeli

1980 yilinda Butler, bolgede turizmin gelismesi sonucunda yerel halkin bu
gelisime yonelik sergiledigi tutumlarini agiklayan bir model ortaya koymustur. Bu
model, turistik bolgenin zaman igerisindeki gelisimini ve turistik bolgeyi tercih eden
ziyaretci sayisini temel alarak belirli asamalarin gerceklesebilecegini 6ne siirmektedir.
Butler'm Turizm Yasam Dongiisii Modeli, bir turistik destinasyonun gelisimini ve
yerel halkin bu siirece olan tutumlarini agiklamak icin kullanilan 6nemli bir modeldir.
Model, destinasyonun turizm agisindan gegebilecegi asamalari1 ve bu agamalarda yerel
halkin tutumlarmi dikkate alarak turizm planlamasina rehberlik etmeyi
amaclamaktadir. Bu asamalar sirasiyla; kesif, istirak, biiyiime, pekisme, durgunluk,
gerileme ve yeniden canlanma seklinde adlandirilir (Butler, 1980). Butler'n turizm

yasam dongiisii modeli Sekil 5'te gosterilmektedir.
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Sekil 5. Turizm Yasam Dongii Modeli

Kaynak: Butler, R.W. (1980). The concept of a tourist area cycle of evolution: implicationsfor
management of resources. Canadian Geographer, 24(1).

Butler'm Turizm Yasam Dongiisii Modeli'nde belirtildigi gibi, turistik bir
destinasyonun gelisimi siirecinde farkli asamalar yasanir. Kegif doneminde bolgeye
sinirl sayida ziyaretci gelir ve yerel halk, turizmden gelir elde etmeye baslar. Turistik
altyap1 henliz gelismemis oldugundan cevresel ve sosyal etkiler minimum diizeydedir
(Pekpak, 2012, s. 33). Istirak doneminde turizm pazarlama etkinlikleri artar ve bolge
daha popiler hale gelir. Ziyaret¢i sayist artar ve biiyliime potansiyeli ortaya cikar.
Biiyiime doneminde bolge kitle turizminin hedefi haline gelir. Uluslararas: yatirimlar
artar ve yogun sezonda ziyaretgi sayist yerel niifusu asabilir. Bu donemde ekonomik
bliylime saglanir, ancak ¢evresel ve sosyal etkiler daha belirgin hale gelir. Pekisme
doneminde ziyaretgi artis1 yavaslar ve destinasyon popiilaritesi doruga ulasir. Bolgenin
ekonomisi biyiik 6lgiide turizme bagimli hale gelir. Yerel halk turizmden memnun
olmayabilir ve sosyo-kiiltiirel yap1 turizm etkisiyle sekillenir. Durgunluk déneminde
bolge tasima kapasitesine ulasir ve ziyaretci sayisi en yiiksek seviyeye cikar. Ancak
turizm popiilaritesi azalmaya baslar ve ekonomik, sosyal ve ¢evresel etkiler belirgin
hale gelir (Butler, 1980; Altintas, 2010, s. 8). Gerileme veya yeniden canlanma
doneminde bdlge tasima kapasitesini asarsa turistik faaliyetlerde yavaglama ve
ziyaret¢i sayisinda azalma goriiliir. Bu durumda destinasyon gerileme déonemine girer.
Ancak gerekli onlemler alinirsa ve turizm tekrar canlandirilirsa yeniden canlanma

asamasina gegilebilir (Avcikurt, 2015, s. 37).
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Doxey ve Butler'm modelleri turizm gelisimi siirecinde genel egilimleri ve
olas1 asamalar1 aciklar, ancak her destinasyon bu asamalar1 ayni sirayla ve ayni
siirelerde yasamayabilir. Her turistik bolge, kendi fiziksel, sosyal ve ekonomik
kosullarina gore farkli bir seyir izleyebilir. Ayrica, turizm gelisimi siirecinde yerel
halkin turizme katilimi, ziyaret¢i profili ve sayisi, mevcut altyapi, pazarlama
stratejileri, dogal ve yapili ¢evre gibi birgok faktoriin etkisi altindadir. Bu faktorler,
destinasyonun turizm kapasitesini ve yerel halkin turizme yonelik tutumlarin
sekillendirir. Turizm yonetimi agisindan 6nemli olan noktalardan biri, turistik bélgenin
tagima kapasitesinin kontrol altinda tutulmasidir. Bu, hem fiziksel tagima kapasitesinin
gozetilmesini, yani destinasyonun belirli bir noktada ziyaret¢i yogunlugunu
kaldiramayacak duruma gelmemesini, hem de ekonomik ve sosyal tasima
kapasitesinin dikkate alinmasimi gerektirir (Butler, 1980; Buzlukgu, 2020). Ayni
zamanda, yerel halkin talep ve beklentilerinin turizm kapasitesi belirlenirken g6z
ontinde bulundurulmasi da 6nemlidir (Cetinkaya ve Dedemen, 2013, s. 6). Cooper’e
(2011) gore bu modeller, turizm yonetiminin ve planlamasinin etkili bir sekilde
gerceklestirilmesini hedefler. Her bir destinasyonun kendine 6zgii kosullar1 ve
ihtiyaglart oldugu igin, bu modellerin uygulanmasi ve adaptasyonu yerel faktorlere

bagli olarak yapilmaktadir.

2.1.3.1.3. Sebepli Hareket Teorisi

Sebepli Hareket Teorisi, turizmle ilgili davraniglar1 anlamak i¢in kullanilan bir
modeldir. Bu model, bireylerin davraniglarini etkileyen faktorleri hiyerarsik bir yapida
ele alir (Altintas, 2010). Modelin temel bilesenleri kaynaklar, tutumlar, bireysel
normlar ve kamu normlaridir. Kaynaklar, bireyin sahip oldugu maddi ve manevi
degerleri, bilgi diizeyini, deneyimlerini ve diger kaynaklari temsil eder. Bu kaynaklar,
bireyin turizmle ilgili tutumlarini etkiler. Tutumlar, bireylerin turizme iligskin olumlu
veya olumsuz degerlendirmelerini yansitir ve kisisel inanglar, degerler ve beklentiler
gibi faktorlerden etkilenir. Tutumlar, bireysel normlarla etkilesime girer. Bireysel
normlar, bireyin ¢evresindeki insanlarin beklentileri ve onayiyla ilgili algilarini ifade
eder. Bu normlar, bireyin turizmle ilgili davranisini sekillendirir. Son olarak, bireysel
normlar kamu normlariyla etkilesime girer. Kamu normlari, toplumun genel olarak
kabul ettigi davranig kurallarini ifade eder. Kamu normlari, yerel halkin turizmle ilgili

davraniglarini etkileyen 6nemli bir faktordiir. Bu hiyerarsik yapi, turizm isletmeciligi
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ve planlamasi agisindan yerel halkin tutumlarini ve davranislarini anlamak ve

yonetmek igin kullanilir (Karakas ve Sengiin, 2017, s. 186).

Davis, Bagozzi ve Warshaw (1989)’a gore, Sebepli Hareket Teorisi, insan
davranigini anlamak ve agiklamak i¢in kullanilan bir modeldir. Bu teori, bireylerin
bilin¢li olarak amacladiklar1 davraniglar1 belirleyen faktorleri arastirir ve tahmin
etmeye calisir. Model, kisinin niyetini, davraniginin dogrudan bir belirleyicisi olarak
goriir. Ornegin, olumlu bir tutuma sahip olmak, davranis niyetini artirabilir. Norm
algisi, bireyin ¢evresindeki insanlarin beklentileri dogrultusunda davranigim
sekillendirebilir. ~ Algilanan  davranis  kontrolii ise  bireyin  davranisini

gerceklestirebilme yetenegini ve firsatlarini etkileyebilir.

lNutum

Niyet Davrams

Oznel Norm

Sekil 6. Sebepli Hareket Teorisi

Kaynak: Oztirk, A ve Temizkan, V. (2018). Tiiketicilerin anneler giiniinde hedive satin alma
davramglarinin sebepli davrams teorisi baglaminda incelenmesi. Ekev Akademi Dergisi, 76, 37-56.

Ajzen ve Fishbein (1977)’e gore Sebepli Hareket Teorisi'nde, davraniglarin
niyete bagh olarak sergilendigi kabul edilmektedir. Niyet, davramisin tek ve ilk
sergileyicisi olarak goriiliir. Niyetin olusumunda ise iki temel belirleyici faktor vardir:
tutumlar ve 6znel normlar. Tutumlar, bireyin belirli bir davranig hakkindaki olumlu
veya olumsuz degerlendirmelerini yansitir. Birey, davranisin sonuglarini degerlendirir
ve bu degerlendirmeleri temel alarak tutum gelistirir. Oznel normlar ise bireyin
cevresindeki insanlarin beklentileri ve onayiyla ilgili algilarini ifade eder. Birey,
cevresindeki insanlarin ne diisiindiigiinii, ne bekledigini ve ne onayladigini algilar ve

bu algilar davranis niyetini etkiler.

2.1.3.1.4. Sosyal Miibadele Teorisi

Ap (1992)’e gore sosyal miibadele teorisi, bireylerin ve gruplarin kaynak degis
tokusunu ifade etmek i¢in kullanilan bir sosyolojik teoridir. Bu teoriye katkida bulunan

onemli arastirmacilar arasinda Homans (1961), Emerson (1962) ve Blau (1964) yer
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almaktadir. Sosyal miibadele teorisi, bireylerin sosyal iligkilerinde karsilikli olarak
kaynaklar takas ettikleri ve bu takasin maliyet ve faydalarina dayandigini 6ne siirer.
Bireyler, bir miibadeleye girmeden dnce maliyetleri ve faydalari1 degerlendirirler. Eger
kisi, bir degis tokusun maliyetinden daha ¢ok fayda saglayacagini diisiiniiyorsa, bu
degis tokusa katilacaktir. Bu teori, bireylerin sosyal iliskilerindeki davraniglarini,
kazanglarin1 maksimize etme ve kayiplarini minimize etme egilimlerine dayandirir.
Bireyler, sosyal iliskilerinde karsilikli olarak beklentilerini ve ¢ikarlarini korumaya
calisirlar. Sosyal miibadele teorisi, birgok sosyal alanin incelenmesinde kullanilan
genis bir teoridir. Insan iliskileri, drgiitsel davranis, ekonomi, siyaset ve diger sosyal
alanlarda kaynak miibadelesi ve karsilikli iliskilerin anlasilmasina yardimei

olmaktadir (Latkova, 2008).

Peter Blau (1964), sosyal miibadele teorisine 6nemli katkilarda bulunan bir
sosyologdur. Blau, 1964 yilinda yayimladig1 ¢alismasinda, ekonomik ve miibadele
ilkelerinin sosyal baglamda nasil uygulandigini ve sosyal miibadelelerin 6zelliklerini
ele almistir. Blau'ya gore, sosyal miibadeleler ekonomik miibadelelerden farklidir
c¢linkii sosyal miibadelelerin kurallar1 ve sonuglar1 tam olarak belirlenmemistir. Sosyal
miibadeleler, belirli bir bireyin kararlarma ve tercihlerine baghdir. Ornegin,
arkadasimizi eve birakmak gibi bir 1yilik yaptiginizda, bir noktada arkadasinizin size
karsilik olarak bir iyilik yapmasini beklersiniz. Bu sosyal miibadelede, karsilikli olarak
esit degerde bir iyilik yapma ilkesi isler. Blau ayrica, sosyal miibadelelerin kisisel
iliskilere bagl olarak benzersiz sosyal odiiller ve faydalar sagladigini vurgular. Sosyal
odiiller, bireyler arasindaki iliskilerin niteligine, giivene ve bagliliga dayanir. Ornegin,
bir arkadasiniza bir iyilik yaptiginizda, gelecekte size bir hediye verme veya sizi aksam
yemegine davet etme gibi sosyal ddiiller alabilirsiniz. Blau'nun caligmalari, sosyal
miibadele teorisinin sosyal iligkilerdeki karsilikli miibadelelerin karmasikligini ve

sosyal ddiillerin 6nemini vurgulamasi bakimindan 6nemlidir.

Sosyal miibadele teorisinin turizm gelisimi iizerindeki etkisine odaklanan
calismalar, bolge sakinlerinin turizmle iligkili tutumlarindaki cesitliligi aciklamada
yardimer olmustur. Ozellikle, Perdue vd., (1990) tarafindan gelistirilen bir model,
bolge sakinlerinin turizmin etkilerini nasil algiladiklarimi ve turizm gelisimine
verdikleri destegin diizeyini aciklamak i¢in sosyal miibadele teorisini kullanmigtir. Bu
modelde, sakinlerin turizm etkilerini algilamalarini etkileyen iki faktor vardir: yerel

ozellikler ve turizm gelisiminden algilanan kisisel faydalar. Eger bir bolge sakini
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turizm gelisimi sonucunda daha fazla kisisel fayda elde ettigini diisiiniiyorsa, turizmin
etkilerini muhtemelen olumlu olarak algilayacaktir. Eger bolge sakinleri turizmin
olumlu etkilerini algilar ve toplumun gelecegini turizm gelisimiyle iliskilendirirlerse,

turizme daha fazla destek vereceklerdir.

Ap (1992) tarafindan gelistirilen sosyal miibadele siireci modeli, yerel halkin
turizme yonelik algilarini daha iyi anlamak i¢in kullanilan bir ¢ergevedir. Bu model,
iic temel bilesenden olusur: ihtiyag tatmini, degisim iliskisi ve degisimin sonuglari.
Ilk olarak, ihtiya¢ tatmini, aktdriin turizmle iliskili olarak hangi ihtiyaglarinin
karsilandigini ve turizmden ne tiir faydalar sagladigini agiklar. Eger turizm, aktoriin
ihtiya¢larini tatmin ediyor ve ona olumlu bir sekilde katkida bulunuyorsa, aktér olumlu
bir tutum gelistirme egilimindedir. Ikinci olarak, degisim iliskisi, aktdriin turizmle
iligkili olarak ne tiir bir kaynak aligverisi icinde oldugunu ve bu aligverisin ne derecede
adil ve dengeli oldugunu agiklar. Eger aktor, turizmle iliskili olarak yeterli bir kaynak
aligverisi yapiyorsa ve bu aligveris adil bir sekilde gergeklesiyorsa, aktor olumlu bir
tutum sergileme egilimindedir. Son olarak, degisimin sonuglari, aktoriin turizmle olan
iligkisinin sonuglarini ve bu sonuglar1 nasil algiladigini ifade eder. Eger aktor, onceki
bir turizm deneyiminin olumlu sonuglarimi algiliyorsa, muhtemelen tekrar turizmle
iliskiye girmeye istekli olacaktir. Ancak, aktor Onceki bir deneyimin olumsuz
sonuglarini algilarsa, turizmle iliskiye girmeme egiliminde olacaktir. Yerel halk turizm
iliskisinde sosyal miibadele teorisini kullanan ¢alismalar su sekildedir; Perdue vd.,
(1990), Teye, Sirakaya Tiirk ve S6nmez (2002), McGehee ve Andereck (2004),
Gursoy ve Rutherford (2004), Jurowski ve Gursoy (2004), Andereck vd., (2005),
Kitnuntaviwat ve Tang (2008), Latkova (2008), Huh ve Vogt (2008), Choi ve Murray
(2010).

Kitnuntaviwat ve Tang (2008) tarafindan yapilan calisma, sosyal miibadele
teorisini siirdiiriilebilir turizm gelisimi agisindan bolge sakinlerinin tutumlarini analiz
etmek icin kullanmistir. Calismada, sosyal miibadele teorisi kullanilarak bolge
sakinlerinin turizme yonelik tutumlarinin yam sira siirdiiriilebilirlikle ilgili biling
diizeyleri de incelenmistir. Caligmanin sonuglar, siirdiiriilebilir tutumlar ve algilanan
olumsuz turizm etkileri disindaki degiskenler arasinda iligkiler oldugunu gostermistir.
Bu sonuglar, siirdiiriilebilir turizm gelisimine yonelik tutumlarin, turizmin etkilerini
algilama ve turizm cazibe gelisimine destek verme gibi faktorlerle iliskili oldugunu

gostermektedir. Ayrica, yazarlar, sosyal miibadele teorisinin siirdiiriilebilir turizm
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gelisimi caligmalarinda bolge sakinlerinin tutumlarini analiz etmek i¢in kullanilmasini

Onermislerdir.

Lambe, Wittmann ve Spekman (2001)’e gore sosyal miibadele teorisi, birgok
disiplinden etkilenerek gelistirilen bir teoridir. Bu teorinin temel varsayimi, taraflar
arasindaki sosyal iligkilerin fayda ve maliyetlere dayandigidir. Sosyal miibadele
teorisine gore, insanlar bir etkilesime basladiklarinda genellikle bir 6diil veya fayda
beklentisi igindedirler. Bu 6diil, somut bir sekilde ekonomik bir getiri olabilecegi gibi,

soyut bir sekilde de olabilir.

Teori, ¢ikar odakli diisiince iizerine kurulmustur (Ap, 1992). Teoride, elde
edilen faydanin degeri ne kadar yiiksekse ve iliski devam ettik¢e faydalarin arttigi
stirece iliskinin siirdiiriilecegi, ancak maliyetlerin faydalar1 agmaya basladig1 noktada
iligkinin sona erecegi savunulur. Yani, insanlar bir iliskiden maksimum fayda elde
etmek igin bir denge ararlar ve iliskiden dogan maliyetler, faydalari asmaya
basladiginda iliskiyi sonlandirma egilimindedirler. Bu anlamda sosyal miibadele
teorisi, insanlarin sosyal iligkilerinde fayda ve maliyetleri dengelemeye ¢alistigini ve
bu dengeye dayali olarak iliskilerin siirdiiriilebilir oldugunu veya sona erebilecegini

ileri siirmektedir (Perdue, Long, Allen, 1990).

Sosyal miibadele teorisi, paydaslarin faydalarini ve maliyetlerini dengelemek
i¢in bir ¢erceve sunar. Yerel halkin turizm etkilesimine nasil tepki verdikleri, turizmin
bolgeye olan etkilerini algilamalar1 ve bu algilamalarinin turizm gelisimine olan
destegi belirlemesi, sosyal miibadele teorisi agisindan 6nemli bir konudur (Jurowski
ve Gursoy, 2004; Adongo, Kim ve Elliot, 2019). Fayda-maliyet dengesinin iyi
planlanmasi, turizmden ekonomik getiriler elde ederken sosyal ve ¢evresel zararlar

onlemek bakimindan oldukga 6nemli bir faktordiir (Ap, 1992, s. 669).

Sosyal Miibadele Teorisi’nin turizmde ilk kullanimi Perdue vd., (1987,
1990)’nin kirsal turizm faaliyetleri lizerine yapmis olduklari ¢alismalari olmustur. Ap

(1992: 670) ise teoriyi turizme uyarlamistir. Model sekil 7'de gosterilmistir.
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Sekil 7. Sosyal Degisim Siireci Modeli

Kaynak: Ap, J. (1992). Residents” perceptions on tourism impacts. Annals of Tourism Research, 19(4),
665-690 |

Yerel halkin ziyaretgilerle olan etkilesimlerinden ya da turizm kaynakli
gelismelerden olumlu etkilendiklerinde, genellikle turizm etkilesimlerini olumlu bir
sekilde algilar ve turizmin gelismesini destekler. Fakat yerel halkin turizme yonelik
tutumlar tizerinde etkili birgok etken olmasi nedeniyle, sz konusu modelin yerel halk
ve turizm arasindaki iligkiyi tam olarak agiklamada yeterli olmayabilecegi
diistiniilmektedir. Yerel halkin turizme yonelik tutumlarini etkileyen faktorler arasinda
ekonomik faydalar, sosyal etkilesimler, kiiltiirel etkiler, cevresel etkiler, yerel
toplumun katilim1 ve deneyimleri gibi bir¢ok faktér bulunmaktadir. Bu alanda yapilan
arastirmalarda, sosyal miibadele teorisinin yani1 sira sosyal psikoloji, kiiltiirel
antropoloji, yerel yonetim ve siirdiiriilebilirlik gibi farkli disiplinlerden teoriler ve
yaklagimlarin birlestirilmesi gerekebilir. Bolge insaninin turizme yonelik tutumlarini
ve turizm etkilesimlerini anlamak i¢in multidisipliner bir yaklasim benimsenmesi
onemlidir. Bu, turizmle ilgili politikalarin ve stratejilerin belirlenmesinde daha

kapsamli ve dengeli bir perspektif sunabilecektir (Avcikurt, 2015).

2.1.3.1.5. Temas Hipotezi

Yerel halk turizm arasindaki iligkisini agiklamaya calisan diger bir hipotez,
temas hipotezidir. Temas hipotezi, gruplar arasi iligkileri ve 6nyargiy1 agiklamak i¢in

kullanilan bir sosyal psikoloji teorisidir. Temas hipotezi, gruplar arasindaki iletisimsel
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eksikligin Onyargiyr artirdigint ve gruplar arasindaki etkilesim ve temasin ise
Onyargiy1 azalttifini one siirer. Temas hipotezine gore, farkli gruplar arasindaki
olumsuz yargilar ve Onyargilar, iletisim eksikligi ve karsit grup hakkinda yanlis
bilgilerin olmasi gibi faktorlerden kaynaklanir (Hewstone ve Greenland, 2000, s. 140).
Pettigrew (1958)’e gore, gruplar arasinda dogrudan temas ve iletisim oldugunda, bu
Onyargilar azalir ve karsit grup hakkinda daha gergekei bir algt olusur. Yerel halk ile
turistler arasinda dogrudan temas ve iletisim oldugunda, karsilikli anlayis ve

Onyargilarin azalmas1 miimkiin olabilecektir.

Temas hipotezinin olumlu tutumlarla sonlanabilmesi igin belirli kosullar
gerekmektedir (Allport, 1958). Bu kosullar sunlardir:

o Esit Statii: Gruplar arasinda esit statliniin saglanmasi 6nemlidir. Higbir
grup digerine tstiinliik tasimadigi, herkesin esit derecede degerli oldugu bir ortamda
iletisim ve etkilesim saglanmalidir.

o Ortak Hedefler: Gruplar arasinda ortak hedeflere sahip olunmasi
onemlidir. Ortak hedefler, gruplarin birlikte calismalarini tesvik eder ve ortak ¢ikarlar
izerinde birlesmelerini saglar.

o Gruplar Arast Isbirligi: Gruplar arasinda isbirligi ve dayanisma
saglanmalidir. Ortak projeler, etkinlikler veya faaliyetler sayesinde gruplar bir araya
gelerek isbirligi yapmali ve birbirlerine destek olmalidir.

J Otorite Destegi: Kiiltiirel, yasal ve kurumsal otoritelerin gruplar arasi
iligkilere destek vermesi dnemlidir. Bu otoriteler, gruplar arasinda etkilesimi tesvik
etmeli, esitligi ve isbirligini desteklemeli ve her iki tarafi da motive edici politikalar

ve diizenlemeler yapmalidir.

Bu kosullarin saglanmast durumunda, farkli gruplar arasinda etkilesim
gerceklesir ve karsilikli anlayisin artmasina, Onyargilarin azalmasina ve olumlu
tutumlarin olusmasina yol agabilir. Gruplar arasinda samimiyet, isbirligi ve
benzerliklerin kesfedilmesi sayesinde iliskiler gelisebilir ve catigma bakis agilari

degisebilir (Giirkaynak, 2012, s. 3).

Allport’un 1950’lerde gruplar arasi etkilesimler hakkindaki goriislerinden
sonra bu konuda bir hayli ¢alisma yapilmistir. Gergek hayatta, gruplar arasindaki
etkilesimler genellikle sinirli veya ylizeysel olmakta ve tam anlamiyla uygun sartlar

saglamamaktadir (Taylor ve Moghaddam, 1994). Allport'un 6nerdigi uygun sartlara
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ek olarak, Pettigrew (1998)’un arkadaslik unsurunu dahil etmesi, gruplar arasi
etkilesimin derinligine ve uzun siireli dogasina vurgu yapmaktadir. Arkadaglik
iliskileri, gruplar arasinda daha yakin ve samimi baglarin olusmasini saglar. Bu baglar,
giiven, anlayis, duygusal yakinlik ve empati gibi faktorleri igerir. Arkadaglik
asamasinin gerceklesmesiyle birlikte gruplar arasindaki etkilesim daha yapici, olumlu
ve slrdiiriilebilir bir hale gelebilir. Bu baglamda, gruplar arasi etkilesimlerin
derinlestirilmesi ve arkadaslik iliskilerinin gelistirilmesi, temas hipotezinin olumlu
sonuglarmi1 daha da giiglendirebilir. Bu, gruplar arasinda daha fazla anlayis,
Onyargilarin azalmasi, pozitif tutumlarin olugsmasi ve uzun vadeli isbirliklerinin
gelismesi gibi sonuglara yol agabilir. Ancak, pratikte bu sartlarin tam olarak yerine
getirilmesi zor olabilir ve gruplar arasi etkilesimlerin tamamen ideal sartlara uygun
olmasi her zaman miimkiin olmayabilir. Bu nedenle, gruplar arasi etkilesimi
gelistirmek i¢in siirekli caba gostermek ve uygun kosullarin olugmasina yonelik

caligmalara odaklanmak 6nemli olacaktir.

Pettigrew ve Tropp’un (2006) meta-analiz ¢alismasi, gruplar arasi temasin
genel olarak gruplar aras1 6nyargiy1 azaltici etkisi oldugunu gostermektedir. Bu sonug,
Allport (1950)’un uygun sartlarimi birlikte incelenmesi gereken bagimsiz faktorler
olarak degerlendirmistir. Yani, gruplar arasi temasin olumlu sonuglar1 elde etmek icin
esit statli, ortak hedefler, isbirligi ve destekleyici otorite gibi sartlarin bir arada
olmasmin 6nemli oldugunu gostermistir. Bununla birlikte, temas hipotezine iliskin
yapilan diger arastirmalar farkli sonuglar elde etmistir. Binder, Zagefka, Brown,
Funke, Kessler, Mummendey, Maquil, Demoulin ve Leyens (2009)’in arastirmas,
temasin Onyarglyr azaltabilecegi gibi, ayn1 zamanda Onyargimin temasi
Onleyebilecegini gostermistir. Yani, On yargili bireylerin gruplar arasi temasi
engelledikleri ve boylece onyargiy1 siirdiirdiikleri belirlenmistir. Bu durum, gruplar

arasi etkilesimin her iki yonde etkili olabilecegini gdstermektedir.

Husnu ve Mertan’in (2008) calismasi ise Kuzey ve Giiney Kibris’taki kisiler
arasindaki iliskiyi incelemistir. Bu arastirma, sosyal temasin uzun vadede dis gruba
yonelik negatif bakis agilarini artirabilecegini gostermistir. Bu sonug, belirli bir
bolgede yasanan sosyal, politik veya tarihsel faktorlerin gruplar arasi etkilesimi ve
tutumlart etkileyebilecegini gostermektedir. Bu arastirmalar, temas hipotezinin her
zaman basarili sonuclar vermedigini ve sonuclarin c¢esitlilik gosterebilecegini

gostermektedir. Gruplar arasi etkilesimin sonuglari, birgok faktérden etkilenebilir ve
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bu faktorler bolgesel, kiiltiirel, tarihsel ve sosyal kosullara bagli olarak degisebilir.
Dolayisiyla, temas hipotezi lizerine yapilan arastirmalarin gesitliligi, bu konunun

karmasikligin1 ve ¢ok yonliiliigiinii yansitmaktadir.

