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OZET

GASTRONOMI TURIZMI KAPSAMINDA DUYGUSAL DEGER ALGISIYLA
TEKRAR ZIYARET ETME NIYETI ARASINDAKI ILISKi: SAMSUN iLI ORNEGI

AKKUS, Eda Nur
Yiiksek Lisans Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Ana Bilim Dal1
Tez Danismani: Dog. Dr. Emin ARSLAN
Ocak 2025, ix + 68 sayfa

Gastronomi turizmi, ziyaretgilerin yeni yemekler ve tatlar kesfetmeyi amaglamasi
ve buna odaklanarak seyahat etmesiyle ortaya ¢ikan bir olgudur. Bu sayede, bolgeye ozel
tatlar sunarak o bolgenin kiiltiirel kimligi ve mirasi vurgulanmaktadir. Bolgenin yemek
kiiltiirti, diger turizm unsurlariyla birlestirilerek 6n plana ¢ikarildiginda, turistlerin tatmin
diizeyleri artmakta ve tekrar ziyaret etme olasiliklar1 yiikselmektedir. Bu kapsamda
arastirmanin temel amaci Samsun ilini ziyaret eden turistlerin, gastronomi turizmi
kapsaminda duygusal deger algisiyla tekrar ziyaret etme niyetleri arasindaki iligkiyi
6lgmektir. Dolayisiyla amag dogrultusunda, ilgili literatiir taranarak bir model olusturulmus
ve arastirma hipotezleri gelistirilmistir. Arastirmanin evrenini, 2024 yili Nisan ile Ekim
aylar1 arasinda Samsun'u ziyaret eden yerli turistler olusturmaktadir. Katilimcilar igin
kolayda ornekleme yontemi tercih edilmistir. Calismada veri toplama araci olarak anket
kullanilmistir. Verilerin analizi i¢in frekans dagilimi, normal dagilim testi, faktor analizi,
aritmetik ortalama hesaplama, korelasyon ve regresyon gibi testler uygulanmigstir. Olgiim
sonuglari, turistlerin duygusal deger algisinin tekrar ziyaret niyeti lizerinde olumlu ve
anlaml bir etkiye sahip oldugunu ortaya koymustur. Elde edilen bulgular dogrultusunda,

Samsun ili gastronomi turizmi i¢in yeni 6neriler gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, Duygusal Deger Algisi, Tekrar Ziyaret
Etme Niyeti, Samsun.



ABSTRACT

THE RELATIONSHIP BETWEEN EMOTIONAL VALUE PERCEPTION AND
REVISIT INTENTION IN THE SCOPE OF GASTRONOMY TOURISM: THE CASE OF
SAMSUN

AKKUS, Eda Nur
Master's Degree Tourism Management and Hotel Management Department
Thesis Advisor: Assoc. Dr. Emin ARSLAN
January 2025, ix + 68 pages

Gastronomy tourism is a phenomenon that emerges when tourists travel to discover
new tastes. In this way, the cultural identity and heritage of the region are emphasized by
offering region-specific dishes. When the food culture of the region is brought to the
forefront by combining it with other tourism elements, tourists' satisfaction levels increase,
their likelihood to visit again increases. In this context, the main purpose of this study is to
measure the relationship between the emotional value perception of tourists visiting
Samsun province within the scope of gastronomy tourism and their intention to visit again.
For this purpose, a model was created by reviewing the relevant literature, research
hypotheses were developed. The population of the study consists of domestic tourists who
visited Samsun between April and October 2024. The convenience sampling method was
preferred for the participants. A questionnaire was used as a data collection tool in the
study. For data analysis, tests such as frequency distribution, normal distribution test, factor
analysis, arithmetic mean calculation, correlation, regression were applied. The
measurement results revealed that tourists' perception of emotional value has a positive and
significant effect on revisit intention. In line with the findings, new recommendations were

developed for gastronomy tourism in Samsun province.
Keywords: Gastronomy Tourism, Emotional Value Perception, Revisit Intention, Samsun.
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GIRIS

Yeme-igme faaliyetleri, insan yasami siliresince vazgecilmez bir ihtiya¢ olmasinin
yant sira, bir toplulugun dogal zenginliklerini ve kiiltliriinii de dogrudan yansittig1 igin
gastronomi turizmi alternatif turizm tiirleri arasinda 6zel bir 6neme sahiptir. Gastronomi
turizmi, turizmin tim yil boyunca aktif olmasmna ve diger turizm faaliyetlerinin
desteklenmesine olanak tanir. Bu sayede turizm gelirleri artar, gelir dagilimi daha adil hale
gelir ve istihdam olusturulur. Ayrica yiyecek ve icecek liretip sunan isletmelerin hizmet
kalitesi yiikselir. Gastronomi turizmi, sehrin kiltiirel degerlerinin korunmasi ve
stirdiiriilebilirligine de katkida bulunarak hem sehir hem de turizm ag¢isindan gelisimi tesvik
eden Onemli bir unsurdur. Son zamanlarda ziyaretgilerin turistik {iriin kapsaminda
tercihlerinin gastronomik {iriinlere yoneldigi gbze carpmaktadir. Turistlerin gastronomik
degerlere artan ilgisi, yerel ekonomiye bir¢cok alanda katki saglayarak gelir dagiliminda

artigsa ve yeni istihdam alanlarinin yaratilmasina olanak taniyabilir (UNWTO, 2016).

Yeni tatlar ve lezzetler kesfetmek icin yapilan seyahatlere gastronomi turizmi denir.
Bu tiir turizm, sadece seyahat davraniglarini etkilemekle kalmaz, ayn1 zamanda bolgesel
mutfak kiiltiiriiniin canlanmasina da katkida bulunur. Bir bolgenin 6zgiin yemeklerini
sunmak, o bdlgenin kiiltiirel kimligini ve mirasin1 yansitir. Bu da yerel destinasyonlar i¢in
rekabet avantaji saglar (Caliskan, 2013). Tiiketilen yiyecek ve i¢eceklerin, tiiketen kisinin
duygusal deger algisina uygun olmasi ve beklentilerini karsilamasi, yerel mutfak
deneyiminin olumlu bir sekilde algilanmasi i¢in gereklidir. Dolasiyla, destinasyonu ziyaret
edenlerin yerel mutfak tiiketim degerlerini anlamak ¢ok 6nemlidir. Bu degerlerin bilinmesi,
yerel mutfak deneyimini gelistirmek i¢in yeni ydntemlerin ve uygulamalarin
gelistirilmesini saglar. Ayrica destinasyona 6zgii mutfak tanitim faaliyetlerinin daha etkili
bir sekilde yiiriitiilmesini destekleyerek hem destinasyonun hem de yerel mutfak

kiiltliriiniin stirdiiriilebilirligine katkida bulunur (Asik, 2018).

Turistler, yeni lezzetler kesfetmek ve farkli yerlerde yeni tecriibeler edinebilmek

icin seyahat etmektedir. Gastronomik {rtinlerin deneyimlenmesi, ziyaretgilerin Yyerel



mutfagi anlamalarinda 6nemli bir rol oynar (Kivela ve Crotts, 2006). Dolayisiyla, bu
konumlarin ziyaret edilmesinin baslica motivasyon kaynaklarindan biri gastronomidir.
Seyahat sirasinda kesfedilen yerler ve yerel gastronomik unsurlar, ziyaretgiler agisindan
cazip bir deneyim sunar ve bu turistleri yeniden ziyaret etmeye tesvik eder. Yerel yemek
deneyimlerinin insanlarin iizerindeki duygusal etkisi biiyiiktiir (Choe ve Kim, 2018; Stone,
Soulard, Migacz ve Wolf, 2017). Bu deneyimler, mutluluk veya esenlik gibi olumlu
duygular yaratabilir (Choe ve Kim, 2018). Lezzetli bir yemek yemenin keyfi, duygusal
degerle yakindan iliskilidir (Kendir ve Arslan, 2020). Yemek yemek, sadece bir bos zaman
aktivitesi degil; ayn1 zamanda turizm davraniginin 6nemli bir pargasidir. Yerli ve yabanci
turistler, ziyaret ettikleri bolgelerde sadece gezmekle kalmayip, o bélgenin yerel lezzetlerini
de tatmak isterler (Birdir ve Akgol, 2015). Bu nedenle, bir bolgenin yerel lezzetleri, o
bolgenin kiiltiiriinii tanitmada 6nemli bir rol oynar (Birdir ve Akgél, 2015; Mason ve
Paggiaro, 2012). Gastronomi turizmi, turistlerin edindikleri yemek deneyimlerinin
olusturdugu duygularin, bolgeyi tekrar ziyaret etme isteklerini etkileyen Onemli bir
faktordiir. Bu duygusal bag, bdlgenin gastronomik mirasinin turistler arasinda giiclii ve

stirdiirtilebilir bir sekilde yayilmasina yardimci olur (Dagdemir ve Madenci, 2021).

Bu baglamda, calismanin ilk béliimiinde gastronomi kavrami, gastronomi ve turizm
iligkisi, gastronomi turizminin ama¢ ve Onemi, gastro-turist profili, gastronomi turizmi
ozellikleri ve siirdiiriilebilirlik kavramlari ele alinmustir. Ikinci béliimde ise duygusal deger
algis1 ve tekrar ziyaret etme niyeti kavramlar1 agiklanmis ve bu konularla ilgili yapilmis
akademik arastirmalar detayl bir sekilde incelenmistir. Ugiincii boliimde, Samsun hakkinda
genel bilgiler, mutfak kiiltiiri ve yoresel yemekler gibi konulara yer verilmistir. Dérdiincti
boliimde, Samsun’u ziyaret eden turistlerin gastronomi turizmi cergevesinde duygusal
degerlerinin tekrar ziyaret etme niyetine olan etkisi, anket yoluyla elde edilen verilerle
SPSS istatistik programi kullanilarak analiz edilmistir. Son boliimde ise elde edilen
bulgulara dayanilarak sonuglar ve oneriler gelistirilmistir. Bu arastirmada, Samsun iline ait
yerel yemeklere yonelik duygusal deger algisi ile turistlerin tekrar ziyaret etme niyeti

arasindaki etki-iliski incelenmistir. Yoresel yemeklerin duygusal degerinin, turistlerin



yeniden ziyaret niyetlerini olumlu yonde etkiledigi sonucuna ulagilmistir. Alan yazininda
bu konuda ¢ok az sayida calisma bulunmasi nedeniyle arastirmanin Onemli oldugu
disiiniilmekte ve 1ilgili literatiire, teorisyenler ve uygulayicilar i¢in katki saglamasi

beklenmektedir.



1. BOLUM: GASTRONOMI TURIZMi

1.1. Gastronomi Kavrami ve Tarihi

Insanoglunun yaradilisindan beri siiregelen baslica fizyolojik gereksinimlerinden bir
tanesi olan yeme-igme, ilk caglardan bu yana insanlarin yasamlarini siirdiirebilmeleri ve
avlanan hayvanlar1 beslenmeye uygun hale getirebilmeleri i¢in atilan adimlarin toplamidir
(Altinel, 2014, s. 17; Dilsiz, 2010). Insanlar bulunduklar1 cografyanin saglamis oldugu
dogal kosullar geregince yemekler hazirlamis ve bu yemekleri doganin ¢esitliligine gore
zenginlestirmislerdir (Ates, 2014; Delemen, 2001, s. 1; Sandik¢ioglu, 2007). Atesin
kesfedilmesiyle birlikte, yemeklerini pisirerek yemeye; ¢ignemeyi kolaylastirma ve lezzeti
artirma amaciyla gesitli yontemler aramaya baslamislardir. Catal bicak icadi, kap-kacak
kullanim1 ve sofra diizeni gibi uygulamalarin da ortaya c¢ikmasiyla yemegi bir sanata
doniistiirmenin adimlar1 atimustir (Cigerim, 2001, s. 50; akt. Dilsiz, 2010). Insanlarin
yemek yeme faaliyetini yalmizca fizyolojik ihtiyaclarin1  gidermek amaciyla
gerceklestirmedikleri, ayn1 zamanda yemekten zevk almak, yemegin goze hitap etmesi gibi
entelektiiel olgulara 6nem gosterilmesi, ayrica pisirme ve servis etme gibi uygulamalarin da
gelistirilmesiyle beraber gastronomi kavraminin ortaya ¢iktigi belirtilebilir (Hatipoglu,
2010; Hegarty, 2009; Kivela ve Crotts, 2005; Uguk ve Ozkanl, 2017, s. 357). Tarihsel
siirece bakildiginda da 1765 yilinda Paris’te ilk restoranin agilmasiyla “yasamak i¢in yemek
yeme” anlayisindan ayriligin gastronominin doniim noktalarindan biri oldugu sdylenebilir

(Dilsiz, 2010).

Gastronomi  sozcligiiniin -~ kokeninin  eski  Yunan tarihine kadar dayandigi
bilinmektedir. M.O. 4. Yiizyillda Yunan yazar Archestratus tarafindan yazilan ve Akdeniz
Bolgesi’'ndeki en eski yiyecek ve sarap rehberi olarak bilinen kitabinda, gastronomi
kelimesi ¢esitli basliklardan biri olarak kullanilmistir. Avrupa’nin bilinen ilk gurmesi olan
Archestratus aynt zamanda bir gezgin olarak bilinmektedir. Yeme-igme i¢in ne satin

aliacagi, nerden alinacagi ve nasil pisirilecegini kesfetmek ilizere Akdeniz bolgesinde



seyahatlere ¢iktig1 bilinmektedir. Archestratus'un kayitlara gegmis kesifleriyle kendisinden
sonra gelenlere onderlik ettigi de soylenmektedir (Wilkins ve Hill, 1994, s. 59; akt. Santich,
2004). Daha sonra 19. Yiizyilin baslarinda Jacques Berchoux tarafindan Fransa’da
yayimlanan bir siir kitabinda “La Gastronomie” baslikli siir ile gastronomi kavrami
literatiire girmis ve tekrar kullanilir hale gelmistir (Scarpato, 2002). Gastronomi ile ilgili
yapilan ilk ¢alisma ise resmi kayitlara gére 1825 yilinda Jean Anthelme Brillat-Savarin
tarafindan yapilmistir. “Physiologie du gout” olarak yayimlanmis ¢alismast “The
Physiology of Taste” (Tat Fizyolojisi) olarak Ingilizceye cevrilmistir (Kivela ve Crotts,
2006; Scarpato, 2000).

Etimolojik olarak bakildiginda Yunanca’da gastronomi kelimesi “gastro” (mide) ve
“némos” (kanun) sozciiklerinin yan yana gelmesi ile tiiremistir (Kivela ve Crotts, 2006;
Altinel, 2009; Akbaba ve Kendirci, 2016, s. 115; Giizel Sahin ve Unver, 2015). Ayrica
gastronomi teriminin, mutfak sézcligline karsilik gelen antik Roma dilindeki “culinary”

sOzciigii ile Fransizca “cuisine” sdzcliglinden tiiretildigi de ifade edilmektedir (Geng, 2014).

