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OZET

GASTRONOMI TURISTLERIN GIDA SECIMINDE
NEOFOBI — NEOFILI ETKISI

Arzu KAPLAN

Yiiksek Lisans Tezi, Yiyecek Igecek Isletmeciligi
Tez Danismani: Dog. Dr. Berrin GUZEL
2018, XiV + 115 sayfa

Gastronomi turizmi son yillarda diinyadaki tiim destinasyonlar i¢in Onem arz
etmektedir. Turizm destinasyonlar1 sadece tarihi ve dogal giizellikleriyle degil gastronomik
Ogeleriylede on plana ¢ikmayr hedeflemektedir. Gastronomi turistleri i¢in seyahatlerinde
birincil motivasyon yemektir. Sadece yemek degil, yerel yiyecekler, tiretim yerleri, gida ile
ilgili pazarlar, miizeler gastronomi turistleri i¢in motivasyon kaynagidir. Destinasyonlarda
gida tercihlerini etkileyen farkli etmenler bulunmaktadir. Gida neofobi, bireylerin yeni ve
farkli gidalara karsi 6n yargili yaklagimidir. Neofobi egilimi olan turistler seyahat
glizergahinda bulunan kiiltiire ait gidalardan ziyade, tanidiklar yiyecekleri tiiketmeyi tercih
etmektedir. Neofobi kisilerin yemek tercihlerini olumsuz yonde etkileyebilmektedir.
Neofilik egilim gosteren turistler her kosulda maceraci bir tercih gostererek yeni ve farkli
yemekleri tercih etmektedir. Turistlerin gida neofobi ve neofili egilimleri gida tercihlerini

olumlu veya olumsuz sekilde etkilemektedir.

Aragtirmada kisinin yas, cinsiyet, gelir diizeyi, egitim durumu gibi demografik
ozellikleriyle birlikte bir destinasyona sadece yemek yemek amaciyla gidip gitmeyecegi
sorulart sorulmustur. Bu sorular sonucunda gastronomi turistinin gida tercihinde neofobik
veya neofilik olmasina etkisi dl¢iilmektedir. Tesadiifi olmayan orneklem yontemlerinden
kolayda 6rneklem kullanilarak katilimcilara ulagilmistir. Anket teknigiyle 418 adet analize
uygun veri elde edilmistir. Analiz sonucunda, gida tercihlerinde neofili egilimi gosterenlerin
gastronomi turizmine daha az katildiklar tespit edilmistir. Arastirmaya gore gastronomi
turistlerinin neofobik ve neofilik egilimlerin olmasi gida tercihlerini etkilemesi agisindan
onemlidir. Gastronomi turislerinin  Neofobi ve neofili egilimleriyle ilgili calisgmanin

bulunmamasi nedeniyle yapilan ¢alisma 6nem arzetmektedir.

ANAHTAR SOZCUKLER: Gastronomi turisti, gida tercihi, gida neofobi, gida neofili



ABSTRACT

FOOD CHOICE OF GASTRONOMY TOURSTS
NEOPHOBIA- NEOPFILiA

Arzu KAPLAN

Post Graduate Thesis, Food and Beverage Administration
Thesis Supervisor: Dog. Dr. Berrin GUZEL
2018, X1ii + 115 page

In recent years, gatronomy tourism has hand great importance for all the destinations
in the World tourism destinations aim to come in to prominence not only with their
historical and natural beauties also with gastronomic factors. The first motivation for
gastronomy tourists in their travels is food. Not only food but also local food, production
places, food markets, museums are motivation sources for gastronomy tourists. There are
several factors which effect food choice in destinations. Food neophobia is a bias aganist
various food in destinations. Tourists who have tendecy of neophobia prefer to consume
familiar food instead of the cultural food of the route of their vocation. Neophobia can
negatively effect the food choice of individuals. Tourists who show a tendecy to neophilia
prefer new and varios food by showing adventurous preference. Neophobia and neophilia

tendency of the tourist can negatively or posivitively effect the food choice.

In this research, the person’s demographic features such as age, gender, level of
income, educational status and also whether he/ she goes to a destination for only of
gastronomy tourists to food choice is evaluated. Participants are reached with the method of
non-probability sample by using convenience sampling method. 418 pertinent data is
gatheredwith questionnaire technique by using data gathering nethod. In consequence of the
analysis, it is determined that in food choice of touristwho have neophilia tendency, rarely
attend gastronomy tourism. According to the research, gastronomy tourism having tendency
to neophobia and neophilia is significian with regard to their effect to food choice. This
research has importance for want of research about tendency of neophobia and neophilia of

the gastronomy tourists.

KEYWORDS: Gastronomy tourist, food choice, food neophobia, food neophilia
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GIRIS
Arastirmanin Yontemi

Varsayimlar

Katilimeilarin uygulanan anketi i¢tenlikle doldurdugu varsayilmaktadir. Gastronomi
turistlerinin ~ seyahat  ettikleri ~ destinasyonlarda mutlaka yemek  denediklerini
varsayllmaktadir. Seyahat edilen destinasyonlarda énemli olan yerel/ yoresel yemekler mi
veya zincir restorant olarak tanimlanan her yerde ulasilabilen isletmelerdeki yemekleri mi

tercih ettigini sorgulanmaktadir.
Siirhliklar

Demografik ozelliklere (yas, cinsiyet, gelir durumu, egitim) arastirma igerisinde yer
verilirken gida tercihini etkileyen bir diger faktor olan kisilik 6zellikleri ¢calisma disinda yer
almaktadir. Yeni ve farkli yemekler konusunda durumsal faktorlere bakilmamistir.
Durumsal faktorler bireylerin gida tercihlerini etkileyebilirdi, ancak bu kismi arastirmanin

disinda yer almaktadir.



1. BOLUM

1. GASTRONOMIi

1.1. Gastronomi

Gastronomi sadece yemekle ilgili olmayip bir¢ok bilim dalini igerisinde barindiran
¢ok yonlii bir disiplindir. Mutfakla ilgili ilk ¢alismalar 14. yilizyila kadar dayanmaktadir.
Ascilarin  farkli sos ve yemek denemelerini, uyguladiklarini kayit altina almalar
gastronominin baslangic1 olarak kabul edilmektedir. Gastronomi kelimesi ilk kez Joseph
Berchoux’un “Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan’ (1801) eserinde kullanmasindan
sonra kullanilmaya baslamistir. 1739°da Paris’te yayinlanan bir gastronomi kitabinda yeni
yemek pisirme bi¢imi su sekilde tanimlanmistir: “Modern asgilik, bir tiir kimyagerliktir.
Bugiiniin as¢is1 yiyeceklerin analizini yaparak, nasil sindirilecegini, besleyici 6zelliklerini,
hangi yiyecekle birlikte pisirilecegini, uyumlu oldugu diger yiyecek ve soslari kesfetmek
zorundadir. Bu tam anlamiyla bilimsel bir ¢alisma ve ¢aba gerektirmektedir” (Tez, 2015:
101). Fischler (1989-1993) yeni mutfak (nouvelle cuisine) ve klasik mutfak arasindaki
farkliliklar1 mutfak bilimi, pisirmeyle ilgili kurallar, kullanilan ilk 6rnekler, sefin yemekler
tizerindeki rolii ve meniiniin organize edilmesi gibi farkli boyutlar igerisinde ele almaktadir

Yeni mutfak akimu ile ilgili on tane ilke gelistirilmistir (akt. Rao vd.,2003: 816).

Fransiz Akademisi 1835 yilinda “gastronomi’’ kelimesini sozliigiine alarak
kullanmaya baglamistir. (Giirsoy, 2014: 12). Fransiz bilim adam1 Brillat-Savarin astronomi,
arkeoloji, kimya gibi bilim dallariyla ilgilenirken, o6zellikle yemek pisirerek ve iyi
restoranlar1 degerlendirerek gastronomiyi bilimsel c¢alismalarinin igine yerlestirmistir.
“Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine Diisiinceler” adiyla bilinen yapiti
gastronomi alaninin temel kitaplarindan sayilmaktadir. Brillat-Savarin ’in tek istegi
kimyay1, fizigi, hekimligi ve astronomiyi i¢inde barindiracak sekilde ¢aligmalar yapmak
bununla birlikte gastronomiyi gercek bilimler arasinda gormektir. Gastronomi {izerine
yaptig1 calismalarla taninan Brillat-Savarin 1970°de gastronomiyi “insanin beslenmesiyle
baglantili olan her seyi mantikli olarak anlamak” seklinde tanimlamistir (Brillat-Savarin,
2016: 53).

“Culinaria’’ gastronomiyle es anlamli olarak kullanilan; bir iilkenin veya bdlgenin
yemekleri, gidalari, yemek hazirlama teknikleri, servis Ozellikleri ile tanimlanan, {ilkenin

veya bolgenin 6zglin mutfagini olusturan terimdir (Kivela ve Crotts, 2005: 41). Mutfak,
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yiyeceklerin mevsimine uygun, o&zgin bir sekilde hazirlanmasin1 ve pisirilmesini
amaglarken; gastronomi ise iyi hazirlanmis, sunulmus yiyeceklerden ve igeceklerden
yasamin estetik bir parcasi olarak yararlanmaktir. Vanhonacker (2010: 453), geleneksel

gastronominin tanimini su sekilde yapmaktadir:

“Geleneksel bir gida tiriinii siklikla tiiketilen veya spesifik ozellige sahip, kutlamalar
ve mevsimlerle one ¢ikan, bir nesilden diger nesillere bozulmadan aktarilan, dogal olarak
islenmis, duyusal ozelliklerinden dolayr tercih edilen, seckin ve bilinen belirli bir yerel
bolgeye veya iilkeye bagh olarak gastronomik mirasa gore belirli bir yola baglh olan

uriindiir.”’
1.2. Gastronomi (Mutfak, Gida) Turizminin Tanimlari

Turistik destinasyonlarin benzersiz, yerel veya otantik yemegini deneyen turist
turizm endistrisi i¢in onem arz etmektedir. Yemek, turistler i¢in son derece deneyimseldir.
Sadece a¢ kalmamak i¢in degil, ayn1 zamanda seyahat deneyiminin énemli ve anlamli bir
pargasidir (Quan ve Wang, 2004: 301; Smith ve Costello, 2009: 99; Hsu, 2014: 1). Yemek,
turistler icin ulagilmasi gereken bir hedeften ziyade zevk alinmasi gereken bir durum, ortam
ve paylagimlari ifade etmektedir. Gezi siirecinde yenilen yemeklerin, turistlerin yerel
kiiltiirti yasamasi ve tanimasi i¢in 6nemli bir hedef noktasi olarak diisiiniilmektedir. Yerel
yemekler, destinasyonlar igin tetikleyici islev gérmektedir. Bu durum turistlerin, onlara
sunulan yerel yemeklerden beklenen gastronomi ve gastronomi deneyimleri bir
destinasyonu segebilecekleri anlamina da gelmektedir (Bjork ve Kauppinen-Réisanen, 2014:
295).

Yemek ve turizm arasindaki iliskiyi ifade etmek i¢in “mutfak turizmi’’, “gida
turizmi’’, “gastronomi turizmi’’ “gastronomik turizm” “gastro turizm” ve “tat turizmi’’
kavramlari terminolojide kullanilmaktadir. Yine de gida iiriinlerini deneyimlemek ve tatmak
icin seyahat kavrami ortak bir diisiincedir (Henderson, 2004: 69, Ignatov ve Smith, 2006:
236). Gida turizmi, tat turizmi, mutfak turizmi, gastronomi turizmi kavramlari teknik olarak

ayn1 anlama gelmemekle birlikte pratikte birbirlerinin yerine kullanilmaktadir.

Mutfak turizmi kavrami ilk defa 1998 yilinda Lucy Long tarafindan kullanilmistir.
Mutfak Turizmi; “Bir yemek alanindaki yemek yollarina bilingli, kesif amagli katilim; bir
yiyecek maddesinin, mutfagin, yemek sisteminin veya yeme stilinin hazirlanmasi,

tiketilmesi, sunumu dahil olmak tizere basli basina bir yemek sistemi igerisinde



distiniilmesidir’> (Long, 2004: 21). Long (2005), mutfak turizmi gida ile ilgilidir;
unutulmaz deneyimler yaratmada gida ve gida ile ilgili faaliyetler yoluyla seyahat edilen
yerli ve yabanci destinasyonlarda kiiltiir ve tarihi kesfetmektir (akt. Smith ve Xiao, 2008:
289). Silkes vd. (2013) calismada mutfak turizmini, gastronomik etkilesimler ve
deneyimlerin paylasimi yoluyla turistler ve diger bireyler arasinda kiiltiirel bir yansima

olarak benimsemektedir (s. 336).

Yemek ile birlikte bireyler arasinda bir etkilesim ve yerel kiiltiiriin paylasimi s6z
konusudur. Boyle bir etkilesim bireyleri olumlu etkileyerek belirli bir destinasyonun
gelenek gorenekleriyle Dbirlikte yemeklerini de tanimasina, deneyimlemesine ve
paylasmasina izin vermektedir. Mutfak turizmi, kiiltlir turizminin bir pargasi haline gelmis
ve ¢ok taninmis mutfaklarda icerisinde bulunduklari toplumlar1 ve toplumlarin yasama
bicimlerini turistlere aktarmaktadir. Sadece bir toplulugun ya da kiiltiiriin yiyecegi degil,
biitiin "yemek kiiltiirii" (yemek pisirme ve yemek yeme de olmak iizere) anlatilar, ritiieller,
festivaller ya da kiiltiirel ifadenin diger yonleri igin temel teskil etmektedir (Horng ve Tsai,
2010: 75). Mutfak turizmi giderek biiyiiyen bir aragtirma alanidir (Hall, Sharples, 2003: 1;
Hjalager ve Richards, 2002: 227; Long, 2003: 25).

Bolgesel ayrimlardan dolay1 yerel gida, turistlerin destinasyonlara ¢ekilmesi igin bir
arag olarak ortaya ¢ikmistir (Smith ve Costello, 2009: 99; Tikkanen, 2007: 726). Gyimo6thy
ve Mykletun (2009), turistlerin farkli tat duygularini aramak ve yemek yeme deneyimlerini
onemsediklerini bildirmektedir. Otantikligi ve gelenekselligi i¢in yoresel yiyecekleri
tatmanin, satin almanin ve degerlendirmenin yani sira, sundugu yenilik nedeniyle turistler
yoresel yemeklerden yararlanabilir (akt. Kauppinen-Réisanen vd., 2013: 673; Sims, 2009:
321). Du Rand vd. (2003), yerel ve bolgesel gastronominin cazibesi ile tiiketiciyi tatmin
etmek, destinasyonun 6zgiinliigiine, tercih edilmesine katkida bulunmanin yerel ekonomi
tizerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugunu belirtmistir. Gastronomiye odaklanan turistik
destinasyonlar, turistlerin ziyaret ettigi cografi alanin kiiltiirel ifadenin bir pargasi olarak
bulmak istedigi essiz deneyime bir katki olarak yiyecek ve sarabin dnemini diisiinmelidir.
Bu nedenle mutfak, turistleri tatmin etmek, destinasyonun gercekligine katkida bulunmak ve
turizmin yerel gida tizerindeki sosyoekonomik etkisini arttirmak igin kullanilabilir. (akt.

Pérez Galvez vd., 2017:607).

Timothy (2016), kiltiir turistleri igin, geleneksel yemekler yerel Kkiiltiiriin

elementlerinden biri oldugundan gastronomi deneyimlerinin de 6nemli bir pargasidir (akt.



Pérez Galvez vd., 2017). Hjalager ve Corigliano (2000: 282), gidanin kiiltiir turizminin bir
pargasi oldugu goriisiindedir. Elisabeth Rozin (1982, 1983), herhangi bir mutfak igin, temel
gidalarin se¢imi, bir dizi farkli hazirlama teknigi ve farkli lezzetlendiriciyle bunlarin
tariflerde yer aldig1 gibi bir araya getirilmesiyle olusmaktadir. Bununla birlikte Douglas ve
Nicod (1974), yemeklerde veya mevsimlerdeki yiyeceklerin dizilimleri ve yemek yemenin
0zel giinleriyle ilgili kurallar varligindan bahsetmektedir. Gidalarin ¢ogu kiiltiirde karmagsik
islevleri vardir, bazilar1 sadece yemek fikrinin 6tesinde bir mutfak kiltiirii baglaminda yer

almaktadir.

Gida turizmi; bir destinasyonda ki turistin gida, yemek, yerel gida iriinlerini
denemesi ve bunlarla ilgili iiriinlerin satin alinmasidir. Bununla birlikte 6zgiin gida iireten
bolgelerin 6zellikleri ile ilgili faaliyetler biitiiniidiir (Shenoy, 2005: 1). Post-modern turizm
son yillarda diinyadaki turizm faaliyetleriyle ilgili degisimden etkilenerek “Turizmin Dort
S'sinden” (giines, kum, seks ve deniz) uzaklasmaktadir. Gliniimiizde gida turizmi insanlarin
giinliik yasamlarinin ve aktivitelerinin igerisinde yer alarak yasamin vazgeg¢ilmez bir pargasi

haline gelmektedir (Hobson ve Dietrich, 1995: 25).

Gida turizminin bilyiimesi, insanlarin daha az zaman harcadiklar1 yemek
faaliyetlerine egilimin bir sonucu olarak ortaya c¢iktigi goriilmektedir. Bireyler yemek
pisirme, yemek yeme, yemek programlarini izleme ve yemek kanallarini takip etmek gibi
eglence deneyiminin bir parcasi olarak yemege olan ilgiyi takip etmeyi tercih etmektedir
(Long, 2003: 14; Sharples, 2003: 113). Farkli gidalar1 deneme istegi bazi kisiler igin birincil
motivasyon olurken bazilari igin ikincil motivasyon kaynagidir. Bazi insanlar bir tatil
sirasinda farkli mutfaklari, yiyecekleri denemek i¢in seyahat edebilirken, bazilari igin ise
farkli yemekler keyifli bir faaliyet olarak algilanmamaktadir (Ryan, 1997). Bununla birlikte,
turistler igin yemek yeme bir zorunluluk olabilir. Turistlerden bazilar1 agliklarin1 gidermek

icin yemek yerken, bazilari ise belirli bir yerde farkli yemekleri zevk i¢in yemektedir.

Restoran, yerel gida ve yemek deneyimi i¢in 6nemli bir bileseni olusturur, ¢iinkii
ikinci grup farkli yemekleri tatmak igin seyahat giizergdhini degistirebilmektedir.
Kiiresellesme, tiikketim bi¢iminin degismesi ve pazar giigleri olarak disarida yemek yeme
tercihlerinin artmasi, tiiketimin yani sira diinyanin farkli bolgelerinden gelen gidalari, gida
trlinlerini ve mutfaklar1 daha fazla erisilebilir hale getirmektedir. Dergilerde, radyo
sovlarinda, televizyonda, internet sitelerinde bir tema olarak vyiyeceklerin, yemek

gosterilerinin ortaya ¢ikmasi; yemek ile ilgili gezi ve seyahat gosterileri lizerine yogunlasan



programlar bulunmaktadir. Yemege ayrilmig programlarin popiilaritesi, farkli yiyeceklerin
temin yollari, yiyeceklerin kokeni, farkli bolge veya iilkelerdeki yemek tercihlerini izlemek
insanlar tarafindan ilgiyle takip edilmektedir. Bu durum gidanin turizmle i¢ ice gegtiginin
gostergesi olarak kabul edilmektedir (Shenoy, 2005: 2). Gastronomi turizmi ile ilgili
piyasaya bakildiginda, turizm ve gastronomi arasinda giicli bir baglantt oldugu
goriilmektedir. Yerli ve yabanci turistler sadece tatildeyken degil, evlerine dondiikleri
zaman da gastronomi iiriinlerinin en biiylik tiiketicileri olma 6zelligini tagimaktadir (Mitchel

ve Hall, 2003).

Gastronomi turizmi ile ilgili birgok tanim olmakla birlikte Walter (2017)’1n yaptig1
tanim Diinya Turizm Orgiitii tarafindan da 2015 yilinda kabul edilmistir. Gastronomi
turizmi ile ilgili Walter’in tanim1 su sekildedir. “Yemek, diinyada ki biitiin topluluklar ve
kiiltiirler i¢in yasamin temel unsurudur, diinyanin soyut mirasinin onemli bir bileseni olma
ozelligini de tasimaktadwr. Bir¢ok gastronomi destinasyonu biiyiik oranda yerli ve yabanci
turistler igin giderek artan cazibe merkezleri haline gelmistir. Gastronomi ile turizm
arasindaki baglantilar, yerel gelenek ve cesitliligi desteklemenin yani sira, markanin ve
pazarin destegine yardimci olan, kiiltiir iletimi saglayan, yerel ekonomik kalkinma,
stirdiiriilebilir uygulamalar ve gida deneyimleri icin bir platform olusturmaktadir’”> (Walter,
2017: 366).

Bunlar diginda da gastronomi turizminin tanimlar1 vardir (Tablo 1.1). Maddi
olmayan kiiltiirel miras olarak kabul edilen gastronomi turizmi yerel topluluklar i¢in kiiltiirel
kimlikle birlikte gurur kaynagidir. Destinasyonlari ziyaret eden turistler gelecekteki yerli ve
yabanci turist adaylari i¢in de el¢ilik ve rehberlik gorevi yapmaktadir. Siirdiirtilebilir turizm
tecriibesi ile birlikte gastronomi turizmini siirekli olarak canlandirmak ve cesitlendirmek,
yerel lriinleri ve calismayr tesvik etmek, ekonomik kalkinmayla birlikte bir¢ok alanda
profesyonel katilim ile turizm sektoriine yeni soluk getirecek bir firsattir (UNTWO Second

Global Report on Gastronomy Tourism, 2017: 12).

Gastronomi turizmi, kiiltiir turizm kapsaminda degerlendirilmektedir. Yerel yiyecek
ve igecekleri turistin deneyimine sunmaktadir. Bu durum yiyecek ve igecegi bir turizm
tiriiniine doniistirmektedir (Oguz, 2016: 8). Bireylerin bu yonde seyahat etmesinin bazi

temel nedenleri bulunmaktadir. Bu nedenler su sekilde siralanmaktadir:



e Degisik yiyecek-icecekleri tatmak isteme, bu yiyecek-igeceklerin iiretim siirecini

gbrmek ve siirece dahil olma tercihi,

e Farkl iilkelerin mutfak kiiltiirlere ait geleneklerini gozlemleyerek ve uygulayarak

ogrenme istegi,

e Farkli 6giin sistemleri, farkli yemek ve yeme dsluplarimi kesfetme istegi, deneme

ihtiyac1 ve istegi duymaktir (Sarusik ve Ozbay, 2015: 267).

Tablol.1.Gastronomi (gida, mutfak) turizmi tanimlari

Yazar / Yil Tanim

Yemek turizmini, benzersiz ve unutulmaz gastronomik deneyimleri
Wolf (2002) aramak, hazirlanan yiyecek ve igeceklerin tadin1 ¢ikarmak igin "seyahat

etmek" olarak tanimlamaktadir.

Hall ve Sharples Yemek turizmini "belirli bir gidayr yasamak ya da belirli bir bolgenin

(2003) triiniini tiiketme arzusu" olarak tanimlamaktadir.

Kendi yiyeceklerimizin disinda bir yiyecek veya yiyeceklere ulasma
Long (2004, s.21) e R

deneyimidir.
Dos Santos ve Insanlarin merak ettigi ve pesinde oldugu degerleri bir araya getirmek
Antonini (2004) amaciyla yaptiklar seyahat faaliyetleri olarak ifade etmektedir.

Mutfak turizminde birincil motivasyon; birincil ve ikincil gida tireticilerini
Hall ve Mitchell ziyaret etmek; yemek festivalleri, lokantalar ve taninmis yemek iiretim
(2005) bolgelerinin  6zelliklerini arastirmak, farkli yiyecekleri yemek veya
tadimin1 yapmak i¢in belirli bir yere seyahat etmektir.

Long (2005) Mutfak turizmi gida ile ilgilidir; gida ve gida ile ilgili faaliyetler yoluyla
unutulmaz deneyimler yaratarak kiiltiir ve tarihi kesfetmektir.

Kivela ve Crotts Bir iilkenin veya bdlgenin yemekleri, gidalari ve yemek hazirlama

(2005) teknikleriyle tanimlanan; iilkenin veya bolgenin o6zgiin, geleneksel

mutfagini olusturan terimdir.

] Mutfak turizmi, yoresel yemeklerin (igcecek dahil) satin alinmasi,
Ignatov ve Smith o ) ' ‘
tiketilmesi ya da gida dretiminin gdzlemlenmesi (mutfak dersleri,

(2009) workshoplar) ve incelenmesinin (tarimdan mutfak okullarina kadar)
onemli bir motivasyon ya da etkinlik oldugu turizm gezileridir.
Mutfak turizmi baska bir kiiltiiriin bilinmesi ya da yasanmasinin yani sira
Molz (2007) maceraya, uyarlanabilirlige ve baska bir yere agiklik duygusu olarak

tanimlamugtir.

Xiao ve Smith (2008, | Mutfak turizmi, turistin markali yerel mutfak kaynaklar1 hakkinda
s. 289) Ogrendigi, takdir ettigi ya da tiikettigi herhangi bir turizm tecriibesidir.




Tablol1.1.Gastronomi (gida, mutfak) turizmi tanimlar1 (devami)

Green ve Mutfak turizmi, essiz ve unutulmaz yeme icme deneyimleri pesinde ve
Dougherty (2008, turizm tecriibesi ile yerel gida sistemlerini birbirine baglayan bir yol
5.150) saglamaktadir.
Harrington ve Gastronomi ve mutfak turizmi, unutulmaz yiyecek ve igecek deneyimlerine
Ottenbacher yonelik bir firsatin motivasyon ve davranis yolculuguna 6nemli katkida
(2010) bulundugu turizm olarak tanimlanabilir.
Mutfak turizmi her seyden dnce essiz ve unutulmaz mutfak deneyimlerinin

International ) ) . . .
culi pesinde, genellikle seyahat eden kisi olarak kabul edilirken, bir de ev

ulinary
Touri ortamlarinda farkli yemekleri tercih eden kisilerde mutfak turisti olarak

ourism

o kabul edilebilir. (2006)

Association

Seyahat ederken her tiirlii benzersiz ve unutulmaz mutfak deneyiminin
(2006-2011)
pesinde olmak mutfak turizmi olarak agiklanabilir. (2011)

Mutfak turizmi, gezilerinin bir kismimi veya tamamini, farkli egzotik
Tsai (2013) mutfak spesiyalitelerini ve geleneksel gidalar1 deneyimleme arzusu

temelinde planlayan uluslararas: turistleri ifade etmektedir.

“Yemek, tim kiiltiirler i¢in temel unsurudur, diinyanin soyut mirasinin
onemli bir bilesenidir. Bir¢ok destinasyon biiyiikk oranda turistler igin
giderek artan cazibe merkezleri haline gelmistir. Gida ile turizm arasindaki
UNTWO-2015 baglantilar, yerel yemek geleneklerini ve cesitliligini desteklemenin yan
sira, markanin ve pazarin destegine yardimci olan, kiiltlir iletimi, yerel
ekonomik kalkinma, siirdiiriilebilir uygulamalar ve gida deneyimleri igin bir

platform olusturmaktadir’” (Walter, 2017, 5.366).

Kivela ve Crotts'a (2005) gore, gastronomi turizmiyle ilgili tanimlarin iki ortak

noktasi vardir:
e Insanlar bolgedeki yiyecek ve icecekleri tatmak amaciyla seyahat etmektedir,

e Benzersiz, ayirt edici ve unutulmaz deneyime sahip olma kararliligina sahiptir (akt.

Sorokina, 2016: 6).

Bu tanimlardan hareketle turistlerin gastronomi deneyimleri i¢in Dbirincil
motivasyonun yeme-igme faaliyetleri olmasi gerekmektedir. Gastronomi turizmi ile ilgili
tanimlarin bazilari turizm agisindan yemegin insanlari ¢cekmede 6nemli bir faktér oldugunu
belirtirken bazilar1 ise yeni yemekler tatmanin benzersiz bir deneyim oldugu
vurgulamaktadir. "Deneyim Ekonomisi" gelistikce, gidayla ilgili deneyimler turizmde daha
da 6nemli bir hale gelmistir. Deneyim turistler i¢in maddi olan karsiliktan ziyade kisinin

aklinda kalabilecek olaylar ya da durumlar biitiiniidiir. Pine ve Gilmore'a (1999) gore,



deneyimler “bireyi kisisel bir sekilde baglayan olaylardir”. Deneyim ekonomisinin deneyim
acisindan dort ana boyutu bulunmaktadir. Bunlar egitim, kagis, eglence ve estetiktir
(Mehmetoglu ve Engen, 2011: 239). Pine ve Gilmore (1999) deneyimi, diger hizmet ve
mallarin farkliliklar1 oldugu gibi hizmetlerden de farkli olarak ortaya ¢ikan dordiincii bir
ekonomik sunu tiirii olarak belirtmektedir (s.5). Bir kisi hizmet satin aldig1 zaman kendisi
icin maddi olmayan bir dizi faaliyet satin almaktadir. Ancak deneyim aldiginda, kisisel
olarak onun ilgisini ¢ekebilecek, etkileyebilecek ve aklinda kalacak bir dizi olaylarla keyifli
bir siire gecirmek i¢in para 6demektedir. Deneyim ekonomisinin yiikselisinin nedenlerinden
biri de refah diizeyinin artmasidir. Deneyim ekonomisi, tiikketicinin artik temel hizmet igin
degil, tam tersi deneyim igin para 6dedigini savunmaktadir. En basit durumlar veya isler bile
insanlar igin akilda kalic1 etkileyici deneyimlere doniisebilmektedir (Pine ve Gilmore,1999:
6-9).

Giliniimiizde insanlar iyi ve kii¢liik deneyimleri talep etmektedir. Bireysel ozellikler,
ruh hali, yas, deneyimler, tutumlar kisilerin tercihlerini etkilemektedir. Hazirlanan ¢alisma
icerisinde hem pratik hemde teorik olarak yasanan deneyimlerin bireylere en iyi sekilde
aktarilmasin1 saglamaktir. Danimarka’nin turizm agisindan cazibe merkezlerinin insanlara
ilham vermesi ve farkli deneyimler kazanmasi i¢in hazirlanmistir. Danimarka’da hazirlanan
projenin amaci turistik mekanlarin konferanslar, kurslar, seminerler gibi etkinlikler vb.
yoluyla farkli gruplara ilham ve deneyim alisverisi imkani vermeyi hedeflemektedir.
Insanlarin deneyimleri ile birlikte turistik mekéanlarin yeni bilgiye erisimini saglamak
amaclanmaktadir. 2006 yilinda hazirlanan Danimarka raporunda (Oplevelsesudviklingi
Danske Attraktion, 2006: 30) asagidaki tanim yapilmistir: “Konu ile nesne arasinda bir
iliski ya da diyalektik bir iligki ortaya ¢tkmaktadir, bu durumda her ikisi de deneyimli olan
etkileyecektir.”. Bir deneyim olagandis1 bir seydir ve sadece yasamaktan one ¢ikmaktadir.
Deneyim ekonomisinin varsayimi tiiketicilerin ihtiyag duydugu {irin ve hizmetlerin yeni
yonlerini takip etmektir. Deneyim ekonomisi ek hizmetler, temel {irlin ya da hizmetler
yoluyla farkli katma deger gibi deneyimleri tiiketicilere sunmaktadir. Tiiketiciler ya da
turistler yeni iriin veya hizmetlerle farkli bir seyler denemek istemektedir (Mehmetoglu ve
Engen, 2011: 239).

Bir turizm baglaminda miisteri ve ziyaret¢inin tercihlerini daha iyi anlamak igin
farkl1 deneysel boyutlarin O6nemli etkileri oldugu gostermistir. Dahasi, turizm

endiistrisindeki organizasyonlarin iiriin ve hizmetlerini yaratma, gelistirme konusunda nasil



diisiinmesi gerektigi tizerine etkileri vardir. Pazar ihtiya¢ ve taleplerini karsilamak igin, dort
boyutun 6ziinii (duygu, 6grenme, varlik ve yapim) yakalamak igin deneyimlemeleri ve bu
deneyimlerin tekrarlanmasi onemlidir. Bu, talep edilen deneyimler yaratarak elde edilen
katma degeri elde etmek icin de gereklidir. Boylece, hizmetler ve deneyimler arasinda bir
ayrim yapmakta ve miisterinin ihtiyaglarina gore bir tecriibenin nasil diizenlenmesi,
rakiplerden ayirt edilmesinde ¢ok 6nemli bir noktadir. Onemli olan pratige dokiilme
tecriibesi oldugu igin iiriin veya hizmetin kendisi 0 kadar da 6énemli degildir (Mehmetoglu
ve Engen, 2011: 239).

Yemeklerle ilgili tercihlerde insanlar, yerel kiiltiire, yaraticilia ve manzaralara
acilan bir kap1 olusturan gida deneyimlerinden edindikleri katma deger i¢in bir para 6demek
istemektedir. Ozellikle gastronomi turistleri farkli yemek deneyimleri arayisi igerisinde
oldugu icin, “gilinliik” veya temel yeme aligkanliklar ile orijinal ve mahalli yemeklerle
gastronomide ayrim yapmak i¢in genellikle karsilagtirma yapmaktadir. Yemek, turizm
deneyimlerine temel olusturmaktadir (Global Report on Food Tourism, 2012). Bunlar
Global Report on Food Tourism, 2012°de:

e Kiiltiir ve turizm arasinda baglant1 kurmak,

¢ Yemek deneyimini gelistirmek,

e Farkli gidalar iiretmek,

¢ Gida iiretimi ve tliketimi i¢in kritik altyapinin gelistirilmesi,

Yerel kiiltiirin desteklenmesi,olarak belirlenmistir.Gastronomi turizminin ekonomik
boyutunda ise, Richard (2011) yiyecek deneyimlerinin paylasilmasmin yerel kalkinmay1
tetikledigini; gastronomi turizminin, turizm sezonunu uzatabilen ve kirsal ekonomileri
cesitlendiren yiiksek verimli bir turizm g¢esidi oldugunu Dbelirtmistir. Yiyecek
deneyimlerinde emek yogundur ve baglantilar1 olustururken is imkéanlar1 yaratmaktadir.
Genellikle geleneksel tarimin ve gastronomi unsuru olan yiyeceklerin tesvik edilmesi igin
yeni biyiik bir yatirnm yapilmasma gerek bulunmamaktadir. Yiyecekler yerel cekicilige
katkida bulunarak, yerel ¢evreyi ve kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligini saglayarak, yerel

kimlikleri ve topluluk duygusunu gii¢clendirebilir (Richard, 2011: 1245).
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Yiyecek ve gastronominin kendiliginden, yaraticiligin ortak odak noktasinda yer
almasi, kiiresel ve yerel kiiltiirler arasindaki baglantilarin tesvik edilmesini (6rnegin, fiizyon
gidalari, kiiltiirler1 baglayan yiyeceklere ulagim yollar1) ve yiyecek etrafinda anlatilar
olusturma yoluyla yeniligi tesvik etmeye yardimci, yaratici endiistri olarak da diisiiniilebilir.
Boylece gastronomi turizmi, yaratict turizmin bir bi¢imi olarak goriilebilir. Gastronomi
turizminin kiltiir turizmi igerisinde yer almasi tamamen pazarlama stratejilerine

dayanmaktadir (Richard, 2011: 1242).

