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Oz

Calisma gastronomi deneyimi, gastronomik duygular ve davranissal niyetler arasindaki iligkileri
ortaya koymay1 amaclamaktadir. Iliskisel tarama modelinde ve tanimlayici tiirde tasarlanan aras-
tirmada veriler, alan yazindan yararlanarak gelistirilen bir anket araciliiyla toplanmistir. Anket,
4-7 Nisan 2019 tarihlerinde izmir’in Cesme ilgesinin Alacat1 Mahallesinde diizenlenen 10. Alaca-
t1 Ot Festivali’ne katilanlardan amagli 6rnekleme yontemiyle yiiz yiize toplanmistir. Elde edilen
428 anket, coklu sapan analizi sonrasi 402’ye inmistir. Analizlerde tanimlayici istatistiklerden,
aciklayict ve dogrulayici faktor analizi ve ¢oklu regresyon analizinden yararlanilmistir. Gastro-
nomi deneyiminde; “yerel yiyecek ve mekan deneyimi”, “6grenme deneyimi”, “tadim deneyi-
mi” ve “gurme deneyimi” seklinde dort boyut belirlenmistir. Gastronomik duygular ise “olumlu
gastronomik duygular” ve “olumsuz gastronomik duygular” seklinde boyutlanmistir. Davranigsal
niyet, tek boyuttan olusmustur. Gastronomi deneyimi boyutlarindan yerel yiyecek ve mekan de-
neyimi(f=0,167) ve tadim deneyiminin (f=0,222) olumlu gastronomik duygular1 etkiledigi belir-
lenmistir. Ogrenme deneyiminin (B=0,197) olumsuz gastronomik duygulari olumlu ydnde, fakat
tadim deneyiminin (f=-0,190) ise olumsuz yonde etkiledigi ortaya ¢ikmistir. Yerel yiyecek ve
mekan deneyimi (=0,253) ve tadim deneyiminin (f=0,333) davranissal niyeti olumlu yonde etki-
ledigi bulunmustur. Bununla birlikte, olumlu gastronomik duygular (=0,449) davranissal niyeti
olumlu, olumsuz gastronomik duygular (f=-0,162) ise olumsuz yonde etkilemistir.

Anahtar kelimeler: Gastronomi deneyimi, gastronomik duygular, davranigsal niyet, gastronomi
turizmi, Alacati Ot Festivali.

! Birinci yazarin doktora tezinden olugturulmustur.
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The Relationship between Gastronomy Experience, Gastronomic Emotions and Behavioral
Intention: A Research on the Participants of Alacati Herb Festival

Abstract

The study aims to reveal the relationships between gastronomic experience, gastronomic emotions
and behavioral intentions. In the research, which was designed in the relational survey model and
descriptive type, data were collected through a questionnaire developed based on the literature.
The questionnaire was implemented face to face with the purposeful sampling technique from
the participants of the 10th Alacat1 Herb Festival held in Alagat1 Neighborhood of Cesme county
of Izmir on 4-7 April 2019. The 428 questionnaires obtained were reduced to 402 after multiple
outlier analysis. Descriptive statistics, explanatory and confirmatory factor analysis and multiple
regression analysis were used in the analyses. In gastronomy experience; four dimensions were
determined as “local food and place experience”, “learning experience”, “tasting experience” and
“gourmet experience”. Gastronomic emotions were grouped under two dimensions as “positive
gastronomic emotions” and “negative gastronomic emotions”. Behavioral intention consists of
one dimension. It was determined that local food and place experience (f=0.167) and tasting
experience (=0.222), which are dimensions of gastronomic experience, affect positive gastronomic
emotions. It was revealed that learning experience (f=0.197) affects negative gastronomic emotions
positively, while tasting experience (f=-0.190) negatively affects. Local food and place experience
(B=0.253) and tasting experience (=0.333) were found to positively affect behavioral intentions.
However, it was determined that positive gastronomic emotions (f=0.449) affected behavioral
intention positively and negative gastronomic emotions (f=-0.162) negatively.

Keywords: Gastronomy experience, gastronomic emotions, behavioral intentions, gastronomy
tourism, Alacati Herb Festival.

Giris

Yiyecekler ve igecekler, glin gegtikce turizm
endiistrisi i¢inde daha 6nemli bir unsur haline
gelmektedir. Turistler ilgili olsunlar veya olma-
sinlar seyahatlerinde bir seyler yemek ve igmek
zorundadirlar (Chi vd. 2013, s. 100). Bu neden-
le turizm ve gastronomi arasinda yakin ve uzun
stirecli bir iliski bulunmaktadir. Gelisen iligkiy-
le birlikte gastronomi turizmi de gelismektedir.
Bu durum destinasyonlar arasindaki rekabetin
de artmasini saglamaktadir. Bu durum, faaliyet
gosterilen pazarin daha iyi bilinmesi gerekli-
ligini ortaya ¢ikarmaktadir (Andersson., vd.,
2016, s. 56). Boylece gastronomi, turizm des-
tinasyonlarinin diinya pazarindaki performansi-
n1 kritik diizeyde etkileyen bir rekabet unsuru
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haline gelmektedir (Enright ve Newton, 2004,
s. 777; 2005, s. 339). Meydana gelen bu reka-
bet ortaminda paymi korumak isteyen kokli
destinasyonlar, sahip olduklar kiiltiirel deger-
lere yonelmekte ve yogunlasmaktadirlar. Giiglii
mutfak kiiltliriine sahip olan destinasyonlar da
bunun bir sonucu olarak gastronomi turizmine
yonelerek tercih edilebilirliklerini kuvvetlendir-
mek istemektedirler (Corigliano, 2002, s. 168).
Alan yazinda gastronomi deneyimini esas alan
calismalar (Jung vd., 2015; Lopez-Guzman vd.,
2017; Mason ve Paggiaro, 2012; Williams vd.,
2015) oldugu gibi, gastronomi deneyimi ve
duygular kapsaminda (Desmet ve Schifferstein,
2008; Falconer, 2013; Gémez-Corona vd., 2017;
Kim vd., 2017; Kontukoski vd., 2016; Macht ve



Dettmer, 2006; Siegrist ve Cousin, 2009; Sosa
vd., 2014) ya da gastronomi deneyimi ve dav-
ranigsal niyetler baglaminda yapilan g¢alisma-
lar (Bezirgan, 2014; Karim ve Chi, 2010; Kim
vd., 2011; Lertputtarak, 2012; Ling vd., 2010)
da bulunmaktadir. Bununla birlikte gastronomi
deneyimi, gastronomik duygular ve davranis-
sal niyetler konusunda yapilan ¢aligmalarin ise
(Han ve Jeong, 2013; Mason ve Paggiaro, 2012;
Sparks, 2007) sinirli oldugu goriilmektedir. Bu
nedenle ¢aligmani alan yazini gelistirme potan-
siyeli oldugu degerlendirilmektedir.

Bir destinasyonun sahip oldugu gastronomik
degerler, seyahat motivasyonuna doniisebil-
mektedir. Bdylece gastronomik degerler tu-
ristlerin seyahat davranislarini ve destinasyon
karar verme siireglerini etkilemektedir (Hall ve
Sharples, 2003, s. 10). Gastronomi deneyimini
sadece fiziksel acidan ele almanin yetersizligi
ortadadir. Dolayisiyla kisinin i¢cinde bulundugu
ruh hali, duygulan ve yiyecek tercihleri arasin-
da etkilesimleri hesaba katmak gerekir (Leigh
Gibson, 2006, s. 53). Bu nedenle de gastronomi
deneyiminin ortaya ¢ikardigi duygularin ince-
lenmesi onemlidir. Gastronomi deneyimi son-
rasinda; tekrar ziyaret, tavsiye etme, fazlasini
o0demeye istekli olma, hatirlama/unutmama gibi
(Baker ve Crompton, 2000; Karim vd., 2009;
Ling vd., 2010; Kim vd., 2011; Lin ve Chen,
2014) davranigsal niyetler ortaya ¢ikabilmekte-
dir.

Alan Yazin incelemesi

Gastronomi deneyimi

Alan yazinda yer alan ¢aligmalar incelendigin-
de, daha ¢ok turistlerin veya gastronomi festi-
vali katilimcilarinin gastronomi deneyimlerinin
incelendigi calismalara (Andersson vd., 2016;
Bekar ve Belpinar, 2015; Chang vd., 2010; Gok-
deniz vd., 2015; Jung vd., 2015; Kivela ve Crot-
ts, 2009; Kyriakaki vd., 2016; Lépez-Guzman
vd., 2017; Mason ve Paggiaro, 2012; McKer-
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cher vd., 2008; Ozdemir ve Kinay, 2004; Quan
ve Wang, 2004; Williams vd., 2015) rastlan-
maktadir. Bunun yaninda alan yazinda turizm
deneyimi igerisinde gastronomi deneyiminin
nasil bir rol oynadiginin incelendigi (Kivela ve
Crotts, 2005, 2006; Mclntyre, 2008), sira dist
yemek deneyimlerinin ele alindigi (Gyimoéthy
ve Mykletun, 2009) ve yemek yeme ortaminin
ve atmosferin yeme-igme deneyimine etkileri-
nin incelendigi ¢alismalar da (Edwards ve Gus-
tafsson, 2008; Gustafsson vd., 2006; Nyberg ve
Grindland, 2008) yer almaktadir.

Gastronomik duygular

Gastronomi deneyimi ile gastronomik duygu-
lara iligkin alan yazin incelemesi sonucunda
ulagilan calismalarin ¢cogunlukla yiyecek veya
icecek tiiketiminin ardindan insanlarda ortaya
cikan duygularin ve kaynaklarimin incelendi-
g1 calismalar (Desmet ve Schifferstein, 2008;
Falconer, 2013; Gomez-Corona vd., 2017; Kim
vd., 2017; Kontukoski vd., 2016; Macht ve
Dettmer, 2006; Siegrist ve Cousin, 2009; Sosa
vd., 2014) oldugu goriilmiistiir. Bunun yaninda,
duygularin insanlarin yeme-igme davranigla-
11 tizerindeki etkilerinin incelendigi ¢alismalar
(Brouwer vd., 2017; Evers vd., 2013), duygu-
larin yeme-igme davranigini ve yeme-igcme de-
neyimi sonucunda duygularin etkilenmesini in-
celeyen calismalar (Macht ve Simons, 2000) ve
farkli motivasyonlarla gerceklesen kahve igme
deneyimi sonucunda ortaya ¢ikan duygularin
incelendigi calismalar da (Kanjanakorn ve Lee,
2017; Labbe vd., 2015) bulunmaktadir.