Gastronomi, kelime olarak ge¢misten giiniimiize kadar ¢ok popiiler olsa da tanimi
halen ¢ok net degildir. Savarin gastronominin tanimini “insanlarin beslenmesiyle ilgili olan
her seyin zihinsel bilgisi” olarak yapmistir. Savarin’in akabinde pek ¢ok arastirmaci
gastronomi kavramini farkli sekillerde tanimlamistir. Dolasiyla gastronomi tanimi lizerinde
bir fikir birliginden s6z edilemez. Gillespie ve Cousins (2001)’e gore bircok insanin
gastronomiyi tanimlama cabalarinin basarisiz olmasina; gastronominin varsayimsal olmasi,
kesin, net bir ispat sunamadigindan varliginin yalnizca sezgisel olarak bilinmesi, sade bir
anlam c¢ikarilip net bir tanimmin yapilamamasi Ornek gosterilebilir. Gastronomi
deneyimleri ekonomik, psikolojik ve sosyolojik etmenlere baglidir ve kisiden kisiye gore
de degisiklik gostermektedir. Bir baska agidan, gastronomi bir¢ok disiplin ve ticari
konularla i¢ ice gectiginden, simirlarim1 belirlemek giderek zorlagsmistir. Bu durum,
gastronomi alanmin genislemesine ve farkli perspektiflerden incelenmesine olanak

tanimaktadir.



Literatiir incelendiginde bazi arastirmacilarin gastronomi kavrami ile ilgili

tanimlamalar1 Tablo 1’de sunulmustur.

Tablo 1. Gastronomi Kavramina Ait Baz1 Tanimlar

Yazar/Yazarlar Yil Tanim
“Yemegin hazirlanmasinda kullanilan temel yiyecek malzemelerini, yiyeceklerin saklanma,
Hegarty ve 2001 hazirlanma ve pisirme yontemlerini, yiyecek igecek cesitlerini ve miktarlarini, begenilen
O’Mahony lezzetleri, yiyecek icecek sunumu ile ilgili gelenek ve gorenekleri, kullanilan sofra malzemelerini
ve yiyecek icecekle ilgili inanislar1 igeren bir kavramdir”
gg&i?ﬁ;e\’/e 2002 “Yerel, bolgesel ve hatta ulusal 6lgekte tiiketilen, biitiin yiyecek ve igecekleri barindiran birgok
Pelham unsurun taninmasini saglayan ¢abalar biitiini”
Scarpato 2002 Tarim, tvlcarlles.me, g'lda" ure':'tjl’ml ve tiikketim siireclerini sosyal, psikolojik, kiiltiirel ve politik
olarak degerlendiren bir dongii
Richards 2002  “Yemegin hazirlanmasinin, pigirilmesinin, sunumunun ve yenilmesinin yansimasi”
Santich 2004 “Yiyecek ve icecegin nasil, ne kadar, nerede ne zaman ne sekilde ve hangi bilesimlerde yenilip
icilecegini inceleyen ve bu dogrultuda rehberlik eden bir bilim”
“Yiyecek ve igeceklerin iiretimi, hazirlanisi, sunumu ve tiiketimiyle birlikte gidalarin fiziksel,
Hegarty 2005  kimyasal 6zelliklerini, bireylerin yeme-igme aliskanliklarin1 ve bunlarin sunuldugu isletmelerin
yonetim siirecini kapsayan norm ve kurallar biitiini”
Kivela ve Crotts 2006 Klmya_,_ edebiyat, biyoloji, jeoloji, tarlh.,.tarlm ’t’)lllml, antropoloji, miizik, felsefe, psikoloji ve
sosyoloji konularini barindiran sanat ve bilim dali
“Yiyecek ve iceceklerin tarihsel olarak ortaya ¢ikisindan beri ortaya ¢ikan 6zelliklerinin daha iyi
Eren 2007  anlasilmasi ve gelistirilerek giinlimiiz sartlarina uyarlanmasinda ki bilimsel ve sanatsal unsurlara
katk1 saglayan bilim dali”
Horng ve Lee 2009 Ys'em'ek 'b’l’llml, yemek hazirlama, beslenme, pisirme teknikleri, estetik ve kiiltiir bilgisi iceren bir
disiplindir
Hatipoglu 2010 ].3911r11 bolge Ve”ulkelerle ilgili, mutfak gelenek ve goreneklerini de iceren, iyi yiyecek yeme
bilim ve sanatidir
“Yiyecek ve icecek ile ilgili kullanilan malzemelerin nasil kullanilmasi gerektigini anlatan, farkli
Akgol 2012  mutfak kiiltiirleri arasindaki benzerlik ve farklilig1 ortaya koyan, bir yemekten alinan tadi doruk
noktasina ¢ikarmaya ve tarih, kiiltiir ve yemegi bir arada sunmaya calisan bir bilim dalidir”
“Yiyecek ve igeceklerin hazirlanip, iiretilmesi ve tiiketilmesine iligkin bir siire¢ degil, ayni
Caliskan 2013  zamanda ideolojik, kiiltiirel, ekonomik, sosyal ve politik yap1 iginde de kendine yer bulan bir

kavramdir”



Deveci, Tiirkmen
ve Avcikurt

Canbolat, Keles
ve Akbag

Giilen

2013

2016

2017

“Yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisme siirecinden baslayarak tiim &zelliklerinin ayrintili bir
bicimde anlagilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek glinliimiiz sartlarina uyarlanmasi c¢aligmalarini
kapsayan, ayn1 zamanda bilimsel ve sanatsal unsurlarla katki saglayan bir bilim dalidir”

“Yiyecek ve iceceklerin tiim gelisme siireglerinin tarih boyunca anlagilmasini, uygulanmasini ve
gelistirilmesini ele alan bununla birlikte sanatsal ve bilimsel unsurlarla destekleyen bir bilim dali”

“Yiyecek ve igeceklerin hijyen esasina dayali olarak belirli kurallar dahilinde hazirlanmasi ve

oncelikle gbze daha sonra damaga hitap etmesi gereken bir yemek sanatidir”

Gastronominin Fransiz mutfak Sozliigiine 1835 yilinda “iyi yemek yeme sanati”
seklinde eklendigi bilinmektedir (Ab Karim, 2006). Fransizcadan Tiirkgeye ge¢mis olan
gastronomi kelimesi, genellikle yiyecek igecek bilimi ve sanati ile alakali evrensel bir terim
olarak kabul edilmektedir. Bununla birlikte, gastronomi ile yemek yeme kavramlarinin
birbirinden farkli oldugunu unutmamak énemlidir. Tiirk Dil Kurumu [TDK] (2023) s6zliigi
gastronomi sozciigiini "iyi yemek yeme meraki; sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve
lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi" seklinde ifade ederken yemek yemeyi; “karin
doyurmak” olarak tanimlamaktadir. Bu nedenle su benzetmeyi yapmak yanlis olmaz:
Yemek yemeyi herhangi bir kiyafeti giyme olarak ifade ediyor isek gastronomiyi, 6zenli ve
dikkatli giyinme olarak agiklayabiliriz (Altinel, 2009).

Gastronomi, Brillat Savarin’e gore insanlarin en dogru ve giizel sekilde
beslenmesini saglama bilimi olarak ifade edilmistir. Gastronomi kavrami giiniimiizde,
sosyal etkilesim ve iletisim boyutlariyla daha genis bir perspektife sahip olarak
yorumlanmaktadir. Festivallerin rolii, yemeklerin tagidig1 anlam, yiyecek ve malzemelerin
tarihgesi, iiretim siirecleri, bolgesel farkliliklar ve yiyecek ile icecekle iligkilendirilen mitler
ve efsaneler, glinlimiizde bu alana dahil edilmektedir. Son yillarda, yeme icme kavraminin
toplum i¢indeki onemi artarken, bireysel yeme-igme Onerilerinin yani sira gastronomi de

daha kapsamli sosyal bir anlam kazanmistir (Santich, 2004).

Gastronominin toplumdaki yeri sorgulandiginda, geleneksel lezzetlerin gastronomi ve
gastronomi kiiltiiriiniin  gelisiminde biliylik bir etkiye sahip oldugu goriilmektedir.
Gastronomi kiiltiiriiniin yayilmasi, farkli iilkeleri ziyaret eden yliksek gelirli ve egitimli

turistler sayesinde gergeklesmistir. Nadir yiyecek ve i¢ecekleri kesfetme arzusu ile seyahat



eden bu turistler “gastro turizm” ve “gastro turist” kavramlarinin ortaya ¢ikmasina katkida

bulunmuslardir (Hatipoglu, 2010).

1.2. Gastronomi ve Turizm

Turizm, “insanlarin devamli ikamet ettikleri, calistiklar1 yerlerin disina seyahatleri
ve buralardaki, turizm isletmelerinin trettigi mal ve hizmetleri talep ederek, gecici
konaklamalarindan dogan olaylar ve iliskilerin biitiinii” seklinde tanimlanmaktadir (Y1ildiz,
2009). Gastronomi turizmi ise farkli kiiltiirlere ait yoresel iiriinlerle hazirlanan yemeklerin,
pisirme ve sunum tekniklerinin kesfi ve kaliteli yemek deneyimlerinin kazanilma siirecidir
(Ignatov, 2003). Horng ve Tsai (2012) ve Kivela ve Crotts (2005), "gastronomi turizmi"
kavrammin 1998 senesinde ilk defa Lucy M. Long tarafindan tanimlandigini
vurgulamiglardir. Bu terim, turistlerin farkli toplumlarin kiiltiirlerini yiyecekler araciligiyla

kesfetmelerini ifade etmektedir.

Gastronomi turistleri i¢in ziyaret ettikleri destinasyonun kiiltiiriine 6zgii yiyecek ve
icecekleri deneyimlemenin yaninda, bu destinasyonda sunulan kendine 6zgii ve yeni
yemekleri deneyimlemek onemlidir (McKrecher, Okumus ve Okumus, 2008; Durlu-
Ozkaya ve Can, 2012; Gonca, 2009; Kivela ve Crotts, 2006; Surenkok ve digerleri, 2010;
Yiincili, 2009). McKrecher ve digerleri (2008), bazi turistler i¢in farkli yiyecekleri
denemenin ana seyahat motivasyonu oldugunu, bazi turistler i¢in ise seyahatlerinin yalnizca

bir kisminda ikincil bir motivasyon kaynagi oldugunu belirtmektedir.

Turizm alan yazininda, ¢esitli ve 6zgiin yiyecekleri deneyimlemek amaciyla yapilan
seyahatlere yonelik olarak, “gastronomi turizmi”, “mutfak turizmi”, “beslenme turizmi”,
“gurme turizmi”, “gastronomik turizm” ve “yiyecek turizmi” gibi farkli terimler
kullanilmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006; Dogdubay ve Giritoglu, 2008; Mrkrecher vd.,
2008; Yiincii, 2009; incedz, 2009; Surenkok ve digerleri, 2010; Lin vd., 2011; Lan, Wu ve
Lee, 2012). Ancak seyahatlerinin bir parcasi olarak yiyecek tiikketen turistler bu tanimlarin

disinda kalmaktadir.



Literatiir incelendiginde bazi arastirmacilarin gastronomi kavrami ile ilgili

tanimlamalar1 Tablo 2’de sunulmustur.

Tablo 2. Gastronomi Turizmi Kavramina Ait Bazi Tanimlar

Yazar/Yazarlar Yil Tamm
“Birincil ve ikincil yiyecek fireticilerini ve yiyecek festivallerini ziyaret etmek,
Hall ve Mitchell 2001  yiyecekleriyle taninmig belirli destinasyonlardaki konaklama isletmelerinde ve
restoranlarda bu yiyecekleri tatmak ve tanimak amaciyla yapilan seyahatler”
“Turistlerin yemek yapmay1 6grenebilmeleri, iceriginde kullanilanlar hakkinda bilgi sahibi
Richards 2002 olabilmeleri, bu yolla gelisebilmeleri ve mutfak geleneklerinin i¢inde nasil var olunduguna
katilabilmeleri agisindan giderek biiyiiyen yaratict bir sektor”
“Bilinenden farkli bir mutfak kiiltiiriindeki yiyeceklerin tiiketilmesini, hazirlanmasini,
Long 2004 sunulmasini ve mutfagini, 6glin sistemlerini ve yemek yeme bigimlerini kesfetmek
amactyla gerceklestirilen turizm cesidi”
“Unutulmaz yiyecek ve icecek deneyimi olanagi saglayan seyahat motivasyonu ve
Wolf 2006 "
davranist
Kivela ve Crotts 2006 Unutulmziz ve essiz bir gastronomi deneyimi yasamak amaciyla yeni yiyecek ve igecekleri
kesfetmek
“Belirli bir yemegin tadin1 ¢ikarmak veya yemeklerin nasil hazirlandigini gézlemlemek
Yiincii 2009 gibi amagclarla; gida iireticilerini, festivalleri, yiyecek i¢ecek igletmelerini ve nis bdlgeleri
ziyaret etmek”
. “Daha 6nce yasanmamis bir yiyecek ve icecek deneyimi yasamak i¢in seyahat motivasyonu
Harrington ve o L0 e e .
2010  yaratan ve seyahat davranislarinin giidiilenmesine 6nemli dlgiide yardimci olan turizm
Ottenbacher
sekli
Surenkok, Baggio 2010 “QOzel bir restorani ziyaret etmek, 6zel bir yemegi yemek, bir yiyecek marketini veya sarap
ve Corigliano mahzenini ziyaret etmek sonucu dogan hareketlilik”
Lin, Pearson ve 2011 “Yiyecek ve igecekleri tatmak amaciyla seyahat etme ya da en azindan seyahatin bir
Cai kisminda yiyecek ve igecekleri tatma motivasyonu ile hareket etme”
“Temel motivasyon faktorii 6zel bir yemek tiiriinii tatmak veya bir yemegin iretilmesini
Akgol 2012 gormek amaciyla, yiyecek iireticilerini, yemek festivallerini, restoranlar1 ve 6zel alanlari
ziyaret etmek”
“Turistlere, bir bdlgenin kiiltliriinii ve ge¢misini yasama olanagi saglamakta ve yeni bir
Akbaba ve . . o S .
S 2016 yiyecek ve igecek deneyimi yasamak igin seyahat motivasyonu yaratan ve seyahat
Kendirci . . . . . .
davranisglarinin sekillenmesinde etkili olan bir turizm sekli
Yiicel-Giingor 2020 Kiiltiirel ve yoresel tatlarin, kokularin ve dokularin, taninmasim ve devamliliginm

saglayarak yeme igme deneyimi sunan turizm ¢esididir”
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Gastronomi turizmi, yalnizca karin doyurmak ya da arkadaslarla eglenceli vakit
gecirmek amaciyla yapilan bir restoran ziyaretinden farklidir. Bir ziyaretin gastronomi
turizmi olarak kabul edilebilmesi i¢in ziyaret¢ilerin ya o bolgeye 6zgii bir yiyecegi tatma ya
da 6zel bir ag¢iin hazirladigr bir yemegi deneme istegi duymasi gerekmektedir. Kisacast,
yapilan ziyaret ile bolgenin gastronomisi arasinda bir bag bulunmalidir (Hall ve Sharpless,
2003). Gastronomi turizmindeki ana unsur, temel olarak farkli kiiltiirlere ait gastronomik

iiriinleri denemek igin bir yere seyahat etmektir (Durlu-Ozkaya ve Can, 2012).