Kivela ve Crotts (2005: 51) gastronomi turizminin anlamli ve muhtemelen son
derece sadik bir pazar boliimii oldugunu ifade etmistir. Gastronomi turistlerinin tipik bos
vakit geciren ziyaretcilerle karsilastirildiginda daha segici miisteriler oldugunu
belirtmektedir. Ayrica gastronomi deneyimleri destinasyonu pazarlamak igin gii¢lii bir
aractir. Gastronomi turizminin giliniimiizde iki ana odagi bulunmaktadir. Birincisi
gastronomi, yolculuk, kalis siiresi ve doniis dahil turizmin ayrilmaz bir parcasidir. ikincisi
ise gerekli sartlar géz Oniine alindiginda yiyecekler dogasi geregi yolculuklar i¢in odak
noktast haline gelmektedir (Westering, 1999: 77).Gastronomi turizminin her gegen giin
biiyliyen egiliminden yararlanabilmek icin; gastronomi ipuglarinin nasil degerlendirildigi,
gastronomi turistlerini ¢gekmek ve devamliligin olusabilmesi igin atilmasi gereken adimlari

tam olarak anlamak ve planlamak gerekmektedir (Silkes vd., 2013: 335).

Gastronomi, turizm i¢in vazgecilmez bir kaynak olarak ortaya ¢ikmaktadir. Katma
deger ve giderek artan hedeflere ayak uydurabilecek, benzersiz iriinler sunacak bir ¢6ziim
olarak diistiniilmektedir. Siirekli biiyiimekte olan gastronomi turizminin artisinda bes temel

neden bulunmaktadir. Bunlar, (UNTWO Gastronomy Network Action Plan 2016-2017: 7):

1. Bir destinasyonun ihtiyaci olan tutumun olmasi, kendini degistirmesi ve kendine
Ozgii olmasiyla birlikte essiz bir satis Onerisi gelistirmektir. Bu ¢alismalarin daha 6znel
olmasina yardimci olacaktir. Ozgiin olan1 yakalayabilmek igin gastronominin s6z konusu
oldugu yerlerde higbir sey kiiltiirel mirastan daha iyi ve etkili degildir. Gastronominin

egemen oldugu bir alanda 6nemli olan 6zgiinliigli ve tercih edilmeyi saglayabilmektir.

2. Gastronomi turistleri ziyaret ettikleri yer ve kiiltlirlerde yiyecek icecek arayisi,
satin alma davranisi gostermektedir. Gastronominin turist profilinin harcama artisi,
destinasyonlarin gelirlerinin daha dengeli bir dagilimi ve turizm deger zinciri lizerindeki

etkisi daha biiytiktiir.
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3. Gastronomi turizmi, daha az ziyaret edilen destinasyonlara turizm akigini
yonlendirecek potansiyele sahiptir. Bu destinasyonlar i¢in yeni firsatlar ve ekonomik

kalkinma agisindan radikal bir iyilesme anlamina gelebilir.

4. Gastronomi, gastronomi turistinin duygularina daha derin ve daha kolay hitap
eden bir anlat1 kullanarak etkili bir iletisim stratejisinin tasarlanmasini saglar. Daha kalici

bir izlenim birakabilecek anlamli deneyim yasanmasina neden olmaktadir.

5. Gastronomi turizminin unutulmaz ve otantik bir deneyim sunmasi ziyaret¢i
sadakatini olusturur. Bu ziyaretgiler, sirayla olumlu deneyimlerini diger gastronomi

turistleriyle paylasarak goniilli elgiler olmaktadir.
1.3.Destinasyon Tanimi

Destinasyon kelimesi dort farkli anlamda kullanilirken en kapsamli tanim ise seyahat
etmeye layik veya popiiler bir yer, bir turist tarafindan ziyaret edilen ¢ogunlukla bir hedefe
varis anlamindadir (Merriam-webster, 2017). Kelimenin Tiirk¢e karsiligi ise “varilacak olan
yer’” anlamindadir (Tiirk Dil Kurumu, 2017). Hunt (1975), destinasyonu ziyaret eden turist
sayisinin artirtlmasinin énemini vurgulayanlar arasinda yer almistir (akt. Yarasli, 2007: 5).
Destinasyon, turizm firlinlerinin karisimi olup, tiiketicilere biitiinlesmis bir deneyim
sunmaktadir (Buhalis, 2000: 1). Geleneksel olarak, destinasyonlar bir iilke, bir ada veya bir
kasaba gibi iyi tanimlanmig herkes tarafindan bilinen cografi alanlar olarak kabul
edilmektedir (Davidson ve Maitland, 1997: 4; Hall, 2000; Buhalis, 2000: 1). Bununla
birlikte, bir destinasyon, tiiketicinin tercih ettigi seyahat giizergahina, kiiltiirel gegmisine,
destinasyonu ziyaret amacina, egitim seviyesine ve gegmis seyahat tecriibesine bagl olarak,
turistler tarafindan 6znel olarak yorumlanabilen, algilanabilen bir kavram olarak giderek
daha fazla taninmaktadir (Buhalis, 2000: 1).

Bir destinasyon gastronomiye dayali bir tanitim gergeklestirdiginde, diger rekabetci
destinasyonlarla iliskili olarak mutfak kaynaklarinin net bir sekilde farklilasmasi gerekir;
yani turistler i¢in agikga taninan bir gastronomi olmasi ve ayni zamanda turistlerin bu
mutfagin keyfini ¢ikarabilmesi i¢in ¢esitli ve Onemli sayida isyerine sahip olmasi
gerekmektedir (Bjork ve Kauppinen-Réisdnen, 2016: 1276). Gastronomi turizmi ile ilgili
destinasyonlarin sosyal, ekonomik ve g¢evresel siirdiiriilebilirlik politikalarinin planlanmasi
yapilmalidir. Destinasyonlarin gelistirilebilmesi i¢in, farkli ihtiyaglara, giiclii iliskilere,

motivasyona ve zorluklara karsi ortak paydaslarin isbirligi igerisinde olmasi gerekmektedir.
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Destinasyonlar ile ilgili 6énemli sermayenin gelistirilmesinde iyi bir turizm politikasinin
onemi vurgulanmaktadir. Ulusal ve bolgeler arasindaki kopukluklar dikkate alinarak
gastronomi destinasyonunda yer alan paydaslarin farkli cografi bolgelerde gastronomi
turizmi i¢in ortak ¢alistig1 projeler yapmasi gerekmektedir (De Jong ve Varley, 2017: 214).
Enrigth ve Newton (2004), Hong Kong'daki turizm arastirmalarinda, gastronomik ¢ekimin
turist gilivenliginin arkasindan ikinci sirada oldugu ve bazi turistik mekanlarin
gastronominin turist ¢ekiminde en 6nemli unsur oldugunu gostermektedir (akt. Pérez Galvez
vd, 2017: 607).

1.3.1. Uluslararasi1 Gastronomi Destinasyonlari

Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitiiniin (UNWTO) 2017 yil1 verilerine gore
diinya turizmine 1 milyon 235 bin kisi katilmistir. En fazla turist ¢eken ilkeler sirasiyla
Fransa (84.5 milyon), Amerika (77.5 milyon), Ispanya (68.5 milyon), Cin (56.9 milyon),
Italya (50.7 milyon) ziyaret etmistir. Buna karsilik turizm gelirleri igin siralama ayni sekilde
tespit edilmemektedir. Turizm harcamalarinda Cin (261 milyon $), Amerika (122 milyon $),
Almanya (81 milyon $), Ingiltere (64 milyon $), Fransa (41 milyon $) olarak
siralanmaktadir. Diinya ‘da kitalara gore turist dagilimi Amerika 200 milyon (% 16),
Avrupa 615 milyon (% 58), Afrika 58 milyon(%?5), Asya Pasifik 309 milyon (%25), Orta
Dogu 54 milyon(%4) seklindedir. Toplam turist sayist 1 milyon 235 bin kisiye ulasmistir
(UNWTO, 2017: 11-12).

Gastronomi  turizminin algilanan firsatlarina dayanarak, turistler tarafindan
geleneksel mutfaklarla taninmayan bir¢ok iilke bulunmaktadir. Bununla birlikte agik bir
mutfak kimligi olan turistler tarafindan gastronomik 6geleri igin ziyaret edilen Avustralya,
Kanada, Avrupa, Orta Dogu, Afrika ve Amerika Birlesik Devletleri vb. gibi destinasyonlar
vardir. Diinyanin birgok yerinde gastronomi turizminin tanitimina artan bir ilgi
goriilmektedir (Harrington ve Ottenbacher 2010: 17). Geleneksel gastronominin tanimi
Vanhonacher (2010) yapmasina ragmen bazi lilkeler ge¢misten giliniimiize kadar 6nemli

gastronomi bolgeleri olarak kabul edilmektedir.

Diinyada gittikge rekabetin arttigi turizm pazarinda, her turizm bolgesi veya
destinasyon kendi 6zelliklerini diger destinasyonlardan ayirmak igin 6zgiin bir strateji ve
iirlin aramaktadir. Bir bolgeye veya destinasyona ait olan yerel yiyecekler veya mutfak

kiiltiirtine ait 6geler, daha fazla turist tarafindan tercih edilebilmek igin pazarlama araglari
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olarak kullanilabilecek en etkili kaynaklar arasindadir (Global Report on Food Tourism,
2012: 10). Kotler (2002) teknolojinin hizli bir sekilde ilerlemesi, yerel kaynaklardan
uzaklasarak kiiresellesmis bir ortama geg¢is tiim diinyada her alanda oldugu gibi turizm
acisindan da rekabeti etkilemektedir. Destinasyonlar ¢ekici bir turizm merkezi olabilmek, is
yerleri acisindan tercih edilebilmek, kiiltiirel agidan zengin bir destinasyon ve daha fazlasi
icin birbirleriyle rekabet etmeye zorlanmaktadir (akt. Riza vd., 2012: 293). Ashworth
(2009)'a gore sehirlerin ya da destinasyonlarin hedeflerinden biri, sehri diger rakip
sehirlerden farkli kilan 6zgiinliigli ortaya ¢ikarmak ya da yaratmaktir (Ashworth, 2009: 9).
Gastronomi turizminden 6nce bolgelere 6zgii yerel {riinler arasinda sarap turizmi dikkat
cekmektedir. Ozellikle sarap turizmi iizerine yapilan arastirmalarda (Charters ve Ali-Knight,
2002; Hall ve Macionis, 1998; Telfer, 2001); turistlerin kaliteli yerel {iriinleri (6rnegin,
Kaliforniya'daki Napa Vadisi, Fransa'da Provence, Ontario'daki Niagara, Victoria,
Avustralya'daki Yarra Vadisi) deneyimlemek i¢in destinasyonu ziyaret etme tercihleri
ortaya ¢ikmaktadir (akt. Shenoy, 2005: 3).

Fransa, Ispanya ve italya gelenecksel mutfaklari ile taninmis olmakla birlikte uzun
zamandir yiyecek ve yemegi turizmin temel unsuru olarak vurgulamislardir (Tsai, 2013:
251). Diinya ¢apinda ¢ok sayida destinasyon kaliteli yemek deneyimi i¢in ilging yerler
saglarken, Fransa kaliteli yiyecek ve sarap i¢in gelencksel bir destinasyon olarak 6nemli bir

yer tutmaktadir. Bunun nedenleri;

e Birinci siif sarap iiretimi i¢in hala sablon olarak kullanilan bagcilik tarihi

tekniklerinin giiniimiizde kullanilmaya devam etmesi,

e Fransiz mutfaginda klasik  soslarin, tariflerin  ve mesleki tekniklerin

standardizasyonunun uzun bir ge¢mise sahip olmast,

e Michelin derecelendirme sisteminin bulunmasidir ~ (Harrington ve Ottenbacher,
2010: 15).

*Michelin yildizi, restoranlar ve iyi yemek mekanlar ile ilgili yayinlanan bir rehber niteligini tasimaktadir. Her yil degerlendirilerek
rehbere dahil olan restoranlar bulunmaktadir. Michelin’in ekibine girebilmek i¢in otel ya da restoran sektoriinde en az 10 yillik bir
tecriibeye sahip olmak ayrica seflik egitimi almis olmak gerekmektedir. Sefler restoranda yemek yiyip, faturalarini 6derler. Restoranlar 5
farkli kriter kullanilarak degerlendirilmektedir: 1.Kullanilan malzemelerin kalitesi, 2.Tatlarin birlestirilmesi, uyumu ve hazirlik siireci,
3.Yeni iiriinler olusturma becerisi, 4.Lezzet-fiyat dengesi, 5.Ascilik standartlarinin tutarlihgidir. Dekor ve servisle ilgili 6l¢iitler Michelin
yildiz1 degerlendirmesini etkilememektedir. Degerlendirmeyi yapan sef Michelin yildiz1 verip vermemek konusunda emin degilse farkli bir
sef ikinci bir ziyaret yapip, degerlendirme yapmaktadir.

1 yildiz: Kategorisinde iyi bir restoran (386 adet)

2 yildiz: Tekrar ziyaret etmeye deger milkemmel bir restoran (91 adet)

3 yildiz: Sadece bu restorana gelmek igin seyahat edebileceginiz olaganiistii bir restoran(20 adet).En fazla Michelin yildizina
sahip iilke Fransa’dir. 73 bir y1ldiz, 18 iki yildiz, 11 tig yildizla toplamda 102 yildiza sahiptir (Michelin Guide, 2017).
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Italya sarap ve gastronomi turizmi i¢in cazip bir pazar olma &zelligi tasimaktadir.
Bununla birlikte her tiirlii turizmin (sarap turizmi, gastronomi turizmi, kiiltlir turizmi vb.)
birbiriyle uyum igerisinde uygulanmasi ve dolayisiyla pazarda ulusal kimligin ve
farklilasmanin dnemli Ozelliklerini bir arada tutmaktadir. Ornegin Italya, gastronomi
unsurlarini uluslararasi olarak kullanmis ve ¢ok yonlii bir sekilde ulusal kiiltiirel mirasina
entegre etmistir (Corigliano, 2004: 168). Fransa ve Italya’dan sonra gastronomi turizmine
odaklanan farkli iilkeler bulunmaktadir. ispanya, Cin Malezya, Endonezya, Hong Kong,
Singapur, Tayland gibi iilkelerdir.

Ispanya, turizmle ilgili tanitim faaliyetlerinde nce sadece kiy1 bolgelerine ve adalara
yer verilmektedir. Ispanya bu tanitim stratejisiyle kiyr bdlgelerinin taninmasini saglayarak
belirli bir pazar elde etmistir. Sonraki donemlerde ise alternatif turizm tiirlerini pazarlamaya
baslayarak farkli destinasyonlarinin tanittimini ve markalagsmay1 hedeflemistir. Bu tanitim
doneminde Flamenko, Boga Giiresleri, festivaller, tarih, gastronomi gibi unsurlar igerisinde
barindiran Ispanyol kiiltiirii 6n plana ¢ikarilmistir (Aramberri, 2007: 9). Ispanya, uzun siire
devam eden sakin Akdeniz iklimine, herhangi bir bolgede kalis sirasindaki faaliyetlerin
farkliligina ve ¢esitliligine vurgu yaparak, dinamik ve yasamsal bir destinasyon olarak
pazarlama stratejisi gelistirmektedir. Sadece kumsal ve giines tercihi degil, ayn1 zamanda
kiiltiirel turizme de vurgu yaparak kongreler, tarihi sehirler, kirsal turizm ve spor turizmini
On plana ¢ikararak yilin her déneminde tercih edilmeyi hedeflemektedir (Andreu vd., 2000:
53).

ispanya mutfagimin gelisme nedenleri; bolgesel ¢esitlilik, tapas’ kiiltiiriiniin olmast,
Akdeniz diyetinin 6zelliklerini tasiyor olmasi, 1980 sonrasi Bask mutfaginin 6n planda
olmasi, yeni Ispanyol mutfagmin iinlii sefler sayesinde &n plana ¢ikmasidir. Ispanya farkl
iklimlere ve cografyaya sahip farkli bolgelerden olugsmaktadir. Her bolge farkli yemekler
konusunda uzmanlagmistir. Endiiliis bolgesinde hazirlanan kizarmis balik, soguk domates
corbasi; Valencia sehri paella ekmegi ile Galicya bélgesinde deniz friinleri ve domuz

yemekleri; Ispanya 'nin merkezi kuzu eti ve kizarmus etlerle iinliidiir (De Lera, 2012: 117).

Uzak Dogu’da tercih edilen turizm destinasyonlart Cin, Malezya, Endonezya,

Singapur, Tayland, Hong Kong uluslararasi ¢ekim merkezi olma o6zelligi tasimaktadir.

+ .
Tapas; bir yemek ¢esidi olmamakla birlikte iceceklerin yaninda tiiketilen aperatif yiyeceklerdir. Ispanya’ya Endiiliis’ten

gelmistir, ozellikle Sevilla’dan yayilmustir. 600°den fazla gesitten olusan tapas Ispanyollar icin sosyallesme nedenidir,
TravelingTurks, 2018).
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Cohen ve Avieli (2004) Uzak dogu iilkelerinin mutfak kiiltiirleri, pisirme teknikleri bati
mutfak kiiltiirleri gibi degisime ugramadig: icin turistler tarafindan ilgi ¢ekici, etkileyici ve
farkli bulunmaktadir (akt. Giiripek, 2016: 272). Son yillarda turizmi tesvik ederken mutfaga
ve gastronomi turizmine odaklanan iddiali destinasyonlar Hong Kong ve Singapur’dur.
Hong Kong kendisini Asya’nin gastronomi bagkenti olarak tanimlarken, Singapur Asya’nin
en ilgi ¢ekici yemek destinasyonlarindan biri olmay1 hedeflemektedir. Singapur uzak dogu
mutfagina ait yemekleri ile birlikte diinya mutfagir o6rnekleri ile turistler tarafindan tercih
edilen bir destinasyondur (Giiripek, 2016: 273).Turizmin iilke ekonomisine onemli katki
sagladig tlkelerden biri de Malezya’dir. Malay mutfag: ile diinya mutfaklar1 arasinda
Oonemli bir yere sahiptir. Tayland, restoranlar agisindan kolay erisim, uygun fiyat araliklari,
Ingilizce menii segenekleri ve giiler yiizlii calisanlar ile pazarlama stratejisi gelistirmistir.
National Restaurant Association (NRA, 2007) yaptigi arastirmada Tayland ve gevresini
ziyaret eden gastronomi turistlerinin %63’ iniin aksam yemeklerinde her gece farkli bir
restoran tercih ettiklerini saptamistir. Tay mutfaginda 6zellikle yemekleri kalitesi, kiiltiirel
degerlerini yansitabilme Ozelligine sahip olmasidir. Mutfagin bu 6zelligi taze dogal
malzemelerle beslenme; kiiltiirel degere sahip tibbi yemeklerin hazirlanmast; dogal yetenege
sahip iyi egitilmis asgilarin pigirme yontemlerindeki bagarisi; sade, dogal, duru sunum
teknikleri ve otlarla baharatlarin cémert kullanum: olarak ifade edilmektedir (Lertputarak,
2012: 112).

Almanya’da bira tiretimi ve tiikketimi ile linlii oldugu igin gastronomi turizmi igin
onemli bir etkinlik olan, 1810 yilindan bu yana diizenli olarak yapilan Oktoberfest adli bira
festivali, diinyanin bircok yerinden gelen gastronomi turistleri tarafindan ziyaret
edilmektedir. Belcika yine yerel olarak iiretilen biralar1 ve deniz {irlinleri restoranlariyla
taminmaktadir. Isvicre ve Belgika kendilerine 6zgii gikolatalar: ile sadece iilkelerinde degil

tiim diinyada taninmaktadir (Yumuk, 2016: 179).

Orta Dogu iilkelerinden basta Dubai, Birlesik Arap Emirlikleri, Katar, Umman,
Suudi Arabistan, Kuveyt gibi iilkelerde turizm endiistrisi icerisinde diinya standartlarinin
cok tistlinde tesisler ve isletmeler bulunmaktadir. Bu {ilkeleri ziyaret eden turistlerin farkl
turistik faaliyetlerin yani sira diinya mutfagi ve bolge mutfaklarina ait yerel yemekleri bir

arada bulmasi turist memnuniyetini arttirmaktadir (Gilld, 2016: 253).

Karim ve Chi (2010: 532)’ye gore, gastronomi turizmi veya yemek turizmi igin yurt

icinde ve yurt disinda seyahat etmek, diinyanin bir¢ok iilkesinde popiiler hale gelmistir.
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Italya, Fransa ve Tayland gibi geleneksel mutfag: ile tanmmus olan iilkeler, gastronomi ve
sarap turizmi ile taninmaktadir. Gida turizminde diger gelismekte olan iilkeler arasinda
Avustralya ve Kanada bulunmaktadir. Her iki iilkede gastronomi turistlerini iilkelerine
cekebilmek icin mutfaklarni ziyaret sebeplerinden biri haline getirmislerdir. italya ve
Fransa sarap turlari, yemek pisirme dersleri, gida etkinlikleri gibi diizenlemelerle lezzetlerin

tanitimi, ¢esitliligi ve gida kalitesini sunmaktadir.

Dogu Avrupa tllkeleri Avrupa Birligi iiyeliginden sonra turizm agisindan tercih
edilmeye baglamistir. Rusya gastronomi turizmi ag¢isindan yeni ve farkl {irtinler etkinlikler
yaratma egilimi gostermektedir. Festivalleri diizenleyen topluluklar taninmig restoranlarin
etkinlikleri, iinlii seflerin mutfak atdlyeleri, yerel pazarlarin tanitilmasi, yoresel iirlin tanitimi
ve satiglari, farkli yarismalar, miizik etkinlikleriyle genis kitleleri bir araya getirerek tanitim
hedeflemektedir. Moskova’da gastronomi temali 16 tane festival bulunmaktadir (Koksal,
2016: 156). Rus gastronomi festivallerinden bir tanesi 5-6 Mayis 2018 Balaklava Kirim’da
yapilacak olan festivaldir. Festivalin amaci bolgesel mutfagi ve yerel iirlinleri tanitmaktir.
St.Petesburg” da 29-30 Nisan’da Uluslararas: Bira ve Elsanatlar: Festivali ve 21-22
Temmuz’da 150 restoranin katilim gosterdigi gastronomi festivali yapilmaktadir. Etkinlikte
festivale ait tadim meniisii, tinli as¢ilarin yaptig1 workshoplar, mutfakla ilgili yarigsmalar,
profesyonel age¢ilar yardimi ile katilimcilar kendi yemeklerini de hazirlama firsati

yakalayacaktir Bu festivaller disinda yaz aylarinda birgok festival bulunmaktadir (odaeda,
2018).

Cek Cumbhuriyetinde baskent Prag’da iki hafta siiren Bira festivali yapilirken,
festivalde bira tadimlar1 ve Cek mutfagina ait yemekler tanitilmaktadir. Bununla birlikte
eylil ayinda Zatec Bira ve Serbetciotu Festivali yapilirken, ziyaretgilere bira iiretiminin
asamalarin1 gorme ve siirece dahil olma imkani sunulmaktadir. Bulgaristan egzotik farkli
saraplar1, raki ¢esitleri ve leziz yemekleri ile gastronomi turizminde 6n plana ¢ikmaktadir.
Sofya’da her yil Balkanlar Uluslararast Sarap Yarismasi diizenlenmektedir. Yapilan ve
planlanan tiim etkinlikler amaci; tilkelerin, bolgelerin sarap, bira ve gastronomi turizmini de

icerisine alan kiiltiir turizminin gelismesine katki saglamaktir (Koksal, 2016: 157).

Kiiresel Gida Turizmi raporunda turistler tarafindan tercih edilen gastronomi
faaliyetlerinin 6zellikleriyle ilgili bir ¢alisma yapilmistir. Bu ¢alisma sonucunda turistlerin
gastronomi faaliyetlerinde tercih siralamasi su sekilde agiklanmaktadir. Yemeklerle ilgili

etkinlikler, as¢ilik atélyeleri, gidayla ilgili turlar, gida fuarlar, gida pazarlarina ve
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uireticilere ziyaret, miizeler ve diger secenckler seklinde siralanmistir (Global Report on
Food Tourism, 2012: 13).

1.3.2.Tiirkiye’de bulunan gastronomi destinasyonlari ve etkinlikler

Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii (UNWTO) ve Diinya Seyahat ve Turizm
Konseyi (WTTC) 2017 raporlarina gore Tiirkiye 39.478.000 kisi ziyaret etmistir. Turizmde
elde edilen toplam gelir miktar1 26.616.0 milyon $ ve kisi bagina harcama miktar ise 674.2
$dir.

Tirkiye'nin turizme kazandirdigi popiilerlik, biiyiileyici kiiltiir, tarihi zenginlik,
misafirperverlik, iyi turizm altyapisi, ¢esitli konaklama tesisleri ve en lezzetli yemekler ile
dogrudan ilgilidir. Giineydogu Avrupa'dan Bati Asya, Kafkasya, Kuzey Afrika ve Arap
Yarimadasi bolgelerine yayilmig Osmanli imparatorlugu 600 yildan uzun bir siiredir hiikiim

stirmiis ve bugiinkii Ttirk mutfagi ¢ok ¢esitli etkileri yansitmaktadir (UNWTO, 2017).

Tiirk mutfag1 yemek sanatinda birbirinden farkli, 6zgiin ve zengin 6rnekler verirken,
pisirme teknikleri, sunumlar1 ve kendine has servis sekilleriyle bir¢ok iilke mutfagiyla yarig
halindedir. Gizerler (2004) Tirk mutfagini, “Tirkiye’de yasayan insanlarin beslenmesini
saglayan yiyecekler ve icecekler, bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi, bu islemler
icin gerekli arag-gere¢ ve teknikler ile yemek yeme aligkanliklari ve mutfak cevresinde
gelisen tiim pratikler ve inaniglar” seklinde tamimlamaktadir (akt. Oguz, 2016: 3). Son
yillarda Tiirkiye’ye ziyarete gelen yabancilarin, Tiirk kiiltliriinii tanima girigimleri, gelenek
goreneklere olan ilgileri ve mutfak kiltliriinii tanima ve yiyecekleri tatma istekleri Tiirk
insaninin kendi mutfagina yeniden yonelmesine ve sahip ¢ikmasina olanak saglamistir.
Biiyiik kentlerde yoresel yemeklerin 6n plana ¢ikartildigi restoranlarin agilmaya baglanmast,
Tiirk mutfaginin tanitimina katkida bulunmasi agisindan umut verici bir uygulama olarak

degerlendirilebilir (Cigerim, 2001: 58).

Turkeyhome sitesinde Tiirkiye’de bulunan gezi alanlart cografi bolgelere gore
gruplandirilarak destinasyonlarla 1ilgili bilgilendirme yapilmaktadir. Bununla birlikte
popiiler destinasyonlar boliimiinde Antalya, Kapadokya (Nevsehir), Erzurum, Gaziantep,
Istanbul, izmir, Ordu, Safranbolu (Karabiik), Sanlrfa ile ilgili tanitim bilgilerine yer
verilmektedir. Istanbul ili yabanci turistler tarafindan en ok tercih edilen iller arasindadir.
2017 yilinda toplam ziyaret¢i sayist 10.840.595°tir. 2018 y1l1 Ocak ayinda 2017 yilinin ayni

aymma gore turist sayisi artis gdstermistir (Www. Istanbulkulturturizm.gov.tr, 2018). Antalya
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2015 yili turizm verilerine gore toplam turist sayis1 11.331.840 kisi olurken 463.152 Kkisi
yerli turist, 10.868.688’1 yabanc1 turisttir (Www. Antalyakulturturizm.gov.tr, 2018). Izmir’i
tercih eden yabanci turist sayis1 763.810 kisidir. Sanlurfa’y1 ziyaret eden yerli turist sayisi

760.948 iken yabanci turist sayisi ise 45.417 kisidir (www. Urfakulturturizm.gov.tr, 2018).

Tiirkiye’de gastronomi turizmiyle bilinen farkli bdlgeler bulunmaktadir. UNESCO
yaratici sehirler agina dahil olan Gaziantep ve Hatay, yerli ve yabanci turistler tarafindan en
¢ok bilinen gastronomi destinasyonlar1 arasindadir. Tiirkiye’de yerli ve yabanci turistleriyle
ilgili veriler bulunmakla birlikte gastronomi turistlerinin orami ile ilgili bir veri

bulunmamaktadir.
Gaziantep

Giiney Dogu Anadolu Bolgesi'nin giineyinde bulunan Gaziantep, uzun yillardir
kiiltiirel kimliginin merkezinde yer alan gastronomik tarihiyle taninmaktadir. Giiniimiizde
ise, gastronomi, yerel ekonominin ana itici giicii olmay1 siirdiiriirken; 1.890.000 niifuslu bir
sehirde, aktif niifusun %601 yiyecek igecek isletmelerinde istihdam edilmektedir. Yiyecek
icecek isletmelerinin biiyiik gogunlugu baharat, tahil ve kurutulmus meyvelerin de igerisinde
yer aldigi gidalarla ilgili ¢aligmalar yapmaktadir. Gaziantep'te gastronomi de senlik,
kiiltiirleraras1 diyalog ve sosyal uyum ile es anlamlidir. Kentte meyvelerin, sebzelerin,
bakliyatlarin baharatlarin birlikte kullanildig1 ve ¢esitli pigsirme yontemleriyle hazirlanan
farkli yiyecekler bulunmaktadir. Bélgede yetisen biitlin malzemeler etlerle birlikte farkli
pisirme yontemleri (haslama, kizartma, i1zgara vb.) kullanilarak pisirilmektedir. Etler tek
basina pisirildigi gibi sebzelerin igerisinde (etli taze fasulye, etli ¢agla asi, kabak bastirmasi
vb.), ¢orbalarin yapiminda (lebeniye, beyran vb.), hamur islerinde (sishorek, semsek vb.),
tahillarla birlikte (firik pilavi, keskek vb.) bol miktarda kullanilmaktadir. Meyveler ise taze
olarak tiiketilmelerinin yan1 sira serbet, hosaf, regel yapildigi gibi kurutularak, tatlilarda
veya salatalarda da kullanilabilmektedir. Gaziantep’in adi ile anilan Antep fistig1 bolgeye

0zgii yemek ve tatlilarda kullanilmaktadir (unesco.org/creative-cities/Gaziantep, 2018).

Gaziantep, “Antep Fistigi Kiiltiir ve Sanat Festivali” yerli ve yabanci turistleri
cekmektedir, boylece sehrin ekonomisini canlandirilmaktadir. Festival gastronomi, miizik,
edebiyat ve halk sanatin1 birlestiren genig bir gosteri performansiyla 6ne ¢ikmaktadir.
Sehirde yapilan diger festivaller arasinda, Gaziantep'in Ipek Yolu iizerindeki miras

cesitliligini paylasmak amaciyla yerli ve yabanci turistleri ve biitiin sehri bir araya getiren 3
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giinliik etkinlik olan “Uluslararasi Sirehan Yiyecek ve Icecek Festivali” yer almaktadir.
Kent, 6zellikle yoksulluk ve ¢evre sorunlari ile miicadele ederek siirdiiriilebilir kentlerin
gelisimini tesvik etmeyi amaglayan, kardes sehirlerle olan isbirligini artirmak i¢in bu segkin

cografi bolgenin avantajlarindan yararlanmaktadir.

Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, Kirkayak Kiiltiir Dernegi ve Fransa Cricao Kiiltiir
Dernegi tarafindan diizenlenen, Fransa ve Venezuela'dan gelen Diinya Mutfagi yemek
tasarim uzmanlariyla birlikte MUSEM'de (Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi Mutfak
Sanatlar1 Merkezi) diizenlenen “Humus atolye” etkinligi yapilmistir. "Mutfak i¢in sinir yok"
anlamma gelen "No Borders for food " adli sloganlariyla farkli kiiltiirlerin etkilesimi
hedeflemektedirler. Projede Gaziantep'teki kiiltiirel yiyecekler arastirildiktan sonra ve
belirlenen yiyecek tizerine taninmis Fransiz ascilar mutfakta kendi kiiltiirlerinin etkileriyle
hayal giiglerini kullanarak yiyecekler hazirlamaktadir. Projenin amaci: “farkli kiiltiirden
insanlarla bir araya gelme, yemek pisirme, yeme, yaraticilik bu yeni ve lezzetli kiiltiirel
projenin regetesidir” (Gaziantep Belediyesi, 2018). Gaziantep, Gastronomi Yaratici Kenti

iyesi olarak;

e Bolgelerdeki Mutfaklar projesiyle kiiltiirlerarasi diyalogun gelistirilmesi projesinde,
diisitk ekonomik geliri olan insanlar i¢in tam donanimli mutfaklar kurularak, diger

sakinlerle birlikte kendi bilgi birikimlerini pisirip paylasmay1 hedeflenmektedir.

e Yaratic1 girisimlerin tespit edilmesi, 6n plana ¢ikarilmasi ve ydnetilmesi amaciyla
savunmasiz gruplar ve engelliler igin egitim atdlyelerinde imkanlar sunarak
“Engelsiz Atolye” projesi araciligiyla sosyal sorumluluk projelerine dahil olmak,

yardimlagma bilincini arttirmak;

e Ipek Yolu'nun yiyecek igecek kiiltiiriiniin &zellikleri ve tarihi hakkinda gastronomi
kentleri ile birlikte arastirmalar yaparak yeni veriler toplamak, isbirliginin ve ortak

calismanin tesvik edilmesi;

e Farkli gastronomi schirleriyle deneyim ve bilgi paylasmak i¢in Uluslararasi
Gastronomi Festivali, yerel festivaller, yarigmalar, ascilik okullarinda egitimler gibi
etkinliklerin diizenlenmesi planlanmaktadir (unesco.org/creative-cities/Gaziantep,
2018).

