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Öz

Çalışma gastronomi deneyimi, gastronomik duygular ve davranışsal niyetler arasındaki ilişkileri 
ortaya koymayı amaçlamaktadır. İlişkisel tarama modelinde ve tanımlayıcı türde tasarlanan araş-
tırmada veriler, alan yazından yararlanarak geliştirilen bir anket aracılığıyla toplanmıştır. Anket, 
4-7 Nisan 2019 tarihlerinde İzmir’in Çeşme ilçesinin Alaçatı Mahallesinde düzenlenen 10. Alaça-
tı Ot Festivali’ne katılanlardan amaçlı örnekleme yöntemiyle yüz yüze toplanmıştır. Elde edilen 
428 anket, çoklu sapan analizi sonrası 402’ye inmiştir. Analizlerde tanımlayıcı istatistiklerden, 
açıklayıcı ve doğrulayıcı faktör analizi ve çoklu regresyon analizinden yararlanılmıştır. Gastro-
nomi deneyiminde; “yerel yiyecek ve mekan deneyimi”, “öğrenme deneyimi”, “tadım deneyi-
mi” ve “gurme deneyimi” şeklinde dört boyut belirlenmiştir. Gastronomik duygular ise “olumlu 
gastronomik duygular” ve “olumsuz gastronomik duygular” şeklinde boyutlanmıştır. Davranışsal 
niyet, tek boyuttan oluşmuştur. Gastronomi deneyimi boyutlarından yerel yiyecek ve mekân de-
neyimi(β=0,167) ve tadım deneyiminin (β=0,222) olumlu gastronomik duyguları etkilediği belir-
lenmiştir. Öğrenme deneyiminin (β=0,197) olumsuz gastronomik duyguları olumlu yönde, fakat 
tadım deneyiminin (β=-0,190) ise olumsuz yönde etkilediği ortaya çıkmıştır. Yerel yiyecek ve 
mekân deneyimi (β=0,253) ve tadım deneyiminin (β=0,333) davranışsal niyeti olumlu yönde etki-
lediği bulunmuştur. Bununla birlikte, olumlu gastronomik duygular (β=0,449) davranışsal niyeti 
olumlu, olumsuz gastronomik duygular (β=-0,162) ise olumsuz yönde etkilemiştir.   

Anahtar kelimeler: Gastronomi deneyimi, gastronomik duygular, davranışsal niyet, gastronomi 
turizmi, Alaçatı Ot Festivali.

1 Birinci yazarın doktora tezinden oluşturulmuştur. 
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The Relationship between Gastronomy Experience, Gastronomic Emotions and Behavioral 
Intention: A Research on the Participants of Alaçatı 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 Alaçatı Herb Festival held in Alaçatı Neighborhood of Çeşme county 
of İzmir 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 (β=0.167) and tasting 
experience (β=0.222), which are dimensions of gastronomic experience, affect positive gastronomic 
emotions. It was revealed that learning experience (β=0.197) affects negative gastronomic emotions 
positively, while tasting experience (β=-0.190) negatively affects. Local food and place experience 
(β=0.253) and tasting experience (β=0.333) were found to positively affect behavioral intentions. 
However, it was determined that positive gastronomic emotions (β=0.449) affected behavioral 
intention positively and negative gastronomic emotions (β=-0.162) negatively.

Keywords: Gastronomy experience, gastronomic emotions, behavioral ıntentions, gastronomy 
tourism, Alaçatı Herb Festival.

Giriş
Yiyecekler ve içecekler, gün geçtikçe turizm 
endüstrisi içinde daha önemli bir unsur haline 
gelmektedir. Turistler ilgili olsunlar veya olma-
sınlar seyahatlerinde bir şeyler yemek ve içmek 
zorundadırlar (Chi vd. 2013, s. 100). Bu neden-
le turizm ve gastronomi arasında yakın ve uzun 
süreçli bir ilişki bulunmaktadır. Gelişen ilişkiy-
le birlikte gastronomi turizmi de gelişmektedir. 
Bu durum destinasyonlar arasındaki rekabetin 
de artmasını sağlamaktadır. Bu durum, faaliyet 
gösterilen pazarın daha iyi bilinmesi gerekli-
liğini ortaya çıkarmaktadır (Andersson., vd., 
2016, s. 56). Böylece gastronomi, turizm des-
tinasyonlarının dünya pazarındaki performansı-
nı kritik düzeyde etkileyen bir rekabet unsuru 

haline gelmektedir (Enright ve Newton, 2004, 
s. 777; 2005, s. 339). Meydana gelen bu reka-
bet ortamında payını korumak isteyen köklü 
destinasyonlar, sahip oldukları kültürel değer-
lere yönelmekte ve yoğunlaşmaktadırlar. Güçlü 
mutfak kültürüne sahip olan destinasyonlar da 
bunun bir sonucu olarak gastronomi turizmine 
yönelerek tercih edilebilirliklerini kuvvetlendir-
mek istemektedirler (Corigliano, 2002, s. 168).
Alan yazında gastronomi deneyimini esas alan 
çalışmalar (Jung vd., 2015; López-Guzmán vd., 
2017; Mason ve Paggiaro, 2012; Williams vd., 
2015) olduğu gibi, gastronomi deneyimi ve 
duygular kapsamında (Desmet ve Schifferstein, 
2008; Falconer, 2013; Gómez-Corona vd., 2017; 
Kim vd., 2017; Kontukoski vd., 2016; Macht ve 
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Dettmer, 2006; Siegrist ve Cousin, 2009; Sosa 
vd., 2014) ya da gastronomi deneyimi ve dav-
ranışsal niyetler bağlamında yapılan çalışma-
lar (Bezirgan, 2014; Karim ve Chi, 2010; Kim 
vd., 2011; Lertputtarak, 2012; Ling vd., 2010) 
da bulunmaktadır. Bununla birlikte gastronomi 
deneyimi, gastronomik duygular ve davranış-
sal niyetler konusunda yapılan çalışmaların ise 
(Han ve Jeong, 2013; Mason ve Paggiaro, 2012; 
Sparks, 2007) sınırlı olduğu görülmektedir. Bu 
nedenle çalışmanı alan yazını geliştirme potan-
siyeli olduğu değerlendirilmektedir.

Bir destinasyonun sahip olduğu gastronomik 
değerler, seyahat motivasyonuna dönüşebil-
mektedir. Böylece gastronomik değerler tu-
ristlerin seyahat davranışlarını ve destinasyon 
karar verme süreçlerini etkilemektedir (Hall ve 
Sharples, 2003, s. 10). Gastronomi deneyimini 
sadece fiziksel açıdan ele almanın yetersizliği 
ortadadır. Dolayısıyla kişinin içinde bulunduğu 
ruh hali, duyguları ve yiyecek tercihleri arasın-
da etkileşimleri hesaba katmak gerekir (Leigh 
Gibson, 2006, s. 53). Bu nedenle de gastronomi 
deneyiminin ortaya çıkardığı duyguların ince-
lenmesi önemlidir. Gastronomi deneyimi son-
rasında; tekrar ziyaret, tavsiye etme, fazlasını 
ödemeye istekli olma, hatırlama/unutmama gibi 
(Baker ve Crompton, 2000; Karim vd., 2009; 
Ling vd., 2010; Kim vd., 2011; Lin ve Chen, 
2014) davranışsal niyetler ortaya çıkabilmekte-
dir. 

Alan Yazın incelemesi

Gastronomi deneyimi
Alan yazında yer alan çalışmalar incelendiğin-
de, daha çok turistlerin veya gastronomi festi-
vali katılımcılarının gastronomi deneyimlerinin 
incelendiği çalışmalara (Andersson vd., 2016; 
Bekar ve Belpınar, 2015; Chang vd., 2010; Gök-
deniz vd., 2015; Jung vd., 2015; Kivela ve Crot-
ts, 2009; Kyriakaki vd., 2016; López-Guzmán 
vd., 2017; Mason ve Paggiaro, 2012; McKer-

cher vd., 2008; Özdemir ve Kınay, 2004; Quan 
ve Wang, 2004; Williams vd., 2015) rastlan-
maktadır. Bunun yanında alan yazında turizm 
deneyimi içerisinde gastronomi deneyiminin 
nasıl bir rol oynadığının incelendiği (Kivela ve 
Crotts, 2005, 2006; McIntyre, 2008), sıra dışı 
yemek deneyimlerinin ele alındığı (Gyimóthy 
ve Mykletun, 2009) ve yemek yeme ortamının 
ve atmosferin yeme-içme deneyimine etkileri-
nin incelendiği çalışmalar da (Edwards ve Gus-
tafsson, 2008; Gustafsson vd., 2006; Nyberg ve 
Grindland, 2008) yer almaktadır.

Gastronomik duygular
Gastronomi deneyimi ile gastronomik duygu-
lara ilişkin alan yazın incelemesi sonucunda 
ulaşılan çalışmaların çoğunlukla yiyecek veya 
içecek tüketiminin ardından insanlarda ortaya 
çıkan duyguların ve kaynaklarının incelendi-
ği çalışmalar (Desmet ve Schifferstein, 2008; 
Falconer, 2013; Gómez-Corona vd., 2017; Kim 
vd., 2017; Kontukoski vd., 2016; Macht ve 
Dettmer, 2006; Siegrist ve Cousin, 2009; Sosa 
vd., 2014) olduğu görülmüştür. Bunun yanında, 
duyguların insanların yeme-içme davranışla-
rı üzerindeki etkilerinin incelendiği çalışmalar 
(Brouwer vd., 2017; Evers vd., 2013), duygu-
ların yeme-içme davranışını ve yeme-içme de-
neyimi sonucunda duyguların etkilenmesini in-
celeyen çalışmalar (Macht ve Simons, 2000) ve 
farklı motivasyonlarla gerçekleşen kahve içme 
deneyimi sonucunda ortaya çıkan duyguların 
incelendiği çalışmalar da (Kanjanakorn ve Lee, 
2017; Labbe vd., 2015) bulunmaktadır.

