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ABSTRACT

MASTER'S THESIS

DETERMINING THE EFFECT OF TOURISTS' GASTRONOMY
EXPERIENCES ON THEIR INTENTION TO VISIT AGAIN: KASTAMONU
EXAMPLE

MUHAMMET OZTURK

KASTAMONU UNIVERSITY INSTITUTE OF SOCIAL SCIENCE

DEPARTMENT OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS
SUPERVISOR: DR. OGR. UYESI AYKUT SIMSEK

In the tourism sector, where production and consumption occur simultaneously, gastronomy
tourism comes to the fore as an alternative to classical tourism types. The food and beverage
activities carried out by tourists locally also affect their intention to revisit. This research was
conducted to determine the effect of gastronomy experiences of local tourists visiting
Kastamonu on their intention to revisit. The survey technique was used to collect data in the
research. In this direction, a survey was applied to 384 people determined by the convenience
sampling method between October 2022 and June 2023. Only 350 of the distributed surveys
were analyzed because they were usable. The obtained data were analyzed with SPSS 22.0.
Regression, correlation, normal distribution, validity and reliability, descriptive statistics
analyzes were performed and interpreted in accordance with the purpose of the research. As a
result of the analyzes, it was determined that the gastronomy product experience and service
experiences of local tourists visiting Kastamonu did not have a significant effect on their
intention to revisit. It was also determined that they did not find the prices of gastronomy
products appropriate, the music played, the interior and exterior decoration were not
compatible with the restaurant identity. It was determined that they were not very willing to
share about their food and drink experiences on social media, and they were not very keen on
sharing their food and drink experiences in Kastamonu with their friends and relatives. It was
concluded that they were not willing to come to Kastamonu again for a food and drink
experience.

.KEYWORDS: Gastronomy, Kastamonu, Revisit Intention, Gastronomy Experience,
Recommendation.

October 2024
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1. GIRIS

Ulasim olanaklarmin teknolojik gelismelerle birlikte, uluslararasi diizeyde ¢esitlilik
kazanmasi1 ve seyahat siirelerinin kisalmasi, insanlara daha hizli seyahat etme imkan1
tanimistir. Teknolojinin getirmis oldugu bu seyahat hareketliligi diinya tizerinde
turizm faaliyetlerinin de gelismesine ve yayginlasmasina olanak saglamistir.
Insanlarin  yogun is tempolarinin bir sonucu olarak ortaya ¢ikan dinlenme
ihtiyaglarinin yanmi1 sira insanin merak eden, diisiinen bir varlik olmasi icindeki
kesfetme istegini de beraberinde getirmistir. Insanlarin yasamis oldugu bu degisim ve
donlisim turizm faaliyetlerine de yansimis ve turizm faaliyetlerinin c¢esitlilik
kazanmasini saglayan faktorlerden biri olarak kabul gormiistiir. Bu merak istegi sadece
dogal giizellikler, tarihi alanlar, deniz, kum, giines gibi turizm faaliyetleri disina
cikarak insanlarin gittikleri yerlerdeki yeni lezzetleri deneyimleme istegine
donlismistiir. Bu sebeple yiyecek icecek faaliyetleri, yerel tiriinler farkli kiiltiirlerin
kaynagmasimin Oniinii agmis ve gastronomi turizminin gelisimi agisindan Gnem
kazanmistir (yiyecek icecek faaliyetleri farkli kiiltiirlerin kaynagmasimin Oniinii

acmustir (Kivela ve Crotts, 2006).

Gastronomi turizmini olusturan 6gelerin basinda yiyecek ve igecek kiiltiiriiniin 6n
plana ¢iktig1 ifade edilmektedir (Ozdemir ve Altmer, 2019). Gastronomi turizmi farkl
kiiltirlerin barindirmis oldugu iceceklerin ve yiyeceklerin, deneyimlenen kiiltiiriin
ozellikleriyle tiiketebilmek adma seyahat etmek olarak tanimlanmistir. (Ozkaya ve
Can, 2012). Tiirkiye’nin Asya ve Avrupa’y1 birbirine baglayan bir koprii konumunda
olmasi, cografi konum itibariyle bir¢cok farkli medeniyetin yollarinin kesismesini ve
kiiltiir aligverisinde bulunmalarini saglamistir. Gliniimiizde de cesitli kiiltiirlerin
kesisim noktast konumundadir (Dilsiz, 2010). Tiirkiye’nin sahip oldugu bu koklii
gecmis, turistik bir g¢ekicilik unsuru olarak, gastronomi turizmi bakimindan da
yeglenen bir iilke olmasini saglamaktadir (Giizel-Sahin ve Unver, 2015). Ayrica yedi
farkl1 bolgeye ayrilmis olmasi, yedi farkli bolgenin lezzet unsurlarini bir arada
barindirmasi ve iiriin ¢esitligi bakimindan diinyanin en eski mutfaklarindan biri oldugu

ifade edilmektedir (Dilsiz, 2010). Bu yedi bdlgeden biri de Karadeniz bolgesidir.



Karadeniz bolgesinin Bat1 Karadeniz boliimiinde yer alan Kastamonu’nun hem denize

kiyisinin olmasi hem de i¢ kesimlere olan yakinligi mutfak kiiltiiriinii de etkilemistir.

Kastamonu’nun cografi konumunun ortaya c¢ikardigi bu avantajli durum farkh
medeniyetlere ev sahipligi yapmasina zemin hazirlamis ve zengin bir kiiltiirel yapinin
olusmasinin 6niini agmistir (Kocatepe ve Tiril, 2017). Kastamonu'nun iklimi, bitki
ortlisii ile endemik bitki tiirleri, tarim ve hayvancilik faaliyetleri mutfak kiiltiirtinii de
etkilemistir. Bunun sonucunda zengin bir mutfak kiiltiiriiniin olustugu sdylenmektedir
(Mizrak, 2018). Gastronomi iriinlerinin g¢esitliligi bakimindan Bati Karadeniz
bolgesinde bulunan illerin baginda gelen Kastamonu ayni1 zamanda gastronomi turizmi
alanindaki akademik ¢alismalarla da arastirilmaktadir. S6z konusu galismalardan daha
once Kastamonu gastronomisi ile ilgili yapilan ¢alismalar; Aydogdu ve Duman (2017)
caligmalarinda Kastamonu’nun yoresel yemeklerinin bdlge igin bir ¢ekim unsuru
olusturdugu sonucuna ulagsmistir. Biiyiikmehmetoglu ve Oktay (2021) Kastamonu’da
turistik irlin olarak yoresel mutfagin pazarlanmasina yonelik olarak yapmis oldugu
calismasinda gidalarin ve yoresel mutfak pazarlanmasinin katilimeilarin demografik
ozelliklerine gore farklilik gostermedigini ifade etmistir. Akkus ve Simsek (2019)
Kastamonu’da bulunan isletmelerin meniilerinde ydresel yiyeceklerin yer alma
diizeylerinin tespit edilmesi amaciyla yapmis olduklar1 g¢alismada, arastirmaya
Kastamonu il merkezinde hizmet veren 30 yiyecek icecek isletmesinin dahil edildigini
belirtmislerdir. Bu igletmelerden yalnizca 12’sinde (%40) yoresel yiyeceklerin yer
aldig1 sonucuna ulasildig: ifade edilmistir. Yoresel ana yemek olarak ¢ogunlukla etli
ekmek, banduma ve tirit yemeklerinin restoran meniilerinde yer aldigi, yoresel ¢orba
ve pilavlarin ise meniilerde bulunma oraninin diisiik oldugu saptanmistir. Bunun yani
sira arastirmaya dahil edilen isletmelerin hi¢birinde yoresel tatlilarin yer almadigi
ifade edilmistir. Bu tez calismasinda da Kastamonu ydresini ziyaret eden turistlerin
tekrar ziyaret etme niyetlerinin arastiritlmasi amaglanmaktadir. Kastamonu’ya gelen
turistlerin tekrar ziyaret etme niyetlerini belirlemek amaciyla bu yiiksek lisans tezi
calismasi hazirlanmistir. Caligmanin amacina uygun olarak turistlerin tekrar ziyaret

etme niyetleri gastronomi agisindan incelenmistir.

Bu arastirmanin temel amaci, turizm faaliyetine katilan turistlerin denemis olduklari

gastronomi Uriinlerinin tekrar ziyaret etme niyetleri {izerine etkisinin belirlenmesidir.



Bu amaca ek olarak bolgeyi ziyaret eden turistlerin ortak 6zelliklerinin tespit edilmesi,
demografik o6zellikleri, seyahat amaglar1 acisindan bir ayrim olup olmadig: tespit
edilmeye ¢alisilmistir. Arastirma sonuglart ¢ergevesinde Kastamonu’da gastronomi
turizminin gelistirilmesi adina Oneriler getirilmesi amaglanmaktadir. Yerli turistlerin
gastronomi iiriinlerine bakis agilariyla ortaya ¢ikacak olan pazarin belirlenmesi ve
turistlerin arzu ve ihtiyaglarinin eksiksiz olarak tespit edilmesi, pazarlama
faaliyetlerinin gelistirilmesi, biyiitiilmesi anlaminda karar verici ve uygulayicilara

bazi tavsiyelerde bulunacak olmasindan 6tiirii bu tez ¢alismasinin 6nemi belirtilmistir.

Yukarida siralanmig amaglar dogrultusunda hazirlanmig olan, yiiksek lisans tez
calismasi ti¢ kisimdan meydana gelmektedir. Arastirmanin ilk kisminda; ¢alismanin
onemi, problemi, amaci, varsayimlari, sinirliliklarr ve tanimlari belirtilmistir. Ikinci
boliimde ise arastirma gortislerinin net bir sekilde anlasilmasi igin yapilan literatiir
taramasi sonucu, gastronomi tarihi, turist deneyimi, gastronomi ve deneyim
kavramlari ele alinmistir. Ayrica gastronomi deneyimi kavrami agiklanmis, ayrintili
bir sekilde Kastamonu mutfag: hakkinda bilgi verilmistir. Ikinci béliimde son olarak
gastronomi deneyimi ve gastronomi turizmi ile ilgili daha evvelki c¢alismalara da

deginilmistir.

Calismanin son kismi1 uygulama i¢in ayrilmistir. Bu kisstmda Kastamonu ilinde yiyecek
icecek isletmelerinde yer alan yoresel tiriinlerin satildigi, isletmeleri ziyaret eden yerli
turistler iizerinde gerceklestirilmis olan arastirmanin neticeleri yer almaktadir. ilk
olarak arastirmanin modeli, Orneklem siireci, veri toplama metodu ve araci
belirtilmistir. Son olarak anket teknigiyle edinilen bilgilerin analizi sonucunda
arastirma  bulgular1 yorumlanmis, gelecek c¢alismalara yonelik Onerilerde

bulunulmustur.