Hatay (Antakya)
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Hatay (Antakya) mutfak ve yemek kiiltiiriinii cografik kosullar, sosyokiiltiirel
yapidaki farkliliklar, ekonomik durum ve dini inanislar ¢ercevesinde bir araya
getirmektedir. Hatay kiiltiirel zenginligi ve mutfagiyla basli basma bir gastronomi
destinasyonu olma o6zelligi tasimaktadir. Hatay mutfagt UNESCO yaratici sehirler aginin
gastronomi sehirleri arasina girerek bunu kanitlamigtir. Mutfagin da 6nemli yere sahip olan
yoresel yemeklerin ana malzemeleri, yine sehrin diisiik maliyetle iirettikleri malzemelerle
karsilanmaktadir. Malzeme (tahillar, baharatlar, salga, siit tiriinleri, hayvansal gidalar vb.)
iretimin kolay bir sekilde yapilmasi, hem de ekonomik olmasi, yoresel mutfak kiiltiiriiniin
sekillenmesine ve bozulmadan devam etmesine yardimci olmaktadir. Hatay mutfagi bolgeye
ait et yemekleri, etli dolmalar, sebze yemekleri, regeller, tursular, pilaviar, sebze ve
tahllarla yapilan agslar, mezeler ve salatalar, tatlilar, pasta ve borekler, siit iiriinler,
kurutulmus sebze ve meyveler ile Anadolu’nun en zengin ve segkin mutfaklari arasinda
sayilmaktadir. Hatay yemeklerinin en onemli 6zelliklerinden birisi de ¢ok sayida kullanilan
baharatlardir. Baharatlar lezzet verici olarak kullanilirken ayn1 zamanda hemen hemen her
yemekte ve kahvaltilarda dahi yer almaktadir. Kimyon (kemmun), karabiber, nane, sumak,
pul biber, tar¢in, karanfil, ¢orek otu, sumra (rezene), kiizbara (kisnis), zahter (kekik), habak
(reyhan), susam (kiincii) gibi baharatlar Hatay mutfagi yemeklerinin vazgeg¢ilmezidir. Et ve
sebzeyle yapilan yoresel yemekler de mutfagin 6zelligini tasimaktadir. Et yemeklerinin
birgogu evde (oruk, igli kofte vb.) yapilmaktadir. Geleneksel olarak hazirlanan bazi et
yemeklerinin yapimi evlerde degil kasaplarin hazirlamasi ve mahalle firmlarinda
pisirilmesiyle hazirlanmaktadir. Tepsi (sini) kebab1 evlerde yapildig: gibi bununla birlikte
mahalle kasabina siparis verilerek te yaptirilmaktadir. Kegi ve inek siitiinden elde edilen
tuzlu yogurt Hatay mutfagin en 6nemli {irlinlerinden birisidir. Yoresel yemekler igerisinde
kullanim alan1 son derece genistir. Yogurtlu corbalarin ve yemeklerin yapiminda,
kahvaltilik {iirlinlerin hazirlanmasinda kullanilmaktadir. Siitten elde edilen taze ¢okelegin
bekletilmesiyle yapilan siirk, kiiflii siirk, kiinefelik peynir, siinme peynir, ezme peynir gibi
peynir cesitleri de mutfagin yoresel {iirlinleri arasindadir. Tath olarak Hatay mutfaginda
onemli bir yere sahip olan kiinefe bulunmaktadir. Kiinefenin yani swra ¢itir kabak tatlis:
(kire¢ kaymaginda bekletilerek yapilmaktadir), tas kadayif, ziingiil (miisebbek), kebbet
regeli (bergamot), haytali, patlican regeli, ceviz regeli yapilmaktadir (Sahin, 2012: 9-10;
Sengiil vd., 2015:106).

Antalya
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Antalya’nin kiyr bolgelerinde Akdeniz iklimi, i¢ bdlgelerde ise karasal iklim
goriilmektedir. iklim sartlari nedeniyle seracilik ve sebze meyve yetistiriciliginin
yapilmasiyla taze sebze ve meyveler bol miktarda bulunmaktadir. Uretilen sebze ve
meyveler sadece bolgenin degil Tiirkiye’nin sebze-meyve ihtiyacimi karsilamaktadir. Kiy1
kesimler sebze —meyve iiretirken i¢ kesimler hayvancilik ve tahil iriinleri iiretmektedir.
Antalya’nin yemek Kkiiltliriniin farkli olmasinin nedeni yoriik kiiltiirii ve Girit gogmen
kiltlirlerinden etkilenmesidir. Miibadele sonucu Antalya bolgesine yerlesen Girit
gocmenlerine ait ot ve sebze yemekleri bu bolgeye 0Ozeldir. Yemeklerde zeytinyagi
kullanilmaktadir. Bolgenin mutfak kiltiiriinde ¢orbalar (Kekikli gorba, Alagorba, yarma
tarhana), yemekler (kaynama, alafasi, burani, soffalar asi, hibes), borekler (kapama, tepsi
boregi, bastarya), tatlilar (kivrim, pelize, kirkitler, bestel), atistirmaliklar (kolle; anma
giinlerine ait bir liriindiir, bugday, kuru fasulye, ceviz, badem, nar, kirmizibiber, nar eksisi,
limon, tuz ve baharatlar kullanilarak hazirlanmaktadir) bulunmaktadir. Yorede yapilan Girit
yemeklerinden bazilar1 su sekildedir: silofta (Logusa corbasi), kenger (sevket-i bostan),
vruvez (turpotu), marasa (arapsagi, rezene), ¢ulama, papulena fava, girit kabagi, portakalli
girit kurabiyesi, mizisra (lor boregi tatlis1) (www. antalyakulturturizm; Nebioglu, 2017: 48;
Sengiil vd., 2015:105).

Izmir

Izmir cesitli topluluklara ev sahipligi yapmistir ve bu gesitliligin etkisi mutfak
kiiltiirii iizerinde de goriilmektedir. Izmir ve cevresinde yasayan yerlesik ya da gdcebe
Tiirkler, Izmirli Rumlar, Levantenler, Sefaretler, miibadele yillarinda Bati Trakya ve
adalardan (Girit, Sakiz, Midilli) gelenler, Makedonlar, Bosnaklar, Arnavutlar, Afrika
kokenli Araplar kiiltiir gesitliliginin temelini olusturmaktadir. Izmir yemek kiiltiirii
zeytinyagiyla hazirlanan sebze, ot ve balik yemekleriyle Akdeniz mutfak ozelliklerini
tasimasiyla dikkati ¢ekmektedir. Zeytinyagiyla lezzetlendirilen sebze yemekleri ve ot
kavurmalar1 ve balik yemeklerine en giizel drneklerine Izmir’in yani sira ilgelerinde de
rastlamak miimkiindiir. Izmir’in kirsal bdlgelerinde ise tarim ve hayvancilik faaliyetleri
olmast nedeniyle et, siit ve bugdaya dayali olarak ortaya cikan yemek kiiltiiriine
rastlanmaktadir. Ilgelerde bu mutfak kiiltiiriiniin en giizel 6rneklerine rastlanmaktadir. Tire
ilgesinde kuyu tandwr, tire kofte, c¢esitli otlarla yapilan yemekler bulunmaktadir.
Seferihisar’da kuzu veya oglak dolmasi, borek, tathlar (siitlag, oklavadan siyirma, lor

baklavast vb),yaprak sarma ve kabak c¢icegi dolmasi, enginar dolmast gQibi yemek
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orneklerine rastlanabilir. Kegkek hemen her ilgede 6zel giinlerde yapilan bir yemektir.
Siitlag, zerde ya da hésmerim (Karaburun’da siindiirme denir.) diigiin yemeklerinde yer
almaktadir. Diigiinlerde yapilan bir baska yemekte topalaktir. Odemis ve Dikilide dibile ad1
verilen tatl diigiin yemeklerine ve bayramlarda mutlaka yapilmaktadir. [zmir gevregi ve
boyoz, kumru gibi yiyecekler Izmir ile adeta 6zdeslesmistir (Www. Izmirkiiltiirturizm;
Sengiil vd., 2015: 86).

Nevsehir

Nevsehir Kapadokya da yapilan yemekler, I¢ Anadolu mutfaginin bolgesel
ozelliklerine gore hazirlanirken, yoresel yemeklerin gesitliligi bakimidan cografi konum
yonlendirici bir unsurdur. Cografi konum nedeniyle taze sebze liretiminin az olmasi tarim
tirlinlerinin ¢ok ¢esitli olmasi sofralara da yansimigtir. Bakliyatlalar ve tahillarla yapilan
yemekler 6n plandadir. Kapadokya mutfaginda tahil ve bakliyatlarin etle karistirilarak
yapildig1 lezzetli yemekler bulunmaktadir. Kapadokya’nin en iinlii yemekleri arasinda
pisirilmesi uzun siiren testi kebabi, ¢omlek fasulyesi yerini almaktadir. Yemek kiiltiiriinde
bugday, un, bulgur, koyun eti, yogurt ve sebzeler en ¢ok kullanilan malzemelerdir. Kuzu
tandwr, bulgur pilavi, nohutlu yahni, su boregi, manti, un helvasi, siitlag, gozleme, arabasi,
pesmani, ¢ebi¢ (tandira biitiin kuzunun asilarak pisivilmesi ile hazirlanan yemek), firin
kebaplari, peynirli pide, testi kebabi, ¢omlek fasulyesi, diigii ¢orbasi, kayist dolmast,
gendime, dwvil tursulu pita, dul pilavi,aside, dolaz en ¢ok bilinen lezzetler arasindadir
(kapadokyaturlari; Sengiil vd., 2015:130; Sengiil ve Tiirkay, 2017:79).

Yemek kiiltiirinlin yani sira bu bolgede uzun yillardir yapilan sarap tiretimi séz
konusudur. Yer altt mahzenlerinde uzun yillardir yapilan sarap bolge igin ekonomik bir
katma deger saglamaktadir. Avanos sarap iiretimiyle ilgili en 6nemli merkezlerden birisidir.
Kapadokya yoresinde erkenci, ara ve gegiCi olmak ilizere yaklagik 30 gesit yerel tiziim
yetistirilmektedir. 18 kadar1 beyaz {iziim,12’si de kirmizi liziimdiir. Kapadokya Bolgesi’nin
baslica liziim tiirleri Emir, Kara ve Akdimrit olmak tizere Dimrit, Nevsehir Karasi, Cavus
tiztimii, Parmak tiziimii, Mor Hevenk Razaki, Yediveren ve Ketengomlek’tir. Ancak Emir ve
Akdimrit beyaz sarap yapiminda kullanilirken; Karadimrit kirmizi sarap yapiminda
kullanilmaktadir. Bu cinslerin disinda kalan liziimler sofralik olarak adlandirilmaktadir.
Emir cinsi {iziimden elde edilen sarap yillandirilmaya uygundur. Dimrit’ten elde edilen
sarapta ise yillandirma islemi yapilamadigi i¢in cabuk tiiketilmesi gerekir. Kapadokya

Bolgesi’nin yillandirilmaya miisait kaliteli kirmizi saraplik iiziimii bulunmamaktadir.
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Uretilen iiziimler kupaj* saraplarda kullamlabilir. Tiirkiye’de 1200 kadar itiziim g¢esidi
bulunmaktadir, ancak bunlarin sadece 34 tanesi sarap tiretiminde kullanilacak ozelliktedir.
34 cesit arasinda da 22 tanesi yabanci mensei, 12 tanesi yerlidir. Tiirkiye ile ayni iklim
kusaginda bulunan Italya’da bulunan sarap yapilabilecek ozellikte {iziim sayis1 324’tiir.
Diinya da iiretilen tiziimlerin biiylik boliimii sarap yapiminda kullanilmaktadir. Tiirkiye’de
ise lizlimlerin biiyiik cogunlugu taze sofralik, kurutmalik, pekmez, pestil ve benzeri iirlinler
igin kullanilmaktadir. Cok az miktar1 sarap iiretiminde kullanilmaktadir. Trakya ve Orta
Anadolu’da  retilen iiziimlerin neredeyse %20-40’a yakin1 sarap yapiminda
kullanilmaktadir (Hatipoglu ve Sengiil, 2011: 337; Sengiil vd., 2015: ; Sengiil ve Tiirkay,
2017: ).

Erzurum

Erzurum, mutfagim ve yemek Kkiiltiiriiniin en énemli 6zelliklerinden biri Ipek yolu
lizerinde yer almasiyla yanisira Osmanli Devletiyle birlikte pek ¢ok farklt medeniyetin
izlerini tagimasi onemli bir yer tutmaktadir. Erzurum farkli iilkelerin kesisme noktasinda
bulunmast ve bunlardan etkilenmesi nedeniyle ayrica Erzincan, Giimiishane, Bayburt
illerinin de mutfak kiiltiiriinden de etkilenmistir. Cografi konumu nedeniyle malzemelerin
dogal olmasi1 yemeklerde lezzet farkinin olmasinin temel nedenleri arasindadir. Erzurum,
hayvansal gidalar konusunda Tiirkiye’'nin en iddiali illerinden biri olma &zelligini
tagimaktadir. Yogurt, tereyagi, kaymak ve peynir gibi siit ve siit iriinleri Erzurum’da
olduk¢a fazla iiretilen ve tiiketilen yiyecekler arasindadir. Erzurum’a 6zgii civil ve lor
peyniri en ¢ok taninan ve tercih edilen peynirlerdir. inek siitiinden yapilan civil peynirinin
tuzlanarak kaplara yerlestirilmektedir. Havayla temas etmeyecek sekilde ozellikle kiil
tizerine ters sekilde kapatilan kaplar en az bir ay igerisindeki suyunun siizilmesi amaciyla
bekletilmektedir. Bu islemden birkag¢ hafta sonra tiiketilmekteye baslanmaktadir. Bu siirecte
meydana gelen kiiflenme peynirin kendine 6zgii 6zelligi ve gégermis (kerti) lora doniigmiis
halidir. Bu durum Erzurum lor peynirini diger lor peynirlerinden ayirmaktadir. Erzurum’da
tiretilen ve tliketilen bu peynir Bayburt’ta da bu sekilde iiretilmekte ve tiikketilmektedir.
Peynirin bagirsak ve mide florasin1 {izerinde olumlu etkileri bulunmaktadir. Yorede
hayvanciligin ge¢im kaynagi olarak ekonomik deger tasimasi nedeniyle yapilan siit ve
slitten yapilan irtinler hem ekonomik olarak hem de evde yiyecek olarak kullanilmaktadir.

Koyun siitiiniin kaynatilmadan hazirlanmasiyla yapilan beyaz peynir ya da yoresel adiyla

i Kupaj, farkl iziim cesitlerinden elde edilen saraplarin siselenmeden énce birbirleriyle

harmanlanarak karistirilmasi islemidir.
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“meme peyniri” ekonomik acidan c¢ok degerlidir. Tortum, Uzundere, Olur ve Ispir
ilcelerinde dut pekmezi dretilirken, Erzurum vyayla bali da yorenin diger gelir
kaynaklarindandir. Tandir ekmegi mutfaginin vazgegilmez iiriinlerindendir. Yo6rede yapilan
ekmekler lavas, degirmi ekmek, el ekmegi, gilik, loglik olarak adlandirilmaktadir. Gilik ve
loglik hizli bir sekilde bayatlayip bozuldugu igin eskiye oranla fazla yapilmamakta ve
tilketilmemektedir. Ekmekler 15-20 giinliik yetecek miktarda hazirlanmaktadir. Yemek igin
sofra bezinin arasinda su ¢ilenerek {Ustleri sofra beziyle oOrtiilerek bekletilmekte
yumusadiktan sonra yenmeye hazir hale gelmektedir. Erzurumda yapilan yemekler arasinda
asotu c¢orbasi, herle asi, ¢asir, cortuti pancari, tavsanlt yufka, icli kete, hingel, yumurta
pilavn, tursu dolmasi, kadayif dolmasi, siikkar koftesi, hasita yer almaktadir (Www.
Erzurumkulturturizm; Sengiil vd., 2015:168; Sengiil ve Tiirkay, 2017:59).

Ordu

Ordu balik, taze yiyecekler agisindan zengin Karadeniz kiyisinda yer alan, yayla ve
deniz kiiltiiriiniin i¢ ice olmasindan dolayr mutfak kiiltiirii zengindir. Balikeilik, findik,
aricilik ve yaylaciliga bagli ekonomik unsurlar Ordu mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda énemli
etkiye sahiptir. Kiy1 kesiminde ve yliksek kesimlerde cografi kosullarin etkilerine bagl
olarak yiyecek ve igecekler secenekleri degismektedir. Kiy1 bolgeler yagishi ve iliman
iklime sahip oldugu i¢in sebzeler, otlar ve hayvansal (6zellikle balik) kaynakli yiyecekler
temel beslenme seklini olusturmaktadir. Ordu’nun bazi ilgeleri balik, bal, et, kofte ve misir
ekmegiyle taninmaktadir. Persembe dogal liman 6zelligine nadir kiyilara sahip olan bir
ilgedir. Persembe’de olta ve aglarla avlanan mezgit baligi tercih edilmektedir. Beyaz ete
sahip olan mezgit baliginin tavasi ve bugulamasi bolgede yapilmaktadir. Persembe’de son
yillarda ekonomik degere sahip olan kiiltiir balik¢iligi da yapilmaktadir. Hamsi, levrek ve
somon balig: sofralarda sik sik yer almaktadir. Yiiksek kesimlerde iklimin kiy1 bolgelerine
gore biraz sertlestigi yayla kiiltiirii hakimdir. Mesudiye, Kabadiiz, Kumru, G6lkdy, Korgan,
Girgentepe, Aybasti, Kabatas, Akkus yorelerinde yaylalarda yapilan hayvancilik uzun
yillardir bolgenin temel gecim kaynaklari arasindadir. Yaylada iiretilen et, hamur, musir,
patates gibi yiyeceklerin bu bolgelerde tiiketilme sikligi kiy1 bolgesine gore daha fazladir.
Kiy1 kesimlerde genellikle sigir eti, yiiksek bolgelerde 6zellikle yaylalarda koyun eti tercihi
ve tiiketimi daha fazladir. Ozellikle yayla bolgesinde geleneksel mutfak kiiltiiriiniin
korundugu ve devam ettirildigi goriilmektedir. Ordu mutfagi, farkli bolgelerden aldig: i¢ ve

dis goclerle zenginlik, cesitlilik kazanmistir. Ozellikle Giircii yemekleri Ordu mutfaginin ve
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mutfak kiiltiriinlin zenginlesmesini saglamigtir. Ordu mutfagina balik (hamsi koftesi, mezgit
buglama) ve sebze yemekleri (galdirik kavurmasi, fasulye kavurmasi, hoskiran kavurmast,
sakarca yemegi), tursu kavurmalar: (fasulye tursusu diblesi), dogada bulunan yoreye ozgii
otlarla yapilan yemekler (pancar dosemesi, etli karalahana sarmasi, misir unlu pancar
sarmasi, melocan diblesi), hamur isleri (Bileki ekmegi, misir ekmegi, findikli balli kuru
yufka boregi, golit ekmegi) ve evde agilan ozellikle findikla yapilan tatlilar: (findikli un
helvasi, papa, Persembe ceviz helvasi, findikli burma tatlisi, laz boregi) barindirmaktadir

(www. Ordukulturturizm; Sengiil vd., 2015:64; Sengiil ve Tiirkay, 2017:90).

Tiirkiye’de bulunan gastronomi destinasyonlari olarak kabul edilen bolgeler ile ilgili
calisma Kizilirmak vd. (2016) tarafindan yapilmigtir. Yapilan etkinlikler arasinda
gastronomi turlari, gastronomi ve yerel yemekler ile ilgili etkinlikler, yerel pazarlarin ziyaret

edilmesi gibi etkinlikler bulunmaktadr.

Kizilirmak vd. (2016) Tiirkiye’de yapilan gastronomi turlarimi Web veri tabani
tizerinden yapilan gastronomi ve gurme turlariin igerisinde bulunan 46 gastronomi rotasi
incelenmistir. Gastronomi turlarmin rotalar1 cografi bolgeye gore farklilik gostermektedir.
Belirlenen 46 rotanin 14 ‘linii Akdeniz bdlgesinin dogusunda yer alan Antakya (Hatay),
Adana, Kahramanmaras gibi illerle Giineydogu Anadolu bolgesinde bulunan iller
olusturmaktadir. Calismada 14 tur rotasinin igerisinde en ¢ok tercih edilen rotalardan 10
tanesi Gaziantep, 7’si Sanliurfa, 5°i Antakya destinasyonlarina yapilmaktadir. I¢ Anadolu
Bolgesi’ndeki destinasyonlari igeren gastronomi turlarinin sayisi, 7 ile bolge ile
sinirlanmaktadir. Istanbul destinasyonu haric Marmara Boélgesi’nde 7, Dogu Anadolu
Bolgesi’nde 6, Ege Bolgesi’'nde 6, Bati Karadeniz Bolgesi’nde (Bolu, Kastamonu,
Safranbolu ve Sinop) 4, Orta ve Dogu Karadeniz Bolgelerini igeren rotalara sahip 2
gastronomi turu tespit edilmistir. Tirkiye’de uygulandigi belirlenen 46 gastronomi tur
rotasinin % 30’u Dogu Akdeniz ve Gilineydogu Anadolu Bolgelerinde goriilmektedir. Farkli
cografik bolgeler goz Oniine alindiginda farkli bircok fakli kiiltiire ev sahipligi yapan
Tirkiye’de en az gastronomi turunun yapildigr bolgeler sirasiyla % 2 oramiyla Orta ve
Dogru Karadeniz Bolgesidir. Gastronomi tur glizergahlar1 incelendiginde, bdlgeler
arasindaki turist ve turlar arasinda dengesizlik dikkat ¢ekmektedir. Bu durumda Dogu
Akdeniz ve Giineydogu Anadolu Bodlgelerinin turistik ¢ekim unsuru olarak yerel
mutfaklarini yani gastronomi unsurlarini daha fazla 6n plana ¢ikararak yemek kiiltiirlerini

tanmttiklarini gdstermektedir (s: 262).
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Bu bolgelerin disinda gastronomi turizmi ile 6n planda olan sehirlerin basinda
Istanbul gelmektedir. Istanbul’da 1995 yilindan bu yana faaliyette bulunan “Gurmebiis”
isimli otobiis ile yerli yabanci turistler sehirde bulunan geleneksel ve yerel lezzetleri kesfe
cikmaktadir. Yapilan etkinliklerde sokak lezzetleri kiiltiirii, meyhane kiiltiirii, tadim kiiltiirii,
lokanta kiiltiirii, otantik yemek ve malzemeler, seyyar arabalar, ev yapimi yemekler, eski ve
ozgiin mutfak objelerini ziyaret Qibi imkanlar gastronomi turistlerine sunulmaktadir
(armadaistanbulkiiltiiri.com). Istanbul’da yapilan gastronomi turlarinin  yani sira,
“workshop” kapsaminda, Tiirk mutfagina ait yemeklerin pisirildigi “Istanbul Cooking
School” (www.istanbulcookingschool.com, 2017), “Istanbul, Bodrum, Urla ve Cesme ve
Kapadokya Tiirk Mutfagi Kursu” (http://cookistan.com, 2017), “Tiirk Mutfagi Kursu”
(www.cookingalaturka.com, 2017) uygulamalar1 gibi etkinliklerin oldugu goriilmektedir.
Istanbul destinasyonunun disinda yabanci gastronomi turistleri icin diizenlenen Izmir “Only
in Izmir: Exploring the Seaside City’s Unique Culinary Traditions”, Gaziantep gastronomi
turizmi kapsaminda 10 kisilik grup kapasitesiyle diizenlenen “Culinary Secrets of
Gaziantep” (www.culinarybackstreets.com, 2017) etkinliklerde bulunmaktadir (Kizilirmak,
2016: 267).

Gastronomi turizminin gelisiminin gostergelerinden biri gastronomi miizeleridir.
Miizeler, bolge halkinin mutfak kiiltiirine ve ge¢migine olan baglilik hissi ve verdigi
Onemin yani sira, destinasyonun gastronomi turizmi i¢in gelen yerli ve yabanci turistler i¢in
ise etkileyici bir ¢ekim alan1 sunmaktadir. Diinyada genel olarak gastronomi turizminin
gelismis oldugu iilkelerde gastronomi miizelerine de énem verilmektedir. Bu konuya ilgi
duyan turistler ve uzman kisiler gittikleri destinasyonlarda yerel kiiltiiriin bir gostergesi
olarak gastronomik dgelerin tarihi, kiiltiirel 6geler, geleneksel iretimlerle tekniklerle ilgili
bilgi edinebilecekleri miizeleri ziyaret etmek istemektedir. Gastronomi miizeleri,
destinasyonlarin geleneksel gastronomi Kkiiltiiriiniin devam ettirilmesi ve tanitilmasi
acisindan 6nem arz etmektedir. Tilrkiye’de sarap, zeytinyagi ve yerel / yoresel mutfaklarla
ilgili 7 tane gastronomi miizesi bulunmaktadir. Tiirkiye bulunan ilk ve tek sarap miizesi
Tekirdag’da 1900 yillarda agilan Feyzi Kutman Sarap Miizesidir. Canakkale Adatepe
Zeytinyag Miizesi, Balikesir Edremit’te Edremit Evren Ertiir Tarihi Zeytinyagi Aletleri
Miizesi, 1zmir’de Oleatrium Zeytin ve Zeytinyagi Tarihi Sergi Alani zeytinyagi miizeleri
bulunmaktadir. Izmir’de bulunan Oleatrium miizesi Avrupa’nin en biiyiik zeytinyag miizesi
olma ozelligini tasimaktadir. Gaziantep’te Emine Gogiis Gaziantep Mutfak Miizesi,
Sanlwurfa’da Sanlwurfa Geleneksel Mutfak Miizesi (Tarihi Hacibanlar Evi) ve Hatay’da
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Hatay Antakya Mutfak Miizesi yoresel mutfak ile ilgili miizeler yerli yabanci turistlerin
ilgisini ¢ekmektedir (Cagli, 2012: 80).

Tiirkiye’de yerli ve yabanci turistlerin ilgisini ¢eken faaliyetlerden bir tanesi de yerel
trlinlerin satildig1 pazarlardir. Hemen hemen her bolgede mevcut olan pazarlarin bazilar
cevre illerden yerli turistleri ve tur sirketleri aracilifiyla gelen yabanci turistleri etkisi altina
almaktadir. Tiirkiye’de en ¢ok bilinen pazarlar igerisinde Cesme Alacati pazari, Milas
pazari, Kasimpasa-Inegél pazari, Fatih kadinlar pazari, Tire pazari, Seferihisar-Sigacik
pazart, Odemis pazari, Yalikavak pazar, Bartin — Garilla pazar: (102 yillik bir ge¢mise
sahiptir.), Siirmene pazar: bulunmaktadir (Ataberk, 2010:3, izmirdergisi, 2018). Bu
pazarlarda yerel yoresel iiriinlerin satis1 ger¢eklesmektedir. Mevsiminde her tiirlii sebze ve
meyve, yerel olarak iiretilen yiyecekler (ekmekler, zeytin, zeytinyagi, tarhana, tursu, regel,
bal vb.), el emegi iirlinler (igne oyalari, ipek kumaslar, el dokuma hali vb.) ayrica sabun,

aromatik yaglar, bitki yaglar1 vb. satilmaktadir.

Yerel pazarlarin disinda neredeyse Tiirkiye’nin her ilinde yapilan ulusal ve
uluslararas1 festivaller bulunmaktadir. Bu festivallerden bazilar1 bulunduklari bolgenin
sinirlarint agma imkani bulamamaktadir. Tiirkiye’de en fazla festival yapilan illerin basinda
Istanbul gelmektedir. Tiirkiye’de yapilan yerli ve yabanci turistleri hedefleyen ulusal ve

uluslararasi festivallerden bazilar1 sunlardir:

Uluslararas1 Festivaller; Istanbul Miizik Festivali, Istanbul Film Festivali, Altin
Portakal Film Festivali, Tekirdag Kiraz Festivali, Germencik Incir Kiiltiir ve Sanat Festivali,
Manisa Mesir Macunu Festivali, Selguk Efes Festivali, Aksaray Ihlara Kiiltiir Sanat ve
Turizm Festivali, Arhavi Kiiltiir ve Sanat Festivali, Istanbul Bienali, Urla Enginar Festivali,
Mengen Ascilik ve Turizm, Aspendos Opera ve Bale Festivali, Adana Portakal Cicegi

Festivali diizenlenmektedir (www. Festivaldiinyasi.net).

Ulusal diizeyde yapilan festivaller; Alagati ot festivali, Satave gevrek festivali, Urla
geleneksel bagbozumu, Bozcaada kiiltiir ve sanat ve bagbozumu, Yesiliiziimli Kuzugobegi

mantar festivali, Bartm kiiltiir sanat ve ¢ilek, Yesil Ihsaniye elma festivali sayilabilir.
1.4.Gastronomi Turisti

Tiiketim, turist deneyiminin ayrilmaz bir parcasidir; turistler yalnizca manzaralari ve

sesleri degil ayn1 zamanda bir yerin tadin1 da tiiketmektedir (Gyimoth vd., 2000: 372).
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Geziler igerisinde biitiin turistler yemek yemektedir; dolayisiyla bu iiretim ve tikketim, gida
turizmi i¢in vazgegilmez bir unsurudur. Hall ve Sharples (2003)’ e gore restoranlarda yemek
yeme turistlerin en sik goriilen bos zaman etkinligi olarak tanimlanmakta ve ikinci en biiyiik
giinliik harcamay1 temsil etmektedir. Giiniimiizde giderek daha fazla turist gastronomi
motivasyonuyla seyahat etmektedir. Yiyecekler destinasyonlari anlamli bir bigimde
ayirmada énemli bir rol oynayabilir. Mutfaklar, milliyet olarak (Cin, Fransiz, italyan, Tiirk,
Meksika, vb.) "markalandirilmis" olduklarindan, bir yemek stili ile bir destinasyon arasinda

olumlu bir iligki yaratma firsatt bulunmaktadir (Okumus vd. 2007: 253).

Rimmington ve Yiiksel (1998), gida ve icecekten kaynaklanan yiiksek memnuniyet
duygusu ile ziyaretgilerin tatille ilgili genel memnuniyeti, tekrarlanan ziyaret olasilig1 ve
tavsiye oranini arttirdigi belirlenmistir (Rimmington ve Yiiksel,1998: 52). Yiiksel'in (2001)
baska bir ¢alismasinda hem ilk kez hem de tekrar tercih eden ziyaret¢i, yiyecegin kalitesini
Tiirkiye'ye donmenin baslica nedenlerinden biri olarak gérmektedir (akt.Okumus vd., 2007:
245). Enright ve Newton (2005) arastirmasinda, yiyecek Hong Kong i¢in dordiincii,
Singapur'da besinci sirada yer almaktadir. Hong Kong’u tercih eden turistler i¢in gastronomi
ikinci en Onemli ¢ekici unsur olarak bulunmustur. Yeni Zelanda'daki uluslararasi
ziyaretcilerin %57'si yemek yemeginin en 6nemli etkinligi oldugunu bildirmektedir. Enright
ve Newton (2005), Hong Kong, Bangkok veya Singapur’da yemeklerin turizm g¢ekimine

katkida bulunan en 6nemli etkenlerden biri oldugunu belirtmektedir.

Chang, Kivela ve Mak (2011: 28) Avusturalya’ya seyahat eden Cinli turistler
tizerinde yaptiklari ¢alismada seyahatlerde gastronomi ile ilgili deneyimlerden on bes nitelik
ortaya cikarilmistir ve bunlar alt1 baglik altinda toplanmistir. Turistin kendi yemek kiiltiirt,
gastronomi deneyimi, gida cesitliligi, destinasyon algisi, hizmet algisi, tur rehberinin
performansi gibi kriterlerdir. Gastronomi turistlerinin kendi yemek kiiltiirleri, gastronomi
deneyimleri, mutfakla ilgili tercihler, yoresel dogal gidalarin genel degerlendirmeyi
etkiledigi  goriilmektedir.  Turistlerin ~ bulunduklar1  destinasyondaki yiyecekleri
tilketmelerinin gastronomik kimlikleri ile iliskili oldugu bulunmustur (s:32). Bununla
birlikte ¢aligmada turistlerin seyahatte yemek deneyimini etkileyen etmenlerle ilgili olarak
bulgular alt1 grupta toplanmaktadir. Birinci grup, turistler yerel yerli yiyeceklerle daha 6nce
karsilasmamistir. Bu nedenle turistler yerel yiyeceklerin lezzetlerini ve yerel yemek
kiltiirlerini kendi mutfak kurallarina kiiltiirlerine gore lezzetli olup olmadigina karar

verebilmektedir. fkincisi grup, yemek deneyimlerini genisletmek olan turistler igin, somut
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deneyimsel faktorler somut gida kalitesinden agir basmaktadir. Bu nedenle, turistler
oncelikle yerel yerli gida ve restoran ortaminin 6zgilin bir sekilde sunulup sunulmadigini
diisinmektedir. Uciincii grup, kiiltiirel gesitlilige sahip yerel yerli yiyeceklerin genis bir
yelpazesini igeren seyahat yemek deneyimlerinin gesitliligi, turistlerin yeni ve unutulmaz
yemek deneyimleri arzusunu gergeklestirmektedir. Dordiincii grup, destinasyonun algilanan
gastronomik kimligiyle biiyiik 6l¢iide ilgili olan, bir destinasyonun ilk algisi, beklentilerini
sekillendiren 6nemli bir unsurdur. Besinci olarak, hizmetin karsilastigi asamada, iletisim
engelinin  kiiltlirleraras1  hizmet karsilasmasinda engel olusturmayacagini  ortaya
koymaktadir. Altinct  olarak, bu alanda yapilan c¢aligmalar turistlerin  yemek
deneyimlerindeki rehberlerin roliinii dikkate almada basarisiz oldugu diisiiniilmektedir. Tur
rehberinin turistlerin karsilastig dili ve kiiltiirel engeli hafifletmek i¢in araci olarak hizmet
ettigini ve dolayisiyla turistlere yemek memnuniyeti 6nemli ol¢iide katkida bulunacagini

gostermektedir.