Turizm deneyimi igerisindeki yeme-igme dene-
yimi ile gastronomik duygular arasinda anlamli
iliskilerin oldugu (Falconer, 2013; Kanjanakorn
ve Lee, 2017; Kontukoski vd., 2016) bir kisim
calismada ortaya konmustur. Yeme-igme dene-
yimi ile bu deneyime bagli olarak ortaya ¢ikan
duygular arasinda anlamli iligkilerin oldugu
(den Ujjl vd., 2014; Desmet ve Schifferstein,
2008; Evers vd., 2013; Kim vd., 2017; Labbe
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vd., 2015; Macht ve Simons, 2000; Nyberg
ve Grindland, 2008; Siegrist ve Cousin, 2009;
Sosa vd., 2014) cok sayida ¢alismada ortaya
konmustur. Bununla birlikte gastronomi dene-
yiminin olumlu gastronomik duygulari olumlu
yonde etkiledigi (Brouwer vd., 2017), olumsuz
duygular1 da olumsuz yonde etkiledigi (Bon-
gers vd., 2013) belirlenmistir. Bu durum, ister
turizm amacli olsun ya da olmasin, gastronomi
deneyiminin gastronomik duygular1 etkileyebi-
lecegi cikarsamasinin yapilabilmesine olanak
saglamaktadir. Alan yazin incelemesinden elde
edilen sonuclara baglh olarak H1 ve H2 hipo-
tezleri su sekilde olusturulmustur.

H1: Turistlerin gastronomi deneyimi, olumlu
gastronomik duygular1t olumlu ydnde etkile-
mektedir.

H2: Turistlerin gastronomi deneyimi, olumsuz
gastronomik duygular1 olumsuz yonde etkile-
mektedir.

Davranissal niyet

Gastronomi deneyimi kapsaminda davranissal
niyetle ilgili turistlerin destinasyonu tekrar zi-
yaretlerinde gastronominin etkisinin incelendi-
g1 (Karim ve Chi, 2010; Bezirgan, 2014; Kim
vd., 2011; Lertputtarak, 2012; Ling vd., 2010),
yerel yiyecek tiikketme motivasyonlarinin tekrar
ziyaret niyetine etkisinin ele alindig1 (Giiler vd.,
2018), turistlerin gastronomik deneyimlerini
yakinlariyla paylasmalarmin irdelendigi (Kar-
giglioglu ve Akbaba, 2016) ve turistlerin gast-
ronomi deneyimlerinin davranigsal niyetlerine
etkisinin incelendigi (Lertputtarak, 2012; Ryu
ve Han, 2010b; Tsai ve Wang, 2017) calisma-
lara rastlanmaktadir. Ayrica turistlerin gastro-
nomi etkinliklerine katilim motivasyonlarinin
memnuniyet ve davranigsal niyetlerine etkile-
rinin ele alindig1 (Chi vd., 2013; Lin ve Chen,
2014; Robinson ve Clifford, 2012; Smith vd.,
2010) ve gastronomi deneyimi sonucunda olu-
san memnuniyetin davranigsal egilime etkisinin
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incelendigi (Correia vd., 2008; Geus vd., 2016;
Ha ve Jang, 2010; Karim vd., 2009; Kim vd.,
2011; Ling vd., 2010; Rimmington ve Yiiksel,
1998) ¢alismalar da bulunmaktadir.

Tatillerde turistlerin yasadig1 gastronomi dene-
yimlerinin davranigsal niyetlerini etkiledigini
ortaya koyan caligmalara (Chi vd., 2013; Du-
man ve Oztiirk, 2005; Horng vd., 2012; Karim
vd., 2009; Lin, 2014; Lin ve Chen, 2014; Nield
vd., 2000; Rimmington ve Yiiksel, 1998; Ryu
ve Han, 2010b; Smith vd., 2010; Tsai ve Wang,
2017; (Giiler vd., 2018; Kivela ve Crotts, 2005,
2006; Kivela ve Crotts, 2009; Lertputtarak,
2012) rastlanmistir. Ote yandan, restoran miis-
terilerinin yasadigi gastronomi deneyiminin
davranigsal niyeti olumlu yonde etkiledigi c¢a-
lismalar da (Ha ve Jang, 2010; Kement, 2019;
Namkung ve Jang, 2007; Ryu ve Han, 2010a;
Ryu vd., 2012) mevcuttur. Gastronomi festivali
katilimcilarinin yasadigi deneyimlerin davra-
nigsal niyetlerini etkiledigi (Kim vd., 2011; Ri-
gatti-Luchini ve Mason, 2010; Jung vd., 2015b;
Robinson ve Clifford, 2012). Dolayisiyla gast-
ronomi deneyiminin davranigsal niyet tizerinde
anlamli ve olumlu bir etkiye sahip oldugu 6n-
goriilmektedir.

H3: Turistlerin gastronomi deneyimi, davranig-
sal niyetlerini olumlu yonde etkilemektedir.

Yiyecek-igecek isletmelerinde ortaya c¢ikan
gastronomik duygularin davranigsal niyet ilize-
rinde anlamli etkisinin oldugu (Martin vd.,
2008; Ryu ve Jang, 2007) belirtilmektedir. Ay-
rica, sarap tadimi kaynakli duygularin da sarap
turizmine tekrar katilma niyetini etkiledigini
ileri siiren ¢aligmalar da (Galloway vd., 2008)
vardir. Gastronomi deneyimi sonrast olusan
gastronomik duygularin gelecege doniik ye-
mek tercihlerini de etkiledigi belirtilmektedir
(Gutjar vd., 2014). Bu irdelemeler sonucunda,
gastronomi deneyimi sonrasinda turistlerde
olusacak gastronomik duygularin, onlarin dav-



ranigsal niyetlerini etkileyebilecegi ¢ikarsamasi
yapilabilmekte ve asagidaki hipotezler yazila-
bilmektedir.

H4: Turistlerde olusan olumlu gastronomik
duygular, davranigsal niyetlerini olumlu yonde
etkiler.

HS: Turistlerde olusan olumsuz gastronomik
duygular, davranigsal niyetlerini olumsuz yon-
de etkiler.

Arastirma kapsaminda yaniti aranan sorunla-
rin basinda turistlerin yasadigi gastronomi de-
neyimlerinin davranigsal niyete doniismesinde
gastronomik duygularin roliiniin incelenmesi
yer almaktadir. Alan yazin incelemesinde bu
iligkiyi ve etkileme roliinii dogrudan incele-
yen bir ¢aligmaya ulasilamamaistir. Buna karsin,
aragtirma sorusunun arka planini dayanaksiz bi-
rakmamak adina ii¢ degiskenin bir arada kulla-
nildig1 ¢calismalar bulunmaktadir. Sparks (2007)
sarap turistlerinin sarap deneyimlerinin duygu-
larin1 ve sarap destinasyonlarini ziyaret etme
niyetlerini olumlu ve anlaml etkiledigini tespit
etmistir. Mason ve Paggiaro (2012) gastronomi
festivali deneyimi ile ortaya ¢ikan duygularin
memnuniyet ve davranigsal niyet arasinda an-
lamli iligkiler i¢inde oldugunu belirtmislerdir.
Han ve Jeong (2013) liiks restoran miisterile-
rinin duygusal deneyimlerinin giiven ve bag-
liliga anlaml etki ettigini, gliven ve bagliligin
ise sadakat ile anlamli iligkiler icinde oldugunu
bulmusglardir. Tan vd. (2016) yiyeceklere yone-
lik duyusal begenme diizeyinin gelecekte tek-
rar yeme istekliligine anlamli etki ettigini 6ne
stirmistilir. Pérez Galvez vd. (2017) bira igme
deneyimi sonucunda ortaya ¢ikan duygularin
gelecekteki tutum ve davranislara anlamli etki
ettigini tespit etmistir. Sthapit vd. (2017) tatil-
de tiiketilen yerel yiyecekler vasitasiyla olusan
duygularin tatil amilari1 anlaml etkiledigi,
bunun da davranigsal niyet iizerinde anlamli
etkiye sahip oldugu ortaya koyulmustur. Bu ir-
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delemeler sonucu, test edilmek istenen hipotez
asagidadir.

H6: Gastronomi deneyimi ile davranigsal egi-
lim arasindaki iliskide, gastronomik duygularin
kismi aracilik rolii vardir.

Alan yazin incelemesinde gastronomi turistleri-
nin farkli acilardan gruplandirildigr gorilmiis-
tiir. Boyne vd. (2003) gastronomi turistlerini
ozelliklerine gore dort tipte (1.Tip, 2.Tip, 3.Tip,
4.Tip) siniflandirmiglardir. Hjalager (2003;
2004) ise turistlerin yedikleri ve igtiklerinden
yola ¢ikarak onlar1 deneyimsel, varolussal, oya-
layict ve rekreasyonel seklinde siniflandirmig-
tir. Mitchell ve Hall (2003) yiyecek turizmi si-
niflamasindan yararlanarak yiyecek turistlerini
gurme turisti, gastronomi turisti, mutfak turisti
ve kentsel turist seklinde siniflamistir. Pérez
Galvez vd. (2017) turistlerin gastronomiye dair
sahip olduklar1 bilgi, yemek yeme motivasyon-
lar1 ve memnuniyetlerine dayanarak gastrono-
mi turistlerini deneyimeciler, tadini ¢ikaranlar ve
geride kalanlar olmak iizere ii¢ grupta incele-
mistir. Lopez-Guzman vd. (2017) gastronomi
festivaline katilan turistlerin davranig, motivas-
yon ve memnuniyetlerine gore onlar1 deneyim-
ciler, tadini ¢ikaranlar ve geride kalanlar olmak
lizere Ui¢ grupta incelemistir. Ancak, bu konuda
yer alan ve arastirmada ulasilabilen caligmala-
rin hicbirinde dogrudan bir turistin gastronomi
deneyimi oOlgiilerek onlart siniflandirma yoluna
gidilmemistir. Dolayistyla, kavramsal incele-
meler ve gruplandirmalar olsa da ampirik veri-
lere dayali bir ¢aligmaya rastlanmadig1 i¢in bu
sorun arastirma sorusu olarak incelenmektedir.
Arastirma Sorusu: Gastronomi deneyimine gore
turistler kag¢ gruba ayrilmaktadir?