Turist ve yerel halk arasindaki etkilesimin sonuclarina iligkin yapilan
aragtirmalar farkli sonuglar ortaya koymaktadir. Bazi ¢aligsmalar, turizmin yerel halk
ile turistler arasinda pozitif tutumlar artirdigini goéstermektedir. Bu tiir arastirmalar,
turistlerin yerel halka ekonomik fayda saglamasi, kiiltiirel aligverisin artmasi, karsilikli
anlayisin gelismesi gibi faktorlerin turist-yerel halk iliskisini olumlu yonde etkiledigini
vurgulamaktadir (Pizam, Fleischer ve Mansfeld, 2002). Ancak, baz1 diger ¢alismalar
ise turist-yerel halk etkilesiminin olumsuz sonuglar dogurabilecegini gostermektedir.
Bu ¢alismalara gore, turizm kaynakli temas sonucunda, yerel halkta 6zgiinliik kaygisi,
kiiltiirel erozyon endisesi, sosyal ve ekonomik dengesizlikler gibi faktorler nedeniyle
negatif algilamalar ve 6nyargilar ortaya ¢ikabilmektedir (Milman, Reichel ve Pizam,
1990). Turistlerin davranislarindaki rahatsizlik, ¢evresel etkiler, yerel halkin turistlere
olan giivensizligi gibi unsurlar turist-yerel halk iliskisinde olumsuz etkilere neden

olabilmektedir (Anastasopoulos, 1992).

2.1.3.1.6. MOA (Motivasyon-Firsat-Yetenek) Modeli

MOA  (Motivasyon-Firsat-Yetenek)  modeli,  baslangigta  tiiketici
aragtirmalarinda kullanilan bir model olmasina ragmen, son yillarda topluluk temelli
ortamlara uygulanmaya baslanmistir (Gruen ve Czaplewski, 2005; Fadel ve
Durcikova, 2014). MOA modeli, insanlarin bir eylemi gergeklestirmeleri igin
motivasyon, firsat ve yetenek faktorlerinin bir araya gelmesini vurgular. Motivasyon,
kisinin belirli bir eyleme ge¢me istegini ifade eder. Bu, kisinin ihtiyaglari, arzulari,
ilgileri veya hedefleri tarafindan yonlendirilen igsel bir faktordiir. Firsat ise, kisinin
istedigi eylemi gerceklestirmek icin uygun bir ortam veya sartlar1 ifade eder. Yani,
kisinin eylemi gergeklestirebilecegi, gereksinimlerini karsilayabilecegi ve amaglarin
gerceklestirebilecegi bir ortamin varligini gerektirir. Yetenek ise, kisinin belirli bir
eylemi gerceklestirebilmek icin sahip oldugu bilgi, beceri, deneyim veya kaynaklar
ifade eder. MOA modeli, bu ii¢ faktoriin bir araya gelmesiyle kisinin bir eylemi
gerceklestirme olasiliginin arttiimi ve bu faktorlerin birlikte etkilesim halinde

oldugunu vurgular. Bu model, insan davranigini agiklamak ve bir karar verme siirecini
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anlamak i¢in kullanilmaktadir. Siemsen, Roth ve Balasubramanian (2008),
caligmalarinda calisanlarin davraniglarini, motivasyonlari, firsatlar1 ve yetenekleri
temelinde acgiklamak i¢in kullanmistir. MOA modeli, tiiketici davranist ve topluluk

temelli ortamlardaki insan davraniginin anlasilmasinda kullanilan bir modeldir (Hung

ve Petrick, 2011).

Motivasyon
Firsat ) o/ Katilim
o > Seviyeleri
Yetenek \ R
/

Sekil 8. MOA Modeli

Kaynak: Hung, K| Sirakaya-Turk, E. and Ingnam, L_J. (2011). Testing efficacy of an integrative model
for conmununity participation. Journal of Travel Research, 50(3), 276-288.

Motivasyon karar verme siirecinde 6nemli bir faktordiir ve MOA modeline
gore, insanlar1 hedeflere ve arzu edilen kosullara yonlendiren bir giigtiir (Hung ve
Petrick, 2012, s. 856). Motivasyon, kisileri karar verme siirecine katilmaya tesvik eder
ve davranisin yogunlugunu ve yoniini etkileyebilir (Gruen, vd., 2007, s. 540).
Turizmdeki akademik ¢aligsmalarda, katilim motivasyonunun incelenmesi yaygin bir
konudur (Kayat, 2002, s. 22). Insanlarin turizm etkinliklerine katilmalarinin ardindaki
motivasyon faktorleri arastirilmaktadir. Katilim motivasyonu, bireylerin turizm
etkinliklerine ilgi duyma, eglenme, dinlenme, kesif yapma, Kkiiltiirel deneyimler
yasama gibi nedenlerle etkilenir. Ayrica, turizm planlama siirecine katilimin da
motivasyonun etkiledigi bir alan oldugu belirtilmektedir. Turizm projelerine katilim
kararlari, projenin bireyleri kisisel olarak etkileyecegi diizeyden ve projenin sunacagi
algilanan faydalardan etkilenebilir. Turizmde motivasyonun karar verme siirecine ve
katilima 6nemli bir etkisi vardir. Insanlarin turizm etkinliklerine katilma motivasyonu
ve turizm planlama siirecine katilma motivasyonu, projenin bireyler tizerindeki
etkileri, algilanan faydalar ve kisisel motivasyon faktorleri tarafindan sekillendirilir.
Bu nedenle, turizmde motivasyonun anlasilmasi ve yoOnetimi, basarili turizm

deneyimleri ve siirdiiriilebilir turizm projeleri i¢in 6nemlidir (Hung vd., 2011, s. 279).
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Firsat, MOA modelinin ikinci Onciilidiir ve insanlarin bir davranisi
gerceklestirmesine izin veren veya kolaylastiran kosullardir. Firsat, siyasi irade,
kurallar ve yerel halkin turizm faaliyetlerine ve koruma programlarina katilimini
miimkiin kilan ve kolaylastiran uygun kanallarin varlig1 gibi kosullar ifade etmektedir
(Gruen vd., 2007, s. 541; Hung vd., 2011, s. 280). Firsat, Bahaire ve Elliot-White
(1999) tarafindan turizm planlamasi baglaminda katilim siirecine halkin katilimini
kolaylastiran kosullar olarak tanimlanmaktadir. Yerel halk ve planlamacilar arasinda
acik bir iletisim kanali olmadan katilim ger¢eklesemez. Bu, yerel halk katilimina ilk
basamak olarak erken ve basit iletisim kanallar1 olusturmanin 6nemini tartisan Aas,

Ladkin ve Fletcher (2005) tarafindan da belgelenmistir.

Yetenek, MOA modelinin son Onciiliidiir. Bir kisi, belirli bir davranisi
gerceklestirebilmek icin ilgili davranis alaninda uygun yeteneklere sahip olmalidir
(Hung ve Petrick, 2012, s. 858). Karmasik bir varlik olarak goriiliir ve bu biling,
deneyim, bilgi, beceri, bilgiye erisilebilirlik ve mali kaynaklar gibi faktorlerin bir
kombinasyonunu igermektedir. Sonugta ortaya g¢ikan karmasiklik, Jamal ve Getz
(1995)’1, bir topluluk iiyesinin katilma hakkina sahip olmasina ve firsat arama
konusunda motive olmasina ragmen, bunu yapma becerisinden yoksun olabilecegini
vurgulamasina yol a¢cmustir. Yerel halkin turizm faaliyetlerine katilma kapasitesi,
gerekli bilgi ve becerilere sahip olma, farkindalik, bilginin mevcudiyeti ve mali
kaynaklari i¢eren kolaylastirici faktorlerin bir islevidir (Hung vd., 2011, s. 281). Etkili
yerel halk katilimi, yerel halkin degisimi etkilemek i¢in gerekli becerilere ve bilgiye
sahip olmasini gerektirir; bu nedenle, yerel halk, katilimin 6nciisii olarak becerilerini
gelistirmeye hazirlikli olmalidir. Bu sorunu ¢6zmek igin, Timothy ve Tosun (2003),
yerel halki egitmek ve turizm gelistirme siirecine katilim ic¢in farkindaliklarini ve

hazirliklarini artirmak i¢in kamusal medyanin kullanilmasini 6nermektedir.

2.1.3.2. Sanhurfa ilinin Sosyo-Kiiltiirel Yapisi

Sanlwurfa ili, zengin tarihi gecmisi, kiiltiirel degerleri ve dogal giizellikleriyle
birlikte bir gastronomi merkezi olarak 6ne ¢ikmaktadir. Sehrin yaklasik 12.000 yillik
bir gecmisi vardir ve g¢esitli medeniyetlere ev sahipligi yapmistir. Bu uzun tarih,
Sanliurfa'nin mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesine ve gastronomik kimligin olugmasina

katkida bulunmustur. Sanhurfa'min mutfak kiiltiirli, yaklasik 400 cesit yiyecek ve
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icecegi icermektedir. Bu yiyecekler arasinda kebaplar, ¢orbalar, et yemekleri, hamur
isleri, tatlilar ve yoresel icecekler bulunmaktadir. Sehrin mutfak kiiltiirii, yerel halkin
kullanilan malzemeler, geleneksel pisirme yontemleri, yemek tarifleri ve sunumlariyla

kendine 6zgii bir karaktere sahiptir (Tezcan, 2000).

Sanlwurfa, tarihi, dogal giizellikleri ve kiiltiirel degerleriyle bir agik hava miizesi
niteligi tasimaktadir. Aym zamanda peygamberler sehri olarak da bilinir ve islam,
Hristiyanlik ve Musevilik gibi farkli dinler agisindan biiyiik 6neme sahiptir. Bu dini
ve kiiltiirel zenginlikler, gastronomi turizmi agisindan da biiyiik bir potansiyel
olusturmaktadir (Kahraman ve Dagli, 2006). Sanlurfa'nin sahip oldugu tarihi, kiiltiirel
ve dogal 6zellikler, gastronomi turizmi potansiyelinin olusmasina katki saglamaktadir.
Bu ozellikler, ziyaretcilerin Sanliurfa'yr bir gastronomi destinasyonu olarak tercih
etmelerine ve bu benzersiz deneyimi yasamak ig¢in ilgi gdstermelerine sebep
olmaktadir. Sanliurfa'nin zengin tarihi gec¢misi, kiiltiirel ve dogal ozellikleri ve
benzersiz mutfak kiiltiirii, gastronomi turizmi agisindan biiyiik bir potansiyele sahiptir.
Sehrin gastronomik kimligi, yerel halkin geleneksel tarifleri ve pisirme yontemleriyle

sekillenmistir (Harington, 2005).

Sanlurfa'nin zengin kiiltiirel mirasi, dogal giizellikleri ve lezzetli yiyecekleri,
turistik agidan biiyiik 6nem tagimaktadir. Sehirdeki tarihi ve dini degerler, ziyaretci
sayisinin artmasina katkida bulunmaktadir. Gobekli Tepe, Balikli Gol, Citta Slow
tinvanh Halfeti ve Hz. Eyiip Makami1 (Sabir Makami) gibi 6nemli yerler, turistlerin
ilgisini gekmektedir. Sanliurfa Mutfagi, kendine 6zgii tarziyla yoresel lezzetleri sunan
ve degerli gastronomik iirlinlere ev sahipligi yapan bir mutfak kiiltiiriine sahiptir.
Sehir, Giineydogu Anadolu Bolgesi'nde yer almasi ve karakteristik bolgesel ve cografi
ozelliklere sahip olmasi nedeniyle kendine 6zgii bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Firat ve
Dicle nehirleri arasindaki verimli topraklar, Sanliurfa mutfagini etkilemektedir. Tahul,
et, yogurt, baklagiller gibi iirlinler, bu mutfak kiiltiiriiniin temelini olusturmaktadir

(Soran ve Soran, 2009).

Sanliurfa mutfagi, Tiirk Mutfak Kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir. Sehrin
mutfak kiiltiiriinii 6zel ve 6nemli kilan sey, sahip oldugu tarihsel ve kiiltiirel birikimdir.
Bu zengin miras, Sanliurfa'y1 gastronomi turizmi potansiyeli agisindan gii¢lii bir
konuma getirmektedir. Ziyaretciler, bu benzersiz mutfak deneyimini yasamak icin
Sanlrfa'ya ilgi gostermektedir. Sehirdeki restoranlar ve yerel pazarlar, ziyaretcilere

yoresel lezzetlerin tadini ¢ikarabilecekleri bir ortam sunmaktadir. Sanliurfa'nin zengin
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kiiltiirel mirasi, dogal giizellikleri ve lezzetli yiyecekleri, turistlerin ilgisini ¢eken
onemli faktorlerdir. Sehrin gastronomik mirasi, turistlere hem tarihi hem de lezzetli

bir deneyim sunmaktadir (Sanlier, 2005; Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesi, 2023).

Sekil 9. Gobeklitepe

Kaynak: Schmidt, K (2010). Gobeklitepe — The stone age sanctuaries new results of ongoing
excavations with a special focus on sculptures and high reliefs.

Sekil 10. Balikhigol
Kaynak: Tirkiye Kiiltiir Portal1. Erigim Tarihi 23.02.2023
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Sekil 11. Citta Slow Halfeti
Kaynak: Tirkiye Kiiltiir Portal1. Erigim Tarihi 23.02.2023

Sekil 12. Hz. Eyyiib Sabir Makam
Kaynak: Tirkiye Kiiltiir Portal1. Erigim Tarihi 23.02.2023

Sanliurfa mutfagi gergekten zengin bir yiyecek ve igecek cesitliligine sahiptir
ve farkli medeniyetlerin etkisiyle sekillenmistir. Sanlwurfa, Tiirk, Arap, Siiryani,
Ermeni, Kiirt, Yezidi gibi ¢esitli kiiltiirlere ev sahipligi yapmasi nedeniyle bu cesitliligi
yansitmaktadir. Arap mutfaginin etkileri Sanlurfa mutfaginda belirgin bir sekilde

goriilmektedir. Arap mutfagi, et agirlikli yemekler ve yogun aci biber ve baharat
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kullanimiyla taninir. Sanlurfa mutfaginda da bu etkileri gérmek miimkiindiir.
Ozellikle cesitli kebap cesitleri, Arap mutfagmin bir yansimasidir (Sanlwurfa
Biiyiiksehir Belediyesi, 2023).

Sanlurfa mutfagimin 6nemli yiyecek ve igecekleri arasinda ¢ig kofte,
lahmacun, i¢li kofte, ciger, sillik tatlis1 ve mirra yer almaktadir. Bu lezzetler, bolgenin
karakteristik yiyecek igecekleri arasinda yer alir ve Sanliurfa mutfaginin zenginligini
gosterir.  Ayrica, Sanlurfa'ya 6zgli baharatlar ve aromatik bitkiler, yemeklere
benzersiz tatlar katarak onlar1 daha da 6zel hale getirir. Sanliurfa mutfagi, zengin tarihi
ve kiiltiirel mirasiyla birlikte benzersiz lezzetleriyle dikkat ¢cekmektedir. Bu 6zgiin
mutfak kiltiirii, Sanlurfa'yr gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir destinasyon
haline getirir. Ziyaretgiler, bu bdolgenin essiz yiyeceklerini deneyimlemek igin
Sanlurfa'ya ilgi gostermektedirler. Sehirdeki restoranlar ve sokak saticilari, geleneksel
lezzetlerin sunuldugu bir¢ok segenek sunmaktadir. Bu da turistlere unutulmaz bir

gastronomik deneyim sunmaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2015).

Sekil 13. Sira Gecesi ve Cig Kofte

Kaynak: Soran, H. ve Soran, M. (2009). Urfada piger bize de diiger. Alfa Yaymnlan, 10-11.
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Sekil 14. Mirra

Kaynak: Sanliurfa Sehir Rehberi, (2022). Erisim Tarihi 23.02.2023

Sanlurfa'nin sahip oldugu zengin mutfak kiiltiirii ve gastronomik potansiyel,
turizm ag¢isindan biiyiik bir kaynak olusturmaktadir. Kiiltiirel ve geleneksel degerler,
insanlarin tiikketim tercihlerini etkileyen 6nemli faktorlerdir ve Sanlurfa mutfagi, bu
degerlerin bir sentezi olarak ortaya ¢ikmistir. Farkli milletler ve kiiltiirlerden gelen
Ogeler, Sanliurfa mutfagini zenginlestirmis ve ¢esitli topluluklar tarafindan beslenip
gelistirilmistir. Sanlurfa, turizm agisindan ¢esitli tiirleri barindiran bir sehir olmasinin
yani sira yiyecek ve icecek alaninda da biiyiik bir zenginlige sahiptir. UNESCO Diinya
Gastronomi Sehirleri listesine girebilmek i¢in basvuru yapmasi ve uluslararasi bir
etkinlikte en 1yi gastronomi odiiliinii almasi, Sanlurfa'nin gastronomi alaninda énemli
adimlar attigin1 gostermektedir (Milliyet Gazetesi, 2018). Ayrica, diger onde gelen
Tiirk sehirleriyle birlikte UNESCO Yaratict Sehirler Agi'na dahil edilmek icin
calismalarini siirdiirmektedir. Bu ¢abalar, Sanliurfanin gastronomik degerlerini ve
potansiyelini daha genis bir kitleyle paylagsmak, turizm agisindan daha cazip hale
getirmek ve gastronomi turizmini tesvik etmek i¢in énemli bir adimdir. Bu sayede
Sanliurfa, turistlere hem tarihi ve kiiltiirel zenginliklerini hem de benzersiz lezzetlerini

sunarak unutulmaz bir deneyim yasatmaktadir.
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2.2.  llgili Arastirmalar

Literatiirde yerel halkin turizm gelisimine katilimi hakkinda bir¢ok aragtirma

yapilmistir. Asagida, bu konuda yapilan bazi arastirmalara deginilmistir.

Ap ve Crompton (1993) tarafindan yapilan ¢alismada, yerel halkin turizm
etkilerine nasil tepki verdigini incelemektedir. Arastirma, Kanada’daki bir turistik
bolgedeki yerel halkin turizmle ilgili etkileri nasil algiladigini ve bu etkilere kars1 nasil
tepkiler gosterdigini arastirmaktadir. Calisma kapsaminda, yerel halkin turizm
etkilerine karsi benimsedigi stratejiler belirlenmistir. Arastirma sonuglarina gore, yerel
halkin turizm etkilerine yanit vermek icin dort strateji benimsedigi tespit edilmistir. flk
olarak kabul edici strateji, yerel halk, turizm etkilerini kabul eder ve olumlu bir sekilde
degerlendirir. Turizmi ekonomik firsatlar ve sosyal etkilesimlerin artmasi olarak goriir.
Daha sonra koruyucu strateji, yerel halk, turizm etkilerine karsi koruyucu 6nlemler alir
ve yerel degerlere, ¢evreye ve kiiltiirel mirasa 6nem verir. Turizmin yerel kaynaklara
zarar vermemesini saglamaya calisir. Uciingii olarak kaginma stratejisi, yerel halk,
turizm etkilerinden kaginmaya calisir ve turistlerle sinirl bir etkilesim kurmayi tercih
eder. Turizm faaliyetlerinden miimkiin oldugunca uzak durmaya c¢alisir ve son olarak
uyum stratejisi, yerel halk, turizm etkilerine uyum saglamaya g¢alisir. Turistlere hizmet
vermek, turizm sektoriinde ¢alismak veya turizm faaliyetlerinden faydalanmak gibi
sekillerde turizme dahil olur. Calisma, yerel halkin turizm etkileriyle basa ¢ikma
stratejilerini anlamak ve turizm planlamasi ve yonetimi i¢in bu stratejilere uygun

politikalar gelistirmek agisindan dnemli bir katki sunmaktadir.

Ryan ve Montgomery (1994) yaptiklar1 calismada, Ingiltere’deki yerel halkin
turizm gelisimine yonelik tutumlarmi karsilastirmali bir sekilde incelemislerdir.
Arastirma, yerel halkin turizm gelisimine kars1 tutumlarini, algilarin1 ve beklentilerini
anlamay1 amaclamaktadir. Calisma kapsaminda, farkli bolgelerdeki yerel halkin
turizm gelisimine yonelik tutumlar1 ve goriisleri arastirilmistir. Yerel halkin turizm
gelisimine yonelik genel tutumlarinin yani sira, turizm etkileri, ekonomik faydalar,
cevresel etkiler ve sosyal etkiler gibi konular da ele alinmistir. Arastirma sonuglari,
Ingiltere’deki yerel halkin turizme yonelik tutumlarinm farklilik gésterdigini ortaya

koymaktadir. Arastirma, yerel halkin turizm gelisimine yonelik tutumlarinin, turizm
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etkileri, ekonomik faydalar ve ¢evresel faktorler gibi cesitli faktorlere bagli oldugunu

vurgulamaktadir.

Jamal ve Getz (1995), tarafindan yapilan ¢alismada topluluk turizmi
planlamasinda isbirligi kurma teorisini ele alinmistir. Arastirmanin amaci, yerel halkin
turizm planlamasina katilimmin = siirdiiriilebilir turizm gelisimi i¢in Onemini
vurgulamak ve igbirligi kurma siireglerini anlamaktir. Arastirma, literatiir lizerinde
yapilan bir derleme ve analiz sonucunda ortaya ¢ikmistir. Calismada, topluluk turizmi
planlamasinin karmagsikligina dikkat ¢ekilerek, isbirligi kurma teorilerinin bu stiregte
nasil etkili oldugu incelenmektedir. Sonuglar, yerel halkin turizm planlamasina
katiliminin siirdiiriilebilir turizm gelisimi agisindan 6nemli oldugunu gostermektedir.
Yerel halkin aktif katilimi, turizm planlamasinin daha dengeli, kapsayici ve yerel
ihtiyaglara odaklanan bir sekilde gerceklesmesini saglamaktadir. Arastirma, yerel
halkin katiliminin turizm planlamasinda karar alma siire¢lerine dahil edilmesinin ve
onlarin beklentilerini ve ihtiyaglarim1 g6z Oniinde bulundurmanin &nemini

vurgulamaktadir.

Haralambopoulos ve Pizam (1996), tarafindan yiritilen arastirma,
Yunanistan’daki Samos adasinda yerel halkin turizme karsi algilarini incelemeyi
amagclamaktadir. Arastirma, yerel halkin turizm faaliyetlerinin ekonomik, sosyal ve
cevresel etkilerine iligkin algilarin1 6lgmek icin anket yontemini kullanmistir.
Arastirmanin sonuglarma gore, Samos adasinda yasayan yerel halk, turizmin
ekonomik acidan olumlu etkilerini deneyimledigini diistiinmektedir. Turizm, is
olanaklarinin artmasi, gelir diizeyinin yiikselmesi ve yerel ekonominin canlanmasi gibi
ekonomik faydalar saglamaktadir. Sosyal acidan, yerel halk turizmin kiiltiirel degisim
ve etkilesim firsatlar1 sunarak sosyal iligkilerin ve anlayisin gelismesine katkida
bulundugunu belirtmektedir. Arastirma ayrica ¢evresel etkileri de ele almaktadir.
Yerel halk, turizm faaliyetlerinin ¢evreye zarar verme potansiyeli oldugunu fark
etmektedir. Bununla birlikte, cevresel siirdiiriilebilirlik ve dogal kaynaklarin
korunmast konusunda farkindalik arttik¢a, turizmin c¢evreye olan etkilerinin

azaltilabilecegi diistiniilmektedir.

Tosun (2000) tarafindan yapilan calisma, gelismekte olan iilkelerde turizm
gelisim stirecinde toplum katiliminin siirlarimi ele almaktadir. Arastirma, toplum
katilmimin turizm gelisim siirecindeki roliinii, sinirlamalarint  ve etkilerini

incelemektedir. Calisma kapsaminda, gelismekte olan iilkelerde turizm gelisim
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siirecinde toplumun katiliminin sinirlarini belirlemek igin literatiir incelenmistir.
Arastirma, toplum katilimimin turizm planlamasi, karar alma siirecleri, kaynak
paylasimi ve turizm politikalarinin olusturulmasi gibi alanlardaki sinirlamalarini ele
almaktadir. Arastirma sonuglari, toplum katiliminin turizm gelisim siirecinde belirli
siirlamalarla karsilastigini gostermektedir. Bu sinirlamalar arasinda yetersiz iletisim
ve bilgi paylagimi, yerel halkin ekonomik kaynaklara erisimindeki kisitlamalar, gii¢
dengesizlikleri, egitim eksiklikleri ve yerel halkin turizmle ilgili konularda yeterli
farkindaliga sahip olmamasi gibi faktorler bulunmaktadir. Ayrica, arastirma toplum
katiliminin turizm gelisim siirecindeki olumlu etkilerini de vurgulamaktadir. Toplum
katilimi, yerel halkin turizm faaliyetlerine aktif olarak katilmasini saglar, yerel halkin
turizmden ekonomik ve sosyal faydalar elde etmesini destekler, yerel kiiltiiriin
korunmasia katkida bulunur ve turizm faaliyetlerinin siirdiiriilebilir olmasina
yardimc1 olur. Turizm planlamasi ve yonetimi agisindan, toplum katiliminin 6niindeki
engellerin belirlenmesi ve bu sinirlamalarin agilmasi igin stratejilerin geligtirilmesi
onemlidir. Boylelikle, toplumun turizm gelisim siirecine daha aktif bir sekilde katilimi

ve siirdiirtilebilir turizm pratikleri desteklenebilecektir.

Gursoy, Jurowski ve Uysal (2002) tarafindan yapilan ¢alisma, yerel halkin
turizmle 1ilgili tutumlarmi incelemek icin yapisal modelleme yaklasiminm
kullanmaktadir. Arastirma, farkli turistik bolgelerde yasayan yerel halkin turizmle
ilgili tutumlarinmi belirlemek, bu tutumlarin nelerden etkilendigini ve turizmle ilgili
davraniglar iizerindeki etkilerini arastirmaktadir. Calisma, yerel halkin turizmle ilgili
tutumlarini belirlemek igin anketler kullanmistir. Arastirma sonuglari, turizmle ilgili
tutumlari etkileyen faktorlerin ve bu tutumlarin yerel halkin turizmle ilgili davranislari
tizerindeki etkilerinin anlasilmasini saglamaktadir. Aragtirma sonuglarina gore, yerel
halkin turizmle ilgili tutumlar1 ¢esitli faktorlerden etkilenmektedir. Bu faktorler
arasinda demografik oOzellikler, ekonomik faydalar, c¢evresel etkiler, sosyal
etkilesimler ve yerel halkin turizme katilimi1 gibi faktorler yer almaktadir. Yerel halkin
turizmle ilgili tutumlari, bu faktorlerin etkilesimi sonucunda sekillenmektedir. Ayrica,
aragtirma turizmle ilgili tutumlarin yerel halkin turizmle ilgili davraniglar: iizerindeki
etkilerini de incelemektedir. Turizmle olumlu tutum sergileyen yerel halkin, turistlere
daha sicak karsilama, turizm faaliyetlerine aktif katilim ve turistik iiriin ve hizmetlere
yonelik olumlu degerlendirmelerde bulunma egilimi oldugu tespit edilmistir. Bu

arastirma, turizm planlamasi ve yonetimi agisindan yerel halkin tutumlarin1 anlamak
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ve bu tutumlart sekillendiren faktorleri belirlemek i¢in 6nemli bir kaynak
saglamaktadir. Yerel halkin turizme yonelik tutumlarinin anlasilmasi, turizm
politikalarinin ve uygulamalarinin yerel halkla uyumlu ve siirdiiriilebilir olmasina

yardimci olabilir.