Hall ve Sharples (2003) ¢alismada gastronomi turizmini turist motivasyonlarina gore
dort grupta agiklamaktadir (Sekil.1). Birinci grup i¢in yiyeceklere ilgi yiiksektir; yiyecek
meraki birincil motivasyondur. Gastronomik veya gurme turizm olarak adlandirilan bu grup
i¢in neredeyse tiim faaliyetler gastronomi ile ilgilidir. As¢ilik okullarinda yerel yemekler ve
profesyonel mutfak egitimleri almak, bdlgesel iireticilerin iriinlerinin ve yiyeceklerin 6n
planda oldugu pazarlar1 gezmek ve yerel {iriinleri satin almak, saraplarla ilgili iireticilerden
bilgi almak ve iiretim agsamalarini yerinde gozlemleyerek katilmak gibi faaliyetler bu grubun
ilgi alanina girmektedir (Goller, 2015: 11). lkinci grup farkli faaliyetler igin bir
destinasyonu ziyaret ettigi zaman pazarlarin ziyaret edilerek aligveris yapilmasi, etnik
restoranlar yemek deneyimleri ve saraphane ziyareti gibi etkinliklere katilmak i¢in 1liml1 bir
ilgiye sahiptir. Mutfak turizmi olarak adlandirilan bu faaliyetlerde gastronomi ikincil
motivasyon olarak dikkat ¢ekmektedir. Ugiincii grup diger ilgi alanlarmin tamamlayicist
veya ziyaret ettikleri destinasyonlarda karsilastiklar1 yemek festivali, sarap tadimi, yerel
pazarlarin ziyareti gibi etkinliklere kargi daha disiik bir ilgi gostermektedir. Dordiincii
grupta gastronomi turisti olarak tanimlanmamaktadir; bu grup igin seyahatlerde yemek
sadece aclik duygusunun ortaya ¢ikmasi ile yapilan bir faaliyettir. Turistlerin gastronomik

Ogelere kars1 diisiik ilgili bulunmaktadir
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Sekil. 1.1. Ozel ilgi turizmi olarak gastronomi turizmi (Hall ve Sharples, 2003: 11)

TURIST DEGIL Diisiik ilgi
KIRSAL/KENTSEL TURIZM

Ornegin yerel bir pazara TURIZMI

ek festivaline,saraphape

GASTRONOMIK TURIZM
ar1, restoran veya saraphane

ziyareti gibi thimli bir ilgi.

GURME TURIZM
tyaret etmek.Tiim ya da neredeyse

tiim turistik faaliyetler gida ile ilgilidir.

BIRINCIL IKINCIL DIGER ILGI ALANLARINI TAMAMLAYICI

Kaynak: Hall, C. M., ve Sharples, L. (2003). The consumption of experiences or the experience of
consumption? An introduction to the tourism of taste. Hall, M. C., Sharples, L., Mitchell, R., Macionis, N.,
Cambourne, B., (Editorler), Food Tourism Around the World, Development, management and markets i¢inde
(1-24). Oxford: Butterworth-Heinemann

1.4.1.Gastronomi Turisti Motivasyonlari

Motivasyon kelimesi giidiileme, isteklendirme anlamina gelmektedir (Turk Dil
Kurumu, 2017). Turistler seyahat etmek icin disar1 ¢iktiginda, genellikle ziyaret ettikleri
yerlerin yerel yemeklerini denemektedir. Dolayisiyla yerel gida, turistik tecriibede 6nemli
bir rol oynamaktadir. Bazi turistler igin, kendi kiiltlirlerinden farkli kiiltiirlerin yerel
yemeklerinin tadini ¢ikarmak seyahat etmek i¢in en biiyiik motivasyon kaynagi olarak kabul
edilmektedir. Hemen hemen biitiin turistler paketlenmis yoresel yemekleri arkadaslarina ve
akrabalarina gotiirmeyi tercih etmektedir (Yuan, 2015: 18). Fields (2002), tatil déneminde
alinan yemekler, giiclii bir sosyal fonksiyona sahip olabilir. Ciinkii turistlerin tatil yaptiklar
bolgede yeni sosyal iliskiler kurmak ve sosyal baglar1 giiclendirmek de dahil olmak iizere,

yemeklerin kisiler aras1 yoniinii kolaylastirabilirler (akt. Kim vd., 2009: 426).

Mclintosh vd. (1995)’e goére gastronomi turizmi igin dort motivasyon Kkategorisi
bulunmaktadir: fiziksel motivasyon, kiiltiirel motivasyon, kisileraras1 motivasyon, statii ve

prestij motivasyonlari. Bazi temel itici giiglerin yiyecek igeceklerin tercihini degistirmesi ve
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arttirmas1 miimkiindiir. Fiziksel motivasyon; bedensel ve zihinsel etkinlikler, saglikli olmak
amaci ile spor yapmak, spor ve zevk gibi 6geleri barindirmaktadir. Kiiltiirel motivasyon ise;
diger kiiltiirler hakkinda daha fazla bilgi sahibi olmak, bir iilkenin yerli halki, onlarin yasam
tarzi, miizik, sanat, folklor, dans vb. konularimi 6grenmek bireyi motive etmektedir.
Kisilerarast motivasyon; arkadaglarini ziyaret etmek, akrabalarini ziyaret etmek ve yeni
insanlarla  tamigmak ve farkli deneyimler aramak kisilerin motivasyonlarini
giiclendirmektedir. Statii ve prestij motivasyonlari; kisisel gelisim, ego arttirma ve sehvet
diskiinliigii, kisisel egolarini artirmak i¢in, bagkalari tarafindan taninma ve dikkat ¢ekme

amactyla yapilmaktadir.

Boniface (2003) ise, gastronomi turizminin motivasyonlarini turizmin bir pargasi
olarak yiyecek ve icecek igerecek bes farkli boyutta incelemektedir: /. Kayg:; Islenmis,
endiistriyel, kiiresel ve metalagmis yiyecek igecek gilivenligi ile ilgilidir. Yiyecek ve igecekle
tatilde kutlama yapmak istemek ve bazen arkadaslik / dostluk gosterisi yapmak ihtiyaci
hissetmektedir. Geleneksel ve rutin olmayan yiyeceklerden kurtulma ve kolaylik
gereksinimi duymaktadir. 2. Farklilik, etki ve bireysellik gostergesi; sosyal medya gibi
alanlar1 kullanarak, 6zel yiyecek igecekler ile digerlerinin ilgisini ¢ekmek igin —yiyecek ve
igecegin tatil ve glinliik yasam arasinda gecis i¢in “ortak” dil olarak sunulmasi. 3. Bilgi ve
kesif icin merak ve istek; yiyecek ve icecek igeriklerinden endise etmek, egitim ve diger
bireylere karsi tistiinliik gostergesi, “Turizm zamani”, bilgi ve deneyim edinmek igin uygun
ortam ve zamandir. 4. “Yerli” ve kiiresel arasinda hissetme ihtiyact; Yyiyecegin nasil ve
nereden temin edildigini gormek icin yiyecekler koklerini ve g¢evreyi ziyaret eder. 5.
Duyusal ve somut memnuniyet ihtiyac: / istegi icin ve deneyim icin; yiyecek igecek turizmi

tiim giicliyle ve zahmetsizce bunlar1 sunar (Boniface, 2003: 24).

Hall ve Sharples (2003: 11) seyahat motivasyonu olarak yiyecege ozel bir ilginin
onemi i¢in gastronomi turizminin dort gruba boliimlenmesini 6nermektedir. Bolimlendirme
asagidaki kriterlere dayanmaktadir: 1) Gida turizmine yiiksek ilgi bir destinasyona seyahat
etmenin birincil nedeni gida ile ilgilidir; restoran ziyaretleri, market, saraphane ve tim
turistik faaliyetler. Bu segment su sekilde etiketlenmektedir: gurme / gastronomi turizm; 2)
Gidaya iliskin faaliyetlere 1limli bir ilgi gosterir, destinasyonda yapilan daha genis kapsamli
faaliyetlerin bir parcasi olarak katilmak, terim olarak yemek turizmi kullanilmaktadir. 3)
Gida ile ilgili diisiik katilim belirtilir. Aktiviteleri sadece meraktan veya 'farkli bir sey'

olarak diisinmektedir. Segment kirsal / kent turisti olarak adlandirilir. 4) Son
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boliimlendirme diger ilgi alanlarin1 tamamlayict yiyecek veya yiyecekle ilgili etkinliklere

kars1 higbir ilgisi bulunmayan turistlerdir (akt. Shenoy, 2005: 35-36).

Gastronomi turistlerinin kim olduklar1 ve bazi mutfaklar i¢in onlar1 motive etmesini
saglayan bilgiler tiiketici davranig arastirmalari i¢in 6nemlidir. Bu bilgiyi kullanarak, turizm
pazarlamacilar ve yoneticileri, mutfak turizm pazarmin ihtiyaglarini ve isteklerini
karsilamak, iiriin paketlerini etkili bir sekilde gelistirerek daha iyi bir vizyon saglamis

olabilecektir (Smith, 2007: 4).
1.4.2.Gastronomi Turist Tipolojisi

Mansfeld, (1992)’e gore turizm, her bolgenin 6zelliklerinin farkli olmasi nedeniyle,
her bolgede farkli yollarla gelisen bir faaliyet olarak belirtilmektedir. Destinasyonlarda
farkl1 6zellikler oldugu i¢in ve turistlerin yolculuk tercihleri arasindaki farkliliklar nedeniyle
her destinasyon farkli tiirde turistleri cezbetmektedir. Bu gesitlendirme turizm bolgelerinde
farkli bir turizm yonetimi gerektirmektedir. Turizm tipolojileri (destinasyonlarin ve
turistlerin) turizm politikasinin daha etkin ve kapsamli bir sekilde formiile edilmesini
hedeflemektedir. Tipoloji, turizm i¢in ¢ok 6nemli bir aragtir. Bélgeye 6zgii destinasyonlarin
ozellikleri, mekansal etkilerinin taninmasini destekledigi i¢in planlama genisligi ve
yogunlugu; rasyonel planlama siirecinde ve etkili turizm politikasinin benimsenmesine
katkida bulunmaktadir. Béylece mevcut durumun analizinde, turizmin bu durumdan olumlu
ve olumsuz etkilerinin tanmnmasi, turizm biiylimesi i¢in alternatif Senaryolarin
olusturulmasi; segilmesi ve turizm biiylimesi tiiriine gore politika uzmanlagmasi konularinin

bilinmesi turizm agisindan énemlidir (Coccossis ve Constantoglou, 2006: 7).

Turistlerin tercihlerinin ortaya c¢ikarilmasit ve siniflandirilmast ile ilgili ¢aligsmalar
yapilmistir. Pearce’nin 1988 yilinda yaptig1 calismada tipolojileri, turist talebinin 6zellikleri
ve destinasyon noktasmin dzellikleri olmak iizere iki kategoriye gore siniflandirmustir. Ilki,
turist tarafindan yapilan seyahatlerin motivasyonlart ve Ozelliklerine odaklanirken;
psikolojik, ekonomik, sosyal vb. faktdrleri igermektedir. ikincisi ise, destinasyonlarla
ilgilidir ve ana kriterler; cografik, ekonomik, demografik vb. olarak siralanmaktadir (akt.
Filep ve Benckendorff, 2016: 292).

Cohen 1972°de yapmis oldugu calisma turisti tek tip olarak kabul ederken,
arastirmacilar turistik tecriibenin anlasilmasi i¢in tipolojilerin olusturulmasini gerektirdigini

kabul etmislerdir (Wickens, 2002: 834). Turistlerin kendileri ve tipolojik formlarina
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odaklanmanin insanlarin neden belirli bolgelere cekildigini agiklamasina yardimei oldugu
savunulmaktadir (Jafari 1989: 26-27). Cohen, "turist" terimini agikliga kavusturmak i¢in bir
tipoloji dneren ilk sosyologlardan biridir. Dort katl tipoloji (stirtikleyici, kasif, bireysel kitle
ve organize Kkitle) turistin kurumsallagsmasi derecesine dayanmaktadir. Bu smiflandirma

genellikle akademik ¢aligmalarda gosterilmektedir (Pearce 1982; Redfoot 1984).

Seyahat ve turizm alaninda Onerilen ve en iyi bilinen modellerden digeri ise Plog
(1972) tarafindan Onerilen modeldir. Turizmde yapilan c¢alismalarda kisilik teorisini
kullanarak spesifik bir 6lgek gelistirmistir. Plog'un orijinal arastirmasinda, ucgakla seyahat
etmeyen ancak ortalama gelirin iizerinde kazanan insanlarla roportaj yapmaktadir. Plog,
baz1 kisilerin girisimciligi olmadigini, giinliik hayatlarinda endiseli oldugunu ve hayatlar
tizerinde ¢ok az kontrole sahip olduklarina inandiklarini tespit etmistir (akt. Jackson ve
Inbakaran, 2006: 5). Plog (1974) bu tiirii "i¢edoniik" olarak adlandirirken karsisindaki grubu
"disadoniik” olarak etiketlemektedir. Psikosentrik oncelikle zihin veya ruhla, 6zellikle
viicudun aksine; zihni veya ruhu egemen alarak davranmak anlamindadir. Allosentrik
kelimesi "allo” kokiinden gelmektedir. Kelime olarak; kendi disindaki seyleri, kendinden
farkli seyleri merkez almak anlamina gelmektedir (Ingilizce sozliik, 2018). Psikolojide
cesitlilik anlamia gelir ve gesitli deneyimleri merkezilestirmekle ilgilidir. Genel olarak,
allosentrik kisilik tipine sahip turistlerin, bagimsiz olmayi ve pek az bilinen destinasyonlari,
organize olmayan turist deneyimlerini tercih ettikleri belirtmektedir. Buna Kkarsin,
psikosentrik kisilik tipine sahip turistler, kitlesel turizm pazarlarinin bir pargasi olmay1 ve
oldukg¢a organize paket turlar tercih etmektedir. Kisilik dl¢egi, destinasyonlarin popiilerlik
kazanmas1 ve yiikselmesinin neden oldugunu agiklamaktadir. Ozellikle, turistlerin kisilik
ozellikleri seyahat sekillerini ve tercihlerini belirlemektedir. Hedeflerin nasil arttigini ve
popiilerlik kazanacagim1 gézden gegirmek i¢in, oncelikle konseptin gelistirilmesi, aragtirma
temelinin tanim1 ve seyahat kisilikleri ile destinasyon se¢imi arasindaki iliski incelenmelidir.
Bir destinasyon planlamacis1 psikolojik egriyi anlarsa, turizm gelisimini kontrol etmeleri ve
ideal bir konumda tutmalar1 miimkiindiir (Plog, 1972: 14-16). Plog modelinin ge¢misi, turist
tirleri ve sectikleri hedefleri, turizm gelisimindeki modeli kullanarak ve psikolojik
ozelliklere gore tanimlamaktadir. Modelde onerilen turist tipolojisi, tatil sirasinda turistlerin
tercih ettikleri destinasyon ozelliklerini ve etkinlikleri anlatmaktadir. Buna ek olarak,
arastirmacilar, modelin insanlarin hangi destinasyonlar1 segecegini tahmin etme becerisini

inceledigini belirtmektedir (Lowry, 2017: 2).
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Dodd ve Bigotte (1997), turistlerin boliimlemesinin, pazarlama agisindan belirli
gruplarin ihtiyaglarinin  bilinmesine, maliyetlerin disiiriillmesine ve uygun tanitim
materyalinin etkili kullanilarak kar ve turist sayisimin arttirilmasinda yararli oldugunu
belirtmektedir (s: 47). Genis turizm alaninda kiimeleme tabani i¢in kullanilabilecek birgok
degisken vardir. Kotler (1991) demografik (yas, cinsiyet, egitim, yasam dongiisii), cografi
(gezi kokenleri, gezi destinasyonlari), psikografik (kisilik, yasam tarzi, degerler, amaglar )
ve davramigsal (kullanict durumu, kullanim oranlari, turistik etkinlikler / deneyimler) olmak
tizere 14 degiskeni dort ana kategoriye boliimlendirmistir (akt. Inbakaran ve Jackson, 2005:
56).

Kivela ve Crotts (2005)’e gore gastronomi turistlerini boliimlere ayirmadan 6nce bazi
kriterlerin belirlenmesi gerekmektedir. Bunun igin ise ii¢ soruya cevap bularak dogrulugunu
belirlemek esastir. ilki, hangi turistin gastronomi ile daha fazla ilgilendiginin belirlenmesi
ve temel sosyo-demografik ozelliklerinin neler oldugu belirlenmesidir. ikincisi, hangi
turistlerin yatirimla daha iyi bir getiri saglayabileceginin belirlenmesi ve tiglinciisii neden bu
turistlerin belirli turizm triinlerini satin aldiginin analizinin yapilmasi gerekmektedir

(Kivela ve Crotts, 2005: 47).

Boyne vd. yilinda internet pazarlama teorisine dayanilarak gastronomi turistlerini, bir
destinasyon segerken mutfaga verdikleri dnem derecesine gore dort gruba ayirmaktadir.
Birinci grup: Yemek turist deneyiminde 6nemli bir rol oynarken turistler yerel gastronomi,
bolgeye 6zel yiyecekler ve kaliteli mutfaklar hakkinda aktif bilgi aramaktadir. Ikinci grup:
Yiyecek de onemlidir, ancak turistler aktif olarak bolgeye ait yiyecekleri ve onlarla ilgili
bilgi aramamaktadir. Dolayisiyla, dnceden gelen gastronomi turizmi ile ilgili mesajlara
yalmzca cevap veriyorlar. Ugiincii grup: Bu turistler giday1 gezilerinin énemli bir parcasi
olarak gérmez ancak yol boyunca lezzetli yemeklere rastlarsa, yiyecekle ilgili faaliyetlerde
bulunabilir. Dordiincii grup: Turistler, yiiksek kaliteli yemekle ilgili pazarlama bilgilerine
maruz kaldiklarinda bile, gezdikleri bolgeye ait yemeklerle ve iyi mutfaklarla
ilgilenmemektedir (Boyne vd., 2003: 148).

McKercher vd. (2008), gastronomi pazarini ii¢ alt gruba ayirmaktadir. Birinci grup,
gastronomik nedenlerden otiirli 6zellikle yoresel yemek deneyimi yasamaya calisan
kisilerdir. Bir¢ogunun kaldiklar1 siire boyunca yaptiklar1 etkinliklerin biiylik bir kismi

gastronomi ile ilgilidir. Ikinci grup, yiyecek onemlidir ancak gastronomi giizergahlar tatil
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kararlarim yonlendirmez. Ucgiincii grup, gastronomik faaliyetler icin daha az bir ilgi

gostermektedir.

Smith ve Costello'nun (2009) yilinda yaptiklar1 ¢alismaya gore, gastronomi odakli
turistler ¢iftler halinde seyahat etmektedir, yliksekdgrenim diizeyinde egitimlidir, diger
kiiltlr turistlerine gore daha fazla para harcayarak, uzun siire kalmay: tercih etmektedir. Ana
motivasyonlar1 dinlenme, gevseme ve kisisel hosgorii olarak siralanmaktadir (akt. Giizel,

2016).
1.5.UNESCO Yaratici Sehirler Ag1

Yaratict sehirler ag1 2004 yilinda diinyanin farkl: iilkelerinden sehirlerin katilimi ile
ortaya ¢ikmistir. Agi kurulmasindaki temel amag¢ gelismis ve gelismekte olan iilkelerin
sehirlerinin sosyal, ekonomik ve kiiltiirel kalkinmalarina katki saglamaktir. Yaratici sehirler
agina liye olan sehirler, yerel yaraticilik, tanitim ve goriintirliiklerini artirmay1 hedeflemekte
UNESCO’nun  kiltiirel  ¢esitliligin ~ desteklenmesi ~ dogrultusundaki  goriislerini

paylasmaktadirlar.
1.5.1. UNESCO Yaratic1 Sehirler Aginin Ortaya Cikisi

1989'da Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiiti (UNESCO) (1989),
Geleneksel Kiiltiirii ve Folklorun Korunmasi Onerisinde, diger form ve tiirlerin taninmasina
yonelik adimlar atarak maddi olmayan mirasin ilk agiklamasini yapmistir. "Folklor,
insanligin evrensel mirasinin bir pargasini olugturmaktadir. Bu, farkli halklari ve toplumsal
gruplar bir araya getirmek ve kiiltiirel kimliklerini savunmak i¢in gii¢lii bir aractir." Tavsiye

olarak folkloru;

Kiiltiirel ve toplumsal kimligini yansittigi élgiide, bir grup ya da kisiler tarafindan
ifade edilen ve bir toplumun beklentilerini yansitan bir kiiltiirel toplulugun gelenege dayali
yvaratimlarmmin toplami; standartlart ve degerleri, sozlii, taklit veya diger yollarla iletilir.
Formlar, digerlerinin yam siwra dil, edebiyat, miizik, dans, oyunlar, mitoloji, ritiieller,
gelenekler, el sanatlari, mimari ve diger sanatlardir (UNESCO, 1989), (Molina vd., 2016:
293).

2003 yilinda UNESCO ikinci bir bildiri yayinlayarak, Somut Olmayan Kiiltiir
Varliklarinin Korunmasiyla ilgili maddelerin yiiriirliige girmesini saglamistir. UNESCO,

maddi olmayan kiiltiirel mirasa kapsamli bir tanim getirerek;
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"Maddi olmayan kiiltiirel miras", bagvurular, beyanlar, ifadeler, bilgi, beceri, ayn
zamanda aletler, nesneler, eserler ve kiiltiirel mekanlar, topluluklar, gruplar ve bazi
durumlarda bireyleri kiiltiirel mirasin bir pargasi olarak tanidiklarini belirtmektedirler.
Nesilden nesile aktarilan somut olmayan kiiltiirel miras, topluluklar ve gruplar tarafindan
cevrelerine, doga ile olan etkilesimine ve tarihgelerine tepki olarak siirekli yeniden
olusturularak; onlara bir kimlik ve siireklilik duygusu verilmektedir. Bununla kiiltiirler arasi
farkliliklara, gesitliliklere ve insan yaraticilifina saygi duyulurken, sozlii olmayan miras
gelecek nesillere aktarilmaktadir. Bu sodzlesmenin amaglari, mevcut uluslararasi insan
haklar1 sézlesmelerine uyumlu oldugu gibi yalnizca topluluklar, gruplar, kisiler arasindaki
karsilikli sayg1 ve siirdiiriilebilir kalkinmanin gereklilikleri ile ilgili dikkate alinacak maddi

olmayan kiiltiirel miras ele alinacaktir (Molina vd., 2016: 294).
1.5.2. Yaratici Sehirler Agina Dahil Olan Sehirler

UNESCO Yaratict Sehirler Aginda yedi potansiyel miikemmellik alani
bulunmaktadir: film, edebiyat, el sanatlar1 ve halk sanati, miizik, tasarim, medya sanatlar1 ve

gastronomi (UNESCO, 2018).

Temalara Gore UNESCO Yaratici Sehirler Agma Dahil Olan Sehurler

Edebiyat Sehirleri Medya Sanatlan Sehirlen Gastronomi Sehuleri
Miizik Sehirlert Smema’ Film Sehurlen
Zanaat ve Halk Sanatlan Sehirleri Tasarim Sehirleri

Sekil 1.2. Temalarina gére UNESCO yaratici sehirler agina dahil olan sehirler
1.5.3. Yaratici1 Gastronomi Sehirler Agina Dahil olan Sehirler

Somut olmayan kiiltiirel miras; farkli bireylerin, kimliklerini ve kiiltlirlerinin zengin
cesitliligini olusturan deger kaybina neden olabilecek kiiresellesme tehdidiyle kars1 karsiya
kalan gercekligini korumak igin 6nemli bir faktor olarak goriilmektedir (Lenzerini, 2011).

UNESCO'ya gore, bu "yasayan miras" olarak tanimlanmaktadir. Bu nedenle, miras olarak
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gastronominin somut bir tanimi, temel unsurlarini1 korumaya yardimci olarak

distiniilmektedir.

Giiniimiizde yerel yemekler ve mutfak gelenekleri farkli nedenlerle daha fazla tercih
edilmektedir. ilk olarak, mevcut tiiketicilerin sorumlu tarimsal uygulamalar sonucu sagliga
ve ¢evreye verdigi dnemin olgunlagmasi ile birlikte saf, taze ve saglikli igerik taleplerinin
oldugu goriinmektedir. Ikincisi, tatma konusunda geleneksel yemeklere gercek bir ilgi
vardir (Getz, 2000; Wolf, 2002). Mutfagin tercih edilmesi ve taninabilmesi i¢in geleneksel

kategorisine sahip olmasi gerekmektedir. Bu kriterleri saglayabilmek i¢in ise:
e Yerel veya bolgesel kaynakli bir mutfak kiiltiirtine sahip olmasi,
e Otantik olmasi,
¢ Piyasada en az 50 yillik bir ge¢mise sahip olmasi,

e Bir bolgenin ya da alanin mutfak mirasini igermesi gerekmektedir (Mykletun ve
Gymothy, 2010).

Gilinlimiizde en begenilen restoranlar yenilik girisimleriyle taninmayi tercih etmekle
birlikte (yani "yaratict mutfak™) gastronomi yerel kimligin bir pargasidir ve turistik deger
vermektedir. Uzmanlagmis restoranlar gergek bir {irlinlin gelistirilmesine duygusal olarak
katkida bulunarak turistlere sunmak ve maddi olmayan faktorlere dayali farklilagtirma
yoluyla gelisimine destek vermektedir. Bu nedenle restoranlar, markalasma amaglar1 i¢in
UNESCO tarafindan taninan soyut unsurlari pazarlama stratejilerinin bir araci olarak
kullanabilir. Geleneksel kimliklerini kaybetmeden geleneksel yontemler ve modern mutfak
deneyimlerini birlestirerek miisterilere yeni deneyimler kazandirmak markalagma agisindan

onemli kabul edilmektedir.

Bu baglamda gastronomi, yiyecek ve Kkiiltlir aragtirmalarimi tanimlamak igin
kullanilir. Yani bu kelimenin gurme, istiin nitelikli yemekler veya epikiiran ¢izgisinde
rafine edilmis ve detaylandirilmis yiyecek sunumlariyla ilgili oldugu durumlarin aksine;

insanlarin ne yedigini bilmek ve anlamaktir.
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Tablo 1.2. UNESCO Yaratici Sehir Temalari ve Sehirler

Bagdat (Irak)

Barcelona (lspanya)
Ljubljana (Slovenya)

Lviv (Ukrayna)

Montevideo (Uruguay)
Nottingham (Birlesik Krallik)
Obidos (Portekiz)

Tartu (Estonya)

Ulyanovsk (Rusya Federas:
Bucheon (Kore)
Lilehammer (Norvec)
Manchester (Birlesik Krallik)
Milan (italya)

Utrecht (Holanda)

Katow ice (Polonya)
Kingston (Jamaika)
Kinshasa (Kongo Demokratik Cumhuriye€]
Liverpool (Muzik)
Medellin (Kolombiya)
Salvador (Brezilya)
Tongyeong (Kore)
Varanasi (Hindistan)
Almat (Kazakistan)
Amarante (Portekiz)
Auckland (Yeni Zelanda)
Brno (Cekya)

Chennai (Hindistan)
Daegu (Kore)

Frutillar (Sili)
Kansas (A. B. D.i)

Durban (Giiney Afrika)
Guadalajara (Meksika)
Kosice (Slovakya)

Toronto (Kanada

Teressa (lspanya)

Yamagata (Japonya)

Chiang Mai (Tayland)
Gabrobo (Bulgaristan)
Kutahya (Turkiye)
Madaba (Urdiin)

Porto Novo (Benin)
Sokodé (Togo)

Tunus (Tunus)

Jacmel (Haiti)
Jingdezhen (Cin)
Nassau (Bahamalar)
Pekalongan(Endoneya)
Suzhou (Cin)

Bamiyan (Afganistan)
Al-Ahsa (Suudi Arabistan)

Isfahan (iran islam C.)

San Cristébal de las Casas (MeH

Jodo Pessoa (Brezilya)
Limoges (Fransa)
QOuagadougou (Burkina Faso)
Seki (Azerbaycan)

Tétouan (Fas)

Edebiyat Sehirleri Muzik Sehirleri Medya Sanatlar SehirleSinema/Film Sehirleri |Zanaat/Halk S.$ehirleri |Tasarim Sehirleri
Edinburgh (Birlesik Krallik) Sevilla (lspanya) Lyon (Fransa) Bradford (Birlesik Krallik) Santa Fe (A.B.D) Buenos Aires (Arjantin)
Melbourne(Avustralya) Bolonya (italya) Enghien — les — Bains (Fransa) |Sidney (Avustralya) Asvan (Misrr) Berlin (Almanya)
Dublin (irlanda) Glasgow (Birlesik Krallik) Sapporo (Japonya) Busan (Kore) Kanazaw a (Japonya) Monteral (Kanada)
Norw ich (Birlesik Krallik) Gent (Belgika) Dakar (Senegal) Galw ay (irlanda) Icheon (Kore) Nagoya (Japonya)
Reykjavik (izlanda) Bogota (Kolombiya) Gw angju (Kore) Sofya (Bulgaristan) Hangzhou (Cin) Kobe (Japonya)

low a (A.B.D) Brazzaville (Kongo Cumhuriyeti) Linz (Avusturya) Bitola (Makedonya) Fabriano (ltalya) Shenzhen (Cin)
Dunedin (Yeni Zelanda) Hamamatsu (Japonya) Tel Aviv- Yafo (Israil) Roma (italya) Paducah (A.B.D) Sanghay (Cin)

Krakov (Polonya) Hannover (Almanya) York (Birlesik Krallik) Santos (Brezilya) Duran (Ekvator Cumhuriyeti ) Seul (Kore)

Granada (Ispanya) Mannheim (Almanya) Austin (A.B.D.) Bristol (Birlesik Krallik) Jaipur (Hindistan) Saint-Etienne (Fransa)
Heidelberg (Almanya) Adelaide (Avustralya) Braga (Portekiz) Lédz (Polonya) Lubumbashi (K. C.) Graz (Avusturya)

Prag (Cek Cumhuriyeti) Idanha-a-Nova (Portekiz) Changsha (Cin) Qingdao (Cin) Kahire (Misir)

Bilbao (Ilspanya)

Curitiba (Brezilya)
Dundee (Birlesik Krallik)
Helsinki (Finlandiya)
Torino (italya)

Bandung (Endonezya)
Budapeste (Macaristan)
Detroit (A.B.D.)

Kaunas (Litvanya)
Puebla (Meksika)
Singapore (Singapur)
Brasilia (Brezilya)

Cape Tow n (Gliney Afrika)
Dubai (Birlesik Arap E.)

Greater Geelong (Avustralya

1
1
1
|
1
1
1
1
|
|
1
1
1
|
|
1
1
1
|
|
1
1
1
j
Beijing (Cin) ]
1
1
|
1
1
1
1
|
|
1
1
1
|
|
1
1
1
|
|
1
1
1
1
|
1
1
1
1
|
1
1
1
1
|
|
:
) |
Istanbul (Turkiye) |
|

1

1

1

|

|

1

1

1

1

|

1

1

Gastronomi Sehirler
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Tablo 1.3.: Gastronomi Sehirleri

Popayan (Kolombiya-2005)
Chengdu (Cin-2010)
Ostersund (Isveg-2010)
Jeonju (Giiney Kore-)
Zahle (Liibnan-2014)
Florianopolis (Brezilya-2014)
Shunde (Cin-2014)
Tsuruoka (Japonya-2014)
Belém (Brezilya-2015)
Bergen (Norveg)

Burgos (Ispanya-2015)
Dénia (Ispanya)

Ensenada (Meksika-2015)
Gaziantep (Ttiirkiye-2015)

Parma (italya)

Phuket (Tayland-2015)

Rasht (iran Islam C.)

Tucson (A.B.D.)

Alba (italya-2017)

Buenaventura (Kolombiya-2017)
Cochabamba (Bolivya-2017)
Hatay (Tiirkiye-2017)

Macao Ozel Yonetim Bolgesi*2017
Panama (Panama-2017)

Paraty (Brezilya-2017)

San Antonio (Amerika

Birlesik Devletleri-2017)

George Town (Malezya-2017)

1.5.3.1.Yaratic1 Gastronomi Sehri Odiilii

UNESCO, Gastronomi Yaratici Kenti olmak i¢in gereken standart dogrultusunda

caligmaya istekli sehirlere yardim etmek i¢in bir rehberlik listesi sunmaktadir. Bunlar:

e Kent merkezinin veya bolgenin karakteristik 6zelligi yansitan, devam eden gelismis

bir gastronomi ge¢misi,

e Birgok geleneksel restoranlarin veya seflerin bulundugu canli bir gastronomi

topluluguna sahip olmak,

¢ Endojen (yerel gevreden) geleneksel pigsirmede kullanilan maddeler, malzemeler ve

tariflerin halen kullaniliyor olmasit,

e Endiistriyel, teknolojik gelismelerden saglanan bilgi ve becerilerin geleneksel
mutfaga ait yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilmasi ve pisirme yontemlerinde

uygulanmast,

e Geleneksel yiyecek igecek pazarlarinin kurulmasit ve geleneksel iiriinlerle ilgili

tanitict ¢caligmalarin yapilmast,

e Gastronomi senlikleri, ddiiller, yarismalar, festivaller, egitimler gibi genis Olciide

kitleleri hedefleyen tanitim araglari ile ilgili calismalar yapilmast,
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o Siirdiirtilebilir yerel {irtinlerin tanitimi, kullanimi ve ¢evreye saygi gosterme,

e Halkin begenisini kazanmak, egitimde saglikli ve geleneksel beslenmeyi tesvik
etmek, kurumlar ve okul miifredatina pisirme programlarina mevcut biyogesitliligi
koruma programlarmin dahil edilmesi gibi kriterleri icermektedir (Pearson ve
Pearson, 2017: 346).

UNESCO Gastronomi Yaratict Sehri i¢in ortak marka olusturulmadan once aday
olan sehirler kabul i¢in gerekli kriterleri yerine getirerek bagvuruda bulunmaktadir. Bu
asamadan sonra komisyon tarafindan degerlendirilen bagvurular agiklanarak; ortak marka
faaliyetinde Unesco tarafindan sehrin marka degeri oldugunu belirten amblem verilerek
sehirle ilgili tanitim, amaglar, hedefler UNESCO sayfasinda yaymlanmaktadir. Bu tanitim
sehirle birlikte sehir sakinlerini, yatirimci isletmeleri ve yerli yabanci turistleri hedef
almaktadir. UNESCO Gastronomi Yaratict Sehri i¢in ortak marka semasi asagidaki
sekildedir.

Mucitten Birlesmis

!

UNESCO Gastronomi Yaratici

Sehri ile sonuclanan ortak marka

1

Kitleye Turistler
—_—

Sehir sakinleri

Sekil 1.3: UNESCO Gastronomi Yaratict Sehri i¢in ortak marka semasi (Pearson, Pearson, 2017:
347).