Yontem

Veri toplama araci

Iliskisel tarama modelinde tasarlanan arastir-
mada veriler gelistirilen bir anket araciliiyla
toplanmustir (Karasar, 2014, s. 81). Ankette de-
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mografik ve gastronomi deneyimi ile ilgili so-
rularin yani sira li¢ adet 6lgek bulunmaktadir.
Gastronomi deneyimini dogrudan belirleyen
bir dl¢ek olmadigindan, gastronomi deneyimi-
nin belirlenmesinde kullanilacak maddelerin
yaziminda alan yazinda yer alan ¢aligmalardan
(Bjork ve Kauppinen-Réisédnen, 2014; Hall ve
Sharples, 2003; Harrington ve Ottenbacher,
2010; Kyriakaki vd., 2016; Richards, 2003;
Shenoy, 2005) yararlanilmistir. Ayrica, konuy-
la ilgili fikir tiretebilecek 30 kisi ile gastronomi
deneyimi iizerine goriisme yapilmis ve veriler
icerik analizine tabi tutulmustur. Kapsam ge-
cerligi calismasi sonucunda 17 maddelik 6lgek
ankette yerini almistir. Gastronomik duygularin
belirlenmesinde Desmet ve Schifferstein (2008)
tarafindan gelistirilen ve 22 maddeden olusan
duygulanim 6lgegi tercih edilmistir. Katilim-
cillarin davranigsal niyetleri, Choe ve Kim’in
(2018) calismasinda kullandig1 5 maddeli 6lgek
ile tespit edilmistir.

Evren ve ornekleme

Aragtirmanin evrenini, Tirkiye’de yeme-igme
odakli seyahat eden ve gastronomi turizmine
katilan turistler olusturmaktadir. Bu motivas-
yonla seyahat eden ve gastronomi turizmine
katilan turistlere ulasmanin en kolay ve rahat
seklinin ise gastronomi festivallerinden gecti-
gi diisiiniilmiistiir. Béylelikle on yildir Izmir’in
Cesme ilgesinin Alagati Mahallesi’nde gergek-
lestirilen Alacat1 Ot Festivali’ne gelen turistler
caligma evreni olarak kabul edilmistir. Boylece
4-7 Nisan 2019 tarihlerinde gerceklestirilen 10.
Alacat1 Ot Festivalinin katilimcilar1 6rnekleme
cercevesi olarak belirlenmistir. Calisma evreni
biiyiikliigiiniin 10 binin iizerinde olmas1 nede-
niyle, ortalama i¢in kullanilan sinirsiz (n=c2.
Z2a/H2) evren formiiliinden yararlanilarak or-
nek biiytkligli 384 kisi olarak belirlenmistir
(Ural ve Kilig, 2013, s. 47). Katilimcilara amag-
I (kasti/kararsal) ornekleme teknigi ile ulasil-
mistir.  Katilimcilarin  tatil/seyahat motivas-
yonlar1 arasinda yeme-igme deneyimi yasama
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motivasyonunun ilk li¢ motivasyondan biri ol-
masina 0zen gosterilmistir. Anket uygulamasi,
4-7 Nisan 2019 tarihleri arasinda gerceklestiril-
mistir. Anket uygulamasinin bir kismi yiiz yiize
yapilirken bir kismi festivale gelen tur otobiis-
lerinde turistler festivalden ayrilirken doniis yo-
lunda yapilmistir. Aragtirma sonunda toplamda
428 anket uygulanmis olup; ¢oklu sapan analizi
sonras1 402’ye inmistir.

Aragtirma ile ilgili veriler 2020 yili1 6ncesin-
de gergeklestirilmis bir tez calismasindan elde
edilmistir. Dolayisiyla calisma i¢in etik kurul
izni bulunmamaktadir.

Giivenilirlik

Gastronomi deneyimi Olgeginde 17 madde
bulunmaktadir. Madde-toplam korelasyonlar1
0,400-0,649 ve coklu aciklayicilik katsayilar
da 0,360-0,613 araliginda gerceklesmis olup;
hesaplanan alfa 0,893’tiir. 22 maddeli gast-
ronomik duygular 6l¢eginde 3 madde diisiik
madde-toplam korelasyonu nedeniyle Ol¢ek-
ten cikarilmistir. Geriye kalan 19 maddenin,
madde-toplam korelasyonlar1 0,301-0,637 ve
coklu R2 degerleri de 0,432-0,781 arasinda
gerceklesmistir. Alfa katsayist ise 0,866’dir.
5 maddeli davranissal niyet 6l¢egi icin mad-
de-toplam korelasyonu en diisiik 0,681 ve en
yuksek 0,839°dur. Coklu R2 degerleri 0,476-
0,755 arasindadir. Alfa katsayisi ise 0,712 ola-
rak hesaplanmistir. Alfa katsayilarinin 0,600’{in
tizerinde (Alpar, 2012, s. 458; Kalayci, 2010, s.
405), madde toplam korelasyonlarin pozitif ve
0,250’nin tizerinde (Kalayci, 2010, s. 412), cok-
lu R2’lerin 0,300’den biiyiik olmasindan dolay1
(Alpar, 2012, s. 391) olgeklerden elde edilen
verilerin giivenilir oldugu kanaatine varilmstir.

Gecerlilik

Veri toplamada kullanilan 6lgeklerin gecerlik-
leri i¢in bazi analizler yapilmistir. Bu analizler
kapsam, yapi, tahmin edici (kestirim) ve ayirt
edici gegerlilik islemleri gerceklestirilmistir.



Olgeklerin tamami yap1 gegerliligi agisindan
once aciklayici faktor analizine (AFA) tabi tu-
tulmustur. Ardindan 6l¢lim modeli i¢in dogru-
layici faktor analizinden (DFA) yararlanilmistir.
Kapsam gegerliligi: Gastronomi deneyiminin
belirlenmesinde kullanilan ve madde havuzu
alan yazin ve 30 uzmanla yapilan gorlismeler-
den elde edilen 17 madde i¢in kapsam gegerlik
calismasi yapilmistir. Bu amagla 23 akademis-
yen gorev almistir. Uzman sayisinin 20 oldugu
durumda her bir maddenin kapsam gegerlik
oraninin (KGO) en az 0,42 olmalidir (Laws-
he, 1975, s. 567-568). Havuzdaki 17 maddenin
KGO’lar1 0,47 ile 1,00 arasinda gergeklesmis
ve kapsam gegerlik indeksi de 0,74 olarak he-
saplanmistir. Boylece gastronomi deneyimi 6l-
ceginin kapsam gecerligi saglanmistir.

Yapr gecerliligi: Olceklerin yap1 gecerliligi
AFA ile tespit edilmistir. Ardindan tiim model
DFA ile test edilmistir.

a) Ac¢iklayict faktor analizi: AFA uygulanirken
oncelikle veri setinin AFA’ya uygunlugu KMO
orneklem yeterligi ve Bartlett Kiiresellik tes-
ti ile kontrol edilmistir. Testinin anlamlili§ina
ve KMO degerinin 0,50°den yiiksek olmasina
dikkat edilmistir (Cokluk vd., 2012, s. 207-
208; Kalayct, 2010, s. 327-329). Eskokenliligin
0,50’nin lizerine olmasima ve faktor yiiklerinin
0,40’1n altinda olmamasi, miimkiinse 0,50’nin
iizerinde olmasina (Kalayci, 2010, s. 329; Sen-
can, 2005, s. 779) 6zen gosterilmistir. Binisiklik
durumunda yiik farkinin en az 0,100 olmasina,
cok sayida degiskeni daha az sayidaki faktor-
lere tasimay1 amaglayan temel bilesenler ana-
lizinin kullanilmasina, maddelerin faktorler
altinda toplanmasii kolaylastiran ve faktor-
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ler arasindaki farklar1 azaltan dikey dondiirme
yontemlerinden biri olan Varimax (azami de-
giskenlik) dondiirme yoOnteminin kullanilma-
sma (Cokluk vd., 2012, s. 191-205; Hair vd.,
2014, s. 133-137) karar verilmistir. Bununla
birlikte; tek faktorlii 6l¢eklerde toplam varyan-
sin en az 1/3’linlin agiklanmasi, ¢oklu faktor-
lerden olusan Olceklerde ise toplam varyansin
en az 2/3’iiniin aciklanmas1 (Cokluk vd., 2012,
s. 197) ve faktor sayisinin tespitinde 6zdege-
rin 1°den biiyilik alinmasi prensibi (Cokluk vd.,
2012, s. 191-192) dikkate alinmistir.

Gastronomi deneyimi 0Ol¢egi i¢in uygulanan
ilk AFA’da, iki madde binisik olmalar1 ve yiik
farkinin 0,100’{in altinda kalmasi nedeniyle 6l-
¢ekten ¢ikarilmistir. Arta kalan 15 madde 4 bo-
yutta toplam varyansin %65 ini agiklamistir. Bu
Olcek i¢cin KMO %86 olup; Bartlett Kiiresellik
testinin de (x2: 2444,215; sd=105; P <0,0001)
anlamli oldugu gorilmiistiir. Alti  maddeden
olusan ilk faktor Yerel Yiyecek ve Mekan De-
neyimi (YYMD) admi almis ve toplam var-
yansin %?20,12’sini agiklamistir. Her biri {iger
maddeden olusan Ogrenme Deneyimi (OD)
toplam varyansin %16,8’ini, Tadim Deneyimi
(TD) %14’tini ve Gurme Deneyimi (GD) de
13,9’unu agiklamistir. Gastronomi deneyimi
Olceginde tespit edilen boyutlardaki maddele-
rin, i¢ Olgiite gore madde gecerligini saglamak
icin tiim boyutlarin ortalamalar1 agisindan alt
ve Ust %27°1ik gruplar belirlenmistir. Bu grup-
larin ortalamalari, bagimsiz 6rneklemler t-tes-
ti uygulanarak karsilastirllmistir (Erkus, 2017,
s. 145-146). Yapilan test, boyutlar1 olusturan
maddelerin ortalamalarinin alt ve {ist %27’lik
gruplara gore istatistiksel olarak anlamli sekilde
farkli oldugunu ortaya koymustur (Cizelge 1).
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Cizelge 1
Gastronomi deneyimi olgegindeki maddelerin ayirt ediciliklerine iliskin t-testi sonuglari
Boyut Maddeler Grup N  x(f) ss t-degeri*
3.Ziyaret ettigim yoreye 6zgii yiyecek ve iceceklerin nasil  Alt %27 110 2,51 0,90 20788
' yapildigini 6grenmeye ¢alisirim. Ust %27 119 4,63 0,61 ’
T 4.Ziyaret ettigim yoreye 6zgil yiyecek ve iceceklerin Alt%27 110 2,50 0,90 22,066
g icindeki malzemeleri aragtiririm. Ust %27 119 4,66 0,53 ’
§ 6.Ziyaret ettigim yorede, yerel halkin yemek yedigi yerleri ~ Alt %27 110 3,04 1,01 15655
g tercih ederim. Ust%27 119 4,71 049 ’
£ 7.Ziyaret ettigim yorede, yerel yontemler ile hazirlandigim - Alt %27 110 3,05 0,84 15728
§ ditstindiiglim yemekleri sunan restoranlari tercih ederim.  Ust %27 119 4,61 0,64 ’
[
= Alt%27 110 2,64 091
> 11.Yerel iiretici (ciftci) pazarlarim ziyaret ederim. .. -15,842
o Ust %27 119 4,40 0,77
v
™ 16.Yemek pisirme programlarini, canh gastronomi Alt%27 110 2,38 0,95 17744
gosterilerini izlerim. Ust %27 119 4,34 0,77 ’
‘E 9.Eve gotiirmek igin yerel yemek tariflerinin bulundugu ~ Alt%27 109 1,23 0,44 129353
'é kitaplar satin alirim. Ust %27 127 3,86 0,89 ’
& 10.Eve gotiirmek icin yerel mutfak arac-gerecleri (bicak, ~ Alt%27 109 1,88 0,77 23,500
E cezve, pisirme kabi gibi) satin alirim. Ust %27 127 4,13 0,71 ’
=
)::.’.D 17.Ascilik egitimi verilen programlara (giiniibirlik egitim- Alt %27 109 1,14 0,37 27301
:© ler, haftalik kurslar, aylik egitimler vb.) katilirim. Ust %27 127 3,72 0,99 ’
e 13.Ust diizey kalitedeki (litks) restoranlarda yemek yemeyi Alt %27 145 2,00 0,74 21.847
-2 tercih ederim. Ust%27 137 4,02 0,82 ’
Y
g 14.0zel bir sefin yemeklerini tatmak i¢in o sefin restorani- Alt %27 145 1,68 0,67 -25.695
g m giderim. Ust %27 137 4,07 0,88 ’
g o N ) . Alt%27 145 2,78 0,97
®  15.yi bir yemek igin fazladan para 6demeyi goze alirim. . -18,389
Ust %27 137 4,52 0,58
= l.Ziyaret ettigim yoreye 6zgii yiyecek ve icecekleri Alt%27 40 248 0,68 22,386
£ tadanm. Ust%27 129 493 0,26 ’
]
g Alt %27 40 2,15 0,70
A~  8.Eve gotiirmek icin yerel yiyecek ve icecekler satin alirim. . -22,507
g Ust %27 129 4,78 0,42
E 12.Katildigim gastronomi/yiyecek festivallerinde yiyecek ~ Alt %27 40 2,65 0,74 18018