Turizm deneyimi içerisindeki yeme-içme dene-
yimi ile gastronomik duygular arasında anlamlı 
ilişkilerin olduğu (Falconer, 2013; Kanjanakorn 
ve Lee, 2017; Kontukoski vd., 2016) bir kısım 
çalışmada ortaya konmuştur. Yeme-içme dene-
yimi ile bu deneyime bağlı olarak ortaya çıkan 
duygular arasında anlamlı ilişkilerin olduğu 
(den Uijl 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) çok sayıda çalışmada ortaya 
konmuştur. Bununla birlikte gastronomi dene-
yiminin olumlu gastronomik duyguları olumlu 
yönde etkilediği (Brouwer vd., 2017), olumsuz 
duyguları da olumsuz yönde etkilediği (Bon-
gers vd., 2013) belirlenmiştir. Bu durum, ister 
turizm amaçlı olsun ya da olmasın, gastronomi 
deneyiminin gastronomik duyguları etkileyebi-
leceği çıkarsamasının yapılabilmesine olanak 
sağlamaktadır. Alan yazın incelemesinden  elde 
edilen sonuçlara bağlı olarak  H1 ve H2 hipo-
tezleri şu şekilde oluşturulmuştur.

H1: Turistlerin gastronomi deneyimi, olumlu 
gastronomik duyguları olumlu yönde etkile-
mektedir.

H2: Turistlerin gastronomi deneyimi, olumsuz 
gastronomik duyguları olumsuz yönde etkile-
mektedir.

Davranışsal niyet
Gastronomi deneyimi kapsamında davranışsal 
niyetle ilgili turistlerin destinasyonu tekrar zi-
yaretlerinde gastronominin etkisinin incelendi-
ği (Karim ve Chi, 2010; Bezirgan, 2014; Kim 
vd., 2011; Lertputtarak, 2012; Ling vd., 2010), 
yerel yiyecek tüketme motivasyonlarının tekrar 
ziyaret niyetine etkisinin ele alındığı (Güler vd., 
2018), turistlerin gastronomik deneyimlerini 
yakınlarıyla paylaşmalarının irdelendiği (Kar-
giglioğlu ve Akbaba, 2016) ve turistlerin gast-
ronomi deneyimlerinin davranışsal niyetlerine 
etkisinin incelendiği (Lertputtarak, 2012; Ryu 
ve Han, 2010b; Tsai ve Wang, 2017) çalışma-
lara rastlanmaktadır. Ayrıca turistlerin gastro-
nomi etkinliklerine katılım motivasyonlarının 
memnuniyet ve davranışsal niyetlerine etkile-
rinin ele alındığı (Chi vd., 2013; Lin ve Chen, 
2014; Robinson ve Clifford, 2012; Smith vd., 
2010) ve gastronomi deneyimi sonucunda olu-
şan memnuniyetin davranışsal eğilime etkisinin 

incelendiği (Correia vd., 2008; Geus vd., 2016; 
Ha ve Jang, 2010; Karim vd., 2009; Kim vd., 
2011; Ling vd., 2010; Rimmington ve Yüksel, 
1998) çalışmalar da bulunmaktadır.

Tatillerde turistlerin yaşadığı gastronomi dene-
yimlerinin davranışsal niyetlerini etkilediğini 
ortaya koyan çalışmalara (Chi vd., 2013; Du-
man ve Öztürk, 2005; Horng vd., 2012; Karim 
vd., 2009; Lin, 2014; Lin ve Chen, 2014; Nield 
vd., 2000; Rimmington ve Yüksel, 1998; Ryu 
ve Han, 2010b; Smith vd., 2010; Tsai ve Wang, 
2017; (Güler vd., 2018; Kivela ve Crotts, 2005, 
2006; Kivela ve Crotts, 2009; Lertputtarak, 
2012) rastlanmıştır. Öte yandan, restoran müş-
terilerinin yaşadığı gastronomi deneyiminin 
davranışsal niyeti olumlu yönde etkilediği ça-
lışmalar da (Ha ve Jang, 2010; Kement, 2019; 
Namkung ve Jang, 2007; Ryu ve Han, 2010a; 
Ryu vd., 2012) mevcuttur. Gastronomi festivali 
katılımcılarının yaşadığı deneyimlerin davra-
nışsal niyetlerini etkilediği (Kim vd., 2011; Ri-
gatti-Luchini ve Mason, 2010; Jung vd., 2015b; 
Robinson ve Clifford, 2012). Dolayısıyla gast-
ronomi deneyiminin davranışsal niyet üzerinde 
anlamlı ve olumlu bir etkiye sahip olduğu ön-
görülmektedir.

H3: Turistlerin gastronomi deneyimi, davranış-
sal niyetlerini olumlu yönde etkilemektedir.

Yiyecek-içecek işletmelerinde ortaya çıkan 
gastronomik duyguların davranışsal niyet üze-
rinde anlamlı etkisinin olduğu (Martin vd., 
2008; Ryu ve Jang, 2007) belirtilmektedir. Ay-
rıca, şarap tadımı kaynaklı duyguların da şarap 
turizmine tekrar katılma niyetini etkilediğini 
ileri süren çalışmalar da (Galloway vd., 2008) 
vardır. Gastronomi deneyimi sonrası oluşan 
gastronomik duyguların geleceğe dönük ye-
mek tercihlerini de etkilediği belirtilmektedir 
(Gutjar vd., 2014). Bu irdelemeler sonucunda, 
gastronomi deneyimi sonrasında turistlerde 
oluşacak gastronomik duyguların, onların dav-
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ranışsal niyetlerini etkileyebileceği çıkarsaması 
yapılabilmekte ve aşağıdaki hipotezler yazıla-
bilmektedir.

H4: Turistlerde oluşan olumlu gastronomik 
duygular, davranışsal niyetlerini olumlu yönde 
etkiler.

H5: Turistlerde oluşan olumsuz gastronomik 
duygular, davranışsal niyetlerini olumsuz yön-
de etkiler.

Araştırma kapsamında yanıtı aranan sorunla-
rın başında turistlerin yaşadığı gastronomi de-
neyimlerinin davranışsal niyete dönüşmesinde 
gastronomik duyguların rolünün incelenmesi 
yer almaktadır. Alan yazın incelemesinde bu 
ilişkiyi ve etkileme rolünü doğrudan incele-
yen bir çalışmaya ulaşılamamıştır. Buna karşın, 
araştırma sorusunun arka planını dayanaksız bı-
rakmamak adına üç değişkenin bir arada kulla-
nıldığı çalışmalar bulunmaktadır. Sparks (2007) 
şarap turistlerinin şarap deneyimlerinin duygu-
larını ve şarap destinasyonlarını ziyaret etme 
niyetlerini olumlu ve anlamlı etkilediğini tespit 
etmiştir. Mason ve Paggiaro (2012) gastronomi 
festivali deneyimi ile ortaya çıkan duyguların 
memnuniyet ve davranışsal niyet arasında an-
lamlı ilişkiler içinde olduğunu belirtmişlerdir. 
Han ve Jeong (2013) lüks restoran müşterile-
rinin duygusal deneyimlerinin güven ve bağ-
lılığa anlamlı etki ettiğini, güven ve bağlılığın 
ise sadakat ile anlamlı ilişkiler içinde olduğunu 
bulmuşlardır. Tan vd. (2016) yiyeceklere yöne-
lik duyusal beğenme düzeyinin gelecekte tek-
rar yeme istekliliğine anlamlı etki ettiğini öne 
sürmüştür. Pérez Gálvez vd. (2017) bira içme 
deneyimi sonucunda ortaya çıkan duyguların 
gelecekteki tutum ve davranışlara anlamlı etki 
ettiğini tespit etmiştir. Sthapit vd. (2017) tatil-
de tüketilen yerel yiyecekler vasıtasıyla oluşan 
duyguların tatil anılarını anlamlı etkilediği, 
bunun da davranışsal niyet üzerinde anlamlı 
etkiye sahip olduğu ortaya koyulmuştur. Bu ir-

delemeler sonucu, test edilmek istenen hipotez 
aşağıdadır.

H6: Gastronomi deneyimi ile davranışsal eği-
lim arasındaki ilişkide, gastronomik duyguların 
kısmi aracılık rolü vardır.