Gastronominin, turistlerin degisik destinasyonlar1 kesfetmeleri i¢in 6nemli bir ¢ekim
unsuru oldugu ifade edilmektedir (Sanchez-Caiiizares ve Castillo-Canalejo, 2015). Bununla
birlikte, arastirmalar (Crompton ve McKay, 1997; Kim, Eves ve Scarles, 2009) gastronomi
odakli seyahatlerin, tecriibe edinme ve entelektiiel birikimi artirma araci olarak
kullanilabilecegini 6ne siirmektedir. Bu baglamda, bir bélgenin kiiltliriiniin yerel mutfak ve
yiyecek-icecek deneyimleri araciligiyla kesfedilebilecegi ve yiyeceklerin bu kiiltiirel agidan
bir anlam tasidig1 vurgulanmaktadir. Avrupa'da "iyi yemek yeme" ilgisinin son yillarda bir
akima doniistiigiinii soyleyen Gonca (2009), yiiksek gelirli entelektiiel turistlerin tercih
ettigi "gurme turlar1" ya da "gastronomi turlari"nin popiiler turizm ¢esitlerinden biri haline

geldigini belirtmektedir.

1.3. Gastronomi Turizminin Onemi ve Amaci

Gastronomi turizmi, Yyiyecek ve igecegin turizm sektoriindeki Oneminden
kaynaklanan bir turizm tiirii olarak 6ne ¢ikmakta ve bu alanda sagladigi 6nemli katkilarla
ekonomik ve toplumsal kalkinmay: tesvik etmektedir (Wolf, 2006, s. 21). Gastronomi
turizmine katilan kisilerin profilleri incelendiginde, genellikle gelir diizeylerinin yiiksek ve
1yl bir egitim seviyesine sahip olduklari, kalite ile yeniligi arzuladiklar1 ve seyahatleri
sirasinda yaptiklar1 harcamalarin ortalama turizm harcamalarindan daha fazla oldugu

goriilmektedir. Bu perspektiften bakildiginda, gastronomi turizminin yalnizca yerel
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kalkinmaya destek vermekle kalmayip, ayni zamanda bolge sakinlerinin sosyal ve

ekonomik yasam kalitelerini dolayl1 yoldan artirdig1 anlasilmaktadir (Barisan, 2022).

Gastronomi turizmi, turizmin yil boyunca siirdiiriilebilir hale gelmesini saglarken,
geligmis tiilkelerin bu alanda rekabet avantaji elde etmelerine de olanak tanir (Kivela ve
Crotts, 2006). Bu tiir turizm, sadece rekabet avantaji saglamakla kalmaz; ayni zamanda
iilkelerin yerel mutfaklarinin hem taninmasina hem de kiiltiirel baglamda korunmasina
katki saglayacaktir. Son yillarda, destinasyonlarin yiyecek igcecek cesitliligi, ziyaretcilerin
bu yerleri tercih etme sebepleri haline gelmistir (Sarusik ve Ozbay, 2015). Boylece, bir
destinasyonun gastronomisi, ziyaretgiler agisindan bir cazibe merkezi olarak One
¢ikmaktadir. Bazen turistlerin seyahat motivasyonlar1 arasinda gastronomik iiriinlere
ulagma istegi, ana motivasyon kaynagi olabilmektedir (Sanchez-Canizares ve Lopez-
Guzman, 2012). Bu baglamda, turistler yerel mutfak lezzetlerinin hazirlik siireglerine
taniklik etmek, bu triinlerin tatlarin1 kesfetmek (yerel yemek tercihleri), yerel yiyecek ve
icecek geleneklerini deneyimlemek (ritiiellere katilim) ve daha 6nce karsilasmadiklari yeni
gastronomik etkinlikleri kesfederek yeni sosyal alanlar olusturmak amaciyla motive

olmaktadirlar (Fox, 2007; Yiincii, 2009).

Gastronomi, seyahat motivasyonunda 6nemli bir rol oynamakta ve turizmin daha
fazla ilgi gdrmesini saglamaktadir (Beltran, Guzman ve Santa, 2016). Turizm sektdriinde,
gastronomi turist ¢eken bir unsurdur ve nis bir pazar olarak kabul edilir (Kivela ve Crotts,
2006). Ulkelerin kendine has ve benzersiz yerel gastronomik fiiriinleri, bu iiriinleri
pazarlayarak tlkeyi, hatta bolge ve kasabalari farkli gastronomik pazar konumlarina
tagimaktadir. Gastronomi, bir destinasyonun pazarlanmasi ve tanitilmasi i¢in cazip bir
kaynak olarak kullanilmaktadir. Diinya genelinde, turist ¢ekmenin yeni bir yolu olarak
gastronomik {irlinler ve etkinlikler 6ne ¢ikmaktadir. Bu baglamda, iilkeler turist pazarim

segmentlere ayirirken gastronomi meraklilarina da 6nem gostermektedir (Kivela ve Crotts

2005; Chang, Kivela ve Mak, 2011).
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Gastronomi turizmi, sadece yemek ve restoranlardan ibaret degil; ayn1 zamanda
yemek programlari, tur operatorleri, sarap tiretimi, bira fabrikalar1 ve sarap baglar1 gezileri,
ascilik okullar1 gibi tiirlii etkinlikleri de kapsamaktadir (Sormaz, Ozata ve Giines, 2015;
Tikkanen, 2007). Bu alanda diizenlenen tiirlii sempozyumlar ve festivaller de gastronomi
turizminin énemli bir parcasini olusturmaktadir (Bekar ve Belpinar, 2015). Bu baglamda,
gastronomi turizmi sundugu olanaklarla bazi kisiler i¢in bir yasam tarzina doniismekte ve
onlara yeni deneyimler yasama, taze bilgiler edinme, degisik kiiltiirlerle etkilesim kurma ve
yerel mutfaklar1 kesfetme firsatlar1 saglamaktadir (Gheorghe, Tudorache, ve Nistoreanu,
2014). Farkli gastronomik deneyimler arayan Kkisiler, seyahat kararlarin1 verirken
geleneksel yontemlerden uzaklasip, teknolojiye dayali modern yontemleri benimsemeye
baslamislardir. Bu nedenle, internet kullaniminin yayginlagsmasi ve sosyal iletisim
platformlar1 araciligiyla turist deneyimlerinin genis kitlelere ulagmasi, son yillarda

gastronomi turizminin bir trend haline gelmesini saglamistir (Arslan, 2020).

1.4. Gastro-Turist Profili

Gastronominin toplumdaki rolii incelendiginde, geleneksel lezzetlerin gastronomi
ve gastronomi kiiltiiriiniin gelisiminde biiyiik bir dneme sahip oldugu anlasilmaktadir.
Gastronomi kiiltlirlinlin yayginlagmasi, yiiksek gelir seviyesine ve egitim diizeyine sahip
turistlerin farkls iilkelere seyahat etmesiyle miimkiin olmustur. Bu gruplarin nadir bulunan
yiyecekleri kesfetme amaciyla yaptigr yolculuklar, "gastro-turist" kavraminin ortaya
atilmasina zemin hazirlamistir (Hatipoglu, 2010). Esasen gastro-turist, gastronomik
deneyimler yasamak amaciyla seyahat eden ve bulunduklar1 destinasyonlarda yeme-igme
ile ilgili etkinliklere dahil olan 6zel ilgi grubu seklinde tanimlanabilir (Uner, 2014). Bu
baglamda, gastronomi turizmi hem kiiltiirel etkilesimi artirmakta hem de yerel mutfaklarin

tanitimina katkida bulunmaktadir.

Gastro-turist olarak adlandirilan bireyler, yalnizca yemek deneyimlemek amaciyla

bir iilkeden digerine seyahat edebilecek maddi kaynaklara, bos zamana ve bu konuda bir
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motivasyona sahip olan kisilerdir. Toplumda gastronomiye ilgi duyan herkes, geleneksel
yemekler, elit mutfaklar ve bir lilkenin 6zel lezzetlerine ilgi duyar. Bu tiir yemeklerin
hepsine uygun yer, zaman ve mekanda ilgi gosteren kisiler, turizm alaninda seyahat eden
gastro-turistler olarak kabul edilir (Hatipoglu, 2010). Gastro-turistler, taninan ya da yeni
acilan bir destinasyonu kesfetmek i¢in uzun yolculuklar yapmay1 goze alabilecek, gezi
planlarin1 festival tarihlerine ve meyve-sebzelerin mevsimsellik durumuna dikkat ederek
diizenleyebilecek turistler olarak tanimlanir (Akgol, 2012). Bu gezginler, tatilleri sirasinda
kesif ruhu sergileyen arastirma gezginleri grubuna aittir. Kisisel zevklerine, dinlenme ve
romantizmin tadini ¢ikarmaya énem verirler. Yiiksek harcama yapan grupta yer alan gastro
turistler agik hava etkinlikleri ve kiiltiirel faaliyetlerden keyif almaktadir (Oney, 2013).
Pérez-Galvez, Lopez-Guzman, Buiza ve Medina-Viruel (2017) yaptiklar1 calismada,
turistlerin yaslar1 arttikca gastronomiye olan ilgilerinin de arttigim1 ve yiiksek egitim
diizeyine sahip turistlerin gastronomi konusunda digerlerinden daha bilgili olduklarini

belirtmislerdir.

1.5. Gastronomi Turizminin Ozellikleri

Insanlarin davranis ve yasam tarzlarindaki meydana gelen degisiklikler nedeniyle
son yillarda deniz-kum-giines kavramima dayali tatillerden ziyade diger turizm tiirlerine
olan ilgide artis yasanmustir (igellioglu, 2014). Siirdiiriilebilir turizm ikliminin
olusturulmasinda 6nemli bir rol oynayan alternatif turizm tiirlerinden biri olan gastronomi
turizmi, son yillarda bireylerin kisisel gelirlerindeki ve entelektiiel birikimlerindeki artisla
birlikte daha fazla 6nem kazanarak adindan sik¢a bahsedilen bir turizm tiirii haline gelmistir
(Akdag, Ozata, Sormaz ve Cetinséz, 2016). Kivela ve Crotts (2006) tarafindan ifade
edildigi iizere, bir destinasyonun gastronomik degere sahip olusu, dogal ve kiiltiirel
zenginlikleri bulunmayan destinasyonlar agisindan kayda deger bir secenek sunmaktadir.
Bunun yani sira, gastronomi turizmi y1l boyunca devam edebilir ve her tiirlii hava sartina
uyum saglayabilir. Dolayisiyla gastronomi turizmi, kiiltiirel zenginlikleri bulunmayan
destinasyonlara biiyiikk faydalarda bulunma potansiyeline sahiptir. Fakat bu katkilarin
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gerceklesebilmesi i¢in turist talebinin destinasyonun gastronomi kdltiiri ile ilgili

kaynaklarinin yeterli seviyede olmasi gerekmektedir.

Gastronomi turizminin 6zelliklerini Uluslararast Mutfak Turizmi Dernegi, Tablo
3’te belirtildigi gibi agiklamistir (Kivela ve Crotts, 2006).

Tablo 3. Gastronomi Turizminin Ozellikleri

e Turistlerin neredeyse tamami seyahat ederken disarida yemek yemektedir ve her
yemek firsat1 yerel yemekleri ve insanlari tanimak i¢in bir sanstir.

¢ Yemek yemek, turistlerin en sevdigi ii¢ aktiviteden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir.

e Mutfak veya Gastronomi sanati1 ve sarap tadimi insan duyularinin besini de etkileyen
(gbrme, isitme, koklama, tat alma, dokunma) tek sanat dalidur.

e Sarap ve mutfaga ilgi duyan turistler ile miizeler, gosteriler, aligveris, miizik ve film
festivalleri ve kiiltiirel cazibe merkezlerine ilgi duyan turistler arasinda yiiksek bir
pozitif korelasyon vardir.

e Seyahat ederken mutfaga ilgi, belirli bir yas, cinsiyet veya etnik grupla smirh
degildir.

e Diger seyahat aktiviteleri ve cazibe merkezlerinin aksine, gastronomi yil boyunca,
giiniin herhangi bir saatinde ve her tiirlii hava kosulunda mevcuttur.

e Gastronomi turistleri genellikle yeni deneyimler arayan kasiflerdir.

e Gastronomi "deneyimsel” dir. Ciinkii yeni gezginlerin, uygulamali ve etkilesimli
deneyim taleplerini karsilar.

Kaynak: Kivela ve Crotts, (2006).

1.6. Gastronomi Turizmi ve Siirdiiriilebilirlik

Stirdiirtilebilir ~ gastronomi  turizmi, turisttk  destinasyonlarda  gastronomik
deneyimleri planlarken, uygularken ve yonetirken ekonomik, ¢evresel ve sosyal
stirdiiriilebilirlik ilkelerine bagli kalan bir yaklagimdir. Bu konsept sadece gastronomi
turizmi deneyimlerinin lezzetini zenginlestirmeyi degil; ayn1 zamanda g¢evresel kaynaklari
korumayi, yerel kiiltiirii desteklemeyi ve topluma katki saglamayr da amaglamaktadir
(Giines, Ulker ve Karakog 2008; Isildar, 2016, s. 46). Bu amag¢ dogrultusunda gastronomi

turizminin stirdiirtilebilirligine katki saglayan projeler ve ¢alismalardan bazilarina Ciftlikten
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Sofraya Hareketi (Farm to Table), UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi, Yesil Restoranlar, MSC

(Marine Stewardship Council) Sertifikasi1 ve Slow Food Hareketi 6rnek gosterilebilir.

Yerel gastronomik kaynaklarin stirdiiriilebilirligi, destinasyonlarin gekiciligini ve
cesitliligini artirmaktadir. Bu durum, bolge halkinin kiiltiirel degerleriyle olan baglarin
giiclendirirken, ayn1 zamanda destinasyonun daha etkili bir sekilde tanitilmasina katkida
bulunmaktadir (Cetins6z ve Polat, 2018). Yurtseven (2011) ise siirdiiriilebilir gastronomi
turizmini, yerel halkin tarimsal faaliyetlerini desteklemek amaciyla olusturulan ve yonetilen
bir turizm hareketi olarak tanimlamaktadir. Sirdiriilebilir gastronomi turizmi, seyahat
motivasyonu agisindan otantik, yerel, nostaljik, besleyici, ¢evre dostu ve insan sagliina

faydali yiyecek ve igeceklerin iiretilmesi, hazirlanmasi ve tiiketilmesi gibi unsurlarin

onemli bir rol oynadigini vurgulamaktadir.