ve iceceklerin tadina bakarim. Ust %27 129 4,83 0,38

*Tiim t-degerleri a: 0,001 diizeyinde anlamlidir.
**Tepki kategorileri: 1: Hi¢bir zaman, 2:Nadiren, 3:Ara sira, 4:Siklikla, 5:Her zaman
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Cizelge 2
Dogrulayic faktér analizi 6l¢me modeline iligkin tanimlayici istatistikler

Hadeler i':ldk II-’I:;? detgeri
Yerel yiyecek ve mekan deneyimi (YYMD) ASV:0,18; MSV:0,31; AVE:0,44; CR:0,83
3.Ziyaret ettigim yoreye 6zgii yiyecek ve iceceklerin nasil yapildigini 6grenmeye galisirim. 0,77 041 17,30
4.Ziyaret ettigim yoreye 6zgi yiyecek ve iceceklerin i¢indeki malzemeleri arastiririm. 0,76 0,42 17,01
6.Ziyaret ettigim yorede, yerel halkin yemek yedigi yerleri tercih ederim. 0,63 0,60 13,21

7.Ziyaret ettigim yorede, yerel yontemler ile hazirlandigini diisiindiigiim yemekleri sunan

restoranlari tercih ederim. 0,68 054 14,64

11.Yerel tiretici (¢ift¢i) pazarlarini ziyaret ederim. 0,56 0,69 11,45
16.Yemek pisirme programlarini, canli gastronomi gosterilerini izlerim. 0,57 0,67 11,78
Ogrenme deneyimi (OGR) ASV:0,14; MSV:0,31; AVE:0,57; CR:0,80

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

10.Eve gotiirmek i¢in yerel mutfak arag-geregleri (bigak, cezve, pisirme kab gibi) satin

0,69 0,52 14,75
alirim.

17.Aseilik egitimi verilen programlara (giiniibirlik, haftalik veya aylik egitimler vb.) 072 048 1556

katilirim.

Gurme deneyimi (GD) ASV:0,10; MSV:0,28; AVE:0,51; CR:0,73

13.Ust diizey kalitedeki (liiks) restoranlarda yemek yemeyi tercih ederim. 0,66 0,57 13,47
14.0zel bir sefin yemeklerini tatmak igin o sefin restoranina giderim. 0,79 0,21 19,06
15.1yi bir yemek i¢in fazladan para 6demeyi goze alirim. 0,54 0,71 10,73
Tadim deneyimi (TD) ASV:0,14; MSV:0,29; AVE:0,45; CR:0,71

1.Ziyaret ettigim yoreye 6zgii yiyecek ve icecekleri tadarim. 0,71 0,49 14,41
8.Eve gotiirmek icin yerel yiyecek ve icecekler satin alirim. 0,58 0,66 11,31
12.Katildigim gastronomi/yiyecek festivallerinde yiyecek ve iceceklerin tadina bakarim. 0,70 0,51 14,08
Olumsuz duygular (OLS) ASV:0,02; MSV:0,05; AVE:0,66; CR:0,94

15.1grenme / tiksinme 0,70 0,51 1591
16.Hos olmayan bir saskinlik/stirpriz 0,73 0,47 16,72
17.Utanma 0,86 0,26 21,46
18.Hor gorme / asagilama 0,87 0,25 21,57
19.Korkma 0,87 0,23 21,98
20.Uziintii 0,87 0,25 21,67
21.Kizma / kizginlik 0,83 0,32 20,06
22.Kiskanma 0,74 045 17,15
Olumlu duygular (OLD) ASV:0,09; MSV:0,22; AVE:0,60; CR:0,91

1.Memnun olma 0,80 0,37 18,69
3.Arzu duyma / tutkulanma 0,73 047 16,38
4 Eglenme 0,82 032 19,74
5.Sevme 0,83 0,31 19,86
7.Hos bir saskinlik/siirpriz 0,70 0,51 15,57
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8.Rahatlama 0,75 043 17,29
9.Hayranlik / begenme 0,77 040 17,97
Davranigsal niyet (DN) ASV:0,13; MSV:0,22; AVE:0,69; CR:0,92

1. Gastronomi odakli bir seyahate tekrar katilmak isterim. 0,86 0,26 21,30
2. Gastronomi turizmi hakkinda diger insanlara olumlu seyler séylerim. 091 0,17 23,47
3. Farkl: bir turizm tiir{i arayan kisilere gastronomi turizmini dneririm. 0,86 0,26 21,20
tglé:ﬁ?: sonraki seyahatlerimde yeme-igme deneyimi ilk nedenlerim arasinda yer 069 052 1541
5. Gastronomi turizmine katilmalar1 icin ailemi ve arkadaslarimi cesaretlendiririm. 0,81 0,35 19,18

x2:1366,81; d.f.:539; x2/d.f: 2,53 < 3; RMSEA: 0,062; CFI: 0,96: GFI: 0,84; AGFI: 0,81; IFI: 0,96; RFI: 0,93; NFI: 0,93;
NNFEFI: 0,95; RMR: 0,064; SRMR: 0,059; Model CAIC < Doymus CAIC: 2003,49<4407,76

Yeme-igme deneyimi sonucunda insanlarda
olumlu ya da olumsuz duygularin ortaya ¢ik-
t1g1 ifade edilmektedir (Desmet ve Schiffers-
tein, 2008; Evers vd., 2013; Martin vd., 2008;
Sultson vd., 2017). Bu nedenle AFA iki boyut
tiretmek icin yapilmistir. Bu siirecte tic madde-
nin (uyarilma, iimitli olma ve gururlanma) es
kokenlilik degerlerinin 0,50’nin altinda olma-
st nedeniyle Ol¢ekten ¢ikarilmistir. Geri kalan
maddeler gastronomik duygular i¢in %90,4
KMO iretmistir. Bartlett Kiiresellik testi de
(x2: 5011,060; sd=120; P <0,0001) anlamli-
dir. Olumsuz Duygular (OLS) toplam varyan-
sin %35,2’sini ve Olumlu Duygular (OLD) da
%33,2’sini agiklayarak, birlikte toplam varyan-
sin %68,4’1linli agiklamislardir. Bes maddeli ve
tek boyutlu Davranigsal Niyetler (DN) 6lcegi
icin KMO %87,8’dir. Bartlett Kiiresellik testi
de (x2:1433,216; sd=10; P <0,0001) anlamlidr.
Aciklanan varyans ise %74,9’dur.

b) Dogrulayict faktor analizi: DFA uygulanir-
ken 6l¢ek maddelerinin standardize degerlerinin
0,50’den biiylik olmas1 (Hair vd., 2014, s. 605)
ve maddelerin anlamliligini ifade eden t-deger-
lerinin ise 1,96’dan biiyiik olmas1 gerekmekte-
dir (Schumacker ve Lomax, 2016, s. 109).
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AFA kapsaminda elde edilen yapilar DFA’ya
tabi tutulmustur. Ilk analizde norm ki-kare de-
geri 2,75 (1577,03/573) ve RMSEA 0,066 ol-
makla birlikte gastronomik duygular 6l¢eginde
birbirine benzeyen “memnun olma” ve “zevk
alma/hoslanma” maddelerinden “zevk alma/
hoslanma” maddesinin c¢ikarilmasiyla ki-kare
degerinde 116,9’luk diislis yasanacagindan do-
lay1 ilgili madde modelden c¢ikarilmistir. Boy-
lece 2,53’liikk norm ki-kare (1366,81/539) ve
0,062’lik RMSEA degeri elde edilmigtir. Tiim
t-degerleri 0:0,01°de anlamli olup; standardize
yiik degerleri 0,54 ile 0,91 arasinda degistigi ve
en yiiksek hata paymin da 0,69 oldugu goriil-
miistiir (Cizelge 2). Olciim modelinde elde edi-
len uyum iyilikleri incelendiginde; mutlak uyum
tyiliklerinden normallestirilmis ki-kare:2,53<5,
RMSEA:0,062<0,10, SRMR:0,059<0,10 ol-
dugu belirlenmektedir. Artan uyum iyilikle-
rinden NFI:0,93>0,90 ve NNFI:0,95>0,95"tir.
Yalinlik uyum 1iyiliklerinden CFI1:0,96>0,90;
IF1:0,96>0,90; RFI:0,93>0,90ve Model CAI-
C<Doymus CAIC:2003,49<4407,76 oldugu
tespit edilmistir. Boylece 6l¢iim modelinin ka-
bul edilebilir sinirlarda uyum iyiliklerine sahip
oldugu belirlenmistir (Aksu, Eser ve Giizeller,
2017, s. 189-191).
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Cizelge 3

Katilimcilarin demografik ozelliklerine gore dagilimi (n= 402)
Degisken Frekans % Degisken Frekans %
Cinsiyet Egitim seviyesi
Kadin 295 73,4 Ilkokul 17 42
Erkek 107 26,6 Ortaokul 29 7,2
Medeni durum Lise 106 26,4
Evli 274 68,2 On Lisans 65 16,2
Bekar 128 31,8 Lisans 134 33,3
Gelir Yiiksek Lisans 40 10,0
2000 TL ve Alt1 126 31,3 Doktora 11 2,7
2001-4000 TL 147 36,6 Yas grubu
4001-6000 TL 75 18,7 18-29 Yas Aras1 81 20,1
6001-8000 TL 25 6,2 30-39 Yas Aras1 142 35,3
8001-10.000 TL 16 4,0 40-49 Yas Arast 88 21,9
1"0.000 TL 13 32 50-59 Yas Aras1 69 17,2
Ustlinde
2019 asgari ticret: 2020.-TL; 4 Nisan 2019 tarihinde 1$: 5,65.-TL 60 Yas ve Ustii 22 5,5

Ayt edici gegerlilik: Ayirt edici gegerlik igin
ASV<MSV<AVE<CR siralamasmin gergek-
lesmesi istenmektedir (Hair vd., 2014). Cizelge
2’den izlenebildigi gibi, bu biiyiikliik siralama-
sinin saglandig1 goriilmektedir. iki boyutta AVE
degerlerinin 0,50’nin altinda olmasina ragmen
CR degerlerinin 0,70’in stiinde olmasi ayirt
edici gegerlik acisindan herhangi bir sorun tes-
kil etmemektedir (Fornell ve Larcker, 1981).
Dolayistyla ayirt edici gegerliligin de saglandi-
g1 belirtilebilir.