2. GASTRONOMININ TARIHI

Gastronomi sézctigiiniin kokeni gézden gegirildiginde, sdzcliglin Yunanca ’gastros”’
(mide) ve “’nomos’’ (yasa, kural) sozciiklerinin birlesiminden meydana geldigi
belirtilmistir (Tez, 2012). Gastronomi kavrami ilk kez, Antik Yunan’da, Sicilyal
Archehesratus tarafindan 4. Yiizyilda yazilmis olan, Akdeniz bdlgesi sarap ve gida
rehberi hususunda bilgi veren “’Gastronomia’’ adli eserde yer almistir (Santich, 2004).
Etimolojik koken olarak incelendiginde gastronomi kavrami uzun bir sessizligin
ardindan 1801 yilina gelindiginde Fransiz yazar Jacques Berchoux La Gastronomie ou
L‘homme des champs a table (Gastronomi veya masadaki koyli) anlamina gelen
siirinde gastronomi sdzciiginii kullanmistir. Gastronomiyi tanimlarken sair,
yiyecekler ve iceceklerden haz alma sanati olarak ifade etmistir (Scarpato, 2002).
Croze Magnan tarafindan 1803’te Paris’te Gastronomi (Gastronomie e Paris) isimli
eser piyasaya ¢ikinca gastronomi kavraminin kullanilmasi yayginlasmaya baglamistir.
Magnan’nin yapitinda, gastronomi kavrami *’tiim kosul ve yaslarda tadilabilen sanat’’
seklinde ifade edilmistir (Goker, 2011). Grimod de La Reyniere 1804’te, Parislilere
yiyecegin en iyi ne zaman ve nasil yenilmesi gerektigini konusunda yol gosteren ve
kendisinin en ¢ok satig yapan eseri olarak bilinen Almanacshs des Gourmeds adli
eserinin yayinlandigi belirtilmistir. 1808 de Grimod Manuel des Amphitryans isimli
caligmasinda bir ¢alisma alani olarak gastronomi kavramini 6n plana ¢ikarmistir.
Gastronomi kavramu Ingiltere’de de hizl bir yayilis gdstermis ve anonim bir eser olan
The school for food Living (iyi yasam okulu) anlamina gelen eser > Yemek yeme
Talimatlar1 (Precepts For Eating) seklinde terciime edilmistir (Santich, 2004). Jean
Anthelme Brillant Savarin tarafindan 1825’te “’Lezzet Fizyolojisi (The physidogy of
Taste) veya Yiice mutfak {lizerine’’ isimli eser yaymlanmig, Savarin gastronomiyi ’
Insan beslenmesi ile iliskili olan her sey’’ olarak ifade etmis ve gastronomi alanindaki
en genis tanimlamalardan biri olarak kabul edilmektedir (Brillant Savarin, 2015). Eser
Ingilizce, Ispanyolca ve Almancaya cevrilmistir. Le Gastronome (1830-1831), La
Gastronomie (1839-1841), II Gastronomo Italiano (1866), Le Gastronome (1872-
1873) gibi dergiler i¢in bir esin kaynagi oldugu ifade edilmistir. Bu gastronomi eseri
mentiler olusturulurken ve sarap se¢ciminin uyumlu olmasi, en iyi yemegin ne oldugu,

bu yemeklerin ne sekilde ne zaman ve nasil hazirlanmasi gerektigini anlatmakta ve



misafir agirlama konularinda da bir rehber niteligi tasidig: ifade edilmektedir (Santich,
2004). Gastronomi kavrami, tarihsel, kiiltiirel, dil bilimsel baglamda Fransiz etkisinde
gelistigi goriilmektedir. * Cuisine’’ kelimesine bakildiginda, yemeklerin hazirlanmasi
asamasinda kullanilan, pisirme tekniklerinin mutfakta sanata doniistiiriilmesini
belirtmek i¢in kullanildig1 ifade edilmektedir (Montagne, 1977). Gastronomi
kavraminin ilk ortaya ¢iktig1 zamanlarda asaleti simgeleyen gastronomi, giiniimiizde
yerel veya yoresel mutfaklarda tiiketilen gidalar1 temsil etmek i¢in kullanildig: ifade

edilmektedir (Giirsoy, 2014).

Gliniimiize bakildiginda gastronomi ile ilgili ¢aligmalarin ciddi oranda arttig
goriilmektedir. Bu baglamda 2005 yilinda diinyada en biiyiik mutfak ansiklopedisi
olarak kabul edilen ** Larousse Gastronomique’” Joel Robuchon tarafindan basildigi
sOylenmektedir (Goker, 2011). Uzun bir zamandan beri Tiirkiye’de de gastronominin
popiilaritesi hizli bir artig gdstermekte bunun sonucunda yemek-kiiltiir, yiyecek-igecek
ve tarih baglaminda dergiler ve eserler yayimlanmakta, gastronomi festivalleri
diizenlenmekte, mutfak akademileri kurulmakta ve TV programlar1 artis gostererek

biiytik kitlelere ulagsmaktadir.

2.1 Gastronomi Turizmi

Diinya Turizm Orgiitii (2021) turizm ziyaret edilen yerde siirekli bir kalma eyleminin
olmadig1 ve herhangi bir gelir getirici eylemde bulunmamak kosuluyla bireylerin
gecici siireli konaklamalarindan meydana gelen olaylar olarak ifade edilmektedir .
Seyahat eden bireylerin seyahat etme nedenleri, degisim gostermektedir. Turizm zevk
i¢cin seyahat anlami da tasimaktadir. Fakat seyahat nedenlerine gore icerisinde farkli
unsur da barindirmaktadir. Ornegin saglik nedeni gergeklestirilen seyahat saglik
turizmi, kiiltiirel nedenlerle gerceklestirilen seyahat kiiltiir turizmi, is ve egitim gibi
nedenlerle seyahat turizmi, dini sebeplerle gerceklestirilen seyahat inan¢ turizmi
olarak ifade edilmektedir. Bu gibi faktorler, turistik yerlere seyahat etme sebeplerine
bagl olarak, turistik agirlamay1 hedeflemekte ve giiglii olduklar1 faktérleri 6n plana
cikartarak turizm faaliyetlerini gergeklestirmektedirler. 1811 yilinda ise turizm tanim
yapilirken “Tur teorisi ve uygulamasi, zevk icin seyahat etme’’ seklinde

tamimlanmustir (Netto, 2009). Bir bolgeyi diger bolgelerden farkli kilan, o bolgeye



0zgl ¢ekicilik unsurlaridir. Bu unsurlar kiiltiirel, tarihsel, sanatsal, spor faaliyetleri,
eglence, aligveris imkanlar1 ve goz ardi edilmemesi gereken mutfaklardir (Comert,

2014).

Mutfak, yemek ve turizm iliskinin geri plana atilmamasi gerektigi ifade edilmektedir.
Yapilan calismalar turistlerin tatil se¢imlerinde mutfak faktoriiniin 6nemli bir yere
sahip oldugunu gostermektedir (Boyne vd. 2003). Yerel ve bolgesel mutfaklarin
gostermis olduklar1 gelisim bazi arastirmacilar igin turistik c¢ekicilik unsurunu
etkileyen faktorler arasinda gosterilmektedir (Salomonsson, 1984; Long, 2004).
Gastronomi turizmi uluslararasi, ulusal, bolgesel veya yerel diizeyde gergeklestirilen
seyahatlerin  0zglin, benzersiz ve akilda kalici yiyecek veya igeceklerin
deneyimlenmesi maksadiyla gerceklestirilmis olan seyahatler olarak belirtilmektedir
(Williams vd. 2014). Gastronomi turizminin farkli bir se¢enek arayiginin sonucunda
ortaya c¢iktigi soylenmektedir. Sektorel anlamda incelendiginde, turistlerin farkli
alanlara meyletmesi, turizm alaninda seg¢eneklerinde ¢ogaltilmasini bir zorunluluk
haline getirdigi s6ylenmektedir. Bunun sonucunda turizm cesitlerini sayisinin artig
gosterdigi ifade edilmistir. Yayla turizmi, kirsal turizm, ekoturizm, termal turizm,
kiiltirel turizm, gastronomi turizmi gibi turizm tiirlerinin dogmasinda etkili oldugu
belirtilmistir (Emekli, 2006). Gastronomi turizminin merkezinde sadece yiyecegin yer
almadigli, aym1 zamanda turizm pazarinin ihtiyaglarmi, beklenti ve isteklerini
karsilamak lizere yeni firsatlar meydana getirdigi i¢in ve turizmi tesvik gibi konularda
onemli bir rol tstlendigi ifade edilmektedir (Berbel-Pineda vd. 2019). Gastronomi
turizmi yalnizca restoran ve yemeklerden bir araya gelmemektedir. Profesyonel
mutfak egitimi veren okullar, seyahat diizenleyicileri, as¢ilik ve yemek tarzindaki
programlar, sarap tadim uzmanlar ve sarap evleri bira fabrikalar1 gibi farkli unsurlari
icinde barindirmaktadir (Sormaz vd., 2015; Tikkanen, 2007). Baska bir ifadeyle
gastronomi turizminin saglamis oldugu imkanlar, bu turizm tiiriiniin baz1 kisilerce bir
yasam tarzi olarak benimsenmesini saglamis ve bu kisilerin yeni tatlar1 kesfetme, farkl
kiiltiirleri daha yakindan tanima ve ydresel mutfaklarin kesfedilmesi gibi firsatlar

beraberinde getirdigi ifade edilmistir (Gheorghe vd. 2014).



2.1.1Gastronomi Turizminin Ozellikleri

Gastronomi bilimi, yiyecek ve igecegin gegmisten giiniimiize kadar olan seriivenini
biitiin  6zellikleriyle birlikte ayrintili bir sekilde ele alarak, uygulanmasi ve
gelistirilmesi asamasinda glinlimiiz sartlartyla entegre eden, bunlarin yani sira bilim
ve sanat gibi unsurlarla birlikte birlestirilmesine olanak taniyan bir bilim dali oldugu
ifade edilmektedir (Deveci vd. 2013). Gastronomi, tiiketiciler igin bir gekim giicii olan,
degerli bilesenler olusturan, kiiltiirel 6gelerin gelenekselligine onciiliikk eden, mimari,
sanat, miizeler ve aktiviteler gibi kiiltiirel anlamda ehemmiyetli bir alan1 kapsayan bir
turizm ¢esidi oldugu belirtilmistir (Uyar ve Zengin, 2015). Bir destinasyonun sahip
oldugu, 6nemli turistik degerlerden birisi de gastronomi {riinlerinin zenginligidir.
Gastronomi turizminin temel motivasyonlarinin basinda nitelikli bir yemegi tatmak
yahut ayni yemegin iretim asamasmi gormek gayesiyle, yiyecek iiretiminde
bulunanlari, yiyecek senliklerini, yiyecek igecek isletmelerini ve hususi alanlari ziyaret
etmek oldugu séylenmektedir (Hall vd. 2003). Gastronomi turizminin birgok turizm
tiirii ile etkilesim i¢inde oldugu bilinmekte ayn1 zamanda tek basina biiyiik avantajlar
sagladigi belirtilmistir. Gastronomi kavrami bir Kategorizasyona tabi tutuldugunda
tretim ve tiiketim gibi iki boyut tizerinden irdelenerek belirtilen o6zellikler ile
karsimiza ¢iktig1 belirtilmistir (Kemer, 2011; Zengin ve Uyar, 2015).