Alan yazın incelemesinde gastronomi turistleri-
nin farklı açılardan gruplandırıldığı görülmüş-
tür. Boyne vd. (2003) gastronomi turistlerini 
özelliklerine göre dört tipte (1.Tip, 2.Tip, 3.Tip, 
4.Tip) sınıflandırmışlardır. Hjalager (2003; 
2004) ise turistlerin yedikleri ve içtiklerinden 
yola çıkarak onları deneyimsel, varoluşsal, oya-
layıcı ve rekreasyonel şeklinde sınıflandırmış-
tır. Mitchell ve Hall (2003) yiyecek turizmi sı-
nıflamasından yararlanarak yiyecek turistlerini 
gurme turisti, gastronomi turisti, mutfak turisti 
ve kentsel turist şeklinde sınıflamıştır. Pérez 
Gálvez vd. (2017) turistlerin gastronomiye dair 
sahip oldukları bilgi, yemek yeme motivasyon-
ları ve memnuniyetlerine dayanarak gastrono-
mi turistlerini deneyimciler, tadını çıkaranlar ve 
geride kalanlar olmak üzere üç grupta incele-
miştir. López-Guzmán vd. (2017) gastronomi 
festivaline katılan turistlerin davranış, motivas-
yon ve memnuniyetlerine göre onları deneyim-
ciler, tadını çıkaranlar ve geride kalanlar olmak 
üzere üç grupta incelemiştir. Ancak, bu konuda 
yer alan ve araştırmada ulaşılabilen çalışmala-
rın hiçbirinde doğrudan bir turistin gastronomi 
deneyimi ölçülerek onları sınıflandırma yoluna 
gidilmemiştir. Dolayısıyla, kavramsal incele-
meler ve gruplandırmalar olsa da ampirik veri-
lere dayalı bir çalışmaya rastlanmadığı için bu 
sorun araştırma sorusu olarak incelenmektedir.
Araştırma Sorusu: Gastronomi deneyimine göre 
turistler kaç gruba ayrılmaktadır?

Yöntem
Veri toplama aracı
İlişkisel tarama modelinde tasarlanan araştır-
mada veriler geliştirilen bir anket aracılığıyla 
toplanmıştır (Karasar, 2014, s. 81). Ankette de-



Gastronomi Deneyimi, Gastronomik Duygular ve Davranışsal Niyet İlişkisi: Alaçatı Ot Festivali’ne Katılanlar Üzerinde Bir Araştırma

70

mografik ve gastronomi deneyimi ile ilgili so-
ruların yanı sıra üç adet ölçek bulunmaktadır. 
Gastronomi deneyimini doğrudan belirleyen 
bir ölçek olmadığından, gastronomi deneyimi-
nin belirlenmesinde kullanılacak maddelerin 
yazımında alan yazında yer alan çalışmalardan 
(Björk ve Kauppinen-Räisänen, 2014; Hall ve 
Sharples, 2003; Harrington ve Ottenbacher, 
2010; Kyriakaki vd., 2016; Richards, 2003; 
Shenoy, 2005) yararlanılmıştır.  Ayrıca, konuy-
la ilgili fikir üretebilecek 30 kişi ile gastronomi 
deneyimi üzerine görüşme yapılmış ve veriler 
içerik analizine tabi tutulmuştur. Kapsam ge-
çerliği çalışması sonucunda 17 maddelik ölçek 
ankette yerini almıştır. Gastronomik duyguların 
belirlenmesinde Desmet ve Schifferstein (2008) 
tarafından geliştirilen ve 22 maddeden oluşan 
duygulanım ölçeği tercih edilmiştir. Katılım-
cıların davranışsal niyetleri, Choe ve Kim’in 
(2018) çalışmasında kullandığı 5 maddeli ölçek 
ile tespit edilmiştir. 

Evren ve örnekleme
Araştırmanın evrenini, Türkiye’de yeme-içme 
odaklı seyahat eden ve gastronomi turizmine 
katılan turistler oluşturmaktadır. Bu motivas-
yonla seyahat eden ve gastronomi turizmine 
katılan turistlere ulaşmanın en kolay ve rahat 
şeklinin ise gastronomi festivallerinden geçti-
ği düşünülmüştür. Böylelikle on yıldır İzmir’in 
Çeşme ilçesinin Alaçatı Mahallesi’nde gerçek-
leştirilen Alaçatı Ot Festivali’ne gelen turistler 
çalışma evreni olarak kabul edilmiştir. Böylece 
4-7 Nisan 2019 tarihlerinde gerçekleştirilen 10. 
Alaçatı Ot Festivalinin katılımcıları örnekleme 
çerçevesi olarak belirlenmiştir. Çalışma evreni 
büyüklüğünün 10 binin üzerinde olması nede-
niyle, ortalama için kullanılan sınırsız (n=σ2.
Z2α/H2) evren formülünden yararlanılarak ör-
nek büyüklüğü 384 kişi olarak belirlenmiştir 
(Ural ve Kılıç, 2013, s. 47). Katılımcılara amaç-
lı (kasti/kararsal) örnekleme tekniği ile ulaşıl-
mıştır. Katılımcıların tatil/seyahat motivas-
yonları arasında yeme-içme deneyimi yaşama 

motivasyonunun ilk üç motivasyondan biri ol-
masına özen gösterilmiştir. Anket uygulaması, 
4-7 Nisan 2019 tarihleri arasında gerçekleştiril-
miştir. Anket uygulamasının bir kısmı yüz yüze 
yapılırken bir kısmı festivale gelen tur otobüs-
lerinde turistler festivalden ayrılırken dönüş yo-
lunda yapılmıştır. Araştırma sonunda toplamda 
428 anket uygulanmış olup; çoklu sapan analizi 
sonrası 402’ye inmiştir. 
 
Araştırma ile ilgili veriler 2020 yılı öncesin-
de gerçekleştirilmiş bir tez çalışmasından elde 
edilmiştir. Dolayısıyla çalışma için etik kurul 
izni bulunmamaktadır.

Güvenilirlik 
Gastronomi deneyimi ölçeğinde 17 madde 
bulunmaktadır. Madde-toplam korelasyonları 
0,400-0,649 ve çoklu açıklayıcılık katsayıları 
da 0,360-0,613 aralığında gerçekleşmiş olup; 
hesaplanan alfa 0,893’tür. 22 maddeli gast-
ronomik duygular ölçeğinde 3 madde düşük 
madde-toplam korelasyonu nedeniyle ölçek-
ten çıkarılmıştır. Geriye kalan 19 maddenin, 
madde-toplam korelasyonları 0,301-0,637 ve 
çoklu R2 değerleri de 0,432-0,781 arasında 
gerçekleşmiştir. Alfa katsayısı ise 0,866’dır. 
5 maddeli davranışsal niyet ölçeği için mad-
de-toplam korelasyonu en düşük 0,681 ve en 
yüksek 0,839’dur. Çoklu R2 değerleri 0,476-
0,755 arasındadır. Alfa katsayısı ise 0,712 ola-
rak hesaplanmıştır. Alfa katsayılarının 0,600’ün 
üzerinde (Alpar, 2012, s. 458; Kalaycı, 2010, s. 
405), madde toplam korelasyonların pozitif ve 
0,250’nin üzerinde (Kalaycı, 2010, s. 412), çok-
lu R2’lerin 0,300’den büyük olmasından dolayı 
(Alpar, 2012, s. 391) ölçeklerden elde edilen 
verilerin güvenilir olduğu kanaatine varılmıştır. 

Geçerlilik
Veri toplamada kullanılan ölçeklerin geçerlik-
leri için bazı analizler yapılmıştır. Bu analizler 
kapsam, yapı, tahmin edici (kestirim) ve ayırt 
edici geçerlilik işlemleri gerçekleştirilmiştir. 



Sercan BENLİ, A. Celil ÇAKICI

AYDIN GASTRONOMY, 8 (1), 65-93, 2024 71

Ölçeklerin tamamı yapı geçerliliği açısından 
önce açıklayıcı faktör analizine (AFA) tabi tu-
tulmuştur. Ardından ölçüm modeli için doğru-
layıcı faktör analizinden (DFA) yararlanılmıştır.
Kapsam geçerliliği: Gastronomi deneyiminin 
belirlenmesinde kullanılan ve madde havuzu 
alan yazın ve 30 uzmanla yapılan görüşmeler-
den elde edilen 17 madde için kapsam geçerlik 
çalışması yapılmıştır. Bu amaçla 23 akademis-
yen görev almıştır. Uzman sayısının 20 olduğu 
durumda her bir maddenin kapsam geçerlik 
oranının (KGO) en az 0,42 olmalıdır (Laws-
he, 1975, s. 567-568). Havuzdaki 17 maddenin 
KGO’ları 0,47 ile 1,00 arasında gerçekleşmiş 
ve kapsam geçerlik indeksi de 0,74 olarak he-
saplanmıştır. Böylece gastronomi deneyimi öl-
çeğinin kapsam geçerliği sağlanmıştır.

Yapı geçerliliği: Ölçeklerin yapı geçerliliği 
AFA ile tespit edilmiştir. Ardından tüm model 
DFA ile test edilmiştir.

a) Açıklayıcı faktör analizi: AFA uygulanırken 
öncelikle veri setinin AFA’ya uygunluğu KMO 
örneklem yeterliği ve Bartlett Küresellik tes-
ti ile kontrol edilmiştir. Testinin anlamlılığına 
ve KMO değerinin 0,50’den yüksek olmasına 
dikkat edilmiştir (Çokluk vd., 2012, s. 207-
208; Kalaycı, 2010, s. 327-329). Eşkökenliliğin 
0,50’nin üzerine olmasına ve faktör yüklerinin 
0,40’ın altında olmaması, mümkünse 0,50’nin 
üzerinde olmasına (Kalaycı, 2010, s. 329; Şen-
can, 2005, s. 779) özen gösterilmiştir. Binişiklik 
durumunda yük farkının en az 0,100 olmasına, 
çok sayıda değişkeni daha az sayıdaki faktör-
lere taşımayı amaçlayan temel bileşenler ana-
lizinin kullanılmasına, maddelerin faktörler 
altında toplanmasını kolaylaştıran ve faktör-

ler arasındaki farkları azaltan dikey döndürme 
yöntemlerinden biri olan Varimax (azami de-
ğişkenlik) döndürme yönteminin kullanılma-
sına (Çokluk vd., 2012, s. 191-205; Hair vd., 
2014, s. 133-137) karar verilmiştir. Bununla 
birlikte; tek faktörlü ölçeklerde toplam varyan-
sın en az 1/3’ünün açıklanması, çoklu faktör-
lerden oluşan ölçeklerde ise toplam varyansın 
en az 2/3’ünün açıklanması (Çokluk vd., 2012, 
s. 197) ve faktör sayısının tespitinde özdeğe-
rin 1’den büyük alınması prensibi (Çokluk vd., 
2012, s. 191-192) dikkate alınmıştır.