Bulgular ve Tartisma
Arastirmaya katilanlarin demografik 6zelliklere
gore dagilim Cizelge 3’te yer almaktadir.
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Olgiim modelinin gecerligi DFA ile belirlendik-
ten sonra, gelistirilen hipotezleri test etmek igin
coklu regresyon analizinden yararlanilmistir.
Coklu baglant1 sorunu olup olmadigi, tolerans,
VIF ve CI degerlerine bakilarak kontrol edil-
mistir (Cizelge 4). Ug¢ modelin anlamli oldugu,
baska bir ifade ile tahmin isleminde kullanila-
bilecegi F degerlerinden anlagilmaktadir. Tole-
rans degerlerinin 0,200’den biiylik oldugu (Bii-
yiikoztiirk, 2009, s. 100), VIF degerlerinin 10°u
geemedigi (Alpar, 2012, s. 390) ve CI degerle-
rinin 30’un altinda kaldig1 goriilmiistiir (Cokluk
vd., 2012, s. 36). Boylece degiskenler arasinda
¢oklu baglanti sorunu yoktur.
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Cizelge 4
Hipotez testi sonuglart

Bagimh degisken

Model 1: OLD Model 2: OLS Model 3: DN

Bagimsiz degisken Std. g t-degeri Std. g t-degeri Std. g t-degeri
YYMD ,167 2,657** -,127 -1,943 ,253 4,331 %%*
OGR ,047 771 ,197 3,107** -,061 -1,082
GD ,027 ,485 111 1,925 ,059 1,142
TD ,222 4,025% % -,190 -3,316%%* ,333 6,505%**

F 16,656%** 8, 145%** 34 957%**

R 0,379 0,275 0,510

AR2 0,144 0,067 0,253

Yontem: Dogrudan; Minimum tolerans: 0,546; Maksimum VIF: 1,833; Maksimum CI: 16,749
* P <0,05; ** P<0,01; *** P<0,001
YYMD: Yerel Yiyecek ve Mekan Deneyimi, OGR: Ogrenme Deneyimi, GD: Gurme Deneyimi, TD: Tadim
Deneyimi, OLS: Olumsuz Duygular, OLD: Olumlu Duygular, DN: Davranigsal Niyet

Olumlu gastronomik duygular (OLD) tlizerinde
YYMD (B:0,167) ve TD’nin (B:0,222) olumlu
yonde anlamli bir etkisinin oldugu ve modelin
OLD’deki degisimin %14.,4’iinii aciklayabildi-
g1 tespit edilmektedir. Diger taraftan gastrono-
mik deneyim boyutlarinin OLS {izerindeki etki-
leri incelendiginde; OGR’nin (B:0,197) olumlu
ve TD’nin (B:-0,190) ise olumsuz etkiledigi, bir
biitlin olarak da OLS’nin ancak %6,7’sini agik-
layabildikleri goriilmektedir. Gastronomik de-

neyim boyutlarinin DN {izerindeki etkileri takip
edilirse; YYMD (B:0,253) ve TD’nin (:0,333)
olumlu yonde etkiledigi ve DN’y1 %25,3 ora-
ninda agiklayabildigi anlasilmaktadir. Dikkat
¢eken bir husus GD’nin OLD, OLS ve DN iize-
rinde etkisinin olmadigidir. Dolayisiyla; H1, H2
ve H3 desteklenmektedir. Gastronomik duygu-
larin (OLD ve OLS) DN fiizerindeki etkileri Ci-
zelge 5’te gosterilmektedir.

Cizelge 5
Gastronomik duygularin davranissal niyete etkisi
Bagimsiz degiskenler Std. p t-degeri
OLD 0,449 10,261 %%*
OLS -0,162 -3,693% %%
F 64,799%**
R 0,495
AR? 0,241

Yontem: Dogrudan; Minimum tolerans: 0,986; Maksimum VIF: 1,014; Maksimum CI: 11,062;

* P <0,05; ** P <0,01; *** P <0,001

OLS: Olumsuz Duygular, OLD: Olumlu Duygular, DN: Davranissal Niyet
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Cizelgeye gore model gegerlidir ve tahmin is-
leminde kullanilabilir. OLD’nin DN iizerinde
(B:0,449) olumlu, ancak OLS’ nin ise (f:-0,162)
olumsuz etkisinin oldugu ortaya c¢ikmaktadir.
Model DN’nin %24,1’ini agiklayabilmekte
olup; H4 ve HS desteklenmektedir.

Aragtirma altinci hipotezinde kurulan aracilik
modelinin test edilmesi i¢in gastronomi deneyi-
minin davranigsal niyet {izerinde anlamli etkile-
re sahip olan TD ve YYMD degiskenleri dahil
edilmistir. Bu dogrultuda, TD’nin hem OLD’ye
hem de OLS’ye anlamli etkileri bulunurken;
YYMD’nin ise sadece OLD’ye anlamli etkisi
mevcuttur. Bu nedenle altinc1 hipotez ii¢ alt hi-
potez seklinde olusturulmustur.

Héa: Tadim deneyiminin davranigsal niyete et-
kisinde olumlu gastronomik duygularin aracilik
rolii bulunmaktadir.

Hé6b: Tadim deneyiminin davranissal niyete et-
kisinde olumsuz gastronomik duygularin araci-
lik rolii bulunmaktadr.

Heéc: Yerel yiyecek ve mekan deneyiminin dav-
ranigsal niyete etkisinde olumlu gastronomik
duygularin aracilik rolii bulunmaktadir.

Aracilik modellerinin test edilmesi i¢in Once
hiyerarsik regresyon, sonrasinda process mo-
delleme siirecinden yararlanilmigtir. Hipotez
baglaminda bagimsiz degisken (DN) ile bagim-
It degisken (TD) arasinda kurulan modelin ve
OLD’nin aract oldugu modelin anlaml1 ve ge-
cerli oldugu goriilmiistiir (F1;400: 109,433; P
<0,01, F2;399: 65,438; P <0,01). TD’nin DN
tizerindeki dogrudan etkisine bakildiginda beta
degerinin B: 0,463 ve anlamli (0,000) oldugu
goriilmektedir. TD’nin yanina OLD degiskeni
aract olarak eklendiginde ise modelin halen an-
laml1 oldugu ve TD’nin beta degerinin f3: 0,346,
OLD’nin B: 0,353 oldugu goriilmektedir.
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Aracilik durumuna bakilmak istendiginde ise
diizeltilmig R2 degerlerinin 0,213’ten 0,322’ye
anlamli bir sekilde yiikseldigi goriilmektedir.
Buradan hareketle, OLD’nin aracilik etkisinin
bulundugu sdylenebilir. Bagka bir deyisle, turist-
lerin yasadiklar1 TD sonucunda DN gostermele-
rinde OLD’nin de goz 6niinde bulundurulmasi
gerekmektedir. Elde edilen bu bilginin yaninda
aracilik testinin process model ile de yapilmasi,
bulgularin daha saglam bir temele oturtulma-
s1 acisindan onemlidir. Bu nedenle modeldeki
aracilik testi process model ile desteklenmistir.
Process model ile gergeklestirilen sobel testi so-
nuglar1 da ayni ¢izelgede verilmistir. Sobel tes-
tinin anlamliligt; p degerinin anlamli olmasina
ve giiven araliinin alt ve {ist sinirlarini ifade
eden LLCI-ULCI deger araliginin 0’1 kapsama-
masina baglhdir (Aksu vd., 2017, s. 230). Cizel-
ge 6 incelendiginde TD’nin DN’ye etkisinde
OLD’nin aracilik roliiniin oldugu (z:5,29>1,96;
P <0,001) soylenebilir. Dogrudan etkinin an-
laml1 olmasi nedeniyle aracilik kismi yondedir.