Uretim Boyutu ile Gastronomi

e Yemegin iyi hazirlanmasi, pisirilmesi, sunulmasi ve masanin goze hos gelen
tarzda kurulmasi sanati1 ve bilimi,
e Yemegin en iyi sekilde yenilmesi ile ilgili bilgi birikimi ve faaliyetler,

e Yemegin pisirilmesi-ascilik ile ilgili ilke ve uygulamalardir.
Tiiketim Boyutu ile Gastronomi

e Yiyecek ve icecegin kaliteli olanindan hoglanma,
e Kaliteli yemek yeme hususunda abartili davranma,

e (Gosterisli ve zevk veren yiyeceklere olan tutku ve diiskiinliiktiir.



Uretim ve Tiiketim Boyutuyla Gastronomi

e Yiyeceklerin hazirlik, pisirilme ve servis siireci,

e Yemegin belli kurallar c¢er¢evesinde uygun ara¢ gereglerle sunulup,
tilkketiminin gergeklesmesi sanati,

e Meniide yer alan yiyeceklerin satis oranlari,

e Belli bir bolgenin veya tilkenin mutfak kiiltiirliyle, gelenek ve goreneklerini de
icine alan, kaliteli yemek yeme sanat1 ve bilimi,

e Damaga hos gelen yiyeceklerin ve yemek yeme arzusunun, tarihsel bilgi ve
kiiltiirtin yan1 sira begeni, aliskanlik, yetenek ile uygun kosullarda bir araya

gelmesi olarak ifade edilmistir.
2.1.2 Gastronomi Turizminin Kaynaklari

Bir tiir 6zel ilgi turizmi olan, gastronomi turizmi igin yiyecekler ve igecekler ilk sirada
yer almaktadir. Bu durum seyahat karar ve davraniglarina da etki etmektedir. Bunun
yani sira gurme yemekler, mutfak, ascilik, sarap ve igecek gibi 6zel ilgi alanina giren
konular1 da barindirmaktadir (Oney, 2013). Gastronomi turizminde ziyaretcilere
sunulan trinler; yerel yemek festivalleri, restoran ziyaretleri, yoreye 6zgii pazarlar,
yiyecek turlari, ziyaret ve liretim siire¢lerine katilmak olarak ifade edilmektedir (Oguz,
2016). Bunlarin yaninda Senel (2017) gastronomi turlarinda yiyecek ve igecekleriyle
{inlenmis destinasyonlara ve yiyecek icecek miizelerine, Oney (2013) ise peynir ve
sarap imalathanelerine de ziyaretlerin gergeklestigini sdylemistir. Ignatov ve Smith
(2006) ve Smith ve Xiao (2008) gastronomi turizminin kaynaklart ile ilgili yapmis
olduklar1 ¢calisma Tablo 2.1°de yer almaktadir.

Tablo 2.1 Gastronomi turizminin kaynaklari

Tesisler Aktiviteler Etkinlikler Organizasyonlar
Rotalar Turlar Festivaller Dernekler

Gurme rotalar1 Sarap bolgeleri Bag bozumu Sarap ve  Yemek
Yiyecek rotalar1 Tarim bolgeleri festivalleri kategorize sistemleri

Sarap rotalari

Kentsel yemek

mekanlari

Yemek festivalleri

Sarap festivalleri

Restoran  kategorize

etme ve tescilleme

sistemleri



Tablo 2.1’in devami

Yapilar

Egitim ve Gozlem

Tiiketici Fuarlar:

Yemek miizeleri
Saraphaneler
Restoranlar

Bira Fabrikalari

Gida isleme tesisleri

Yiyecek ve igecekle
iliskili kitap ve dergi
okumak

Saraphane gezileri

Yemek okullar1

Yemek ve  Sarap
sovlari

Uriin sergileri

Mutfak aletleriyle

yapilan sovlar

Ciftci pazarlari Sarap tadim ve egitim
Yiyecek diikkanlari kurslar1
Sef yarigmalar1
gozlemleme
Arazi Kullanimlari Tiiketim
Kentsel restoran Yemeklerin
alanlar1 restoranlarda yenmesi
Ciftlikler Pikniklerde yerel
Baglar iiriinlerin kullanilmasi
Bahgeler Kendin topla turlart

Yiyecek ve igeceklerin
perakende satin

alinmasi

2.1.3 Gastronomi ile Ilgili Kavramlar

“Gastronomi ile ilgili literatiirde ¢cok sayida kavram bulunmaktadir. Bu kavramlarin

onemli bir kismi1 agagida ifade edilmistir.”

Gastronom: “’lyi yemekten anlayan, agzimin tadimi bilen, damak zevki olan, kisi’’
olarak belirtilmektedir (URL1, 20.03.2024). Yemek yemeyi seven, yemege ilgisi olan
ve 1yl yemekten anlayanlara gastronom denilmektedir. Bu kisiler yemek konusunda
sanat¢ct ve uzaman kisileri ifade etmektedir (Sengiil ve Kurnaz, 2021). Diger bir
tamimda Hatipoglu (2010), gastronomu yemek yapma konusunda ustalasmis ve

yiyecek konusunda akla gelen ilk kisi olarak belirtmistir. Diger bir ifadeyle gastronom,



beslenme, yiyecek, igcecek gibi konularda arastirma yapan kisiler olarak ifade
edilmektedir (Giirsoy, 2013).

Degiistator: Kelime kokeni bakimindan ingilizce tatma anlamai tasiyan ’degustation’’
kelimesinden tiiremistir. Yiyecek, i¢eceklerin tadimini yapan kisi anlamma geldigi
ifade edilmektedir. Ozellikle sarapgilikta siklikla kullanilan bir tabirdir. Degiistasyon,
yiyecek veya icecegin kalitesini tadim yoluyla tespit etmektedir. Bu tadimi yapan
kisiye deglistator denir (Montagne, 1938). Sengiil ve Kurnaz (2021), Yiyecek ve
icecekleri, tat, koku, renk ve kalitesi bakimindan degerlendirebilen uzaman kisilikler

olarak ifade etmistir.

Gurme: Yiyecek ve icecek ile ilgili hususlarda uzmanlik derecesinde bilgi sahibi olan,
tadina bakmak suretiyle lezzetini degerlendiren kisi olarak tanimlanmaktadir (URL2,
20.03.2024). Gurme i¢in yemek konusunda arzulu ve titiz olan, kaliteli bir yiyecegin
nasil olmast gerektigi hususunda yeterli bilgi ve birikime sahip kisidir (Hatipoglu,
2010). Cakir, (2017) ise gurme olan kisiler icin sadece yiyeceklerin tadindan ve

kalitesinden anlamasi yeterlidir seklinde ifade etmistir.

Gastronomik Kimlik: Tarihi ve ¢evresel unsurlarin etkisiyle meydana gelen mutfak
kiiltiirtiniin yiyecek ve igecekler {izerinde etkili olan tat bilesenlerinin, yiyecek ve
igeceklerin doku ve lezzetleri tizerinde olan etkilerini ifade etmektedir (Harrington,
2005).

Gastro Turist: Bilindik bir yemek yeme algisindan bagimsiz olarak, seyahat
nedenlerinin temelinde yemek yeme anlayisi olan kisilerdir (Simsek ve Selguk, 2019).
Bagka bir ifadede amacin yalnizca karnini doyurmak olmadigr farkli tatlar
deneyimlemek maksadiyla yemek kiiltiiriinde farklilik arayisinda olan kisiler olarak
ifade edilmektedir (Aksoy ve Sezgi,2015).

Gurman: Yiyecegi sadece karmm doyurmak icin yiyen, yemek kiiltiirli, hijyen,
sanitasyon, goriiniis ve lezzet gibi kriterleri 6n planda tutmayan kisiler olarak ifade
edilmektedir (Dilsiz,2010; Bagiran Ozseker, 2016).
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Gusto: Italyanca kokenleri bir kelime olan gusto (URL3, 20.03.2024)’e gore begeni
olarak tanimlanmaktadir. Giirsoy (2014) iin yasamdan keyif alma olarak tanimladig:
gusto ile ilgilenen kisilerin sadece yemek yemekten zevk almayarak ayni zamanda
biitiin gorgii kurallarma riayet ederek hos sohbetler esliginde yemek yemeyi

zenginlestirdiklerini sdylemistir.

Foodie: Karin doyurmanin 6tesinde saglikli beslenme, geleneksel ortamda yerel tatlar
deneyimleme ve yenilen yemekten haz alma olarak tanimlanmaktadir (Green, 2013;
Yilmaz ve Ekincek, (2016). 2010 yilinda foodie kavrami genisletilerek *° amator
anlamda, yemek ve gida triinlerine asir1 ilgi gostererek ve mutfakta da bu ilgilerini
hobi olarak devam ettiren bunun yani sira restoran veya yerel iiretici pazarlarina

tasiyan kisiler’’ olarak tanimlanmistir (Saint, 2016).
2.2 Deneyim Kavramm

Bir bireyin belli bir zamanda ya da hayat: boyunca edindigi bilgilerin hepsi; deney,
tecriibe, eksperyans seklinde belirtilmektedir (URL4, 20.03.2024). Deneyim
kavraminin turizme bakan yoniinde ise bireylerin turistik amagli ziyaret ettikleri
yerlerde meydana gelen etkilesim sonucunda ortaya cikan iliskiler olarak ifade
edilmektedir (Kim, 2017). Hedef bolgede gergeklestirilen yeme igme faaliyeti sadece
fizyolojik bir ihtiya¢ degildir. Seyahat deneyimine katki sunan, haz duyulan bir tadim
etkinligidir. Bu haz unsuru turistlerin bolgeye c¢ekilmesinde 6nemli bir faktordiir
(Kivela ve Crotts, 2006). Ayrica seyahat esnasinda tiiketilen yiyecek ve i¢ecekler, var
olan sosyal iligkilerin giliclenmesine olanak saglayarak, yenilerin olusmasinda bir
kopri gorevi tistlenmektedir (Fields, 2002). Seyahat esnasinda elde edilen yeme igme
deneyimiyle algilanan performansi, yemegin kendisini, restorani ve calisanlarla
kurulan iletisimle birlikte ortaya ¢ikan kiiltiirel etkilesimi de igerisinde
barindirmaktadir (Chang vd. 2011). Biiyiikkuru (2015) ise deneyimi; kisilerin bireysel
olarak edinmis olduklar1 kazanimlar sonrasinda ortaya ¢ikan ruhsal durum olarak ifade
etmistir. Literatiirde deneyim kavraminin boyutlariyla ilgili farkli siniflandirmalarin
oldugu ifade edilmektedir. Deneyim kavramiyla ilgili siniflandirmalara Tablo 2.2’de

yer verilmigtir (Demir ve Demirel, 2019).
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Tablo 2.2 Deneyim kavramiyla ilgili siniflandirmalar

Yazari ve Yi

Simiflandirmalar

Toffler (1970)
Holbrook ve
Hirschmann
(1982)

Ritchie ve Otto
(1996)
Schmitt (1999)

Kale ve Poulsson
(2004)

Wang ve Quan
(2004)

Pine ve Gilmore

Dogrudan ve dolayli olarak deneyimi iki boyutta incelemistir.
Deneyim kavramu tiiketici davranigi anlaminda ilk defa, eglence ve fonksiyonel

boyutlar olarak ele alinmustir.