Gastronomi deneyimi ölçeği için uygulanan 
ilk AFA’da, iki madde binişik olmaları ve yük 
farkının 0,100’ün altında kalması nedeniyle öl-
çekten çıkarılmıştır. Arta kalan 15 madde 4 bo-
yutta toplam varyansın %65’ini açıklamıştır. Bu 
ölçek için KMO %86 olup; Bartlett Küresellik 
testinin de (x2: 2444,215; sd=105; P <0,0001) 
anlamlı olduğu görülmüştür. Altı  maddeden 
oluşan ilk faktör Yerel Yiyecek ve Mekan De-
neyimi (YYMD) adını almış ve toplam var-
yansın %20,12’sini açıklamıştır. Her biri üçer 
maddeden oluşan Öğrenme Deneyimi (ÖD) 
toplam varyansın %16,8’ini,  Tadım Deneyimi 
(TD) %14’ünü ve Gurme Deneyimi (GD) de 
13,9’unu açıklamıştır. Gastronomi deneyimi 
ölçeğinde tespit edilen boyutlardaki maddele-
rin, iç ölçüte göre madde geçerliğini sağlamak 
için tüm boyutların ortalamaları açısından alt 
ve üst %27’lik gruplar belirlenmiştir. Bu grup-
ların ortalamaları, bağımsız örneklemler t-tes-
ti uygulanarak karşılaştırılmıştır (Erkuş, 2017, 
s. 145-146). Yapılan test, boyutları oluşturan 
maddelerin ortalamalarının alt ve üst %27’lik 
gruplara göre istatistiksel olarak anlamlı şekilde 
farklı olduğunu ortaya koymuştur (Çizelge 1).
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Çizelge 1
Gastronomi deneyimi ölçeğindeki maddelerin ayırt ediciliklerine ilişkin t-testi sonuçları

Boyut Maddeler Grup N x(†) ss t-değeri*

Ye
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l Y
iy
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ek

 v
e 

M
ek

ân
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en
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im
i

3.Ziyaret ettiğim yöreye özgü yiyecek ve içeceklerin nasıl 
yapıldığını öğrenmeye çalışırım.

Alt %27 110 2,51 0,90
-20,788

Üst %27 119 4,63 0,61

4.Ziyaret ettiğim yöreye özgü yiyecek ve içeceklerin 
içindeki malzemeleri araştırırım.

Alt %27 110 2,50 0,90
-22,066

Üst %27 119 4,66 0,53

6.Ziyaret ettiğim yörede, yerel halkın yemek yediği yerleri 
tercih ederim.

Alt %27 110 3,04 1,01
-15,655

Üst %27 119 4,71 0,49

7.Ziyaret ettiğim yörede, yerel yöntemler ile hazırlandığını 
düşündüğüm yemekleri sunan restoranları tercih ederim.

Alt %27 110 3,05 0,84
-15,728

Üst %27 119 4,61 0,64

11.Yerel üretici (çiftçi) pazarlarını ziyaret ederim.
Alt %27 110 2,64 0,91

-15,842
Üst %27 119 4,40 0,77

16.Yemek pişirme programlarını, canlı gastronomi 
gösterilerini izlerim.

Alt %27 110 2,38 0,95
-17,744

Üst %27 119 4,34 0,77

Ö
ğr

en
m

e 
D

en
ey

im
i 9.Eve götürmek için yerel yemek tariflerinin bulunduğu 

kitaplar satın alırım.
Alt %27 109 1,23 0,44

-29,353
Üst %27 127 3,86 0,89

10.Eve götürmek için yerel mutfak araç-gereçleri (bıçak, 
cezve, pişirme kabı gibi) satın alırım.

Alt %27 109 1,88 0,77
-23,500

Üst %27 127 4,13 0,71

17.Aşçılık eğitimi verilen programlara (günübirlik eğitim-
ler, haftalık kurslar, aylık eğitimler vb.) katılırım.

Alt %27 109 1,14 0,37
-27,301

Üst %27 127 3,72 0,99

G
ur

m
e 

D
en

ey
im

i 13.Üst düzey kalitedeki (lüks) restoranlarda yemek yemeyi 
tercih ederim.

Alt %27 145 2,00 0,74
-21,847

Üst %27 137 4,02 0,82

14.Özel bir şefin yemeklerini tatmak için o şefin restoranı-
na giderim.

Alt %27 145 1,68 0,67
-25,695

Üst %27 137 4,07 0,88

15.İyi bir yemek için fazladan para ödemeyi göze alırım.
Alt %27 145 2,78 0,97

-18,389
Üst %27 137 4,52 0,58

Ta
dı

m
 D

en
ey

im
i 1.Ziyaret ettiğim yöreye özgü yiyecek ve içecekleri 

tadarım.
Alt %27 40 2,48 0,68

-22,386
Üst %27 129 4,93 0,26

8.Eve götürmek için yerel yiyecek ve içecekler satın alırım.
Alt %27 40 2,15 0,70

-22,507
Üst %27 129 4,78 0,42

12.Katıldığım gastronomi/yiyecek festivallerinde yiyecek 
ve içeceklerin tadına bakarım.

Alt %27 40 2,65 0,74
-18,018

Üst %27 129 4,83 0,38
*Tüm t-değerleri α: 0,001 düzeyinde anlamlıdır.
**Tepki kategorileri: 1: Hiçbir zaman, 2:Nadiren, 3:Ara sıra, 4:Sıklıkla, 5:Her zaman
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Çizelge 2
Doğrulayıcı faktör analizi ölçme modeline ilişkin tanımlayıcı istatistikler

İfadeler Std. 
Yük

Hata 
Payı

t-
değeri

Yerel yiyecek ve mekan deneyimi (YYMD) ASV:0,18; MSV:0,31; AVE:0,44; CR:0,83
3.Ziyaret ettiğim yöreye özgü yiyecek ve içeceklerin nasıl yapıldığını öğrenmeye çalışırım. 0,77 0,41 17,30
4.Ziyaret ettiğim yöreye özgü yiyecek ve içeceklerin içindeki malzemeleri araştırırım. 0,76 0,42 17,01
6.Ziyaret ettiğim yörede, yerel halkın yemek yediği yerleri tercih ederim. 0,63 0,60 13,21
7.Ziyaret ettiğim yörede, yerel yöntemler ile hazırlandığını düşündüğüm yemekleri sunan 
restoranları tercih ederim. 0,68 0,54 14,64

11.Yerel üretici (çiftçi) pazarlarını ziyaret ederim. 0,56 0,69 11,45
16.Yemek pişirme programlarını, canlı gastronomi gösterilerini izlerim. 0,57 0,67 11,78
Öğrenme deneyimi (OGR) ASV:0,14; MSV:0,31; AVE:0,57; CR:0,80
9.Eve götürmek için yerel yemek tariflerinin bulunduğu kitaplar satın alırım. 0,84 0,29 19,02
10.Eve götürmek için yerel mutfak araç-gereçleri (bıçak, cezve, pişirme kabı gibi) satın 
alırım. 0,69 0,52 14,75

17.Aşçılık eğitimi verilen programlara (günübirlik, haftalık veya aylık eğitimler vb.) 
katılırım. 0,72 0,48 15,56

Gurme deneyimi (GD) ASV:0,10; MSV:0,28; AVE:0,51; CR:0,73
13.Üst düzey kalitedeki (lüks) restoranlarda yemek yemeyi tercih ederim. 0,66 0,57 13,47
14.Özel bir şefin yemeklerini tatmak için o şefin restoranına giderim. 0,79 0,21 19,06
15.İyi bir yemek için fazladan para ödemeyi göze alırım. 0,54 0,71 10,73
Tadım deneyimi (TD) ASV:0,14; MSV:0,29; AVE:0,45; CR:0,71
1.Ziyaret ettiğim yöreye özgü yiyecek ve içecekleri tadarım. 0,71 0,49 14,41
8.Eve götürmek için yerel yiyecek ve içecekler satın alırım. 0,58 0,66 11,31
12.Katıldığım gastronomi/yiyecek festivallerinde yiyecek ve içeceklerin tadına bakarım. 0,70 0,51 14,08
Olumsuz duygular (OLS) ASV:0,02; MSV:0,05; AVE:0,66; CR:0,94
15.İğrenme / tiksinme 0,70 0,51 15,91
16.Hoş olmayan bir şaşkınlık/sürpriz 0,73 0,47 16,72
17.Utanma 0,86 0,26 21,46
18.Hor görme / aşağılama 0,87 0,25 21,57
19.Korkma 0,87 0,23 21,98
20.Üzüntü 0,87 0,25 21,67
21.Kızma / kızgınlık 0,83 0,32 20,06
22.Kıskanma 0,74 0,45 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 0,47 16,38
4.Eğlenme 0,82 0,32 19,74
5.Sevme 0,83 0,31 19,86
7.Hoş bir şaşkınlık/sürpriz 0,70 0,51 15,57
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8.Rahatlama 0,75 0,43 17,29
9.Hayranlık / beğenme 0,77 0,40 17,97
Davranışsal niyet (DN) ASV:0,13; MSV:0,22; AVE:0,69; CR:0,92
1. Gastronomi odaklı bir seyahate tekrar katılmak isterim. 0,86 0,26 21,30
2. Gastronomi turizmi hakkında diğer insanlara olumlu şeyler söylerim. 0,91 0,17 23,47
3. Farklı bir turizm türü arayan kişilere gastronomi turizmini öneririm. 0,86 0,26 21,20
4.Bundan sonraki seyahatlerimde yeme-içme deneyimi ilk nedenlerim arasında yer
 alacaktır. 0,69 0,52 15,41