TD’nin DN’ye etkisinde OLS’nin aracilik ro-
liiniin incelendigi analiz sonuglar1 Cizelge 8’de
sunulmustur. Hipotez baglaminda bagimsiz de-
gisken (DN) ile bagimli degisken (TD) arasin-
da kurulan modelin ve OLS’nin araci oldugu
modelin anlaml ve gegerli oldugu goriilmiistiir
(F1;400:109,433; P <0,01, F2;399:61,268; P
<0,01). TD’nin DN iizerindeki dogrudan etki-
sine bakildiginda beta degerinin :0,463 ve an-
laml1 (0,000) oldugu goriilmektedir. TD’nin ya-
nina OLS degiskeni araci olarak eklendiginde
ise anlamlilik devam etmekte ancak 0,001°lik
bir degisime ugramaktadir.
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Cizelge 6
Tadim deneyiminin davranissal niyete etkisinde olumlu gastronomik duygularin aracilik rolii

Std.

edilmemis Std. edilmis Coklu baglanti
Bagimsiz Eatavilan katsayilar , , AR? pide ‘- Anlam istatistikleri
= y R AR 8 N ST
Degisken Std Dgs. Dgs. degeri diizeyi
B Hata Beta Tol. VIF CI
(Sabit) 1,822 0,199 9,160 0,000 1,000
0,463 0,215 0,213 0,215 0,000
TD 0,510 0,049 0,463 10,461 0,000 1,000 1,000 10,159
(Sabit) 1,040 0,208 4,990 0,000 1,000
TD 0,380 0,048 0,346 0,570 0,325 0,322 0,111 0,000 7,921 0,000 0,888 1,126 9,541
OLD 0,368 0,046 0,353 8,089 0,000 0,888 1,126 12,504
Bagimli Degisken: Davranissal niyet; Model igin F).400: 109,433; P <0,01, Fa.300: 65,438; P <0,01.
SOBEL Testi Etki LLCI ULCI Anlamlilik
Dogrudan Etki 0,3805 0,2861 0,4749 0,000
Dolayli Etki 0,1482 0,0836 0,1845 0,000
Sobel Test (z) 5,29% (P <0,001)
Cizelge 7
Tadim deneyiminin davranmissal niyete etkisinde olumsuz gastronomik duygularin aracilik rolii
: . Std. -
Std. edilmemis P Coklu baglanti
. — edilmis 5 , istatistikleri
Bag}ms]z atsayular katsayllal' R R2 ARZ AB P f{le {_ ) A]-llan.l 1statistikierl
Degisken Std Dgs. Dgs. degeri diizeyi
B Hata Beta Tol. VIF CI
(Sabit) 1,822 0,199 9,160 0,000 1,000
0,463 0,215 0,213 0,215 0,000
D 0,510 0,049 0,463 10,461 0,000 1,000 1,000 10,159
(Sabit) 2,194 0,228 9,638 0,000 1,000
D 0,485 0,049 0,440 0,485 0,235 0,231 0,020 0,001 9,927 0,000 0,974 1,026 4,499
OLS -0,189 0,058 -0,144 -3,241 0,001 0,974 1,026 13,122
Bagiml Degisken: Davranissal niyet; Model i¢in Fi.400: 109,433; P <0,01, F.300: 61,268; P <0,01.
SOBEL Testi Etki LLCI ULCI Anlamlilik
Dogrudan Etki 0,4849 0,3889 0,5810 0,000
Dolayh Etki 0,0290 0,0052 0,0734 0,001
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Aracilik durumuna bakildiginda ise diizeltilmis
R? degerlerinin ise 0,213’ten 0,231°¢ anlamli
bir sekilde yiikseldigi goriilmektedir. Buradan
hareketle OLS nin kismi aracilik etkisinin bu-
lundugu sodylenebilir. Ancak, eksi ifadeli olma-
sindan dolayr OLS’nin, TD’nin olumlu etkisi-
nin siddetini azalttig1 belirtilmelidir. Bagka bir
deyisle, turistlerin yasadiklart TD’nin DN’ye
etkisi, ortaya ¢ikan OLS nedeniyle diisebilecek-
tir. Yapilan bu aracilik testi de process model ile
desteklenmistir. Cizelge incelendiginde TD nin
DN’ye etkisinde OLS’nin aracilik roliiniin bu-
lundugu (z:5,29>1,96; P <0,001), yoniiniin ise
negatif oldugu soylenebilir. Dogrudan etkinin
anlamli olmasi nedeniyle araciligin kismi yon-
de gelistigi de sdylenebilir.

Hipotez testlerinde son olarak YYMD’nin
DN’ye etkisinde OLD’nin aracilik rolii incelen-

Cizelge 8
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migtir (Cizelge 8). OLD’nin araci oldugu mo-
delin anlamli ve gegerli oldugu goriilmektedir
(F400:86,417; P <0,01, F, , : 85,882; P <0,01).
YYMD’nin DN fiizerindeki dogrudan etkisine
bakildiginda beta degerinin : 0,421 ve anlaml
(P <0,0001) oldugu goriilmektedir. YYMD nin
yanina OLD degiskeni araci olarak eklendigin-
de ise anlamliligin halen devam ettigi goriil-
mektedir. YYMD’ nin beta degerinin : 0,302,
OLD’nin B: 0,371 oldugu cizelgede belirtil-
mektedir. Aracilik durumuna bakildiginda ise
diizeltilmis R? degerlerinin 0,176’dan 0,297’ye
anlamli bir sekilde yiikseldigi goriilmektedir.
Buradan hareketle model i¢ginde OLD’nin ara-
cilik etkisinin bulundugu sdylenebilir. Yapilan
process model testi sonucunda da YYMD’ nin
DN’ye etkisinde OLD’nin kismi aracilik rolii-
niin oldugu (z:6,24>1,96; P <0,001) sdylenebi-
lir.

Yerel yiyecek ve mekan deneyiminin davranissal niyete etkisinde olumlu gastronomik duygularin

aracilik rolii

Std. edilmemis Std. edilmis Coklu baglant1
Ba?msu katsayilar katsayilar R AR? AE{Z p,fle Eadeierd A.l.llanT istatistikleri
Degisken Std Dgs. Dgs. diizeyi
) Beta Tol. VIF CI
Hata
(Sabit) 2,122 0,191 11,087 0,000 1,000
0,421 0,178 0,176 0,178 0,000
YYMD 0,475 0,051 0,421 9,296 0,000 1,000 1,000 9,540
(Sabit) 1,249 0,205 6,088 0,000 1,000
YYMD 0,340 0,050 0,302 0,549 0,301 0,297 0,123 0,000 6,823 0,000 0,896 1,116 9,376
OLD 0,387 0,046 0,371 8,388 0,000 0,896 1,116 11,895
Bagimh Degisken: Davranigsal niyet; Model i¢in Fi.400: 86,417; P <0,01, Fa:300: 85,882; P <0,01.
SOBEL Testi Etki LLCI ULCI Anlamlilik
Dogrudan Etki 0,3401 0,2421 0,4382 0,000
Dolayli Etki 0,1540 0,1024 02118 0,000
Sobel Test () 6,24* (P <0,001)
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Cizelge 9
Gastronomi turist tipolojileri ve degiskenlere yonelik ortalamalart

Degisken Tipoloji N Ortalama Std. Sapma
Deneyimciler 99 4,3906 0,61912

Tadim deneyimi Tadml cikaranlar 136 4,2206 0,74725
Geride kalanlar 167 3,5868 0,74014
Toplam 402 3,9992 0,79605
Deneyimciler 99 4,2660 0,61534

Yerel yiyecek ve mekan deneyimi Tadml cikaranlar 136 3,7500 0,63893
Geride kalanlar 167 3,2365 0,70647
Toplam 402 3,6638 0,77760

“ .. Deneyimciler 99 3,6094 1,08801

Ogrenme deneyimi
Tadimu ¢ikaranlar 136 2,6740 0,82299
Geride kalanlar 167 1,9780 0,63808
Toplam 402 2,6153 1,04888
Deneyimciler 99 4,0539 0,92055

Gurme deneyimi Tadml cikaranlar 136 3,2500 0,060553
Geride kalanlar 167 2,5509 0,70562
Toplam 402 3,1575 0,94401
Deneyimciler 99 3,7662 0,84674

Olumlu gastronomik duygular Tadml cikaranlar 136 3,6681 0,76446
Geride kalanlar 167 3,2874 0,83535
Toplam 402 3,5341 0,83998
Deneyimciler 99 1,5202 0,83676

Olumsuz gastronomik duygular Tadm1 cikaranlar 136 1,4191 0,68677
Geride kalanlar 167 1,3900 0,52116
Toplam 402 1,4319 0,66712
Deneyimciler 99 4,1576 0,87518

Davranigsal niyet Tadllm cikaranlar 136 3,9250 0,86442
Geride kalanlar 167 3,6383 0,83101
Toplam 402 3,8632 0,87657
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Arastirmada incelenmek istenen bir diger hu-
sus ise turistlerin yasadiklar1 gastronomi dene-
yimlerine gore kag¢ gruba ayrildiklarinin ortaya
koyulmasidir. Bunun i¢in kiimeleme analizi
yapilmistir. Kiimeleme analizi yapilirken kati-
limcilarin gastronomi deneyimlerinin yaninda
demografik O6zellikleri (cinsiyet, medeni du-
rum, egitim, yas ve gelir) de dikkate alinmistir.
Analiz sonucunda katilimcilar 3 kiimeye ayril-
mistir. Ortalama puanlaria gore en yiiksek de-
neyim ortalamasina sahip olan birinci kiimeye
“deneyimciler”, ikinci kiimeye “tadini ¢ikaran-
lar”, tigiincli kiimeye ise “geride kalanlar” adi
verilmigtir. Kiimelerin isimlendirilmesinde,
Lopez-Guzman vd. (2017) calismasinda belirti-
len ifadeler kullanilmistir. Ayrica, her bir kiime
grubunun gastronomi deneyimi boyutlarina,
olumlu ve olumsuz gastronomik duygulara,
davranigsal niyete yonelik ortalamalart da in-
celenmistir. Gergeklestirilen kiimeleme analizi
sonuclar1 ve degiskenlere yonelik ortalamalar
Cizelge 9’da sunulmustur.

Her bir degiskene yonelik gastro-turist gruplari-
nin ortalamalar1 incelenecek olursa gastronomi
deneyimi boyutlarina deneyimcilerin en yiiksek
ortalamalar1 verdikleri goriilmektedir. Tadini ¢1-
karanlar ise nispeten daha diisiik ortalamalara
sahipken; en diisiik ortalamalara geride kalanlar
sahip olmustur. Gastronomi deneyimi sonucun-
da ortaya ¢ikan olumlu gastronomik duygulara
yonelik ortalamalar ise yine ayni sirayla orta-
ya ¢ikmistir. Buradan hareketle yeme-igmeyle
daha cok ilgilenenlerin buna bagli olarak ya-
sadiklar1 olumlu gastronomik duygularin daha
yliksek oldugu da sdylenebilir. Olumsuz gast-
ronomik duygulara bakildiginda ise diger sira-
lamalardan farkli olarak en yiiksek ortalamaya
geride kalanlarin sahip oldugu goriilmektedir.
Bu durumun yasanmasi, grupta yer alan kisi-
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lerin yeme-igme ile ¢ok ilgili olmamalarindan
kaynaklanabilmektedir. Diger bir durum ise,
yeme-igmeden beklentisi ¢ok yiiksek olan de-
neyimciler agisindan gerceklesmistir. Ortalama
acisindan geride kalanlara yakin bir olumsuz
gastronomik duygu ortalamasina sahip olunma-
st bu durum ile alakali olabilmektedir. Tadini
cikaranlarin olumsuz gastronomik duygulara
yonelik ortalamalariin digerlerinden daha dii-
siik olmasi; yeme-igme yOniinden asir1 beklen-
tiler icerisinde olmamalari, ancak gastronomi
konusunda ¢ok da ilgisiz kalmamalari ile ala-
kal1 olabilmektedir. Davranigsal niyet agisindan
bakildiginda ise gastronomi deneyimi yasayan
her bir gastro-turist tipinin ortanin iizerinde bir
egilim gosterecegi yoniindedir. Bu bulgu, ger-
ceklestirilen gastronomi deneyiminin turistlerin
benzeri bir faaliyete katilim gosterme ihtimalle-
rinin yliksek olduguna isaret etmektedir. Bu a¢i-
dan bakildiginda, gerceklesen faaliyetin bagarilt
oldugu yorumu yapilabilir. Ozellikle deneyim-
cilerin yliksek davranigsal niyet gostermeleri
yeni gastronomi deneyimleri yasama istekleri-
nin yiiksek oluslari ile ilgili olabilmektedir.