Ozkaya, Siinnetgioglu ve Can (2013), siirdiiriilebilir gastronomi turizminin itici
giiclerinin yerel gastronomi mirasini korumay1 ve yerel halki destekleyerek yerel ekonomik
kalkinmay1 saglamay1 amacladigini belirtmektedirler. Yoresel yemeklerin standart tarifler
olusturularak bir an 6nce kayit altina alinmasi1 gerektigini ifade eden Aydogdu ve Mizrak
(2017), kiiltiirel mirasimiz1 temsil eden yerel yemeklerin, gelenekten gelecege anlayisiyla

aslina bagli kalinarak sonraki nesillere aktarilabilecegini ifade etmislerdir.
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2. BOLUM: DUYGUSAL DEGER ALGISI VE TEKRAR ZiYARET
ETME NiYETI

2.1 Duygusal Deger Kavrami

Deger kavrami, tiikketim degeri teorisine gore turistin {iriine yonelik tutumlarini
yonlendiren en onemli faktorlerdendir. Deger, tiiketicinin bir {iriine sahip olmak igin
0dedigi tutarmn, ayni iiriinden elde ettigi faydalarla ekonomik bakimdan karsilastiriimasiyla
olusan algilarin toplamini ifade eder (Kashyap ve Bojanic, 2000; Uzunoglu, 2007). Deger,
bir inang olarak istenilen iiriiniin alternatif bir {irine kiyasla tercih edilmesidir. Bu kavram,
tikketicinin 6dedigi miktarin iizerinde bir deger elde ettigini hissetmesiyle iliskilidir
(Altunisik, Ozdemir ve Torlak, 2004; Konuk, 2008; Kiilter ve Demirgiines, 2006; Zeithaml,
1988).

Tiiketicilerin bir {iriine olan ilgisi ve satin alma kararlari, deger algis1 tarafindan
biiylik 6lciide etkilenir. Tiiketim degeri teorisi, bir {iriiniin fiyatinin tiiketiciye sagladigi
faydalar ile karsilastirilmasi sonucunda olusan algiy1 temel alir. Bu teoriye gore, tiiketici bir
driintiin fiyatinm, kalite, kullanim kolayligi, prestij, duygusal tatmin gibi faydalarla
karsilastirir. Eger tliketici, 6dedigi miktarin karsiliginda yeterince fayda gordiigiinii
diistiniirse, o iirlinii degerli bulur ve satin alma olasilig1 artar. Deger algisi, tiiketicinin bir
trlinli rakip tiriinlere gore daha cazip bulmasimi saglar. Tiiketici, degerli buldugu iiriinii

tercih eder; ¢ilinkii 6dedigi miktarin {izerinde bir fayda elde ettigini hissetmektedir.

Sweeney ve Soutar (2001), tiiketicilerin farkl: {irlin gruplarina atfettikleri degerlerin,
satin alma motivasyonlarini etkiledigini belirtmislerdir. Bu cergevede, tiiketim degerini
duygusal, sosyal ve fonksiyonel olarak ii¢ ana kategoriye ayirmiglardir. Wang, Lo ve Yang
(2004) ise bunlara ek olarak algilanan fedakarlik olgusunu ekleyerek dort ana grupta
toplamistir. Ayrica, Sheth, Newman ve Gross (1991) tiiketim degerini duygusal deger,

fonksiyonel deger ve sosyal degere ek olarak epistemik deger ve kosullu deger kavramlarini



17

da ekleyerek bes farkli boyutta incelemislerdir. Fonksiyonel deger, bir iiriin veya hizmetin
tilketim degerini etkileyen en temel unsurlar arasinda olmasiyla tiiketicilerin rasyonel ve
ekonomik bakimdan bakis agilarini yansitmaktadir. Bu deger, iiriiniin temel 6zelliklerinin
hem 6znel hem de nesnel boyutta degerlendirilmesine dayanmaktadir. Fonksiyonel degerin
en onemli bileseni ise {irtin ve hizmetin kalitesidir (Perrea, Grunert ve Krystallis, 2015,
Sheth vd., 1991). Tiikketim degeri agisindan bakildiginda yerel gastronomide, iiriin
hazirlanirken kullanilan hammadde ve malzemelerin kalitesinin 6neminin biiyiikliigii dikkat
cekmektedir. Kaliteli bilesenler, iirliniin saglikli, lezzetli ve yiiksek besin degerine sahip
olmasin1 saglar; bu da fonksiyonel degerle dogrudan iliskilidir. Ote yandan, duygusal deger
ise tiiketicinin iiriine kars1 gelistirdigi duygusal tepkilerle beliren hislerini ifade eder (Sheth

vd.,1991; Xiao ve Kim, 2009).

2.2. Gastronomi Turizminde Duygusal Deger Algis1i Kavram

Turizm sektoriinde, turistik {iriinler {izerinden tiikketim degerinin analizi biiyiik bir
onem tagimaktadir. Gastronomik fiiriinler, bu turizm i¢in 6nemli bir rol oynar ve degeri
duyusal bakimdan yiiksek triinlerdir (Kendir ve Arslan, 2020). Duygusal deger, turistlerin
yemek deneyimi sirasindaki duygulari ile ilgilidir. Tatmin, rahatlama, mutluluk ve heyecan
gibi duygular, turistlerin yemek deneyimini pozitif olarak etkilemektedir (Choe ve Kim,
2019). Bir bireyin farkli bir lezzeti deneyimlediginde duydugu biiyii, o lezzetin hosuna
gittigini ifade etmenin dogal bir yansimasidir. Bu nedenle, bir mal ya da hizmetin
uyandirdigr duygular1 yasamak isteyen tiiketiciler, bu iirlinii satin alma yoluna gidebilirler

(Long ve Schiffman, 2000).

Turistler hem giinliik beslenme ihtiyaglarim1 karsilamak hem de farkli lezzetlerin
tadim1 ¢ikarmak amaciyla gida tiiketimine yonelmektedirler. Ozellikle de giinliik
gereksinimlerinin Otesinde yeni tatlar kesfetme arayisindaysalar, genellikle olumlu
duygusal deneyimler yasama istegi tasimaktadirlar (Choe ve Kim, 2018). Bir arastirma,

gastronomi deneyimi yasayan turistlerin, mutlu olma, heyecanlanma ve zevk alma gibi
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duygusal deneyimler yasadiklarinda, bu deneyimlerinden memnun olmalari durumunda
restorani tekrar ziyaret etme istegi tasidiklarini ortaya koymustur (Ha ve Jang, 2010). Bu
baglamda, duygusal degerlerin turistlerin turistik iirtinleri degerlendirmelerinde 6nemli bir
rol oynadigi anlasilmaktadir (Gentile, Spiller ve Noci, 2007; Ha ve Jang, 2010).
Aragtirmalar, turistlerin yoresel yiyeceklerle ilgili duygusal deger algilarinin, destinasyon
imajini, konaklama tercihlerini ve tekrar ziyaret etme niyetlerini etkileyebilecegini ortaya

koymaktadir (Giirsoy, Spangenberg ve Rutherford, 2006; Hyun, Kim ve Lee, 2011).

Tiiketiciler, {riin veya hizmetlerin sagladigi duygusal deneyimleri yasamak
amaciyla satin alim yapabilirler. Siklikla keyif ve haz elde etmek i¢in; bazen de olumsuz
duygularla yiizlesmek amaciyla iiriin veya hizmet tercih edebilirler. Ozellikle daha énce
deneyimlenmemis yerel mutfak lezzetlerinin tadilmasi, genellikle heyecan, rahatlama ve
haz gibi olumlu duygularin ortaya ¢ikmasini saglarken; ayni zamanda korku, sugluluk,

tiksinme ve 0fke gibi olumsuz duygularin da yasanmasina sebep olabilir (Asik, 2018).

Yerli ve yabanc turistlerin tatilleri boyunca yerel yemeklerin yalnizca onlara farkli
anlamlar yiliklemekle kalmayip, ayni zamanda bireysel olarak da olumlu bir motivasyon
kaynag1 sagladigi gozlemlenmektedir. Bu nedenle, turistler belirli bir tatil bolgesine
gittiklerinde, yerel yemekleri tatma ve deneyimleme firsatini bulduklarinda, cesitli
motivasyonlarla dolu olduklar1 anlagilmaktadir. Motivasyon siirecleri ve fonksiyonlari,
bireyler iizerinde bircok olumlu etki yaratmaktadir. Ornegin, bu siiregler kisilerin duygusal
haz aldiklar1 anlar yagamalarina, ruh hallerinin iyilesmesine ve heyecan arayislarina katkida
bulunmaktadir. Bu baglamda, turistlerin tatil veya ziyaret siireleri boyunca yerel yemekleri
tercih etme egilimleri, onlarin tatillerine deger katan ve motivasyon kaynagi olan bir unsur
olarak oOne ¢ikmaktadir. Ayrica, bu tercihin kisilere olumlu duygular yasattigt da

bilinmektedir (Bayrak¢i ve Akdag, 2016).
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2.3. Duygusal Degeri Etkileyen Faktorler

Unutulmaz bir yemek deneyiminin en 6nemli unsurlarindan biri, miisterilerin
algiladig1 degerdir. Miisteriler, yemek deneyimi siiresince restoranin sundugu hizmeti,
personel ile olan etkilesimlerini, yemek kalitesini ve daha Onceki deneyimlerini
gozlemleyerek degerlendirme yaparlar. Bu degerlendirmeler hem olumlu hem de olumsuz
deneyimlerin bir yansimasidir (Ha ve Jang, 2010; Jang ve Namkung, 2009). Algilanan
kalite, olumlu duygularin olusmasina katkida bulunarak misteri hizmetleri deneyimini
onemli oOlciide etkileyebilir (Ribeiro ve Prayag, 2019). Ayt edici ve akilda kalici
deneyimler sunan, hedef pazarlarina hitap eden ve onlara deger katan unsurlar, bu
baglamda one ¢ikmaktadir (Oh, Fiore ve Jeoung, 2007). Ayrica bu deger algilari bireylerin
belirli bir {irlin veya hizmeti satin alma niyetini de sekillendirmektedir (Babakus ve

Mangold, 1992).

Tiiketicilerin satin aldiklar1 iriinlere yonelik deger algisi; kisisel, duygusal ve
bilissel bircok faktoérden etkilenmektedir. Bir bireyin bilgi kaynaklari, deneyimleri, kisisel
ozellikleri ve i¢inde bulundugu toplumun sosyal-ekonomik durumu, deger algisinda
belirleyici rol oynamaktadir. Alan yazininda, tiiketicinin deger algisini sekillendiren baglica

faktorler arasinda:

e Algilanan risk (Oh ve Jeong, 2004)

e Algilanan kalite (Kwun ve Oh, 2004)

e Algilanan fiyat (Grewal, Krishnan, Baker ve Borin, 1998)

e Algilanan fedakarlik (Cronin, Brady wve Hult, 2000) gibi unsurlar
siralanmaktadir (Karatas ve Sahin, 2023).

2.4. Turizmde Tekrar Ziyaret Niyeti

Bir kisi, belirli bir destinasyonu yeniden ziyaret etme ve baska insanlara Oneride

bulunma arzusuna sahip oldugunda, bu durum tekrar ziyaret etme niyeti olarak tanimlanir
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(Su, Hsu, Huang ve Chang 2018). Belirli bir eylemi gerg¢eklestirme konusunda olumlu bir
istek duyan bireyin, bu eylemi gergeklestirme olasilig1 yiiksektir (Abdullah ve Lui, 2018).
Bir iiriin veya hizmet satin alma diisiincesine ulasirken bireyler genellikle gegmis
deneyimlerinden elde ettikleri bilgilere dayanir. Bu baglamda, gegmis deneyimler, bir {iriin
veya hizmet satin alma niyetine sahip olan bireyler i¢in degerli ve giivenilir bir bilgi
kaynag1 gorevi goriir (Kahraman, 2019). Bu nedenle, ge¢mis deneyimlerin gelecekteki

davraniglar1 sekillendirmede 6nemli bir rol oynadigi sdylenebilir (Hoch ve Deighton,

1989).

Tekrar ziyaret etme niyeti, iki temel bakis agisindan ele alinabilir. Pazarlama
acisindan, ileride tirin ve hizmetleri tekrar tiiketme ihtimali seklinde tanimlanir. Turizm
acisindan bakildiginda, bu ifade, ziyaret edilen turistik destinasyonun cesitli alt
ozelliklerine dayali deneyimlere dayanarak, o destinasyonu tekrar ziyaret etme arzusunu
ifade eder (Park ve Muk Kim, 2021). Turistik bir destinasyonu ziyaret edenler, ilk kez
gelenler ve daha once ziyaret etmis olanlar olmak iizere iki gruba ayrilabilir (Oppermann,
1998). Dolayisiyla, destinasyonu ziyaret etme niyeti, ziyaret¢inin ayn1 yerde tekrar

bulunma istegini ifade etmektedir (Cole ve Scott, 2004).

Memnun bir sekilde donen turistler, deneyimledikleri destinasyonu yeniden ziyaret
etme ya da diger insanlara dnerme konusunda istekli olurlar (Abdullah ve Lui, 2018; Su
vd., 2018; Williams ve Soutar, 2009). Bu nedenle, turistler bir destinasyondan memnun
kaldiklarinda, o yeri yeniden ziyaret etme niyeti tasiyabilir veya bu deneyimlerini aile ve
arkadaglarina aktararak agizdan agiza yayilmasina katkida bulunabilirler (Abdullah ve Lui,
2018; Chen ve Chen, 2010). Ozetle, turizm arastirmacilari, tekrar ziyaret etme olgusunu,
turizmin rekabetciligini ve siirdiiriilebilirligini saglamak icin kritik bir strateji olarak

degerlendirmektedir (Hamid ve Mohamad, 2020).

Lertputtarak (2012) yaptig1 ¢alismada turistlerin, destinasyon degeri ve gastronomik
tirlinlerin ziyaretgiler tizerindeki tekrar ziyaret etme niyetlerini inceleyerek, her iki unsurun

da olumlu bir etkisi oldugunu ortaya koymustur. Benzer sekilde, Robinson ve Clifford
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(2012), yiyecek odakli festivallere katilim saglayan turistlerin, bu lokasyonlar1 tekrar
ziyaret etme egiliminde olduklarini vurgulamaktadir. Cohen ve Avieli (2004) ise yerel
mutfagin yiyecek-icecek isletmelerinde c¢ekiciligi artiran 6nemli bir faktdr oldugunu
belirtmektedir. Kivela ve Crotts (2009) gergeklestirdikleri ¢aligmada, gastronomik
amaglarla seyahat eden turistlerin tekrar ziyaret niyetlerinin, deneyimledikleri gastronomi
kalitesi ile dogrudan iliskili oldugunu kesfetmislerdir. Kim ve digerleri (2011) ise turistlerin
yiyecek icin harcadiklar para, tatmin diizeyleri ve tekrar ziyaret etme istegi arasinda dogru
orantili bir iliski oldugunu tespit etmislerdir. Sonug¢ olarak, ziyaretcilerin yemek
deneyimleri, belli bir destinasyonu tekrar ziyaret etme kararlarinda etkili olabilir (Sparks,
Bowen ve Klag, 2003). Bazi1 arastirmacilar bu durumu sadece yan etken olarak gorse de
yemegin esasen destinasyonu tekrar ziyaret etme niyeti iizerinde dogrudan bir etkisi
oldugu, yapilan ¢alismalarla dogrulanmistir (Lertputtarak, 2012; Robinson ve Clifford,
2012). Kagli, Demirci ve Kement (2014) ise yiyecek ile ilgili deneyimlerin tekrar ziyaret
niyeti lizerindeki etkisini incelemek iizere bir aragtirma gergeklestirmistir. Bu ¢alismada
veri toplama teknigi olarak anket yontemi tercih edilmis ve tekrar ziyaret ve gastronomik
deneyim kavramlarmin birbiri iizerinde etkili oldugu, bu niyetin %7,4'liniin gastronomik

deneyimlerle acgiklanabilecegi belirlenmistir.