Deneyimi alt1 farkli boyutta incelemis bunlar; etkilesim, diirtii, hedonik, konfor, yenilik
ve giivenlik boyutlaridir.
Deneyim kavramyla ilgili bes boyuttan s6z etmistir. Bu boyutlar; fliskisel, diisiinsel,
duyusal, davranigsal ve duygusal boyutlardir.

Ogrenme, kisisel, katilim, siirpriz ve yenilik olarak bes boyutta kategorize etmistir.

Deneyimi Zirve ve destekleyici olarak iki kategoride ele almustir.

Deneyimi kagis, eglence, estetik ve egitim olarak dort kapsamda degerlendirmis.

(2012)

Toffler (1970) deneyim kavramimi dogrudan veya dolayli olarak iki boyutta
incelemistir. Holbrook ve Hirschmann (1982) deneyim kavramini ilk defa tiiketici
davranig1 anlaminda, fonksiyonel ve eglence boyutunda incelemistir. Otto ve Ritchie
(1996) deneyimi alt1 farkli boyutta incelemis bunlar; etkilesim, diirtii, hedonik, konfor,
yenilik ve giivenlik boyutlaridir. Schmitt (1999) deneyim kavramiyla ilgili bes
boyuttan sdz etmistir. Bu boyutlar; liskisel, diisiinsel, duyusal, davranissal ve
duygusal boyutlardir. Quan ve Wang (2004) deneyimi zirve ve destekleyici olarak iki
kategoride ele almistir. Pine ve Gilmore (2012) deneyimi kag1s, eglence, estetik ve
Poulsson ve Kale (2004)’iin

egitim olarak dort kapsamda degerlendirmis.

siiflandirmasi ayrintili olarak ele alinmigtir.

Poulsson ve Kale (2004) bes kategoride siniflandirma yapmaistir. Bu siniflandirmalar;

e Kisisel: Bireylerin bir deneyim siirecindeki uyarilma, harekete gecme,

hazirlikli olma gibi i¢sel durumlari ifade etmektedir.
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e Yenilik: Gegmis deneyimlerden yola ¢ikilarak, gelen uyaran kosullarindaki
degisimi ifade etmektedir. Yenilik ilkesi, yeni ve farkli deneyimlerin bireylere

cekici gelmesinin temelini olusturmaktadir.

e Siirpriz: En temel 6 duygu kavramindan biri olarak ifade edilmektedir. Bir
deneyimin icermis oldugu alisilmadik durumlar sasirtict olarak ifade
edilmektedir. Bu alisilmadik sonuclar tiiketicilerin beklentileri ile karsithik

olusturabilmektedir.

e Ogrenme: Ogrenmenin gerceklesmesi i¢in bazi temel unsurlarin bulunmasi
gerektigi ifade edilmektedir. Bu unsurlar; ipuglari, cevap, giiclendirme ve

motivasyon olarak ifade edilmektedir.

o Katihm: Giiniimiiz sartlarinda sadece tiiketiciyi eglendirmek yeterli degildir.
Bu nedenle isletmeler tiiketicilerle etkilesime girmek i¢in birtakim galismalar
yapmalidir. Miisterilerle etkilesim kurmak bir deneyime tesvik edebilir.
Katilimin, ilgi, konsantrasyon ve keyfin u¢ noktalarina kadar ulastig1 ifade

edilmektedir (Karagdz, 2019).
2.3 Gastronomi Deneyimi

Yemek ve kiiltiir arasindaki bagintiyr gézden gegiren, yeme-igme ihtiyacini ileri bir
boyuta tasiyarak sanat eserine doniismesini saglayan gastronomi disiplini, bir tarafta
evrensellige aykir1 akimlar ve siirdiiriilebilirligi olan tesebbiisler, oteki tarafta ise
yerele donme istegiyle hareket eden, hassas tiiketicilerin istekleriyle sadece gurme,
gastronom, yemek tarih¢isi veya mutfak sefi gibi profesyonellerin ilgi ve arastirma
sahas1 olmaktan ¢ikarak, kalabalik kitlelerinde {izerinde yogunlastig1 bir alan haline
geldigi soylenmektedir (Isevcan ve Irigiiler, 2018).  Giiniimiizde bir yd&reyle
0zdeslemis yiyeceklerin, iceceklerin ve mutfak geleneklerinin farkli sebeplere bagl
olarak bilinirlik diizeylerinin arttigi sdylenmektedir (Getz, 2000). Turizm
hareketlerine yon veren ve turizm faaliyetlerinin belirlenmesinde 6n planda olan
turistler, sadece bir turizm {irlinlinii satin almakla kalmayip, {iriin ile ilgili bir deneyim

arayisinda olduklar1 ifade edilmektedir (Morgan vd. 2010; Eryilmaz ve Zengin, 2014).
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Yemek faktorii stirdiiriilebilir turizm agisindan dnemli bir yere sahiptir. Bir bolgenin
sahip oldugu nitelikli yiyecek ve igcecek portfoyii, bolge icin turizm {iriinii ve turistik
deneyim seklinde karsilik bulmaktadir. Turistlerin yerel yiyecek ve i¢ecekleri tiilketme
istegi, carpan etkisi yapmaktadir. Bunun sonucunda yerel ekonomiye katki saglamakta
ve bu sektorlerin gelisiminin Oniinii agmaktadir (Yiinci, 2010). Turistlerin yapmis
oldugu harcamalarin iicte birinin, yiyecek i¢ecek tiikketimi i¢in yapilan harcamalar
oldugu soylenmektedir (Rizaoglu vd. 2013). Gastronomi deneyimlerine gore
sekillenen gastronomi turizminin siirdiiriilebilirlik acisindan bazi ciddi endiselere
sebep oldugu sdylenmektedir. Bu alanda basta mutfak sefleri olmak iizere konuyla
alakali olarak biitlin paydaslarin, i¢sel ve digsal motivasyon unsurlarina vurgu yaparak
gastronomi turizmi i¢in siirdiiriilebilirlik anlayist sunmalari 6nem arz etmektedir
(Batat, 2020). Seyahat esnasinda yiyecek ve icecek deneyiminden alinan haz
duygusunun son derece yliksek olmasi bireylerin tatmin olma diizeyine yon verdigi
ifade edilmektedir (Kodas, 2018). Yiyecek unsuruna ait turizm deneyimleri ve
cekiciliklerine olan ilginin 6zellikle son yillarda artis gosterdigi ifade edilmektedir.
Turistik agidan bir degerlendirme yapildiginda gastronomi, yiikselen bir turizm tiirti
olarak anilmakta ve ziyaret edilen bolgeye 6zgii her tiirlii yeme- i¢cme faaliyetini
kapsadig1 ifade edilmektedir. Mevcut ve yeni turistik iiriinlerden, farkli olan {iriinleri
deneyimleme istegi, yerele olan ilgi ve doniis isteginin her gecen giin artmasi bir
bolgeyi gastronomi amagli ziyaretin bir parcasi haline getirdigi ifade edilmektedir. ©’
Tatildeyken disarida yemek yeme olgusu yerel mirasin bir nevi tiliketilerek
deneyimlenmesi olarak yorumlanmaktadir. Ayni1 zamanda tarihi yer ve miizeleri
gezerken yasanan olusan deneyim ile karsilagtirilmaktadir’’. Turistler ziyaret ettikleri
bolgede karsilagmis olduklar1 gastronomi iiriinleri ile ilgili edindikleri deneyimleri,
evlerine dondiiklerinde lilkelerinde bir talep olusturarak gastronomik hareketlilige

katkida bulunmaktadirlar (Isevcan ve Irigiiler, 2018).

2.4 Turist Deneyimi Kavram

Turistik deneyim kavrami, bireylerin belirli bir donemde belirli bir bolgede yasamis
olduklar1 olumlu veya olumsuz durumlardan ibaret olmadigi belirtilmistir. Turistik
deneyim bireylerin deneyim siire¢lerinde satin almis olduklari, tirinlerin, hizmetlerin,

bilgi ve becerilerin, bulunmus olduklar1 ¢cevredeki bireylerle kurduklar1 sosyal iligkiler
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ve bu siire zarfinda gecirmis olduklar1 zamanin 6znel bir sekilde degerlendirme siireci
oldugu sdylenmektedir (Giileg, 2016). Deneyim kavraminin turizm sektoriiyle birlikte
anilmasi ilk olarak 1975’te Csikszentmihalyi’nin c¢aligmasiyla ortaya ¢iktigi
goriilmektedir (Harman ve Akgiindiiz, 2014). Anderson (2007)’ye, gore turist
deneyimi turizm iiretimi ve tiiketiminin bir araya geldigi an olarak ifade etmektedir.
Genel bir tabirle turizm seyahatinin baglamis oldugu andan seyahatin bittigi ana kadar
gecen zaman ve mekana gore olugsmaktadir. Baska bir sekilde ifade etmek gerekirse
seyahate ¢ikacak kisilerin, seyahat Oncesi, seyahat aninda ve seyahat sonunda elde
etmis olduklari deneyimler olarak belirtilmistir (Aykol, 2021). Kozak (2001) kisiler
icin 6nem arz eden bilgi kaynaginin temelinde geg¢misten gelen deneyimlerin
oldugunu, bireylerin hafizalarina kazinmis gegmisteki deneyimlerinin, ayni
deneyimleri tekrar deneyimleyip, deneyimlememek istedikleri kararini verirken son
derece Onemli bir faktér oldugunu sdylemistir. Rizaoglu (2012) ise turistlerin

deneyimlerini ¢evreleriyle paylasma isteginde olabilecegini ifade etmistir.

Turistik Deneyimin Asamalar:

Turistik deneyim asamalart incelendiginde arastirmacilarin birbirlerinden farkli
gortiste olduklar1 goriilmektedir. Creig-Smith ve French (1994) turist deneyim modeli
olarak, deneyim oncesi, deneyim sirasinda ve deneyim sonrasi olarak ii¢ asamadan
bahsetmistir. Le (2014) ise bireylerin seyahat sirasinda yasadiklari deneyimler,
destinasyondaki aktiviteleri, tatilden doniis ve tatil siirecinde edinmis olduklar
deneyimleri takip eden hatirlatma’’ evreleri olarak ifade etmistir. Bu ifadeden de
anlasilacag: lizere turistik deneyim siirecinin sadece deneyimin 6ncesi ve deneyim
anindan ibaret olmadii ayni zamanda deneyim sonrasini da kapsadigi ve bu
tecriibeleri hatirlamastyla birlikte anlamli bir hale geldigi ifade edilmektedir. Turistik
deneyim asamasinda en genis tanim1 Aho (2001)’ in yaptig1 goriilmektedir. Aho bu

agsamalar1 7 sekilde ele almistir:

e Karar verme: Gezi yapilmasina karar verilmesiyle gezilecek olan yerlere biiyiik
bir istekle baslanmasidir.