Tosun (2002) tarafindan yapilan arastirmada, Tiirkiye’deki turistik bolgelerde
yerel halkin turizme karsi algilari incelenmistir. Arastirma, yerel halkin turizm
faaliyetlerinin ekonomik ve sosyal agidan olumlu etkilerine dikkat cekmektedir. Yerel
halk, turizm sayesinde gelir ve istihdam olanaklarinin arttigin1 ve sosyal yasamin
gelistigini belirtmektedir. Bununla birlikte, ¢evresel etkiler konusunda daha fazla
endise tasidiklar1 goriilmektedir. Yerel halk, dogal kaynaklarin tiikenmesi, kirlilik ve
kiiltiirel degerlerin erozyonu gibi gevresel sorunlara dikkat cekmektedir. Arastirma,
yerel halkin turizm etkilerine kars1 hassasiyetini vurgulamakta ve siirdiiriilebilir turizm

gelisimi i¢in yerel halkin katiliminin 6nemini vurgulamaktadir.

Gursoy ve Rutherford (2004) tarafindan yapilan ¢alisma, yerel halkin turizme
yonelik tutumlarini incelemeyi amaclamaktadir. Arastirma, turizm faaliyetlerine ev
sahipligi yapan topluluklarin turizme yonelik tutumlarin1 anlamak i¢in gelistirilmis bir
yapisal model kullanmistir. Calisma, literatiirdeki mevcut arastirmalar inceleyerek,
yerel halkin turizme yonelik tutumlarini etkileyen faktorleri belirlemistir. Bu faktorler
arasinda ekonomik etkiler, sosyal etkiler, cevresel etkiler, turizm deneyimi,
demografik faktorler ve yerel halkin katilimi gibi konular yer almaktadir. Turizm
faaliyetlerine ev sahipligi yapan topluluklardan anketler araciligiyla veri toplama
islemi gerceklestirilmistir. Ev sahibi topluluklarin turizme yonelik tutumlarini,
algilarin1 ve beklentilerini 6l¢mek icin ¢esitli dlgekler ve gostergeler kullanilmaigtir.
Model, turizm faaliyetlerinin ekonomik, sosyal ve gevresel etkilerinin, ev sahibi
topluluklarin algilari, beklentileri ve katilimi tizerindeki etkilerini analiz etmektedir.
Arastirma sonuglari, ev sahibi topluluklarin turizme yonelik tutumlarini etkileyen
faktorler arasinda ekonomik faydalarin 6nemli bir rol oynadigini gostermektedir.
Bununla birlikte, sosyal etkiler, ¢evresel etkiler, turizm deneyimi ve yerel halkin
katilmi gibi faktorlerin de ev sahibi topluluklarin turizme yonelik tutumlarini
etkiledigi belirlenmistir. Bu ¢alisma, turizm planlamasi ve yonetimi agisindan ev
sahibi topluluklarin tutumlarini anlamak ve turizm faaliyetlerini siirdiirtilebilir sekilde

yonetmek icin 6nemli bir katki saglamaktadir.
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Andereck, Valentine, Knopf ve Vogt (2005) tarafindan yapilan ¢alisma, yerel
halkin turizm etkilerine yonelik algilarini incelemektedir. Arastirma, ABD’de farkli
turistik bolgelerde yasayan yerel halkin turizm etkilerini nasil algiladigini ve bu
algilarin toplum {izerindeki etkilerini aragtirmaktadir. Yerel halkin turizm etkilerine
yonelik algilarini belirlemek ve bu algilarin toplum iizerindeki sosyal, ekonomik ve
cevresel etkilerini anlamak amaciyla gerceklestirilmistir. Arastirma kapsaminda, yerel
halkin turizm faaliyetleriyle ilgili farkindaligi, memnuniyeti, olumlu ve olumsuz
etkileri degerlendirmesi ve turizm etkileriyle basa c¢ikma stratejileri tiizerinde
durulmustur. Arastirma sonuglarina gore, yerel halk turizm etkilerini farkli sekillerde
algilamaktadir. Olumlu algilanan etkiler arasinda ekonomik faydalar, yerel
ekonominin canlanmasi, is firsatlarinin artmasi ve sosyal etkilesimlerin ¢esitliligi yer
almaktadir. Bununla birlikte, olumsuz algilanan etkiler arasinda trafik sikisikligi, artan
giiriiltii ve kirlilik, yerel kaynaklarin asirt kullanimi ve yerel kiiltiiriin degisimi gibi
konular bulunmaktadir. Calisma ayrica, yerel halkin turizm etkileriyle basa ¢ikma
stratejilerine de odaklanmaktadir. Yerel halkin, turizm etkilerini yonetmek icin
katilim, planlama siirecine dahil olma, koruma dnlemleri alma ve turizm faaliyetlerine

aktif katilim gibi stratejileri benimsedigi belirlenmistir.

Long (2012) tarafindan yapilan bu ¢alisma, Vietnam’da bulunan Ha Long
Korfezi’nde turizmin etkilerini ve turizm gelisimine olan destegi yerel halkin
algilarina yonelik olarak incelemektedir. Arastirma, yerel halkin turizme bakis agisini
ve tutumlarin1 anlamak, turizmin bolgeye olan etkilerini degerlendirmek ve turizm
gelisimi i¢in yerel halkin destegini belirlemek amaciyla gergeklestirilmistir. Arastirma
sonuglari, Ha Long Korfezi’ndeki yerel halkin turizme yonelik genel olarak olumlu bir
bakis agisina sahip oldugunu gostermektedir. Yerel halk, turizmin ekonomik agidan
katki sagladigini1 ve sosyo-kiiltiirel etkileri oldugunu savunmaktadir. Ancak, ¢evresel
etkiler konusunda yerel halkin cevaplar kararsizdir. Turizmin ¢evresel etkilere neden
olabilecegi endisesiyle bazi yerel halk, turizm gelisimine karsi1 ¢ikmaktadir. Bununla
birlikte, digerleri turizmin gevreye olan etkilerini belirlemekte kararsiz kalmaktadir.
Bu, cevresel siirdiiriilebilirlik ve dogal kaynaklarin korunmasi konularinin 6nemini

vurgulamaktadir.

Tiirker ve Tirker (2014) tarafindan yapilan ¢alisma, Dalyan destinasyonu
tizerinde gergeklestirilen bir aragtirmaya dayanmaktadir ve yerel halkin turizm

etkilerini algillama diizeyini ve bu algmin turizm hizmetine olan etkisini
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incelemektedir. Calismanin sonuglarina gore, Dalyan destinasyonundaki yerel halk
turizm etkilerini farkli sekillerde algilamaktadir. Bazi yerel halk {iyeleri turizmin
olumlu etkilerine odaklanirken, digerleri ise olumsuz etkilerine dikkat ¢cekmektedir.
Olumlu algilanan etkiler arasinda ekonomik kalkinma, istihdam artis1 ve gelir getirici
firsatlar bulunmaktadir. Bununla birlikte, baz1 yerel halk {iyeleri turizmin dogal ve
kiiltiirel kaynaklara zarar verebilecegi endisesini dile getirmektedir. Yerel halkin
turizm etkilerini algilama diizeyi, turizm hizmeti kalitesini de etkilemektedir.
Aragtirma sonuglari, yerel halkin turizm etkilerini olumlu algiladigi durumlarda,
turizm hizmetinin daha olumlu bir sekilde degerlendirildigini gostermektedir. Bu
durum, yerel halkin turizm faaliyetlerine olan destegini ve memnuniyetini artirict bir
etkiye sahiptir. Ancak, olumsuz algilanan turizm etkileri, turizm hizmeti kalitesini

olumsuz yonde etkileyebilir ve yerel halkin turizme olan destegini azaltabilir.

Stylidis, Biran, Sit ve Szivas (2014) tarafindan yapilan ¢alismada, yerel halkin
turizm gelisimine olan destegini etkileyen faktorler incelenmektedir. Arastirmanin
odak noktasi, yerel halkin mekan imaji ve algilanan turizm etkilerinin turizm
gelisimine olan destegi nasil sekillendirdigini anlamaktir. Calismanin sonuglarina
gore, yerel halkin mekan imaj1 ve algilanan turizm etkileri, turizm gelisimine olan
destegi etkilemektedir. Yerel halkin olumlu bir mekan imajina sahip olmasi, turizm
gelisimine olan destegi artirmaktadir. Yerel halk, destinasyonlarinin turizm
potansiyelini ve c¢ekiciligini yiiksek bir sekilde degerlendirdiklerinde, turizm
gelisimine daha olumlu bir sekilde yaklagsmaktadir. Algilanan turizm etkileri de yerel
halkin turizm gelisimine olan destegini etkilemektedir. Olumlu algilanan etkiler, yerel
halkin turizm gelisimine destek verme olasiligini artirirken, olumsuz algilanan etkiler

destek diizeyini azaltabilmektedir.

Ekici ve Cizel (2014) tarafindan yapilan ¢alisma, destinasyonlarin gelisme
diizeylerine bagli olarak yerel halkin turizm gelisimine olan destegi ile tutumlarinin
nasil  farklilik  gosterdigini  incelemektedir.  Arastirmanin  odak noktasi,
destinasyonlarin farkli gelisme diizeylerine sahip oldugu gercegidir. Destinasyonlar
farkli asamalarda turizm gelisimi yasayabilir ve bu farkliliklar, yerel halkin turizm
gelisimine olan destegi etkileyebilir. Calismanin sonuglarina gore, destinasyonlarin
gelisme diizeyleri yerel halkin turizm gelisimine olan destegi tizerinde 6nemli bir
etkiye sahiptir. Daha gelismis destinasyonlarda, yerel halkin turizm gelisimine olan

destegi genellikle daha yiiksektir. Bu durum, yerel halkin turizm sektoriinden elde
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ettikleri ekonomik faydalarin artmasi ve turizmin sagladig istihdam olanaklarinin
cogalmastyla iliskilendirilebilir. Diger yandan, daha az gelismis destinasyonlarda,
yerel halkin turizm gelisimine olan destegi daha diisiik olabilir. Bu durum, turizmin
heniiz yeterince ekonomik fayda saglamamasi veya gevresel ve sosyo-Kkiiltiirel
etkilerin olumsuz algilanmasiyla agiklanabilir. Daha az gelismis destinasyonlarda,
yerel halkin turizm sektdriine olan giivenini artirmak ve ekonomik faydalar
vurgulamak i¢in stratejiler gelistirilebilir. Ayn1 zamanda, ¢evresel ve sosyo-Kkiiltiirel
etkilerin olumsuz algilanmasini azaltmak igin siirdiiriilebilirlik 6nlemleri ve yerel

halkin katilimin1 tesvik edici politikalar uygulanabilir.

Wang ve Xu (2015)’nun ¢alismasi, yerel halkin turizme yonelik tutumlarin
dort faktorlii yer kimligi modeli tizerinden incelemistir. Arastirma sonucuna gore yerel
halkin turizm etkilerine yoOnelik tutumlari, yer kimligiyle iliskili olarak
sekillenmektedir. Ayrica, turizmin etkileriyle bolgedeki turizm gelisimini
desteklemeye yonelik tutumlar arasinda da anlamli iliskiler bulunmustur. Calisma,
turizm faaliyetlerinin sadece ekonomik ¢ikarlarla sinirli olmadigini, ayn1 zamanda
yerel halkin kimlik ve aidiyet duygulariyla da iliskili oldugunu vurgulamaktadir.
Bolgedeki turizm gelisimiyle yerel halkin kimligi arasindaki uyumun 6nemli oldugu

sonucuna varilmistir.

Kim, Woo ve Uysal (2015) tarafindan yapilan bu ¢alisma, yasam doyumu ile
turizm gelisimine olan destek arasindaki iligkiyi incelemektedir. Arastirma, bireylerin
yasam doyumunun turizm gelisimine olan desteklerini nasil etkiledigini anlamak
amaciyla gergeklestirilmistir. Calismanin sonuglarina gore, yasam doyumu ile turizm
gelisimine olan destek arasinda pozitif bir iliski bulunmaktadir. Yani, bireylerin yasam
doyumu diizeyi arttik¢a, turizm gelisimine olan destekleri de artmaktadir. Bu iliski,
bireylerin genel olarak daha memnun ve tatmin oldugu bir yasam siirdlirmeleri
durumunda turizm gelisimine daha olumlu bir tutum sergilemeleriyle agiklanabilir. Tyi
bir yasam kalitesi ve doyumu, bireylerin g¢evrelerindeki degisikliklere, ekonomik
firsatlara ve sosyal etkinliklere daha olumlu bir sekilde yanit vermelerini saglar.
Dolayisiyla, bireyler turizm sektorliniin sundugu ekonomik faydalari, istthdam
olanaklarmi ve sosyal etkilesimleri degerlendirirken, yasam doyumunun etkisiyle
turizm gelisimine daha fazla destek verme egilimindedir. Bu bulgular, turizm
planlamas1 ve yoOnetimi agisindan Onemlidir. Turizm sektdriinlin siirdiiriilebilir

gelisimi i¢in yerel halkin destegi kritik bir faktordiir. Bu nedenle, turizm projeleri ve
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politikalar1 olusturulurken, yerel halkin yasam doyumunu artirict 6nlemler ve sosyal
refah1 destekleyici politikalar dikkate alinmalidir. Ayn1 zamanda, turizm sektoriiniin
ekonomik faydalarinin bireylere ulasmasi ve yasam Kkalitesini iyilestirmesi igin

bolgesel kalkinma stratejileri gelistirilmelidir.

Nunkoo ve Fung So (2015) tarafindan yapilan bu ¢aligma, yerel halkin turizme
olan desteklerini incelemek amaciyla alternatif yapisal modelleri test etmektedir.
Aragtirma, farkli degiskenler arasindaki iliskileri anlamak ve turizme olan destek
faktorlerini belirlemek i¢in yapisal esitlik modellemesi kullanmaktadir. Calismanin
sonuglarina gore, turizme olan destek, bir dizi faktdr tarafindan etkilenmektedir. icinde
bulunduklar1 toplulugun ekonomik kalkinmasina olan inang, turizm faaliyetlerinin
sosyal ve kiiltiirel etkilerine olan algi, turizm gelirlerinden elde edilen faydalar, yerel
halkin turizme katilim1 ve turizmin c¢evresel etkilerine olan duyarlilik gibi faktorler,
yerel halkin turizme olan desteklerini sekillendiren 6nemli degiskenlerdir. Bu ¢alisma,
farkli yapisal modellerin test edilmesi yoluyla, turizme olan destek faktorlerinin
karmagik dogasini anlamaya katki saglamaktadir. Bu nedenle, turizm politikalarinin
ve projelerinin, yerel halkin ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve cevresel beklentilerini

karsilamasi ve onlar1 dahil etmesi gerekmektedir

Altanlar ve Enlil (2016) tarafindan yapilan bu arastirma, Bogazig¢i bolgesinde
yasayan insanlarin turizme olan desteklerini ve turizm projelerine yonelik tutumlarini
incelemek amaciyla yapilmistir. Arastirma, bolge sakinlerinin turizm gelisimine
yonelik fikirlerini, beklentilerini ve endiselerini anlamak icin nitel ve nicel arastirma
yontemlerini kullanmaktadir. Arastirmanin sonuclarina gore, Bogazi¢i bolgesi
sakinleri genel olarak turizme olumlu bir destek gostermektedir. Turizmin bodlgeye
ekonomik faydalar saglayacagina, istthdam olusturacagina ve yerel ekonomiyi
canlandiracagina inanmaktadirlar. Ayrica, turizm faaliyetlerinin bdlgenin sosyal ve
kiltiirel dokusuna katki saglayacagina da inanilmaktadir. Ancak, baz1 bolge sakinleri
turizm projelerine yonelik bazi endiselerini ifade etmektedir. Bunlar arasinda ¢evresel
etkiler, trafik ve kalabalik gibi konular yer almaktadir. Bu endiseler, turizm
projelerinin planlanmasi1 ve yonetimi siirecinde dikkate alinmasi gereken Onemli
faktorlerdir. Arastirma, Bogazi¢i bdlgesi turizminin siirdiiriilebilirligi ve yerel halkin
turizme olan desteginin artirilmasi icin Onemli bilgiler saglamaktadir. Turizm

planlamacilar1 ve yerel yonetimler, bdlge sakinlerinin beklenti ve endiselerini
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anlayarak, turizm projelerini daha iyi sekillendirebilir ve yerel halkin katilimim

saglayabilirler.

Karacaoglu (2017) tarafindan yapilan arastirma, Misi Koyii’'nde yerel halkin
toplum temelli turizm gelisimine olan algilarini, tutumlarii ve destegini incelemek
amactyla yapilmistir. Toplum temelli turizm, yerel halkin aktif katilimini ve turizm
faaliyetlerinden dogan ekonomik, sosyal ve Kkiiltiirel faydalar1 oOncelikli olarak
hedefleyen bir turizm modelidir. Arastirmanin sonuglarina gore, Misi Koyii’ndeki
yerel halk toplum temelli turizm gelisimine olumlu bir alg1 ve tutum sergilemektedir.
Yerel halk, turizmin kdye ekonomik faydalar saglayacagina, yerel kiiltiiriin ve
geleneklerin korunmasina katki saglayacagina ve kdyiin tanitimina yardimci olacagina
inanmaktadir. Ayrica, yerel halk turizm faaliyetlerine aktif olarak katilmak ve
turistlere yerel deneyimler sunmak konusunda istekli oldugunu ifade etmektedir. Yerel
iriinlerin satig1, el sanatlart sergisi, yoresel yemeklerin sunumu gibi faaliyetlerle
turizme katki saglamak istediklerini belirtmektedirler. Yerel halkin toplum temelli
turizme olan destegi, kdydeki sosyal iliskilerin giiclenmesine ve yerel halk arasinda
dayanisma ve isbirliginin artmasina da katki saglamaktadir. Misi K&yt 6rnegi, toplum
temelli turizm modelinin yerel halkin ekonomik ve sosyal refahini artirmak igin etkili
bir yol oldugunu gostermektedir. Arastirma sonuglari, turizm planlamacilari ve yerel
yonetimler i¢in Misi KOyt gibi diger destinasyonlarda benzer projelerin uygulanmasi

ve yerel halkin katiliminin tesvik edilmesi gerektigini vurgulamaktadir.

Rasoolimanesh, Ringle, Jafaar ve Ramayah (2017) tarafindan yapilan
arastirma, kentsel ve kirsal destinasyonlardaki yerel halkin turizme yonelik algilarini,
toplumsal katilimlarini ve turizm gelisimine verdikleri destegi incelemek amaciyla
yapilmustir. Aragtirma sonuglarina gore, kentsel ve kirsal destinasyonlardaki yerel
halkin turizme yonelik algilart farklilik gostermektedir. Kentsel destinasyonlarda
yasayanlar genellikle turizmin ekonomik faydalarini ve istihdam potansiyelini daha
yiiksek degerlendirirken, kirsal destinasyonlarda yasayanlar dogal ve kiiltiirel
kaynaklarin korunmasi ve siirdiiriilebilirlik iizerinde daha fazla vurgu yapmaktadir.
Toplumsal katilim agisindan, kirsal destinasyonlardaki yerel halkin turizm
faaliyetlerine daha aktif katildigi ve turizmin yerel kiiltiiriin ve geleneklerin
korunmasina katki sagladig1 goriilmektedir. Kentsel destinasyonlardaki yerel halk ise
genellikle turizm faaliyetlerinin daha profesyonelce yonetildigi ve yerel halkin

katilmimin sinirli oldugu bir ortamda yasamaktadir. Turizm gelisimine destek
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acisindan, kentsel destinasyonlardaki yerel halkin genellikle turizme daha olumlu bir
tutum sergiledigi ve turizmin kente ekonomik katki sagladigina inandig
gorilmektedir. Kirsal destinasyonlardaki yerel halk ise turizmin dogal ve kiiltiirel
kaynaklar1 koruma potansiyeline sahip olduguna inanarak turizm gelisimine destek
vermektedir. Arastirma, kentsel ve kirsal destinasyonlarin farkli 6zelliklere sahip
oldugunu ve bu ozelliklerin yerel halkin turizm algisi, katilimi ve destek diizeyini

etkiledigini gostermektedir.

Cicek ve Sar1 (2018) tarafindan yapilan bu arastirma, sakin sehirlerde yasayan
halkin turizme olan destegini incelemek amaciyla gerceklestirilmigtir. Arastirma
sonuclari, yerel halkin turizm faaliyetlerine olan katiliminin destekleyici oldugunu
gostermistir. Yerel halk, turizm etkinliklerine aktif olarak katilmakta, turistlere yonelik
hizmetler sunmakta ve yerel kiiltiirlerini tanitmak i¢in ¢aba gdstermektedir. Bununla
birlikte, arastirma bazi faktorlerin yerel halkin turizme olan destegini etkiledigini

ortaya koymustur.

Oner ve Aydogdu (2019)’nun calismasi, Kastamonu’daki yerel halkin
gastronomi turizmine yonelik tutumlarini ve gastronomi bilgi diizeylerini ayrintili bir
sekilde incelemeyi amaclamaktadir. Bu arastirma, yerel halkin bu turizm tiiriine olan
ilgisini, bilgi diizeyini, yerel yemek kiiltiirtine bagliligin1 ve turizmle iliskilendirilen
algilarin1 anlamak adina ¢ikarimsal bir analiz sunmaktadir. Arastirma kapsaminda
kullanilan metodoloji, anketler ve miilakatlar araciligiyla toplanan zengin veri setine
dayanmaktadir. Arastirmanin temel bulgularindan biri, yerel halkin gastronomiyle
ilgili bilgi diizeyinin genel olarak orta seviyede oldugudur. Bu, katilimcilarin genel
gastronomik konularda ortalama bir bilgi diizeyine sahip olduklarin1 gostermektedir.
Ancak, belirli yoresel yemekler konusundaki bilginin daha yiiksek oldugu
belirlenmigtir. Bu durum, yerel halkin 0Ozellikle kendi yoresine ait geleneksel
yemeklere yonelik derin bir bilgi ve ilgiye sahip oldugunu isaret etmektedir. Arastirma
sonuglar1, yerel halkin gastronomi turizmiyle iliskilendirilen tutumlarma da 1s1k
tutmaktadir. Yerel halkin genel olarak bu turizm tiiriine ilgi gosterdigi ve katilimcilarin
yerel gastronomiyle turizmi Dbirlestirmeye olumlu bir yaklasim sergiledigi
belirlenmistir. Bu, yerel halkin kendi yoresindeki gastronomik zenginlikleri tanitarak

turizme katkida bulunmaya istekli oldugunu gostermektedir.

Eslami, Khalifah, Mardani, Streimikiene ve Han (2019) tarafindan yapilan bu

aragtirma, toplum bagliligi, turizm etkileri, yasam kalitesi ve yerel halkin
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stirdiiriilebilir turizm gelisimine olan destegi arasindaki iligkiyi incelemek amaciyla
yapilmistir. Elde edilen bulgulara gore, toplum bagliliginin turizm etkileri, yasam
kalitesi ve yerel halkin turizm gelisimine olan destegi iizerinde oldukg¢a 6nemli oldugu
ortaya ¢ikmistir. Yerel halk, kendilerini toplumlarina baglh hissettikleri durumlarda,
turizm faaliyetlerinin olumlu etkilerini daha fazla deneyimlemekte ve siirdiirtilebilir
turizm gelisimine olan destegi artmaktadir. Arastirma ayrica, turizm etkilerinin de
yerel halkin siirdiiriilebilir turizm gelisimine olan destegi iizerinde 6nemli bir rol
oynadigin1 gostermektedir. Yerel halk, turizm faaliyetlerinin ekonomik, sosyal ve
cevresel etkilerini degerlendirerek, turizm gelisimine verdikleri destegi
sekillendirmektedir. Olumlu turizm etkileri yasayan yerel halk, siirdiiriilebilir turizm
gelisimine daha fazla destek verme egilimindedir. Yasam kalitesi de arastirmanin
Oonemli bir bilesenidir. Yerel halkin yasam kalitesi, turizm faaliyetlerinin etkiledigi
sosyal ve cevresel faktorlerle iligkilidir. Yiiksek yasam kalitesine sahip olan yerel halk,

stirdiiriilebilir turizm gelisimine olan destegi artirmaktadir.

Karakus, Onat ve Ozdemir (2020) tarafindan yapilan calisma, Gdreme
Kasabasi'ndaki yerel halkin gastronomi turizmi kavramina yonelik bakis agilarini ve
bu turizm tiiriine iliskin beklentilerini incelemeyi amaglamaktadir. Calismanin 6nemli
bir amaci, bir turistik destinasyonda basaril1 faaliyetlerin siirdiiriilebilmesi i¢in yerel
halkin desteginin 6nemini vurgulamaktir. Caligsma, iki agsamali bir aragtirma siirecini
icermektedir. Ilk asamada 41 katihmciyla kavram cagrisim testleri kullanilarak
gastronomi turizmi kavramimnin agaci olusturulmus ve yorumlanmistir. ikinci asamada
ise 86 katilimcidan veri toplanmis ve Kano Modeli yontemi kullanilarak yerel halkin
gastronomi turizmiyle ilgili beklentileri incelenmistir. Calismanin bulgularina gore,
Goreme Kasabasi'ndaki yerel halkin gastronomi turizmi kavramina yonelik kavramsal
bilgiye sahip oldugu belirlenmistir. Kano Modeli'nin kullanilmasiyla, yerel halkin
gastronomi turizmine yonelik beklentileri smiflandirilmis ve bu beklentilere
dayanarak destinasyon diizeyinde karar mekanizmalarina katkida bulunacak oneriler

sunulmustur.

Atsiz (2021) tarafindan yapilan bu aragtirma, Yozgat’ta yerel halkin turizm
destegini incelemek amaciyla yapilmistir. Arastirma sonuglarina gore, Yozgat’taki
yerel halkin turizme olan destegi genel olarak olumlu bir sekilde
degerlendirilmektedir. Yerel halk, turizmin ekonomik, sosyal ve kiiltiirel agidan katki

saglayabilecegine inanmaktadir. Turizm faaliyetlerinin bolgeye ekonomik firsatlar ve
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istihdam saglama potansiyeli oldugu diisiiniilmektedir. Ayn1 zamanda turizm, yerel
kiiltiirin tanitim1 ve korunmasi agisindan da 6nemli bir rol oynamaktadir. Arastirma
ayrica, yerel halkin turizme yonelik desteginin, turizm faaliyetlerinin olumlu etkilerini
deneyimlemeleriyle iliskili oldugunu gostermektedir. Yozgat’ta turizm faaliyetleri
siirli olsa da, yerel halkin turizmle ilgili olumlu deneyimleri ve etkileri gozlemlemesi,
turizme olan destegi artirmaktadir. Ancak, arastirma ayni zamanda bazi zorluklarin da
oldugunu ortaya koymaktadir. Yozgat gibi az gelismis bir destinasyonda turizm
potansiyelinin tam olarak farkinda olunmamasi, turizm altyapisinin yetersizligi ve
tanitim  eksiklikleri gibi faktorler yerel halkin turizme olan destegini

siirlayabilmektedir.

Kodas, Oztiirk ve Deniz (2021) tarafindan yapilan bu arastirma, Mardin
sehrinde turizmin etkilerine iligkin yerel halkin algilarini, turizm gelisim destegini ve
yagam tatmini arasindaki iliskiyi incelemek amaciyla yapilmistir. Arastirma
sonuglarma gore, Mardin’deki yerel halk turizmin etkilerine genel olarak olumlu bir
sekilde yaklagmaktadir. Yerel halk, turizmin ekonomik, sosyal ve Kkiiltiirel agidan
olumlu katkilar saglayabilecegine inanmaktadir. Ayni1 zamanda turizm, Mardin’in
tarihi, kiiltiirel ve dogal zenginliklerinin tanitilmasi ve korunmasi agisindan da 6nemli
bir rol oynamaktadir. Arastirma ayrica, yerel halkin turizm gelisimine olan desteginin,
turizm etkilerine iliskin algilar1 ve yasam tatminiyle iliskili oldugunu ortaya
koymaktadir. Yerel halkin turizm etkilerini olumlu algilamasi ve turizm
faaliyetlerinden olumlu etkilenmeleri, turizm gelisimine olan destegi artirmaktadir.
Ayni sekilde, turizmin yasam kalitesine pozitif katkilar1 oldugunu diisiinen yerel halk,
turizm gelisimini desteklemeye daha istekli olmaktadir. Ancak, arastirma ayni
zamanda bazi endiselerin de oldugunu gostermektedir. Yerel halk, turizm
faaliyetlerinin ¢evresel etkileri, kiiltlirel degisimler ve yerel yasam tarzinin kayb1 gibi
konular1 endise verici bulmaktadir. Bu endiseler, turizm gelisimine olan destegi

sinirlayabilmektedir.