Yiiksel ve Yiiksel (2001), kalite bakimindan yerel yiyeceklerin tekrar satin alma
niyeti tizerinde azimsanamaz bir etkisi oldugunu belirtmektedir. Bayrak¢i ve Akdag (2016)’
a gore ise motivasyonel olarak gastronomik iriin tiiketiminin hem alt hem de genel
boyutlariyla, turistlerin yeniden ziyaret etme niyetlerine olumlu katkida bulunmaktadir.
Gilinliimiiz postmodern turist profili, kitlesel seyahatlerden uzaklasarak bireysel seyahatlere
yonelmekte ve ziyaret ettikleri yerlerin kiiltiirel degerlerini kabul edip bunlar1 6grenme
veya deneyimleme istegi gostermektedir. Ayrica, Kivela ve Crotts (2009), gastronomi
kavramini Seyahat etme motivasyonu olarak degerlendirirken bu unsurlarin destinasyon
tercihlerini etkileyen bir kriter, turist memnuniyetine katkida bulunan bir unsur ve tekrar

ziyaret edilmesini saglayan bir faktor ve oldugunu vurgulamaktadir.
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2.5. Tekrar Ziyaret Niyetini Etkileyen Faktorler

Gitelson ve Crompton (1984), yaptiklar1 caligmada bir destinasyonu yeniden ziyaret
etmeyi etkileyen bes onemli faktorii vurgulamaktadir (akt. Yagmur, 2019). Bu faktorler

sunlardir:

e Ayn destinasyona yapilan ziyaretler, tatmin edici bir deneyim yasama
riskini azaltir.

e Birey, ziyaret ettigi destinasyonda kendisiyle benzer ozelliklere sahip
insanlarla karsilasarak risk algisint minimize eder.

e Destinasyona duyulan duygusal bagliligin ortaya ¢ikmasi.

e Gecmisteki ziyaretlerde edinilmeyen yeni deneyimleri kesfetme ve yasama
arzusu.

e Arkadaslarin israrlar1 ya da onerileri dogrultusunda hareket etmek.

Petrick, Morais ve Norman (2001) yaptiklari ¢alisma ile bir destinasyonu tekrar
ziyaret etme niyetini etkileyen unsurlarin algilanan deger, memnuniyet diizeyi ve ge¢mis
deneyimlerden elde edilen izlenimler oldugunu ortaya koymustur. Oliver ve Burke (1999)
ise restoran memnuniyetinin turistlerin yeniden ziyaret etme niyetlerine olumlu bir katk1
sagladigin1  belirlemislerdir. Getty ve Thompson (1995) ise hizmet Kkalitesi ile
memnuniyetin satin alma niyeti tizerindeki etkilerini aragtirarak, memnuniyetin tekrar satin
alimlar iizerinde onemli bir rol oynadigini gostermislerdir. Kivela, Inbakaran ve Reece
(1999) gerceklestirdikleri c¢alismada, turistlerin  yemek deneyimlerinin davranigsal
niyetleriyle olan iligkisini incelediklerinde, miisteri memnuniyetinin restorani tekrar ziyaret
etme niyeti iizerinde kayda deger bir etkisi oldugunu bulmuglardir. Rimmington ve Yiiksel
(1998) ise tatilde disarida yenen yemegin, seyahat eden turistler i¢in ana bir seyahat faktorii
oldugunu ve “algilanan yiyecek-icecek kalitesinin” genel seyahat memnuniyeti ile tekrar
ziyaret e8ilimi iizerinde istatistiksel agidan anlamli bir etkiye sahip oldugunu belirterek, bu

faktoriin diger Onemli degiskenler arasinda oOncelikli bir konuma sahip oldugunu
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vurgulamiglardir. Son olarak, Sivasligil (2023), ziyaretcilerin bir destinasyonu tekrar
ziyaret etmeleri i¢in memnuniyet, giivenilirlik, destinasyon imaj1 ve ziyaretgi ile isletme

arasindaki bagin hayati 6nem tasidigini ifade etmistir.

3. BOLUM: SAMSUN iLi HAKKINDA GENEL BILGILER

3.1. Samsun ili Hakkinda Genel Bilgiler

Samsun, “Karadeniz’in Bagkenti” ve ‘“Atatlirk’in Sehri” olarak bilinen, 9.579
kilometrekarelik bir yiizol¢iimiine sahip ve 1.269.989 kisilik niifusu ile dikkat ¢eken bir
ildir. Samsun, giineybatisinda Corum, batisinda Sinop, giineydogusunda Tokat, dogusunda
Ordu ve giineyinde Amasya illeri ile komsudur. I, toplamda 17 ilgeye sahiptir. Bu
ilcelerden 10’u Karadeniz’e kiyis1 olan Atakum, Yakakent, Bafra, Canik, ilkadim, Alagam,
Tekkekoy, 19 Mayis, Carsamba ve Terme’dir. Diger 7 ilge ise i¢ kesimlerde yer alan
Salipazari, Ayvacik, Asarcik, Kavak, Ladik, Havza ve Vezirkoprii'diir. Samsun’un belirgin
cografi ozelliklerinden biri, Bafra ve Carsamba Ovalar ile buralar1 canlandiran Kizilirmak
ve Yesilirmak nehirleridir. Burada yetistirilen tarim diriinleri, bolgenin sanayi ve ticari
potansiyelinin ana bilesenlerini teskil etmektedir (Samsun Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2024).
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SAMSUN ILI HARITASI
ISARETLER

e lice merkezi ——-—- lice simirlan KARADENIZ

Q© I merkezi Tl sinirlar

AMASYA

Fotograf 1. Samsun ili Haritas1

Kaynak: www.cografyaharita.com

Samsun, Karadeniz Bolgesinin zengin kiiltiirel, tarihi ve dogal mirasiyla, ayni
zamanda kara, deniz, demiryolu ve hava ulasim imkanlar1 sayesinde bdlgedeki en yiiksek
turizm potansiyeline sahip sehirlerden biridir. Atatlirk'tin 19 Mayis 1919'da Anadolu'nun
savunmasini organize etmek {izere bu kente gelmesi, Samsun'un Tiirk Istiklal Savasi'nin
baslangi¢c noktast olmasi acisindan tasidigi onemi siirekli kilmistir (Samsun 11 Kiiltiir ve

Turizm Miidirligi, 2024).

3.2. Samsun Mutfag ve Yemek Kiiltiirii

Samsun mutfagi, Tirk mutfag: i¢inde kendine 6zgii bir yer edinmis olup, Balkan
Anadolu, Kafkas ve Karadeniz kiiltiirlerinden izler tasimaktadir. Bu mutfakta fasulye,
hamurlu yiyecekler, et, misir, piring ve karalahana basi ¢ekmektedir. Yerel beslenmenin
onemli bir pargast olarak tavuk o6rdek ve kaz gibi kiimes hayvanlarindan gergeklestirilen
cesitli geleneksel yemekler hazirlanir; bunlar arasinda tirit, lepsi, herse ve kaz ¢evirmesi yer
alir. Ayrica, bolgede yabani bitkiler kullanilarak yapilan farkli yemekler de mevcuttur;

isirgan, kirgan ve kaldirayak gibi bitkilerle nefis c¢orbalar ve kavurmalar pisirilir.
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Diigilinlerde sikga yapilan misir ¢orbasi, Carsamba kivratmasi, keskek, pide ve Samsun
simidi gibi lezzetler ise sehrin taninmis yiyecekleri arasindadir (Canbolat ve Cakiroglu,
2015).

Samsun mutfagin1 diger yerel mutfaklardan ayiran énemli unsurlardan biri, sehrin
kendine 0zgii pide kiltiriidir. Koklerinin  Osmanli donemine kadar gittigi ileri
stirilmektedir; ancak Cumbhuriyetin ilk yillarinda ekmek firmlarinda, bolge insaninin
evlerinde hazirladiklar1 malzemelerle pide yapimina baslandigi sdylenmektedir (Kaya ve
Cakir Keles, 2019). Samsun'da, Ozellikle pazar giinlerinde yapilan kahvaltilar diger
giinlerden farkli bir nitelige sahiptir. Bu 6zel kahvaltida 6gle yemegi ile bir araya gelinir ve
sofra genellikle pide ile donatilir. Yore halki, pazar sabahi i¢in pidesini hazirlamak iizere
cumartesi giinii malzemelerini temin eder ve sabah erken saatlerde pide firinlarina gitmek
icin yola ¢ikar. Elindeki tepsilerde bir giin 6nceden hazirlanmis kiymali pidesi olan
insanlar, firinlarda kahvalti i¢in bekleyen ailelerine pide yaptirmak amaciyla siraya girerler.
Sehirdeki bu pide ¢esitlerinden 6zellikle "Carsamba, Terme ve Bafra Pidesi," Samsun'un
bilinen ve cografi isaretle korunan gastronomik {iriinleri arasinda yer almaktadir (Kaynar,
2013; Canbolat vd., 2016). Tiirk Patent ve Marka Kurumu'nun verilerine gore, 1 Haziran
2020 itibartyla Tiirkiye'de toplamda yedi farkli pide cografi isareti almistir ve bunlardan
ticli Samsun iline aittir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu [TPMK], 2024). Karadeniz Bolgesi
boyunca {iretilen pideler incelediginde, yerel ozellikleri, pisirme teknikleri ve damak
zevkleri agisindan Samsun'da yapilan pidelerin karakteristik 6zellikleri dikkat cekmektedir.
Samsun'un Carsamba, Bafra ve Terme ilgelerinde, kendi adlariyla anilan 6zel pideler
bulunmaktadir. Bafra Pidesi gevrek yapisiyla bilinitken, Carsamba Pidesi yumusak ve

yaygin bir favoridir; Terme Pidesi ise belirgin soganlariyla 6ne ¢ikar (TPMK, 2024).
Samsun’un yoresel yemeklerine Tablo 4’ te yer verilmistir.

Tablo 4. Samsun Yemekleri

CORBALAR

Arpa Corbasi Bugday Corbasi Dutmaca As1 (Ince As)

Fasulyeli Piring Corbasi Haligka Corbasi (Kaypak) Iskembe Corbasi
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Misir Corbasi Patatesli Hamur Corbasi Un Corbasi
Yesil Fasulye Corbast Yesil Mercimek Corbast Vurma Lahana
YUMURTALAR
Yumurtali Cokelek Cakalli Menemeni Cilbir
Yumurta Piyazi
ET YEMEKLERI
Kaz Cevirmesi Tirit Keskek
Yufkal Et Sipsi Kaz Yemegi ve Tirit
Lepsi Zeti (Cevizli Tavuk) Firinda Keskek
Herse Tavukli Erik Yemegi Zabranal1 Yahni (Sar1 Cigek)
Topalak
BALIKLAR

Hamsi Pilavi

Morina Izgarasi

Hamsi Bugulama

Kefal Doldurmasi

Hamsi Kusu

Sebzeli Palamut

Tavada Kalkan

Tirsi Balig1 Izgarasi

Tahta Balig1 (Kalkan) Eksilisi

Hamsi Tuzlamasi

SEBZE YEMEKLERI

Ebegiimeci Yemegi

Fasulye Tursusu Kavurmasi

Isirgan Yemegi

Patates Muhlamasi

Pirasa Muhlamasi

Yumurtali Ispanak Muhlamasi

Borani Zeytinyagli Biber Dolmasi Ispanak Kokii Zeytinyaglisi
Findik Yapragi Dolmasi Kapuska Koémeg/Ebegilimeci Kavurmasi
Kabak Kavurmast Giirciice Kuru Barbunya Ezmesi

Kaldirayak Kavurmasi

Kaldirayak/Kalduruk Dolmast

Pirasa Karmasi

Pancar (Karalahana) Kavurmasi

Pirasa Cullamasi

Piringli Miicver

Patates Kavurmasi

Pirasa Koruklusu

Sirken Kavurmasi

Zeytinyagli Pirasa Dolmasi

Zeytinyagli Pirasa

Eksili Fasulye

Madimak Yemegi Zeytinyagli Yaprak Dolmasi Krymal1 Karalahana Dolmasi
Baldircan Saksaki Efelik Yemegi Fasulye Yapragi Sarmasi
BAKLAGILLER
Kuru Kabuklu Pahla Asi Baklali Dolma
PILAVLAR/DIBLELER
Domatesli Piring Pilavi Kiymali Bulgur Pilavi Piring Pilavi
Sehriyeli Piring Pilavi Nohutlu Bulgur Pilavi Yesil Biberli Bulgur Pilavi
Fasulye Diblesi Karalahana Diblesi Kuru Patlican Diblesi
Tavuklu Piring Pilavi Etli Kazan Pilavi Yesil Mercimekli Bulgur Pilavi
HAMUR iSLERI
Alt Ust Boregi Bulgurlu Borek Buzlamag/Sac Katmeri
Halaska Katmer Hamsili Misir Ekmegi

Haghagh Corek

Kapali Pide Ici

Peynirli ¢
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Acik Pastirmali Pide Ici Katik Boregi Kaypancak
Kuru Simit Kuru Yufka Boregi Mant1
Misir Unu Pastasi Misir Ekmegi Muhlama/Kuymak
Nigasta Havucu Pitil Sac Ustiinde Ispanakli
Sebzeli Misir Ekmegi Tepside Corek Yanig
Tophane Toraman Havucu Yarimca Borek
Kavurma Borek Haluj (Peynirli) Metaz (Patatesli)
Filiya Kobete Gavma
TATLILAR

Bafra Nokulu

Carsamba Lokumu

Firinda Kestane Kabagi

Kuru Yufka Tatlis1 Irmik Helvasi Kar Helvasi
Kaz Yag ile Helva Kivratma Kus Baklavasi
Kocakar1 Gerdani Paliize (Here) Siitlii Kabak
Mayal1 Carsamba Lokumu Un Helvasi Misir Unu Helvasi
Carsamba Usulii Findikli
Kivratma

Kaynak: Kose, (2009).