1.5.3.2.UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 (Gastronomi Sehirleri)
Shunde (Cin — 2014)

Hong Kong'la birlikte Kanton mutfaginin en énemli merkezlerinden biridir. Seckin
dogal ortami, canli kiiltiir sahnesi, iyi bir ekonomisi ve taninmis mutfak sanatlar

akademileriyle bir gastronomi turizminin, kiltiir ve sanayinin gelisimi i¢in uygun kosullar
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saglamayan bir gastronomi sehridir. Kentteki sefler, geleneksel malzemelerin lezzetlerini
muhafaza etmeye ve “hafif, taze, ¢itir, yumusak, piiriizsiiz ve orijinal" olarak
tanimlanabilecek cazip renkler, hos kokular ve lezzetlerle pisirmeye 6zel 6nem vermektedir.
Shunde mutfagi besin degerine dikkat ederek hazirladigi geleneksel olarak karakterize
edilmis lezzetleri ile {inliidiir. Bulus yontemleri, yaratict sunum yollar1 ve olaganiistii aroma
kombinasyonu, sehrin mutfagini olaganiistii hale getirmektedir. Shunde yenilik¢i, yaratici
bir gastronomi kenti olarak imajim gelistirmeye ve hedeflerini gergeklestirmek i¢in kararl

bir sekilde hareket etmektedir. Shunde ileriye doniik olarak;

e Shunde'nin imajin1 ve yasam Kkalitesini yiikselterek, sosyal ve ekonomik faydalar tizerine

odaklanarak gastronomik ve kiiltiirel agidan yaratici gastronomi endiistrileri gelistirmek;

e Uluslararas1 platformda diger gastronomi sehirleri ile isbirligi yapmak, toplantilar

diizenlemek ve gastronomiyle ilgili ortak etkinliklere katkida bulunmak;

e Gastronomi Yaratic1 Kentleri ile yakin aligverigler siirdiirmek ve UCCN'nin gelecek

caligmalarina katkida bulunmak gibi hedeflere sahiptir (https://en.unesco.org).
Zahlé, (Liibnan 2014)

Zahlé'nin kiltirii geleneksel olarak giiniin her saatinde kahvelerde servis edilen
damitilmig anason aromali igecekleri, liziimleri, saraplar1 ve araklarimi uzun zamandir
kullanmaktadir. (Arak; daha ¢ok Dogu Hindistan’da olmakla birlikte Asya’nin ve Afrika’nin
bircok iilkesinde yapilan, piring ve sekerkamisi 6ziinliniin mayalanmasi ve damitilmasiyla
elde edilen bir tiir rakidir). Zahlé' nin kiiltiirel anlamda en 6nemli etkinligi geleneksel olarak
Eyliil ayinda gergeklestirilen, birkag hafta boyunca konser, oyun, siir seslendirmeleri ve
sanatsal sergilerin diizenlendigi Asma Festivali'dir. Zahlé' deki tarihi bir sit alaninda
bulunan Berdawni Nehri, ¢cok sayida restoran tarafindan kullanilmaktadir. Bu restoranlarin
geleneksel yiyecekleri sunma konusunda giiglii ve koklii bir inii bulunmaktadir. Alabalikla
yapilan yemekler Hermel ve Anjar topluluklari i¢in 6zel olarak kabul edilmektedir.

Gastronomi sehri olarak gelecege ait planlari su sekilde siralamaktadir.

e Sehir olarak deneyimlerini, kiiltiirel gegmislerini ve gastronomik o6zelliklerini diger

gastronomi sehirleri ve potansiyel yerli yabanci turistler ile paylasmak;
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e Her y1l Eyliil ayinda diizenlenen Asma Festivaline tiim Gastronomi Yaratici Sehirleri

davet etmek ve diger sehirler ile etkilesime girmek;

e Ticaret Odasi ve Turizm Bakanlig1 isbirligiyle Zahlé'nin gastronomisi iizerine,
Ozellikle kadinlar1 hedef alan egitim kurslar1 gelistirilmesi gibi planlar1 bulunmaktadir

(https://en.unesco.org).
Tsuruoka (Japonya — 2014)

Kent peyzaj, deniz, ova ve daglari igerisinde barindiran cografi manzaraya sahiptir.
Bu cografi ¢esitlilik, Tsuruoka'yt cevreleyen bolgede ekolojik cesitliligin olaganiistii
olmasima neden olmus ve dag sebzeleri ve mantar, piring, bambu filizleri, edamam (yesil
soya fasulyesi) ve deniz triinleri gibi yiyecekleri igermektedir. Tsuruoka'da tarim ve
yiyecek igecek hizmetleri gibi gida ile ilgili endiistriler, sehrin gelecegi icin umut verici
sektorlerdir. Tsuruoka, sehrin gastronomik geleneginden kaynaklanan yetenekli ziraatgilart
barindirmakla birlikte {inlii seflere de ev sahipligi yapmaktadir. Ciftciler, ascilar ve sefler
Tsuruoka'daki gercek yaraticilar ve sanatgilardir olarak kabul edilmektedir. Universiteler ve
arastirma merkezleri, yerli bitkileri "canli kiiltiir varliklar1" olarak gérmek ve
degerlendirmek gibi gastronomi ile ilgili konular1 da kesfetmek igin caligmaktadir.
Tsuruoka, yurttaglar, sanayi, akademi ve hiikiimet isbirligi ile kurulan Gastronomi
Gelistirme Konseyi Yaratict Kentinin oOnderliginde geleneksel mutfagin gelismesini,
tanitilmasii ve yerli bitkilerin liretimini, kullanimini tesvik ederek hedeflerine ulagsmay1

planlamaktadir. Bu hedefler;

e Yerli bitkilerin muhafazasini ve tanitimini tesvik etmek ve geleneksel gastronomide

bunlarin gelecek kusaklara aktarilmasini saglamak;

e Ciftgilerin, seflerin yanm1 sira ilgili endistriye katilanlarin  bdlgenin  essiz

gastronomisini gelistirmek i¢in birlikte uyum igerisinde ¢aligsmayz,
e Yaratici Kentlerin tanitimiyla ilgili deneyimleri paylagsmak;

e Tsuruoka, her iiyenin gelisimini desteklemek amaciyla UCCN'in diger sehirleriyle
iletisime girmeyi hedeflemektedir (https://en.unesco.org).
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Popaydn, (Kolombiya — 2005)

Popayan, UNESCO tarafindan 2005'te insanligin somut olmayan Kkiiltiirel mirasi
olarak ilan edilmistir. Popaydn, ayrica, bolgenin geleneksel mutfaginin lezzetlerini
barindirmaktadir. Popaydn, mutfagi kokeninde {ic mutfak gelenegini yani; Kolomb 6ncesi
kiiltiir koklerini, Afrika kiiltiiriiniin koklerini ve Ispanyol mutfagmin katkilarini
icermektedir. Popayan'un geleneksel mutfaginin zenginligi sadece eski tecriibelerden gelen
tadi ve zevkleri degil ayni zamanda bu mirasa ait sembolizm, ayinler, efsaneler ve
geleneklere de sahip olmasindan kaynaklanmaktadir. Popaydn, Gastronomi Yaratict Kenti

olarak;

¢ Bir yabanci sehir ve Kolombiya kentinin onur konugu olacagi Eyliil aymin ilk

haftasinda Popayan'un Gurme Kongresi'ni organize etmek,

e Davet edilen sehirlerin gastronomi tatlarina ilave olarak yaklasik otuz bin kisiyi, 40

yerel mutfak standi ile bulugturmak, gastronomik tatlarini tanitmak,

e Popaydn "mutfak bilgisi ve geleneksel mutfagi koruma" politikasiyla ilgili hedefleri
uygulamaya devam ederek 06zgiin mutfak kiltiiriinli korumayir ve gelistirmeyi

planlamaktadir (https://en.unesco.org).

UNESCO Yaratic1 Sehirler Agina Dahil Olan Gastronomi Destinasyonlarinin Ortak Payda
Ve Hedefleri Su Sekilde Siralanabilir:

¢ Geleneksel mutfaklarin korunmasi ve devam ettirilebilmesi,

e Gastronomik ogelerin 6n plana ¢iktig1 festivaller, etkinlikler ve egitimlerin

diizenlenmesi,
e Hedef kitle olarak sadece yabanci turistlerin degil yerli turistlerin de hedef alinmasi,

e Bolge halkina geleneksel iiriinleri, yemekleri korumalart i¢in gerekli egitimlerin

verilmesi,
e Cevre Ozelliklerinin korunabilmesi i¢in tedbirlerin alinmasi,

e Tanitim acgisindan sosyal medya ve internet ortaminin etkin bir sekilde kullanilmast,
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e Sosyal sorumluluk projelerine destek verilmesi,
¢ Yerel mutfak agisindan yoresel yemeklerin kayit altina alinmast,
e Diger gastronomi sehirleri ile ortak projeler yapilarak evrensel bir uyum saglamaktir,

e Yemeklerde kullanilan endemik bitki tiirlerini koruma altina alarak devamliligini

saglamak,

e Geng nesillere yoresel mutfak kiiltiirii, onemi ve devamliligin siirdiiriilebilmesi igin

egitimler verilmesi,

e Ascilik egitimi veren kurumlarin bulunduklari bdlge i¢in 6nemli olan gastronomik

Ogeleri 6grencilere geleneksel yontemleri ile 6gretilmest,

e Yerli ve yabanci turistlerin sadece dogal giizellikler i¢in degil gastronomi turizmi i¢in
bolgeyi se¢mesini saglamak amaciyla yerel paydaslar ile isbirligi yapmak gibi

hedefleri siralamak mimkiindiir.
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2. BOLUM

2.GIDA SECIMI
2.1. Gida Secimi Belirleyicileri

Gida secimi goriiniiste basit ancak olduk¢a karmasgik bir siire¢ olarak ele alinmaktadir.
Gida sec¢imi arastirmasinda kullanilan soru en azindan bir cevaba sahip olmak igindir:
Neden, neyi, ne zaman ve nerede yiyor? “Neden” sorusunu kisi kendi baslarina sorgular ve
kabul edip etmediklerini merkezi olarak goriirken, diger etmenlerin etkilerinden
etkilenmektedir. Biyolojik etkiler (genetik faktorler, cinsiyet), sosyoloji (sosyal statii, kiiltiir,
gelenek ve gorenekler), sosyal, gelisimsel ve psikoloji (grup etkisi, yas ve 6grenme, neofobi
gibi kisilik ozellikleri) etkilemektedir. “Neyi” sorusu ise, duyusal, tiiketici ve gida bilimi
(duyusal ozellikler, gidalarin kimyasi, besin degeri), pazarlama (tliketici davraniglar1 ve

2

inanglar, marka tercihi), “ne” sorusu; algi, hafiza ve Ogrenme psikolojisi (duyusal
etkilesimler, 6grenme ve beklentiler) ve ekonomi (fiyat, fayda) disiiniilmektedir. Bu
cevaplar nerede ve ne zaman sorularinin cevaplarina ulagsmay1 saglamaktadir (Koster, 2009:

71).

Insanlarin yiyecekleri ve iceceklerle ilgili nasil segim yaptiklariyla ilgili farkli
alternatifler bulunmaktadir. Marketler, restoranlar ve otomatlar da dahil olmak iizere ¢ok
cesitli ortamlarda yiyeceklerin satin alinmasi, hazirlanmasi veya tiiketimleri olusmaktadir.
Evde yemek ve atistirmaliklarin hazirlanmasi, kutlamalar, partiler gibi sosyal olaylar gida
secimini neden olmaktadir. Gida se¢im siireci sadece bilingli diisiinmeye dayali kararlar
degil, ayn1 zamanda otomatik bir gsekilde aliskanlik ve bilingalti olan kararlar1 da
icermektedir. Gida secimiyle ilgili yapilan ilk c¢aligmalar sonucunda gida seg¢imini tat,
maliyet, sosyal statli ve saglik gibi durumlarin etkiledigi belirtilmistir. Daha sonra yapilan
calismalarda biligsel odaklanma (Bell vd., 1981; Lau vd., 1984; Krondl, Lau vd., 1982;
Michela ve Contento, 1986; Rappoport vd., 1993) ve motivasyon faktorlerinin (Cosper ve
Wakefield, 1975; Kyutoku vd., 2012; Michela ve Contento, 1986; Noble, Jones ve McVie,
2005; Kaya, 2016; Chen, 2007) gida se¢imiyle ilgisi ve satin alma davranigina etkisini
incelenmistir (Furst vd.,1996: 247-248).

Insanlar i¢in gida segimi birgok faktdrii icerisinde barindiran farkli bir durumdur.
Kisinin i¢inde bulundugu durum, fiziksel faktorler, gidayla ilgili faktorler sec¢imi

etkilemektedir. Bell ve Meiselman, (1995), Eertmans vd., (2001), Rozin ve Tuorila, (1993)

46



gida secimini belirleyen etmenleri; gida-i¢ uyaranlar1 veya gida etkileri (6rnegin; renk,
koku, goriiniim gibi yiyecegin duyusal yonlerini), gida dis1 uyaranlar veya gida dis1 etkiler
(bilissel bilgi, fiziksel gevre, sosyal faktorler) olarak gruplandirilmaktadir. Gida sec¢imini
yaparken gida disi uyaranlarda bireyi etkileyen dis faktorler bulunmaktadir. Bu kisisel
faktorler bireylerin hoslanmadig1 veya hoslandigi tercihlerini, demografik degiskenleri, gida
merkezli psikolojik, fizyolojik 6zellikleri ve ihtiyaglar1 icermektedir (Eertmans vd., 2005:
714; Gao vd., 2011; Logue ve Smith, 1986; Contento, Michela, ve Goldberg, 1988;
Verdurme ve Viaene, 2003).

2.2. Gida Seciminde Rol Alan Faktorler

Bireylerdeki gida tercihlerini anlamak, yemek aliskanliklarindaki olumlu
degisikliklerin uygulanmasi ve tesvik edilmesi i¢in vazgegilmez bir unsurdur (Olabi vd.
2015: 124). Furst vd. (1996) gida segim siirecinde yer alan bilesenlerin kavramsal bir
modelini olusturmustur. Olusturulan model, tek bir se¢im etkinliginde yer alan faktorleri ve
stireci temsil etmektedir. Modelin doniisiim hunisi sekli, yiyecek se¢im siirecinin ¢esitli

ozelliklerini gostermektedir.

Gidalarin duyusal yonlerinin (tat, koku, goriiniis, enerji icerigi, doku, tokluk hissi,
lezzet, aclik duygusu, gida istekleri,) gida segimini etkileyen en onemli faktorlerdendir
(Sorensen vd., 2003; Magnusson vd., 2001; Torjusen, Lieblein, Wandel ve Francis, 2001;
Wandel ve Bugge, 1997; Resurreccion, 2003). Gida katki maddeleri, koruyucular ve zirai
kalintilarla ilgili siipheler, kalintilarin yok edilmesi, organik gidalar, gida giivenligi
(Wilkins ve Hillers, 1994; Leistner, 2000; Chen, 2007; Yiridoe, Bonti-Ankamoh ve Martin,
2005; Padel ve Foster, 2005; Stepherd, Magnusson ve Sjodén, 2005; Roitner-
Schobesberger, Damhofer, Somsook ve Vogl, 2008), fiyat (Vickers, 1993; Andreyeva, Long
ve Brownell, 2010; Sturm ve Datar, 2005; French, 2003; Harnack, French, Oakes, Story,
Jeffery ve Rydell, 2008), ruh hali (pozitif veya negatif duygular) (Furst vd., 1996; Rogers,
1996; Steptoe, Pollard, Wardle, 1995; Wardle, 1987; Neumark-Sztainer, Story, Perry ve
Casey, 1999; Prescott, Young, O’Neill, Yau ve Stevens, 2002; Gardner, Wansink, Kim ve
Park 2014; Gibson, 2006) ebeveyn etkisi (Brown ve Ogden, 2004; Savage, Fisher ve Birch,
2007; Anzman, Rollins ve Biech, 2010; Skinner, Carruth, Bounds ve Ziegle, 2002) beden
imgesi (Alberts, Thewissen ve Raes, 2012; Myers Jr. ve Biocca, 1992), kisilik ozellikleri
(Eertmans, Victoir, Vansant ve Van den Berg, 2005; Chen, 2007; Baumeister, Gailliot,
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DeWall ve Oaten, 2006 ) ayni zamanda bir kisinin gida segiminde karar vermesini
etkilemektedir.

Gida Sec¢imi

Yasam Seyri
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Sekil.2.1. Gida secim siirecinde bilesenlerin kavramsal bir modeli.

Kaynak: Furst,T., Connors, M., Bisogni, C.A., Sobal, J., & Wmter Falk, L.,(1996). Food Choice: A
Conceptual Model of the Process, Appetite, 26, 247-266.
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Bu bilesenlerin bir digeriyle iligkisi, se¢im noktasina giden (oklarla gosterilen) siireci
veya yolu tiretmektedir. Tek bir yemek segimi olayi, gesitli kisisel ve ¢evresel girdilerin
kanigtirilmas1 ve ayristirilmasindan kaynaklanmaktadir. Siirecin 6nemli bir bileseni olan
yasam siireci, bir yiyecek segiminde ortaya ¢ikan etkilerin yani sira, sosyal ve fiziksel
ortamlarin insanlarin kigisel olarak gida sec¢imi sistemlerini nasil etkiledigini ve
uyguladiklarin1 nasil ve ne Olglide etkiledigini ortaya c¢ikarirken ayni zamanda
sekillendirmektedir. BOyle bir kisisel sistem igerisinde yer alan deger miizakere siireci ¢ok
dinamikken, stratejiler daha rutindir. Bilesenler ve siirecler arasindaki smirlar oldukca
gecirgendir; bilesenlerin arasinda ve icinde ¢ok ortak sekillendirme meydana gelir.
Olusturulan model yiyecek secim siirecinin genel dogasini olusumunu Ozetlemektedir.
Ancak gida sec¢imi siirecinde bazi etkiler belirli kisiler i¢in digerlerinden daha baskin
olabilmektedir. Model, kasitl veya otomatik daha fazla olabilecek bir siireci temsil
etmektedir (s: 251). Gida tercihinde rol oynayan faktorler; yasam siireci, etki ve kisisel

faktorler i¢ ana bilesene ayrilmistir.

Yasam siireci; kiginin toplumda ki rollerini, sosyal, kiiltiirel ve fiziki 6zelliklerini
icermektedir. Bir kisinin kesfettigi, karsilastigi ortamlar olarak aciklanabilir. Bir kisinin
yasam siireci icerisinde idealler, kisisel faktorler, kaynaklar, sosyal ¢erceve ve besin icerigi
vb. gida se¢iminde bir dizi etki yaratmaktadir. Bu etkiler insanlarin kisisel sistemleri bilingli
bir sekilde deger yargilariyla ilgili bilgilendirme yaparken; bilingsizce ortaya c¢ikan
stratejiler dahil farkli etkilerle sekillendirmektedir. Bu durum gidayla ilgili se¢im
durumunda ortaya ¢ikabilmektedir. Gida se¢imlerine temel teskil eden kisisel deneyimlerin
ve geemisin etkilerini igeren yasam siireci donemler, trendlere giincel katilim ve gelecekteki

olaylarin gegisleri ve beklentileri temel ve evrensel bir faktordiir (s: 252).

Kisisel faktorler, gida se¢iminin merkezi olarak ortaya ¢ikmanin baska bir etkisidir.
Psikolojik ve fizyolojik 6zelliklerden ortaya ¢ikan gida se¢imi ihtiyag ve tercihlere dayanan
bireyler i¢in goze carpan ve anlamli olani yansitmaktadir. Kisisel faktorler, bir kisinin
yapmak istedigi gida se¢imlerinin smirlarini sekillendirmektedir. Gida se¢imi konusunda
begenme / begenmeme, bireysel yiyecek tercihleri, gida merkezli olma ve duygular
icermesi; cinsiyet, yas, saglik durumu, duyusal tercihler (veya tat duyarliliklari) ve aglik
durumu gibi 6zellikleri bulunmaktadir. Kisisel faktorler belirli yiyecekler veya tiirler igin

tercihleri, gidalar ve istekleri birlestirmektedir (s: 252).

49



Etki, model gida se¢iminde bes ana etki kategorisini igermektedir. Yapilan ¢aligma
sonucunda; kisisel faktorler, kaynaklar, idealler, sosyal ¢er¢eve ve gida i¢erigi goriisme
yapilan katilimcilar {izerinde ¢alisma siiresince siirekli olarak ortaya ¢ikmistir. Bu etkiler
gida se¢imini karsilikli olarak sekillendirerek ve ayni1 zamanda giliglendirmek ve birbirleriyle
rekabet etmek icin etkilesime girmektedir. Etkiler, katilimcilarin kendi kisisel durumlarina
yonelik farkli gida algilari, farkli yemek ortamlari, sosyal durumlar ve yasam asamalarinin
benzersizliginden de anlasilacagi gibi, insanlarin yiyecek durumlarma getirdikleri

paradigmalari da etkilemistir (s: 253).
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3. BOLUM

3.GIDA NEOFOBI ve GIDA NEOFILIi
3.1. Gida Neofobisi

Rozin (1984) insanlari dis yapilari, sindirim sistemleri ve ¢esitli gida kaynaklarindan
yararlanma egilimini amaglayan “6ze ait her seyi yiyenler (omnivorlar)” olarak
tamimlamaktadir (Pliner vd.,1993: 111; Rozin ve Vollmecke, 1986). Hayvanlar ve bebekler
dogustan gelen icgiidiilerine, kisisel deneyimlerine giivenmektedir. Dogustan gelen diirtiiler
ve deneyimlerinden edindikleri tat tercihleri ve yemek icin isteksizlik, yetiskinlerin yiyecek
seciminin yalnizca kiiciik bir boliimiinii olusturmaktadir. Bir¢cok yiyecek ve icecekten
kacinilmas kiiltiirel olarak iletilen bilgi veya tutumlara, kisinin dogasina veya kokenlerine
dayanir. Giiglii kiiltiirel faktorler, insanlarin daha 6nce hi¢ yenilmeyen ya da yenmeyen
birgok yiyecegi ve igecegi smiflandirmalarina neden olmaktadir (Rozin ve Fallon, 1980:
184).

Neofobi kelimesi Yunanca ‘“neos” yeni ve “-phobia” ise korku kelimelerinin
birlesmesiyle meydana gelmistir. Ozellikle mantikli bir sekilde agiklanamayan belirli bir
yenilik veya durumdan asir1 korku veya hosnutsuzluk durumu olarak agiklanmaktadir
(https://dictionary.cambridge.org/tr/, 2017). Spesifik uyaranlarin veya herhangi bir durumun
patolojik korkusu, basit seylerin, sosyal durumlarin asirt ve mantiksiz korkusuyla ilgili
karakterize bir kaygi bozuklugudur. Fobik bozukluk, tiim fobiler i¢in genel bir terimdir
(https://en.oxforddictionaries.com/, 2017).

Yeni gidalardan kaginma egilimi, Rozin ve Vollmecke (1986) tarafindan bireyleri
potansiyel toksik gidalara karsi koruyan mekanizma, biyolojik agidan anlamli bir smif
olarak kabul edilmistir (akt.Tuorila vd., 2001: 29). Yasamin ilk anlarindan itibaren dogal
ortamda yetisen bitkiler kendi yapisinda bulunan tattan dolay1 besin kaynaklari olarak tercih
edilmistir. Insanlarda gidaya karst ii¢ tiir biyolojik yatkinlik bulunmaktadir. Birinci yatkinlik
tat on yargilart; tath yiyeceklere verilen yanit evrensel egilim igerisinde olumlu, aci tatlar
ise her zaman olumsuz olarak degerlendirilmektedir. kinci yatkinlik genellemeler ikilemi,
potansiyel yeni bir gidaya karsi gelmek ayn1 zamanda da yeni gida ile ilgilenmektir. Yeni
gida kaynagi degerli bir besin veya enerji kaynagi olmast durumunda birey ilgilenirken
toksin igeren bir besin oldugu diisiinerek geri ¢ekilmektedir. Rozin ve Rozin (1981) kisinin

bir anda birden fazla yabanci veya yeni gidaya maruz kalmasi neofobi oranini arttirdigini
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belirtmektedir. Bireyler bazen yeni gidalara yaklagsmak isterken ayni zamanda kaginmak
istegi ile ikilem icerisinde kalmaktadir. Uciincii yatkinlik gidalarin duyusal ozellikleridir,
duyusal olarak tespit edilen yutuldugunda bireyde olumsuz bir etki birakan (bulanti, kusma,
karm agris1 vb.) gidalarin yeme alisgkanliginin ertelenmesidir (Rozin, 1988: 139). Bu tiir
dogustan gelen mekanizmalar dnceden programlanmis tat tercihleriyle birlikte gida se¢imi
ile ilgili temel bilgileri saglarken, bireysel tecriibeler tiim insanlar i¢in gida se¢iminde
onemli bir rol oynamaktadir (Rozin ve Fallon, 1980: 193). Ayrica diger omnivor tiirleri ile
birlikte gida neofobisi yeni gidalar yemekten i¢mekten ¢ekinme veya isteksizlik olarak
tanimlanmaktadir. Nordin, Broman, Garvill, ve Nyroos (2004) neofobik tutum sergileyen
insanlar gidaya karsi daha olumsuz tutum, beklenen orani ve hosutsuzluk, keyif diistikligi
ve gidalarin kokularim1 gida neofili olan bireylerden daha az koklamak egilimi

gostermektedir (akt. Meiselman vd., 2010: 893).

Raudenbush ve Frank (1999) gida neofobisini bireylerin giinlik yeme se¢imlerini
etkileyen bir kisilik 6zelligi olarak kabul etmektedir (akt. Jang ve Kim, 2015: 86). Insanlar
icin gida neofobisinde bireysel farkliliklar (yeni gidalari denemek igin isteksizlik), tat ve
kokularin degerlendirilmesini etkilemektedir (Raudenbush ve Capiola, 2012: 1106). Olabi
vd. (2009) gida neofobi, ayn1 gidalar tekrar tekrar tiiketme egilimine yol acarken ve diger

gidalarida tatmak i¢in kisitlamaya neden olmaktadir (akt. Muhammad vd., 2016: 358).

Fischler (1988) insanlarin denemek istemedikleri, sevmedikleri yeni ve yabanci
yemeklere kargt slipheli dogal bir egilim gosterdigi durum gida neofobi olarak
adlandirirken, ayn1 zamanda yeni ve garip denenmemis gidalari arama ve tatma egilimi de
gida neofili olarak adlandirmaktadir. Her iki egilimde bireylerde bulunmaktadir. Bu durum
Kiiltirler arasinda da onemli farkliliklar gostermektedir. Yemek yeme insanin bedensel
ithtiyaclarmin karsilanmasi amaciyla yapilmaktadir. Yabanci ¢evre ve gidayla karsilagildig
durumlarda neofobik egilim daha fazla goriilmektedir (Chang, Kivela ve Mak, 2011: 993).
Bunun igin bireysel farkliliklar g6z Oniine alindiginda, durum farkliliklar1 da bir yana
birakildiginda, gida neofobiyi bir kisilik 6zelligi olarak kavramlastirmak yararli olabilir.
Pliner ve Hobden (1992), gida neofobisini kisilik 6zelligi, kisiligin kalic1 bir pargasi ve
zaman zaman degismesi beklenmeyen bir durum olarak sunmaktadir (Pliner ve Hobden,

1992: 107; Henriques, King ve Meiselman, 2009: 84).

Gastronomi turistleri genellikle yeni deneyimler yasamak i¢in siradan yasamlarindan

cok daha fazla risk almaya isteklidirler. Gezi, onlara yeni ve garip yemekler ve icecekler
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denemek igin motive ederek, onlarin neofili yoniinde egilime tesvik edebilir (Chang, Kivela

ve Mak, 2011: 993).

Neofobi hem bir 6zellik hem de durumdur (Barrena ve Sanchez, 2012: 72). Arvola,
Lahteenmaki ve Tuorila (1999) Neofobi sadece yabanci gidalardan kagmmmak ve onlari
tatmamak davranig1 degil; ayn1 zamanda yabanci gidalari sevmemeye yonelik duygusal bir
egilimdir (akt. Schnettler vd., 2013: 72). Neofobi, yeni gidalar1 tatmak igin ortalamanin
altinda istek olarak diisiintilmektedir. Genellikle tanidik gidalar1 tatmak i¢in kisinin ig¢inde
bulundugu (o andaki ve o siradaki) duruma gore herhangi bir giday:1 kabul etme istegi veya
isteksizligi dikkate alinmaktadir (Pliner ve Salvy, 2006: 76). Arastirmacilar, yeni bir
yemegin tadi, kokusu ve hatta goriinlisii i¢in yiyecegi “yemeye istekli olmama” veya
“derecelendirme notlar1” bakimindan davranigssal neofobi olarak tanimlamislardir. Bu
“davranigsal” derecelendirmede almman diisiik puanlar, yiiksek derecede neofobinin
gostergesidir (Pliner ve Salvy, 2006: 76). Gida neofobisi taninmayan ve zararli bir gida ile
karsilasildiginda koruyucu bir islev gormektedir. Yiyecekler ve igecekler insanlar i¢in farkli
yan etki kaynaklar1 igerebilir; zehirli kimyasallar, toksik veya alerjik maddeler gidalara

dikkatli yaklagsmay1 gerektirmektedir (Pliner, Pelchat ve Grabski, 1993: 111).

Rozin ve Fallon (1980, 1981) Fallon vd. (1984) ve Rozin vd. (1993) yaptiklar
calismalarda insanlarda bir giday1 reddetmek igin ii¢ ana neden bulundugunu belirtmektedir.
Universite dgrencileriyle yapilan galisma sonucunda bu ii¢ dzellik hoslanmama (yemegin
renk, koku, goriiniim gibi duyusal ozelliklerinden hoslanmama), tehlike (yemek ile ilgili

olumsuz sonu¢lardan olusan korku ve tehlike), tiksinti olarak tanimlanmistir (Fallon ve

Rozin, 1983; Rozin ve Fallon, 1980, 1981).

1) Hoslanmama; bireyin gidanin renk, koku, gériiniim gibi duyusal &zelliklerinden
rahatsiz olmasidir. Pliner, Pelchat ve Grabski (1993), katilimcilarin yeni gidalarin
tanidiklardan daha az lezzete sahip olmasini beklediklerini ve lezzetlerine iliskin olumsuz
duygularinin onlar1 tatma istegini engelledigi bulunmustur (Pliner ve Salvy, 2006: 4).
Ozellikle yiyecegin tat, koku, goriiniis ve dokusundan hoslanmamasma dayanan
reddetmelerdir. Bu tiir gidalar genellikle igten ige tatsizdir (6rnegin, aci, tahris edici,
igrendirici veya ¢ok giiclii tatlar). Bunlar genellikle tehlikeli degildir ve yutulan gidalardaki
kiiciik (dayanilmaz) miktarlara itiraz bulunmamaktadir. S6z konusu gidalar genellikle
tehlikeli olarak kabul edilmez ve yakin g¢evrede veya viicutta (mide veya ellerde)

varliklarina ¢ok az itiraz bulunmaktadir. Gidalarda ki kii¢iik tutarsiz miktarlar rahatsiz edici
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degildir. (Fallon vd. 1984: 567). Gidalardan hoslanmama tepkisi ve siddeti bireyden bireye
farklilik gostermektedir (Fallon ve Rozin, 1983: 15).

2) Tehlike, yemek ile ilgili olumsuz sonuc¢lardan olusan korku ve tehlike; yeni bir
giday1 reddetme motivasyonu olarak, insanlarda ve hayvanlardaki besin se¢imi hakkindaki
klasik kavramlardan biri olan "6grenilmis emniyet" ile ilgili kavram1 Kalat ve Rozin, (1973)
kullanmistir (akt. Brown, 2010: 22). Bireyler tehlike olarak yiyeceklerden zehirlenme
tedirginligi de yasamaktadir. Bu etki, herhangi bir hastalik sirasinda ve hemen sonrasinda
insanlardaki stres zamanlarinda tanidik gidalar dahil biitiin gidalara kars1 olumsuz yaklasima
ve tercihlere neden olabilir (Pliner ve Hobden, 1992: 106). Tehlikeler, 6ncelikle yutmanin
beklenen zararli sonuglarina dayanan reddetmelerdir. Sonuglar, kisa siireli rahatsizlik
(6rnegin, bulanti, bas agris1) veya Uzun siireli zarar olabildigi gibi viicudun bu maddelerin
varligia giiglii itirazlar1 vardir. Tehlikeler bireysel deneyimlerle (gida zehirlenmesi veya
gida alerjilerinde oldugu gibi) kesfedilebilir, ancak ¢ogu zaman kiiltiir yoluyla (6rnegin
zehirli mantarlar) aktarilmaktadir. Bu ikinci durumda, reddedilmenin temel bir nedeni

oldugu disiiniilmektedir (Fallon ve Rozin, 1983: 15).

3)Tiksinti; yiyeceklerin dogast veya mensei fikrinden kaynaklanmaktadir. Bu
sebeplerin her biri kiginin gida reddi igin bir sebep olusturmaktadir. Tiksinmeyle ilgili
onemli iki ¢aligma bulunmaktadir. Darvin tiksinmeyi “aslinda ger¢ek olmayan sadece kisi
tarafindan algilanan veya canl bir sekilde hayal edilen, tat alma duygusuyla ilgili olarak
istenmeyen bir seye atifta bulunarak” igrenme ve benzer bir duyguya neden olan, koku,
dokunma ve hatta géorme duyusuyla ilgili ikincil bir durum seklinde aciklamaktadir.
Psikanalist Andras Angyal (1941) igrenmenin rahatsiz edici bir nesnenin veya durumun
sozlii olarak birlegsmesi ihtimalinde igrenme oldugunu ileri siirmektedir (akt. Rozin vd.,
1993: 757).