Seyhanlioglu (2023)'nun arastirmasi, Agri il merkezinde yasayan yerel halkin
turistler ve gastronomi turizmi ¢er¢evesinde tutumunu anlamayir amaglamaktadir.
Arastirmanin temel bulgularindan biri, faktor analizi sonucu ortaya ¢ikan 5 boyutlu bir
yapidir. Bu boyutlar sunlardir: "Ozdeger Yitimi, Yabancilasma Kaygisi, Kiiltiirel
Zenginlik, Aile Biitiinliigii Kaygisi, ve Aykiriliklar". Bu boyutlar, yerel halkin

turistlerle ve gastronomi turizmiyle ilgili tutumlarin1 daha ayrintili bir sekilde
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anlamaya yonelik kilit faktorleri temsil etmektedir. Aragtirmanin 6nemli bir bulgusu,
Ozdeger yitimi ve aile biitiinliigii arasinda 6nemli bir iligkinin oldugudur. Bu durum,
gastronomi turizminin sehirdeki olagan hayati degistirebilecegi diisiincesini ortaya
koymaktadir. Yerel halkin bu turizm tiirtiyle iliskilendirilen endiseleri ve beklentileri,
bu faktorlerle baglantili olarak daha derinlemesine anlagilmaktadir. Arastirmanin diger
bir bulgusu da, yerel halkin tutumlarinin meslek ve egitim diizeyine gore farklilik
gosterdigi yoniindedir. Bu, yerel halkin turizm ve gastronomiye yonelik bakis
acilarinin, sosyo-ekonomik faktorlere bagli olarak nasil degisebilecegini

gostermektedir.
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3.  YONTEM

Bu boliimde arastirmanin yontemi, veri toplama ve 6lgme araci, evren ve
orneklemi yer almaktadir. Son olarak dl¢egin giivenilirlik ve gecerlilik analizleri ile

boliim tamamlanmistir.

3.1. Arastirmanin Modeli

Arastirma modeli kurgularken arastirmanin amacina uygun tarama ve deneme
modelleri yaklasimlarindan faydalanilmaktadir (Dura, 1996). Bu arastirmanin
amacinin tarama modellerine uygun oldugu ifade edilebilir. Tarama modeli, nicel ve
nitel arastirma yaklagimlarinin bir arada kullanilabilmesine imkan veren bir modeldir
(Kircaali, 1997, s. 5). Arastirma siirecinde nitel ve nicel veri toplama yontemleri
birlikte kullanildigindan ¢alismanin karma yontemli oldugu soylenebilir. Karma
yontem arastirmalari, nitel ve nicel yontemlerle veri toplama, analiz etme ve
biitiinlestirmeye olanak saglayan arastirmalar seklinde tanimlanabilir (Yildirim ve
Simsek, 2016, s. 332). Arastirma kapsaminda farkli turizm paydaslarindan arastirma

sorularinin cevabina yonelik veri toplanmistir.

Korelasyonel arastirmalar, iki ya da daha ¢ok degisken arasindaki iligkinin
herhangi bir sekilde bu degiskenlere miidahale edilmeden incelendigi ve degiskenler
arasinda var olan iligkileri ve derecesini belirlemek amaciyla veri toplamay1 gerektiren
aragtirmalardir. Yordayicit korelasyonel arastirmalari ise degiskenler arasi iliskiyi
belirleyip, bir degiskenin bilinen degerinden diger degiskenin bilinmeyen degerini
tespit etmeye calisir (Biiyiikoztiirk vd., 2012). Bu arastirma yordayict korelasyonel
arastirma deseninde tasarlanmistir. Arastirmanin modeli; gastronomi turizminin

gelisimi ile yerel halkin katilim diizeyi 6l¢eklerinden olusmaktadir.
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Motivasyon
Unsurlan

Potansiyel

Firsatlar I e
Yerel Halkin
Gastronomi
— Turizmi Gelisimine
) Katilhim Diizeyleri
Sahip Olunan /
Yetenekler

Gastronomi
Turizmi Bilinci

Sekil 15. Kuramsal Model (M: Motivation, O: Opportunity, A: Ability, G: Gastronomy)

Bu aragtirmanin amaci; yerel halkin gastronomi turizmi gelisimine katilimina
yonelik dlgek gelistirmek igin, turizm paydaslart ve yerel halkin goriisleri dikkate
alinmigtir. Calismada ilk olarak nitel arastirma yaklasimi ¢ergevesinde goriisme formu
olusturulmus, turizm paydaslar1 ve yerel halk ile goriisme gerceklestirilmistir. Daha
sonra elde edilen verilerden yararlanilarak Glgek revize edilmis ve uzman goriisii
alinarak 6l¢ege son hali verilmis ve yerel halka anket uygulanmistir. Verilerin analizi
asamasinda nitel ve nicel analiz yontemlerinden yararlanilmistir. Olumlu, olumsuz ve
celigkili biitiin ifade ve sonuglar raporlanmis ve katilimcilarin kimlikleri gizlenerek her

birine kod (takma isim) atanmistir.

Arastirmanin kuramsal modeli Sekil 15°te ve modelde yer alan degiskenlere

iligskin gelistirilen hipotezler agagida yer almaktadir.

Arastirmanin Hipotezleri

Motivasyon, kisinin belirli bir eyleme ge¢cme istegini ifade eder. Bu, kisinin
ithtiyaclari, arzular, ilgileri veya hedefleri tarafindan yonlendirilen igsel bir faktordiir.
Turizmde motivasyonun karar verme siirecine ve katilima 6nemli bir etkisi vardir

(Hung vd., 2011). Firsat, kisinin istedigi eylemi gerceklestirmek i¢in uygun bir ortam
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veya sartlar1 ifade eder. Yani, kisinin eylemi gergeklestirebilecegi, gereksinimlerini
karsilayabilecegi ve amaclarini gerceklestirebilecegi bir ortamin varligini gerektirir
ayrica mevcut kosullarin toplum katilimina ne 6lgiide yardimci oldugunu yansitir
(Gruen, vd., 2007, s. 541). Yetenek ise, kisinin belirli bir eylemi gergeklestirebilmek
icin sahip oldugu bilgi, beceri, deneyim veya kaynaklar: ifade eder. Yerel halkin
turizm faaliyetlerine katilma kapasitesi, gerekli bilgi ve becerilere sahip olma,
farkindalik, bilginin mevcudiyeti ve mali kaynaklar1 igeren kolaylastiric1 faktorlerin
bir islevidir (Hung, vd., 2011, s. 281). Gastronomi turizmi bilinci ise, kisinin
gastronomi turizmi konusundaki bilgi ve farkindalik diizeyini ifade etmektedir.
Kisinin biling diizeyi gastronomi turizmine yerel halkin katilim diizeyi tizerinde etkili

olabilecektir.

Siemsen, Roth ve Balasubramanian (2008), yaptiklar ¢alismada ¢alisanlarin
davraniglarini, motivasyon, firsat ve yetenek temelinde agiklamak i¢in kullanmustir.
MOA modeli, tiiketici davranisi ve topluluk temelli ortamlardaki insan davranisinin
anlasilmasinda kullanilan bir modeldir. Motivasyon, firsat ve yetenek faktorlerinin
birlesimi, insanlarin bir eylemi gerceklestirme olasiligini etkiler ve davranislarini
aciklamak i¢in kullanilmaktadir (Hung ve Petrick, 2011). MOAG modeli, bu dort
faktoriin bir araya gelmesiyle kisinin bir eylemi gergeklestirme olasiliginin arttigini ve
bu faktorlerin birlikte etkilesim halinde oldugunu vurgulamaktadir. Yani yerel halk
MOAG faktorlerine sahip olursa gastronomi turizmi gelisimine yonelik katilim sz
konusu olacaktir. Turizmdeki akademik ¢aligmalarda, katilim motivasyonunun
incelenmesi yaygin bir konudur ve insanlarin turizm etkinliklerine katilmalarinin
ardindaki faktorler arastirilmaktadir (Kayat, 2002, s. 22). Bu kapsamda gelistirilen H1
hipotezi su sekildedir:

Hi: MOAG’ 1, yerel halkin gastronomi turizmi gelisimine katilim diizeyleri

uzerinde anlamli bir etkisi vardir.

e Hiail Motivasyon unsurlarinin, yerel halkin gastronomi turizmi
gelisimine katilim diizeyleri iizerinde anlamli bir etkisi vardir.

e Hibi: Potansiyel firsatlarin, yerel halkin gastronomi turizminin
gelisimine katilim diizeyleri iizerinde anlamli bir etkisi vardir.

e Haic1: Sahip olunan yeteneklerin, yerel halkin gastronomi turizminin

gelisimine katilim diizeyleri tizerinde anlamli bir etkisi vardir.
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e Had1: Gastronomi turizmi bilincinin, yerel halkin gastronomi turizmi

gelisimine katilim diizeyleri {izerinde anlamli bir etkisi vardir.

3.2.  Evren ve Orneklem

Coskun vd., (2015) evreni, sorulara cevap almak amaciyla ihtiyag duyulan
bilgilerin toplandig1 varliklardan olusan biiyiik gruplar olarak tanimlamaktadir. Ural
ve Kilig (2013)’a gore bir aragtirmanin evreninin tespit edilmesi, bilgilerin nerelerden
elde edileceginin ve arastirma sonuglarmin kapsama alanmin belirlenmesidir.
Arastirmanin evrenini Sanliurfa destinasyonu olusturmaktadir. Arastirmanin ¢alisma
evrenini ise, Sanlurfa’da bulunan turizm paydaslar1 (Il Kiiltiir Turizm Miidiirliigi,
Belediyeler, otel, restoran gibi turizm isletmeleri vb.) ve Sanlurfa’da yasayan 18 yas
ve ustli olan yerel halk olusturmaktadir. Nitel arastirmanin 6rneklemi ise ¢alisma
evreni igerisinde yer alan ve goriisme yapmayi kabul eden turizmle ilgi kamu kurumu
yOneticileri, turizm isletmelerinin yoneticileri, kolayda 6érneklem yoluyla segilen ve
calismaya katilmayr kabul eden yerel halktan olugmaktadir. Nicel arastirmanin
orneklemi ise, Sanlwrfa’da yasayan yerel halkin tamaminin 6rneklemde temsil
edilmelerini saglayabilmek amaciyla, Sanlurfa nifusunun cinsiyet durumuna gore
gruplara ayrilmasini saglayan kota 6rnekleme yontemi kullanilmigtir. Kota 6rnekleme,
evrendeki her grup agirligmma gore orneklemde temsil edilmesine olanak saglayan

ornekleme tiirtidiir (Balc1, 2001).

Orneklem; belli bir ana kiitleden, o ana kiitleyi temsil yeterliligi oldugu kabul
edilen, belli kurallara gore sec¢ilmis kiigiik bir 6rnek, bir kiigiik kiitledir. Bir biitiiniin
parcasidir. Arastirma probleminin (problemdeki degiskenlerin) incelenebilmesi i¢in
bir evrenin var olmasi ve evrenden secilen 6rneklemin (alt grubun) evreni temsil
etmesi on sart1 bulunmaktadir. Orneklem; diger bir ifade ile var olan evrenden segilen,
arastirma problemini ¢ézecek verilerin elde edilmesini saglayan, evreni temsil eden

evrenin alt pargasi seklinde tanimlanmaktadir (Yazicioglu ve Erdogan, 2011, s. 70).

Sanlurfa niifusu 2022 yilina gore 2.170.110 dir. Bu niifus 1.093.998 erkek ve
1.076.112 kadindan olusmaktadir. Yiizde olarak ise %50,41’i erkek, %49,59’u
kadindir (tuik.gov.tr). Ornek biiyiikliigii varyans: maksimum kilan oran P=0,05 anlam
diizeyi ve 0,05 ornekleme hatasina gore orneklem biiyiikliigii n=(0,05x0,05x1,962)
/0,052 yani n=384 olarak hesaplanmistir (Ural ve Kilig, 2013, s. 47).

150


https://data.tuik.gov.tr/Bulten/Index?p=Adrese-Dayali-Nufus-Kayit-Sistemi-Sonuclari-2019-33705

3.3.  Veri Toplama Araclar: ve Teknikleri

Arastirmada hem nitel hem de nicel verilere dayali olarak arastirma ve 6lgme
yontemi benimsenerek; veri toplama teknigi olarak goriisme ve anket tekniklerinden
faydalanilmistir. Yildirim ve Simsek (2016) karma yontemi, arastirma problemini gok
derinlemesine incelemek iizere nitel ve nicel yontemlerin birlikte kullanildigi bir

arastirma bi¢imi olarak tanimlamaistir.

Arastirmanin nitel yonteminde soru formu olusturulurken gastronomi turizmi
ve yerel halkin turizm gelisimi destegi ile ilgili alanyazin incelenip uzman goriisii
almarak hazirlanan goriisme formu, 8 adet agik uglu sorudan olusmaktadir. Bu
cercevede Yyerel yonetim temsilcileri ve yerel halk ile goriismeler yapilmistir.
Goriismelerde arastirmaci tarafindan hazirlanan yari yapilandirilmis goériisme formu
kullanilmistir. Goriisme nitel arastirmalarda en fazla tercih edilen veri toplama
araglarindan bir tanesidir (Yildinm ve Simsek, 2016, s. 136). Nitel veri toplama
yontemlerinde sorular genel ifadeler ile sorulmakta ve bdylece konu hakkinda
derinlemesine bilgi sahibi olmak amaclanmaktadir. Bu yontemde ortalama olarak en
az 5 en fazla 10 soru sorulmasi 6nerilmektedir (DiCicco-Bloom ve Crabtree, 2006:
316).

Nitel calismalarda veri doygunlugu ve veri yeterliligi, 6rneklem biiyiikligiini
etkileyen onemli faktorlerdir. Veri doygunlugu, mevcut bilgiye yeni eklenen verinin
katkisinin diisiik oldugu durumlarda ortaya ¢ikmaktadir. Veri yeterliligi ise verinin
karsilastirmalar, yorumlamalar ve agiklamalar yapmaya yeterli diizeyde oldugunu
ifade etmektedir (Bag ve Akturan, 2017, s. 232-233). Nitel veri toplama ¢aligmalarinda
orneklem biiylikliigiiniin en az 15 olmasi tavsiye edilmektedir (Bertaux, 1981, s. 35;
Akt. Guest, Bunce ve Johnson, 2006, s. 61; Mason, 2010, s.3). Goriisiilen paydas
sayisinin  yeterli olabilecegi kararina varilmistir. Nitel arastirmalarda, teori
gelistirmeye yonelik yapilmayan calismalarda 6rneklem biiyiikliigiiniin ciddi bir
Oonemi olmadig1 ve nitel arastirma yonteminin 6zelligi geregi 6rneklem sayisinin sinirh
olabilecegi belirtilmektedir. Bu durumun en Onemli nedeni, nitel g¢alismanin
sonuglarinin genellenmeye ¢alisilmamasidir (Berg, 2001, s. 32). Bu dogrultuda toplam

17 kisi ile yliz ylize goriismeler gerceklestirilmistir.

Yerel yonetim temsilcileri ve yerel halk ile yapilan goriismelerde amagh

ornekleme tercih edilmistir. Amagli 6rnekleme yontemi, zengin bilgiye sahip oldugu
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diisiiniilen durumlarin derinlemesine ¢alisilmasina olanak vermektedir. Bu baglamda
amagli yontem birgok durumda olay ve olgularin agiklanmasinda fayda saglamaktadir
(Y1ildirim ve Simsek, 2016, s. 118). Bu drnekleme ydntemi gergevesinde, il Kiiltiir ve
Turizm Miidiirii, Sanhurfa Ticaret ve Sanayi Odas1 Baskani, Belediye Saglik, Kiiltiir
ve Spor Daire Bagkani, Citta Slow Halfeti Lideri gibi alaninda yetkili kisilerle
goriisiilmiistir. Turizm isletmeleri ve yerel halk ile yapilan goriismelerde ise nitel
arastirmada kullanilan 6rnekleme yoOntemlerinden biri olan amagh Ornekleme
yontemlerinden maksimum c¢esitlilik ve Olgiit 6rnekleme yontemi tercih edilmistir

(Altunisik, vd., 2010, s. 141; Erkus, 2013, s. 124). Arastirma kapsamina Sanliurfa il

merkezi, merkez ilgeleri ve Sakin Sehir unvani bulunan Halfeti ilgesi dahil edilmistir.

Sanhurfa’daki turizm paydaslariyla yiiz yiize gorlismeler Nisan 2022 ile
Haziran 2022 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Goriismelerin ortalama siiresi 45
dakikadir. Goriismelerde, oncelikle katilimcilara genel bilgilendirme yapilmis ve
ardindan sesli kayit icin izin istenmistir. Izin verilen goriismeler hem ses kayit
cihaziyla kaydedilmis hem de notlar alinmistir. Ses kayit cihazinin giivenilirligi ne
olursa olsun, aragtirmacinin kendi tarzina gore goriisme sirasinda veya sonrasinda bazi
notlar almas1 faydali olabilir (Kiziltepe, 2015, s. 192). Ses kaydina izin verilmeyen

goriismelerde sadece notlar alinmustir.

Aragtirmada nicel yoOntemlerden anket tekniginden yararlanilmigtir.
Dolayisiyla yerel halktan anket teknigi ile veriler toplanmistir. Anket, arastirma
evrenini\orneklemini olusturan kisi, grup veya orgiitlerden elde edilecek verilere veya
bilgilere tek tiplestirilmis ifadeler soru, yargi, onerme vb. ulasabilme amaciyla
olusturulan veri toplama aracidir (Ural ve Kilig, 2013, s. 53). Nitel arastirmadan elde
edilen veriler 1s1ginda olgek ifadeleri uyarlanmustir. Ilgili alanyazin taramasi
sonucunda gegerligi ve gilivenirligi test edilmis 6l¢ekten yararlanilmistir. Gastronomi
turizmi gelisimine yerel halkin katilimini belirleyebilmek amaciyla Hung vd., (2011)
tarafindan gelistirilen 24 maddeli 6l¢ek ifadelerinden faydalanilmis ve goriisme
sonuclarindan elde edilen temalardan, arastirmanin amacina uygun bi¢imde
uyarlanmis ve 33 maddeli Olcek gelistirilmistir. Anket formu iki boéliimden
olusmaktadir. Ik boéliimde gastronomi turizmi gelisimine yerel halkin katilimim
belirlemeye yonelik 5°1i likert tipinde 33 ifade yer almaktadir. Anketin ikinci
boliimiinde ise katilimeilarin sosyo demografik 6zelliklerini belirlemek amagli ifadeler

yer almaktadir. Sonraki asamada ifadelerin anlasilabilirligini belirleyebilmek amaciyla
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Olgek alaninda uzman 40 kisinin goriisiine sunulmustur. Uzman goriisleri sonucunda
gerekli diizenlemeler yapilmis olup oOlgegin agik ve anlasilir oldugu sonucuna

ulasilmastir.

3.4.  Verilerin Toplanma Siireci

Anket formunun gegerligi ve giivenirligininin testi i¢in bir pilot uygulama
yapilmistir. Mart-Nisan 2023 tarihleri arasinda, arastirmaci tarafindan Sanlurfa’da
yasayan yerel halktan anket yontemiyle tabakali 6rnekleme yontemi baz alinarak
kolayda 6rnekleme yontemi ile belirlenen 100 kisiden toplanan veriler incelemeye

alinmistir.

Buradan hareketle, anket teknigi 2023 yil1 Eyliil- Ekim aylar1 i¢erisinde yerel
halka uygulanmistir. Toplanan 600 veri, analiz edilmeden 6nce 14 anket formu ¢esitli

sebeplerden dolay1 veri setinden ¢ikarilmis ve 586 veri ile analiz gergeklestirilmistir.

3.5.  Verilerin Analizi

Sanlurfa’da gerceklestirilen nitel arastirmada, yerel halkin gastronomi turizmi
gelisimini destekleme durumunu degerlendirmek amaciyla goriismeler yapilmistir. Bu
goriismelerden elde edilen verilerin analizi i¢in igerik analizi yontemi kullanilmistir.
Icerik analizi ydntemi, bir veya bircok metnin icindeki sdzciiklerin, kavramlarin,
temalarin, deyimlerin, karakterlerin veya ciimlelerin varligmmi belirlemek ve sayiya
dokmek amactyla kullanilan bir ydntemdir (Kiziltepe, 2015, s. 253-254). igerik analizi,
toplanan verilerin kavramlar ve iligkilerle agiklanmasini saglar. Bu yontemle benzer
kavramlar belirlenen temalar altinda bir araya getirilir ve diizenli bir sekilde

yorumlanarak okuyuculara sunulmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2016, s. 242).

Nicel arastirma verilerinin analizi igin SPSS 22.0 ve AMOS 24.0 istatistik
paket programlart kullanilmigtir. SPSS programi araciligiyla, verilerin eksiklik ve hata
durumlarmin kontrolii saglanmisg, ayrica verilerin normal dagilim varsayimi, ug
degerler, carpiklik ve basiklik gibi istatistiksel 6zellikleri incelenmistir. Tanimlayici
istatistikleri ve Cronbach Alfa giivenilirlik analizleri gerceklestirilmis, AFA ile 6lgme
araclarinin faktor yapisi degerlendirilmistir. AMOS programi kullanilarak, dogrulayici

faktor analizleri (DFA) her bir dlgme araci igin uygulanmustir. Ol¢iim modeli
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olusturularak ve test edilerek, arastirma degiskenleri arasindaki iligkiler

tanimlanmastir.

Veri setinin analiz uygunlugunu degerlendirmek i¢in 6ncelikle frekans analizi
gerceklestirilmistir. Bu asamada, veri setinde yanlis girisler ve hatali kodlamalar
nedeniyle belirlenen araliklarin uzagindaki u¢ degerler belirlenmistir. Bu ug degerleri
belirlemek, veri analizinde kritik bir adimdir. Ug degerleri veri setinden ¢ikarmak veya
islemek, analiz sonuglarmi etkileyebilmektedir (Coskun vd., 2015, s.158). Bu
caligmada, 600 anket iizerinde kutu grafigi testi uygulanarak u¢ degerler tespit
edilmistir. Toplamda 14 anket u¢ deger olarak belirlenmis ve veri setinden

cikarilmigtir. Analizler 586 ankete dayali olarak devam ettirilmistir.

Elde edilen verilerde bazi analizlerin uygulanabilmesi i¢in gerekli 6n kosullari
belirlemek amaciyla normallik testleri gergeklestirilmistir. Bu analiz, verilerin normal
dagilim gosterip gostermedigini belirlemek i¢in 6nemlidir (Yildirim ve Gokpinar,
2012). Bu aragtirmada verilerin normal dagilimini degerlendirmek amaciyla ¢arpiklik
ve basiklik katsayilar1 degerlendirilmistir (Biiyiikoztiirk, 2017). Literatiirde garpiklik
ve basiklik degerleri i¢in farkli kilavuzlar bulunsa da, genellikle carpiklik katsayisi
icin +1,5 ile -1,5 araliginin normal dagilimi gosterdigi kabul edilir (Tabachnick ve
Fidell, 2013). George ve Mallery (2010)’a gore ise basiklik katsayisi i¢in ise +2,0 ile
-2,0 araligi normal kabul edilmektedir. Kline (1998) ise, ¢arpiklik igin -3 ile +3 araligi,
basiklik i¢in ise -10 ile +10 aralifi normal dagilim ifade ettigini belirtmistir. Bu
caligmada, elde edilen verilerin normal dagilim gosterdikleri tespit edilmistir. Veriler

ile ilgili ayrintili bilgiler Ek 3’te sunulmustur.

Pilot aragtirmaya katilan kisilerin demografik 6zelliklere bakildiginda,
katilimcilarin %51’inin erkek, %27°sinin 25 ile 34 yas araliginda ve %51 inin evli
oldugu goriilmektedir. Egitim durumlarinin %44’iiniin Ortaogretim - Lise mezunu
oldugu ve meslek grubu olarak da %33’liniin esnaf oldugu belirlenmistir. Gelir
seviyesi incelendiginde %35’inin 8.507 TL - 12.000 TL aras1 gelire sahip oldugu
belirlenmistir. Sanliurfa’da gastronomi turizm potansiyeline baglh olarak, gastronomi
turizminin gelisim istegine yonelik cevaplar incelendiginde, katilimcilarin %93 {iniin
olumlu katilim sagladiklar1 ortaya ¢ikmistir. Ayrica katilimcilarin %62’sinin 16 ve
tizeri y1l Sanhurfa’da yasadigi tespit edilmistir.

Cizelge 8’de pilot aragtirmaya iligkin bulgular yer almaktadir. Buna gore,

MOAG 6lgeginin Cronbach alfa katsayis1 0,92, Gastronomi Turizmi Gelisimine Yerel
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Halkin Katilimi1 6l¢eginin Cronbach alfa katsayist 0,91 tespit edilmistir. MOAG 06lcegi
KMO ve Bartlett Kiiresellik Testi sonucuna goére 0,858 ve Gastronomi Turizmi
Gelisimine Yerel Halkin Katilimi 6lgegi 0,842 olarak belirlenmistir. Bu durum

6lgeklerin 6rneklem yeterliliginin mitkkemmel oldugunu ifade etmektedir.

Cizelge 8. Pilot Uygulamaya lliskin Bulgular

Gegerlilik
Olgek Ortalama Cronbach’s Orneklem Kiiresellik
Alfa Yeterliligi Testi
MOAG Olgegi 3,59 092 858 000
Gastronomi Turizmi 3.62 0,91 842 .000
Gelisimine Yerel Hallkan
Katilim Olgegi

155



4, BULGULAR VE YORUMLAR

Aragtirmanin bu kisminda, arastirmadaki degiskenler arasindaki iligkileri
incelemek icin nitel ve nicel analiz sonucu elde edilen verilere iliskin analiz sonuglari
ve bulgular sunulmaktadir. Oncelikle, arastirmaya katilim saglayan kisilerin
demografik Ozellikleri incelenmistir. Ardindan, arastirmada kullanilan 6lceklerin
giivenirlik analizlerine yer verilmistir. Gegerlik analizleri, agimlayic1 ve dogrulayici
faktor analizleri ile degerlendirilmis ve bulgular tablolarla sunulmustur. Son olarak
hipotezleri test etmek amaciyla ilgili literatiire dayali olarak olusturulan arastirma
kuramsal modelinde yer alan temel degiskenler arasindaki iliskileri incelemek icin

regresyon analizi gerceklestirilmistir.