3.3. Samsun’un Cografi isaretli Gastronomik Uriinleri

Cografi igaretlerin kdkenine dair net bir bilgi bulunmamaktadir. Alanda yapilmis ilk
sOzlesme uluslararasi nitelikte olup 1883 tarihli “Sinai Miilkiyetin Korunmas: Hakkinda
Paris Sozlesmesi”dir. Bunu takiben, 14 Nisan 1891 tarihinde kabul edilen “Sahte veya
Aldatict Mahreg Isaretlerinin Engellenmesi Hakkinda Madrid Anlasmas1”, 1958 yilinda
imzalanan “Koéken Adlarinin Korunmasi ve Uluslararasi Tescili Hakkinda Lizbon
Anlagmas1” ve nihayetinde 15 Nisan 1994 tarihinde Diinya Ticaret Orgiitii tarafindan
olusturulan “Ticaretle Baglantili Fikri Miilkiyet Haklar1 Anlasmas1” (TRIPS) ile cografi
isaretlerin uluslararas1 Ol¢ekte etkin sekilde korunmasi hedeflenmistir (Acar, 2018;

Yenipinar, Kosker ve Karacaoglu, 2014).

Tiirkiye’de ise 1995 yilinda yayimlanan “Cografi Isaretlerin Korunmasi” Hakkinda
555 Sayilh Kanun Hiikmiinde Kararname ile Tiirk Patent Enstitiisii (TPE), tescil
basvurularini kabul eden ve degerlendiren kurum olarak belirlenmistir. Bu kurumun adi, 10
Ocak 2017 tarihinde Resmi Gazete’de yayimlanan “Sinai Miilkiyet Kanunu” ile Tiirk
Patent ve Marka Kurumu (TPMK) olarak degistirilmistir (Kantaroglu ve Demirbas, 2018).
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TPMK, cografi isaret kavramini, “belirgin bir niteligi, inii veya diger 6zellikleri itibariyla
kokenin bulundugu bir yore, alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis {iriinleri gosteren
isaretler” seklinde tanimlamaktadir (TPMK, 2024). Gastronomik agidan cografi isaretli
tirtinler TPMK tarafindan tescil edilen, yerel gida {iriinleri olarak ifade edilmektedir (Sahin,

2019).

Yoresel iriinlere kendine 6zgii bir nitelik kazandirarak ekonomik ve Kkiiltiirel
degerlerini artiran cografi isaretler, triinlerin siirdiiriilebilir olarak korunmasina 6nemli
katkilar saglamaktadir (Saat¢i, 2019). Yerel ekonomik kalkinmada (Kan, Giilgubuk ve
Kigiikgongar, 2012) ve yerel triinlerin pazarlama firsatlarinin gelismesi igin (Pektas,
Kahraman ve Alkan, 2018) cografi isaretli iiriinler onemli konumdadir. Ayrica, cografi
isaret sayesinde iriinlerin kendine 6zgii Ozelliklerinin korunmasi saglanmakta, gelecege
taginmast konusunda farkindalik yaratilmakta, destinasyon imaj1 giiclenmekte, markalagma

tesvik edilmekte ve bolgesel turizm gelistirilmektedir (Acar, 2018).

Cografi isaretler, mense ad1 ve mahreg isareti olarak ikiye ayrilir. Eger bir {iriin
sadece belirli sinirlarla tanimlanan bir cografi alanda {iretiliyorsa, bu iirlin mense ad1 olarak
kabul edilir. Ornegin, Pervari Bali veya Bursa Seftalisi gibi. Bir iiriin, belirli bir bdlgeye
Ozgii tretim teknigi ve malzeme kullanilarak baska yerlerde yapilabiliyorsa, bu iiriine
mabhreg isareti verilmektedir. Bu duruma 6rnek olarak Adana Kebabi ve Antep Baklavasi

gosterilebilir (Kantaroglu ve Demirbas, 2018; Kaya ve Cakir Keles, 2019).

14.12.2024 tarihi itibariyle Samsun ilinin toplamda 17 adet tescillenmis cografi
isaretli irinii bulunmaktadir. Bunlardan 11 tanesi gastronomi kategorisinde yer almaktadir.
Cografi isaretli ilk trtinii 2009 yilinda tescillenmis olan Bafra Pidesi iken cografi isaret
almis son lriinii ise 2023 yilinda tescillenmis olan Carsamba Keskegi’dir. Gilincel olarak
cografi isaret almak icin basvurusu yapilmis bes adet iirlinii mevcuttur. Samsun’un cografi

isaretli gastronomi iiriinlerine Tablo 5’te yer verilmistir.

Tablo 5. Samsun’un Cografi isaretli Gastronomi Uriinleri



Uriin Ad1

Bafra Pidesi

Terme Pidesi

Samsun Kaz Tiridi
Samsun Simidi

Bafra Nokulu
Yakakent Mantisi
Carsamba Pidesi

Bafra Kaymakli Lokum
Carsamba Kivratmasi
Salipazari Kestane Bali
Carsamba Keskegi
Carsamba Kil Biberi

Bafra Pirinci

Samsun Manda Pastirmasi

Tekkekdy Patlican Inciri

Bafra Kapya Biber

Cografi isaretin tiirii
Mahreg Isareti
Mahreg Isareti
Mahreg Isareti
Mahreg Isareti
Mahreg Isareti
Mahreg Isareti
Mahreg Isareti
Mahreg Isareti
Mahreg Isareti
Mense Adi
Mahreg Isareti
Mense Adi
Mense Adi
Mahreg Isareti
Mense Adi

Mense Adi

Tescil Tarihi
18.11.2009
02.03.2010
09.07.2013
09.09.2013
06.11.2017
01.12.2017
21.03.2018
28.01.2020
10.05.2021
11.10.2023
14.11.2023
16.11.2021 (Basvuru)
11.10.2022 (Bagvuru)
07.02.2023 (Bagvuru)
10.07.2023 (Basvuru)

22.12.2023 (Bagvuru)

Alacam  Kapakli  Pidesi/Alacam Mahreg Isareti
Pidesi

14.06.2024 (Basvuru)

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024

Cografi igaretli gastronomik iiriinlerin ayrintili agiklamalari ve gorselleri asagida yer
almaktadir. Uriinlerin iceriklerine ve verilmis olan gorsellere Tiirk Patent ve Marka

Kurumu tarafindan ulagilmistir (TPMK, 2024).
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Bafra Pidesi:

Bafra pidesi, yaklasik 230 gramlik porsiyonlar
halinde sunulan essiz bir lezzettir. 70 ila 75 cm
uzunlugunda ve 3 ila 4 cm genisliginde, kapakli
bir pide cesidi olarak dikkat ceker. Servis
sirasinda pide, alt1 esit pargaya kesilir ve iistii,
dogal tereyagi ile yaglanir. Hamurun kendine
has yapis1 sayesinde, Bafra pidesi agizda
baklava gibi dagilirken, diger pidelerde
genellikle eritilmis margarin firga ile siirtilerek
kullanilir. Bafra pidesinin essiz tadi, yorede
beslenen hayvanlardan elde edilen dogal
tereyaginin, hamurun igine pargalar halinde
yerlestirilmesiyle zenginlestirilir.

Fotograf 2. Bafra Pidesi

Terme Pidesi:

Terme pidesinin diger bolgelerde iiretilen
pidelerden ayiran en belirgin Ozellikleri, agik
olarak pisirilmesi, i¢ harcinin bol kullanilmasi
ve tamamen dogal malzemelerle
hazirlanmasidir. Ayrica, tretim teknigi ve
ustaligi da pidenin kendine 6zgii bir tat ve
deneyim sunmasima katkida bulunmaktadir.
Terme pidesi genellikle biitiin olarak servis
edilir, bu da onun essiz lezzetini ve karakterini
daha iyi ortaya koymaktadir. Bu fark, Terme
pidesi ile diger bolgelerden gelen pidelerin
lezzet karsilastirmasinda net bir sekilde
hissedilmektedir.

Fotograf 3. Terme Pidesi
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Samsun Kaz Tiridi:

Bulgur pilavi, yufka ekmegi ve kaz eti ile
hazirlanan kaz tiridi, yoresel bir lezzettir. Bu
0zel yemegin hazirlanmasi yaklasik 3-3,5 saat
siirdiigiinden, sabir gerektiren bir siiregtir. Kis
aylariin vazgecilmez yemekleri arasinda yer
alan kaz tiridi, yillardir degismeyen tadiyla
sofralarimizi siislemeye devam etmektedir.

Fotograf 4. Samsun Kaz Tiridi

Samsun Simidi:

Samsun Simidi'ni diger simitlerden ayiran
en belirgin farklilik, mayasinin olduk¢a az
kullanilmasi ve mayalama ile fermantasyon
stiresinin kisa tutulmasidir. Hamuru yar1 sert
bir yapiya sahiptir ve pekmezle (genellikle
elma, dut, armut veya tlziim pekmezi)
karigtirilarak  hazirlanir. Ayrica, hamurda
bol miktarda susam kullanilmas1 dikkat
¢ekmektedir; toplamda 100 kg un igin
yaklagik 20 kg susam eklenmektedir.

Fotograf 5. Samsun Simidi
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Bafra Nokulu:

Bafra Nokulu, mayali agilmig hamurun igine
seker, kuru sar1 liziim, ceviz ve diger
malzemelerin karistirtlmasiyla hazirlanan,
serbetsiz olarak bilinen o6zel bir tath
cesididir. Bafra bolgesinin zengin kiiltiirel
mirasiyla giiniimiize ulasan bu lezzet, benzer
tathlardan ayiran birkag belirgin 6zellik
tasimaktadir. Oncelikle, Bafra Nokulu’nun
hamurunda kabartma tozu kullanilmaz ve
icine yumurta eklenmez. Diger yandan,
hamurda sirke kullanilmasi, bu tatlinin
gevrek bir dokuda olmasimi saglar. Bu
ozellikler, Bafra Nokulu’nu diger yoresel
tatlilardan ayiran 6nemli unsurlardir.

Fotograf 6. Bafra Nokulu

Yakakent Mantisi:

Yakakent mantisi, bolge ile siki bir bag
kurmus soslu bir yemek cesididir. Ozel bir
karisim ile hazirlanan i¢ malzeme, ince
hamurun igerisinde yerlestirilip katlanarak
pisirilir. Bu lezzet, iki ana c¢esit olarak
sunulmaktadir: cevizli ve yogurtlu manti.
Servis sirasinda istege bagli olarak tizerine
ceviz veya yogurt eklenerek, tabaginda son
halini alir.

Fotograf 7. Yakakent Mantis1
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Carsamba Pidesi:

Carsamba Pidesi, yapim asamasinda diger
pidelerden farkli yontemler ve malzemeler
kullanilarak  kendine  has  bir  lezzet
sunmaktadir. Bu essiz pide, tas firinda
pisirilmekte ve Ozellikle sarimtirak un tercih
edilmektedir. Hamur acildiktan sonra,
ortasina ¢ig i¢ malzeme yerlestirilir ve
kenarlar1 ortada birlesecek sekilde kapatilir.
Ardindan, mese odunuyla 1sitilmis tas firinda,
tizeri kizarana kadar pisirilir. Firindan ¢ikan
pideye, Carsamba’da iiretilen taze tereyagi
stiriilerek zenginlestirilir. Son olarak, pide
baklava dilimi seklinde ince ince kesilerek
tahta bir servis tabaginda sunulur. Bu sekilde
hem sunum hem de lezzet agisindan
miikkemmel bir deneyim elde edilir.

Fotograf 8. Carsamba Pidesi

Bafra Kaymakh Lokumu:

Lokumun yapim siirecinde, limon tuzu,
nisasta ve seker ile hazirlanan hamur,
Kizilirmak Deltasi'nda yetisen mandalarin
stitiinden elde edilen kaymakla bir araya gelir.
Kizilirmak Deltasi, dogal zenginlikleri ve
korunan iklim kosullar1 sayesinde besin
maddeleri acisindan son derece verimlidir. Bu
nedenle, bolgede yetistirilen mandalardan
elde edilen yiiksek yag, siit ve kuru madde
igcerigi tasir; dolayisiyla, elde edilen kaymak
da yag oran1 bakimindan oldukc¢a zengindir.

Fotograf 9. Bafra Kaymakli Lokumu
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Carsamba Kivratmasi:

Carsamba Kivratmasi, yogurt, sivi yag, su,
yumurta, karbonat ve bugday unundan
hazirlanan bir hamurla yapilir. I¢ harcinda
toz seker, ceviz ve findik bulunur. Nisasta
kullanilarak agilan yufkalar, oklavaya sarilip
bliziilerek kare seklinde kesilir ve bdylece
kendine has bir goriiniim kazanir. Daha sonra
lizerine erimis tereyagi gezdirilerek pisirilir
ve serbetsiz olarak servis edilir.

Fotograf 10. Carsamba Kivratmasi

Salipazar1 Kestane Bali:

Salipazar1 Kestane Bali, tatli-acimsi ve
buruk notalar1 bir arada barindiran essiz bir
aromaya sahiptir. Bu bal, (Apis mellifera L.)
ile (Apis mellifera caucasica L.) ar
kolonileri  kullanmilarak  {retilmektedir.
Bolgedeki yogun kestane ¢icegi ve bal
artlarinin - bu  ¢igeklere ilgi  duymasi
sayesinde, Salipazart Kestane Bali’nda
kestane tad1 son derece belirgindir.

Fotograf 11. Salipazar1 Kestane Bali
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Carsamba Keskegi:

Carsamba Keskegi, Samsun'un Carsamba
ilgesinde dogmelik bugday, tavuk eti, tavuk
suyu, tereyagi, su ve tuz kullanilarak
hazirlanan geleneksel bir yemektir. Ozel
olarak {iretilen uzun sapli tahta kepge veya
tokmakla ezilerek ve doviilerek yapilan
keskek, lapa kivamina ulasir ve rengi agik
bir ton alir. Bu lezzetli yemegin kokleri
olduk¢a  eskilere, Carsamba  mutfak
kiiltiiriine ve geleneklerine dayanmaktadir.
Imece usulii ile hazirlanan keskek, dzellikle
diigiin merasimlerinde damatlarin ritmik bir
sekilde ve uzun siire keskek dovmesi
gelenegiyle taglanmistir. Bu sebeplerle,
keskek yerel cografya ile de siki bir bag
igerisindedir.