5. Gastronomi turizmine katılmaları için ailemi ve arkadaşlarımı 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; 
NNFI: 0,95; RMR: 0,064; SRMR: 0,059; Model CAIC < Doymuş CAIC: 2003,49<4407,76
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Yeme-içme deneyimi sonucunda insanlarda 
olumlu ya da olumsuz duyguların ortaya çık-
tığı ifade edilmektedir (Desmet ve Schiffers-
tein, 2008; Evers vd., 2013; Martin vd., 2008; 
Sultson vd., 2017). Bu nedenle AFA iki boyut 
üretmek için yapılmıştır. Bu süreçte üç madde-
nin (uyarılma, ümitli olma ve gururlanma) eş 
kökenlilik değerlerinin 0,50’nin altında olma-
sı nedeniyle ölçekten çıkarılmıştır. Geri kalan 
maddeler gastronomik duygular için %90,4 
KMO üretmiştir. Bartlett Küresellik testi de 
(x2: 5011,060; sd=120; P <0,0001) anlamlı-
dır. Olumsuz Duygular (OLS) toplam varyan-
sın %35,2’sini ve Olumlu Duygular (OLD) da 
%33,2’sini açıklayarak, birlikte toplam varyan-
sın %68,4’ünü açıklamışlardır. Beş maddeli ve 
tek boyutlu Davranışsal Niyetler (DN) ölçeği 
için KMO %87,8’dir. Bartlett Küresellik testi 
de (x2:1433,216; sd=10; P <0,0001) anlamlıdır. 
Açıklanan varyans ise %74,9’dur.

b) Doğrulayıcı faktör analizi: DFA uygulanır-
ken ölçek maddelerinin standardize değerlerinin 
0,50’den büyük olması (Hair vd., 2014, s. 605) 
ve maddelerin anlamlılığını ifade eden t-değer-
lerinin ise 1,96’dan büyük olması gerekmekte-
dir (Schumacker ve Lomax, 2016, s. 109). 

AFA kapsamında elde edilen yapılar DFA’ya 
tabi tutulmuştur. İlk analizde norm ki-kare de-
ğeri 2,75 (1577,03/573) ve RMSEA 0,066 ol-
makla birlikte gastronomik duygular ölçeğinde 
birbirine benzeyen “memnun olma” ve “zevk 
alma/hoşlanma” maddelerinden “zevk alma/
hoşlanma” maddesinin çıkarılmasıyla ki-kare 
değerinde 116,9’luk düşüş yaşanacağından do-
layı ilgili madde modelden çıkarılmıştır. Böy-
lece 2,53’lük norm ki-kare (1366,81/539) ve 
0,062’lik RMSEA değeri elde edilmiştir. Tüm 
t-değerleri α:0,01’de anlamlı olup; standardize 
yük değerleri 0,54 ile 0,91 arasında değiştiği ve 
en yüksek hata payının da 0,69 olduğu görül-
müştür (Çizelge 2). Ölçüm modelinde elde edi-
len uyum iyilikleri incelendiğinde; mutlak uyum 
iyiliklerinden normalleştirilmiş ki-kare:2,53≤5, 
RMSEA:0,062≤0,10, SRMR:0,059≤0,10 ol-
duğu belirlenmektedir. Artan uyum iyilikle-
rinden NFI:0,93≥0,90 ve NNFI:0,95≥0,95’tir. 
Yalınlık uyum iyiliklerinden CFI:0,96≥0,90; 
IFI:0,96≥0,90; RFI:0,93≥0,90ve Model CAI-
C<Doymuş CAIC:2003,49<4407,76 olduğu 
tespit edilmiştir. Böylece ölçüm modelinin ka-
bul edilebilir sınırlarda uyum iyiliklerine sahip 
olduğu belirlenmiştir (Aksu, Eser ve Güzeller, 
2017, s. 189-191).
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Ayırt edici geçerlilik: Ayırt edici geçerlik için 
ASV<MSV<AVE<CR sıralamasının gerçek-
leşmesi istenmektedir (Hair vd., 2014). Çizelge 
2’den izlenebildiği gibi, bu büyüklük sıralama-
sının sağlandığı görülmektedir. İki boyutta AVE 
değerlerinin 0,50’nin altında olmasına rağmen 
CR değerlerinin 0,70’in üstünde olması ayırt 
edici geçerlik açısından herhangi bir sorun teş-
kil etmemektedir (Fornell ve Larcker, 1981). 
Dolayısıyla ayırt edici geçerliliğin de sağlandı-
ğı belirtilebilir.

Bulgular ve Tartışma
Araştırmaya katılanların demografik özelliklere 
göre dağılım Çizelge 3’te yer almaktadır.

Ölçüm modelinin geçerliği DFA ile belirlendik-
ten sonra, geliştirilen hipotezleri test etmek için 
çoklu regresyon analizinden yararlanılmıştır. 
Çoklu bağlantı sorunu olup olmadığı, tolerans, 
VIF ve CI değerlerine bakılarak kontrol edil-
miştir (Çizelge 4). Üç modelin anlamlı olduğu, 
başka bir ifade ile tahmin işleminde kullanıla-
bileceği F değerlerinden anlaşılmaktadır. Tole-
rans değerlerinin 0,200’den büyük olduğu (Bü-
yüköztürk, 2009, s. 100), VIF değerlerinin 10’u 
geçmediği (Alpar, 2012, s. 390) ve CI değerle-
rinin 30’un altında kaldığı görülmüştür (Çokluk 
vd., 2012, s. 36). Böylece değişkenler arasında 
çoklu bağlantı sorunu yoktur.

Çizelge 3
Katılımcıların demografik özelliklerine göre dağılımı (n= 402)

Değişken Frekans % Değişken Frekans %
Cinsiyet Eğitim seviyesi
Kadın 295 73,4 İlkokul 17 4,2
Erkek 107 26,6 Ortaokul 29 7,2
Medeni durum Lise 106 26,4
Evli 274 68,2 Ön Lisans 65 16,2
Bekar 128 31,8 Lisans 134 33,3
Gelir Yüksek Lisans 40 10,0
2000 TL ve Altı 126 31,3 Doktora 11 2,7
2001-4000 TL 147 36,6 Yaş grubu
4001-6000 TL 75 18,7 18-29 Yaş Arası 81 20,1
6001-8000 TL 25 6,2 30-39 Yaş Arası 142 35,3
8001-10.000 TL 16 4,0 40-49 Yaş Arası 88 21,9
10.000 TL 
Üstünde

13 3,2 50-59 Yaş Arası 69 17,2

2019 asgari ücret: 2020.-TL; 4 Nisan 2019 tarihinde 1$: 5,65.-TL 60 Yaş ve Üstü 22 5,5
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Çizelge 4
Hipotez testi sonuçları

                Bağımlı değişken

Bağımsız değişken

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

Std. β t-değeri Std. β t-değeri Std. β t-değeri
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

ΔR2 0,144 0,067 0,253
Yöntem: Doğrudan; 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 Mekân Deneyimi, OGR: Öğrenme Deneyimi, GD: Gurme Deneyimi, TD: Tadım 

Deneyimi, OLS: Olumsuz Duygular, OLD: Olumlu Duygular, DN: Davranışsal Niyet

Çizelge 5
Gastronomik duyguların davranışsal niyete etkisi

Olumlu gastronomik duygular (OLD) üzerinde 
YYMD (β:0,167) ve TD’nin (β:0,222) olumlu 
yönde anlamlı bir etkisinin olduğu ve modelin 
OLD’deki değişimin %14,4’ünü açıklayabildi-
ği tespit edilmektedir. Diğer taraftan gastrono-
mik deneyim boyutlarının OLS üzerindeki etki-
leri incelendiğinde; OGR’nin (β:0,197) olumlu 
ve TD’nin (β:-0,190) ise olumsuz etkilediği, bir
bütün olarak da OLS’nin ancak %6,7’sini açık-
layabildikleri görülmektedir. Gastronomik de-

neyim boyutlarının DN üzerindeki etkileri takip 
edilirse; YYMD (β:0,253) ve TD’nin (β:0,333) 
olumlu yönde etkilediği ve DN’yi %25,3 ora-
nında açıklayabildiği anlaşılmaktadır. Dikkat 
çeken bir husus GD’nin OLD, OLS ve DN üze-
rinde etkisinin olmadığıdır. Dolayısıyla; H1, H2 
ve H3 desteklenmektedir. Gastronomik duygu-
ların (OLD ve OLS) DN üzerindeki etkileri Çi-
zelge 5’te gösterilmektedir.
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Çizelgeye göre model geçerlidir ve tahmin iş-
leminde kullanılabilir. OLD’nin DN üzerinde 
(β:0,449) olumlu, ancak OLS’nin ise (β:-0,162) 
olumsuz etkisinin olduğu ortaya çıkmaktadır. 
Model DN’nin %24,1’ini açıklayabilmekte 
olup; H4 ve H5 desteklenmektedir.