Kiimeleme analizi sonucunda ulagilan gruplarin
demografik olarak nasil degistigini ve bu de-
gisimin anlamliligini ortaya koymak amaciyla
capraz tablolama yoluyla ki-kare homojenlik
testine basvurulmustur. Amag; birbirinden ba-
gimsiz olarak secilen iki veya daha fazla 6rnek-
lemin ayni ana kiitleden ¢ekilip ¢ekilmediginin
saptanmasidir (Kalayci, 2010, s. 94). Analiz ile
lic ayr1 gastro-turist grubunda yer alan katilim-
cilarin demografik 6zellikleri bakimindan farkl
gruplardan gelip gelmedigi tespit edilmektedir.
Bunun igin; gastro-turist gruplart ile cinsiyet,
medeni durum, egitim, yas ve gelir degiskenleri
arasinda ¢apraz tablolama ve ki-kare testleri ya-
pilmistir (Cizelge 10).
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Cizelge 10

Katilimcilarin gastronomi turist tipolojilerine gore cinsiyet ve medeni durum dagilimi

Cinsiyet
Toplam
Kadin Erkek
n 63 36 99
Deneyimeiler % Deneyimciler icinde 63,6 36,4 100,0
% Cinsiyet i¢cinde 214 33,6 24.6
n 90 46 136
Gastro-turistler Tadmu ¢ikaranlar % Tadini ¢ikaranlar icinde 66,2 338 100,0
% Cinsiyet icinde 30,5 43.0 33.8
n 142 25 167
Geride kalanlar % Geride kalanlar icinde 85,0 15,0 100,0
% Cinsiyet icinde 48,1 234 41,5
n 295 107 402
Toplam % Gastro-turistler iginde 73,4 26,6 100,0
% Cinsiyet icinde 100.0 100,0 100,0
Pearson ki-kare deger: 20,029; Anlamlilik: 0,000
Medeni Durum Tiplan
Evli Bekar
n 56 43 99
Deneyimeiler % Deneyimciler icinde 56,6 43,4 100,0
% Medeni durum i¢inde 20,4 33,6 24.6
n 93 43 136
Gastro-turistler Tadin cikaranlar % Tadini ¢ikaranlar icinde 68,4 31,6 100,0
% Medeni durum icinde 339 33,6 33,8
n 125 42 167
Geride kalanlar % Geride kalanlar i¢inde 74,9 251 100,0
% Medeni durum i¢inde 45.6 32,8 41,5
n 274 128 402
Toplam % Gastro-turistler iginde 68,2 31,8 100,0
% Medeni durum icinde 100,0 100,0 100,0

Pearson ki-kare deger: 9,580; Anlamlilik: 0,008

Analizlere gegcmeden Once hicbir hiicrenin bos
kalmamas: i¢in egitim ve yas gruplarinda bir-
lestirmeler yapilarak grup sayilari azaltilmis-
tir. Cizelgeden hareketle; gastro-turist tiplolo-
jileri cinsiyet (P =0,000) ve medeni durum (P
=0,008) baglaminda anlamli farklilagmaktadir.
Kadinlar erkeklere gore daha farkli gastro-turist
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tipleri igerisinde yogunlasirken; bekarlar evli-
lere gore daha dengeli bir dagilim sergilemek-
tedir. Arastirmaya katilan turistlerin iginde yer
aldiklar1 gastro-turist tipolojisi ile egitim, yas
ve gelir seviyeleri arasindaki dagilimin incelen-
mesi amaciyla ayni analizler yapilmistir.
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Cizelge 11
Katilimcilarin gastronomi turist tipolojilerine gore egitim, yags ve gelir seviyelerinin dagilimi

Egitim

Ilkogretim  Lise Onlisans/Lisans Lisansiistii Toplam
n 6 33 48 12 99
Deneyimciler % Deneyimciler i¢inde 6,1 333 48,5 12,1 100,0
% Egitim i¢cinde 13,0 31,1 24,1 23.5 24,6
n 9 31 76 20 136
Gastro- Tadin % Tadim ¢ikaranlar i¢inde 6,6 228 55,9 147 1000
turistler cikaranlar o) Tomie
% Egitim icinde 19.6 292 38,2 39,2 338
n 31 42 75 19 167
Geride kalanlar % Geride kalanlar i¢inde 186 25,1 449 11,4 100,0
% Egitim i¢cinde 674 39,6 37,7 373 41,5
n 46 106 199 51 402
Toplam % Gastro-turistler i¢inde 114 264 49,5 12,7 100,0
% Egitim icinde 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
Pearson ki-kare deger: 17,785; Anlamlilik: 0,007
Yas = Toplam
40 Yas Al 40-59 Arast 60 ve Uzeri
n 62 35 2 99
Deneyimciler % Deneyimciler i¢inde 62,6 35,4 2,0 100,0
% Yas i¢inde 27,8 223 9,1 24.6
n 74 53 9 136
t?l‘;‘lssttrgr ;ﬁﬁlnlar % Tadm gikaranlar iginde 54.4 39,0 66 1000
% Yas icinde 33.2 33,8 40,9 33,8
n 87 69 11 167
Geride kalanlar % Geride kalanlar i¢inde 52,1 41,3 6,6 100,0
% Yas icinde 39,0 43,9 50,0 41,5
n 223 157 22 402
Toplam o Gastro-turistler iginde 55,5 39,1 55 100,0
% Yas icinde 100,0 100,0 100,0 100,0
Pearson ki-kare deger: 4,711; Anlamlilik: 0,318
Gelir Diizeyi (TL)

0-2000  2001-  4001- 6001-  8001-  10.000 Toplam
4000 6000 8000 10.000 tizeri

n 42 36 11 2 3 5 99

Deneyimciler % Deneyimciler icinde 124 36,4 11,1 2,0 3,0 5,1 100,0

% Gelir diizeyi i¢inde 333 24.5 14,7 8.0 18,8 38,5 24.6

Gastro-  Tadum n N 26 52 31 11 9 7 136
turistler  cikaranlar % Ta@m g:lkar.a.nl.ar icinde 19,1 38,2 22.8 8,1 0,0 5,1 100,0
% Gelir diizeyi icinde 20,6 35,4 41,3 440 56,2 53.8 33,8

Geride n . N 58 59 33 12 4 1 167

kalanlar % Geride kalanlar 1i¢inde 34,7 35,3 19.8 7,2 2,4 0,6 100,0

% Gelir diizeyi icinde 46,0 40,1 44,0 48,0 25,0 7.7 41,5

n 126 147 75 25 16 13 402

Toplam % Gastro-turistler icinde 31,3 36,6 18,7 6,2 4,0 32 100,0

% Gelir diizeyi icinde 100,0  100,0 100,0  100,0 100,0 100,0 100,0

Pearson ki-kare deger: 29,140; Anlamlilik: 0,001
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Cizelgeden hareketle; gastro-turist tipolojileri-
nin egitim P =0,007) ve gelir diizeyi P =0,001)
baglaminda anlamli olarak farklilagtig1 tespit
edilmistir. Ote yandan, her bir hiicrede farkl
degerler yer alsa da ki-kare analizi gastro-turist
tipolojileri ile yas gruplarmin anlaml bir sekil-
de farklilagsmadigint P =0,318) gostermektedir.
Bu bulgu bizlere yas degiskeninin gastro-turist
tiplerini ortaya koymada ve birbirinden farkli
gruplar olusturmada belirleyici olamayacagini
soylemektedir. Test edilen diger degiskenlerin
(cinsiyet, medeni durum, egitim ve gelir diize-
yi) ise belirleyici olduklar1 soylenebilir.

Gastronomi turistlerinin  siniflandirilmasina
yonelik alan yazinda yapilan ¢alismalar farkli
sonuglar sunmustur. Arastirmacilar yaptiklar
siniflamalar1 farkl sekillerde adlandirsa da gast-
ronomi turistleri baz1 arastirmalarda {i¢ grupta
(Chang vd., 2010; Lopez-Guzman vd., 2017,
Pérez Galvez vd., 2017), baz1 aragtirmalarda ise
dort grupta (Boyne vd., 2003; Hjalager, 2003;
Mitchell ve Hall, 2003) ele alinmistir. Dordiin-
cli grupta yer alanlar aslinda gastronomi ile ¢ok
ilgisi olmayan kisilerdir. Gastronomi deneyi-
min temelinde yer alan yeni ve yerel yiyecek-
leri 6zgiin bir sekilde deneyimleme istegi on-
larda bulunmamaktadir. Arastirma kapsaminda,
seyahat motivasyonlar1 arasinda gastronominin
ilk iic motivasyonundan biri oldugunu belirten
kisiler 6rnekleme dahil edilmistir. Dolayisiyla,
yapilan kiimeleme analizinde 6rneklemin iig
grupta kiimelenmesi son derece dogal ve tutar-
lidir. Oyle ki, uygulamanin yapildig: festival de
katilimcilarina dogrudan yeme-igme deneyimi
yasatmay1 amaclamistir.

Kiimeleme analizi sonucunda ulasilan gast-
ro-turist tipolojilerine gore demografik 6zellik-
lerin anlamli degisip degismedigi analiz edil-
mistir. Ug gastro-turist tipolojisinin birbirinden
farklilasmasinda cinsiyet, medeni durum, egi-
tim ve gelir seviyesinin anlamli etki ettigi tespit
edilmistir. Sayilan bu demografik degiskenler,
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her bir tipolojinin birbirinden ayrilmasinda dik-
kat edilmesi gereken hususlardir. Ozellikle yiik-
sek gelire ve yiiksek egitim seviyesine ¢iktikca
yogunlugun tadini ¢ikaranlar ve deneyimcilere
dogru yasandigi goriilmiistiir. Tersi bir durumda
ise yogunlugun geride kalanlara yonelik oldu-
gu tespit edilmistir. Bu durum alan yazindaki
caligmalar ile de yakinlik gostermektedir (Eve-
rett ve Aitchison, 2008; Giizel Sahin ve Unver,
2015; Pérez Galvez vd., 2017). Belirtilen bu
calismalarda gastronomi turistlerinin 6zellikleri
arasinda para harcamaya yatkin, yliksek gelire
ve yiiksek egitim seviyesine sahip olmalar1 vur-
gulanmistir.