4.1. Nitel Arastirmaya Katilan Paydaslara Yonelik Bulgular

Arastirmanin bu bdliimiinde paydaslarla yapilan goriismeler cercevesinde
Sanlrfa turizm potansiyeli ve gastronomi turizmine yonelik arastirma sorularina
cevap aranmistir. Cizelge 9’da gorlisme yapilan paydaslara yer verilmistir. Kigisel

verilerin gizliligi esas alinarak katilimcilarin isimleri/bilgileri agik bir sekilde

yazilmamistir.
Cizelge 9. Goriisme Yapilan Paydaslar
1 Belediyeler (Biiyiiksehir Belediyesi Kiiltiir ve Sosyal Isler Daire Baskanlig,
Halfeti Belediyesi Kiiltiir ve Sosyal Isler Miidiirliigii)
2 Sivil Toplum Kuruluglari (Sanlwrfa Ticaret ve Sanayi Odasi, Esnaf Sanatkarlar
Odasi, Sanli Gastronomi Egitimciler Dernegi, Cittaslow, TASFED)
3 Sanlwrfa 1 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii
4 Turizm Isletmeleri (Otel, restoran)
5 Harran Universitesi Halfeti MYO, Gaziantep Universitesi
6 Yerel halk
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Calisma kapsaminda Cizelge 9’da belirtilen kamu kurumlarini temsilen
belediyelerden 2, 1l Kiiltiir Turizm Miidiirliigiinden 1, turizm isletmelerinden 5,
tiniversitelerden 3, STK’lardan 4, yerel halktan 2 olmak iizere toplamda 17
katilimciyla gériisme yapilmistir. Katilimeilara yonelik demografik bilgilere Cizelge

10°da yer verilmistir.

Cizelge 10. Goriisme Yapilan Paydaslara iliskin Demografik Bilgiler

Katilimet Cinsiyet Kurum
K1 Kadn Akademisyen
K2 Erkek Akademisyen
K3 Erkek Akademisyen
K4 Erkek Kamu Temsilcisi
K5 Erkek Kamu Temsilcisi
K6 Erkek Kamu Temsilcisi
K7 Erkek STK Temsilcisi
K8 Erkek STK Temsilcisi
K9 Erkek STK Temsilcisi
K10 Erkek STK Temsilcisi
K11 Erkek Turizm Isletmecisi
K12 Erkek Turizm Isletmecisi
K13 Erkek Turizm Isletmecisi
K14 Erkek Turizm Isletmecisi
K15 Kadin Turizm Isletmecisi
K16 Erkek Yerel Halk
K17 Erkek Yerel Halk

1. “Sizce Sanlwrfa’da turizm gelistirilebilir mi? " sorusuna katilimcilarin

hepsi “EVET” yanitin1 vermistir.
2. “Sizce Sanhurfa’da hangi turizm c¢esidi (tirii) gelistirilebilir?”

sorusuna; verilen cevaplar Cizelge 11°de gosterilmistir.

Cizelge 11. Gelistirilebilecek Turizm Cesitleri

TEMA KODLAR

Tarih Turizmi

Kiiltiir Turizmi

Inang¢ Turizmi

Gastronomi Turizmi

Kis Turizmi

Termal Turizm

Nehir-Gol ve Su Sporlari Turizmi

TURIZM CESITLERI

Elde edilen sonuglara gore gelistirilebilecek turizm cesitleri olarak; tarih,
kiiltiir, inang, gastronomi, kis, termal, nehir-gol ve su sporlar1 turizmi kodlanmistir.
3. “Sizce Sanlhurfa’da gastronomi turizminin gelistirilmesinde yerel

halkin destegi onemli midir ve bu konuda yerel halkin destek verecegini diisiiniiyor
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musunuz?” sorularmna katilimcilarin hepsi “ONEMLIDIR ve DESTEK VERIR”
cevabini vermistir.
4, “Sizce yerel halkin gastronomi turizminin geligimine katilimlarini neler

etkiler?” sorusuna; verilen cevaplar Cizelge 12’de gosterilmistir.

Cizelge 12. Gastronomi Turizmi Gelisimine Katilnm Etkileyen Unsurlar
TEMA KODLAR
Turizm Bilincinin Kazandirilmasi
Egitim
Kamu — Ozel Sektor Isbirliginin Saglanmasi
Alt ve Ust Yap1

Tanitim

KATILIMA ETKi

Denetim
Topluluga Baghilik
Duygusal Dayanisma
Sosyal Degisim (Ekonomik Etkiler)

Elde edilen sonuclara gore gastronomi turizmi gelisimine katilimi etkileyen
unsurlar; turizm bilinci kazandirilmasi, egitim, kamu-6zel sektor isbirliginin
saglanmasi, alt ve iist yapi, tanitim, denetim, topluluga baglilik, duygusal dayanigma
ve sosyal degisim (ekonomik etkiler) olarak kodlanmistir.

5. “Sizce yerel halkin  gastronomi turizminin gelisimine katilimini
hizlandiran motivasyon unsurlari nelerdir? ” sorusuna; verilen cevaplar Cizelge 13’de

gosterilmistir.

Cizelge 13. Yerel Halkin Gastronomi Turizminin Gelisimine Katilimim Hizlandiran

Motivasyon Unsurlar
TEMA KODLAR
Unutulmaya Yiiz Tutmus Uriiniin Sergilenmesi
Istihdam
Gelir Getirici Faaliyetler
Yagam Kalitesi

Giivenlik Algisi

MOTIVASYON
UNSURLARI

Hijyen Sorunlarinin Céztimii

Odiillendirme
Elde edilen sonucglara gore yerel halkin gastronomi turizminin gelisimine
katilimin1  hizlandiran motivasyon unsurlari; unutulmaya yiiz tutmus {riiniin
sergilenmesi, istihdam, gelir getirici faaliyetler, yasam kalitesi, giivenlik algisi, hijyen

sorunlarinin ¢6ziimii ve ddiillendirme olarak kodlanmustir.
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6. “Sizce hangi firsatlar yerel halka sunulursa gastronomi turizminin
gelisimine daha fazla katilim saglanir?” sorusuna; verilen cevaplar Cizelge 14’de

gosterilmistir.

Cizelge 14. Gastronomi Turizmi Gelisimine Katilim I¢in Firsatlar

TEMA KODLAR

Sorumluluk Verilmesi
Urettigini Satabilme imkam
Tletisim
Tegvikler
Yo6netimde s6z sahibi olma
Vergi Muafiyetleri
Dilek, istek, sikayetlerini iletebilme

POTANSIYEL FIRSATLAR

Sergi, Toplant1 Organizasyonu

Elde edilen sonuglara gore yerel halka gastronomi turizmi gelisimine katilim
icin sunulacak firsatlar; sorumluluk verilmesi, tirettigini satabilme imkani, iletigim,
tesvikler, yonetimde s6z sahibi olma, vergi muafiyetleri, dilek, istek, sikayetlerini
iletebilme ve sergi, toplant1 organizasyonu diizenlenmesi olarak kodlanmistir.

1. “Sizce yerel halkin hangi yetenekleri desteklenirse bu sehirde

gastronomi turizmi geligir?”’ sorusuna; verilen cevaplar Cizelge 15°de gosterilmistir.

Cizelge 15. Gastronomi Turizmi Gelisimi i¢in Desteklenecek Yetenekler

TEMA KODLAR
5 Cesaret Kazandirma
- Z
T <Z( ﬁ Bilgi Saglama
< D Z
v - uw
o 5 Farkindalik Olusturma
>

Elde edilen sonuglara gore yerel halkin gastronomi turizmi gelisimine katilim1
icin desteklenecek yetenekleri; cesaret kazandirma, bilgi saglama ve farkindalik
olusturma olarak kodlanmaistir.

8. “Sizce yerel halkin gastronomi turizmine katilimi ile ilgili oncii
(destekgi) olmast gereken kurum/kuruluslar hangileridir?” sorusuna; verilen cevaplar

Cizelge 16°de gosterilmistir.
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Cizelge 16. Oncii/Destek¢i Olmasi Gereken Kurum/Kuruluslar
TEMA KODLAR
Yerel Yonetimler
Kamu Kurumlari
STK’lar
Turizm Isletmeleri

Yerel Halk

ONCU (DESTEKCI)
KURUM/KURULUS

Elde edilen sonuglara gore yerel halkin gastronomi turizmi gelisimine
katiliminda 6ncii/destekei olacak kurum/kuruluslar; yerel yonetimler, kamu kurumlari,

STK lar, turizm isletmeleri ve yerel halk olarak kodlanmuistir.

Gortismeye katilan katilimcilarin tamamina, ilk olarak ‘Sizce Sanlurfa’da
turizm gelistirilebilir mi?’ sorusu yoneltilmistir. Verilen cevaplardan katilimcilarin
tamaminin (17 kisi) Sanlurfa’da turizmin gelistirilebilecegi yoniinde cevap verdigi,
K2 ve K13 nolu goriismecilerin Sanliurfa’da turizmin gelistirilebilecegine yonelik

ifadeleri sirastyla su sekildedir:

K2: ... Sanhurfa 11.000 yildan fazla ge¢misi ile turizm agisindan arz kaynagi
olabilecek bir¢ok c¢esitlilige sahiptir. Sehir bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmistir. Bu
anlamda tarihsel, kiiltiirel ve inan¢ turizmine yonelik dnemli degerleri biinyesinde
barindirmaktadwr. Bununla birlikte sehrin gastronomi agisindan énemli bir mutfak
kiiltiirii bulunmaktadir. Tiim bu degerlerin daha etkin kullanimi ile sehrin turizm

acgisindan gelisebilecegini ve daha iyi bir konuma gelecegini diisiiniiyorum...

KIi3: ... Tabii ki de Sanhurfa'da turizm ¢ok iyi bir sekilde gelistirilebilir.
Sanlwrfa'da tarihin, tarmmn, turizmin oldugu bir sehirdir. Turizmle ilgili giizel
calismalar yapildigi miiddetce dogru etkinlikler yapildigr miiddetce ve dogru gastronomi
turlar diizenlenirse, turizm bu alanlarla ilgili gelistirilebilir ve daha iyi noktalara

getirilebilir...

Katilimcilarin tamamina yoneltilen ‘Sizce Sanlwurfa’da hangi turizm ¢esidi
(tiirii) gelistirilebilir? Sizce gastronomi turizmi gelistirilebilir bir turizm ¢esidi midir?’
sorusuna K2 nolu katilimcirin ifadesi su sekildedir:

K2: ... Sanhurfa ilinin turizm arz kaynaklar c¢esitliligine baktigimizda tarih,
kiiltiir ve inang¢ turizmi agisindan onemli potansiyele sahip oldugunu gérebiliyoruz.
Ancak bunlarin disinda onemli derecede yiyecek icecek ¢esitliligi de bulunmaktadr. Bu
cesitliligin 400°den fazla oldugu bilinmektedir. Bu anlamda sehrin énemli derecede
gastronomi turizmine yonelik potansiyelinin oldugu agsikardir. Bu potansiyel dogru ve
etkin bir bicimde degerlendirilirse Sanhurfa’da gastronomi turizmi gelistivilebilir bir

turizm ¢esididir.
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4.2. Nicel Arastirmaya Katilan Kisilere iliskin Sosyo-Demografik
Ozellikler

Katilimcilara iliskin 6zellikler Cizelge 17’de belirtilmistir. Katilimclarin
%50,5’inin kadin, %28’inin 25 ile 34 yas araliginda ve %51’inin evli kisilerden
olugmaktadir. Egitim durumunun %41,8’inin Ortadgretim ve Lise mezunu oldugu ve
%32,6’s1n1n esnaf oldugu ve gelir diizeyine bakildiginda %34,8’inin 8.507 TL -12.000

TL aras1 gelire sahip oldugu belirlenmistir.

Cizelge 17. Arastirmaya Katilan Kisilere fliskin Ozellikler

Degisken Grup N %
Cinsiyet Kadin 296 50,5
Erkek 290 49,5
18-24 137 23,4
25-34 164 28
Yas 35-44 130 22,2
45-54 101 17,2
55-64 45 7,7
65 ve lizeri 9 1,5
Medeni Durum Evli 299 51
Bekar 287 49
[Ikogretim 66 11,3
Ortadgretim-Lise 245 418
Universite (2 yil) 171 29,2
Egitim Durumu Universite (4 y1l) 88 15
Lisanststi 16 2,7
Isci 98 16,7
Memur 70 11,9
Emekli 72 12,3
Ogrenci 18 3,1
Meslek Ev hanimi 11 1,9
Issiz 18 31
Esnaf 191 32,6
Serbest Meslek 102 17,4
Diger* 6 1
8.506 TL ve alt1 167 28,5
8.507TL- 12.000TL 204 34,8
Ayhk Ortalama 12.001TL- 16.000TL 157 26,8
Kigsisel Gelir 16.001TL- 20.000TL 23 3,9
20.001TL ve tizeri 35 6

* 4 Tekne Calisani 2 Doviz Biirosu Vezne Elemant

Katilimeilarin Sanlwurfa ile ilgili 6zellikleri Cizelge 18’de gosterilmektedir.
Sanliurfa’nin sahip oldugu gastronomi turizmi potansiyeline agisindan, gastronomi
turizminin geligim isteklerine yonelik cevaplara bakildiginda, katilimeilarin %93,3
olarak yiiksek diizeyde katilim sagladiklar1 ve %61,9’unun 16 ve daha fazla yil
Sanlurfa’da yasadig tespit edilmistir.
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Cizelge 18. Katihmcilarin Sanhurfa ile ilgili Ozellikleri

Degisken Grup N
Sanhurfa’da gastronomi turizminin Evet 547 93,3
gelismesini isterim.
Hay1r 39 6,7
1 yil ve 1 yildan az 63 10,8
Kag yildir Sanhurfa’da
yastyorsunuz? 2-5yil 54 9,2
6-10 y1l 58 9,9
11-15 yil 48 8,2
16 y1l ve iizeri 363 61,9

4.3.  Giivenilirlik Analizine Iliskin Bulgular

Glivenilirlik, bir 6lgme aracinin veya testin, tutarli ve istikrarli bir sekilde,
Olgmek istedigi seyi ne kadar dogru olgtiigiinii ifade eder (Peter, 1979, s. 6-7).
Giivenilirlik analizi, bir 6lgme aracinin i¢inde bulunan ifadelerin, kendi aralarinda ne
kadar uyumlu oldugunu ve tutarlilik gosterdigini degerlendirmek icin kullanilir
(Altunisik vd., 2012, s. 126). Bu arastirma kapsaminda, ifadeler arasindaki tutarlilik
seviyesini degerlendirmek amaciyla giivenilirlik testi uygulanmistir. Giivenirlik testi,
bir 6l¢tim aracindaki ifadelerin birbirleriyle uyum i¢inde oldugunu veya ayni 6zelligi
Olctiigiinii gostermek veya incelemek icin kullanmilir. Cronbach alfa katsayisinin
degerlendirilmesi su sekildedir: 0 < a < 0.40 aras1 degerler giivenilir degil, 0.40 < a <
0.60 diistik giivenilirlik, 0.60 < a < 0.80 oldukca giivenilirlik, 0.80 < a < 1.00 ise
yiiksek giivenilirlik olarak kabul edilir (Y1ildiz ve Uzunsakal, 2018, s. 19).
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Cizelge 19. Olgege iliskin Aritmetik Ortalama, Standart Sapma ve Giivenilirlik Analizi

Sonuglari
ifadeler S.S. Cronbach’s
A.O. Alpha
Silindiginde
1. 3,64 ,76 ,907
Sanliurfa’da bir¢ok alternatif turizm potansiyeli bulunmaktadir.
2. Sanliurfa’da gastronomi turizminin gelistirilebilecegine inantyorum. 3,52 ,63 ,906
Sanliurfa’da gastronomi turizminin gelistirilmesine destek saglarim. 3,57 ,62 ,906
3.
Gastronomi turizminin Sanlurfa’da gelir getiren faaliyetlerden biri
4. olmasini isterim. 3,65 76 ,907
Sanlurfa’da gastronomi turizminin gelistirilmesinde yerel halkin
5. destek verecegini digiiniiriim. 3,57 A7 ,908
Sanliurfa’da turizm bilincinin artmasi gastronomi turizmini gelistirir. 3,73 ,80 ,904
6.
Sanlurfa’da kamu-6zel sektor is birliginin saglanmasi gastronomi
7. turizmini gelistirir. 3,59 .56 ,906
Sanliurfa’da yerel halkin dayanigsma igerisinde olmasi gastronomi
8. turizminin gelisimine katki saglar. 3,63 7 ,904
Sanliurfa’da yerel halkin turiste kars1 hosgoriilii olmasi gastronomi
9. turizminin gelisimine katki saglar. 3,66 78 ,904
Sanliurfa’da yerel halkin turizmden fayda saglamasi gastronomi
10.  turizminin gelisimine katki saglar. 3,64 ,66 ,905
Sanliurfa’da gastronomi turizminin gelisimi yerel halk i¢in daha
11.  fazla is imkani saglar. 3,73 ,70 ,904
12 Sanlurfa’da gastronomi turizmi yagam standartimi arttirir. 358 69 905
13 Gastronomi turizmi Sanliurfa ekonomisi ig¢in 6nemli rol oynar. 371 73 904
Sanliurfa’da gastronomi turizmi sayesinde daha fazla turistik
14.  etkinlik olanaklar1 bulunmaktadir. 3,64 ,63 ,906
Turizm yetkilileri, karar alma organlarinda temsil edilmem igin
15.  firsatlar saglar. 3,66 .59 ,910
16 Turizm yetkilileri benim goriislerimi 6grenmekle ilgilenir. 367 62 911
Sanliurfa’daki turizm yetkilileri gastronomi turizmi ile ilgili
17.  toplantilara ve diger forumlara ev sahipligi yapmaktadir. 3,67 ,60 ,909
Sanlurfa’daki gastronomi turizminin geligmesiyle ilgili sorunlarin
18.  farkindayim. 3,73 55 ,908
19 Gastronomi turizmi gelisimi ile ilgili haberleri takip ederim. 377 56 909
20 Sanliurfa’daki gastronomi turizmi hakkinda ¢ok sey bilirim. 3.75 54 911
21 Sanliurfa gastronomisi hakkinda ¢ok sey bilirim. 3.65 54 007
Sanliurfa'da gastronomi turizminin karar verme siirecine katki
22. | saglarim. 3,68 67 ,907
23 Gastronomi turizmi ile ilgili goriislerimi yetkililerle paylasirim. 3.70 68 906
24 Gastronomi turizminin gelismesi igin yardim/kaynak saglarim. 3.79 59 909
Ortalama 3,66
Standart Sapma 0,35

Cronbach’s Alfa Katsayisi 0,38
Olgegin giivenilirligine iliskin Cronbach Alfa katsayis1 a= 0,88 olarak tespit
edilmistir. Olgek 0.80 < o< 1.00 giivenilirlik sinirlar1 igerisinde yer aldigindan
oldukga yiiksek giivenilirlikte oldugu ortaya ¢ikmistir. Katilimeilarin, “Gastronomi
turizminin gelismesi i¢in yardim/kaynak saglarim.” ifadesine yonelik verdikleri

katihmin  x= 3,79 ortalama ile en yiiksek ortalamaya sahip ifade oldugu tespit
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edilmistir. “Gastronomi turizmi gelisimi ile ilgili haberleri takip ederim.” ifadesi x=
3,77 ortalama ile katilimcilarin yiiksek oranda katilim gosterdiklerini ifade
etmektedir. Olcek icerisinde en diisiik ortalamaya sahip ifade x= 3,52 ortalama ile
“Sanlwrfa’da gastronomi turizminin gelistirilebilecegine inaniyorum.” ifadesi
bulunmustur. Bununla birlikte, “Sanliurfa’da gastronomi turizminin gelistirilmesine
destek saglarim.” ve “Sanlwrfa’da gastronomi turizminin gelistirilmesinde yerel
hallain destek verecegini diisiiniiriim.” ifadeleri x= 3,57 ortalama ile diger diisiik

katilimin saglandigin1 géstermektedir.

4.4. A¢mmlayia Faktor Analizine iliskin Bulgular

Faktorlestirilebilirlik icin KMO’nun 0,60’dan yiliksek c¢ikmasi beklenir
(Bliytikoztiirk, 2009). Degisken sayisin1 azaltmak ve degiskenler arasi iliskilerdeki
yapiy1 ortaya c¢ikarmak i¢in faktdr analizinde temel bilesenler yontemi ve Varimax
dondiirme yontemi kullanilmistir. Oz degeri 1’in iizerinde ve 6rneklem biiyiikliigii
200’tn tizerinde oldugu durumlarda faktor yiikii 0,40 kabul edilmektedir (Kalayci,
2016: 321).

Faktor analizi sirasinda kullanilan dondiirme tekniginin amaci, maddelerin bir
faktordeki yiikiinii artirarak faktorler arasindaki iliskiyi en agik ve anlasilir sekilde
ortaya koymaktir. Bu, faktorlerin kendi aralarindaki iligkileri ve her bir faktoriin
altindaki maddelerle olan iliskilerini daha anlasilir hale getirmekte ve yorumlamay1
kolaylagtirmaktadir (Biiytlikoztiirk, 2017). Bu aragtirmada, dlgme aracinin yapisinin
gecerligini  belirlemek icin  acimlayict  ve dogrulayici faktdr analizleri
gerceklestirilmistir. Bu analizlerden once, veri setinde eksik girisler ve aykir1 degerler
kontrol edilmis, tespit edilen aykir1 degerler analiz dis1 birakilmis ve veri setinin analiz

i¢in uygun oldugu sonucuna varilmstir.

Ag¢imlayict Faktor Analizi dncesinde yapilan Kaiser-Mayer-Olkin katsay1
degeri ,858 (KMO>.60) ¢ikmistir. Barlett kiiresellik testinde ki-kare degeri ise anlamli
bulunmus (32)=5789,266; sd=276 p<,001), boylece dlgegin faktor analizine uygun
oldugu anlasilmistir. Orijinal 6l¢ek 5 boyuttan olusmaktadir. Bu boyutlar gastronomi
turizmi bilinci, motivasyon unsurlari, potansiyel firsatlar, sahip olunan yetenekler ve

katilim seviyeleri boyutlaridir.
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Gastronomi turizmi gelisimine katilima yonelik tutum oOlgegi faktdr analizi
sonuclart Cizelge 20°de belirtilmistir. Cizelge 20°de maddelerin faktdrlere gore

dagilimi ve faktor yiiklerine yer verilmistir.

Cizelge 20. Olgege iliskin Acimlayic1 Faktor Analizi

F{;‘l'l‘lt(‘:lr Fa(l;tﬁr ‘F/aktﬁrlelrin
; z aryanslari
Boyutlar Ifadeler Degerle Acklama
ri Oram %
1.Sanlurfa’da  birgok alternatif turizm ,731 3,044
potansiyeli bulunmaktadir. 12,682
2.Sanlurfa’da  gastronomi  turizminin ,689
gelistirilebilecegine inantyorum.
Gastron . I
G 3.Sanlurfa’da  gastronomi  turizminin ,684
TUrizmi geligtirilmesine destek saglarim.
Bilinci 4. Gastronomi turizminin Sanliurfa’da ,675
gelir getiren faaliyetlerden biri olmasini
0=,78 isterim.
5.Sanlurfa’da  gastronomi  turizminin ,639
gelistirilmesinde yerel halkin destek
verecegini diigtiniiriim.
16.Gastronomi turizmi Sanliurfa ,788 4,801
ekonomisi i¢in 6nemli rol oynar. 20,003
12. Sanlwrfa’da gastronomi turizminin 737

gelisimi yerel halk i¢in daha fazla is
imkani saglar.
18. Sanlwurfa’da gastronomi turizmi 722
Motivasyon sayesinde daha fazla turistik etkinlik
olanaklar1 bulunmaktadir.
a=,89 6.Sanlurfa’da turizm bilincinin artmasi ,696
gastronomi turizmini gelistirir.

9.Sanlurfa’da yerel halkin dayanigma ,696
icerisinde olmasi gastronomi turizminin
gelisimine katki saglar.

13.Sanlrfa’da gastronomi turizmi yasam ,675
standartimu artirir.

11.Sanhurfa’da yerel halkin turizmden ,655
fayda saglamasi gastronomi turizminin
gelisimine katki saglar.

7.Sanlurfa’da yerel halka  turizm ,590
egitiminin verilmesi gastronomi turizmini

gelistirir

10.Sanlhurfa’da yerel halkin turiste karsi 575

hosgoriilii olmasi gastronomi turizminin

gelisimine katki saglar.

20.Turizm yetkilileri benim goriislerimi 877 2,186
v A 9,109
ogrenmekle ilgilenir.

Firsat

a= 77 19.Turizm yetkilileri karar organlarinda ,858
)

temsil edilmem igin firsatlar saglar.

22 Sanlwrfa’daki  turizm  yetkilileri 711
gastronomi turizmi ile ilgili toplantilara ve
diger forumlara ev sahipligi yapmaktadir.
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Cizelge 20-devam

24.Gastronomi turizmi gelisimi ile ilgili ,719 2,186
haberleri takip ederim. 9,108

23.Sanlurfa’daki gastronomi turizminin ,701
gelismesiyle ilgili sorunlarin farkindayim.
a=,70 26.Sanlurfa’daki  gastronomi  turizmi ,657
hakkinda ¢ok sey bilirim.
30.Gastronomi turizmi gelisimine nasil ,629
katilabilecegimi bilirim.
31.Sanlurfa’da  gastronomi  turizminin 727 1,908
karar verme siirecine katki saglarim.
Katihm 33.Gastronomi turizminin gelismesi igin ,642
a=65 yardim/kaynak saglarim.
> 32.Gastronomi turizmi ile ilgili ,639
goriislerimi yetkililerle paylasirim.

Yetenek

7,948

Faktorlerin Toplam Varyansi Aciklama Oram 58,85
Olcegin Toplam Cronbach’s Alfa Katsayisi ,88
Kaiser- Meyer- Olkin Orneklem Yeterliligi Olciimii ,858

Bartlett Kiiresellik Testi 2= 5789,266; sd=276,
p<,001

Cizelge 20 incelendiginde, gastronomi turizmi gelisimine yonelik tutum
Olgegini olusturan 5 boyutun toplam varyansi agiklama oran1 %58,85 olarak tespit
edilmistir. Diger bir deyisle yerel halkin gastronomi turizminin gelisimine katilimina
yonelik tutumlarini agiklamaya yonelik hazirlanmis 24 madde, toplam degiskenligin
%58,85’ini agiklayan 5 boyut altinda yer almustir. Olgegin ilk haline ydnelik
giivenilirlik analizi ,90 bulunmus, son haline yonelik giivenilirlik analizi

uygulandiginda Cronbach alfa katsayisi ,88 olarak tespit edilmistir.

Olgekte yer alan boyutlar sirasiyla, “Gastronomi Turizmi Bilinci, Motivasyon
Unsurlari, Potansiyel Firsatlar, Sahip Olunan Yetenekler, Katilim Diizeyleri” olarak
ifade edilmektedir. Bes faktor igerisinde gastronomi turizmi bilinci, katilimcilarin
gastronomi turizmi hakkindaki bilgi diizeyleriyle ilgilidir. 1, 2, 3, 4, 5. maddeler,
‘gastronomi turizmi bilinci’ faktoriiyle ilgili ifadelerden olusmaktadir. Motivasyon
unsurlar faktorli katilimeilarin gastronomi turizmi gelisimine katilimini saglayacak
tesvik edici unsurlar1 irdelemektedir ve bu faktorii; 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15,
16, 17, 18. maddeler temsil etmektedir. Potansiyel firsatlar katilimcilarin gastronomi
turizmi gelisimine katilimini saglayacak ¢evrede olan veya olabilecek imkanlarla ilgili
sorgulamadir. 19, 20, 21, 22. maddeler bu faktor igerisindedir. Dordiincii faktor olan
sahip olunan yetenekler, katilimcilarin gastronomi turizmi ile ilgili gelismeler
hakkindaki farkindaliklar1 ve bilgilerine yoneliktir. Sahip olunan yetenekler faktorii

23, 24, 25, 26, 27, 28, 29 ve 30. maddeler lizerinden destegine ele alinmaktadir. Son
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olarak, katilm diizeyleri faktorii ise katilimcilarin gastronomi turizmi gelisimine
yonelik ¢abalarinin incelenmesine yoneliktir ve bu faktorii; 31, 32, 33. maddeler temsil
etmektedir. Bu ¢alisma kapsaminda yapilan agimlayici faktor analizinde faktor yiikii
alt sinir1 0,45 secilmis ve faktor yiikiiniin altinda kalan maddeler (8, 14, 15, 17, 21, 25,
27, 28, 29) diisiik faktor yiikiine sahip olmasi ve binisik 6zellik sergilemesinden dolay1

analiz dis1 birakilmistir.