Fotograf 12. Carsamba Keskegi

4. BOLUM: YONTEM

4.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Gastronomi, bir bolgenin yerel mutfagini ve o yere 6zgii kiiltiirii tanitmak agisindan

biiyiik bir 6neme sahiptir. Bu durum, turistlerin bdlgeye kars1 duygusal bir bag kurmalarina

yardimc1 olur. Bu ¢alismanin amaci, gastronomi turizmi ¢ergevesinde ziyaretcilerin Samsun

iline ait yerel lezzetlere yonelik duygusal deger algilari ile yeniden ziyaret etme niyetleri

arasindaki iliskiyi incelemektir. Duygusal degerin, yeniden ziyaret etmede onemli bir faktor

oldugu diisiiniilmektedir. Bu nedenle, ziyaretcilerin yerel yiyeceklerle ilgili duygusal

durumlarimin dikkate alimmmasi gerektigi gozlemlenmektedir. Yerel yiyeceklere yonelik

duygusal deger algisinin yeniden ziyarete etkisi, sektorde faaliyet gosteren yerel isletmelere
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hedef satis ve pazar hakkinda degerli bilgiler sunabilir. Samsun ilinde gastronomi turizmi
tizerine simirli sayida c¢alisma bulunmasi, bu arastirmanin 6nemini artirmaktadir.
Dolayistyla, bu ¢alismanin Samsun'daki gastronomi turizminin gelisimine katki saglamasi

amaclanmaktadir.

4.2. Arastirmanin Yontemi

Bu boliimde, Samsun’un yoresel lezzetlerini deneyimleyen yerli turistlerin duygusal
deger algisinin, yeniden ziyaret etme niyetleri lizerindeki etkisi incelenmis ve elde edilen
bulgular analiz edilmistir. ilk olarak, arastirmanin amaci ve 6nemi, sinirlamalari, evren ve
orneklem secimi, aragtirma modeli, veri toplama yontemleri ile veri analizi siiregleri detayl
bir sekilde ele almmistir. Bunun ardindan, c¢aligmanin bulgularina ve veri analizi
sonuclarina yer verilmistir. Arastirmada betimsel modelin bir tiirii olarak tarama yontemi
tercih edilmis ve nicel bir metot kullanilmistir. Veri toplama araci olarak anket
uygulanmistir.  Calisma, 2024 yilinda Samsun’a gelen yerli turistlere yonelik
gerceklestirilmistir. Katilimeilarin belirlenmesinde son derece pratik bir yontem olan
kolayda ornekleme kullanilmistir. Elde edilen veriler, SPSS programi araciligiyla faktor
analizi, giivenilirlik analizi, frekans analizi, korelasyon ve regresyon analizi gibi teknikler

ile islenmis ve hipotezler degerlendirilmistir.

4.3. Arastirmanin Simirhihiklar:

Bu aragtirma, Samsun'u ziyaret eden ve en az bir defa yoresel yiyecek tiiketen
turistlere odaklanarak gerceklestirilmis olup, yalnizca Samsun iliyle sinirlidir. Arastirma,
2024 yili igerisinde Samsun’da en az bir gece konaklayan yerli turistlerle farkli zaman
dilimlerinde yapilmistir. Samsun’a yonelik turizm literatiiriinde yer alan sinirhi sayida
akademik ¢alisma ve ziyaretci sayilarinin giincel verilerle agiklanmamasi, arastirmaya dair

zorluklar arasinda yer almaktadir.
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4.4. Arastirmanin Modeli ve Hipotezler

Duygusal Deger Tekrar Ziyaret
Algisi Niyeti

Bu calismada, Samsun'un yoresel yiyeceklerini deneyimleyen yerli turistlerin
edindigi duygusal deger algisinin tekrar ziyaret niyetine etkisini belirlemek amaciyla bir
arastirma modeli olusturulmustur. Arastirmanin temelinde, duygusal deger algisi ile tekrar

ziyaret niyeti arasindaki iliskiyi incelemek icin iki hipotez gelistirilmistir.

H;: Samsun'u ziyaret eden turistlerin yoresel yiyeceklere iliskin duygusal deger

algilart ile tekrar ziyaret niyetleri arasinda anlaml bir iligki bulunmaktadir.

H,: Samsun'u ziyaret eden turistlerin yoresel yiyeceklere iliskin duygusal deger

algilari, tekrar ziyaret niyetleri iizerinde anlamli bir etkiye sahiptir.

Aragtirmanin bulgular kisminda hipotezler degerlendirilmistir.

4.5. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirma evreni Samsun’da yasamayan, farklt sebeplerle (yiyecek-igecek,
akraba/arkadas ziyareti, eglence, is, aligveris, festival, konser, egitim) 2024 yil1 Nisan-Ekim
aylar1 araliginda Samsun’u ziyaret eden ve Samsun’da yoresel yiyecek deneyiminde
bulunan yerli turistlerden olusmaktadir. Katilimcilarin belirlenmesinde “tesadiifi olmayan

ornekleme” yontemlerinden “kolayda &rnekleme” yontemi tercih edilmistir. Kolayda
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ornekleme yontemi, arastirma yapilacak ana kiitlenin i¢inden segilmesi planlanan 6rnek
kesitin, uygulamayir yapan aragtirmacilarin yargilariyla belirlenen tesadiifi olmayan
ornekleme yontemidir. Kolayda 6rnekleme yonteminde veriler, arastirmada hedeflenen ana
kiitleden en kolay, en ekonomik ve en hizli sekilde toplanir (Biiylikoztiirk, 2008; Hasiloglu
vd., 2015).

Arastirmanin 6rneklem biiylikliigli belirlenirken, arastirma 6lgeklerinde kullanilan
madde sayilar1 temel alinmistir. Buna gore bazi arastirmacilar Orneklem biiyiikligii
belirlenirken madde sayisinin en az bes kati olmasi gerektigini belirtmistir (Bryman ve
Cramer, 2004). Ayn1 zamanda baska bir goriiste 6rneklem biiyiikliigiiniin en az 10 kati
olmasi gerektigini ifade etmistir (Nunnally, 1978). Farkli bir yaklasima gore ise drneklem

biiytikligii arastirmadaki madde sayisinin en az 20 kati olmalidir (Kline, 2023).

Bu calisgma 2024 yili Nisan-Ekim aylar1 arasinda Samsun’da bulunan turistleri
kapsamaktadir.  Arastirma kapsaminda, Samsun’u =ziyareti sirasinda yoresel yemek
deneyimleyen 300 kisiye anket formu dagitilmig; hatali ve eksik doldurulan 47 form
cikarildiktan sonra, 253 anket formu analize dahil edilmistir. Buna gore arastirmanin
orneklemi toplam 253 katilimcidan olugsmustur. Yukaridaki evren ve 6rnekleme dair temel
bilgiler dogrultusunda, arastirma 6l¢eklerinde 9 maddenin yer aldig1 ve ulasilan 6rneklem
sayisinin madde sayisinin 20 katini astig1 goriilmektedir. Buna gore arastirmada elde edilen
orneklem buyiikligt, istatistiksel olarak olmasi gereken rakamlarin iizerinde

gerceklesmistir.

4.6. Veri Toplama Teknigi

Bu ¢alismada, betimsel model c¢esitlerinden tarama yontemi ve nicel ydntemden
yararlanilmigtir. Veri toplama teknigi olarak anket yontemi kullanilmistir. Katilimcilara
verilen anket ii¢ ana boliimden olusmustur. Ik boliim, katilimcilarin demografik bilgilerini
icermekte; ikinci boliim, duygusal deger algilarina dair ifadeleri bulundurmakta; {iglincii

boliim ise tekrar ziyaret niyetini dl¢en ifadelerden olusmaktadir. Duygusal deger algisiyla
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ilgili boliimler, Choe ve Kim'in 2018 tarihli calismalarindan, tekrar ziyaret niyeti 6l¢egi ise
Chen ve Tsai (2007) ile Zhang, Leung ve Cai'nin (2016) ¢alismalarindan derlenmistir.
Veriler, Samsun'u ziyaret eden ve yoresel lezzetleri deneyimleyen yerli turistlerden anket
doldurmalar1 istenerek toplanmistir. Veri toplama siirecinde 253 anketin analiz i¢in uygun
oldugu tespit edilmistir. Verilerin analizi, SPSS Statistics 20 istatistik programi kullanilarak

gergeklestirilmistir.

4.7. Verilerin Analizi

Calismada elde edilen bulgularin analizi i¢in SPSS "Statistical Package for The
Social Science" 20 istatistik paket programi kullanilmistir. Veri ¢éziimleme siirecinde,
aragtirma kapsamindaki Samsun'u ziyaret eden turistlerin gastronomi turizmi baglaminda
duygusal deger algilar1 ile yeniden ziyaret etme niyetleri arasindaki iliskiyi 6lgmek
amactyla 5'li Likert 6lcegi ile derecelendirilen anket sonuglar1 degerlendirilmistir. Puan
araliklar1 ise su sekildedir: Hi¢ Katilmiyorum = 1, Az Katilmiyorum = 2, Orta Diizeyde
Katiliyorum = 3, Cok Katiliyorum = 4 ve Tamamen Katiliyorum = 5. Aragtirma analizi
asamasinda, verilerin ilk olarak frekans analizi, ardindan gilivenirlik analizi, normallik
analizi ve faktdr analizi yapilmis; sonrasinda ise korelasyon ve regresyon analizleri ile
arastirma hipotezleri test edilmistir. Arastirmada kullanilan anketlerin bilimsel ¢aligmalara
uygun olarak gecerli ve giivenilir veriler saglamasi biiylik 6nem tasimaktadir. Sosyal
bilimler alaninda giivenirlik analizi, Alfa yontemi ile gerceklestirilmektedir. Cronbach’s
Alpha degerinin 0.60'm iizerinde olmasi durumunda o6l¢egin giivenilir kabul edildigi

belirtilmektedir (Aktas, 2024).
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5. BOLUM: BULGULAR

Verilerden elde edilen bulgularin sunumu igin asagidaki tablolar hazirlanmis ve altlarinda
aciklamalar1 verilmistir. Arastirmanin giivenilirligini saglamak ve olusturulan hipotezlerin
gecerliligini test etmek amaciyla faktor analizi, frekans dagilimi, korelasyon ve regresyon
analizi gibi c¢esitli analizler yapilmigtir. Ankete katilim saglayanlarin demografik

ozelliklerine iligkin frekans dagilimlari ise Tablo 6’da yer almaktadir.

Tablo 6. Katilimcilarm Demografik Ozelliklerine iliskin Frekans Dagilimlar

Demografik ozellikler f %

~ Kadmn 146 57.7
Erkek 107 42.3

siye
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Toplam 253 100.0

20 ve alt1 20 7.9
21-30 101 39.9

L. 3140 46 18.2
; 41-50 41 16.2
51-60 34 13.4

61 ve lizeri 11 4.3
Toplam 253 100.0

. Ilkokul 13 5.1
§; Ortaokul 14 5.5
;= Lise 66 26.1
2 On lisans 64 25.3
= Lisans 82 324
;50 Yiiksek lisans/Doktora 14 55
Toplam 253 100.0
10000 ve alt1 58 22.9

¢ + 10001-20000 57 225
iB 20001-30000 88 34.8
<O 30001 ve iizeri 50 19.8
Toplam 253 100.0

Bu veriler incelendiginde katilimcilarin %57,7°sinin kadin (n=146), %42,3’iiniin
erkek (n=107) oldugu, kadin katilimcilarin erkek katilimcilardan daha fazla oldugu
goriilmektedir. Katilimcilarin yas durumlarina bakildiginda %7,9’unun 20 ve alt1 yas
araliginda oldugu (n=20), %39,9’unun 21-30 yas (n=101), %18,2’sinin 31-40 yas (n=46),
%16,2’sinin 41-50 yas (n=41), %13,4’tiniin 51-60 yas (n=34), %4,3’liniin de 61 yas ve
tizerinde (n=11) oldugu, katilimcilarin biiyiik cogunlugunun 21-30 yas araliginda oldugu
goriilmektedir. Katilimcilarin egitim durumu incelendiginde en fazla katilimer sayisinin
%32,4 ile lisans (n=82), en az katilimci sayisinin ise %35,1 ile Ilkokul (n=13) egitim
diizeyine sahip oldugu goriilmektedir. Ankete katilanlarin gelir durumlar1 incelendiginde
ise katilanlarin %34,8 ile (n=88) biiyiik ¢ogunlugunun aylik 20001-30001 arasinda gelir

elde ettigi goriilmektedir.

Arastirmaya katilim gdsteren ziyaretcilerin duygusal deger algisi ile tekrar ziyaret
niyeti Olceklerine dair verdikleri ifadelerin ortalama degerlerine Tablo 7 ve 8’de yer

verilmistir.

Tablo 7. Duygusal Deger Algis1 Olgegi Ifadelerinin Ortalamasi
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Duygusal Deger Algis1 Olgegi Ortalama  Standart Sapma
Samsun yemekleri beni mutlu ediyor. 3,87 1,059
Samsun yemekleri bana keyif veriyor. 3,78 1,038
Samsun yemekleri ruh halimi olumlu yonde etkiliyor. 3,56 1,077
Samsun yemeklerine hayranim. 3,59 1,067
Samsun yemekleri bana canlilik veriyor. 3,45 1,106
Samsun yemekleri beni heyecanlandirtyor. 3,51 1,136

Tablo 7°deki analiz sonuglarina bakildiginda katilimcilarin verdigi cevaplara gore
duygusal deger algis1 6l¢eginde; “Samsun yemekleri beni mutlu ediyor” ifadesinin 3,87
ortalama ile en yiiksek degere sahip oldugu, 3,45 ortalama ile “Samsun yemekleri bana

canlilik veriyor” ifadesinin ise en diigilk ortalama degere sahip oldugu bulgularina

ulasilmistir.
Tablo 8. Tekrar Ziyaret Niyeti Olgegi Ifadelerinin Ortalamasi
Tekrar Ziyaret Niyeti Olcegi Ortalama  Standart Sapma
Samsun’u gastronomi amaciyla tekrar ziyaret etmek isterim. 3,36 1,222
g‘zie;:zgﬁi gastronomi amaciyla muhtemelen Samsun’u ziyaret 3,32 1,271
Samsun’a gastronomi amaciyla gitmeyi diger insanlara tavsiye 3,77 1,159

ederim.

Tablo 8’deki analiz sonuglarina bakildiginda katilimcilarin verdigi cevaplara gore
tekrar ziyaret niyeti olgeginde; “Gelecekte gastronomi amaciyla muhtemelen Samsun’u

ziyaret edecegim” ifadesinin 3,32 ortalama ile en disiik degere sahip oldugu, 3,77 ortalama
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ile “Samsun’a gastronomi amaciyla gitmeyi diger insanlara tavsiye ederim” ifadesinin ise

en yiiksek ortalama degere sahip oldugu bulgularina ulasilmistir.

Elde edilen verilerin carpiklik ve basiklik sonuglar1 ile normal dagilim gdsterip

gostermedigine dair analiz sonuglari, Tablo 9'da sunulmustur.

Duygusal Deger Algis1  Tekrar Ziyaret Niyeti

N 253 253

Carpiklik (Skewness) -0.455 -0.399
Std. Hata (Carpikhk) 0.153 0.153
Basiklik (Kurtosis) -0.070 -0.634
Std. Hata (Basikhik) 0.305 0.305

Tablo 9. Degiskenlere Iliskin Carpiklik ve Basiklik Katsayilart

Tabachnick, Fidell ve Ullman (2013)’a gdre, bir veri setinin normal dagilim gdsterip
gostermedigini belirlemek i¢in ¢arpiklik ve basiklik katsayilarinin £2 deger araliginda
olmasi gerekmektedir. Incelenen verilerde, Tablo 9°da belirtilen katsayilarin da bu aralikta
oldugu goriilmektedir. Bu nedenle, analiz edilen verilerin normal dagilim gosterdigi

sonucuna varilabilir.