Rozin ve Fallon (1987), tiksinmenin kendisinin bulasici oldugunu ve kisinin bir seye
dokundugunda gosterdigi tepkinin ¢evresinde bulunan herkesi etkileyebilecegini
belirtmektedir (akt. Miller, 2004: 2). Biyolojik teorilerin her birinde, tiksinme, beden igin
koruyucu degeri nedeniyle genetik olarak siirdiiriilen iggilidiisel bir tepki olarak
calismaktadir. Insanlari hangi gidaya karsi uyarirsa, koklamayi, yutmayi veya ona
dokunmay1 istememeyi saglamaktadir. Biyolojik teoriye gore, bir kisinin igrenme hissinin
koruyucu bir degeri oldugu da belirtilmektedir. Yiiziinde tiksindirici bir ifade bulunan

yetiskin, duygusal tepkiyi uyaran sagliksiz temas hakkinda bagkalarina karsida uyarida
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bulunmaktadir. Bir bebegin yemek yerken yiiziinii ¢evirmesi ya da agzindan yiyecekleri
itmeye ¢aligmasi tiksintiyle ilgili bir reflekstir. Bebegin yemege kars1 verdigi olumsuz tepki
gidayla beslemesini durdurmak igin ebeveyne verdigi bir sinyaldir. Bebekler ve yash
insanlar arasindaki etkilesimler, gidadaki olumsuzluklarin bir dereceye kadar oldugunu ve
ayn1 zamanda yetigkinlerin bilingli veya bilingsiz olarak agizlarina aldiklar1 baz1 gidalara

kars1 tiksinti meydana geldigini gostermektedir (Miller, 2004: 3).

Tiksinti, tehlike ifadesine kars1 giiglii bir ret yanit1 gdstermektedir. igren¢ olarak
siniflandirilan maddelerin hemen hemen tamami oOzelliklerinden dolayr mide bulantisi
meydana getirmekte ve sevilmemektedir. Bu maddelerle herhangi bir temas igin giiglii
itirazlar goriilmektedir. Gorlinlim, tat, eller veya midede hepsine tepki gosterilmektedir.
Gidalarin, bu tiir maddelerin kiiciik bir miktarim1 bile igerdigi biliniyorsa gidalar

reddedilmistir (Rozin ve Fallon, 1980: 197; Fallon ve Rozin, 1983: 16).

Tiksinilen gidalarin tetikledigi duygusal olumsuzluk, insanlar1 gidalart sorgulamaya
yonlendirmektedir. Tiketmeyi asla diisinmedigimiz hayvansal, bitkisel ve inorganik
maddelerin cesitliligi yani dogada bulunan gidalarin neredeyse tamami ig¢sel gerekcelerle
reddedilmektedir. Onlar1 sindirme diistincesi biiyiikk direng veya duygusal olumsuzluk
uyandirmaktadir. Yani, sadece yiyecek olarak kabul edilmedikleri i¢in insanlar tarafindan
reddedilirler. Gidalar1 reddetme nedeni olarak ii¢ temel boyut bulunmaktadir. Bunlar su

sekilde siralanmaktadir.

1. Lezzet: begenilmeyen gidanin lezzeti dogal olarak reddedilmektedir (Sadece

tiksintiye yonelik);

2. Etki: reddedisin olumsuz etkilerine karsi tepkiyle ne derece iligkili oldugu

(hoslanmama, tiksinme ve muhtemelen bazi tehlike durumlari igin 6rnektir)

3. Kiiltiirel veya diisiinsel durumlar: sosyal olarak aktarilan bilgi veya bilginin ne
derece kritik, onemli oldugunu (uygun olmayan, tiksindirici ve bazi tehlike

durumlarinda gegerlidir) gosteren durumlardir (Rozin ve Fallon, 1980: 201).

Gida neofobisi asinalik, genetik faktorler, kiiltiirel ve sosyo-ekonomik nedenlerle de
iliskilidir. insanlarda ve hayvanlarda bir takim yonlendirmeler, icerisinde bulunulan durum,
yiyecekle ilgili yasanmigliklar gida neofobinin derecesini etkilemektedir. Pliner vd. (1991)
iniversite Ogrencileri ile yaptigi benzer bir calismada yeni yemek ile asina olduklari

yemekler setler halinde Ogrencilere tattirilarak yaklagimlari 6l¢iilmiistiir. Amag, Rozin’in
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yaptig1 caligma gibi bireyleri yonlendirmenin gida se¢imi {izerinde etkisini ortaya
koymaktadir. Bununla birlikte yeni gidalarin tamidik gidalar ile birlestirilerek bireylere
sunulmasi alismalarin1  kolaylastirmakla birlikte yabanci gidalara olan yaklasimi
degistirmektedir (akt. Pliner ve Hobden, 1992: 105). Bireylerin yeni yiyecek i¢ecekleri asina
olduklar1 yiyeceklerle beraber almalari ile birlikte uzun siire farkli bir yiyecege ve icecege
maruz kalmak asinaligi arttirmaktadir. Neofobik bireyler gida ile ilgili olumsuz tutum
sergileyerek zevk ve tattan beklentilerini azaltma egilimi gostermektedir (Barrena ve
Sanchez, 2012: 82). Tat disinda belirleyici faktor gidanin dogasi ve asinaliktir (Archer ve
Sjoden, 1979: 368).

Kisinin farkli yiyeceklerle karsilasmasi yiyecege karsi aginaligini arttirmaktadir. Bu
durum kisinin yiyecege karsi tepkisini olumlu yonde degistirebilmektedir. Zajonc (1968)’de
diger alanlardaki maruz kalma etkilerine aracilik eden psikolojik slirecleri arastirirken,
hemen hemen ayn1 diisiinceyi savunmaktadir. Zajonc’a gére yeni uyaran ile ilk karsilagsma,
bireyde korku reaksiyonu tireterek olumsuz tepki gelismesine neden olmaktadir. Negatif
tepki ilk karsilagmayla iligkilidir, ikinci kargilagsmada kaginma reaksiyonu dogal olarak daha
zayif olacaktir. Bu tiir karsilagsmalar devam ederse ve bu karsilasmalar i¢inde yeni
uyaranlara negatif olan diger tepkiler eslik etmiyor ise, 0 zaman organizmanin uyarana karsi
tutumunun pozitif olarak iyilesmesi gerekir. Bireyin bir uyarana tekrar tekrar maruz
birakilmasi, onun i¢in tutumunun giiglendirilmesi icin yeterli bir kosuldur. Verilen uyarana
"salt maruz kalma", bireyin algilamasint degistiren erisilebilen bir durum demektir (Zajonc,
1968: 1).

3.1.1. Gida Neofobisini Etkileyen Faktorler

Insanlarda ve hayvanlarda gida neofobisi ile yapilan calismalarda kalitimsal
faktorlerin disinda bagka etkenlerin de bulundugu tespit edilmistir. Farkli kiiltiirel gegmise
sahip ve sosyo-demografik oOzelliklere sahip kisilerin neofobi seviyesi fakli olabilir
(Paupério vd., 2014: 114). Ozel durumlar, gida kisitlamalar1 gida tercihiyle brlikte neofobi
diizeyini etkilemektedir. Bu etkenler durumsal faktorler, kisilik 6zellikleri ve demografik

faktorler olarak gruplandirilabilir.
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3.1.1.1. Durumsal Faktorler

Durumsal faktorler kisinin sosyal c¢evresiyle gelismekte, degiserek ve
etkilenmektedir. Bu faktorler igerisinde bilgi, sosyal etki, yiyecek tiirii, yenilik durumunda

miktar, uyarilma gibi etkenler bulunmaktadir.

Bilgi; Rozin (1988), kisi tarafindan kabul edilerek tadilan yiyecek ve igecekler
arasinda genellikle faydali oldugu diisiiniilen yiyeceklerin tercih edildigini savunmaktadir.
Ayrica McFarlene ve Pliner (1997) yaptig1 ¢alismada bir gidanin faydalar1 hakkinda kisiye
verilen bilgiler ve bu bilgilerin, gidanin saglik agisindan 6nemli oldugunun diistiniilmesinin
yeni bir gidaya karsi yeme istegini artirdigi tespit edilmistir (s: 228). Bireyin tat ve fayda
hakkinda dogrudan bilgiye sahip olmasi, yiyecekle ilgili kendi tecriibesine dayanmakta; yeni
gidalan siirekli karsi karsiya gelmesi bireylerde gidanin giivenli oldugu izlenimi yaratarak
Ogrenilmis emniyet durumunu ortaya ¢ikarmaktadir. Dogrudan bilginin birey tarafindan
genellenmesi; giivenlik beklentisinden ayri olarak, bireyler yeni gidalarin lezzetsiz olmasini
beklemektedir. Lezzetli yeni gidalarla kars1 karsiya gelmek ve onlar1 kesfetmek bireyin yeni
gidalara karst olumsuz tavrinin yanlis oldugunu anlamasina yardimci olmaktadir. Yeni
gidalar ile ilgili olumlu deneyimler, diger yeni gidalar i¢in genelleme yapmaya firsat

yaratarak neofobinin azalmasina neden olabilir (Pliner ve Salvy, 2006: 77).

Pelchat ve Pliner (1995), ¢ocuklara sozlii bilgi vermenin, yeni bir yemegi denemeye
ve tatmaya istekliliklerini arttirdigin1 bulmustur. (akt. Lafraire, 2016: 351). Hayvanlarin ve
bebeklerin, tat alma ve yeme tercihleri dogustan igten gelen diirtiilere ve kigisel deneyimlere
dayanmaktadir. Gida se¢iminin dogustan gelen ve edinilen tat tercihlerindeki olumsuzluklar,
insanlarin yetiskinliklerindeki tercihlerinin sadece kiiglik bir kismini olusturmaktadir.
Bircok durumun yiyecegin tercih edilmemesi, kiiltiirel olarak aktarilan bilgilere, dogalarina
veya gidalarin kokenleriyle ilgili tutumlara dayanmaktadir. Giicli kiiltlirel faktorler,
insanlarin hi¢ denemedigi veya yenilmez olarak diislindiikleri birgok seyi siniflandirmasina
neden olmaktadir. Kisisel ve dogustan gelen mekanizmalara olan bagimlilik nedeniyle
diinyada bulunan gidalarin yenilebilir ve yenilmez olarak kategorilestirilmesi kiiltiire dayali
erken ¢ocukluk doneminde gergeklesmektedir. Bu siniflandirma anlayisi ve gelisimi gida ile

insan etkilesimlerinin temeliyle ilgilidir (Rozin ve Fallon, 1980: 194).

Birey acisindan beslenme bilgisinin etkisi ve 6nemi yeni yiyecekleri deneme

istegiyle ortaya cikmaktadir. Beslenmenin 6nemli oldugu kisiler arasinda yeni gidanin
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beslenme agisindan Onemli olmadigi disiiniildiigiinde bu yeni yiyeceklerin deneme
istekliliginin azaldig: belirtilmektedir (McFarlene ve Pliner, 1997: 236).

Eagly ve Chaiken'e gore (1993) “Kisiler, ikna edici mesajlar aldiklarinda, onlarin
ozgtirliigiine karsi tehdit olusturdugunu diisiindiikleri zaman, ilk segeneklerini koruyarak
veya daha kiskirtict olarak tepki gostermektedir. Goriislerinde savunulan diisiincenin
tersine bir yonde hareket ederek goriislerini degistirmek suretiyle ozgiirliiklerini yeniden
ortaya koymaya caligirlar. Bu durum siklikla bir bumerang etkisi olarak adlandirilir” (S.
569). Beslenmeyle ilgili olumsuz bir endise, kisi tarafindan beslenmeye karsi olumsuz bir
tutum olarak yorumlanirsa, o zaman gidalarin “kendisi igin iyi” olduguna dair bilgi, kisiler
tarafindan tutum Ozgiirligi icin bir tehdit olarak algilanabilir ve tepki tretebilir (akt.

McFarlene ve Pliner, 1997: 236).

Sosyal etki; Sosyal oOgrenme kuraminin prensiplerinin fobilerin  gelisimini
aciklayacagi iizerinde durulmaktadir. Bandura (1999) sosyal 6grenme kuramina gore
insanlar hayatlarinin biitiin evrelerinde aktif katilimci olarak rol almaktadir. insanin
etrafinda meydana gelen ¢evresel olaylarla yonlendirilen beyin sadece seyretmekle yetinen
varlik olma ozelliginde degildir. Duyussal, fiziksel ve psikolojik olarak beyinle ilgili
psikomotor beceriler, insanlarin yasamlarina yon ve anlam veren hedeflerini hayata
gecirebilmek ve basarabilmek i¢in kullandiklari araglar olarak kabul edilmektedir (akt.
Bayrakg1, 2007: 200).

Rutledge (2000)’e gore sosyal 6grenme kuraminin bazi prensipleri bulunmaktadir.
Bunlar: (1) Insanlar baska bireylerin davramslarini ve bu davramslarin getirdigi sonuglar
gozlemleyerek ogrenme yetenegine sahip sosyal bir varliktir. (2) Ogrenme bireyin
davraniginda bir degisiklik meydana gelmeksizin olusabilmektedir. Davranis kurama gore
ogrenmenin gerceklestiginin kabul edilebilmesi igin, bireyin davraniginda kalici istendik bir
degisiklik meydana getirme zorunlulugu oldugunu savunmaktadir. Sosyal Ogrenme
kuramin1 benimseyenlere gore ise, insanlarin yalnizca gozlemleyerek ogrenebildiklerini,
O0grenmenin  performansa (davraniga) yansimasinin  zorunlu olmadigi  goriisiini
savunmaktadir. Bu kurama gore Ogrenmenin bireylerin davranislarinda zorunlu bir
degisiklik meydana getirmesi s6z konusu degildir. (3) Algi bireylerin 6grenmesinde 6nemli
bir rol oynamaktadir. Sosyal 6grenme kurami, insanin 6grenme siirecinde gittikge artan bir
sekilde algisal (bilissel) 6grenmenin etkili oldugunu belirtmektedir. insanlarin sonraki

zamanlarda pekistireg veya cezalarin farkinda olmasi ve bunlarla ilgili beklentileri
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insanlarin davranislarinda 6nemli bir etkiye sahiptir. (4) Sosyal 6grenme kurami davranisci
ve biligsel 6grenme kuramlari arasinda bir koprii veya gecis olarak kabul edilmektedir (akt.
Bayrak¢i, 2007:201). Sosyal 6grenme kurami fobilerin gelisimini agiklarken, ¢ocuklarin
ailelerinden ya da onlara bakan bireylerden kolayca etkilendigini belirtmektedir. insanlarda
gida neofobisi yaklasik 2 yasindan sonra ortaya ¢ikmaktadir (Birch, 1980: 490). Sosyal etki

kuraminin temeli ¢ocukluk donemlerini incelemektedir.

Sosyal etkinin gida tercihi tizerinde etkisi ile ilgili ¢alismalar Birch (1980), Duncker
(1938), Marinho (1940) tarafindan okul Oncesi ¢ocuklarla yapilmistir. Okul Oncesi
cocuklarla yapilan ¢aligmalarda sosyal etkinin, gidalarin kabulii ve begenme tizerinde giiclii
etkilere sahip oldugu tespit edilmistir. Casey ve Rozin (1989) sosyal etkilerin, dolayli veya
dogrudan olmasi, bilgi aktariminda 6nemli bir rol oynamakta oldugunu belirtmektedir. Bu
da potansiyel gidalarin uygun olmayan, tehlikeli veya yararli olarak siniflandirilmasi igin
bireyler agisindan kritik 6neme sahiptir. Ancak, yiyeceklerle ilgili begenme ve begenmeme
aligkanliklarinin  edinilmesinde, Ogretimde bazi girisimlerde bulunulmasina ragmen,
genellikle ¢ok az yarari bulunmaktadir. Ebeveynler igin sevdikleri veya hoslanmadiklar

yiyecekleri tesvik etmenin oldukga zor oldugunun olmaktadir (s: 172).

Duncker (1938), c¢ocuklarin yiyecek tercihlerinin bir rol modelin tercihi
dogrultusunda hareket ederek sekillenebilecegini belirtmektedir. Bu etki modelin ¢ocuklarla
ilgili hedefine baglhidir. Model olarak yetigkin bir yabanci (6gretmen), bir arkadas veya
giiclii olarak goriilen akran grubunda bulunan baska bir ¢ocuk olabilmektedir (s: 489).
Duncher’in okul o6ncesi ¢ocuklara yonelik yaptigi ¢alismada farkli bireylerin yiyecek
tercihleri tizerinde etkilerini incelemistir. Cocuklara okunan dykiide yer alan kurgusal bir
“kahramanm” tercihlerinden onlarin etkilendigi belirtilmektedir. Duncker, cocuklarin
etkilendigi 6ykiiniin onlar iizerinde gosterdigi etkilerin gegici olmaktan daha fazla olduguna
dair higbir kanit sunmamistir. Marinho (1940), Duncker'in dykiide yer alan kurgusal
kahramanlar lizerindeki ¢alismalarin1 genisletmistir. Bu ¢alisma ¢ocuklar {izerinde meydana
gelen temel etkiyi dogrulamaktadir ve yemekle ilgili tesvik edilen tercih degisikliginin

aylarca siirecegini bildirmektedir (akt. Rozin, 1994: 215).

Birch ve Marlin (1982) kiigiik cocuklara yaptigi ¢alismada boyutlardan birisini
tatlilik olarak tamimlamistir. Digeri ise ebeveynler tarafindan saglanan gida oykdsiine,
gidalarla ilgili bilgisine ve ¢ocuklarin yiyecekleri dogru sekilde adlandirmalarina dayanan

asinalik olarak etiketlenmistir. Genellikle ¢ocuklar daha tath yiyecekleri ve onlara daha
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asina olan gidalar tercih etme egilimindeydiler. Tatliligin aksine, aginalik bir yemegin igsel
bir 6zelligi degildir, fakat bireyin bu gidayla ilgili deneyime maruz kalmasmin bir islevi
olarak goriilmektedir (s. 353). Asinaligin ¢ocuk yemeklerinin altinda yatan géze ¢arpan bir
boyut oldugunu gosteren sonuglar Zajonc, (1968) "salt maruz kalma™ hipotezi ile tutarlidir:
Salt maruziyet hipotezi su sekildedir: "Bireyin bir uyarana tekrar tekrar maruz kalmasi, ona
karst olan tutumunu olumlu yonde arttirir". Gidanin orta derecede yeni, alisilmamis veya
sira dis1 oldugu durumlarda maruziyet etkisinin belirgin oldugu goriilmektedir. Fantz,
(1966) maruziyet ve tercih arasindaki iliskinin yasla birlikte degistigine dair kanitlar
oldugunu belirtir. Kiigiik bebekler genellikle tanidik gorsel uyaranlari tercih ederken, daha
biiyiikk bebekler ise yeni uyaranlara bakmak i¢in daha fazla zaman harcamaktadir. Kail
(1974), okul c¢agindaki ¢ocuklar icin maruziyet ve tercih arasindaki iliskinin, yetiskin
deneklerle yapilan ¢alismada bildirilen sonuglarla benzer oldugunu belirtmektedir. Kisi
tarafindan daha sik goriilen uyaranlar daha seyrek goriilenlere tercih edilmistir. Cok boyutlu
Olgekleme analizleri, bir ve dort yasindaki bireylerin tercih verileri iizerinde ayri ayri
yapildiginda, asinaliklarin, bir yasindakilerin yiyecek tercihlerinde goreceli olarak daha
belirgin oldugu gostermistir. Gidalarla ilgili deneyimleri, dort yasindaki ¢ocuklarinkinden
daha smirhidir. Asinalik boyutunun ortaya ¢ikmasinda goriilen bu gelisimsel degisimler,
gida tercihine maruz kalmanin goéreceli etkisinin, ii¢ yasindan kiigiik ¢cocuklar i¢in 6zellikle

giiclii olabilecegini diisiindiirmektedir (akt. Birch ve Marlin, 1982: 354).

Calismalarda yer alan cocuklar bir gidayr begenerek segen modelin liderligini
izlemeyi tercih etmektedir. Calismalar sonucunda sosyal etkinin bireyler arasinda yeni
gidalara tepkileri etkileyip etkilemeyecegi sorusu ve cevabi 6nemlidir. Ozellikle yeni
gidalart kabul ederek begenen ve deneyen bir modele maruz kalma, bireyin bu gidalara
asina olmasin1 ve kabul etmesini artiracaktir (Pliner ve Salvy, 2006: 78; Pliner ve Mann,
2004).

Yetiskin katilimcilarla yapilan bir ¢calismada Hobden ve Pliner (1995) neofilik bir
modelin etkisinde kalmanin bireyleri tercihlerini degistirdigini ortaya c¢ikarmistir.
Calismalarda durumsal faktorler g6z oniine alindiginda ¢ocuklarin akranlarindan etkilenerek
yiyeceklerden olumlu veya olumsuz sekilde etkilenebilecegi belirtilmektedir. Bir model
belirli bir gidayr tatmak icin istekliligi etkileyebilir. Her iki degisken arasinda paralellik

bulunmaktadir. Cocuklara yemek sunuldugunda anne veya Ornek alinan birey o besini
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yediginde ¢ocukta o besini tatmaktadir. Cocuklarin neofobi diizeyleri ailelerden olumlu

veya olumsuz olarak etkilenmektedir (s: 111).

Ewer, 1968’de insanlarda diyet tercihlerinin nasil gelistigi hakkinda ¢ok az sey
bilinmesine ragmen, bazi hayvanlarda beslenme davraniglar1 iizerindeki gevresel etkilerin
gelisimin erken donemleri “Kritik donem” ile sinirli oldugunu belirtmektedir. Breckenridge
ve Murphy (1969) ¢alismada insanlarda gida tercihlerinin yasamin ilk iki yilinda geliserek
sekillendigini insanlarda bu yas araliginin beslenme tercihleri agisindan onemli oldugu
aciklamaktadir (akt. Harper ve Sanders, 1975: 207). Gidaya asinalik disindaki dissal
faktorlerin, gida tercihlerinin gelistirilmesi ve degistirilmesinde 6nemli rol oynamasi
beklenmektedir. Ornegin, yemek bir sosyal deneyimdir ve baskalarinin yeme davranislari,
kiigiik ¢ocuklarin tercihlerini etkileyebilecek modeller olarak hizmet edebilir (Birch, 1980:
490).

Yiyecek tirii; bireylerin bilmedikleri hayvansal gidalar1 ve hayvansal besin
barindiran yeni gidalari reddetme ihtimalinin yiiksek oldugunu calismalar gostermektedir.
Gida neofobisi lizerine yapilan ¢aligmalarda etnik gidalara, yeni gidalara ve agina gidalara
odaklanirken Tuorila (2001)’de etnik mutfaklara ek olarak dort farkli yeni gida tiirii
kullanarak caligma yapmistir. Bunlar; fonksiyonel gidalar, genetigi degistirilmis iriinler,
beslenme bakimindan degistirilmis gidalar ve organik gidalardir. Bir yiyecege asina olmanin
kiiltiirel birikimlerle ilgili degil, bireysel bir deneyim oldugunu belirtmektedir. Belirli bir
kiiltirde iyi bilinen bir yemek, tatmak igin karsilasilmadig: siirece ve alisana kadar insan
icin yabancidir (s. 32-37). Kisinin yeni gidalari reddetmesinin temel nedeni etnik gidalarla
ilgili isteksizlik olarak diisiiniilmektedir. Yeni gidalari denemek igin isteklilik yas ile birlikte
degisebilmektedir; insanlarin yaslar1 ilerledikge yeni etnik gidalar1 denemek istegi

artmaktadir (McFarlane ve Pliner, 1997: 228).

Organik gida, genetigi degistirilmis gida ve etnik gidalar gibi farkli kategorilerde
yeni gida {iriinlerinin piyasaya sunulmasiyla birlikte tiiketiciler i¢in neredeyse sinirsiz sayida
gida alternatifi ortaya ¢ikmaktadir. Bu ilerlemelere ragmen yeni gida triinleri tiiketiciler
tarafindan reddedilmektedir. Neofilik bireylerin neofobik egilime gecmesinde gida ile ilgili
onceki kotii deneyimlerden kaynaklanan, kosullanmis bir tadin uyar1 genellemesiyle nefret
benzeri kotii bir deneyim potansiyeli neden olabilmektedir (Rozin, 1981). Gida neofobi

ozellikle gida secimleriyle iliskili gidayla ilgili bir i¢ faktdrdiir. insanin olagandis1 tabiati,
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insanlarin yeni veya yabanci gidalari yeme deneme korkusu veya isteksizligini

aciklamaktadir (Rozin ve Vollmecke, 1986).

Yenilik durumunda miktar; bireylerin yeni gidalara alisabilmesi i¢in daha onceden
tattig1 ve begendigi gidalarla karigtirilarak denemesi durumunda olumsuz etki azalmaktadir.
Harper ve Sanders (1975) kiigiik ¢ocuklarin yeni bir gidayr tanidik olmayan bir kisiden
ziyade annelerinden kabul ettiklerini belirtmektedir. Yeni bir gidaya tanidik bir gida ilave
edilerek asinaligin arttirilmasi ile neofobiyi azaltmak miimkiin olabilir. Rozin ve Rozin
(1981) lezzet prensiplerinin fonksiyonlari, karakteristigi, mutfaklarda kullanilan c¢esitli
baharatlar ile bir kiiltiire yeni gidalarin getirilmesini kolaylagtirmak i¢in yeterli aginalik

ekleyerek neofobiyi azaltmak miimkiin olabilmektedir.

Stallberg-White ve Pliner (1999) aroma ilkelerini bireysel diizeyde inceleyen, yeni
gidalara tanidik bir lezzet katmanin hem yetigkinlerin hem de ¢ocuklarin yeni gidalar1 tatma
istekliligini arttirdigini belirtmistir. Besin se¢imi sadece varsayimsal oldugu zaman, yeni
gidalarla nispeten macera ve deneyim yasayan bireyler, neofilik segimler yapabilmektedir.
Fakat secimler gerceklestiginde, bu bireyler bile, yeni bir gidayla ilgili davranisim
uygulamak i¢in lezzetli kavramindan daha fazla, gidaya asina olmaya ihtiya¢ duymaktadir

(s: 212-218).

Uyarilma; giglii uyarilma (yiiksek korku, aclik gibi) kisilerin yenilik tercihlerinde
azalma meydana getirmektedir. Pliner, Eng ve Krishnan (1995) yeni gidalarin tadina bakma
istegi ile uyarilarin yonlendirmesi arasinda negatif bir iligki bulmustur. Uyaranlarin en
yiiksek (yiiksek korku, yiiksek ac¢lik) oldugu uyarilmanin muhtemel oldugu durumlarda

katilimcilar yeni yiyecekleri denemek igin en biiyiik isteksizligi gostermistir (s: 84).
3.1.1.2. Kisilik Ozellikleri

Gida tercihi kavramini, bir kisinin yasamindaki gidalarin 6nem derecesi olarak
tanimlamak gerekirse, gida tercihinin seviyesinin bireyler arasinda farklilik gdsterecegini
varsaymak miimkiindiir. Zuckerman, (1979) daha fazla ve farkli gidayir tercih eden ve
beslenen bireyler bulundugunu belirtmektedir. Ciinkii yiyeceklerle ilgili bireylerde daha
fazla duygu arayisi vardir ve gidalarin degisen duyusal ozellikleri, zevk ve duyumun
artmasini saglamaktadir. Bununla beraber, farkli gidalarla ilgilenen bireyler yeni yiyecek
deneyimlerine, yani neofilik (Pliner ve Hobden, 1992) olmaya daha fazla egimli olmaktadir.

Yeni gidalarin lezzetlerini deneyimleme arzusu, gidalarin yasamlarindaki G6nemini
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arttirmaktadir. Ayn1 zamanda, daha fazla keyifle yemek deneyimlemelerini saglayan farkli
bir tat fizyolojisine sahip olabilirler. Yemek deneyimiyle iliskili duyum ve zevk, gida
katilimi yiiksek olan bir birey i¢in diisiik olandan daha fazla 6nem tasir. Ayrica, gida ile asir1
derecede olumsuz deneyime sahip (yiyecek atiklari, gida alerjileri vb.) bir kisinin gelecekte

gida alimina negatif bakma olasilig1 daha yiiksektir (Bell ve Marshall, 2003: 237).

Pliner ve Hobden (1992) tarafindan tanimlanan gida neofobisi yiyecek secimiyle
ilgili bir kisilik O6zelligi kabul edilmektedir. Bireylerin yeni gidalar1 (gida drtinlerini,
yemekleri, farkli mutfaklar1) denemek icin ne Olgiide isteksiz oldugu tanimlanmustir.
Neofobinin insanlarda, yas, cinsiyet, egitim vb. gibi bireysel Ozelliklerle birlikte benzer
gruplar iginde bile, bireysel farkliliklar oldugu disiiniilmektedir. Yeni gidalara Kkarsi
herhangi bir olumsuz tavri olmayan neofilik olarak tanimlanabilecek insanlar da vardir.
Dolayistyla, bu bireysel farkliliklar géz ontinde bulunduruldugunda, durumsal farkliliklar
bir yana neofobiyi kisilik 6zelligi olarak kavramsallastirmak gida tercihiyle ilgili ¢alismalar
icin yararli olabilir. Bu, insanlarin yeni yiyeceklere yaklasma veya bunlardan kaginmaya
yonelik kararli egilimlerini 6grenmek agisindan bir siireklilik olarak diisiiniilmektedir (s:

107).

Yeni gidalari denemek igin meydana gelen isteksizlik, Zuckerman'in (1979)
Sensation Seeking Scale (Duygu Arama Olgegi) alt dlgegi olan Experience Seeking ile
negatif olarak iliskili oldugunu bulunmustur. Pliner, Lahteenmaki ve Tuorila, (1998) gida
secimiyle ilgili yapilan laboratuvar calismalarinda, farkli gida kategorilerindeki yeni
yiyeceklerden ziyade, tamidik yiyeceklerin tadina bakma isteginin baskin oldugunu
belirlenmistir (akt. Tornwall vd., 2014: 8). Yeme ve alim miktarinin sikligt hem asina
olunan hem de yeni gidalarin begenisine baglidir. Fakat bireyler sadece yeni olanlar igin
tepki gostermektedir. Gida neofobi genel diyet iizerinde 6zellikle saglik yoniinden olumsuz
bir etkiye sahip olabilir (akt. Eertmans vd., 2005: 715).

Insanlarin gida segimleriyle ilgili davranisini etkileyebilecek birgok farkli faktor
bulunmaktadir. Bunula beraber en 6nemli etkenlerden birisi kisinin kisilik 6zellikleridir.
Eertmans vd. (2005) Kkisilik ozelliklerinin tiiketicilerin gida segimlerini ve alimlarini
etkileyebilecegi ile ilgili sonuglar bulunmustur (Aqueveque, 2015: 245). Gida neofobisi
tilkketicinin sahip oldugu kiiltiiriin disinda alisilmamis, agina olunmayan gidalar1 denemeye
yonelik etkisiyle ilgili belirli hipotezler bulunmaktadir (akt. Aqueveque, 2015: 245). Cohen
ve Avieli (2004); Chang, Kivela ve Mak (2010, 2011); Kim vd. (2010) turistlerin ziyaret

63



ettigi bir destinasyonda ki yiyecek tercihlerini kisilik 6zelliklerinin 6nemli bir sekilde

etkiledigini belirtmektedir (Ji vd., 2016: 388).

Aqueveque (2015) kisisel 6zelligin alisiimadik yiyecekleri denemeye yonelik 6nemli
bir etkiye sahip oldugunu dogrulayan onceki arastirmalarla uyumlu oldugu sonucuna
ulagmistir. Arastirma sonuglart ayn1 zamanda kisilik o6zelliklerinin aligkanlik seviyesi,
denemeye yonelik niyet iizerinde olumsuz bir etkiye sahip oldugunu gostermektedir. Yeni
yiyeceklere karsi diisiik seviyeli ilgisi olan deneklerde negatif etki daha anlamli
gorinmektedir. Ayrica asina olmama durumunda yiiksek seviyede etnik merkeziyetcilige
sahip bireyler i¢in gegerlidir (s: 252). Chen (2007) 6nceki ¢alismalarin aksine gida neofobisi
ve gida secimiyle iligkili kisilik 6zelliklerinin potansiyel olarak hafifletici etkileri oldugunu
belirtmektedir. Gida se¢imi ve kisilik ozellikleri arasindaki iliskilere katilim motifleri ve
tiiketicinin organik gidalar1 almaya yonelik davranigsal niyetleri etkilemektedir. Ajzen,
(1988) davranigsal niyet agisindan, kisilik 6zelliklerinin, insan davraniglarint yordama ve
aciklamada 6nemli bir rol oynadig: belirtilmektedir (akt. Chen, 2007: 1009). Bireyin kisisel
cikarlar1 veya oOzellikleri, birey tarafindan ve c¢evresel olarak olusturulan degerler
araciligiyla kisisel yemek seciminde kriterlerin olusturulmasinda ©6nemli bir rol

oynamaktadir (S: 1009).

Kisilik o6zellikleri, hem insan davraniginin ve deneyiminin nedenlerini 6grenmek
acisindan kavramsal olarak hem mesru hem ampirik acgidan yararli agiklamalar
saglamaktadir (McCrae ve Costa, 1995: 232). Furst vd., (1996) insanlarin gida segiminde
etkili olan birgcok faktoriin bulundugunu belirtmektedir. Gida se¢im davranmiginda kisilik
ozelliklerinin baglantili ve baskin oldugu diisiiniilmektedir. insanlarin yemek segimleriyle
ilgili davramiginin sekillenmesinde kisilik ozelliklerinin ve ilgi alanlarinin katkis1 oldugu
diisiiniilmektedir. Bununla birlikte Eachus, (2004), kisilik o6zelliklerinin davraniglari
aciklamada oOnemli bir rol oynamasma ragmen, kisilik oOzelliklerinin hem turistlerin
davraniglarinda hem de turistlerin geleneksel gida se¢im davraniglarinda nasil etkilendigini

arastirmak icin birkag girisim yapilmistir (akt. Hsu, 2014: 29).

Neofobi, insanlarin yasina, sosyoekonomik, egitim diizeyine ve kentlesme
derecesine bagl olarak kendini farkli bir sekilde gosteren bir kisilik 6zelligidir (Andrade
Previato ve Behrens, 2015: 929). Neofobi kisilik 6zelliklerinin kisisel degerler, tutumlar ve

davranis kaliplar1 tizerindeki ana etkisi goz oniine alindiginda, tiiketicilerin yeni bir gidaya
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karst duygusal tepkileri hakkindaki veriler satin alma kararina 11k tutabilir (Barrena ve
Sanchez, 2012: 82).

Kisilik ozelliklerinin gida tercihiyle iliskili oldugu ve gelecekteki gida aliminin
olasiligimi etkiledigini belirtmektedir (Kim, Eves ve Scarles, 2010: 224). Kim vd. (2010),
Jang ve Kim (2015) calismalarinda gidayla ilgili kisilik ozellikleri veya gida kisiligi
kavrami lizerinde arastirmalar yaparak, gida se¢iminde etki eden kisilik Ozelliklerinin
etkilerini agiklamaya c¢alismaktadir. Tiiketiciler arasinda gida tercihiyle ilgili bireysel
farkliliklar bulunmaktadir. Gida kisiligi kavrami, gida neofili ( veya bazen gida neofobi) ve
gida katilimini gibi farkli boyutlar1 icermektedir. Bununla birlikte, gida tercihinin psikolojik

kokenlerini anlamak ¢alismalar agisindan ¢ok sinirhidir (akt. Ar, 2017: 1).