Araştırma altıncı hipotezinde kurulan aracılık 
modelinin test edilmesi için gastronomi deneyi-
minin davranışsal niyet üzerinde anlamlı etkile-
re sahip olan TD ve YYMD değişkenleri dâhil 
edilmiştir. Bu doğrultuda, TD’nin hem OLD’ye 
hem de OLS’ye anlamlı etkileri bulunurken; 
YYMD’nin ise sadece OLD’ye anlamlı etkisi 
mevcuttur. Bu nedenle altıncı hipotez üç alt hi-
potez şeklinde oluşturulmuştur.

H6a: Tadım deneyiminin davranışsal niyete et-
kisinde olumlu gastronomik duyguların aracılık 
rolü bulunmaktadır. 
H6b: Tadım deneyiminin davranışsal niyete et-
kisinde olumsuz gastronomik duyguların aracı-
lık rolü bulunmaktadır.
H6c: Yerel yiyecek ve mekân deneyiminin dav-
ranışsal niyete etkisinde olumlu gastronomik 
duyguların aracılık rolü bulunmaktadır.

Aracılık modellerinin test edilmesi için önce 
hiyerarşik regresyon, sonrasında process mo-
delleme sürecinden yararlanılmıştır. Hipotez 
bağlamında bağımsız değişken (DN) ile bağım-
lı değişken (TD) arasında kurulan modelin ve 
OLD’nin aracı olduğu modelin anlamlı ve ge-
çerli olduğu görülmüştür (F1;400: 109,433; P 
<0,01, F2;399: 65,438; P <0,01). TD’nin DN 
üzerindeki doğrudan etkisine bakıldığında beta 
değerinin β: 0,463 ve anlamlı (0,000) olduğu 
görülmektedir. TD’nin yanına OLD değişkeni 
aracı olarak eklendiğinde ise modelin halen an-
lamlı olduğu ve TD’nin beta değerinin β: 0,346, 
OLD’nin β: 0,353 olduğu görülmektedir.

Aracılık durumuna bakılmak istendiğinde ise 
düzeltilmiş R2 değerlerinin 0,213’ten 0,322’ye 
anlamlı bir şekilde yükseldiği görülmektedir.  
Buradan hareketle, OLD’nin aracılık etkisinin 
bulunduğu söylenebilir. Başka bir deyişle, turist-
lerin yaşadıkları TD sonucunda DN göstermele-
rinde OLD’nin de göz önünde bulundurulması 
gerekmektedir. Elde edilen bu bilginin yanında 
aracılık testinin process model ile de yapılması, 
bulguların daha sağlam bir temele oturtulma-
sı açısından önemlidir. Bu nedenle modeldeki 
aracılık testi process model ile desteklenmiştir. 
Process model ile gerçekleştirilen sobel testi so-
nuçları da aynı çizelgede verilmiştir. Sobel tes-
tinin anlamlılığı; p değerinin anlamlı olmasına 
ve güven aralığının alt ve üst sınırlarını ifade 
eden LLCI-ULCI değer aralığının 0’ı kapsama-
masına bağlıdır (Aksu vd., 2017, s. 230). Çizel-
ge 6 incelendiğinde TD’nin DN’ye etkisinde 
OLD’nin aracılık rolünün olduğu (z:5,29>1,96; 
P <0,001) söylenebilir. Doğrudan etkinin an-
lamlı olması nedeniyle aracılık kısmi yöndedir.

TD’nin DN’ye etkisinde OLS’nin aracılık ro-
lünün incelendiği analiz sonuçları Çizelge 8’de 
sunulmuştur. Hipotez bağlamında bağımsız de-
ğişken (DN) ile bağımlı değişken (TD) arasın-
da kurulan modelin ve OLS’nin aracı olduğu 
modelin anlamlı ve geçerli olduğu görülmüştür 
(F1;400:109,433; P <0,01, F2;399:61,268; P 
<0,01). TD’nin DN üzerindeki doğrudan etki-
sine bakıldığında beta değerinin β:0,463 ve an-
lamlı (0,000) olduğu görülmektedir. TD’nin ya-
nına OLS değişkeni aracı olarak eklendiğinde 
ise anlamlılık devam etmekte ancak 0,001’lik 
bir değişime uğramaktadır.
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Çizelge 6
Tadım deneyiminin davranışsal niyete etkisinde olumlu gastronomik duyguların aracılık rolü

Çizelge 7
Tadım deneyiminin davranışsal niyete etkisinde olumsuz gastronomik duyguların aracılık rolü
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Çizelge 8
Yerel yiyecek ve mekân deneyiminin davranışsal niyete etkisinde olumlu gastronomik duyguların 
aracılık rolü

Aracılık durumuna bakıldığında ise düzeltilmiş 
R2 değerlerinin ise 0,213’ten 0,231’e anlamlı 
bir şekilde yükseldiği görülmektedir. Buradan 
hareketle OLS’nin kısmi aracılık etkisinin bu-
lunduğu söylenebilir. Ancak, eksi ifadeli olma-
sından dolayı OLS’nin, TD’nin olumlu etkisi-
nin şiddetini azalttığı belirtilmelidir. Başka bir 
deyişle, turistlerin yaşadıkları TD’nin DN’ye 
etkisi, ortaya çıkan OLS nedeniyle düşebilecek-
tir. Yapılan bu aracılık testi de process model ile 
desteklenmiştir. Çizelge incelendiğinde TD’nin 
DN’ye etkisinde OLS’nin aracılık rolünün bu-
lunduğu (z:5,29>1,96; P <0,001), yönünün ise 
negatif olduğu söylenebilir. Doğrudan etkinin 
anlamlı olması nedeniyle aracılığın kısmi yön-
de geliştiği de söylenebilir.

Hipotez testlerinde son olarak YYMD’nin 
DN’ye etkisinde OLD’nin aracılık rolü incelen-

miştir (Çizelge 8). OLD’nin aracı olduğu mo-
delin anlamlı ve geçerli olduğu görülmektedir 
(F1;400:86,417; P <0,01, F2;399: 85,882; P <0,01). 
YYMD’nin DN üzerindeki doğrudan etkisine 
bakıldığında beta değerinin β: 0,421 ve anlamlı 
(P <0,0001) olduğu görülmektedir. YYMD’nin 
yanına OLD değişkeni aracı olarak eklendiğin-
de ise anlamlılığın halen devam ettiği görül-
mektedir. YYMD’nin beta değerinin β: 0,302, 
OLD’nin β: 0,371 olduğu çizelgede belirtil-
mektedir. Aracılık durumuna bakıldığında ise 
düzeltilmiş R2 değerlerinin 0,176’dan 0,297’ye 
anlamlı bir şekilde yükseldiği görülmektedir. 
Buradan hareketle model içinde OLD’nin ara-
cılık etkisinin bulunduğu söylenebilir. Yapılan 
process model testi sonucunda da YYMD’nin 
DN’ye etkisinde OLD’nin kısmi aracılık rolü-
nün olduğu (z:6,24>1,96; P <0,001) söylenebi-
lir. 
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Çizelge 9
Gastronomi turist tipolojileri ve değişkenlere yönelik ortalamaları
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Araştırmada incelenmek istenen bir diğer hu-
sus ise turistlerin yaşadıkları gastronomi dene-
yimlerine göre kaç gruba ayrıldıklarının ortaya 
koyulmasıdır. Bunun için kümeleme analizi 
yapılmıştır. Kümeleme analizi yapılırken katı-
lımcıların gastronomi deneyimlerinin yanında 
demografik özellikleri (cinsiyet, medeni du-
rum, eğitim, yaş ve gelir) de dikkate alınmıştır. 
Analiz sonucunda katılımcılar 3 kümeye ayrıl-
mıştır. Ortalama puanlarına göre en yüksek de-
neyim ortalamasına sahip olan birinci kümeye 
“deneyimciler”, ikinci kümeye “tadını çıkaran-
lar”, üçüncü kümeye ise “geride kalanlar” adı 
verilmiştir. Kümelerin isimlendirilmesinde, 
López-Guzmán vd. (2017) çalışmasında belirti-
len ifadeler kullanılmıştır. Ayrıca, her bir küme 
grubunun gastronomi deneyimi boyutlarına, 
olumlu ve olumsuz gastronomik duygulara, 
davranışsal niyete yönelik ortalamaları da in-
celenmiştir. Gerçekleştirilen kümeleme analizi 
sonuçları ve değişkenlere yönelik ortalamalar 
Çizelge 9’da sunulmuştur. 