Calismanin en 6nemli kuramsal katkisi, gast-
ronomi deneyimi Olgeginin  gelistirilmesi-
dir. Olgek; yerel yiyecek ve mekan deneyimi
(YYMD), 6grenme deneyimi (OGR), tadim de-
neyimi (TD) ve gurme deneyimi (GD) olmak
tizere dort boyuttan olusmaktadir. Gastronomi
deneyiminin, alan yazinda yemek deneyimi,
mutfak deneyimi, yerel yiyecek deneyimi gibi
konularda yapilan caligmalar ile bazi yonler-
den benzesmekte; baz1 yonlerden ise farklilag-
maktadir. TD ve YYMD boyutlarinin 6nemi
mutfak deneyimini ortaya koymay1 amaclayan
Updhyay ve Sharma’nin (2014) ¢alismalarinda
da vurgulanmistir. Bjork ve Kauppinen-Raisé-
nen (2014) ise YYMD’yi iki boyutta tespit et-
misglerdir. Andersson vd. (2016) calismasinda,
gastronomi turistleri acisindan tadim deneyi-
mi ile 6grenme deneyiminin 6nemli oldugunu
vurgulamistir. Gastronomi deneyimini moti-
vasyonel olarak inceleyen Chang vd. (2010)
calismalarinda boyutlar baglaminda OGR’nin;
Pérez Galvez vd. (2017) caligmalarinda ise TD
ile benzestigi goriilmiistiir. Ancak alan yazinda
GD’ye yonelik herhangi bir boyutlanma rapor
edilmemektedir. Dolayisiyla gastronomi ile
daha yogun ilgilenen kisilere yonelik TD boyu-
tunun tespit edilmis olmasi alan yazina énemli
bir katki sunmaktadir.



Duygular iizerine yapilan g¢aligmalarda (Bon-
gers vd., 2013; Macht ve Simons, 2000); olum-
suz duygu durumlar igerisinde bulunan insan-
larin sevdikleri/begendikleri seyleri yemeleri
sonucunda duygu durumlarinda veya ruh hal-
lerinde iyilesmeler yasandigi, hatta olumluya
doniistiigli tespit edilmistir. Caligmada da yi-
yecek ve iceceklerin turistlerin gerek duygulari
gerekse de davranigsal niyetleri agisindan kritik
bir konumda oldugu tespit edilmistir. Dolayi-
styla gastronomisiyle 6ne ¢ikmak isteyen des-
tinasyonlar i¢in bu hususun dikkate alinmasi
oOnerilir. Diger taraftan gastronomi disinda daha
farkli turistik trlinleri sunmay1 amaglayan des-
tinasyonlar i¢in de sunulan yiyecek-igeceklerin
yardimci unsur olarak kullanilabilecegi soyle-
nebilir.

Aragtirma kapsaminda bir takim sinirliliklar ya-
sanmakla birlikte bunlarin belirtilmesinde fay-
da bulunmaktadir. Ilk olarak, drnekleme yon-
teminin olasiliga dayanmamasi gelmektedir.
Bu durum sonuglarin evrene genellenmesinde
olumsuzluklar yaratabilmektedir. Bu yontemin
arastirma sonuglarmin evrene genellemenin
onemi olmadigr durumlarda tercih edilmesi
daha yararli olacaktir (Balci, 2011: 100; Ural ve
Kilig, 2013. s. 40-41). Ikinci olarak kullanilan
olgekler Ingilizceden cevrilmistir. Her ne kadar
ceviriler bir dil uzmaninin kontroliiyle Tiirk-
ceye cevrilmis ve On test uygulamasi yapilmis
olsa da anlamin farkli bir dile aktarilmasinda
olumsuzluklar olasidir. Bu bakimdan Tiirkce-
lestirilmis Olgeklerin kullanimi1 g¢eviri sirasinda
yasanan anlam giicliiklerini ve anlagilma sorun-
larin1 azaltabilecektir. Arastirmanin gastronomi
temelli sadece bir festivalde uygulanmasi, bir
diger sinirlilik olarak sayilabilir. Dolayisiyla,
bu alanda yapilan farkli gastronomi festivalleri-
ne katilanlara anket uygulamasinin yapilmamais
olmas1 arastirmayi1 sinirlandirmistir. Tabi her
bir festivalin arastirmaciya ekstra masrafa ne-
den olacagi, haliyle bu masraflarin da simirlilik
olarak degerlendirilebilecegi diisiiniilmektedir.
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Son olarak, arastirma ayrica igerisine dahil et-
tigi degiskenlerle de siirli kalmistir. Bu alan-
da siklikla deginilen yeme-igme motivasyonu
degiskeni basta olmak iizere yiyecege iliskin
memnuniyet, genel memnuniyet, yiyecek imaji,
yiyecek kalitesi gibi konuyla iligkili olabilecek
degiskenler kapsam disinda birakilmistir.

Sonug ve Oneriler

Gastronomi deneyimi ile olumlu gastronomik
duygular arasinda olumlu, olumsuz gastronomik
duygular arasinda da olumsuz iliskilerin tespit
edilmesi, uygulama acisindan degerlendirile-
bilecek bir bulgudur. Muhtemelen bu durumun
yasanmasi gerceklesen gastronomi deneyiminin
basarisiyla ilgilidir. Beklentilerinin lizerinde bir
deneyim yasayan kisinin daha olumlu bir duygu
icerisine girmesi beklenir. Bu nedenle, gastro-
nomi festivali diizenleyicilerinin, herhangi bir
gastronomi sehrinin destinasyon yoneticilerinin
ve ozellikle yerel yiyecek sunan restoran islet-
melerinin insanlara yasatacaklar1 duygularin
Onemini kavramalarinda fayda bulunmaktadir.
Onlara yerel yiyecekleri yerel mekanlarda su-
narak 6zel bir tadim deneyimini yasatmanin
yaninda, gastronomi konusunda daha detayli
bilgiler edinmeleri ve daha 6zellikli gurme de-
neyimlerinin yasatilabilmesi saglanmalidir.

Gastronomi deneyimi boyutlarindan YYMD ve
TD’nin DN iizerinden etkili olmasi, gastrono-
misiyle one c¢ikmak isteyen destinasyonlarda
dikkate alinmasi gereken bir baska bulgudur.
Bu bulgu katilimcilar i¢in tadimin, yerelligin ve
deneyimin yasandigi mekanin oldukga kritik ol-
dugunu gostermektedir. Organizasyon sorumlu-
larina ileride yapmay1 planladiklar1 gastronomi
festivallerinde veya etkinliklerinde belirtilen bu
hususlara ayrica dikkat etmelidir. Nitekim ta-
dim ve yerellik gastronomi turizminin odaginda
yer almaktadir.

OLD’nin DN’yi olumlu, OLS’nin ise olumsuz
etkilediginin belirlenmesi, gastronomi destinas-
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yonlarinin dikkate almas1 gereken baska bir hu-
sustur. Gastronomi turistlerinin deneyim sonra-
s1 gelistirdikleri OLD’nin DN {izerindeki etkisi
OLS’ye nazaran yon olarak ve biiytikliik olarak
da farklidir. Bu bulgu gastronomi etkinlikleri
diizenleyen birimler i¢in sevindiricidir. Ciin-
kii misafirlerine iyi bir gastronomi deneyimi
yasatmalar1 onlara daha yiiksek oranda ileriye
dontik kazanimlar saglayacaktir. Bu bakimdan
diizenlenen organizasyonlarda insanlarin duygu
durumlarini 1y1 goézlemleyebilme ve anlayabil-
me becerisine sahip olan kisiler ¢alistirilmali-
dir. Ozellikle organizasyon ekibinin, yasanan
sorunlarin ve ortaya ¢ikan hosnutsuzlugun en
hizli sekilde giderilmesi yoniinde bilgi sahi-
bi olmasi ve bu konuda egitilmesi onerilir. Bu
konuda duygu ve davranis alanlarinda calisan
uzmanlardan destek alinabilir.

Hitap edilen kitlenin belirlenmesi ve iyi bir se-
kilde tanimlanmasi, iiretilen triinlerin basarili
bir sekilde satilmasii saglayacaktir. Etkinlik
diizenleyicilerin buna yonelik caligmalar ger-
ceklestirmeleri {irtinlerin tasarim ve sunum sii-
reclerinde olumlu etki edecektir. Arastirmada,
gastronomi deneyimi yasayan turistlerin sinif-
landirilmasina ¢aligilmistir. Gruplarin deneyim,
duygu ve davranigsal niyet ortalamalar1 ince-
lendiginde deneyimciler olarak adlandirilan tu-
ristlerin gastronomiye ¢ok daha yogun ilgi ice-
risinde oldugu sdylenebilir. Buradan hareketle
organize edilecek gastronomi etkinliklerinde bu
gruba giren kisi sayisinin artirilmasina yonelik
calismalarin gerceklestirilmesi onemlidir. Ka-
tilimc1 sayilarindaki yogunlugun deneyimciler
grubunda yogunlasmasi, gastronomi turizminin
gelecekteki gelisimine olumlu katki saglaya-
caktir. Bu bakimdan, deneyimciler grubuna da-
hil edilebilecek turistlerin diizenlenen gastrono-
mi etkinliklerinde 6zgiin mekanlarda tadimlar
yapabilmeleri ve yerel triinlere ulasabilmeleri
saglanmalidir. Bu hususlara odaklanilmasi gast-
ronomi etkinliginin ¢ok daha konu ile ilgili olan
kisilere ulagmasini saglayabilecektir.
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Sonraki ¢alismalarda Alacati Ot Festivali di-
sindaki bir festival veya etkinlik katilimcilari
hedeflenebilir. Boylece iki farkli gastronomi
festivaline yonelik arastirmalar kiyaslanabilir.
Ote yandan, gastronomik duygular ile davra-
nigsal niyet arasindaki iliskide memnuniyet ayr1
bir degisken olarak ele aliabilir. Ayrica; kisilik,
yenilik arayisi, cesitlilik arayis1 gibi nispeten
istikrarli olan degiskenlerin diizenleyici rolleri
dikkate almabilir. Arastirmada veriler tek Olg-
meye dayal1 olarak toplanmistir. Bunun yerine
deneysel bir calisma ile yerelde ve 6zglin meka-
ninda tiretilen yemekleri deneyimlemeleri veya
katilimcilarin kendi yemeklerini hazirlamalari
ve tatmalar1 saglanabilir. Katilimeilarin, gastro-
nomi deneyiminin 6ncesindeki ve sonrasindaki
duygulart oOlgiilerek degisim gozlenebilir. Bu
sayede, gastronomi deneyiminin duygularin de-
gisimindeki etki giicli ortaya konabilir. Bu de-
neysel ¢alisma, yeni yiyecek-igecekler veya sira
dis1 olarak nitelendirilebilecek yemekler i¢in de
gerceklestirilebilir.
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