Neofobiye etki eden kisilik ozelliklerinin kisisel degerler, tutumlar ve davranig
kaliplart tizerindeki biiyiik etkisi gbzoniine alindiginda tiiketicilerin yeni bir gidaya yonelik
duygusal tepkiler iizerine satin alma kararlarim1 aydinlatabilir. Tiiketicilerin bilissel
yapilarinda ki farkliliklar, neofobi diizeylerine dayali olarak {iriinlerin niteliklerinin

degistigini belirtmektedir (Barrena ve Sanchez, 2012: 84).
3.1.2. Gida Neofobiyi Azaltma Yollar

Gida neofobisini azalmak igin g¢esitli yollar bulunmaktadir. Bu uygulamalari

insanlarin gidaya olan dnyargilarini azaltarak tepki vermesini engelleyecektir.

¢ Yeni gida hakkinda yeterli bir sekilde bilgi vermek. Bununla ilgili ¢calisma Pliner
(1994) tarafindan 5-11 yas arasindaki ¢ocuklar {izerinde uygulanmistir. Calismada
cocuklara yeni yiyecekleri neden reddettikleri sorulmustur. Cocuklar tarafindan
verilen tipik cevaplarda yeni gidanin tanidik gidalardan daha tatsiz olmasim
bekledikleri sonucu ortaya c¢ikmistir. Pelchat ve Pliner (1995), cocuklara yeni
gidalarla ilgili sozli bilgi vermenin olumlu bir sekilde etkiledigini belirtmektedir.
Bilgi verildiginde cocuklarin yeni gidalar1 tatmak i¢in istekliliklerinin arttig1 tespit

edilmistir.

e Gida aligkanliklar1 degisim i¢in ¢ok biiyiikk dirence sahip olsalar bile maruz
birakmanin yeni gidalarin {izerinde etkisinin oldugunu gosteren c¢alismalar vardir.
(Hollinger ve Roberts, 1929; Torrance, 1958; Seaton ve Gardner, 1959; Peryam,
1963; Capretta ve Rawls, 1974; Domjan, 1975, 1976; Kalat ve Rozin, 1973; Rozin
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ve Schiller, 1980). Bu calismalarda kisinin daha 6nce denemedigi veya bilmedigi
yabanci gidalarla karsilagsmasi gidaya olan olumsuz tepkisini azalttigi saptanmistir
(akt. Cardello vd., 1985: 1707). Cardello vd, 1985 yeni gidalara maruz kalmanin,
gidalarin daha sonraki tiiketimi iizerinde Onemli bir etkiye sahip oldugunu

belirtmektedir.

e Tuorila vd (2001), 6zellikle yiiksek neofobiye sahip bireyler i¢in tatma deneyiminin
yararlt oldugunu, ¢iinkii yeni gidalar1 tatma istekliliginin 6nceki deneyimlere oranla
biiyiik dl¢lide arttigin1 bulmuslardir. Tuorila vd. (1994) yeni bir gidaya maruz kalma
gidanin kabul edilebilirligini arttirdig1 i¢in farkli yontemlerle kisiye yeni gidalarla
karsilasma imkanmi verilebilir. Ornegin, alisveris yapanlara gidanin iicretsiz bir
numunesi verebilir. Uriiniin ad1, igindekiler, iceriklerin tanimi ve kullanim sekli gibi

yeni bir iirlin hakkinda bilgi vermek, neofobi davranisi azaltabilir.

e Tuorila vd. (1994) yeni bir gida kabul edilmesini saglamanin bir bagka yolu ise, yeni
bir yiyecegin benzer ve tercih edilen bir gidaya benzetilmesi veya benzerlik

kazandirilmasidir (akt. Moskowitz, Beckley ve Resurreccion, 2012: 353).

Raudenbush ve arkadaslarinin yaptig1 arastirmalarda neofobik ve neofilik insanlarin
duyusal olarak degerlendirilmelerinde yiyecek ve koku uyarilar1 arasinda farkliliklar oldugu
saptanmistir. Yapilan ¢calismada Gida Neofobi 6l¢egi ve koklama davranisini 6lgen bir cihaz

kullanmilmistir. Gidalar ve koku uyaranlarinin derecelendirilmesine goére farkliliklar

bulunmustur (Raudenbush vd., 1998).

Pliner ve Hobden (1992) neofobiklerin ve neofiliklerin tanidik veya yeni gidalar i¢in
hedonik derecelendirmesinde farklilik géstermez iken; Tuorila vd. (1994) gorsel, tat ve koku
derecelendirmelerinin farkli oldugunu ortaya ¢ikarmistir. Verilerin incelenmesinde énemli
bir egilim ortaya ¢ikmaktadir. Neofobikler ve neofilikler nadiren tanidik uyaranlara iliskin
kararlarinda farklilik gostermektedir. Pliner ve Hobden (1992), geng yetiskinler iizerinde
gida neofobisinde, Liibnanli ve Amerikali uluslararasi iiniversite 6grencileri arasindaki gida
neofobisinin seviyesini karsilastirmak igin Gida Neofobi Olcegini (FNS) kullanmustir.
Liibnanli 6grencilerin yeni gidalar1 uyarlamalarinda neofobi oranlar1 diger gruba gore daha
yiiksek olarak tespit edilmistir. Daha yliksek neofobinin nedeni, mevcut beslenme sekli ve
kiiltiir farkliliklarindan kaynaklanan yeni gidalan tiiketmek istememesinin neden oldugu

belirtilmektedir (Rozin, 1997; Stallberg-White ve Pliner, 1999).
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3.2. Gida Neofili

Neofili, yeni seyleri sevme egilimi; yenilik sevgisi (www.dictionary, 2018) Gida
Neofili’da yiyecek ve igeceklerle ilgili her tiirlii deneme anlamina gelmektedir. Bir kiginin
motivasyonundan, yeni ve heyecan verici deneyimler arayan, maceraperest kisiler genellikle
neofiliktir (Pliner ve Hobden, 1992). Fischler, (1988), neofili kavrami turistlerin seyahat
ederken cesitli ve farkli yemek deneyimlerini arama egilimi olarak ifade etmektedir (akt.
Chang vd., 2011: 19). Neofili, daha genis yelpazedeki gidalarla daha fazla deneyime sahip
olma egilimindedirler (Frank ve Raudenbush, 1998; Pliner ve Hobden, 1992).

Neofobinin aksine, Neofili olarak nitelendirilebilecek insanlar vardir ve bu kisiler
yeni yiyecek ve icecekler aramaktadir. Arastirllmamis olan bir c¢esitlilik olan neofili,
insanlarin yeni yiyecekleri igecekleri denemeye istekli olmalar1 ya da bilmedikleri
yiyecekleri denemeleridir. Bu ¢esit mantiksal olarak ‘“maceraperest yeme” olarak
adlandirilabilir. Yeni yiyecekler denemekten zevk alan ve yeme tarzlarinda “maceraci”
olarak kabul edilebilecek insanlar yani “neofili” lizerine yapilan arastirmalar oldukca azdir.
Gida neofobi hakkinda ¢ok fazla ¢alisma olmasina karsin, maceraperestligin bir pargasi
olarak disiiniilebilecek bir yapiya sahip olan neofili hakkinda ¢ok miktarda bilgi
bulunmaktadir (Latimer vd., 2015: 1578). Latimer vd. ¢alismasinda maceraperest yeme ve
neofili ile birlikte gida tercihinin obeziteyle iliskisini yeni gidalar {izerinde arastirmaktadir.
Yeni gida tiriiniileri ve neofili ile ilgili arastirma sonucunda, olasi bir profilin, gida, saglik ve
kalite, sosyal yeme deneyimi ve gida yeniliklerine deger veren maceraperest yiyen oldugunu
gostermektedir. Ancak, tiim gida neofillerin bu kriterlere uymadigi, maceract ve
maceraperest olmayan yiyiciler arasindaki farkliliklar1 daha giivenli bir sekilde belirlemek
icin olas1 Ozelliklerin daha fazla incelenmesi gerektigi belirtilmistir (s: 1579). Neofili
bireyler yeni ve farkli gidalari daha fazla denemek istemekte, begenmeyi, gercekten
hoslanmayi1 ve tekrar denemek i¢in daha istekli olmay1 tercih etmektedir (Raudenbush ve
Frank, 1999: 269).

Aqueveque (2016) yaptigir calismada gida neofobikler ve gida neofilikler farkli
konumlandirma stratejilerine farkli sekilde tepki verdigini varsaymaktadir. Bulgularin
tilketicilerin farklt konumlandirma stratejilerine karsi tepkisinin ayni zamanda yemegin
bilinme seviyesine de bagli oldugunu gostermektedir. Neofilik bireyler igin, hedonik
konumlandirma stratejisi, yeni yiyecegin algilanma diizeyi yiiksek oldugunda faydaci ya da

sembolik konumlandirma stratejilerinden daha cazip goriinmektedir. Gida aligkanligt
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seviyesi diisiik oldugunda faydaci ve sembolik konumlandirma stratejileri, hedonik
konumlandirmadan daha caziptir. Calismanin sonucu, gida neofobik ve neofilikler arasinda
bilinmeyen bir gida {riinline bilissel ve duyussal cevaplar iizerine sloganlarin roliini
arastiran Fenko, Leufkens ve Van Hoof (2015) ¢alismasina uygun olarak ortaya ¢ikmustir.
Neofiliklerin hedonik diizeyde tiriinler, daha yiiksek tat beklentileri ile sonuglanan yenilikler
tagiyan sloganlar gidalari degerlendirdigi goriilmiistiir. Neofiliklerin yabanci gidalarin
deneysel faydalariyla daha fazla ilgilenmekte olduklarin1 dogrulamaktadir. Ciinkii bu kisiler
gercekten yeni tatlar, dokular ve / veya kokular deneyimleme olasiligina deger vermektedir

(s: 70).

Turistlerin seyahat ederken cesitli yemek deneyimleri arama egilimi gida neofili
olarak ortaya c¢ikmaktadir. Finkelstein, (1998) calismasinda farkli yemek deneyimlerini
aramas! turistlerin sansasyonel memnuniyet istedigini ortaya ¢ikarmaktadir. Ciinkii yabanci
mutfaklar ve egzotik ambiyans kiginin kendi diinyasinda bulunmayan essiz deneyimlerdir

(akt. Chang vd.,2011: 19).

Yeni yiyeceklerin tadina bakma egilimi olarak adlandirilan neofili davranisi gosteren
insanlar, tat ve hedonik derecelendirmeyle ilgili olarak farkli gida maddelerini daha iyi ayirt
edebilmektedir. Yeni bir seyler, yiyecekler ve tatlar aramaya egilimli bireylerdir. Kim vd.
calismas1 sonucunda daha spesifik olarak, yeni yiyecekleri denemek isteyen ve
yasamlarinda Onemli olan gidalar1 disiinen turistlerin yiyeceklerden memnun olma
ihtimalinin daha yiiksek oldugu hipotezler, festival deneyimi, geri donme ve festivali
basgkalarina tavsiye etme olasiligi daha yiiksek oldugunu belirtmektedir (Kim vd., 2010:
224).

Dimitrovski ve Crespi-Vallbona (2017) kentsel gida pazarlarina olan ilginin artmasi
nedeniyle, ziyaretler sirasinda turistlerin motivasyon boyutlarin1 ve iligkilerini,
memnuniyetin  boyutlarin1 arastirmaktadir. Literatiir taramasindan sonra, turistlerin
memnuniyetine olan etkilerinin analiz edilmesi amaciyla bazi faktorler secilmistir. Bu
faktorler; rutinden kagmak, kiiltiirel deneyim, prestij ve gida pazarlariyla ilgilenme olarak
belirlenmistir. Gida neofilinin motivasyon boyutlar1 ve iligkileri ve memnuniyet tizerinde
onemli bir iliml etkiye sahip oldugu kabul edilmektedir (s: 475). Mitchell ve Hall'a (2003)
gore, yiiksek diizeyde gida neofili sahibi olan kisiler, gida neofilik / disa doniik olarak
algilanabilirler (akt. Dimitrovski ve Crespi-Vallbona, 2017: 476).
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Bireylerin olagandis1 gidalarin getirildigi sosyal ortamlarda bulunmasinin insanlarin
gidalarla ilgili deneyimi tlizerinde ¢ok biiyiik bir etkisinin oldugunu gostermektedir. Yabanci
bir ortamda veya giivenilir bir restoranda yemek yemek gibi bagkalarimin yemedigi
ortamlarda olagandis1 gidalar1 tanitmak, bazilarin1 yeni gidalar denemekten alikoymaya
tesvik ediyor gibi gorlinmektedir. Sosyal kolaylastirma, neofobinin zayiflamasina ve yerini
daha maceraci yeme faaliyetlerine birakan kosullara izin vermektedir. Neofili egiliminde
bireyler sosyal ortamlarda daha farkli gidalar1 deneme ve tatma egilimine sahip olmaktadir
Turistlerin bazilar1 yerel yiyeceklere ulasabilecekleri mekanlar1 seyahat etmenin 6nemli bir
parcast olmak i¢in ziyaret etmektedir. Yerli yemek yemek otantik deneyimin bir parcasi
olarak goriiliiyor ve daha fazla 6grenim yontemi yontemiyle destinasyon yemek kiiltiirii
hakkinda fikre sahip olunmaktadir. Bir¢ok kisi i¢in, insanlarin alisilmadik yiyecekler
tilketmesine neden olan deneyimler aslinda kazara meydana gelmektedir. Bu nedenle,
insanlarin  olusturdugu besin tercihleri dogumdan itibaren degismektedir. Hayatlari
boyuncada baskalariyla sosyal iliskiler yiiriitiirken ve yasarken gida tercihleri degismektedir
(Veeck, 2010: 254-256).
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4. BOLUM

4. ARASTIRMA MODELI VE HIPOTEZLER

Bu ¢aligmanin amaci gastronomi turistlerinin gida tercihlerinde gida neofobi ve gida
neofilinin etkisinin &lglilmesidir. Buna yonelik olarak kisinin yas, cinsiyet, gelir diizeyi,
egitim durumu gibi demografik 6zellikler ile birlikte bir destinasyona sadece yemek yemek
amaciyla gidip gitmeyecegi ve bunlarinda neofobik veya neofilik olmasina etkisinin

Olciilmesi amaciyla aragtirma modeli olusturulmustur.
Yas

McFarlane ve Pliner (1997) 6grenciler iizerinde yapilan calismada sonuclar gore
gen¢ katilimcilar yaslilardan daha neofobiktir; yeni gidalarin tadina yonelik goreceli
isteklilik yasla birlikte artmistir. Arastirmaya katilan denekler niifusun rastgele bir
orneklemi olmamasina ragmen, katilimlarmi tesvik eden herhangi bir se¢im faktori
(6rnegin, bilimsel konulara ilgi, sevdigi gidalara karsi isteklilik ve hoslanmadiklar1 bir
konuda calismaya katilmaya istekli olma) yani yas dagilimi biiyiik olasilikla esit olacagi
belirtilmistir (s: 234). Yapilan g¢alisma Contento, Michela ve Goldberg (1988) gida
motivasyonlariyla ilgili ¢alisma ile tutarlidir. Contento vd. (1988) daha gen¢ insanlarin
genel olarak sosyal ve gevresel faktorlerden (6rnegin; kolay elde edilen yiyecekler,
arkadaglarin tercih ettigi yiyecekleri yemesi, ebeveynlerin hizmet etmesi gibi), tat ve
beslenmeyle ilgili kisisel motivasyon faktorlerinden daha fazla etkilendigini ortaya
koymaktadir. Bu nedenle, tat ve beslenme bilgileri gen¢ bireylerde gida neofobisini
azaltmada etkisiz olmaktadir. Gengler kisisel motivasyonlarindan ziyade sosyal-cevresel
faktorlerden etkilenmektedir. Yas ortalamas yiiksek olan grupta beslenme bilgisinin 6nemli
olmadig1 sonucuyla birlikte bu bireylerin daha ¢ok neofili egiliminde oldugu sonucu ortaya

¢ikmaktadir (s: 235).

Ayrica, insanlar i¢in yeni etnik yiyecekleri denemeye istekli olmanin, diger tiir yeni
gida triinlerini denemeye istekli olmaktan ziyade, yasla farkli bir iliski gosterdigi
goriilmektedir. Bircok calisma, insanlarin yaslandikca yeni etnik yiyecekleri denemeye daha
istekli olduklarini gosterse de, insanlar yaslandik¢a yeni yiyecekleri yemeye daha tereddiit
etmektedir (Pliner ve Salvy, 2006: 79).
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Gida neofobisi ile yapilan bazi ¢aligmalarda neofobinin yasla birlikte azalma egilimi
gosterdigi belirtilmektedir (Pliner ve Hobden, 1992; Pelchat ve Pliner, 2006). Cooke ve
Wardle, (2005) gida neofobisinin ¢ocukluk, ergenlik ve yetiskinlik doneminde azalmaya
devam etmesi muhtemeldir. Neofobi ¢ocuklara gore ergen ve yetiskinlerde daha az
belirgindir. Cocuklarin yaslarindaki artisla birlikte, gida maddeleri ile yasadiklar
deneyimler daha gesitli ve sik goriilmektedir. Bu nedenle daha az neofobik olma egilimi
gostermektedirler. Ciinkii daha az gida onlar i¢in yeni bir seydir ve onlar farkli begeniler

gelistirmis olacaklardir (akt. Dovey vd.,2008: 184).

Mieselman vd. (2010), 18-24 yas grubundaki yer alan en diisiik yas grubu goz ardi
ederek yas ile birlikte neofobide 1limli bir artis olustugu tespit edilmistir. Neofobiklerin
yiizdesi, 25-34 yaslarindayken% 41 iken, 55-64 yaslarinda% 54'e ve 65+ yaslarinda% 55'e
yiikselmektedir. Yasin muhtemelen yenidogan cocuklarda, orta yas grubunda ve ileri
yaslarda yiyecek secimi iizerine bir etkisi oldugu yoniindedir. Yasa bagli gida neofobi
yaglilar i¢in saglik iizerinde 6nemli etkileri olabilmektedir (s: 895). Camarena vd. (2011)

neofobinin yasin ilerlemesiyle birlikte arttigini belirtmektedir.
Hla. Kiginin neofobik olmasi yasa gore farklilik gostermektedir.
H1b. Kiginin neofilik olmast yasa gére farklilik géstermektedir.
Cinsiyet

Birch (1980a), Frank (1984), Harper (1975), Koivisto-Hursti (1986), Tuorila (2001)
toplumsal cinsiyetin gida neofobisi iizerindeki etkisinin belirsiz oldugunu; hem toplumsal
cinsiyete gore hem de toplumsal cinsiyet etkilesimine karsit kadinlarda erkeklerden daha
fazla gida neofobi icin kanitlar bulunmaktadir. Black (1992), Hendy (2000), Neppl (1997)
ise ¢aligmalarinda cinsiyet farkliliklarini, daha bireyin 6nceki sosyal gelisime ve kadinlarin

akran baskisina verdigi tepkilere baglamaktadir (akt. Wakefield, 2013: 23).

Hsu (2014) turistlerin kisilik 6zelligi arayigindaki tutum ve duygularinin cinsiyet
acisindan O6nemli Olclide farkli oldugunu gostermistir. Bulgular, erkeklerin geleneksel
Tayvanli yiyeceklere karsi daha olumlu tutumlar sergilediklerini gostermektedir. Onceki

arastirmacilar, cinsiyet ve yiyecek tercihleri arasinda gesitli iliskiler bulunmaktadir.

Knaapila vd. (2007, 2011) calismalarda gida neofobinin kalitimsal olarak etkilerinin
kadin ve erkeklerde farkli oldugunu belirtmektedir. Erkeklerin neofobi diizeyleri
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kadmlardan daha yiiksektir. Ik calisma sonuglarma gore gida neofobinin kalitimsal bir
durum oldugu belirtilirken erkekler ve kadinlar arasinda fark oldugu ortaya ¢ikmistir.
Kadinlarda neofobinin kalitimsal oldugu yoniinde verilere ulasilirken, erkeklerde kalitimsal
faktorlerin etkili olmadig1 sonucuna ulasilmaktadir. Cooke vd. (2007), Knaapila vd. (2007)
geng yetiskinlerde, gida neofobinin nispeten giicli kalitsalligryla ilgili bulgularim
desteklemektedir. Bununla birlikte, erkeklerle ilgili sonuglar, genetik etkiler yerine gevresel
etkilerin gida neofobisinde bireyler aras1 degiskenligi agikladigin1 gostermektedir. Pliner
(1994), Koivisto-Hursti ve Sjoden (1997), Galloway vd. (2003)’ine gére bu degisken
nedenlerinin her ikisi de, gida neofobisinin ailevi benzerligi (ana-¢ocuk korelasyonu)
bulgularini agiklayabilmektedir. Kadinlarda, gida neofobisi genetik bir korelasyona sahiptir
ve bu da bu 6zelliklerin ¢akisan genetik faktorlerden etkilendigini ima etmektedir (Knaapila
vd., 2011:514). Cocugun (dogum sonras1) yakin ¢evrenin gida davranislari tizerindeki etkisi
ile ilgili olarak, birincil bakim verenlerin gida tercih 6zellikleri, ¢cocuklarda gida neofobinin
ortaya ¢ikmasini 6nemli Ol¢iide etkilemektedir (Dovey vd., 2008). En belirgin olani,
ebeveynlerin gida neofobisidir ve ¢ocugun yiyecek seg¢imlerini tamamen etkilemektedir.
Ebeveynlerin neofobi seviyeleri ¢ocuklarda neofobi egilimini degistirmektedir. Bu nedenle
ebeveynlerin neofobi tepkilerini ve nedenlerini iyi anlamak gerekmektedir (Tan ve Holub,
2012: 486).

Frank'in (2009) calismasinda bulunan farklilik eksikligi gz Oniine alindiginda,
neofobide cinsiyetin etkisi i¢in ¢ok az bir etki olarak goriinmektedir. Gida tercihlerine etki
gosteren gida neofobisi ve gida neofilinin cinsiyet etkileri {izerine egilimleri
sentezleyebilmek i¢in daha fazla arastirmaya ihtiya¢ bulunmaktadir (akt. Meiselman vd.,
2010: 394). Cinsiyet fakliligiyla ilgili Siegrist vd.(2013) belirttigi gibi kadmnlarin daha az
neofobik olma nedenleri yiyeceklerin hazirlanmasiyla ilgili daha fazla aktif sekilde

calismalarindan kaynaklanmaktadir (s: 297).
H2a. Bireyin neofobik olmasi, cinsiyete gore farklilik gostermektedir.

H2b. Bireyin nedfilik olmasi, cinsiyete gore farklilik gostermektedir.

Ogrenim Durumu

Yiiksekogrenim durumu, kiiltiirel mutfaklarla ilgili bilgiye sahip olmak ve farkli
restoranlarda yemek yeme imkani daha ¢ok oldugu i¢in, gida neofiliye katkida bulunur.

Bununla birlikte egitim diizeyi azaldik¢a kisinin bilinmeyen yiyeceklere daha az ilgi
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duymasint saglamakta ve neofobi artmaktadir (Barcellos vd., 2009). Bilgi ve kisisel
deneyim yeni yiyecekleri denemeye olan ilgiyi etkilemektedir, farkli kiiltiirlere maruz kalan
insanlar daha az gida neofobik olabilmektedir (Andrade Previato ve Behrens, 2015: 929).

Tuorila vd. (2001) gida neofobinin 6grenim diizeyi arttikga azalan bir egilim
gostermektedir. Ogrenim diizeyi yiikseldik¢e insanlarin neofobi diizeyi azalmakta ve daha
cok neofilik 6zellikler gostermektedir. Frank (2009) ayrica 6grenimle birlikte neofobide bir
azalma oldugunu gozlemlenmistir. Buna gore neofobi orani lise mezunlarinda en yiiksek
iken {iniversite mezunlarinda en diisiik seviyededir. Bu sonuglar Tuorila vd. (2001) yakin
olup, her ikisi de artan egitimle neofobi seviyesinin azaldigl sonucuna varmistir. Hursti ve
Sjoden (1997), Meiselman vd. (2010), Ristic vd. (2016), D’Antuono ve Bignami (2012)
O0grenim arttikca neofobinin azaldigi sonucuna ulasmistir. Finlandiya ve ABD 6grenim
durumunun neofobiyi azalttigini gosteren bulgular elde edilmis ve mevcut veriler bu egilimi

desteklemektedir.
H3a. Bireyin neofobik olmast egitim durumuna gore farklilik gostermektedir.
H3b. Bireyin neofilik olmasi egitim durumuna gore farklilik gostermektedir.
Gelir Diizeyi

Insanlarin daha iyi sosyo-ekonomik statiiye sahip olmalar1, daha iyi kalitede ve daha
cok cesitlilikteki yiyeceklere erisim imkanina sahip olmalar1 neofobi diizeyini azaltarak
neofili egilimini artirabilmektedir (Schnettler, 2013: 77). Sosyo-ekonomik durumun yiiksek
olmast ev diginda yemek i¢in daha fazla harcanabilir gelir anlammna gelmektedir. Daha
yiiksekogrenim diizeyinin gida neofobisine olumsuz bir etkileyerek neofobi oranini
azaltmaktadir. Ciinkii kiiltiirel mutfaklarla ilgili daha fazla bilgiye sahip olmak bilmedigi
yiyeceklere daha fazla ilgi gdstermesini saglamaktadir. Bu tutum ve davranis tiiketicinin

yenilikg¢iligini karakterize etmektedir (Barcellos, 2009: 52).

Meiselman vd. (2010), Ristic vd. (2016), Camarena vd.(2011), gelir diizeyinin
artmasinin kiginin neofobi seviyesini azalttigin1 belirtmektedir. Kisinin gelirinin artmasiyla
alternatif yiyeceklere ve farkli gidalar1 ulagsabilme olasiliginin artmasi neofobiyi azaltirken

kisinin neofilik egilimler gostermesine neden olmaktadir.
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H4a. Bireyin neofobik olmas: gelir diizeyine gére farklilik gostermektedir.

H4b. Bireyin neofilik olr Hia [ir diizeyine gore farklilik gostermektedir.

[ vas ]ﬁ -
)~

\ Gida Neofobi

Cinsiyet

Gida Neofili

[ Ogrenim Durumu

e Hsa
Gelir Diizeyi ,
Hsb

[ Gastronomi Turisti J//

Sekil. 2.2.: Hipotezler

Kiiltiirler i¢in yemek yemek belirleyicidir. Farkli kiiltiirlerin yemeklerinin tercih
edilmesi kisinin neofilik egilimlerinin artmasina neden olmaktadir. Kisilerin seyahatlerinde
farkli destinasyonlar1 tercih etmesi, kiiltiirleriyle etkilesime girmesi neofobi veya neofili
egilim gostermelerini etkilemektedir. Gastronomi turistleri genellikle yeni deneyimler
yasamak i¢in siradan yasamlarindan ¢ok daha fazla risk almaya isteklidirler. Gezi, onlar
yeni, garip yemekler ve igecekler denemek igin motive ederek, onlar1 neofili yoniinde

egilime tesvik edebilir. (Chang, Kivela ve Mak, 2011: 993).

H5a. Turistlerin kendilerini gastronomi turisti olarak tamimlamast gida neofobi

olmalarini etkilemektedir.

H5b. Turistlerin kendilerini gastronomi turisti olarak tamimlamasi gida neofili

olmalarin etkilemektedir.
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5. BOLUM

5. METODOLOJI

5.1. Aragtirmanin Yontemi

Nicel arastirma yontemleri, belirli bir o©rneklem grubundan yola ¢ikilarak
sonuglarinin genellestirilmesi amaciyla daha kapsamli bir liste, sayr ya da semboller
araciligiyla hedefe ulasilmasidir. Amag¢ dogrultusunda degiskenler arasinda nedensellik
iligkisinin aciklanabilmesi, sayisal verilerin kullanimi, hipotezlerin test edilmesi ve
tiimevarim temeline dayanmaktadir. Nicel arastirma yontemleri {i¢ temel 6zellige sahiptir.
Birincisi yapilan dolayli veya dogrudan gozlemleri Olgiilebilmesi igin sayisallastirilmasi
gerekliligidir. Ikincisi, gdzlem ve dlgiimlerin farkli ortam ve zamanlarda ve farkli 6rneklem
grubu iizerinde tekrarlanabilir 6zellige sahip olmasidir. Ugiinciisii, elde edilen sonuglarin

farkli zaman dilimi veya 6rneklem grubu igin kiyaslanabilir olmasidir (Kozak, 2017: 61).

Fen bilimlerinde ve sosyal bilimlerde geleneksel olarak yaygin bi¢imde kullanilan
arastirma yOntemleri nicel arastirma yontemleridir. Deneysel arastirma, karsilastirmali
arastirma, anket arastirmasi gibi farkli desenler halinde kendini gosteren nicel arastirma
yontemleri bir felsefi akim olarak ‘gercekeilik’ (realism) ve onun bilimdeki Oriintiisii olan
‘positivizm’den etkilenmektedir. Gergegin insandan bagimsiz ve tek oldugu anlayisina
dayanan positivizm, Ozellikle fen bilimlerinde yapilan arastirmalarin diisiinsel temelini
olusturmaktadir. Hipotez kurmay1 ve test etmeyi amaclayan positivist aragtirma anlayisi,
arastirmacinin sistematik yontemlerle disaridan gozleyerek gercegi ortaya c¢ikarabilecegi
varsayimma dayanmaktadir. Bu nedenle yapilan arastirmalarda yontem ©n plana
cikmaktadir. Arastirilan konuyla ilgili degiskenlerin, belirli bir teori ya da model
cercevesinde Onceden ayrintili olarak tanimlanmasi ve birbirinden ayirt edilmesi

gerekmektedir (Yildirim, s. 8).
5.2. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Calismada kullanilan yontem nicel aragtirma yontemidir. Arastirmanin temelinde bir
destinasyona yemek yeme motivasyonuyla giden ve gitmeyen insanlarin yeni yemek yeme
tercihlerini  belirlemek amaci yer almaktadir. Bunun i¢in Kusadasi ve Milas’ta
yasayanlardan olusan iki grup olusturulmus ve buna gore veriler toplanmistir. Anket

verilerini toplanmasi amaciyla Milas’in se¢ilme nedenlerinden bir tanesi 136.162 niifusa
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sahip olmasidir. Bununla birlikte Milas’in farkli yol giizergahlarinda kilit nokta olmasi, yerli
ve yabanc turistler tarafindan tercih edilmesi gibi nedenlerden dolay: tercih edilmistir.
Kusadasinin bolgede bulunan énemli destinasyonlar arasinda bulunmasi, niifus yogunlugu
ve ulasilabilir olmasi nedeniyle anketlerin yapilamsi i¢in uygun gorilmiistiir. Tesadiifi

olmayan 6rnekleme yontemlerinden kolayda 6rneklem tercih edilmistir.

Omeklem seciminde %5 kesinlik seviyesinde (P=0,05) ulasilmasi onerilen toplam
orneklem rakami 400 diir (Erdogan, 2003). Buna gore hazirlanan anket formu ile 418 kisiye

ulasilmis ve elde edilen veriler sonucunda analiz gerc¢eklestirilmistir.
5.3. Veri Toplama Teknigi

Anket teknigi genis bir alanda ve ¢ok sayida bireye uygulanabildigi i¢cin daha genis
bir evreni temsil etme gliciine de sahiptir. Ayrica genis 6rneklem grubu lizerinde ¢alismaya
olanak saglamaktadir. Anketler arastirmaciya zaman, maliyet ve enerji tasarrufu gibi
avantajlar saglarken, yanitlayicilarla yiiz yiize olunmamasi, derinlemesine bilgi
saglanmamasi, geri doniis oranlarinin diisikk olmasi gibi dezavantajlart bulunmaktadir

(Odabasi, 1999: 81; Saldamli, 2013: 45; Ural ve Kilig, 2018: 49; Kozak, 2017: 65).

Anket sorular iki boliimden ve bir 6n sorudan olugmaktadir. Demografik 6zellikleri

belirlemek i¢in dort soru, gida neofobi 6lgegi (FNS) on sorudan olugmaktadir.

Anketteki 6n soru Bir destinasyona sadece yemek igin gider misiniz? seklindedir.
Bu sayede kisinin gastronomi turisti olup olmadiginin belirlenmesi hedeflenmistir. Birinci
boliimde demografik 6zellikleri belirlemek i¢in cinsiyet, yas, 6grenim durumu, gelir diizeyi

ile ilgili sorular hazirlanmistir.

Ikinci béliimde Gida Neofobi Olgegi (FNS) kullanilmistir. Gida Neofobi dlgegi
Pliner ve Hobden (1992)tarafindan gelistirilen psikometrik bir aractir. Olgek kiiltiirel
degiskenlerin yanitlar1 etkilemekte 6nemli bir rol oynadigini belirtmektedir. Gida neofobi
6l¢egi (FNS) 10 ifadeden olugsmaktadir. FNS 6lcegi yeni bir yemek yemenin veya se¢gmenin
istekliligini, egzotik veya yabanci mutfaklarla ilgili asinalik, deneyim; gidalarin kokularini
kesfetmeye istekli olmak (Raudenbush, 1998), yeni gidalar hakkindaki beklentileri
degerlendirmek icin kullanilmistir. Koivisto (1996) farkli popiilasyonlarda ve kiiltiirlerde

bireysel FNS ifadelerinin anlami ve yorumu hakkinda bazi kaygilarin olustugunu
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belirtmistir. FNS degerlerini raporlayan calismalar bilinmeyen gidalarin fiili olarak

degerlendirilmesi veya tadilmasi ile ilgilidir (Arvola vd., 1999).

Gida Neofobi Olgeginin i¢ tutarlilig ¢esitli insan gruplarnin tepkilerinin kullanildig
laboratuvar ¢alismalarinda birden ¢ok kez dogrulanmistir (Cronbach a, tipik olarak 0.8-0.9
araligindadir; Frank, Reilley, Schroth, Werk ve Wehner, 1997; Hursti ve Sjodén, 1997,
Pliner ve Hobden, 1992; Tuorila, Meiselman, Bell, Cardello, ve Johnson, 1994).