e Baglanma:

e Ziyaret:

e Degerlendirme:
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e Saklama
e Yansima

e Zenginlestirme

2.5 Tekrar Ziyaret Etme Niyeti

Turizm faaliyetlerinin siirdiiriilebilirligi agisindan, énemli bir unsur olarak goriilen
tekrar ziyaret etme niyeti; ziyaret edilen bir destinasyondan duyulan memnuniyet
diizeyine gore, ayni destinasyonu tekrar ziyaret etme istegi olarak ifade edilmektedir
(Cetin ve Per¢in, 2021). Bir destinasyonun ziyaretinden sonra kazanilan tecriibeler
sonucunda ziyaretcilerin olumlu bir tutum icerisinde olmalar1 istenmektedir (Cat1 ve
Kogoglu, 2008). Ziyaretcilerin bir destinasyonda yasadiklart olumlu deneyimleri
basgkalarina aktarmalari, destinasyon agisindan olumlu bir imaj ortaya koymak adina
son derece dnemlidir (Oppermann, 2000). Bu durum mevcut ziyaret¢ilerin varliginin
devamlilig1 ve yeni ziyaretcilerin kazanilmasi, isletmelerin varliklarini siirdiirmeleri
bakimindan da 6nem tasidigi ifade edilmektedir. Geng ve Aldemir, (2022) turist
memnuniyetinin, tavsiye niyetini etkiledigini belirtmistir. Ayrica gastronomi
deneyiminin, turist memnuniyeti ve tavsiye davranisi iizerinde belirleyici bir etkisi
oldugunu ifade etmistir. Oktem ve Akdu (2022) unutulmaz turizm deneyimiyle ilgili
calismalarinda miisteri memnuniyetinin, tekrar ziyaret etme niyeti tizerindeki etkisinin

olumlu oldugunu belirtmistir.
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3. KASTAMONU MUTFAGI

Kastamonu ilinin binlerce yillik tarihi ve kiiltiirel birikimi, barindirmis oldugu cografi
cesitlilik mutfak kiiltiiriine de yansimis ve ortaya zengin bir mutfak kiiltiirli ¢cikarmistir.
Genellikle ekmekler, hamurlu yemekler, et yemekleri, ¢orbalar, sebze yemekleri,
tatlilar 6n plana ¢ikarak iin kazanmistir. Yemek kiiltlirii denildiginde g¢agrisim
uyandiran servis, saklama, pisirme ara¢ gerecleri agisindan da zengin bir birikime
sahiptir (URLD5, 30.04.2024). Cesitliligin bu denli fazla olmasi gastronomi alaninda
UNESCO yaratici sehirler agina dahil olma istegi uyandirmistir (URL6, 30.04.2024).

Tarihi ve kiiltiirel siirece bakildig1 zaman, Kastamonu mutfaginin temellerinin M.O
7000’lere kadar uzandig1 sdylenmektedir. Arkeologlarin antik kentte yapmis oldugu
kaz1 ¢aligmalarinda, yeme i¢me faaliyetleri i¢in kullanilan, pisirme, saklama ve servis
araglarmin ortaya ¢ikarilmasi sonucunda, Kastamonu mutfaginin koklerine kadar
ulasildigr ifade edilmektedir (Avcr ve Sahin, 2014). Hititlerin Kastamonu mutfaginin
ilk temsilcilerinden oldugu s6ylenmektedir. Geleneksel yemeklerinden bazilari; Sebze
corbasi (Gangati), Bakla yemegi (Tugugal), giiniimiizdeki adina yakin bir adi olan
Keskek (Keskes), Kurban yemegi (Hurutel), Kralige Puduhepa usulii koyun eti,
Kraliyet sarap ¢orbasi, Soganli yemek (Sar), Kizzuvatna usulii koyun budu, Malhita
corbasi, Bezelye yemegi (Tuguttur), Kizarmis keci kulagi oldugu ifade edilmektedir
(Sandikgioglu, 2009). Giliniimiize bakildiginda tarihi ve kiiltiirii cok eski zamanlara
dayanan Kastamonu mutfaginin yoresel iirlin bakimindan zengin bir yapiya sahip
oldugu ve 2024 yilinda cografi isaretle tescillenmis 25 {iriine sahip oldugu
bilinmektedir (URL7, 10.05.2024). Kastamonu’nun cografi isaretle tescillenen
tirtinlerine giin gegtikge yenileri eklenirken, yemek cesitliligi bakimindan da zengin
bir mutfak kiiltiirine sahip oldugu ifade edilmektedir. (Akkus ve Yordam, 2020).

3.1 Kastamonu Mutfagimin Ana Hatlar

Kastamonu mutfaginda siklikla kullanilan bazi arag ve gereglere verilen isimler su
sekildedir (URLS, 20.05.2024).
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3.1.1 Mutfak esyalari

Kastamonu yoresinde mutfaklarda kullanilan esyalar ve tiretildigi malzemeye gore bu

esyalarin kategorizasyonu;

Bakirdan yapilan esyalar: Tencereler, corba taslari, sahanlar, hosaf taslari, tavalar,
tepsi, sini, kazan, bakraglar, gigiim, ibrik, siirahi, kepge, kevgir, sefertasi, cezve,

masrapa, sizgeg.

Demirden yapilan esyalar: Egrisan, masa, sis, 1zgara, li¢ ayak, ocak demiri, satir, sag

ayak.

Sa¢dan yapilan esyalar: Kuzine (yemek sobasi), ekmek saci, kahve tavasi, mangal

pekmez ve yag tenekeleri, soba, ates kiiregi.

Pirincten yapilan esyalar: Biber degirmenleri, havanlar, kahve degirmenleri.

Camdan yapilan esyalar: Siseler, tabaklar, kavanozlar, su bardaklari, siirahiler,

sigeler.

Cinkodan yapilan esyalar: Cezve ve tencereler, kupalar, kaseler, yemek tabaklari.

Agactan yapilan esyalar: Su ve siit i¢in kullanilan ¢almaglar, kiinde su an ki adiyla et
tahtasi, sarimsak dogeci, yogurt ve yag giivlegi, siniler, sepetler, yayik ve fisegi,
rendeler, el yashigaci, oklagag, hamur teknesi, bislege¢, aga¢ kasiklar, yemek
tablasi(sofra) dibek, yasligag, kiirsii, sini, kahve sogutacagi, tuzluk-biberlik, dodul,

Topraktan yapilan esyalar: giiveg, ekmek, yermek igin cabalar, comelenler, kiipler,

su testileri, ¢omgiiler, ¢anaklar, yogurt ve pekmez kulplulari.
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3.1.2 Corbalar

Kastamonu mutfagina ait 38 ¢esit ¢orbanin oldugu sdylenmektedir. Bu corbalar
asagida belirtilmis ve cografi isaretli olanlarinin tarifi hakkinda bilgi verilmistir.

(Gokoglu, 1962; Avci ve Sahin, 2014; URL7, 10.05.2024; URLS5, 30.04.2024).

Tarhana Corbalari: Kastamonu mutfaginda ¢esitli tarhana ¢orbalar1 yer almaktadir.
Bunlar; Sade, Kizilcikli, eksili, iri, Ak, Su, Pancarl1 tarhana ve Siit tarhanas1 olarak

isimlendirilmislerdir.

Bulgur Corbalari: Bulgur ¢corbalar1 kullanilan malzemelere gore isim almstir. Siitli,
yogurtlu, Mercimekli, (¢cakir ¢corba yahut analikizli), yarma ¢orbasi, iri gorba, bulgur

corbast misir bulguru ¢orbasi, seklinde ifade edilmistir.

Pirin¢ Corbalari: Sade piring ¢orbasi, siitlii piring ¢orbasi, yogurtlu piring ¢orbasi,
toyga ¢orbasi, mercimekli piring gorbasi, terbiyeli corba, Ecevit gorbasi, yayla ¢orbasi,

piringli ovmag ¢orba.

Keskek ¢orbalari: Misir keskegi ¢orbasi, bugday ¢orbasi, gogle ¢orbasi.

Bulamag¢ Corbalari: Sade ve eksili, piringli, mercimekli, sastim ¢orbasi diger adiyla

un ¢orbasi), Sade ovmag ¢orbasi olarak isimlendirilmistir.

Tatar ¢orbalari: Kesme, hamur, mangir ¢orba, mercimekli hamur gorbasi1 olarak

belirtilmistir.

Makarna ¢orbalari: Sarimsakli- mercimekli hamur ¢orbalari.

Tutmag¢ Corbalari: Sade, mercimekli ve piringli, siitlii, yayim tutmag ¢orbasi olarak

ifade edilmistir.

Mubhtelif ¢orbalar: Adin1 genellikle iceriginde bulunan {irtinden alanlar. Fasulye/
siyez, irmik, iskembe, balik, patates, un kavurma, arpa yarmasi, ekmek, sehriye, sebze,

kestane, fasulye, mantar, eriste gorbalaridir. Diger 6zel isimli ¢orbalar miyane gorbasi,
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kavurma ¢orbasi, diigiin Corbasi, bas gorbasi, tepsi ¢orbasi, eksi ¢orba, asure ¢orbasi,

giilii gorbasi, hasul ¢orbasidir.

Arac¢ Akdene Goce Corbasi

Kirilmig arpa, yogurt, tereyagi, nane, tuz ve su ile yapilan "Ara¢ Akdene Goce
Corbasi”cografi isaretli yoresel yemeklerden biridir . Ara¢ akdene goce ¢orbasi cografi
isaretli yoresel bir liriin olup igeriginde yogurt, kirtlmis arpa, tuz, su, nane ve tereyagi
bulunmaktadir (URLS5, 30.04.2024). Adin1 ¢orbanin i¢erisinde bulunan tam tahilin, tag
ile kirilmasiyla ortaya cikan kirik danelerin renginden almaktadir. Bu taneler cografi
sinirlar igerisinde ak dane olarak adlandirilmistir. Uretiminde Kastamonu’nun arag
ilcesinde yerel olarak yetistirilen iki sirali maltik arpadan elde edilen gdcenin
kullanildig: ifade edilmistir. Corbanin hazirlik asamasinda ilk olarak yikanip suyu
stiziilen goce tencereye alinir, lizerine su tuz yogurt ilave edilir. Kisik ateste koyu bir
kivam alincaya kadar pisirilir. Uzeri icin erimis tereyaginin igine eklenerek elde edilen

sos dokiiliir. 2022 yilinda mahreg isaretiyle tescil edilmistir (URL7, 10.05.2024).

Pmmarbags1 Kara Corba

Kastamonu 1li Pmarbas1 Ilcesi ve ilceye baglh koylerde iiretilen bir tiir orbadur.
Corbanin adini ve kendine has rengi pisirme sirasinda i¢ine eklenen, yorede geleneksel
olarak iiretimi devam eden kizamik eksisinden almaktadir. Kizamik eksisi, bu bolgede
endemik bir tiir olan kizamik bitkisinin meyvelerinden iiretilir (URL5, 30.04.2024).
Geleneksel olarak daha c¢ok kis aylarinda tiiketilen bu ¢orbanin ayirt edici 6zelligi
tiretiminde kullanilan kizamik eksisinden kaynaklanmaktadir. Yapim asamasinda
kizamik meyvesinin (Berberis vulgaris) kizamiklari salkim seklinde toplanir.
Salkimlar toplandiktan sonra haslanir. Haglanmis ve yumusamis salkimlar ezilir,
posasindan ayirmak igin elekten gegirilerek siiziiliir. Stizme isleminden sonra elde
edilen siraya benzer sivi kivam alana kadar kaynatilir. “Kara Corba Eksisi” olarak da
bilinen kizamik eksisi istenildigi zaman kullanilmak iizere cam kavanozlarda saklanir

2017 yi1linda Mahreg Isaretiyle tescillenmistir (URL7, 10.05.2024)
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3.1.3 Yemekler

Kastamonu yoresinde siklikla tiiketilen yemeklerin basinda;

Banduma
Patates Pacasi
Miklama
Kuyu Kebabi
Eksili Pilav
Etli Ekmek
Simit Tiridi

Kole Hamuru

vV V.V V V V VYV V V¥V

Siyez Bulgur Pilavi

3.1.4 Dolmalar ve Sarmalar

Sarma yapiminda genellikle, hodan yorede bilinen adiyla 1spit, lahana, pancar ve
pirasa, sarmalik {izim yapragimin kullanildig:r ifade edilmektedir. Geleneksel
Kastamonu dolmalari, ¢icek dolmasi, pirasa ve sogan dolmasi, pancar dolmasi,

kuyruklu dolma.