Her bir değişkene yönelik gastro-turist grupları-
nın ortalamaları incelenecek olursa gastronomi 
deneyimi boyutlarına deneyimcilerin en yüksek 
ortalamaları verdikleri görülmektedir. Tadını çı-
karanlar ise nispeten daha düşük ortalamalara 
sahipken; en düşük ortalamalara geride kalanlar 
sahip olmuştur. Gastronomi deneyimi sonucun-
da ortaya çıkan olumlu gastronomik duygulara 
yönelik ortalamalar ise yine aynı sırayla orta-
ya çıkmıştır. Buradan hareketle yeme-içmeyle 
daha çok ilgilenenlerin buna bağlı olarak ya-
şadıkları olumlu gastronomik duyguların daha 
yüksek olduğu da söylenebilir. Olumsuz gast-
ronomik duygulara bakıldığında ise diğer sıra-
lamalardan farklı olarak en yüksek ortalamaya 
geride kalanların sahip olduğu görülmektedir. 
Bu durumun yaşanması, grupta yer alan kişi-

lerin yeme-içme ile çok ilgili olmamalarından 
kaynaklanabilmektedir. Diğer bir durum ise, 
yeme-içmeden beklentisi çok yüksek olan de-
neyimciler açısından gerçekleşmiştir. Ortalama 
açısından geride kalanlara yakın bir olumsuz 
gastronomik duygu ortalamasına sahip olunma-
sı bu durum ile alakalı olabilmektedir. Tadını 
çıkaranların olumsuz gastronomik duygulara 
yönelik ortalamalarının diğerlerinden daha dü-
şük olması; yeme-içme yönünden aşırı beklen-
tiler içerisinde olmamaları, ancak gastronomi 
konusunda çok da ilgisiz kalmamaları ile ala-
kalı olabilmektedir. Davranışsal niyet açısından 
bakıldığında ise gastronomi deneyimi yaşayan 
her bir gastro-turist tipinin ortanın üzerinde bir 
eğilim göstereceği yönündedir. Bu bulgu, ger-
çekleştirilen gastronomi deneyiminin turistlerin 
benzeri bir faaliyete katılım gösterme ihtimalle-
rinin yüksek olduğuna işaret etmektedir. Bu açı-
dan bakıldığında, gerçekleşen faaliyetin başarılı 
olduğu yorumu yapılabilir. Özellikle deneyim-
cilerin yüksek davranışsal niyet göstermeleri 
yeni gastronomi deneyimleri yaşama istekleri-
nin yüksek oluşları ile ilgili olabilmektedir.

Kümeleme analizi sonucunda ulaşılan grupların 
demografik olarak nasıl değiştiğini ve bu de-
ğişimin anlamlılığını ortaya koymak amacıyla 
çapraz tablolama yoluyla ki-kare homojenlik 
testine başvurulmuştur. Amaç; birbirinden ba-
ğımsız olarak seçilen iki veya daha fazla örnek-
lemin aynı ana kütleden çekilip çekilmediğinin 
saptanmasıdır (Kalaycı, 2010, s. 94). Analiz ile 
üç ayrı gastro-turist grubunda yer alan katılım-
cıların demografik özellikleri bakımından farklı 
gruplardan gelip gelmediği tespit edilmektedir. 
Bunun için; gastro-turist grupları ile cinsiyet, 
medeni durum, eğitim, yaş ve gelir değişkenleri 
arasında çapraz tablolama ve ki-kare testleri ya-
pılmıştır (Çizelge 10).
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Çizelge 10
Katılımcıların gastronomi turist tipolojilerine göre cinsiyet ve medeni durum dağılımı

Analizlere geçmeden önce hiçbir hücrenin boş 
kalmaması için eğitim ve yaş gruplarında bir-
leştirmeler yapılarak grup sayıları azaltılmış-
tır. Çizelgeden hareketle; gastro-turist tiplolo-
jileri cinsiyet (P =0,000) ve medeni durum (P 
=0,008) bağlamında anlamlı farklılaşmaktadır. 
Kadınlar erkeklere göre daha farklı gastro-turist 

tipleri içerisinde yoğunlaşırken; bekârlar evli-
lere göre daha dengeli bir dağılım sergilemek-
tedir. Araştırmaya katılan turistlerin içinde yer 
aldıkları gastro-turist tipolojisi ile eğitim, yaş 
ve gelir seviyeleri arasındaki dağılımın incelen-
mesi amacıyla aynı analizler yapılmıştır. 
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Çizelge 11
Katılımcıların gastronomi turist tipolojilerine göre eğitim, yaş ve gelir seviyelerinin dağılımı
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Çizelgeden hareketle; gastro-turist tipolojileri-
nin eğitim P =0,007) ve gelir düzeyi P =0,001) 
bağlamında anlamlı olarak farklılaştığı tespit 
edilmiştir. Öte yandan, her bir hücrede farklı 
değerler yer alsa da ki-kare analizi gastro-turist 
tipolojileri ile yaş gruplarının anlamlı bir şekil-
de farklılaşmadığını P =0,318) göstermektedir. 
Bu bulgu bizlere yaş değişkeninin gastro-turist 
tiplerini ortaya koymada ve birbirinden farklı 
gruplar oluşturmada belirleyici olamayacağını 
söylemektedir.  Test edilen diğer değişkenlerin 
(cinsiyet, medeni durum, eğitim ve gelir düze-
yi) ise belirleyici oldukları söylenebilir.

Gastronomi turistlerinin sınıflandırılmasına 
yönelik alan yazında yapılan çalışmalar farklı 
sonuçlar sunmuştur. Araştırmacılar yaptıkları 
sınıflamaları farklı şekillerde adlandırsa da gast-
ronomi turistleri bazı araştırmalarda üç grupta 
(Chang vd., 2010; López-Guzmán vd., 2017; 
Pérez Gálvez vd., 2017), bazı araştırmalarda ise 
dört grupta (Boyne vd., 2003; Hjalager, 2003; 
Mitchell ve Hall, 2003) ele alınmıştır. Dördün-
cü grupta yer alanlar aslında gastronomi ile çok 
ilgisi olmayan kişilerdir. Gastronomi deneyi-
min temelinde yer alan yeni ve yerel yiyecek-
leri özgün bir şekilde deneyimleme isteği on-
larda bulunmamaktadır. Araştırma kapsamında, 
seyahat motivasyonları arasında gastronominin 
ilk üç motivasyonundan biri olduğunu belirten 
kişiler örnekleme dahil edilmiştir. Dolayısıyla, 
yapılan kümeleme analizinde örneklemin üç 
grupta kümelenmesi son derece doğal ve tutar-
lıdır. Öyle ki, uygulamanın yapıldığı festival de 
katılımcılarına doğrudan yeme-içme deneyimi 
yaşatmayı amaçlamıştır.

Kümeleme analizi sonucunda ulaşılan gast-
ro-turist tipolojilerine göre demografik özellik-
lerin anlamlı değişip değişmediği analiz edil-
miştir. Üç gastro-turist tipolojisinin birbirinden 
farklılaşmasında cinsiyet, medeni durum, eği-
tim ve gelir seviyesinin anlamlı etki ettiği tespit 
edilmiştir. Sayılan bu demografik değişkenler, 

her bir tipolojinin birbirinden ayrılmasında dik-
kat edilmesi gereken hususlardır. Özellikle yük-
sek gelire ve yüksek eğitim seviyesine çıktıkça 
yoğunluğun tadını çıkaranlar ve deneyimcilere 
doğru yaşandığı görülmüştür. Tersi bir durumda 
ise yoğunluğun geride kalanlara yönelik oldu-
ğu tespit edilmiştir. Bu durum alan yazındaki 
çalışmalar ile de yakınlık göstermektedir (Eve-
rett ve Aitchison, 2008; Güzel Şahin ve Ünver, 
2015; Pérez Gálvez vd., 2017). Belirtilen bu 
çalışmalarda gastronomi turistlerinin özellikleri 
arasında para harcamaya yatkın, yüksek gelire 
ve yüksek eğitim seviyesine sahip olmaları vur-
gulanmıştır. 

Çalışmanın en önemli kuramsal katkısı, gast-
ronomi deneyimi ölçeğinin geliştirilmesi-
dir. Ölçek; yerel yiyecek ve mekan deneyimi 
(YYMD), öğrenme deneyimi (OGR), tadım de-
neyimi (TD) ve gurme deneyimi (GD) olmak 
üzere dört boyuttan oluşmaktadır. Gastronomi 
deneyiminin, alan yazında yemek deneyimi, 
mutfak deneyimi, yerel yiyecek deneyimi gibi 
konularda yapılan çalışmalar ile bazı yönler-
den benzeşmekte; bazı yönlerden ise farklılaş-
maktadır. TD ve YYMD boyutlarının önemi 
mutfak deneyimini ortaya koymayı amaçlayan 
Updhyay ve Sharma’nın (2014) çalışmalarında 
da vurgulanmıştır. Björk ve Kauppinen-Räisä-
nen (2014) ise YYMD’yi iki boyutta tespit et-
mişlerdir. Andersson vd. (2016) çalışmasında, 
gastronomi turistleri açısından tadım deneyi-
mi ile öğrenme deneyiminin önemli olduğunu 
vurgulamıştır. Gastronomi deneyimini moti-
vasyonel olarak inceleyen Chang vd. (2010) 
çalışmalarında boyutlar bağlamında OGR’nin; 
Pérez Gálvez vd. (2017) çalışmalarında ise TD 
ile benzeştiği görülmüştür. Ancak alan yazında 
GD’ye yönelik herhangi bir boyutlanma rapor 
edilmemektedir. Dolayısıyla gastronomi ile 
daha yoğun ilgilenen kişilere yönelik TD boyu-
tunun tespit edilmiş olması alan yazına önemli 
bir katkı sunmaktadır.
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Duygular üzerine yapılan çalışmalarda (Bon-
gers vd., 2013; Macht ve Simons, 2000); olum-
suz duygu durumları içerisinde bulunan insan-
ların sevdikleri/beğendikleri şeyleri yemeleri 
sonucunda duygu durumlarında veya ruh hal-
lerinde iyileşmeler yaşandığı, hatta olumluya 
dönüştüğü tespit edilmiştir. Çalışmada da yi-
yecek ve içeceklerin turistlerin gerek duyguları 
gerekse de davranışsal niyetleri açısından kritik 
bir konumda olduğu tespit edilmiştir. Dolayı-
sıyla gastronomisiyle öne çıkmak isteyen des-
tinasyonlar için bu hususun dikkate alınması 
önerilir. Diğer taraftan gastronomi dışında daha 
farklı turistik ürünleri sunmayı amaçlayan des-
tinasyonlar için de sunulan yiyecek-içeceklerin 
yardımcı unsur olarak kullanılabileceği söyle-
nebilir.