Duygusal deger algisina iliskin faktor analiz sonucglar1 Tablo 10°da goriildiigii

gibidir.

Tablo 10. Duygusal Deger Algisina Iliskin Faktor Analizi Sonuglart

. Toplam ,
iFADELER Faktor  ¢sdeger  Varyans CTonPach’s
Yiikii % Alpha
Duygusal Deger Algisi 4.523 75,384 934

Samsun yemekleri beni mutlu ediyor. 731
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Samsun yemekleri bana keyif veriyor. ,795
Samsun yemekleri ruh halimi olumlu yonde etkiliyor. 124
Samsun yemeklerine hayranim. ,801
Samsun yemekleri bana canlilik veriyor. 122
Samsun yemekleri beni heyecanlandiriyor. ,750
Toplam Olgek Giivenilirligi ve Varyansi 75,384 ,934

Kaiser-Meyer-Olkin Measure of Sampling Adequacy: KMO = 0.877; Bartlett's
Test of Sphericity: 2 = 1261,960; P = 0.000

Tablo 10'daki analiz sonuglarma gore, faktor ¢oziimii toplam varyansin %75,384"inii
aciklamaktadir. Sosyal bilimler alaninda, tek faktorlii 6lgeklerde faktor analizi i¢in kabul
edilen minimum varyans orani %30'dur (Biiyiikoztiirk, 2018). Bu ¢ercevede, elde edilen
%75,384'lik oran sonucunun oldukga yeterli oldugunu gostermektedir. Ayrica, 6l¢eklerin
faktor analizi uygunlugunu degerlendirmek amaciyla uygulanan Kaiser-Meyer-Olkin
(KMO) testi sonucunda 0.877 degeri elde edilmistir. KMO degerinin 0.50'nin iistiinde
olmasi, verilerin faktor analizi i¢in olduk¢a uygun oldugunu isaret etmektedir (Kalayci,
2006, s. 322). Bununla birlikte, Bartlett kiiresellik testi sonuglarina baktigimizda, faktor
analizi uygunlugu i¢in kritik bir deger olan Sig. 0,000 (p <0.001) elde edilmistir. Bu da

analizin giivenilirligini pekistirmektedir.

Tablo 11. Tekrar Ziyaret Niyeti Faktdr Analizine Iliskin Sonuglar

Toplam

. Faktor .. .= Cronbach’s
IFADELER Yiikii Ozdeger Val(%ans Alpha
Tekrar Ziyaret Niyeti 2.566 85,549 ,915
Samsun’u gastronomi amaciyla tekrar ziyaret etmek 901

isterim.
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Gelecekte gastronomi amaciyla muhtemelen Samsun’u 388

ziyaret edecegim. '

Samsun’a gastronomi amaciyla gitmeyi diger insanlara 777

tavsiye ederim. '

Toplam Olcek Giivenilirligi ve Varyansi 85,549 915

Kaiser-Meyer-Olkin Measure of Sampling Adequacy: KMO =0.721;
Bartlett's Test of Sphericity: 2 = 594,143; P = 0.000

Tekrar ziyaret niyeti 6lgegine dair faktor analizi sonuglari Tablo 11°de sunulmustur.
Analiz sonuglarina gore, elde edilen faktor ¢O6ziimii toplam varyansin %85.549’unu
aciklamaktadir. KMO testine bakildiginda 0,50 degerinin lizerinde bir deger elde edilmistir
ve 0.721 olarak kaydedilen bu deger, 6rneklem biiyiikliigiiniin yeterli ve verimli oldugunu
gostermektedir. Bartlett Kiiresellik Testi'nin anlamlilik degeri 0.000 (p<0.05) olarak
bulunmasi, faktér analizi i¢in verilerin uygun oldugunu gostermektedir. Tekrar ziyaret
niyeti Olgeginin gilivenilirligi 0.915 (a=0.915) olarak hesaplanmistir. Bu sonug, dlgegin
yiiksek bir giivenilirlik diizeyine sahip oldugunu gostermektedir.

Duygusal deger algis1 diizeyi ve tekrar ziyaret niyeti dlgeklerine iliskin korelasyon
ve regresyon testleri Tablo 12 ve 13’teki gibidir.

Tablo 12. Degiskenler Arasi Korelasyon Matrisi

Olgekler Dggégﬁ;m Tekrar Ziyaret Niyeti
Duygusal Deger Algist 1 689%*
(Pearson Korelasyon Katsayisi) ’
Tekrar Ziyaret Niyeti 689** 1

(Pearson Korelasyon Katsayisi)
*p<0,05; **p<0,01

Korelasyon analizi sonuglarina gore, 0.70-1.00 aralig yiiksek, 0.30-0.70 aralig1 orta
ve 0.00-0.30 arahigi diisiik diizeyde iliskiyi gostermektedir (Biiyiikoztiirk, 2008). Tablo
12'de gorildigl tlizere, duygusal deger algisi ile tekrar ziyaret niyeti arasinda yiiksek
diizeyde pozitif bir iligki bulunmaktadir. Bu bulgu, yiliksek bir duygusal deger algisinin,

ziyaretcilerin tekrar ziyaret etme olasiligini artirdigini géstermektedir.
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Tablo 13. Duygusal Deger Algis1 Diizeyinin Tekrar Ziyaret Niyeti Uzerindeki Etkisini

Inceleyen Basit Dogrusal Regresyon Analizi

Bagimsiz Degisken Beta t Sig.(p)
Duygusal Deger ,689 15,060 .000
Sabit 2,340 .006
R ,689
R? A75
p 0.000

Tablo 13'e gore, duygusal deger algisinin tekrar ziyaret niyeti varyansint %47,5

oraninda agikladig1 goriilmektedir (R?=0.475). Bu sonug, tekrar ziyaret niyetinin %47,5'inin

duygusal deger algisina bagli oldugunu gostermektedir. Tablo verileri, duygusal deger

algis1 ile tekrar ziyaret niyeti arasinda dogrusal ve pozitif bir iliski oldugunu

gostermektedir.

Arastirmanin hipotezlerine ait sonuglar Tablo 14’te verilmistir.

Tablo 14. Arastirma Hipotezlerine Ait Sonuglar

Sonug¢
Hi: Samsun'u ziyaret eden turistlerin yoresel yiyeceklere
yonelik duygusal deger algisi ile tekrar ziyaret niyeti arasinda Kabul edilmistir.
anlamli bir iligki bulunmaktadir.
Hy: Samsun'u ziyaret eden turistlerin yoresel yiyeceklere
yonelik duygusal deger algisi, tekrar ziyaret niyeti lizerinde Kabul edilmistir.
anlamli bir etkiye sahiptir.

6. BOLUM: SONUC VE ONERILER

Bu arastirma, gastronomi turizmine katilan turistlerin, seyahatleri sirasinda

yasadiklart duygusal deger algisinin tekrar ziyaret etme niyeti lizerindeki etkisini-iligkisini
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incelemek amaciyla gergeklestirilmistir. Aragtirma orneklemi, Samsun’u ziyaret eden ve
ziyaretleri sirasinda ydresel gastronomik unsurlardan en az birini deneyimlemis olan yerli
turistlerden olusmaktadir. Arastirmanin modeli olarak gastronomik duygusal degerin tekrar
ziyaret niyetine yoOnelik etki ve iliskisini belirlemek icin hipotezler olusturulmustur. 253
yerli turistin katildigi anketler analiz edilmistir. Arastirmaya katilim gosteren yerli
turistlerin ¢ogunlugunun kadin oldugu, 21-30 yas araliginda yer aldiklari, lisans egitim
diizeyine sahip ve 20001-30000 TL arasinda gelir seviyesine sahip olduklari tespit
edilmistir. Arastirma sonucunda, turistlerin duygusal deger algis1 ile tekrar ziyaret etme
niyetleri arasinda yiiksek diizeyde ve pozitif bir iliski oldugu tespit edilmistir. Bu bulgu, H;
hipotezini desteklemektedir. Ayrica, yapilan regresyon analizi, duygusal deger algisinin
tekrar ziyaret etme niyetini anlamli ve pozitif yonde etkiledigini gostermistir. Dolasiyla H;

hipotezi de desteklenmistir.

Aragtirmanin bulgulari, Ayvalik'ta yerel yemeklere yonelik tiketim degeri
boyutlarmin destinasyona dair olumlu tutum, tavsiye etme ve tekrar ziyaret etme niyetine
etkisini inceleyen Asik (2018) tarafindan gergeklestirilen ¢alismanin sonuglariyla benzerlik
gostermektedir. S6z konusu ¢aligmanin bulgularina gore destinasyonu tekrar ziyaret etme
niyetini en fazla etkileyen faktorlerin sirasiyla duygusal deger, kalite/lezzet degeri ve fiyat
degeri oldugu belirlenmistir. Yang, Gu ve Cen (2011) festival turizmini deneyimleyen
turistler iizerinde yaptiklar1 aragtirmada, turistlerin duygusal deger algilar1 ile davranigsal
niyetler arasinda pozitif bir iligki oldugu sonucuna ulagmalari, bu arastirmanin bulgulariyla
ortismektedir. Ayrica, Kement (2013) tarafindan yapilan ¢alismada duygusal deneyimin
tekrar ziyaret etme niyetini anlamli bir sekilde etkiledigi tespit edilmistir; bu da mevcut

arastirmanin sonuglariyla benzerlik gostermektedir.

Aragtirmanin teorik ve pratik katkilar1 degerlendirildiginde, duygusal deger ile
davranigsal niyet arasindaki iligskiye dair literatiire yeni bir model sunulmustur. Bu model,
duygusal deger kavraminin davranigsal niyet tizerindeki etkisine yonelik mevcut literatiire
katki saglamaktadir. iki kavram arasindaki pozitif iliski, gelecekte yapilacak galigmalar igin

hem teorik hem de pratik faydalar saglayacaktir. Arastirma sonuglari, ziyaretcilerin
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duygusal deger algisinin yiliksek olmasi durumunda tekrar ziyaret gibi davranigsal niyetlerin
gelisebilecegini gostermektedir. Bu sonuglar ve literatiirdeki bulgular dikkate alinarak,
ziyaretcilerin - duygusal deger algisinin  davranigsal niyeti dogrudan etkiledigi
desteklenmektedir. Ziyaret edilen destinasyonun niteligi, sundugu imkanlar, iirlin ve hizmet
kalitesi ile destinasyonun imaji, ziyaretcilerin duygusal deger algisini etkileyerek agizdan
agiza iletisim ve tekrar ziyaret gibi davranigsal niyetlerin olusmasini saglayabilir. Bu
bilgiler dogrultusunda, bir destinasyonun duygusal deger algisinin gelistirilmesi i¢in hem
isletmelerin hem de yerel yonetim paydaslarinin birlikte ¢alisarak iyilestirmeler yapmasi
gerekmektedir. Ziyaret edilen lokasyonun atmosferi, sunulan imkanlar, 1siklandirma,
hediyelik esyalar ve cocuklar, yashlar, engelliler gibi belirli gruplara yonelik 6zel
imkanlarin saglanmasi gibi konularda yapilacak gelistirmeler, ziyaretcilerin destinasyon

hakkindaki duygusal deger algisini1 giiclendirecektir.

Bu aragtirmanin sonuglarina dayanarak, Samsun'un gastronomi turizmini daha da

gelistirmek i¢in su oneriler sunulmaktadir:

e Samsun’da bulunan ve tllkenin Onde gelen {iniversitelerinden biri olan
Ondokuz Mayis Universite’sinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii
yeniden aktif hale getirilerek yerel yemek yarigmalari, gastronomi fuarlari,
festivaller gibi etkinlikler diizenlenerek sehrin ve yoresel yemeklerinin
tanitimina katki saglanabilir.

e Samsun’da gastronomi ile ilgili kisith c¢alisma bulunmaktadir. Bu ¢aligma
Samsun mutfagr hakkinda c¢aligmak isteyen arastirmacilara kaynak teskil
edebilir.

e Yoresel yiyeceklerin arz ve talep durumu incelenerek cesitli pazarlama
stratejileri olusturulabilir. Yoresel mutfak kiiltiirliniin zenginligi ve ¢esitliligi
vurgulanarak hem yerel halkin hem de turistlerin ilgisi ¢ekilebilir.

e (QGastronomi turizmi igin Ozel rotalar olusturularak, turistlerin farkl

bolgelerdeki lezzetleri kesfetmeleri saglanabilir.
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e (Gastronomi turizmini tanitmak i¢in sosyal medya ve reklam kampanyalari
diizenlenerek, genis kitlelere ulasilabilir.

e Yoresel mutfak kiiltliriiniin 6zline uygun olarak, yerel triinler kullanilarak,
kendine has pisirme yontemleri ve 6zel sunumlarla servis tesvik edilerek
gastronomi turizmi desteklenebilir.

e Farkli bolgelerde ve sehirlerde benzer arastirmalar yapilarak elde edilen
sonuclar karsilastirilabilir.

e Samsun'daki restoranlarin meniilerinde yoresel yemeklere daha fazla yer
verilebilir; mevcut yoresel lezzet sunan isletmelerin sayisi artirilabilir ve bu

isletmelere gerekli desteklerin saglanmas1 miimkiin kilinabilir.

Samsun’un yoresel yemeklerinin tanitiminda biiyiik eksiklik oldugu sdylenebilir. Kendi
halkinin biiylik cogunlugu dahi cografi isaretli gastronomi iirlinlerinden haberdar degildir.
Bu konuda tanmitim faaliyetlerinin gelistirilmesi biiyiikk 6nem arz etmektedir. En popiiler
yoresel lezzetlerin hazirlanip sergilendigi, Han, Tarihi Cars1 veya miize gibi tek bir noktada
hem tadim yapilabilen hem bilgilendirme sunan hem de gorsel bir s6len yasatan turistik bir
mekan olusturulabilir. Bazi yillar Samsun Turizmciler Dernegi tarafindan Saglikli Yasam
Icin Dogaya Déniis Projesi kapsaminda ‘Ot Yemekleri Festivali’ diizenlenmektedir.
Festivalin amaci, Samsun’un yoresel otlarin1 ve ot yemeklerini tanitmak, bu degerleri
gelecek kusaklara aktarmaktir. Saglikli ve dogal beslenmenin giderek daha fazla 6nem
kazandig1 giiniimiizde, festival araciligt ile otlari taniyanlar ile tanimak isteyenlerin bir
araya gelmesi saglanmaktadir. Festivalin her yil yapilmasi adina calismalar yapilarak
taniimma Onem gosterilip hem yerel halkin hem de komsu illerin haberdar olmasi

saglanabilir.
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