Dokuz madde ile birinci boyutta, katilimcilarin gastronomi turizmi gelisimine
katilimin1 saglayacak tesvik edici unsurlara ve algilanan olumlu faydalara yonelik
ifadeleri kapsayan “Motivasyon Unsurlari” boyutunun 6zdegeri 4,801 agiklanan
varyans oraninin ise 20,003 oldugu belirlenmistir. ikinci boyutta yer alan ifadelerin,
gastronomi turizmi hakkindaki bilgi diizeylerine yonelik olmasi nedeniyle
“Gastronomi Turizmi Bilinci” olarak ifade edilen boyutun 6zdegeri 3,044 agiklanan
varyansi ise 12,682 oldugu ortaya ¢ikmustir. Ugiincii boyut, katilimeilarin gastronomi
turizmi gelisimine katilimini saglayacak ¢evrede olan veya olabilecek imkanlarla ilgili
olmasi nedeniyle “Potansiyel Firsatlar” boyutu olarak ifade edilmekte olup,
Ozdegerinin 2,186 ve aciklanan varyans oranmin ise 9,109 oldugu goriilmektedir.
Doérdiincii boyut, katilimcilarin gastronomi turizmi ile ilgili gelismeler hakkindaki
farkindaliklar1 ve bilgilerine yonelik olmasi nedeniyle “Sahip Olunan Yetenekler”
olarak ifade edilen boyutun 6zdegerinin 2,186 agiklanan varyansinin ise 9,108 oldugu
ortaya c¢cikmistir. Son olarak besinci boyut, katilimcilarin gastronomi turizmi
gelisimine destegine yonelik ¢abalarinin incelenmesine yonelik oldugu i¢in “Katilim
Seviyeleri” olarak ifade edilen boyutun 6zdegerinin 1,908 agiklanan varyans oranin

ise 7,948 oldugu goriilmektedir.

4.5. Dogrulayic1 Faktor Analizi

Dogrulayict faktor analizi (DFA), 6l¢lim modellerinin gelistirilmesinde sikca
kullanilan ve 6l¢iimiin gegerligi ve giivenirligi hakkinda 6énemli bilgiler saglayan bir
analiz yontemidir. Bu analiz yontemi, dnceden belirlenmis bir yapiyi test etmek ve
gozlenen degigkenlerin altinda yatan gizil faktorleri incelemek i¢in kullanilmaktadir.
DFA genellikle olgek gelistirme calismalarinda ve ol¢me araglarinin gecerlik
analizlerinde kullanilmaktadir (Schumacker ve Beyerlein, 2000; Yaslioglu, 2017).

DFA analizi yapilirken, 6ncelikle veri setinde eksik ve aykirt degerlerin olup olmadigi
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kontrol edilir. Aykir1 degerler, veri setinin genel dagilimindan 6nemli 6l¢iide sapan
degerlerdir. Bu tiir degerler, analiz sonuglarini yaniltabilir, bu nedenle analiz disinda
tutulmaktadir. Veri setinin analize uygun oldugu tespit edildikten sonra, Olgme
aracinin yapi1 gecerligini degerlendirmek i¢in DFA yapilir. DFA analizi sirasinda
kullanilan dondiirme teknigi, faktorler arasindaki iliskiyi daha acik ve anlagilir hale
getirmek amaciyla maddelerin bir faktordeki yiikiinii artirmayr hedefler. Bu,
faktorlerin kendi aralarindaki iliskilerini ve her bir faktoriin altindaki maddelerle olan

iliskilerini daha net bir sekilde gostermektedir (Byrne, 2010; Erkorkmaz vd., 2012).

DFA analizi i¢in kullanilan istatistiksel yontemler arasinda “Maximum
Likelihood (ML),” “Generalized Least Squares (GLS),” “Categorical Variable
Methodology (CVM),” ve “Asymptotically Distribution Free (ADF)” bulunmaktadir.
Genellikle ML yontemi kullanimi tercih edilmektedir. Veri setinin normal dagilim
sergileyip sergilemedigi, carpiklik ve basiklik degerleri gibi istatistiklerle
incelenebilmekte, eger veri normal dagilim gosteriyorsa ve carpiklik, basiklik
degerleri belirli araliklarda ise (genellikle -3 ile +3 araliginda), ML yontemi
kullanilabilmektedir. Eger veri normal dagilima uymuyorsa veya ¢oklu basiklik degeri
20’nin {izerindeyse, analizler genellikle ADF yontemi ile yapilir. Ozetle, DFA analizi
veri setinin uygunlugunun kontrol edilmesi, yap1 gecerlginin belirlenmesi ve uygun
analiz yonteminin secilmesi asamalarini igermektedir. Bu asamalarda carpiklik,
basiklik ve coklu basiklik gibi istatistikler kullanilabilmektedir. Bu arastirmada,
verilerin normal dagilim gosterdigi ve uygun analiz yonteminin ML oldugu sonucuna

varilmistir (Harrington, 2009).

Arastirma degiskenlerinin 6l¢iimiinde kullanilan 6l¢eklere yonelik dogrulayici
faktor analizi (DFA) yapilmis ve sonuglar incelenmistir. DFA sonuglarimi
degerlendirmek igin ¢esitli uyum indeksleri kullanilmaktadir (Bakirtag, 2010, s. 108).
Bu indeksler, arastirma modelinin verilere ne kadar iyi uydugunu degerlendirmek i¢in

onemlidir ve gesitli istatistiksel parametreler icermektedir.

DFA sonuglarina dayali olarak, arastirma modelinin uygunlugunu
degerlendirmek Onemlidir. Eger modelde uyumsuzluklar bulunuyorsa, bu
uyumsuzluklar1 gidermek icin belirli modifikasyonlar yapilabilir. Ancak,
modifikasyonlarin orantili ve teorik olarak uygun olmast 6nem arz etmektedir
(Kaplan, 1989; Hayduk, 1990). Modifikasyonlar oncesinde, her bir maddenin

altindaki boyut ile olan iliskisini ifade eden standart regresyon katsayilarinin
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incelenmesi onemlidir. Standart regresyon katsayilari, bir maddenin altindaki boyutu
aciklamadaki katkisini gostermektedir. Standart regresyon katsayilarinin anlamliligi
ve etki biyiikliigli, regresyon analizinde elde edilen katsayilarin Onemini

degerlendirmek i¢in kullanilmaktadir (Byrne, 2010).

DFA sonuglar1 degerlendirilirken uyum indeksleri ve standart regresyon
katsayilar1 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu indeksler ve katsayilar, arastirma
modelinin uygunlugunu ve Olgegin yapisal gecerligini belirl emek igin

kullanilmaktadir (Hair vd., 1998).

Cizelge 21. Uyum Indeksi Deger Arahg

Uyum Indeksi Iyi Uyum Kabul Edilebilir Uyum
¥2/sd (CMIN/DF) 0<y2/df<3 2< y2/df<5
RMSEA 0 <RMSEA< 0,05 0,05<RMSEA<0,08
SRMR 0,00<SRMR=<0,05 0,05=SRMR=.10
NFI 0,95<NFI< 1,00 0,90<NFI= 0,95
TLI (NNFI) 0.95<TLI< 1,00 0.90<TLI< 0,97
CFI 0,97<CFI< 1,00 0,95<CFI< 0,97
GFI 0,95<GFI< 1,00 0,90=GFI< 0,95
AGFI 0,90<AGFI< 1,00 0,80=AGFI= 0,90
PGFI 0,95 <PGFI < 1,00 0,50 <PGFI <0,95

Kaynak: Schermelleh-Engel, Moosbrugger ve Miiller, 2003, 52; Hooper vd,, 2008;
Civelek, 2018, 5.18.
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Ayrisma gegerliginin saglanabilmesi i¢in, MSV (Maximum Shared Variance)
ve MaxR(H) (Maximum Reliability) degerlerine bakilmaktadir. MSV degerinin AVE
degerinden kiigiik olmas1 ve MaxR(H) degerinin ise CR degerinden biiylik olmasi
beklenmektedir (Hu ve Bentler, 1999, s. 3). Ayrisma gecerliginin saglanmasi i¢in
faktorlerin AVE degerinin faktorler arasindaki korelasyonlarin en biiyiligliniin
karesinden biiyiilk olmasi gerekmektedir (Fornell ve Larcker, 1981). Ayrisma
gecerliliginin bir baska gostergesi faktorler arasindaki korelasyon degerinin 0,85’ten
kiiciik olmasidir (Chou vd., 2002; Klein, 2000). Yashoglu (2017) gore yakinsama
gecerliligi i¢in, Olgege iliskin Cronbach’in alfa katsayisina bir alternatif olarak CR
degerlerinin AVE degerlerinden biiyiik olmas1 beklenmektedir.

4.5.1. MOAG Olgegine Iliskin Dogrulayic1 Faktor Analizi

Gastronomi Turizmi Gelisimine Katilim Olgegi modifikasyon sonras1t MOAG
Olcegi birinci derece faktor analizi modeli Sekil 16°da gosterilmektedir. Modele iligkin
uyum degerlerine gore modelin iyi uyum sergiledigi ve gecerli oldugu tespit edilmistir.
Ayrica, faktorii olugturan 20 maddenin 6lgek yapisiyla iliskili oldugu anlagilmaktadir.
MOAG dlgegi birinci derece dogrulayict faktor analizi modeline iligkin uyum iyiligi
sonuglarina Cizelge 22’de yer verilmistir. Modifikasyon tablosu iizerinde yapilan
iyilestirmeler sonucunda, modelin uyum iyiligi sonuglarina gore; €6-e9, e7-e11 ve ell-

e12 hata terimleri arasinda kovaryanslar olusturulmustur.
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Cizelge 22. MOAG Birinci Derece DFA Modeli Uyum lyiligi Testleri

Uyum Indeksi Model Uyum Indeksleri Sonug

y2/sd (CMIN/DF) 4,022 Iyi Uyum
RMSEA 072 Iyi Uyum
SRMR ,059 Iyi Uyum

NFI1 873 Kabul Edilebilir Uyum

TLI (NNFI) 880 Kabul Edilebilir Uyum
CF1 ,901 Iyi Uyum
GFI 910 Iyi Uyum
AGFI 879 Iyi Uyum
PGFI 680 Iyi Uyum

Deger Aralig1: y2/sd: £5; RMSEA: < 0,08; SRMR: <0,10; GFI: = 0,8; AGFI: = 0,8;
NFI: > 0,9; CFI: > 0,9, PGFI: = 0,5; IFI: > 0,9

Cizelge 22°de goriildiigii gibi, y 2 /df = 4,022 < 5, RMSEA = 0,072 < 0,08’ tir.
Bu degerin (y 2 /df ), 0,05°den kiiciik olmas1 da kabul edilebilir bir degerdir (Hooper
vd, 2008; Simsek, 2007). 0,85 < GFI = 0,91; 0,90 < IFI = 0,902; ,90 < CFIl = 0,901
uyum degerlerine gére modelin iyi uyum sergiledigi goriilmektedir. Boylelikle,
acimlayici faktor analizi ile ortaya konan 4 faktorlii yapiin gegerliligi, dogrulayici
faktor analizi ile de teyit edilmistir. AMOS ¢iktisinda y 2 degeri 631,432 bulunmustur.
% %/Sd, 4,022 < 5 oldugundan dolay1 kabul edilebilir bir model uygunlugundan sz
edilebilir. SRMR degeri incelendiginde, 0,059 olarak tespit edilmistir. Bu degerin,
0,10’un altinda olmasi, modelin iyi uyum sergiledigini gostermektedir (Kline, 2015).
Modele iligkin uyum 1yiligi degerlerinden GFI'nin (0,910), 1'e yakin olmasi ve
RMSEA degerinin (0,072) smirlar1 altinda olmasi, bu uyumun kabul edildigini
gostermektedir. Elde edilen sonucglara gore, uyum iyiligi degerlerinin kabul edilen

sinirlar icerisinde oldugu ve iy1 uyum gosterdigi belirlenmistir.

Cizelge 23°te MOAG dlgegine iliskin birinci derece dogrulayici faktor analizi

regresyon katsayilari, standart hata, kritik oran ve anlamlilik degeri (p) yer almaktadir.
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Cizelge 23. Olgege iliskin Birinci Derece DFA Modeli, Standart Hatalar ve Aritmetik

Ortalamalar
St. St. Stan
Faktor Madde X S.S. Regresyon = Olmayan @ dart
Katsayist ~ Regresyon = Hata t p
Katsayisi
MOAG_1 3,64 769 ,680 1,062 ,089 11,892  ***
MOAG_2 3,52 637 ,695 ,898 ,070 | 12,878 | ***
X=3.60 —NOAG 3 | 357 | 628 644 820 067 12,231  x**
5.5.=0,52
MOAG_4 3,65 762 ,641 ,990 ,081 | 12,191 | ***
MOAG_5 3,57 772 ,638 1,000
MOAG 6 @ 3,73 ,805 ,700 1,666 140 | 11,907 | **=
MOAG_7 359 722 ,698 1,491 125 11,891  ***
MOAG_8 3,63 772 ,703 1,576 132 0 11,971 ***
_ MOAG 9 3,66 ,781 ,664 1,536 134 11,464 ***
X=3,66
5.5.=0,53 MOAG_10 3,64 ,667 713 1,406 A17 12,026 | ***
MOAG_11 3,73 ,700 ,761 1,576 ,110 14,338 = ***
MOAG_12 3,58 @ ,699 ,663 1,369 119 | 11,524 | **+*
MOAG_13 3,71 738 ,748 1,633 124 13,188 @ ***
MOAG_14 3,64 ,635 533 1,000
MOAG_15 3,66 ,590 877 1,713 152 11,254 | ***
X=3,67 MOAG_16 3,67 ,626 ,838 1,737 150 | 11,545 | ***
s.5.=0,50 MOAG_17 3,67 ,601 ,503 1,000
MOAG_18 3,73 557 ,710 1,131 ,103 10,974 ookl
X=3,72
5.5.20,44 MOAG_19 3,77 ,565 ,665 1,078 ,099 10,898  ***
MOAG_20 | 3,65 ,547 ,630 1,000 ek
Cizelge 24. MOAG Olgegi ve Yakinsama Gecerliligi Degerleri
Faktor Madde S. = F.Yiikii Arahgt ~ C. Alpha CR AVE
Gastronomi 5 ,626- ,717 ,781 ,922 ,814
Motivasyon 9 ,537-,761 ,894 ,961 ,829
Firsat 3 ,497-,896 JA73 ,917 ,852
Yetenek 3 ,621-,700 ,697 ,875 ,812
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Cizelge 24 incelendiginde tiim faktorlerin AVE degerinin 0,50’nin ve CR
degerinin 0,70’in iizerinde oldugu goriilmektedir. Bu sonuglar gézlenen degiskenlerin,

ait olduklar1 faktorleri yeterli oranda ve birbirleriyle tutarli bir bi¢imde agikladiginm

gostermektedir.
Cizelge 285. Katihm Olgegi ve Yakinsama Gegerliligi Degerleri
Faktor Madde S. F. Yiikii C. Alpha CR AVE
Arahg
Katihm 3 439,717 ,645 ,832 776

Olgiim modelinde yer alan faktorlerin yapilan analizler sonucunda,
giivenirliginin ve gecerliliginin saglandigi kabul edilmistir. Ayrica modelin uyum
1yiligi sonuglari tatmin edici diizeydedir.

Cizelge 26. MOAG Olgegi Faktor Korelasyonlari ve Ayrisma Gegerliligi Degerleri
MSV | (GTB) (MU) (PF) (SOY)

Gastronomi (GTB) ,162 (,902)*

Motivasyon (MU) 158 574" (,910)*
Firsat (PF) ,032 ,061 ,150™ (,923)*
Yetenek (SOY) 162 299" 323" 140" (,901)*

(....)* :Ortak varyanslarin (AVE) karekok degeri

Olgiim modelinin ayrisma ve yakinsama gegerligine bakildiginda, her bir
faktorin  AVE degerinin faktorler arasindaki korelasyonlarin en biiyiligiiniin
karesinden biiylik oldugu i¢in (Fornell ve Larcker, 1981) ve MSV degeri AVE
degerinden kiiciik oldugu icin ayrisma gecgerliligin saglandigi goriilmektedir. AVE
degerinin 0,50’nin iizerinde, CR degerinin de 0,70’ten ve AVE degerinden biiyiik
oldugu i¢in yakinsama gecerliliginin saglandig1 goriilmektedir (Hair vd., 2010).

Modelde yer alan faktorlerin ayrisma gegerliliginin tespit etmek amaciyla, her
faktoriin AVE degerinin karekokii hesaplanmis ve elde edilen degerlerin, faktorlerin
korelasyon degerlerinden daha yliksek oldugu belirlenmis ve ayrisma gecerliliginin

saglandig1 Cizelge 26°da belirtilmektedir.

Birinci derece DFA modeli, (Sekil 16) incelendiginde, standardize degerleri ve
uyum indeksleri sonuglarinin, modelin yap1 gegerligine sahip oldugu ve O6l¢egin

yapisinin dogrulandigi sdylenebilir.
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Sekil 16. MOAG Birinci Derece Faktor Analizi Modeli
MOAG ©&lgeginde yer alan; gastronomi turizmi bilinci, motivasyon, firsat ve
yetenege iligkin ifadeler modele dahil edildiginde CMIN= 631,432, DF=157;
CMIN/DF=4,022; RMSEA=0,072; CFI=0,901; GFI=0,910 olarak belirtilen sinirlar
igerisinde bulunmustur. Modelde; e6-e7, e6-€9, e7-e8 ve e7-e11 hata terimleri arasinda

kovaryans olusturularak iyilestirme yapilmistir.
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MOAG 6l¢egi ikinci derece DFA modifikasyon sonrast uyum iyiligi indeksleri
Cizelge 27°de ve modeli Sekil 17°de gosterilmistir.

Cizelge 27. MOAG Olceginin ikinci Derece DFA Modeli Uyum Tyiligi Testleri

Uyum indeksi Model Uyum Sonug
Indeksleri
2/sd (CMIN/DF) 3,890 fyi Uyum
RMSEA 070 fyi Uyum
SRMR 061 fyi Uyum
NF1 876 Kabul Edilebilir Uyum
TLI (NNFI) B85 Kabul Edilebilir Uyum
CF1 904 fyi Uyum
GFI 810 Iyi Uyum
AGFI 8852 Iyi Uyum
PGFI 689 fyi Uyum

Deger Aralif: y2/sd: <5; RMSEA: < 0,08;
SRMR: <0,10; GFI: = 0,8; AGFI: = 0,8; NFI: = 0,9; CFI: 20,9, PGFI: 20,5

Cizelge 27°de, MOAG olgeginin ikinci derece DFA model uyum iyiligi
sonuglar1 yer almaktadir. Elde edilen verilere gore MOAG dlgeginin ikinci derece
DFA modelinin iyi uyum sergiledigi tespit edilmistir. Standart regresyon katsayilarina

gore, MOAG 6lgegi, alt boyutlarin gogu tarafindan giiclii diizeyde agiklanmaktadir.
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Sekil 17. MOAG Olgegi ikinci Derece DFA Modeli

Bulgulara gére, modelin iyi uyum gosterdigi belirlenmistir. Modele gore,
gastronomi turizmi bilinci (st. reg. kats. ,83), motivasyon unsurlar (st. reg. kats. ,82),
potansiyel firsatlar (st. reg. kats. ,12) ve sahip olunan yetenekler boyutlar: tarafindan
(st. reg. kats. ,48), MOAG o6l¢egi anlaml1 ve gii¢lii bir sekilde agiklanmaktadir.

4.6. Arastirma Modeline fliskin Regresyon Analizi Bulgular1 ve
Hipotezlerin Test Edilmesi

Regresyon analizi; bir veya daha fazla bagimsiz degiskenin (aciklayici,
independent variable, predictor variable) degerlerine dayanarak, bagimli (agiklanan,

dependent variable, response variable) degiskenin ortalama degerlerini tahmin
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etmektedir (Cakir, 2019, s. 153). Baska bir deyisle regresyon, bagimsiz degiskenin
degerlerine dayanarak, bagimli degiskenin ortalama degerlerinin elde edilebildigi
denklemi verir. Regresyon analizinde bagimsiz degiskenin, bagimli degiskeni
etkilemesi arastirilmaktadir (Karagéz, 2019, s. 777). MOAG modelinin ve modeli
olusturan faktdrlerin gastronomi turizmi gelisimine yerel halkin katilimi tizerindeki
etkisini tespit etmek maksadiyla regresyon analizi yapilmistir. Cizelge 28’de MOAG
modelinin, gastronomi turizmi gelisimine yerel halkin katilimina iliskin regresyon

analizi bulgular yer almaktadir.

Cizelge 28. MOAG ve Gastronomi Turizmi Gelisimine Katihmina iliskin Regresyon
Analizi Bulgulan

Bagimsiz Bagimh Degisken: Gastronomi Turizmi Gelisimine Katilim
Degiskenler

B t P R? Adj. R? F
MOAG 0,455 12,362 0,000 0,207 0,206 152,82

Cizelge 28’e gore, MOAG’m bagimsiz degisken, yerel halkin gastronomi
turizmi geligimine katiliminin ise bagimli degisken olarak ele alindigi regresyon
analizinde H1 hipotezi test edilmistir (F=152,82; p<0,001). Bagimsiz degiskenin
bagimli degiskendeki degisimi agiklama orant %21’dir. MOAG’in yerel halkin
gastronomi turizmi gelisimine katilimi iizerinde anlamli bir etki sagladig
goriilmektedir (B =0,455). Yapilan regresyon analizi sonrasi elde edilen bulgular
1s1ginda H1 hipotezi “MOAG 'in, yerel halkin gastronomi turizmi gelisimine katilim

diizeyleri iizerinde anlaml bir etkisi vardir.” desteklenmistir.

Cizelge 299. Motivasyon Unsurlari ve Gastronomi Turizmi Gelisimine Katilhmina
iliskin Regresyon Analizi Bulgular

Bagimsiz Bagimh Degisken: Gastronomi Turizmi Gelisimine Katilim
Degiskenler
B t P R? Adj. R? F
Motivasyon 0,473 12,960 0,000 0,223 0,222 167,960
Unsurlan

Cizelge 29’a gore, motivasyon unsurlarinin bagimsiz, yerel halkin gastronomi
turizmi gelisimine katilimiin ise bagimli degisken olarak incelendigi regresyon
analizinde Hazat hipotezi test edilmistir (F=167,960; p<0,001). Bagimsiz degiskenin
bagimli degiskendeki degisimi agiklama oran1 %22’dir. Motivasyon unsurlarinin,
yerel halkin gastronomi turizmi gelisimine katilimi {izerinde anlamli bir etki sagladigi
goriilmustiir (B=0,473). Yapilan regresyon analizi sonrasi elde edilen bulgular 1g1ginda
Hia1 hipotezi “Motivasyon unsurlarinin, yerel halkin gastronomi turizmi gelisimine

katilhim diizeyleri tizerinde anlamli bir etkisi vardwr.” desteklenmistir.
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Cizelge 30. Potansiyel Firsatlar ve Gastronomi Turizmi Gelisimine Katimina iliskin
Regresyon Analizi Bulgular

Bagimsiz Bagimh Degisken: Gastronomi Turizmi Gelisimine Katilim
Degiskenler
B t P R? Adj. R? F
Potansiyel 0,028 0,671 0,502 0,001 -0,001 0,451
Firsatlar

Cizelge 30’a gore, potansiyel firsatlarin bagimsiz, yerel halkin gastronomi
turizmi gelisimine katiliminin ise bagimli degisken olarak incelendigi regresyon
analizinde Haib1 hipotezi test edilmistir (F=0,451). Bagimsiz degiskenin bagimli
degiskendeki degisimi agiklama oran1 %0,01°dir. Potansiyel firsatlarin yerel halkin
gastronomi turizmi gelisimine katilimi {izerinde anlamli bir etki saglamadig: tespit
edilmistir (B =0,028; p=0,502). Dolayisiyla yapilan regresyon analizi sonrasi elde
edilen bulgular 1s18inda, Hib1 hipotezi “Potansiyel firsatlarin, yerel halkin gastronomi
turizminin  geligimine katilim diizeyleri iizerinde anlamli bir etkisi vardir.”

desteklenmemistir.

Cizelge 31. Sahip Olunan Yetenekler ve Gastronomi Turizmi Gelisimine Katilimina
iliskin Regresyon Analizi Bulgular

Bagimsiz Bagimh Degisken: Gastronomi Turizmi Gelisimine Katilim
Degiskenler
B t P R? Adj. R? F
Sahip Olunan 0,360 9,338 0,00 0,13 0,128 87,198
Yetenekler

Cizelge 31’e gore, sahip olunan yeteneklerin bagimsiz, yerel halkin gastronomi
turizmi gelisimine katilimmin ise bagiml degisken olarak incelendigi regresyon
analizinde Hic1 hipotezi test edilmistir (F=87,198; p<0,001). Bagimsiz degiskenin
bagimli degiskendeki degisimi agiklama orami %13’diir. Sahip olunan yeteneklerin
yerel halkin gastronomi turizmi gelisimine katilimi tizerinde anlamli bir etki sagladigi
belirlenmistir ($=0,360). Yapilan regresyon analizi sonrasi elde edilen bulgular
1s1ginda Haca hipotezi “Sahip olunan yeteneklerin, yerel halkin gastronomi turizminin

gelisimine katilim diizeyleri iizerinde anlamli bir etkisi vardwr.” desteklenmistir.

Cizelge 32. Gastronomi Turizmi Bilinci ve Gastronomi Turizmi Gelisimine Katihimina
iliskin Regresyon Analizi Bulgular

Bagimsiz Bagimh Degisken: Gastronomi Turizmi Gelisimine Katilim
Degiskenler
B t P R? Adj. R? F
Gastronomi 0,326 8,347 0,000 0,107 0,105 69,674

Turizmi Billinci
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Cizelge 32’ye gore, gastronomi turizmi bilincinin bagimsiz degisken, yerel
halkin gastronomi turizmi gelisimine katilimimin ise bagimli degisken olarak
incelendigi regresyon analizinde Hid1 hipotezi test edilmistir (F=69,674; p<0,001).
Bagimsiz degiskenin bagimli degiskendeki degisimi agiklama oran1 %211°dir.
Gastronomi turizmi bilinci’nin yerel halkin gastronomi turizmi gelisimine katilimi
tizerinde anlaml1 bir etki sagladig goriilmektedir (f =0,326). Yapilan regresyon analizi
sonrasi elde edilen bulgular 1s18inda Hid1 hipotezi “Gastronomi turizmi bilincinin,
yerel halkin gastronomi turizmi gelisimine katilim diizeyleri tizerinde anlamli bir etkisi

vardir.” desteklenmisgtir.