3.1.5 Tathlar

Kastamonu Yoresine ait tatlilar;

» Cirik tatlisi,
» Hasude

» Cekme helva
» Yass1 Kaday1f

3.1.6 Kastamonu Usulii Ekmekler

Kastamonu yoresine ait ekmek ¢esitlerine Tablo 3.1’de yer verilmistir.
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Tablo 3.1 Kastamonu usulii ekmekler

Firinda Pisirilen Ekmekler

Sacda Pisirilen Ekmekler

Sipleme
Su simidi
Kiitiik pidesi
) Kiil ¢oregi
Inebolu ekmegi
Tarhanali Corek
Somun ekmegi
Tava ekmegi

Ieyaglh ¢orek

Karasamun
Koca gormez
Giiccek
Daday ¢oregi
Corek sabun
Kastamonu ketesi
Firin ¢oregi
Giiveg ekmegi

Tas ekmegi

Gozleme
Yogurt ekmegi
Cokelek ekmegi
Yufka(serme)
Akitma ekmegi

Sucuklu ekmek

Kastamonu katmeri

Yumurtali ekmek

Cizleme

Pastirmali ekmek

Siplek
Bazla(igli)
Patates ekmegi
Etli ekmek
Pisi(bibi)
Tarhanali ekmek
(Akga ekmek)

Okla hamurlusu
Seker ekmegi

Ispanak ekmegi Mantarli ekmek

Kastamonu yoresinde ekmekler sacda ve firinda pisirilen ekmekler olarak iki sinifa
ayrilmistir (Avcer ve Sahin, 2014). Tablo 3.1° den anlasildig1 gibi ekmek ¢esitliliginin

fazla oldugu goriilmektedir.
3.1.7 Kastamonu Mutfagina Ait Cografi Isaretli Yiyecekler

Yukarida siralanan yemeklerin diginda Kastamonu’ya ait cografi isaret ile tescil
edilmis iriinler ve cografi isaret almasa da yore halki tarafindan tiiketilen yemekler
yer almaktadir. Bu yemeklerden bazilarinin agiklamalar1 asagidaki gibi belirtilmistir.

(URLS, 30.04.2024; URL7, 10.05.2024);

Kastamonu Siyez Bugdayy/Bulguru/Unu: Siyez en yaygin eski ata bugday
tiirlerinden birisidir. Ata bugdayi iiretilen bulgura ise siyez bulguru denilmektedir.
Basakc¢iklar1 tek taneli ve kavuzlu bir yapiya sahip olan siyez bugdayimin
kaynatildiktan sonra kurutulmasi ve tas degirmenlerde yarilmasi ile Kastamonu Siyez
bulguru elde edilir. Siyez unu ise siyez bugdayindan elde edilen, besin degeri yliksek,
degerli bir un cesididir. Siyez bugdayi, bulguru ve unu Ihsangazi ilgesiyle

O0zdeslesmistir.
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Tosya Pirinci: Tosya’nin ge¢misten bugiine, pirincin tilkemizdeki en 6nemli iiretim
merkezlerinden biri oldugu sdylenmektedir. Tosya pirinci Devrez vadisinin kisitli ve
verimli bir alaninda sinirli olarak iiretilmektedir. Bu durum pirincin degerini bir kat
daha artirmaktadir. Tosya pirincinin; Sar1 Kilgik, Ak Celtik, Yasar, Osmancik-97 gibi

turleri vardir.

Kastamonu Simidi: Kastamonu Simidi dinlendirilen hamurun fitil haline getirilmesi,
baglanmasi, elma pekmezi veya iliziim pekmezine bandirildiktan sonra firinda
pisirilmesiyle elde edilen Kastamonu’ya 0Ozgii bir lezzettir. Kastamonu’da
kahvaltilarin  vazgecilmezlerindendir. Kastamonu simidini tatmadan kentten
ayrilmamak tavsiye edilmektedir. Tas firinlardan ¢ikinca hemen tiikkenen bu simitlerin

en onemli ozelligi gevrekligi ve susamsiz olmasidir.

Kastamonu Pastirmasi: Ge¢misi c¢ok eskiye dayanan Kastamonu Pastirmasi
hazirlanirken derin kesikler atilan kemiksiz sirt eti kaya tuzu ile tuzlandiktan sonra 3
giin stire ile bekletilir. Su oranim biiyiik 6l¢iide kaybeden et, agirliklar yardimi ile
sikigtirildiktan sonra yikanip gilineste kurutulup Taskoprii Sarimsagi ilave edilen
cemen ile kaplanir. Kastamonu Pastirmasi tamamen dogal yontemlerle kurutulur ve

bicakla ince dilimler halinde dogranir.

Taskoprii Sarimsagi: Mineral ve vitamin agisindan Tiirkiye’nin en zengin toprak
bilesenine sahip Tagkoprii Sarimsagi Kastamonu ilinin Taskoprii ilgesinde
yetistirildigi ifade edilmistir. Taskoprii Sarimsagi, bas kabuk rengi beyaz, dis kabuk
rengi pembe, dis et rengi krem-saridir ve diger sarimsaklara nazaran daha keskin
kokusu ve tadi vardir. Temmuz’un ilk haftasindan sonra tiiketime hazir hale gelen
Task6prii Sarimsag1 Avrupa Birligi’nden ve Tiirk Patent Enstitiisii’'nden cografi isaret

alarak tescil edilmistir.

Ecevit Corbasi: Yogurt, un ve yumurta ¢irpildiktan sonra haglanan pirince, yavas
yavas yedirilerek yapilir. Uzerine kizgin tereyag: ve naneden elde edilen sos eklenir.
Yorede anlatilan bir hikayede Biilent Ecevit'in Kurtulus Savasi'ndan sonra Kastamonu
mebuslugu gorevini yiiriiten babas1 Dr. Fahri Ecevit, soyadi kanunu ¢ikinca yoredeki

bu makamdan ve tarihinin tesiriyle Ecevit soyadin1 segmistir. Bu hadiseden dolay1
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Kastamonulular, Fahri Ecevit'e olan minnetlerinden dolay1 yaptiklar1 bu yoresel

corbaya “Ecevit Corbas1” adin1 vermislerdir.

Cide Ceviz Helvasi: Yapim asamasinda su, limon tuzu, yumurta aki, pancar sekeri
kullanilarak bir karisim hazirlanir. Karisimin icerisine bol miktarda ceviz ilave edilir.
Helvanin hazirlanmasi 3,5-4 saat civarinda siirmektedir. Yorede ¢ok uzun yillardan
beri tiretilen Cide Ceviz Helvasinin kiz isteme gibi dnemli geleneksellesmis ziyaretlere
giderken gotiiriilmesi ve bayram namazindan ¢ikan erkeklerin eve Cide Ceviz Helvasi

gbtiirmesi yorede bir gelenektir.

Kastamonu Uryani Erigi: Kastamonu Uryani Erigi, ala erik cesidinden elde edilen
bir tiir kuru eriktir. Kabuklarindan ayristirtlarak kurutuldugu icin “iiryani” olarak

bilinir.

Catalzeytin Findik Sekeri: Birinci sinif kavrulmus findik i¢inin serbet, un ve nisasta
ile bakir kazanda 1sitilarak kaplanmasiyla elde edilen bir sekerlemedir. 1918’den beri

Catalzeytin’de iiretilir ve tiretimi ustalik gerektirmektedir

Patates Pacasi: Unlii Taskdprii sarimsaginmn 6n planda oldugu bir lezzettir. Patates
haglanip siiziildiikten sonra ezilip piire haline getirilir, sonra nigasta, yogurt ve

sarimsak ile karistirilir. Patates Pagasi ocakta ya da firinda yapilir.

Agiklamalart yapilan tirtinlerin haricinde Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan
tescillenmis iiriinler; Ihsan Gazi Eksili Pilavi, Ara¢ Kiil Céregi, Tas Koprii Kuyu
Kebabi, Cide Tarhanasi, Pmarbasi Kara Corba, Daday Etli Ekmegi, Kastamonu
Cekme Helvasi, Devrekani Cirik Tatlisi, Kastamonu Simit Tiridi, Kastamonu Egsisi,

Devrekani Hindi Bandumasi yer almaktadir (URL7, 10.05.2024).

3.2 Gastronomi Deneyimi ve Tekrar Ziyaret Etme Niyeti Alaminda Yapilmis

Cahismalar.

Gastronomi turizmi ve gastronomi deneyimi ile tekrar ziyaret etme niyetleri alanindaki
kaynaklar incelenmis ve bu ¢alismalarin gogunlugunun gastronomi turizmi, turistlerin

tekrar ziyaret etme niyetleri, gastronomi deneyimleri, yemeklerin-iiriinlerin
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gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi, yerli ve yabanci turistlerin bakis
acilart ve destinasyon, destinasyon imajina etkilerine yonelik olarak yapildigi
goriilmektedir. Asagida yer alan ¢alismalarda konuyla ilgili olarak daha 6nce yapilmis

olan ¢alismalarin sonucglarina deginilmistir.

Ogan ve Durlu-Ozkaya (2021) Turistlerin demografik ozellikleriyle gastronomi
deneyimleri arasindaki iliskiyi incelediklerinde Artvin’i tercih etme nedenleri arasinda
anlamli bir iliskinin oldugu ifade etmislerdir. Fakat gelir diizeyleri ve Artvin’in yoresel
yiyecekleriyle begeni diizeyleri arasinda ise anlamli bir iliskinin ortaya ¢ikmadiginm
belirtmislerdir. Caligmada yoreye ziyaret gergeklestirmis olan turistlerin Artvin
gastronomisi hakkinda genellikle olumlu goriise sahip olduklari sdylenmektedir.
Birdir ve Akgdl (2015) Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin Tiirkiye’yi tercih
etme nedenleri arasinda Tirk mutfagina 6zel yiyecekleri deneyimleme isteklerinin
ticiincii sirada yer aldigini belirtmis, Tiirk mutfak kiiltliriinii ve yiyeceklerini begeni
diizeylerinin egitim diizeyine, cinsiyete, ¢ocuk sahibi olma durumuna, medeni duruma
ve meslege gore farklilik gostermedigi lakin ikamet edilen iilkeye, uyruga ve yasa gore
degiskenlik gosterdigi soylenmektedir. Calismaya dahil edilen yabanci turistlerin
cogunlugunun yasadiklar1 llkelere geri dondiikleri zaman Tiirk mutfak kiltirii ve
gastronomisi hakkinda olumlu seyler soyleyeceklerini ifade etmislerdir. Bayram
(2023) Gastronomi turlarinda memnuniyete etki unsurlari incelediginde yiyecekler ve
icecekler, turist rehberi ve tur hizmetlerini temalar1 altinda birlestigini ifade etmistir.
Iskin (2021) Tiirkiye’yi ziyaret eden turistlerin gastronomi deneyimleriyle ilgili
olumlu bir tutum igerisinde olduklarini, ayrica turistlerin Tiirkiye’yi ziyaret etme
sikliklarinin ve demografik 6zelliklerinin gastronomi deneyimleriyle ilgili goriisleri
tizerinde giicli bir etkiye sahip oldugunu belirtmistir. Yilmaz (2021) algilanan
otantizmin ve gastronomik deneyimin yerel yiyecek tiiketim niyetini; gastronomik
deneyimin hem yiyecek imaji hem de algilanan otantizmi ve yiyecek imajinin

algilanan otantizmi olumlu y6nde etkiledigini ifade etmistir.