Araştırma kapsamında bir takım sınırlılıklar ya-
şanmakla birlikte bunların belirtilmesinde fay-
da bulunmaktadır. İlk olarak, örnekleme yön-
teminin olasılığa dayanmaması gelmektedir. 
Bu durum sonuçların evrene genellenmesinde 
olumsuzluklar yaratabilmektedir. Bu yöntemin 
araştırma sonuçlarının evrene genellemenin 
önemi olmadığı durumlarda tercih edilmesi 
daha yararlı olacaktır (Balcı, 2011: 100; Ural ve 
Kılıç, 2013. s. 40-41). İkinci olarak kullanılan 
ölçekler İngilizceden çevrilmiştir. Her ne kadar 
çeviriler bir dil uzmanının kontrolüyle Türk-
çeye çevrilmiş ve ön test uygulaması yapılmış 
olsa da anlamın farklı bir dile aktarılmasında 
olumsuzluklar olasıdır. Bu bakımdan Türkçe-
leştirilmiş ölçeklerin kullanımı çeviri sırasında 
yaşanan anlam güçlüklerini ve anlaşılma sorun-
larını azaltabilecektir. Araştırmanın gastronomi 
temelli sadece bir festivalde uygulanması, bir 
diğer sınırlılık olarak sayılabilir. Dolayısıyla, 
bu alanda yapılan farklı gastronomi festivalleri-
ne katılanlara anket uygulamasının yapılmamış 
olması araştırmayı sınırlandırmıştır. Tabi her 
bir festivalin araştırmacıya ekstra masrafa ne-
den olacağı, haliyle bu masrafların da sınırlılık 
olarak değerlendirilebileceği düşünülmektedir. 

Son olarak, araştırma ayrıca içerisine dahil et-
tiği değişkenlerle de sınırlı kalmıştır. Bu alan-
da sıklıkla değinilen yeme-içme motivasyonu 
değişkeni başta olmak üzere yiyeceğe ilişkin 
memnuniyet, genel memnuniyet, yiyecek imajı, 
yiyecek kalitesi gibi konuyla ilişkili olabilecek 
değişkenler kapsam dışında bırakılmıştır.

Sonuç ve Öneriler
Gastronomi deneyimi ile olumlu gastronomik 
duygular arasında olumlu, olumsuz gastronomik 
duygular arasında da olumsuz ilişkilerin tespit 
edilmesi, uygulama açısından değerlendirile-
bilecek bir bulgudur. Muhtemelen bu durumun 
yaşanması gerçekleşen gastronomi deneyiminin 
başarısıyla ilgilidir. Beklentilerinin üzerinde bir 
deneyim yaşayan kişinin daha olumlu bir duygu 
içerisine girmesi beklenir. Bu nedenle, gastro-
nomi festivali düzenleyicilerinin, herhangi bir 
gastronomi şehrinin destinasyon yöneticilerinin 
ve özellikle yerel yiyecek sunan restoran işlet-
melerinin insanlara yaşatacakları duyguların 
önemini kavramalarında fayda bulunmaktadır. 
Onlara yerel yiyecekleri yerel mekanlarda su-
narak özel bir tadım deneyimini yaşatmanın 
yanında, gastronomi konusunda daha detaylı 
bilgiler edinmeleri ve daha özellikli gurme de-
neyimlerinin yaşatılabilmesi sağlanmalıdır.

Gastronomi deneyimi boyutlarından YYMD ve 
TD’nin DN üzerinden etkili olması, gastrono-
misiyle öne çıkmak isteyen destinasyonlarda 
dikkate alınması gereken bir başka bulgudur. 
Bu bulgu katılımcılar için tadımın, yerelliğin ve 
deneyimin yaşandığı mekanın oldukça kritik ol-
duğunu göstermektedir. Organizasyon sorumlu-
larına ileride yapmayı planladıkları gastronomi 
festivallerinde veya etkinliklerinde belirtilen bu 
hususlara ayrıca dikkat etmelidir. Nitekim ta-
dım ve yerellik gastronomi turizminin odağında 
yer almaktadır. 

OLD’nin DN’yi olumlu, OLS’nin ise olumsuz 
etkilediğinin belirlenmesi, gastronomi destinas-
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yonlarının dikkate alması gereken başka bir hu-
sustur. Gastronomi turistlerinin deneyim sonra-
sı geliştirdikleri OLD’nin DN üzerindeki etkisi 
OLS’ye nazaran yön olarak ve büyüklük olarak 
da farklıdır. Bu bulgu gastronomi etkinlikleri 
düzenleyen birimler için sevindiricidir. Çün-
kü misafirlerine iyi bir gastronomi deneyimi 
yaşatmaları onlara daha yüksek oranda ileriye 
dönük kazanımlar sağlayacaktır. Bu bakımdan 
düzenlenen organizasyonlarda insanların duygu 
durumlarını iyi gözlemleyebilme ve anlayabil-
me becerisine sahip olan kişiler çalıştırılmalı-
dır. Özellikle organizasyon ekibinin, yaşanan 
sorunların ve ortaya çıkan hoşnutsuzluğun en 
hızlı şekilde giderilmesi yönünde bilgi sahi-
bi olması ve bu konuda eğitilmesi önerilir. Bu 
konuda duygu ve davranış alanlarında çalışan 
uzmanlardan destek alınabilir.

Hitap edilen kitlenin belirlenmesi ve iyi bir şe-
kilde tanımlanması, üretilen ürünlerin başarılı 
bir şekilde satılmasını sağlayacaktır. Etkinlik 
düzenleyicilerin buna yönelik çalışmalar ger-
çekleştirmeleri ürünlerin tasarım ve sunum sü-
reçlerinde olumlu etki edecektir. Araştırmada, 
gastronomi deneyimi yaşayan turistlerin sınıf-
landırılmasına çalışılmıştır. Grupların deneyim, 
duygu ve davranışsal niyet ortalamaları ince-
lendiğinde deneyimciler olarak adlandırılan tu-
ristlerin gastronomiye çok daha yoğun ilgi içe-
risinde olduğu söylenebilir. Buradan hareketle 
organize edilecek gastronomi etkinliklerinde bu 
gruba giren kişi sayısının artırılmasına yönelik 
çalışmaların gerçekleştirilmesi önemlidir. Ka-
tılımcı sayılarındaki yoğunluğun deneyimciler 
grubunda yoğunlaşması, gastronomi turizminin 
gelecekteki gelişimine olumlu katkı sağlaya-
caktır. Bu bakımdan, deneyimciler grubuna da-
hil edilebilecek turistlerin düzenlenen gastrono-
mi etkinliklerinde özgün mekanlarda tadımlar 
yapabilmeleri ve yerel ürünlere ulaşabilmeleri 
sağlanmalıdır. Bu hususlara odaklanılması gast-
ronomi etkinliğinin çok daha konu ile ilgili olan 
kişilere ulaşmasını sağlayabilecektir.

Sonraki çalışmalarda Alaçatı Ot Festivali dı-
şındaki bir festival veya etkinlik katılımcıları 
hedeflenebilir. Böylece iki farklı gastronomi 
festivaline yönelik araştırmalar kıyaslanabilir. 
Öte yandan, gastronomik duygular ile davra-
nışsal niyet arasındaki ilişkide memnuniyet ayrı 
bir değişken olarak ele alınabilir. Ayrıca; kişilik, 
yenilik arayışı, çeşitlilik arayışı gibi nispeten 
istikrarlı olan değişkenlerin düzenleyici rolleri 
dikkate alınabilir. Araştırmada veriler tek ölç-
meye dayalı olarak toplanmıştır. Bunun yerine 
deneysel bir çalışma ile yerelde ve özgün mekâ-
nında üretilen yemekleri deneyimlemeleri veya 
katılımcıların kendi yemeklerini hazırlamaları 
ve tatmaları sağlanabilir. Katılımcıların, gastro-
nomi deneyiminin öncesindeki ve sonrasındaki 
duyguları ölçülerek değişim gözlenebilir. Bu 
sayede, gastronomi deneyiminin duyguların de-
ğişimindeki etki gücü ortaya konabilir. Bu de-
neysel çalışma, yeni yiyecek-içecekler veya sıra 
dışı olarak nitelendirilebilecek yemekler için de 
gerçekleştirilebilir.
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