Arastirmada olusturulmus olan bir temel hipotez ve dort alt hipotez test
edilmistir. Bulgular sonucunda temel hipotez desteklenmis, 4 alt hipotezden 3’i

desteklenmis 1’1 desteklenmemistir. Elde edilen sonuglar Cizelge 33’de yer

almaktadir.
Cizelge 33. Arastirma Kapsaminda Test Edilmis Hipotezlere Ait Sonuclar
No Hipotezler Sonug
MOAG’1n, verel halkin gastronomi turizmi geligimine katilim :
Hi diizeyleri tizerinde anlamli bir etkisi vardir. DESTEKLENDI
Motivasyon unsurlarming yerel halkin  gastronomi  turizms
Hlal  gelisimine katilim diizeyleri tizerinde anlaml bir etkisi vardir. DESTEKLENDI
Potansiyel firsatlanin, vyerel halkin gastronomu turizminin
Hlbl  gelisimine katilim dizeyleri tizerinde anlaml bir etkisi vardir. DESTEKLENMEDI
Sahip olunan yeteneklerin, yerel halkin gastronomi turizminin
Hlcl | gelisimine katihm diizeyleri tizerinde anlaml: bir etkisi vardur. DESTEKLENDI

Gastronomi turizmi bilincinin, verel halkin gastronomi turizmi
H1dl | gelisimine katilim diizeyleri {izerinde anlamh bir etkisi vardir. DESTEKLENDI
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5. SONUC VE ONERILER

Bu kisimda, Sanliurfa’da yasayan yerel halkin gastronomi turizmi gelisimine
katilim diizeylerinin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilen arastirmanin sonug ve

oOnerileri sunulmustur.

5.1. Sonuglar

Bir destinasyondaki yerel halkin gastronomi turizminin gelisimine olan olumlu
tutumu ve destegi, bolgenin turistik potansiyelinin artirilmasi ve kiiltiirel zenginliginin
vurgulanmasi agisindan Onemli unsurlardan biridir. Gastronomi turizminin
gelisiminde yerel halkin olumlu bir tutum sergilemesi, destinasyon imajinin pozitif
olarak geligsmesi, turizm gelirlerinin ve istihdam olanaklarinin artmasi, kiiltiirel ve
tarthi mirasin korunmasi basta olmak lizere o destinasyona ¢ok onemli ve biiyiik
katkilar yapmaktadir. Dolayisiyla, yerel halkin gastronomi turizmine yonelik olumlu
bir bakis agisina sahip olmasi, bu destinasyondaki gastronomi turizminin gelisimine

onemli bir etki saglayacaktir.

Gastronomi turizmi gelisimine yerel halkin katilimima yonelik yapilan bu
arastirmada, paydaglarla gerceklestirilen goriismeler, uygulanan anket ¢alismasi ve
istatistiki analizler sonucunda elde edilen bulgular, yerel halkin yasadiklar1 yerde
gerceklesen gastronomi turizmine yonelik farkindaliklarmin ve bilgi diizeylerinin
yiiksek oldugunu gostermektedir. Bu sonu¢ Sanliurfa’nin sahip oldugu koklii mutfak
kiltirt, kamu, yerel yonetim ve sivil toplum orgiitleri yoneticilerinin UNESCO
gastronomi sehri {invani alabilmek i¢in ugrasiyor olmalarini ve gastronomi turizmi

konusundaki farkindalik ve bilgi diizeylerinin yiiksek olmasini agiklayabilir.

Alanyazinda, yerel halkin turizmle olan iliskisi iizerine bircok arastirma

bulunmaktadir (Getz, 1994; Akova, 2006; Gursoy, Chi ve Dyer, 2009; Sahin ve
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Akova, 2019; Sengiil, Tiirkay ve Yilmaz, 2022). Gursoy vd., (2009) tarafindan yapilan
calismada, turizm gelisimi ile yerel halkin pozitif algilar1 arasinda olumlu bir iligkinin
var oldugu sonucuna ulasilmistir. Sahin ve Akova (2019) tarafindan yapilan
calismada, doga temelli turizme biiyiik ilgi duyan ve hidroelektrik santralleri gibi
dogaya zarar verecegine inandig1 projelere biiylik tepki gosteren yerel halkin turizme
ve turizm destegine yonelik algi ve tutumu incelenmistir. Artvin’de yasayan yerel
halkin turizmin ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve ¢evresel etkilerini olumlu bulduklar1 ve
turizmi destekledikleri tespit edilmistir. Sengiil vd., (2022) tarafindan yapilan
calismada turizm bdlgelerinde yasayan yerel halkin yoresel mutfagin turizm iirtini
olarak kullanilmasina yonelik bakis agilarmni belirleyen bir Olgek gelistirmek
amaglanmistir. Bu amag dogrultusunda yerel halkin bélgede turizmin gelistirilmesi ve
yerel unsurlarin turizm amagh kullanilmasina iliskin algilar1 incelenmistir. Bulgular
neticesinde dlgegin, yoresel yemeklerin turizm amagh kullanimina iliskin gecerli bir
Ol¢tim yaptigi kanitlanmistir. Ancak yerli ve yabanci literatiirde gastronomi turizmi
gelisimine yerel halkin katiliminin belirlenmesine yonelik calismalarin sinirli oldugu
goriilmektedir (Smith ve Xiao, 2008; Aslan, Giinéren ve Coban, 2014; Oner ve
Aydogdu, 2019; Karakus, Onat ve Ozdemir, 2020). Dolayisiyla gastronomi turizmi
gelisimine yonelik aragtirma sonuglari, yerel halkin turizm gelisimine katilimi

cergevesinden degerlendirilecektir.

Bu arastirma, gastronomi turizmi gelisimine yerel halkin katiliminin
belirlenmesi bakimindan olduk¢a onemlidir. Aragtirma modeli, gastronomi turizmi
gelisiminde yerel halkin katilimimi MOAG (Motivasyon, Firsat, Yetenek, Gastronomi
turizmi bilinci) degiskenleri {izerinden agiklamayir amaglamaktadir. Bu kapsamda
arastirmada kullanilan degiskenler, neden-sonug iliskilerini test etmek amaciyla

kullanilmustir.

Arastirmada nicel ve nitel arastirma yontemi birlikte kullanilmistir.
Arastirmanin nitel kisminda paydaslara yar1 yapilandirilmis bir sekilde sorularin yer
aldigt bir goriisme formu olusturulmustur ve yapilan goriismeler cercevesinde
Sanlrfa turizm potansiyeli ve gastronomi turizmine yonelik arastirma sorularina
cevap aranmistir. Elde edilen sonuglara gore Sanliurfa’da turizm gelisiminin 6nem arz
ettigi ve gelistirilebilecek turizm ¢esidi olarak, tarih, kiiltlir, inang, gastronomi, kis,
termal, nehir-gél ve su sporlart turizmi siralanmistir. Sanliurfa’da gastronomi

turizminin gelisimini yerel halk desteklemekte ve 6nemli gérmektedir. Yerel halkin bu
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gelisime katilimlarini etkileyen unsurlar arasinda, turizm bilinci kazandirilmasi,
egitim, kamu-6zel sektor isbirliginin saglanmasi, tanitim ve ekonomik etkiler yer
almaktadir. Unutulmaya yiiz tutmus trtnlerin sergilenmesi, istihdam, gelir getirici
faaliyetler, yasam kalitesi, glivenlik algisi, hijyen sorunlarimin ¢ozimii ve
odiillendirme Sanlrfa’da yerel halkin gastronomi turizmi gelisimine katilimini
hizlandiran motivasyon unsurlarindandir. Yerel halka sorumluluk verilmesi, tirettigini
satabilme imkani, iletisim, tesvikler, yonetimde s6z sahibi olma, vergi muafiyetleri,
dilek, istek, sikayetlerini iletebilme ve sergi, toplanti organizasyonu firsatlariin
saglanmasi ile yerel halk tarafindan gastronomi turizminin gelisimine daha fazla
katilim gosterilecegi arastirma sonuglarindandir. Yerel halkin cesaretlendirilmesi,
bilgilendirilmesi ve farkindaliginin olusturulmasi Sanliurfa’da gastronomi turizminin
gelisiminde 6nem arz etmektedir. Son olarak goriigmelerden elde edilen sonuglara
gore, gastronomi turizminin gelisiminde aktif rol oynayan destekgiler olarak yerel
yonetimler, kamu kurumlari, STK’lar, turizm isletmeleri ve yerel halk gastronomi

turizmi gelisiminin olugmasina zemin hazirlamaktadir.

Aragtirmanin nicel kisminda ise anket tekniginden yararlanilmistir. Ankette
yerel halkin demografik 6zelliklerinin belirlenmesi i¢in yas, cinsiyet, medeni durum,
egitim durumu gibi ifadeler yer almaktadir. Hung vd., (2011) tarafindan gelistirilen 24
maddeli Olgek ifadelerinden faydalanilmis ve goriisme sonuglarindan elde edilen
temalardan, aragtirmanin amacina uygun bi¢imde uyarlanilmistir. Hazirlanan 6l¢ek
icin Tiirkiye’deki ¢esitli tlniversitelerde gorev yapan gastronomi alanindaki
akademisyenlere ulasilarak uzman goriisleri dogrultusunda bir 6l¢ek olusturulmustur.
Anket formunda demografik ve 6lgek sorularmin yani sira yerel halka Sanliurfa’da
gastronomi turizminin gelismesini isteyip istemedikleri ve yerel halkin gastronomi
turizmine katiliminda destek¢i olan/olacak kurum/kuruluslara yonelik sorular da

sorulmustur.

Nicel arastirma sonuglarina gore, Sanliurfa’da yasayan yerel halkin gastronomi
turizminin gelisimine katilim seviyeleri incelendiginde, yerel halkin katilim diizeyinin
ortalamasi 3,72 olarak tespit edilmistir. Bu sonu¢ dogrultusunda, Sanliurfa’da yasayan
yerel halkin gastronomi turizmi gelisimine katiliminin iyi diizeyde oldugu sonucuna
ulagilmigtir. Ayrica arastirma kapsaminda yerel halkin gastronomi turizmine
katilimina en fazla destek saglayan kurum/ kuruluslar sirasiyla yerel yonetimler, kamu

kurumlari, STK’lar ve digerleri olarak belirlenmistir. Bu sonug, Se¢ilmis ve Soydan
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(2020)’1n calismalarinda tespit edilen, Tiirk mutfaginin zenginliginin giiglii bir marka
haline getirilmesi i¢in kamu, yerel yoOnetimler, sivil toplum ve o&zel sektor
kuruluglarinin  esgiidiimlii olarak hareket etmeleri gerektigi ile parelellik

gostermektedir.

Arastirmada elde edilen bulgular neticesinde, Sanlurfa’nin turizm
potansiyeline bagli olarak, yerel halkin gastronomi turizminin gelismesini isteyip
istemedikleri incelendiginde; %93,3’liik bir oranla yiiksek seviyede katilim
gosterdikleri ortaya ¢ikmistir. Katilim gosteren yerel halkin, %61,9’unun 16 ve daha
fazla yil Sanlurfa’da yasadigi belirlenmistir. Arastirmaya benzer olarak, Akova
(2006) tarafindan yapilan ¢aligmada, iki farkl tarihte yerel halkin turizmin etkilerine
iliskin algilama ve tutumlarinin belirlenmesi amaglanmustir. Yerel halkin her iki tarihte
de turizme yonelik tutumlarinin olumlu oldugu sonucuna ulasilmistir. Davis vd.,
(1988) tarafindan yapilan arastirmada da, yerel halkin turizme yonelik olumlu
goriislere sahip oldugu tespit edilmistir. Ayrica, Getz (1994) tarafindan yapilan
calismada ise, Iskoc yerel halkinin turizme yonelik algilarmi ve tutumlarini ortaya
cikarmak icin 1978 ve 1992 yillarinda anketler yapilmistir. 14 yillik siire boyunca
tutumlarda kayda deger bir istikrarin devam ettigi ve bolge sakinlerinin ¢ogunun
turizme karst olumlu olmasina ragmen, bir fikir birligi endeksi kullanilarak olumsuz

goriislerin bir miktar artt1g1 sonucu ortaya ¢ikmustir.

Bu aragtirma, gastronomi turizmi gelisimine yerel halkin katilim diizeyini
belirlemek amaciyla gelistirilen bir arastirma modelini ele almaktadir. Bu modelde
kullanilan degiskenlerin giivenilirlik ve gecerligi, AFA (A¢imlayici Faktor Analizi) ve
DFA (Dogrulayici Faktor Analizi) yontemleri kullanilarak saglanmistir. Bu analizler,
Ol¢im araglarinin  giivenirlik  ve gecerlik seviyelerini  belirlemek  i¢in

gerceklestirilmistir.

Arastirma modelinin kuramsal temellerine dayali olarak olusturulan hipotezler,
regresyon analizi ile test edilmistir. Regresyon analizinden elde edilen sonuglar
incelendiginde, gastronomi turizmi gelisimine yerel halkin katilimi ile gastronomi
turizmi bilinci arasinda anlamli ve pozitif yonlii bir iliskinin var oldugu
anlasilmaktadir. Yerel halkin gastronomi turizmi bilinci artik¢a gastronomi turizmi
gelisimine katiliminin artigi anlasilmaktadir. Oner ve Aydogdu (2019) yaptigi
calismada ise, yerel halkin gastronomi turizmine kars1 tutumlarinin olumlu, ancak bilgi

diizeylerinin orta diizeyde oldugunu belirlemislerdir.
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Gastronomi turizmi gelisimine yerel halkin katilimi1 ile motivasyon unsurlari
arasinda anlamli ve pozitif yonlii bir iliskinin oldugu belirlenmistir. Yerel halkin
motivasyon unsurlar1 arttikga gastronomi turizmi gelisimine katiliminin artigi
anlasilmaktadir. Bu sonuca benzer olarak Kuvan ve Akan (2005) c¢alismalarinda,
turizmin sagladigi ekonomik katkidan dolayr yerel halkin genel olarak turizm
gelisiminden memnuniyet duydugunu ortaya koymaktadir. Demiroglu ve izgi (2007)
tarafindan yapilan ¢alismanin sonuglarina gore, turizme yonelik yerel halkin genel
olarak memnuniyet duydugu belirlenmistir. Caliskan ve Tiitiincii (2008)’in
calismasinda ise, yerel halkin turizme karsi olumlu bir tutum sergilemesinin, turizmin
bolgeye ekonomik katkilar sunabilecegini gostermektedir. Giimils ve Goziipekce
(2009)’un yaptigi ¢alismada, yerel halkin biiyikk ¢ogunlugunun turizmin ekonomik
getirilerine karsi ilgi duydugu sonucu ortaya g¢ikmistir. Prebensen vd., (2013)’iin
caligmasinda ise, turist motivasyonu, katilim ve destinasyonun deneyim degeri
arasindaki iligkiler incelenmis ve motivasyon sadece turistlerin deneyimini
etkilememis, ayni zamanda motivasyonun katilim diizeyleriyle de iliskili oldugu
ortaya ¢ikmistir. Kim, Woo ve Uysal (2015) tarafindan yapilan ¢alismanin sonuglarina
gore, yasam doyumu ile turizm gelisimine olan destek arasinda pozitif bir iliski
bulunmaktadir. Yani, bireylerin yasam doyumu diizeyi arttikca, turizm gelisimine olan
destekleri de artmaktadir. Kodas, Oztiirk ve Deniz (2021) tarafindan yapilan arastirma,
yerel halkin turizm gelisimine olan desteginin, turizm etkilerine iligkin algilar1 ve
yasam tatminiyle iligkili oldugunu ortaya koymaktadir. Yerel halkin turizm etkilerini
olumlu algilamasi ve turizm faaliyetlerinden olumlu etkilenmeleri, turizm gelisimine

olan destegi artirmaktadir.

Gastronomi turizmi gelisimine yerel halkin katilimi ile potansiyel firsatlar
arasinda anlamli bir iliskinin olmadig1 anlasilmaktadir. Yerel halka saglanan firsatlarin
artmasinin gastronomi turizmi gelisimine katilim diizeyini artirmadig1 anlagilmaktadir.
Ayni sekilde gastronomi turizmi bilinci ile potansiyel firsatlar arasinda da anlamli bir
iligkinin olmadig1 goriilmektedir. Yerel halkin gastronomi turizmi bilinci artikga
potansiyel firsatlarin ayni sekilde artis gostermedigi anlasilmaktadir. Elde edilen
sonuglarin aksine Jamal ve Getz (1995) tarafindan yapilan ¢alisma, yerel halka turizm
planlamasina katilim firsatinin verilmesinin, siirdiiriilebilir turizm gelisimi agisindan
onemli oldugunu gostermektedir. Ayrica aragtirma, yerel halkin katiliminin turizm

planlamasinda karar alma siire¢lerine dahil edilmesinin ve onlarin beklentilerini ve
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ihtiyaglarint goz Oniinde bulundurmanin 6nemini vurgulamaktadir. Tosun (2000)
tarafindan yapilan g¢alismada, turizm planlamasi ve yoOnetimi agisindan, toplum
katiliminin o6niindeki engellerin belirlenmesi ve bu sinirlamalarin asilmasi igin
stratejilerin gelistirilmesi ve boylelikle, toplumun turizm gelisim siirecine daha aktif
bir sekilde katilimini ve siirdiiriilebilir turizmin desteklenebilecegi sonucunu elde
etmistir. Karacaoglu (2017) tarafindan yapilan arastirmanin sonuglarina gore, yerel
halk turizm faaliyetlerine aktif olarak katilmak ve turistlere yerel deneyimler sunmak
konusunda istekli oldugunu ifade etmektedir. Yerel halk, yerel iiriinlerin satisi, el
sanatlar1 sergisi, yoresel yemeklerin sunumu gibi faaliyetlere katilma firsatlarin

taninmasi ile turizme gelisimine katki saglamak istediklerini belirtmektedirler.

Gastronomi turizmi gelisimine yerel halkin katilimi ile sahip olunan yetenekler
arasinda anlamli bir iliskinin oldugu anlasilmaktadir. Yerel halkin sahip oldugu
yetenekler artikga gastronomi turizmi gelisimine katiliminin artigi anlasilmaktadir.
Benzer olarak Haralambopoulos ve Pizam (1996), tarafindan yiiriitiilen arastirma,
Yunanistan’in Samos adasindaki yerel halkin turizm etkilerine yonelik algilarini
incelemeyi amaglamistir. Arastirmanin  sonuglarina goére, yerel halk turizm
faaliyetlerinin ¢evreye zarar verme potansiyeli oldugunu bilmektedir. Bununla
birlikte, ¢cevresel siirdiiriilebilirlik, turizm gelisimi ve dogal kaynaklarin korunmasi
konusunda farkindalik diizeyi artik¢a, turizmin ¢evreye olan etkilerinin azaltilabilecegi
diisiiniilmektedir. Oner ve Aydogdu (2019)’un ¢alismasi, Kastamonu’daki yerel halkin
gastronomi turizmine yonelik tutumlarini ve gastronomi bilgi diizeylerini ayrintili bir
sekilde incelemeyi amaglamistir. Bu aragtirma, yerel halkin bu turizm tiiriine olan
ilgisini, bilgi diizeyini, yerel yemek kiiltiiriine bagliligin1 ve turizmle iliskilendirilen
algilarin1 anlamak adina ¢ikarimsal bir analiz sunmaktadir. Aragtirma sonuglari, yerel
halkin gastronomi turizmiyle iliskilendirilen tutumlarina da 151k tutmaktadir. Yerel
halkin genel olarak bu turizm tiirline ilgi gosterdigi ve katilimcilarin yerel
gastronomiyle turizmi birlestirmeye olumlu bir yaklagim sergiledigi belirlenmistir. Bu,
yerel halkin kendi yoresindeki gastronomik zenginlikleri tanitarak turizme katkida

bulunmaya istekli oldugunu gostermektedir.

MOAG 6lgegi ile gastronomi turizmi bilinci, motivasyon unsurlari, potansiyel
firsatlar ve sahip olunan yetenekler arasinda pozitif yonde anlamh iliski tespit
edilmistir. MOAG ile yerel halkin gastronomi turizmi gelisimine katilim diizeyleri

arasinda pozitif yonlii anlamli bir iliski oldugu goriilmektedir. Gursoy, Jurowski ve
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Uysal (2002) tarafindan yapilan calisma, yerel halkin turizmle ilgili tutumlarin
incelemistir. Arastirma, farkli turistik bolgelerde yasayan yerel halkin turizmle ilgili
tutumlarim1 belirlemek, bu tutumlarin nelerden etkilendigini ve turizmle ilgili
davraniglar1 lizerindeki etkilerini aragtirmaktadir. Arastirma sonuglarina gore, yerel
halkin turizmle ilgili tutumlart g¢esitli faktorlerden etkilenmektedir. Bu faktorler
arasinda demografik ozellikler, ekonomik faydalar, cevresel etkiler, sosyal
etkilesimler ve yerel halkin turizme katilim1 gibi faktorler yer almaktadir. Yerel halkin
turizmle ilgili tutumlari, bu faktorlerin etkilesimi sonucunda sekillenmektedir. Ayrica,
aragtirma turizmle ilgili tutumlarin yerel halkin turizmle ilgili davraniglar tizerindeki
etkilerini de incelemektedir. Turizm gelisimine yonelik olumlu tutum sergileyen yerel
halkin, turistlere daha sicak karsilama, turizm faaliyetlerine aktif katilim ve turistik
tirtin ve hizmetlere yonelik olumlu degerlendirmelerde bulunma egiliminde oldugu

tespit edilmistir.

Analiz dogrultusunda temel hipotezin desteklendigi, 4 adet alt hipotezden

3’uintin desteklendigi ve 1’inin desteklenmedigi sonucuna ulasiimistir.

Gastronomi turizmi geligimine yonelik ¢aligmalar incelendiginde Smith ve
Xiao (2008) tarafindan yapilan ¢alismada gastro turistleri seyahate iten motivasyon
kaynaklar arastirilmigtir. Yoresel mutfak kaynaklarini tercih eden turist gruplarinin
esas amacinin yemek olmadigi; bu unsurun motivasyon kaynaklarmin bir bileseni
oldugu sonucuna ulasmislardir. Karakus vd., (2020) tarafindan yapilan ¢aligmada,
yerel halkin gastronomi turizmi kavramina bakis agilar1 ele alinarak gastronomi
turizmine yonelik beklentileri incelenmistir. Calisma bulgular1 dogrultusunda, yerel
halkin gastronomi turizmine yonelik kavramsal bilgisinin oldugu tespit edilmistir. Bu
sonuglara benzer olarak arastirmada “MOAG modelinin yerel halkin gastronomi
turizmi gelisimine katilim diizeyleri iizerinde anlamli bir etkisi vardir.” H1 hipotezi
test edilmistir. Yapilan regresyon analizi sonucuna gére MOAG modelinin yerel
halkin gastronomi turizmi gelisimine katilim diizeyleri iizerinde anlamli (R?=0,206;

p<001) bir etki gosterdigi sonucuna ulagilmistir.

Ap (1992: 669), Lee (2013: 42) ve Nunkoo ve So, (2016: 850) ¢alismalarinda,
turizm gelisiminin yerel halk {izerindeki olumlu etkilerinin olumsuz etkilerden daha
agir bastiginda ve yerel halkin motive edici unsur olarak kisisel ekonomik faydalar
elde ettiginde, turizme daha olumlu bir bakis acisiyla yaklasacaklarini ve turizm

gelisimini destekleyeceklerini savunmaktadirlar. Eraslan (2023), tarafindan yapilan
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caligmada ise yerel halkin ekonomik olarak fayda saglamasi ve ge¢im kaynaginin
turizme bagli olmasi, turizm gelisimine yonelik olumlu bir tutum gelistirmesine tesvik
saglamaktadir sonucu elde edilmistir. Arastirma kapsaminda da “Motivasyon
unsurlari, yerel halkin gastronomi turizmi gelisimine katilim diizeyleri iizerinde
anlaml bir etkisi vardir.” Hlal hipotezi test edilmis ve motivasyon unsurlarinin yerel
halkin gastronomi turizmi gelisimine katilm diizeyleri iizerinde anlamli (R?=0,22
p<,001) bir etkisinin oldugu belirlenmistir. Benzer olarak bazi ¢alismalar
gastronominin, destinasyonlarin ¢ekiciligi i¢in 6nemli bir motivasyon kaynagi
oldugunu (Hjalager ve Corigliano, 2000; Kivela ve Crotts, 2006; Karim ve Chi, 2010;
Yurtseven ve Kaya, 2011; Soner, 2013) gostermektedir.

Aslan vd., (2014) tarafindan gergeklestirilen ¢alismada, bolgede yasayan yerel
halka firsat taninarak gastronomi turizmi faaliyetlerine katiliminin 6nemine vurgu
yapilmistir. Caligmaya gore, bu katilimin bolgeye ait yoresel yiyecek ve igeceklerin
orijinal regetesine uygun bir sekilde hazirlanip sunulmasini saglayacagini
belirtilmistir. Ayrica, turizm hareketliliginden elde edilecek gelirin, yerel halkin
turizm faaliyetlerine sahip ¢ikma ve bunlar1 destekleme konusunda da tesvik edecegi
ifade edilmistir. Erkili¢ (2019) tarafindan yapilan arastirmada, turizm faaliyetlerine
katilim saglayan yerel halkin, bolgedeki turizmin gelismesini destekleyecegi ve bu
sayede bolgenin daha fazla turizm yatirimi ¢ekebilecegi vurgulanmistir. Bu kapsamda,
yerel halkin turizme aktif bir sekilde katilma firsat1 elde etmesinin, bolgesel turizm
potansiyelini artirmada olumlu yonde etki saglayacagini1 gostermektedir. Alanyazinda
yapilan ¢alismalardan farkli olarak bu ¢alismada “Potansiyel firsatlarin, yerel halkin
gastronomi turizminin gelisimine katilim diizeyleri iizerinde anlamli bir etkisi vardir.”
Hl1bl hipotezi test edilmistir ve potansiyel firsatlarin yerel halkin gastronomi
turizminin gelisimine katilim diizeyleri iizerinde (R? =-0,001, p=0,502) anlamli bir

etkisinin olmadig1 sonucuna ulagilmistir.

Regresyon analizinde test edilen bir diger etki “Sahip olunan yeteneklerin,
yerel halkin gastronomi turizminin geligimine katilim diizeyleri iizerinde anlamli bir
etkisi vardir.” Hlcl hipotezine iligkindir. Dolayisiyla sahip olunan yeteneklerin yerel
halkin gastronomi turizminin gelisimine katki diizeyleri {izerinde anlamli (R?=0,128,
p<,001) bir etkiye sahip oldugu sonucuna ulasilmistir. Son olarak “Gastronomi
turizmi bilincinin, yerel halkin gastronomi turizmi gelisimine katilim diizeyleri

lizerinde anlamh bir etkisi vardw.” H1d1 hipotezi test edilmistir. Regresyon analizi
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sonras1 gastronomi bilincinin yerel halkin gastronomi turizmi gelisimine katilim
diizeyleri iizerinde anlamli (R?=0,105; p<001) bir etkiye sahip oldugu sonucuna
ulagilmistir. Elde edilen sonuglara benzer olarak Davis vd., (1988) ve Lankford ve
Howard (1994) calismalarinda turizm hakkindaki bilgi diizeyinin turizme yonelik
tutumlar1 etkiledigini ve daha bilgili olanlarin daha olumlu tutum sergiledigi sonucunu
elde etmistir. Andereck vd., (2005) tarafindan yapilan ¢aligmada da, turizmle daha
fazla ilgilenen yerel halkin turizme karsi1 daha olumlu tutum sergiledigi ve turizmi

bliytik olciide destekledigi tespit edilmistir.

5.2.  Oneriler

Aragtirmanin bu boliimiinde bulgulara dayanarak, tiim paydaslara, turizm ve
gastronomi alanindaki arastirmacilara yonelik bazi onerilerde bulunulmaktadir.
Arastirma, yerel halk ile gastronomi turizmi gelisimine katilim arasindaki iligkilere

odaklanmustir.