Yiyecek imajiyla, yiyecek korkusunun yerel yiyecek tiikketim niyeti tizerinde olumsuz
bir etkisini varligindan s6z edilmektedir. Ayn1 zamanda yiyecek korkusunun yiyecek
imaj1, gastronomi deneyimi ve algilanan otantizm ile yerel yiyecek tiiketim niyetleri

arasinda diizenleyici bir etkisinin oldugu s6ylemektedir. Sar1-Gok ve Salvarci (2021)
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Tiirkiye’de yer alan gastronomi miizelerini deneyimlemis ziyaretgilerin, gastronomi
miizelerini, fiziki agidan bir sembol niteligi tasiyan, estetik temasmin son derece
mithim oldugunu belirtmislerdir. Bu temalar1 sirasiyla Olumsuz Yorumlar, Kagis
Deneyimi, Tarihsel Hatirlaticilar ve Calisanlar ve Egitim temalarinin izledigini ifade
etmistir. Bekar-Simgek (2023) gastronomi temali miizelerde ziyaret¢i deneyimlerini
hizmet hatalar1 yoniinden ele almistir. Hizmet hatalarinin ziyaretci, calisan,
organizasyon, miize yonetimi ve servis sistemi, ortamindan kaynaklandigi ifade
edilmistir. Olumsuz olarak belirtilen konulardan en fazla orana sahip olanlar; ziyaretgi
kaynakli hizmet hatasi boyutunun oldugu soncuna ulasilmistir. Sunulan yiyecek ve
iceceklerin igerigi, kalitesi ve lezzeti, fiyatlarin yiiksek olusu, diger ziyaretcilere
tavsiye durumu, sunulan yiyecek ve i¢ceceklerin igerik porsiyon yeterliligi, ¢alisanlarin
ilgisiz tavir ve yaklasimlar ziyaretgiler tarafinda hizmet hatasi olarak gortildiigii ifade
edilmistir. Tuncay vd. (2022) yerel mutfak {iriinlerini deneyimlemis turistlerin
davranigsal niyetlerini olumlu yonde etkiledigini belirtmislerdir. Geng ve Aldemir
(2023) turist memnuniyetinin gastronomi deneyimi iizerindeki tavsiye etme niyetini
etkiledigini belirtmistir. Kili¢ ve Cakir (2022) gastronomi sehirlerindeki deneyimlerin
deneyimsel deger unsurlarindan; kalite degerinin ve saglik degeri tekrar ziyaret etme
niyetini etkiledigi ancak epistemik deger, etkilesim degerinin ve duygusal degerin
tekrar ziyaret etme niyeti lizerinde etkisini olmadigini ifade etmistir. Dagdemir ve
Madenci (2021) yerel yiyecek tliketim motivasyonlarin1 heyecan arayisi, kiiltiirel
deneyim, bireyler arasi iliski, saglik beklentisi, duyusal ¢ekicilik gibi unsurlar1 gibi 5
boyutta incelenmistir. Heyecan arayisi boyutunun uzun dénemde turistlerin tekrar
ziyaret niyetleri tizerinde anlamli bir etkisin oldugunu, saglik ile ilgili beklentilerinin,
kisa vadede tekrar ziyaret niyetleri iizerinde anlamli bir etkiye sahip olmadigini
belirtmislerdir. Fields (2002) yoresel mutfaklari tecrilbe etme ve yerel kiiltiiri
deneyimleme, yeni yiyecekleri gorme bu yiyecekleri tatma, gibi etkenlerin gastronomi
turistleri i¢cin bir c¢ekicilik unsuru oldugunu belirtmistir. Widjaja vd. (2020)
Endonezya'daki uluslararas: turistlerden elde edilen verilerde, gastronomi
destinasyonuna yonelik davranigsal niyetleriyle ilgili olarak; mutfak deneyimindeki
kalite ve memnuniyetin, destinasyon deneyimindeki memnuniyet iizerinde dogrudan
etkisi oldugunu sonucuna ulagmigslardir. Ancak, mutfak deneyimi memnuniyeti ve
destinasyon deneyimi memnuniyeti incelendiginde davranis niyetlerini etkileyen,

mutfak deneyimi kalitesinin dolayli etkileri oldugunu belirtmislerdir. Soonsan vd.

26



(2023) Eglence- kagis deneyiminin tekrar ziyaret niyeti lizerinde bir etkisi olmamasina
ragmen Egitim- estetik deneyiminin etkisinin oldugu ifade edilmistir. Ek olarak,
memnuniyetin Eglence- kacis deneyimi ile tekrar ziyaret etme niyeti arasinda
miilkemmel bir arabulucu gorevi gordiigiinii belirtmislerdir. Ayrica Egitim — estetik
deneyim ile tekrar ziyaret etme niyeti arasindaki iliskinin oldugunu sdylemektedirler.
Kivela ve Crotts (2006) turistlerin destinasyonu deneyimlemesinde gastronominin
onemli bir rol oynadigini ifade etmisler ve bazi gezginlerin ayni destinasyona doniip o
essiz gastronomi tadini tekrar deneyimleyeceklerini belirtmislerdir. Duman ve Oztiirk
(2005) miisteri memnuniyetini ciddi manada etkileyen unsurlarin, yiyecek i¢ecek
hizmetleri, misafirperverlik ve konaklama tesisinin oldugunu ifade etmis ve bunlarin
yani sira hizmet, aktivite gibi kavramlarin 6nemli bir rol iistlendigi sonucuna
ulasmiglardir. Kahraman ve Tanriverdi (2021) unutulmaz turizm deneyiminin
kapsamlar1 arasinda yer alan yenilenme deneyimlerinin ve yerel kiiltiiriin tekrar ziyaret
etme distincelerini olumlu yonde etkiledigi sonucuna ulasildigi ifade edilmistir.
Bunlarin yani sira yayla turizmi, kamp ve karavan turizmi, kiiltlir turizmi, termal
turizme katilan turistlerin unutulmaz turizm deneyimi kapsaminda yer alan yenilik,
yerel kiiltiir ve yenilenme boyutlarina gore farkliliklarin oldugu belirtilmistir. Sezen
vd. (2024) Istanbul’daki otellerin kurumsal sosyal sorumluluklarinin miisteri
memnuniyetinin tavsiye niyeti ve tekrar ziyaret niyeti arasinda pozitif ve anlamli bir
iliskinin varligindan s6z edilmistir. Bunun yani sira istanbul deneyimi sonucu olusan
miisteri memnuniyeti ile tekrar ziyaret ve tavsiye niyeti arasinda da pozitif ve anlaml
bir iliski oldugu ifade edilmistir. Cankiil vd. (2022) yerli turistlerin Eskisehir
hakkindaki bilgileri sosyal medya mecralarindan edindigi, en ¢ok ziyaret edilen yerler
olarak, yerel lokantalar, sokak lezzetleri ve fast food restoranlarin oldugunu belirtmis
ve miinferit olarak seyahat ettikleri belirtilmistir. Saglik degeri, epistemik deger ve
fiyat degerinin tekrar ziyaret niyeti lizerinde etkisinin oldugu belirtilmis, etkilesim
degeri, duygusal deger, prestij ve tat-kalite degerinin etkisinin olmadigini ifade
etmislerdir. Ozdemir (2019) destinasyon imajinda turistlerin memnuniyet diizeyleri,
agizdan agiza pazarlama, deger degiskenleri gibi faktorlerin turistlerin tekrar ziyaret
etme niyetine olumlu etkisinin oldugunu sdylemektedir. Ibis ve Batman (2018)
Japonya ve Giiney Kore’den Istanbul’a gelen turistlere yonelik olarak ¢ekicilik unsuru
ve motivasyonu basta olmak {izere dort boyuttan olusturulmus aligveris imkanlari,

eglence, etkinlikler, fiyatlarin uygunlugu, dogal ve kiiltiirel giizelliklerle ilgili sorular
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yoneltilmistir. Milliyete gore test edilen seyahat motivasyonlarindan eglence ve
etkinlikler disinda bir farkliligin olmadigi belirtilmistir. Her iki {ilkeden gelen
turistlerin tekrar ziyaret niyetleri oraninin yiiksek oldugu sdylenmektedir. Oktem ve
Akdu (2022) unutulmaz turizm deneyiminin, miisteri memnuniyetini ve tekrar ziyaret

etme niyetini olumlu yonde etkiledigini belirtmislerdir.
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4. YONTEM

4.1 Arastirmanin Amaci ve Onemi

Gastronomi deneyiminin yiyecek igecek sektorii i¢in Onemli paya sahip oldugu
bilinmektedir. Ayrica turistik ¢ekicilik unsuru olarak goriilmekte ve ait oldugu
kiltiirtin tanitimina katki saglamaktadir. Turizm geliri elde edilmesi agisindan da fayda
saglayacagi ifade edilmektedir. Bu amag¢ dogrultusunda turistlerin gastronomi
deneyimleri mutfak, menti, hizmet, yoresel, ambiyans, tesis i¢i unsurlar ve ambiyans
deneyimleri boyutlariyla degerlendirilmistir. Calisma s6z konusu boyutlarin tekrar
ziyaret niyeti lizerindeki etkisinin belirlenmesi agisindan onem tasimaktadir. Bu

cergevede arastirma modeli asagidaki gibi olusturulmustur;

T

Menii Deneyimi

]

Ambiyans Deneyimi

I

Gastronomi Uriinleri Deneyimi|

1

‘ Hizmet Deneyimi ‘

1

‘ Tesis I¢i Unsurlar Deneyimi ‘

I

‘ Mutfak Unsurlart Deneyimi

}

| Yéresel Deneyimi |

'/Gastronomi Deneyim-i\' Tekrar Ziyaret Etme Niyeti
\\I_ _1//

| |

| |

Sekil 4.1 Arastirma Modeli

Belirtilen amaclara yonelik olarak arastirma modeli dogrultusunda asagidaki
hipotezler gelistirilmistir;

H1: Menii deneyiminin tekrar ziyaret niyeti lizerinde anlamli bir etkisi bulunmaktadir.

H2: Ambiyans deneyiminin tekrar ziyaret niyeti lizerinde anlamli bir etkisi
bulunmaktadir.