Gida Neofobi Olgegi ile ilgili yapilan calismalar yeni gidalara yanitlar1 dogru bir
sekilde ongordigiinii gostermistir (Arvola, Lateenméki ve Tuorila, 1999; Hobden ve Pliner,
1995; Hursti ve Sjoden, 1997; Pliner, Eng ve Krishnan, 1995; Pliner ve Hobden, 1992;
Raudenbush ve Frank, 1999; Raudenbush, Schroth, Reilley, ve Frank, 1998; Tuorila vd.,
1994; Ritchey, 2003). Ritchey vd. ayrica Gida Neofobi olgeginin tek boyutlu oldugu
sonucuna varmustir (Ritchey vd., 2003). Tuorila vd., (2001); Ritchey vd., (2003); Urala ve
Lahteenmaéki, (2007) yeni gidalarin tadina bakma konusundaki istekliligin 6l¢iilmesi, etnik
yiyecekler de dahil olmak {izere yeni veya bilinmeyen biitiin yiyeceklere karsi verilen

yanitlart ortaya ¢ikarmaktadir (akt. Giordano, 2018: 2).

77



6. BOLUM

6.ARASTIRMA BULGULARI VE ANALIZLERI

Arastirma bulgularmin  toplanmasi sonrasinda analizler yapilmistir. Demografik
ozelliklerden yas, cinsiyet, gelir diizeyi, egitim durumu gibi 6zelliklerin analizi yapilararak

degerlendirilmistir. Demografik 6zelliklerle ilgili bulgular Tablo 6.1. de verilmektedir.

6.1. Demografik Ozelliklerin Analizi

Tablo 6.1. Gastronomi Turistlerinin Demografik Ozelliklerinin Frekanslari

| N | %
Cinsiyet
Erkek 212 50,7
Kadin 206 49,3
Toplam 418 100
Yas

18-25 yas 147 35,2
26-36 yas 133 31,8
37-47 yas 77 18,4
48-58 yas 32 7,7
59 yas ve iizeri 29 6,9
Kayip deger 0 0

Toplam 418 100

Egitim durumu
Ilkokul 29 6.9
Lise 68 16,3
Onlisans 84 20,1
Lisans 168 40,2
Lisansiistii egitim 69 16,5
Toplam 418 100
Gelir Diizeyi

1500 TL ve alt1 137 32,8
1501-2500 TL 53 12,7
2501-3500 TL 10 23,9
3501-4500 TL 57 13,6
4501 TL ve tizeri 71 17,0
Toplam 418 100

Arastirmaya dahil olan katilimcilarin %50,7 (212)’si erkeklerden olusurken, %49,3
(206)’s1n1 kadinlar olusturmaktadir. Calismada kullanilan diger demografik degisken yastir.
Katilimeilarin %35,2 (147)’si 18-25 yas ve %6,9 (29)’u ise 59 yas ve iizeri seklindedir.
Katilimeilarin biiylik ¢ogunlugu 18-36 yas aralifindadir ve bu grup toplam katilimci
sayisinin % 66’sin1 olusturmaktadir. Egitim durumuyla ilgili verilerde su sekildedir.
Katilmeilarin %6,9 (29)’u ilkokul, %16,3 (68)’t lise, %20.1 (84)’i {iniversite, %56,7
(237)’si yiiksekdgrenim diizeyindedir. Katilimeilarin biiyiik ¢ogunlugu yiiksek lisans ve
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tiniversite egitimi arasindadir. Gelir diizeyiyle ilgili olarak katilimcilarin %32,8 (137)’1 1500
TL ve alt1, %12,7 (53)’si 1501-2500 TL, %23,9 (10)’u 2501-3500 TL, %13,6 (57)’s1 3501-
4500 TL, %17,0 (71)’14501 TL ve tizerinde bir gelire sahiptir.

6.2. Faktorlerin Aritmetik Ortalamasi, Standart Sapma ve Giivenilirlik Degerleri

Yapilan aragtirma sonucunda kullanilan faktorlerin aritmetik ortalamasi, standart

sapma ve giivenilirlik degerleri ile ilgili sonuglar1 (Tablo 6.2.) verilmektedir.

Tablo 6.2. Arastirmada kullanilan faktorlerin aritmetik ortalamasi, standart sapma ve giivenilirlik

degerleri
Faktor Aritmetik ortalama St. Sapma Giivenilirlik
Cronbach alpha a
Neofobi 2,68 ,92794 ,669
Neofili 3,23 ,98764 773

6.3. Demografik Ozellikleri ile Gida Neofobi Olgeginin T Testleri

Privitera (2015), Ozdamar (2011), birgok siirekli degisken ve davranis 6l¢iimlerinde,
normal dagilim ailesinde yer alan hipotetik evren dagilimlarindan birine uygunluk
gostermektedir. Bu nedenle giinliilk yasamdaki veya dogadaki dl¢iilebilir pek cok degiskenin
normal dagilim o6zelligi gosterdigi veya normal dagilim 6zelligine yakin goriiniim
sergiledigi kabul edilmektedir. Yapilan arastirma sonucunda demografik 6zellikler ile gida

neofobi ve gida neofili 6lgeginin fark testleri sonuglar1 (Tablo 6.3.1.) verilmektedir.

Tablo 6.3.1. Neofobi ve neofili faktorii ile yas t testi

ifadeler Yas N Arit. Ort SS t p

18-25 145 2,53 ,90925
26-36 133 2,73 ,94955

Neofili 37-47 77 2,61 ,95872 3,379 010
48-58 32 2,98 ,78030
59 usti 29 3,08 ,82897
18-25 147 3,32 ,99541
26-36 133 3,21 1,02346

Neofobi 37-47 77 3,24 1,02831 1132 341
48-58 32 2,96 ,83541
59 usti 29 3,06 ,78871

Neofili ile neofobi faktorlerinin, kisilerin yasina gore farklilik gdsterip gostermedigi

incelenmistir. Elde edilen sonuglara gore kisinin Neofobi olmasi yasina gore farklilik
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gostermemektedir. Neofili ile kisilerin yaslar1 arasinda ¢ikan istatistiksel sonuglara gore (P<
0,05) kisinin Neofili olup olmamasi ve yasa gore farklilik gostermektedir. Buna gore 59 yas
ve lstli bireylerin neofili degerlerinin diger yas gruplarina gore daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Sonuglara gore neofili faktoriinde 59 yas listii grubunun aritmetik ortalamasi (X
=3,08, SS=,82897) en yiiksek degerde iken, 18-25 yas araliginda (X=2,53, SS=,90925) en
diisiik degeri gostermektedir. Dolayisiyla Hla desteklenmemis ancak H1b desteklenmistir.

Tablo 6.3.2. Neofobi ve neofili faktorii ile cinsiyetin t testi

ifadeler | Cinsiyet| N | Arit. Ort| SS T df p
Erkek | 212 2,60 ,93693
Neofili -1,761 416 ,079
Kadin | 206 2,76 ,91382
Erkek | 212 3,30 ,91989

Kadin | 206 3,16 1,05034

Neofobi 1,449 | 405,570 ,148

Neofili ile neofobi faktdrlerinin, kisilerin cinsiyeti ile aralarinda herhangi bir farkin
olup olmadigina bakildiginda (P> 0,05), neofili ve neofobi faktoriiniin kisilerin erkek ve
kadin olmasi arasinda istatistiksel bir fark goriilmedigi tespit edilmistir. (Tablo 6.3.2.)
Dolayisiyla H2a ve H2b hipotezleri desteklememistir.

Tablo 6.3.3. Neofobi ve neofili faktorii ile 6grenim diizeyi fark testi

. . Arit.
Ifadeler Egitim N ar SS t p
[kdgretim 29 2,66 ,85708
Lise 68 2,73 ,93465
Neofili Universite 84 2,47 92712 1,943 102
Yiikseklisans 168 2,80 ,90466
Doktora 69 2,62 ,98012
[kdgretim 29 2,98 ,90186
Lise 68 3,13 ,98956
Neofobi Universite 84 342 1,01471 1,910 108
Yiikseklisans 168 3,16 ,94703
Doktora 69 3,35 1,05546

Neofili ile neofobi faktorlerinin, kisilerin egitim diizeylerine gore farklilik gosterip
gostermedigine incelemistir. Neofobi ve Neofili ile kisilerin egitim diizeylerine bakildiginda
neofobi ve neofili faktdriiniin kisilerin egitim diizeylerine goére bir farklilik goriilmedigi

tespit edilmistir (Tablo 6.3.3.). Dolayisiyla H3a ve H3b hipotezleri desteklenmemistir.
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Tablo 6.3.4. Neofobi ve neofili faktorii ile gelir diizeyi fark testi

ifadeler d(i;iile:;i N Aorg SS t p
1500 ve alt1 137 2,59 ,89850
1501- 2500 53 2,53 ,90194
Neofili 2501-3500 | 100 2,75 88365 1577 179
3501- 4500 57 2,69 ,99723
4501 ve tizeri 71 2,87 ,98980
1500 ve alt1 137 3,27 1,04438
1501- 2500 53 3,42 1,05890
Neofobi 2501- 3500 | 100 3,16 95049 1,973 098
3501- 4500 57 3,36 ,89239
4501 ve tizeri 71 3,00 91374
Neofili ile neofobi faktorlerinin, kisilerin gelir diizeylerine gore fark gosterip

gostermedigine bakilmistir. Neofobi ve Neofili ile kisilerin egitim diizeylerine bakildiginda
sonug neofobi ve neofili faktoriiniin kisilerin egitim diizeyleri arasinda istatistiksel bir fark

saptanmamugstir (P>0,05). (Tablo 6.3.4.) Dolayisiyla H4a ve H4b desteklenmemistir.
6.4. Neofobi ve Neofili Faktorii Ile Gastronomi Turisti Fark Testi

Yapilan arastirma sonucunda neofobi ve neofili faktorleri ile gastronomi turisti arasinda

yapilan fark testi sonucu (Tablo 6.4.) verilmektedir.

Tablo 6.4. Neofobi ve neofili faktorii ile gastronomi turisti fark testi

Bir yere
. yemek Aritmetik
Ifadeler yemege N Ortalama SS T df p
gider misiniz
Evet 256 2,51 ,89066
Neofili Hayir 162 2,96 92068 -4,994 416 ,000
Evet 256 3,28 ,95405
Neofobi Hayr 162 314 103552 1,438 416 ,151

Bireyin neofili olmasi ile bir yerden bir yere sadece yemek yemek i¢in gitmesi
arasinda istatistiksel agidan anlamli bir fark oldugu goriilmektedir (P< 0,050). Neofiliklerin
bir destinasyona yemek amaciyla gitmeyenlerin orani gidenlerden daha yiiksektir. (Tablo
6.4).Buna gore HS5b desteklenmistir. Bireyin Neofobik olmasi bir destinasyona sadece
yemek yeme amaciyla gitmesine gore farklilik géstermemektedir. (P>0,05) Dolayisiyla H5a

desteklenmemistir.
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7. TARTISMA-SONUC

Bu calisma gastronomi turistlerinin gida tercihlerinde neofobi ve neofili olmalarinin
etkisinin belirlenmesi amaciyla yapilmistir. Aragtirma sonucunda gastronomi turistlerinin
neofili egilimi olsa bile daha az diizeyde gastronomi turizmine katildiklar1 belirlenmistir. Bu
durumda yemek yemek icin bir yere gitmeyenlerin neofili diizeyleri giden kisilerden daha

yiiksek oldugu sonucuna ulasilmistir.

Mevcut calismada kisilerin neofobik veya neofilik olmalarinin cinsiyete gore
farklilik gostermedigi, diger bir ifadeyle cinsiyetin bu konuda roliiniin olmadig
belirlenmistir. Literatiir incelendiginde gida neofobiyle ilgili aragtirmalarda erkeklerin
neofobi oranlarinin kadinlardan daha yiiksek oldugu belirtilmekle birlikte (Hursti ve Sjoden,
1997; Tuorila, Lahteenmiki, Pohjalainen ve Lotti, 2001; Té6rnvall, 2014; Camarena vd.,
2011; Ton Nu vd., 1996; Saba, 2001), kadinlarin neofobi diizeylerinin yiiksek olmasi da
(Frank ve Van der Klaauw, 1994; Alley ve Burroughs, 1991) s6z konusudur. Bu anlamda
cinsiyet konusunda ¢eliskili arastirmalardan bahsetmek miimkiindiir. Mevcut arastirmanin
bulgulan literatiir ile karsilastirildiginda Koivisto ve Sjoden, (1996); Pliner ve Hobden,
(1992); Loewen ve Pliner, (2000); Nordin vd., (2004), De Steur vd. (2016), Birch (1980),
Fernandez-Ruiz vd., (2013), Olabi vd. (2015), Ristic vd. (2016) ¢alismalar1 ile benzerlik
gostermektedir. Calisma sonucunda gida segiminde cinsiyetin neofobi ve neofili iizerinde

bir etkisi bulunmadig ortaya ¢ikmaktadir.

Calisma sonuglarina gore yasin neofobi ve neofili tizerindeki etkisi daha 6nceki
caligmalarla tutarlilik gostermektedir. Yasla birlikte neofobi azalarak neofili egilimi daha
fazla ortaya ¢ikmaktadir. Yiiksek yas grubunda olan kisilerin yiyeceklerle ilgili tercihleri
genclere gore daha macereperesttir. Cilinkii yeni gidalar1 yemenin keyfini yasamak ve
yagsamak i¢in daha agik olabilirler (Ritchey vd., 2003). Genel olarak yasam tatmini ve yas
arasindaki iliskinin U seklinde oldugu belirtilmektedir. Yani, gen¢ ve yasl insanlar en
yiiksek yasam doyumu seviyelerine sahipken, orta yasl insanlar yasamdan daha az memnun
kalmaktadir (Blanchflower ve Oswald, 2008). Diger bir ifadeyle yasamin ilk ve son
donemlerinde insanlar hayatlarindan daha ¢ok memmun olmaktadir. Orta yas gruplarinda
yiiksek ¢ikmasinin nedenleri arasinda yasam tatmini ve bireyin yasama bakis sekli neofobi
seviyesini etkilemektedir. Kisilerin sosyal ¢evresiyle ilgili degisimler gida tercihlerini de
etkilemektedir. Yasin neofoiye etkisini 6l¢en ¢alismalarin bazilarinda (Pliner ve Hobden,
1992; Pelchat ve Pliner, 2006; McFarlane ve Pliner, 1997; Contento, Michela ve Goldberg,
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1988; Cooke ve Wardle, 2005; Dovey vd., 2008) neofobinin yasla birlikte azalmaya
basladig1 belirtilmektedir. Tuorila vd. (2001), Finlandiya'y1 temsil eden bir ¢alismada, 32-33
yas araliginda daha yiiksek neofobi oranlar1 saptanmistir. Geng yastan (16-25, 26-35, 36-
45), orta yaslara (46-55, 55-65) 34-35 ve son olarak daha yashlarda (66-80) ¢ogu
arastirmada neofobi araligi i¢inde bulunmaktadir. Yas ilerledikge neofobi orami diisiis

gostermektedir.

Yasla birlikte neofobinin azaldigini bildiren ¢aligmalar oldugu gibi arttigin1 belirten
calismalarda (Mieselman vd., 2010; Camarena vd., 2011; Siegrist vd., 2013; Otis, 1984;
Tuorila, Lahteenmiki, Pohjalainen, ve Lotti 2001; Raudenbush vd.,1998; D’Antuono ve
Bignami, 2012) bulunmaktadir. Frank (2009) yas etkisini inceledigi ABD o6rnegi, yaslart 18-
64 arasinda olan FNS 6lclimii 65 yas alt1 bireylerde neofobi daha diisiik oldugunu gosteren
bulgular elde edilirken yaslilarda neofobinin daha yiiksek oldugu sonucuna ulasilmistir yash
insanlarda da gida neofobisinin artis gosterebilecegini belirtmektedir. Bununla birlikte

Neofobi degerlerinin ise biitiin yas araliklarinda birbirine yakin oldugu goriilmektedir.

Gelir diizeyi konusunda elde edilen verilerin analiz sonucunda daha oOnceki
calismalarla benzer sonuglar elde edilmistir. Gelir diizeyinin yiiksek ya da diisiik olmasi
gida tercihlerini dolayisiyla neofobi ve neofili egilimini etkilememektedir. Gida neophobi ve
gelir diizeyi arasinda iligkili bulunmamakla birlikte (Choe ve Cho, 2011; Flight vd, 2003;
Olabi vd., 2009), Béckstrom vd. (2004), diisiik gelirli Finli katilimcilarinin tanidik gidalari
tercih ettiklerini ve yeni gidalardan daha fazla siiphelendiklerini gdstermektedir. Olabi,
Najm, Baghadi ve Morton (2009) Amerikali ve Liibnanli 6grencileri yiiksek, orta veya
diisiik sosyo-ekonomik durum olarak siiflandirirken neofobi puanlari arasinda da ¢ok az

fark oldugunu bildirmektedir.

Kisilerin egitim diizeyinin gida tercihleri iizerinde etkisinin olmadigi sonucuna
ulagilmaktadir. Egitim diizeyiyle neofobi ve neofili arasinda herhangi bir etkiye
rastlanmamaktadir. Bu sonug¢ daha 6nce yapilan ¢alismalarla ortiismektedir. Camarena vd.
(2011) egitim diizeyi ile neofobi arasinda bir iliski olmadigini belirtmektedir. Barrena ve
Sanchez (2012) sosyal sinif, egitim diizeyi, cinsiyet ve hane halki gibi kriterlerin neofobiyi
etkilemesiyle ilgili bir sonuca ulasmamistir. Kisiler arasinda tercihle ilgili farkliliklarin
Ozellikle sosyo-ekonomik faktorlere atfedilmemesi gerektigini belirtmektedir (s:75).
Yapilan caligmada Camarena (2011), Barrena ve Sanchez (2012) egitim diizeyiyle neofobi

arasinda bir iligski olmadig1 belirlenmistir.
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Yemek yeme veya yemek yapma davranist insanlarin ¢ogunun giinliik hayatinin en
onemli faaliyetleri arasindadir. Gidayla ilgili biitiin davranislar, gelenegin ve yeniligin ayn
derecede onemli oldugu, zamanin geregini yerine getirmenin, bir ana zevk katmanin,
durumu elverigli hale getirilmesi i¢in birbiriyle harmanlanmasi1 sonucunda ortaya
cikmaktadir. Yemekle ilgili biitiin etkinlikler, yiiksek ritiiellerle birlikte giiglii duygusal
yatirimlar olarak her yastan birey icin zevk ve mutluluk kaynagidir. Hayatin kendisine ait
olan yemek geleneksel olarak iistliin sayilan miizik, resim vb. gibi etkinlikler kadar zeka,
hayal giicii ve yaraticilik gerektirmektedir. Bazen zorunluluklar ya da egzotik yiyeceklerin
yayginlagmasi evde asla yenilmeyecek yiyeceklerin digarida yenilmesine neden olmaktadir.
Karmagsik bir diizen igerisinde yiyeceklerle ilgili segimler, begeniler, aligkanliklar ve

tiksintiler bulunmaktadir (De Certeau, Giard ve Mayol, 2015: 203).

Gida tercihlerini etkileyen faktorler {i¢ grupta toplanmaktadir. Birinci faktor; yas,
cinsiyet, egitim, gelir, beslenme, bilgi, pisirme becerisi, yaraticilik, saglikla gida arasindaki
iliskiye yonelik tutumlar olarak siralanmaktadir. Bunlarim tamam bireyle ilgilidir. fkinci
faktor; tat, goriinlim, doku, maliyet, yiyecegin tiirli, hazirlama yontemi, sekli ve kullanilan
baharatlar dahil olmak iizere dogrudan gidalarin dogasiyla ve hazirlanmasiyla ilgilidir.
Uciincii faktor ise; mevsim, istihdam, hareketlilik, kentlesme derecesi, hanehalk1 biiyiikliigii

ve ailenin evresi gibi ¢cevresel faktorleri icermektedir (Randall ve Sanjur, 1981)

Sanchez-Caiiizares ve LopezGuzman (1998) “Gastronomik dgeler turistin ana hedefi
olsun ya da olmasin, turist hos anilar, deneyimler yasayacagindan bir keyif ve firsat
saglamaktadir” (s: 230). Turistik amagla seyahat eden bireylerin gastronomi turisti oldugunu
belirlemek gerekmektedir. Burada sadece kisinin kendisini tanimlamasiyla degil ayni
zamanda ge¢mis deneyimleri ve igerisinde bulundugu faktorler gbzoniinde
bulundurumalidir. Gastronomik deneyimler i¢in farkli destinasyonlar1 se¢mek ana
motivasyon kaynagi olmaktadir. Oncelikli olarak turistin gida nedeniyle bir destinasyonu
ziyaret edip etmedigini belirlemek ve yerel yemeklerle ilgili 6rneklemlere ilgisinin tespit
edilmesi gerekmektedir. Destinasyonu ziyaret amaci, seyahatte ziyaret edilecek noktalarin
belirlenmesi seyahat deneyimlerini énemli 6lgiide etkilemektedir. Ikinci olarak, gidayla
ilgili faaliyetler cogunlukla zevkli deneyimler olarak kabul edilmekte ve turistler tarafindan
biiyiikk saygi gormektedir. Farkli kiiltiirlere ait gastronomik O6zellikler turistleri deneyim

yonleriyle zenginlestirmektedir.
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Chang, Kivela ve Jaksa (2011) gastronomi turistlerinin yemek deneyimlerini
etkileyen faktorleri alt1 baslik altinda toplamaktadir. Bunlar turistin kendi yemek kiiltiirt,
yemek deneyimi, gida g¢esitliligi, destinasyon algisi, hizmet algisi, tur rehberinin

performans: olarak siralanmaktadir.

Turistlerin kendi yemek kiiltiiri, mutfak talimatlari, yoresel dogal gida istekleri ve
yemekle ilgili 6ceki deneyimleri, i¢inde bulundugu grubun etkileri gida tercihlerini olumlu
ya da olumsuz bir sekilde etkilemektedir. Yemek kiiltiirii kavraminda 6zellikle lezzet ve
pisirme yontemi ©On plana c¢ikmaktadir. Turistler yerel gidalarin lezzetlerine asina
olmadiklar i¢in tercihleri etkilenmektedir. Yerel gidalarla ilgili tecriibe ve bilgi eksikligi
turistlerin gida degerlendirme stirecinde etkili olmaktadir. Turistin etkilendigi kriterler g6z
oniinde bulunduruldugunda baska kiiltiire ait yiyecekleri lezzetli veya lezzetsiz olarak
degerlendirebilmektedir. Yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilan pisirme ydntemleri
yemegin tadini etkilerken daha uygun yontemlerin kullanilmasi yemegin lezzetini
arttirabilmektedir. Bu durumda turistlerin yiyecege karst olumsuz izlenimlerinin

degismesine neden olabilir.

Seyahatlerde yasanan yemek deneyimleriyle ilgili olarak en Onemli etkenler
yemeklerin 6zglinliigii ve deneysel faktorler olarak agiklanabilir. Gastronomi turistleri i¢in
yemegin 6zgilin olmasi, seyahat edilen destinasyonun yerel kiiltiiriinii yansitmasi, turistler
icin Ozellikle planlanmamis ve dogal seyri icerisinde olmasi gerekmektedir. Yiyecek ve
iceceklerin 6zgiin olmasi yemek deneyimi ve tercihi agisindan 6nemlidir. Gidanin somut

kalitesi turistlerin memnuniyetini etkilemektedir.

Gida ¢esitliligi turistlerin kiiltiire ait yiyecekleri tatmasi ve deneyimlemesi agisindan
onemli kriterler arasindadir. Destinasyonda bulunan farkli ve ¢ok sayida yiyecegin

sunulmasi tercih sansin arttirmakla birlikte memnuniyetide etkilemektedir.

Destinasyon algis1 igerisinde 6zellikle gastronomik kimlik, beklenen hizmet diizeyi,
hizmetin kargilanmasi (yemekle ilgili sunulma zevki, servis personeliyle iletisim, servis hizi,
rol senaryosunun etkisi) gibi ana temalar turistlerin destinasyonla ilgili algisini
etkilemektedir. Turistlerin destinasyonun gastronomik kimligi iizerindeki beklentisi
tercihleri ve memnuniyeti etkilemektedir. Turistlerin tercih ettikleri yemekle gastronomik
kimlik arasinda pozitif bir iliski bulunmaktadir. Yemekle ilgili aktivitelerde

destinasyonlarda bulunan gastronomik 6gelerle ilgili olarak turistlere verilen tanitici bilgiler

85



olumlu alg1 yaratmaktadir. Ciinkii turist ne ile karsilasacagini bilerek hareket etmek
istemektedir. Hizmet diizeyi agisindan servis elemanlarinin ilgisi, yiyeceklerle ilgili

aciklamalar, pozitif yaklagim 6nemlidir.

Gastronomi turistlerinin destinasyon ve yiyecek icecek tizerindeki beklentileri
memnuniyeti dolaysiyla yeniden tercih edilmeyi olumlu veya olumsuz bir sekilde
etkileyebilmektedir. Farkli mutfaga ait yemek kiiltiirii ve yemek deneyimiyle ilgili kisisel
beklentiler, destinasyonda bulunan gida kalitesiyle ilgili deneyimsizler, c¢ok sayida
yiyecegin genis otantik bir ambiyansta sunulmasi, destinasyonun algilanan gastronomik
kimligi, iletisim engelleri gastronomi turistlerinin tercihlerini ve memnuniyetini

etkilemektedir.

Yiyecek igeceklerle ilgili karsilasilan olumlu ya da olumsuz durumlar (6n yargi,
asinalik, beklenti) bireyin gidayla ilgili tercihlerini etkilemektedir. Yiyeceklere karsi
olusturulan olumsuz yaklasimlar neofobik egilimler olarak ortaya c¢ikarken, olumlu

yaklasimlarda neofili egilimini daha baskin hale getirmektedir.

Gastronomi turistlerinde neofobi ve neofili egiliminin her ikiside bulunabilmektedir.
Kiiltiirler arasinda neofobi oranlarinda farklilik goriilmektedir. Kanada, ABD, Finlandiya’da
yapilan ¢alismalarda bu tilkelerin neofobi oranlarinin yiiksek oldugu sonucuna ulasilmistir.
Yabanci gevre, farkli ve yeni gidalar neofobik egilim igerisinde bulunan turistlerin neofobik
tepkilerinin artmasina neden olabilir. Yeme davranisi turistler i¢in destinasyonlarda ve farkl
ortamlarda gergek bedensel katilim igerdiginden, turistlerin neofobik egilimi 6nemli bir
sekilde 6n plana ¢ikmaktadir. Bununla birlikte kiiltiirler arasinda kisinin yeni ve farkli
gidalar icin cesaretlendirildigi olgiide neofili egilimlerinde 6nemli farkliliklar ortaya
¢ikmaktadir.

Gastronomi turistleri genellikle seyahatlerinde yeni, farkli deneyimler i¢in isteklidir,
giinliik yasamlarindan ¢ok daha fazla risk almay1 tercih etmektedirler. Seyahat, onlar1 yeni,
garip yemekler ve icecekler denemek icin motive ederek, neofili egilimlerinin yiikselmesi
icin tesvik edebilmektedir. Sonug olarak gastronomi turistlerinin destinasyon tercihlerinde
yemek kiiltlirii onemlidir. Farkli destinasyonlara ait yemeklerin ve kiiltiirlerinin 6n plana
cikmasi turistlerin tercihlerini ve memnuniyetini etkilemektedir. Gida tercihinin etkileri
arasinda yer alan kisilik o6zellikleri gastronomi turistlerinin egilimlerini 6nemli o6lcilide

etkilemektedir. Gastronomi turistlerinin kisilik 6zellikleri seyahat sekillerini ve gida
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tercihlerine sekil vermektedir (Plog,1972). Calismanin sinirliliklart goz oniine alindiginda
kisilerin kendilerini gastronomi turisti olarak tanimlamalar1 dikkate alinmistir. Bu durumda
c¢ikan sonuglara gore bireyin neofobi egilimi gostermesi gastronomi turisti olmadigi
anlamina gelmemektedir. Bireyler kesin c¢izgilerle neofobik veya neofilik olarak
ayrilmamaktadir. iginde bulunulan durum, ruh hali, sosyal cevre, yas, kisilik 6zellikleri gibi
etkenler neofobi ve neofili diizeyini degistirmektedir. Kisiler hem neofobi hem de neofili
Ozelliklerini gosterebilmektedir. Sadece kisinin beyaniyla degil gastronomi egilimini 6lgen
bir Olgekten yararlanmak kisilerin gastronomi turisti olup olmadigimin daha objektif bir
sekilde o6grenilmesini saglayacaktir. Daha sonra yapilacak c¢alismalarda bunun dikkate
alimmasi hipotezlerin sonuglart agisindan 6nemlidir. Gida neofobi ile ilgili ¢aligmalarda
demografik 6zellikler, gida neofobi dl¢egi yani sira kisilik 6zellikleriyle ilgili bir dl¢egin yer
almas1 neofobi veya neofilinin farkli yonlerden arastirilmasi, bununla ilgili sonuglarin
gastronomi turistlerinin gida tercihlerinin yiyecek icecek isletmeleri tarafindan taninmasini,
satis  planlamalarinin, pazarlama stratejilerinin  bu dogrultuda yapilmasimna imkan

saglayacaktir.

Gelecekteki galismalarda gida tercihlerinin biitiin boyutlarinin incelenmesine olanak
saglayacak sekilde kisilik 6zelliklerininde incelenmesi, neofobiyle yapilan c¢alismalarda
kisilerin gidaya o anda verdigi tepkiler baz alinarak oSlgiilerek yapilmast Onerilmektedir.
Yapilan ¢alismada sadece Milas ve Kusadasi’nda veriler toplandigindan Tiirkiye geneline
bu caligmayr atfetmek miimkiin degildir. Bu nedenle niifus yogunlugu daha yiiksek olan
yerlesim yerlerinde kisilik ozellikleriyle 1ilgili Olgeklerde ilave edilerek arastirma
yapildiginda farkli {ilkelerde yapilan mevcut arastirmalar ile Tirkiye’de ortaya ¢ikan
sonuglar1 karsilastirmak miimkiin olacaktir. Ayrica gida neofobi ile ilgili ¢alismalarda
sadece kisilerin sorulara verdigi yanitlar géz Oniine almmamaktadir. Kisilerin iginde
bulundugu durumlarin etkilerinin Sl¢lilmesi s6z konusudur. Farkli manipiilasyonlar, i¢inde
bulunulan durum, psikolojik ve fizyolojik etkiler dikkate alindiginda gida neofobi
degerleriyle ilgili farkli sonuglara ulasmak miimkiindiir. Bu amacla psikoloji boliimiiyle
yapilacak ortak calismalarda farkli sonuclarin ortaya cikaracaktir. Arastirmada yer alan

mevcut model iizerine gastronomi turist tipolojisi de eklenerek calisiimasi onerilmektedir.

Yiyecek icecek isletmelerinin gastronomi turistleri tarafindan daha fazla tercih
edilmesi icin yerel, yoresel ve farkli yiyeceklere yer verilmesi gerekmektedir. Yasam

dongiistiyle ilgili ¢aligmalarda yasamin ilk doneminde ve son donemlerinde (gengler,
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yaglilar) gida tercihleri orta yas grubuna gore farklilik gostermektedir. Yasla ilgili bu
ozellikler ve neofobi —neofili egilimi dikkate alinarak igletmelerdeki cikan iiriinler gézden
gecirilmelidir. Her iki grubun neofili egilimi gosterdigi diisiiniildiigiinde tercih ettikleri
seyahat gilizergahlarinda yeni, farkli, yerel yiyecek ve igeceklere ilgi daha fazla olmaktadir.
Gengler i¢in daha hizli ve kolay hazirlanabilen farkli, yerel yiyecekler hazirlanirken, yasl
bireyler icin farkli ve yerel yiyeceklerin daha saglikli formlarda hazirlanmasi (kizartma
yerine buharda pisirme, seker yerine kuru meyveler bal gibi iiriinlerin kullanilmasi vb.)

turist tercihlerinin olumlu yonde etkilenmesine neden olacaktir.
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9. EKLER
EK.1

ANKET ORNEGI

Bu calisma Adnan Menderes Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Yiyecek Icecek
Isletmeciligi Anabilim Dali Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinde yapilan Yiiksek
Lisans tezinde kullanilmak iizere Dog. Dr. Berrin GUZEL danismanliginda, Arzu KAPLAN
tarafindan hazirlanmistur.

*Bir destinasyona sadece yemek i¢in gider misiniz? Evet( ) Hayir ()

1. Demografik Ozellikler

Cinsiyet: E( ) K( )

Yas: 18-25yas ( )26-36yas ( )37-47yas ( )48-58yas ( )59yastiizeri( )
Egitim Durumu: ilkdgretim ( ) Lise ( ) On Lisans ( ) Lisans ( ) Yiiksek Ogrenim ( )
Gelir Diizeyi: (Yanlizca kendi gelir diizeyiniz.) 1.500 TL ve alti( ) 1.501-2500 TL( )
2501-3500 TL ( ) 3501-4500 TL( ) 4501 TL ve tizeri

1. Gida Neofobi Olcegi ( FNS)

Asagidaki sorular1 yonergeye gore doldurunuz. Uygun gordiigiiniiz yere (X) isareti
koyunuz.

1.Kesinlikle katilmiyorum 2. Katilmiyorum 3.Ne katiyorum/Ne katilmiyorum
4.Katilhyorum 5. Tamamen katiliyorum

Gida Neofili

1.Siirekli yeni ve farkli yemekler denerim 1C) 2(C) 3(C) 4() 5¢(

)
2. Farkli iilkelerden yemekler hosuma gider LC) 2(C) 3(C) 4(C) 5¢(

)
3. Neredeyse herseyi yerim 1C) 2() 3() 4() 5¢(

)
4. Aksam yemegi davetlerinde yeni yemekler denerim 1 ( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5¢(

)
5. Yeni etnik restoranlar1 denemek isterim 1) 2(C) 3() 4() 5()

Gida Neofobi

6. Yemegin i¢inde ne oldugunu bilmezsem denemem 1 ( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5()
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7.Daha 6nce hi¢ denemedigim seyleri yemekten korkarim 1( ) 2( ) 3( ) 4( ) 5¢(

)
8.Yiyecegim yemekler konusunda ¢ok hassasim 1() 2(C) 3(C) 4() 5¢(

)
9. Yabanci yemekler benim i¢in tuhaf goriintiyor LC) 2C) 3(C) 4() 5¢(

)
10.Yeni yemeklere giivenmiyorum 1C) 2(C) 3(C) 4() 5¢(

)
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