Gastronomi turizminde basarili bir siire¢ yiiriitmek, ekonomik faydalar elde
etmek, turistlerin ihtiyaglarini karsilamak, mesleki egitimi ve nitelikleri gelistirmek
icin planlama, tanitim ve igbirligi gerekmektedir. Bununla birlikte, yerel kalkinma i¢in
sadece tarima degil, turizme ve diger {iretken faaliyetlere de odaklanmak
gerekmektedir. Diger turizm tiirleri gibi gastronomi turizminin de gelismesi i¢in bir
dizi politika, kural ve strateji olusturulmalidir. Bu siirecte, hem kamu kurumlar1 hem
de 06zel sektor paydaslar birlikte caligmali ve ortak bir amaca yonelmelidirler. Kamu
kurumlari, yerel yonetimler, turizm ajanslari ve tarim birlikleri vb. kuruluslar,
gastronomi turizmini destekleyen politikalart olusturmali ve uygulamalidirlar.
Gastronomi turizmi i¢in bagarili bir siire¢ yiiriitmek, paydas ortakligina dayanan bir
planlama, tanitim ve isbirligi gerektirmektedir (Corigliano, 2002, s. 181). Bu
politikalar, gastronomi turizminin gelisimine katkida bulunacak yiyecek icecek {iriin
dretimini, tanitim faaliyetlerini, altyapi yatirimlarini ve egitim programlarini
icermelidir. Ote yandan, 6zel sektdr paydaslari da gastronomi turizmi i¢in dnemli bir
rol oynamaktadir. Restoranlar, oteller, seyahat acentalari, yerel lreticiler ve diger
turizm hizmet saglayicilari, turistlere kaliteli hizmet ve 6zgilin gastronomi deneyimleri
sunmalidirlar. Bu, yoresel malzemelerin kullanilmasi, yoresel tariflerin sunulmasi ve
yoresel mutfak kiiltiirliniin korunmasi ve tesvik edilmesi anlamina gelmektedir. Ayni

zamanda, mesleki egitim ve nitelikleri gelistirme noktasinda da olduk¢a 6nemlidir.
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Bu ¢aligmanin, gastronomi turizmi gelisimine yerel halkin katilim diizeyini
belirlemek i¢in dnemli oldugu diisiiniilmektedir. Ayrica yerel halkin turizm planlama
ve yonetim siireglerine daha fazla katilimini artirmak igin alinabilecek 6nlemlere de

151K tutabilir.

5.2.1. Yerel Halka Yonelik Oneriler

e Yerel halk, gastronomi turizmi faaliyetlerine daha fazla katilarak gastronomi
turizmi gelisimine yonelik olumlu tutumunu artirabilir. Bu, gastronomi turizmi
gelisimine olumlu bir etki yapabilir.

e Yerel halk merkezi ya da yerel yonetimler veya egitim kurumlari tarafindan
diizenlenen turizm egitim programlarina yogun bir katilim talebi ortaya koymalidir.
Yerel halk yoreye 6zgii yerel yiyecek iiriinlerinin hammaddelerini liretmek i¢in ¢aba
harcamalidir.

e Yoresel yemeklerin hazirlanmasi ve iiretimi ile ilgili kurslar diizenlenmesi i¢in
merkezi ve yerel yonetimlere yogun talep gostermelidirler. Egitim programlari, yerel
halkin yaraticiligin1 tesvik eder ve yenilik¢i gastronomik deneyimlerin ortaya
cikmasina olanak tanir. Bu da turistlerin ilgisini ¢ekerek turizm potansiyelini
artirabilir. Ayrica egitime katilan yerel halk, kendi mutfak kiiltiirleri hakkinda bilgi
verme ve turistlerle etkilesimde bulunma becerilerini gelistirebilir. Bu, turistlerle daha
yakin bir bag kurmalarina ve memnuniyetlerini artirmalaria yardimci olabilir.

e  Yerel halkin gastronomi turizmine katilimi, yerel ekonomiyi canlandirabilir ve
yeni is olanaklar1 yaratabilir. Restoranlar, mutfak atdlyeleri ve turistik noktalarda
calisan yerel halkin sayisinin artmasi, ekonomik kalkinmay1 destekleyebilir.

e Yerel halka yerel kaynaklarin korunmasi icin bilinglendirme programlari
diizenlemek 6nemlidir. Bu sayede, yerel halkin turizm faaliyetlerine daha olumlu bir
bakis acisiyla katilimi saglanabilir. Yerel halkin siirdiiriilebilirlik bilincini artirmak ve
bu bilinci gastronomi turizmine entegre etmek, hem ¢evresel hem de ekonomik
stirdiiriilebilirligi destekleyerek turizmin uzun vadeli basarisini giivence altina alabilir.
Turizmde siirdiiriilebilirlik bilinci, yerel halkin gastronomi turizmine daha etkili ve
stirdiirtilebilir bir sekilde katilmasini saglayabilir.

e Yerel halk gastronomi turizmi, gastro turistler ve gastronomi turizminin olasi
etkileri konularinda bilgi sahibi olmalidir. Bu sayede sahip olduklari yeteneklerinin

gelisimini saglayabilir ve gastronomi turizmi gelisimine aktif katilim saglayabilirler.

189



Bu oOnerilere uyulmasi, gastronomi turizminin hem yerel halk hem de gastro

turistler i¢in daha olumlu bir deneyim haline gelmesine yardimci olabilir.

5.2.2. Turizm Isletmelerine Yonelik Oneriler

Geleneksel, yoresel veya Kkiiltiirel ozellikleri yansitan, kendine 0zgii bir
karaktere sahip olan isletmeler miisterilere daha etkili ve ger¢ek¢i deneyimler
sunmaktadirlar. Bu sebeple Sanliurfa’da faaliyet gosteren turizm isletmelerine yonelik

cesitli Oneriler gelistirilmistir.

e  Yerel halkin turistlerle dogrudan etkilesimde bulunabilecekleri turizm fuarlari,
tanitim giinleri vb. platformlar ve iletisim firsatlar1 sunulmalidir. Bu, kiiltiirel aligverisi
ve karsilikli anlayisi artirarak gastronomi turizmi gelisimine katilima yonelik olumlu
davraniglar tesvik edebilir.

e Turizm isletmeleri, yoresel mutfaga onem vermelidirler. Yiyecek icecek
isletmeleri, yerel halka hitap eden gastronomi etkinlikleri diizenleyerek yoresel mutfak
kiiltiirinli yansitarak, geleneklerini ve yoresel {iriinlerini tanitarak ve bu sayede yerel
halkin gastronomi turizmi gelisimine katilimini artirmay1 hedeflemelidir.

e  Turizm isletmeleri, yerel halkla etkilesim halinde olmalidirlar. Yerel halkin
ithtiyaglarii ve beklentilerini anlayarak ¢6ziim yollar1 sunmak oldukg¢a 6nemlidir.

e Turizm isletmeleri, istihdam olanaklarinda yasayan yerel halka ayricalik
tantyarak, yerel halkin gastronomi turizmi gelisimine katilim diizeylerine katki
saglayabilir ve bu sayede gastronomi turizminin gelismesine yonelik bakis agilarini
geligtirebilir.

e Turizm isletmeleri, yerel halkin gastronomi turizmi etkinliklerine dahil
olmasini saglamalidir. Bu sekilde yerel halkin, gastronomi turizmini benimsemesi
saglanabilir ve gastronomi turizmine yonelik tutumlart olumlu yonde etkilenebilir.

e Kullanilmayan turistik yapilar restore edilebilir, bu yapilarm gastronomi

turizmi tesisi veya turizm isletmesi olarak turizme kazandirilmasi saglanabilir.

5.2.3. Merkezi ve Yerel Yonetimlere Yonelik Oneriler

Gastronomi turizminin gelisiminin siirdiiriilebilmesi ve yerel halk tarafindan
da desteklenmesi, Sanlurfa ilinin turistik ¢ekiciliginin artirillmast ve turist

memnuniyetinin saglanmasinda merkezi ve yerel yonetimlerin is birligi icerisinde
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olmasi, destinasyonun uzun vadede basar1 elde etmesine katki saglayacag: asikardir.
Bu dogrultuda merkezi ve yerel yonetimler igin gelistirilen Oneriler asagida yer

almaktadir.

e Merkezi ve yerel yonetimler, gastronomi turizmini gelisimini artirmak
amaciyla etkinlikler diizenlemelidir. Bu etkinlikler, yemek festivalleri, gida fuarlari,
yemek yarismalar1 gibi gesitli alanlarda gergeklestirilebilir. Bu tiir etkinlikler, yerel
halkin gastronomiye olan ilgisini artirmaya yardimci olabilir ve ayni zamanda
turistlerin bolgeyi ziyaret etmelerini tesvik edebilir.

e Merkezi ve yerel yonetimler, yerel ¢iftgi ve treticilerle isbirligi yaparak,
turistlere yoresel triinleri tanitma ve satma imkani saglayabilir. Yerel ireticilerle
isbirligi, gastronomi turizminde yerel halkin daha aktif bir sekilde yer almasini ve
turistlerin otantik deneyimler sunmalarin1 saglayabilir ve bu sayede gastronomi
turizmini daha zengin, gesitli ve siirdiiriilebilir kilabilir. Ayrica, bu isbirlikleri yerel
ekonomiyi destekleyerek, yerel halkin gastronomi turizmine daha pozitif bir katkida
bulunmasini saglayabilir.

e  Yerel yonetimler tarafindan, yerel halkin gastronomi turizmi konusundaki
roliinii vurgulamak i¢in etkili iletisim ve tanitim stratejileri kullanilabilir. Yerel medya,
sosyal medya ve diger iletisim araglariyla yerel halkin katilimini tesvik eden
kampanyalar diizenlenebilir. Iletisim ve tanitim stratejileri, yerel halkin gastronomi
turizmine duyarliligini artirabilir ve onlar turistik faaliyetlere daha fazla katilmaya
tesvik edebilir.

e Yerel yonetimler yerel halkin gastronomiye olan ilgisini artirmak i¢in yemek
kurslari, gastronomi etkinlikleri ve yemek severlere yonelik diyalog kurabilecekleri
platformlarin hazirlanmasini saglayabilir.

e  Merkezi yonetim tarafindan gastronomi turizmi politikas olusturma siirecinde
yerel halktan kisiler veya gruplar danisma kurullarina dahil edilebilir. Yerel halkin s6z
sahibi olmasi, politikalarin ¢ok daha kapsayici ve etkili olmasina katki saglayabilir.

e Yerel halkin gastronomi turizmi hakkindaki goriislerini ve endiselerini
dinlemek, gastronomi sektoriiniin yerel halkla daha saglikli iliskiler kurmasina
yardimci olabilir.

e Merkezi ve yerel yonetimler, ulasim, konaklama, yeme-igme, rekreasyon ve

diger turizm altyapisinin gelistirilmesine finansal destek saglamalidir.
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e Turizmin 12 aya vyayildigi Sanlurfa’da tasima kapasitesi asilmadan,
stirdiiriilebilir yaklasimlar benimsenerek yorenin gastronomik unsurlarina ve ¢evresine
zarar verilmeden merkezi otorite tarafindan gastronomi turizmi faaliyetlerinin 6zenli
bir sekilde siirdiiriilmesi saglanmalidir.

e  Sanlwurfa’nin yoresel mutfak kiiltliriiniin devamliliginin saglanmasi hususunda
UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 Gastronomi Sehri tinvani alabilmek i¢in yapilan
basvurunun olumlu sonu¢lanmasi admna yerel yonetimler, paydaglar ile bir araya
gelerek gerekli envanterlerin  ¢ikarilmasia iliskin ¢alismalarin  yiiriitiilmesi
saglanmalidir.

e Yerel yonetimler, yoresel mutfak kiiltiiriiniin stirdiiriilebilirligi ve tanitilmasi
konusunda kadin girisimcilere gerekli tesvik ve destek saglamalidir.

e Sanlwrfa’da siirdiiriilebilir gastronomi turizmi gelisiminin saglanabilmesi
amaciyla yerel yonetimlerin egitim kurumlari ile is birligi yapmalidir. Bu sayede
turizm galisanlarina ve yerel halka egitim verilerek turizm farkindaliginin arttirilmasi
saglanabilir.

e Yerel yonetimler, yoresel iiriinlerin iiretimini ve pazarlamasini tesvik ederek,
yerel tarim ve gida endiistrisinin geligmesine katki saglayabilir.

e Yerel yonetimler, destinasyonun siirdiiriilebilirligini degerlendirmek adina
gastronomi turizminin etkilerini izlemeli ve gerektiginde diizeltmelidir.

. Yerel yonetimler tarafindan yerel halk, turistlerle iletisim kurabilmek icin
yabanci dil 6grenmeye tesvik edilmelidir. Bu sayede, yerel halkin yabanci gastro-
turistlere daha 1y1 hizmet vermesini saglanabilir.

. Turizm isletmeleri ve yerel yonetimler, yerel halki gastronomik degerlerine
sahip c¢ikmasi icin tesvik etmelidir. Iyi korunmus ve siirdiiriilebilir hale getirilmis
gastronomik degerler destinasyona olan ilgiyi artirabilir.

e Yerel halkin gastro turistlerle etkilesim saglayabilecekleri firsatlar
yaratilmalidir, bu da yerel halkin gastronomi turizminin gelisimine katilim
diizeylerinin artmasini saglayabilir.

e Yerel yonetimler tarafindan yerel halkin goriiglerine 6nem verilmeli ve karar
alma organlarinda temsil edilmesi icin firsatlar saglamalidir. Bu sayede yerel halkin

gastronomi turizmi gelisimine katilimi artirilabilir.
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5.2.4. Turizm ve Gastronomi Arastirmacilarina Yonelik Oneriler

e ileriki ¢alismalarda, bu ¢alismanm sonuglar1 dogrultusunda bu konuda ve
iligskiyi 6lgmek icin yeni Olgek gelistirilmesine katki sunabilir.

e Bu calisma Sanlurfa destinasyonunda gerceklestirildi, baska bolge ve
sehirlerde ¢aligmalar yapilarak benzerlikler ve farkliliklar belirlenmeye calisilabilir.

e Bu model, su an icin yerel halk agisindan agiklanmis durumda olmasina
ragmen, ileriki ¢alismalarda bu model, arastirmacilara turistlerin bakis agisindan da

yerel halk-turist iligkilerini daha iyi anlamak i¢in yaklasim sunabilir.
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EKLER

EK- 1. Goriisme Formu

Degerli Katihmei;

Bu gériisme formu, Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi Anabilim
Dalinda yiiriitilen “Gastronomi Turizminin Gelisimine Yerel Halkin Katihm Diizeyinin
Belirlenmesi: Sanlrfa Ornegi” baslikli doktora tez ¢alismasinin bir pargasidir. Tiim sorular
dikkatli bir sekilde cevaplamaniz ¢alismamizin basarist agisindan faydali olacaktir. Elde edilen

veriler bilimsel amagh kullanilacagi igin cevaplar gizli tutulacaktir. Katilimimniz igin tesekkiir ederiz.

Prof. Dr. Yusuf AYMANKUY Ogr. Gor. Onur ERASLAN
Balikesir Universitesi Harran Universitesi
Turizm Fakiiltesi Halfeti MYO

Demografik Sorular
Yas:
Cinsiyet:

Kurum: Ozel Sektor / Kamu Kurumu

1. Sizce Sanlurfa’da turizm gelistirilebilir mi?

2. Sizce Sanliurfa’da hangi turizm gesidi (tiirii) gelistirilebilir? Sizce gastronomi turizmi
gelistirilebilir bir turizm ¢esidi midir?

3. Sizce Sanliurfa’da gastronomi turizminin gelistirilmesinde yerel halkin destegi dnemli midir?
Bu konuda yerel halkin destek verecegini diisiiniiyor musunuz?

4. Sizce yerel halkin gastronomi turizminin gelisimine katilimlarini neler etkiler?

5. Sizce yerel halkin gastronomi turizminin geligimine katilimini hizlandiran motivasyon unsurlari
nelerdir?

6. Sizce hangi firsatlar yerel halka sunulursa gastronomi turizminin gelisimine daha fazla katilim
saglanir?

7. Sizce yerel halkin hangi yetenekleri desteklenirse bu sehirde gastronomi turizmi gelisir?

8. Sizce yerel halkin gastronomi turizmine katilimi ile ilgili oncii (destek¢i) olmasi gereken
kurum/kuruluglar hangileridir?
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EK- 2. Anket Formu

Degerli Katilmei;

Bu soru formu, Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dalinda yiiriitillen “Gastronomi
Turizminin Gelisimine Yerel Halkin Katilim Diizeyinin Belirlenmesi: Sanlurfa Ornegi” baslikli doktora tez galigmasmnimn bir
pargasidir. Anket verileri arastirmada gizlilik ve giiven ilkelerine bagli kalinarak sadece aragtirmaci tarafindan degerlendirilecek ve
sakll tutulacaktir. Arastirmanin bilimsel degerini dikkate alarak sorulari igtenlikle yanitladiginiz ve zamanimizi aywrp katki

sagladigiiz i¢in tesekkiir ederiz.

Prof. Dr. Yusuf AYMANKUY Ogr. Gor. Onur ERASLAN
Balikesir Universitesi Harran Universitesi
Turizm Fakiiltesi Halfeti MYO
Asagida yer alan ifadeler “Gastronomi Turizminin Gelisimine Yerel Halkin Katnlimina Yonelik E = - a
Tutum” diizeyinizi belirlemeye yoneliktir. § E ? E’» ?
El215 %k
Liitfen katilim diizeyinizi; 1 en diisiik, 5 en yiiksek olacak sekilde belirtiniz. % 5 S = é
g 5
1. Sanlurfa’da birgok alternatif turizm potansiyeli olduguna inantyorum. 1 2 3 4 |5
2. Sanlurfa’da gastronomi turizminin gelistirilebilecegine inantyorum. 1 2 3 4 |5
3. Sanlurfa’da gastronomi turizminin gelistirilmesine destek saglarim. 1 2 3 4 |5
4. Gastronomi turizminin Sanlrfa’da gelir getiren faaliyetlerden biri olmasini istiyorum. 1 2 3 4 |5
5. Sanlurfa’da gastronomi turizminin gelistirilmesinde yerel halkin destek verecegini diisiinilyorum. | 1 2 3 4 |5
6. Sanlurfa’da turizm bilincinin gelisimi gastronomi turizmini gelistirir. 1 2 3 4 |5
7. Sanhurfa’da yerel halka turizm egitiminin verilmesi gastronomi turizmini gelistirir. 1 2 3 4 |5
8. Sanlurfa’da kamu-ozel sektor is birliginin saglanmasi gastronomi turizmini gelistirir. 1 2 3 4 |5
9. Sanlwrfa’da yerel halkin dayanisma igerisinde olmasi gastronomi turizminin gelisimine katki | 1 2 3 4 |5
saglar.
10. Sanlurfa’da yerel halkin turiste karsi hosgoriilii olmasi gastronomi turizminin gelisimine katki | 1 2 3 4 |5
saglar.
11. Sanhwurfa’da yerel halkin turizmden fayda saglamasi gastronomi turizminin gelisimine katki | 1 2 3 4 |5
saglar.
12. Sanlurfa’da gastronomi turizminin gelisimi yerel halk i¢in daha fazla is imkan1 saglar. 1 2 3 4 |5
13. Sanlurfa’da gastronomi turizmi yagsam standardimi arttirmstir. 1 2 3 4 |5
14. Sanlurfa’da giivenlik sorunu algisi giderilirse gastronomi turizminin gelisimine katki saglar. 1 2 3 4 |5
15. Gelirim artti81 i¢in gastronomi turizmini seviyorum. 1 2 3 4 |5
16. Gastronomi turizmi Sanlurfa ekonomisi i¢in 6nemli rol oynar. 1 2 3 4 |5
17. Gastronomi turizmi, Sanlurfa ekonomisini ¢esitlendiriyor. 1 2 3 4 |5
18. Sanlurfa’da gastronomi turizmi sayesinde daha fazla turistik etkinlik olanaklarina sahibim. 1 2 3 4 |5
19. Turizm yetkilileri, karar alma organlarinda temsil edilmem i¢in firsatlar sagliyor. 1 2 3 4 5
20. Turizm yetkilileri benim goriiglerimi 6grenmekle ilgileniyor. 1 2 3 4 5
21. Gastronomi turizminin yerel {iriinlerimiz igin yeni pazarlar yaratacagina inantyorum. 1 2 3 4 5
22. Sanhurfa’daki turizm yetkililerinin gastronomi turizmi ile ilgili toplantilara ve diger forumlaraev | 1 2 3 4 5
sahipligi yaptigina inantyorum.
23. Sanlrfa’daki gastronomi turizminin gelismesiyle ilgili sorunlarin tamamen farkindayim. 1 2 3 4 5
24. Gastronomi turizmi gelisimi ile ilgili haberleri takip ediyorum. 1 2 3 4 5
25. Sanlrfa’daki gastronomi turizmi gelisimi hakkinda bilgi aliyorum. 1 2 3 4 5
26. Sanlurfa’daki gastronomi turizmi hakkinda ¢ok sey biliyorum. 1 2 3 4 5
27. Sanlrfa’daki turistler hakkinda bilgim var. 1 2 3 4 5
28. Gastronomi turizminin olasi etkilerini biliyorum. 1 2 3 4 5
29. Sanlwurfa hakkinda ¢ok sey biliyorum. 1 2 3 4 5
30. Gastronomi turizmi gelisimine nasil katilabilecegimi biliyorum. 1 2 3 4 5
31. Sanlrfa gastronomi turizminin karar verme siirecine katkida bulunuyorum. 1 2 3 4 5
32. Gastronomi turizmi ile ilgili goriislerimi yetkililerle paylagtyorum. 1 2 3 4 5
33. Gastronomi turizminin gelismesi igin yardim / kaynak sagliyorum. 1 2 3 4 5
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1. Cinsiyetiniz?
()Kadin () Erkek

2. Yasimz?
()18-24 ()25-34 () 35-44
()45-54 ()55-64 ()65 ve iizeri

3. Medeni Durumunuz?
() Evli () Bekar

4. Egitim Durumunuz?
() Tlkdgretim

() Ortadgretim- Lise

() Universite (2 Y1l)

() Universite (4 Y1l)

() Lisansiistii

5. Mesleginiz

() Isci () Memur
() Emekli () Ogrenci

() Ev Hanimu () Issiz
() Esnaf () Serbest Meslek
()Diger....ccuvvviiiiiiins

6. Ayhk ortalama kisisel geliriniz?
() 8.506 TL ve alt1

()8.507 TL-12.000 TL

() 12.001 TL- 16.000 TL

() 16.001 TL- 20.000 TL

()20.001 TL ve tizeri

7. Sanlurfa’da gastronomi turizminin gelismesini isterim.
() Evet () Hayir

8. Kac yildir Sanhurfa’da yasiyorsunuz?
() lyilvelyildanaz

()2-5y1l

()6-10y1l

() 10-15y1l

() 16 y1l ve tizeri

9.Yerel halkin gastronomi turizmine katiliminda destekei olan/olacak kurum/kuruluslari 6nem sirasina gore
belirtiniz? (Liitfen en 6nemlisi 1 en 6nemsiz 4 seklinde numaralandiriniz.)

(' )Yerel Yonetimler

( )Kamu Kurumlari

( )STK’lar

() Diger (Liitfen belirtiniz)..............



EK- 3. Basiklik ve Carpiklik Degerleri Tablosu

N Minimum | Maximum Skewness Kurtosis

Std.

Statistic | Statistic Statistic | Statistic | Std. Error | Statistic Error
Gastronomi_1 586 2,00 5,00 -,054 ,101 -,397 ,202
Gastronomi_2 586 2,00 5,00 -,069 ,101 -,233 ,202
Gastronomi_3 586 2,00 5,00 -,382 101 -,073 ,202
Gastronomi_4 586 2,00 5,00 -,563 ,101 -,037 ,202
Gastronomi_5 586 2,00 5,00 -,057 ,101 -,377 ,202
Motivasyon_1 586 2,00 5,00 -,453 ,101 -,132 ,202
Motivasyon_2 586 2,00 5,00 -,167 ,101 -,199 ,202
Motivasyon_4 586 2,00 5,00 -,369 ,101 -,176 ,202
Motivasyon_5 586 2,00 5,00 -,386 ,101 -,056 ,202
Motivasyon_6 586 2,00 5,00 -,409 ,101 ,198 ,202
Motivasyon_7 586 2,00 5,00 -,054 ,101 -,397 ,202
Motivasyon_8 586 2,00 5,00 -,343 ,101 -,073 ,202
Motivasyon_11 586 2,00 5,00 -,996 ,101 ,740 ,202
Motivasyon_13 586 2,00 5,00 -,450 ,101 ,165 ,202
Firsat_1 586 2,00 5,00 -,353 ,101 ,043 ,202
Firsat_2 586 2,00 5,00 -,163 ,101 -,074 ,202
Firsat_4 586 2,00 5,00 ,149 ,101 -,486 ,202
Yetenek_1 586 2,00 5,00 -,360 ,101 ,175 ,202
Yetenek 2 586 2,00 5,00 -,326 ,101 ,320 ,202
Yetenek 7 586 2,00 5,00 -,522 ,101 -,176 ,202
Katihm_1 586 2,00 5,00 -,138 ,101 -111 ,202
Katihm_2 586 2,00 5,00 -,388 ,101 ,187 ,202
Katihm_3 586 2,00 5,00 -,635 ,101 1,035 ,202
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EK- 4. Etik Kurul Onay1

T.C,
BALIKESIR UNIVERSITES]
SOSYAL VE BESERI BILIMLER ETIiK KOMiSYONU
ONAY BELGESI

Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitisii Turizm Isletmeciligi Anabilim Dal
Doktora Programi Ofrencisi Onur ERASLAN'm Ofretim Uyesi Prof. Dr. Yusuf
AYMANKUY'un danigmanhginda yiriittigi "Gastronomi Turizminin Geligimine Yerel
Halkin Katihm Diizeyinin Belirlenmesi: Sanhurfa Ornegi " baslikli Doktora Tezinin alan
aragtirmasini (Anket Formu) gergeklegtirebilmeleri igin bilimsel etik kurul onay belgesi talebi
komisyonumuzca degerlendirilmis ve etik agtdan uygun bulunmugtur, 16.12.2022
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EK- 5. Olgek izni

GGnderen: TURK, ERCAN <

GEnderildi: 5 Mayis 2021 Garsamba 22:59
Kime: Ogr. Gor. Onur ERASLAN

Konu: RE: Olek Kullanim izin Talebi

Sevgili Onur
Olcegi kullanmak izin izne gerek yok. Sadece Afif vermek yeterli. Gerek varsa sizin acinizdan, elbette seve seve, buyur kullanin. Daha ilerlere goturun calismalari, Basarilar size.
Ercan

From: Qgr. Gdr. Onur ERASLAN
Sent: Tuesday, May 4, 2021 3:21PM
To: TURK, ERCAN

Subject: Olcek Kullanim izin Talehi

Sayin Hocam,

Tarkiye'de Harran Universitesi'nde turizm ve gastronomi alaninda egitim veren ve aragrma yapmakta olan dgretim gorevlisiyim. Ayni zamanda Balikesir Universitesi'nde doktora yapiyorum. Doktora
efitimimde tez agamasindayim. Arashrmalaninizi takip ediyorum. MOA modeli bir hayli ilgimi ¢ekti, Bu nedenle tezimde bu konuyu cesitli degiskenlerle ele almak istiyorum,

izniniz olursa arastrmalarimda geligtirmis oldugunuz MOA modeli dlgegini kullanmak ve literature sizler araciig ile katkida bulunmak istiyorum. Simdiden tesekkur ederim,

Cevabinizi bekliyorum, iyi calismalar dilerim ...

Or. Gor. Onur ERASLAN

Harran Universitesi

Halfeti Meslek Yiiksekokulu

Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Béliimii
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