H3: Gastronomi iiriinleri deneyiminin tekrar ziyaret niyeti lizerinde anlaml1 bir etkisi
bulunmaktadir.
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H4: Hizmet deneyiminin tekrar ziyaret niyeti ilizerinde anlamli bir etkisi
bulunmaktadir.

HS5: Tesis ici unsurlar deneyiminin tekrar ziyaret niyeti iizerinde anlamli bir etkisi
bulunmaktadir.

H6: Mutfak unsurlari deneyiminin tekrar ziyaret niyeti iizerinde anlamli bir etkisi
bulunmaktadir.

H7: Yoresel deneyimin tekrar ziyaret niyeti iizerinde anlamli bir etkisi bulunmaktadir

4.2 Arastirmanin Simirhiliklar:

Arastirma yalnizca Kastamonu’da gergeklestirilmistir. 2022 Ekim ile 2023 Haziran
tarihleri arasinda turistik amagli seyahat eden ziyaretgilerden toplanan verilerle
siirlandirilmigtir. Arastirmanin 6rneklem grubu Kastamonu’yu bu tarihler arasinda

ziyaret eden turistlerden olugmaktadir.

4.3 Arastirmanin Varsayimlari

Arastirmanin varsayimlar1 asagida belirtildigi gibidir;

e Kastamonu’da en ¢ok ziyaret edilen yerlerden olan Kastamonu kalesine,
Nasrullah meydani ve Nasrullah camiine, Cumhuriyet meydanina, Seyh Sabani
Veli tiirbesine, hediyelik esya, yoresel iiriin ya da yiyecek satan isletmelere,
yoresel restoranlar1 ziyaret eden turistlerin anket sorularina vermis olduklari
yanitlarin dogru oldugu kabul edilmistir.

e Bu tez calismasi ic¢in tercih edilen 6rneklem arastirma evreni igin Ornek
olusturmaktadir.

e Verilerin toplanabilmesi igin kullanilan arastirma O6l¢eginde arastirmaya

katilanlarin kolaylikla algilayabilecekleri ifadeler yer almaktadir.

4.4 Arastirmanin Evreni ve Ornekleme Siireci

Bilimsel arastirmalarda genellikle, amaca yonelik olarak toplanmasi gereken verilerin,
sayisal Ol¢iimlere dayandigi sdylenmektedir. Bir arastirmada verilerin kimlerden
toplanacag: veya verilerin kimlerden toplandigi evren ve orneklem kavramlartyla

baglantilidir. Bilgileri, evrenin tamamindan toplamak yerine, evrenden secilmis bir
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orneklemden toplamak, daha kolay, hizli ve ucuz bir yontemdir (De Vaus, 1990).
Evrenin tamamina ulasmanin gerekli olmadigi, maliyetli veya imkansiz oldugu
hallerde evrene iliskin genel egilimlerin genellikle 6rneklem araciligiyla belirlendigi
ifade edilmektedir. Buda demek oluyor ki, makul yollar takip edildiginde, kii¢iik bir
orneklem iizerinden de evrenin tamami hakkinda bilgi sahibi olunabildigi
sOylenmektedir (Simsek, 2012).

Kastamonu il Bilgi Sisteminden alinan verilere gére Kastamonu’yu 2019-2023 yillari
arasinda 1.618.905 turist ziyaret etmistir. Bu turistlerin 1.569.138’1 yerli ve
49.767’sini ise yabanci turistler olusturmaktadir (URL9, 01.04.2024). Arastirma
evreninin olusturan kisi sayilarinin belli oldugu hallerde 6rneklem biiyiikligiiniin
tespit edilmesi i¢in %95 giiven araliginda ve e=%5 hata payi ile hesaplama yapildigi
sOylenmektedir (Bas, 2010). Ural ve Kilic (2006) ¢ok degiskenli arastirmalar
yapilacagi zaman 6rneklem biiytikliigiiniin, degisken sayisinin 10 kat1 ya da daha fazla
alimmasimin genellikle daha giivenilir neticeler ortaya ¢ikaracagini ifade etmistir.
Arastirmacilara yol gostermek amaciyla a=0.05 i¢in +-0.03, +-0.05 ve +-0.10
ornekleme hatalar1 i¢in farkli evren biiyiikliiklerinden cekilmesi gereken orneklem
bliytikliikleri hesaplanmis ve en yiiksek rakamlarda a=0.05 i¢in 6rneklem hacmi 384
olarak tespit edilmistir (Yazicioglu ve Erdogan, 2004). Kastamonu’ya yillik 100 bin
kisiden daha fazla turist geldigi i¢in bu rakam belirlenmis ve 6rneklem 384 kisi olarak
hesaplanmistir. Arastirmanin evrenini olusturan biitiin birimlerin 6rneklemin
icerisinde yer alma sansinin esit oldugu durumlarda basit tesadiifi 6rnekleme
metoduna gore anket uygulanmasi gerektigi sdylenmektedir. Bu 6rnekleme metoduna
gore birimlerin birbirinden bagimsiz bir sekilde esit secilme sansina sahip oldugu ifade
edilmistir (Ural ve Kilig, 2006). Anket Kastamonu’ya gelen yerli ziyaretgilere
uygulanacagi i¢in Tiirk¢e olarak hazirlanmigtir. Anket hazirlanmadan Once anket
sorular1 uzman goriisiine sunulmustur. Uzmanlar ankette yer alan ifadelerin ¢alismanin
amacimi Olgme konusunda yeterli oldugunu belirtmislerdir. Dagitilan anketlerin
icerisinde gecersiz anketlerin de olma ihtimali de gbz Oniinde bulundurularak,
ziyaretcilere 430 anket dagitilmistir. Anketlerin bir kismi1 Nasrullah meydani, Seyh
Sabani1 Veli tiirbesi ve Kastamonu kalesine gelen ziyaretcilerle yiiz ylize goristilerek
yapilmis, bir kismi ise daha 6nce Kastamonu’yu ziyaret eden turistlerle elektronik

ortamdan iletisime gegilerek veriler toplanmustir. 2022 EKim ve 2023 Haziran tarihleri
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arasinda elde edilen anketlerden, icerisinde eksik bilgi bulunanlar ¢ikarilarak toplamda

350 anket analizlere tabi tutulmustur.

4.5 Veri Toplama Yontemi ve Araci

Calismada birincil ve ikincil kaynaklar kullanilmistir. Calismanin temel kavramlarinin
aciklanabilmesi i¢in oncelikli olarak kaynak taramasi yapilmistir. Caligma yapilirken
arastirma konusuyla alakali bildiriler, lisansiistii tezler, makaleler, kurum ve kurulus
yayinlari, internet siteleri, kitaplar gibi kaynaklardan yararlanilmigtir. Literatiir
taramasi kismindan sonra verilerin en kisa siirede elde edilmesi ve olabildigince fazla
veriye ulagsmak amaciyla anket tekniginden yararlanilmistir. Kagar’m (2022)
calismasinda kullandigr anket formundaki sorulardan yararlanilmistir. Anket g

kisitmdan meydana gelmektedir.

Anketin ilk boliimiinde katilimcilarin demografik niteliklerine ait olan (yas, cinsiyet,
egitim durumu, medeni durum, aylik gelir, meslekleri ve seyahat davranisi
niteliklerine yonelik olarak kalis siirelerine ve ziyaret sebeplerine ait sorular yer
almaktadir. Daha 6nce uygulanarak gecerlilii ve giivenirligi test edilmis bir dlgek
oldugu igin faktor analizine ihtiyag duyulmamustir. Anketin ikinci ve fgiincii
kisimlarinda ise anket formunda menii deneyimi ile ilgili (5), ambiyans deneyimi ile
ilgili (6), gastronomi iriinleri deneyimi ile ilgili (4), hizmet deneyimi ile ilgili (6), tesis
i¢ci unsurlar deneyimi ile ilgili (3), mutfak unsurlar1 deneyimi ile ilgili (3), yoresel
deneyim ile ilgili (3) ifade tigiincii boliimde tekrar ziyaret etme niyetlerini belirlemeye
yonelik (6) ifade yer almaktadir. S6z konusu bu ifadeler “1=Kesinlikle Katilmiyorum,
2=Katilmiyorum, 3=Kararsizim, 4=Katiliyorum, 5=Kesinlikle Katiliyorum” seklinde

derecelere ayrilmistir.
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5.BULGULAR

5.1 Verilerin Analizi

Arastirma dogrultusunda anketlerden toplanan bilgiler SPSS 22.0 (Statical Packages
for the Social Sciences) istatistik programi yardimiyla incelenmis ve ¢esitli istatistiksel
metotlarla, korelasyon, regresyon analizi, yiizde analizi ve frekans analizi, kullanilarak

incelenmistir. Incelemeler neticesinde ortaya ¢ikan bulgular yorumlanmustir.
5.1.1 Olgegin gecerlik ve Giivenirlik Analizine iliskin Bulgular

Aragtirmanin giivenilir oldugu Cronbach’s Alfa degerinin hesaplanmasiyla tespit
edilmistir. Giivenirlik bir 6lgme araci ile ilgili 6zelligin gercek biiyiikliigiine yakin
Olclim yapabilme giidiictidiir (Erkus, 2006). Bagka bir ifadeyle giivenirlik, bir 6lgme
aracinin farkli Ol¢lim sonuglar arasindaki tutarhiligi ifade etmektedir. Bilimsel
arastirmalarda, bir dlgme araci ile yapilan birden fazla 6l¢iimle elde edilen sonuglarin
birbirleriyle olan tutarliliklar1 oraninda o 6l¢me araci glivenlidir seklinde ifade etmistir
(Simsek, 2012). Gegerlilik 6lgme araci hangi amag i¢in gelistirilmisse, baska 6zellikler
karistirmadan sadece o o6zelligi Olgebilme yeterliligidir (Erkus, 2006). Yapilan
giivenirlik analizinde 6l¢egin genel giivenirlik kat sayist hesaplanmigtir. Literatiirde
Cronchbach Alfa verilen yanitlarin dogru ya da yanlis olarak degerlendirilmedigi
ozellikle likert tiirii 6lgeklerin glivenirligi hesaplanirken kullanilmaktadir. (Simsek,
2012). Arastirmada kullanilan Olgegin genel giivenirligine ve boyutlara iliskin
Cronbach’s Alpha degerleri Tablo 5.1’de yer almaktadir

Tablo 5.1 Gegerlik ve giivenirlik analizine iliskin bulgular

Boyutlar Alfa N
Menii deneyimi ,762 5
Ambiyans deneyimi 172 6
Gastronomi tirinleri deneyimi ,667 4
Hizmet deneyimi 127 6
Tesis i¢i unsurlar deneyimi 729 3
Mutfak unsurlari deneyimi , 710 3
Yoresel deneyim 734 3
Tekrar Ziyaret etme deneyimi ,674 6
Cronbach’s Alpha ,914 8
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Tablo 5.1 incelendiginde 6lgegin genel giivenirligine iliskin Alpha degerinin ,914
oldugu goriilmektedir. Boyutlara iliskin Alpha degerleri ise 0,60 ile 0,80 araliginda yer
almaktadir. Dolayisiyla 0lgegin giivenilir oldugunu (Alpar, 2003) sodylemek

mimkiindiir.
5.1.2 Normal Dagilim Testlerine iliskin Bulgular

Sayisal verilerle analizler yapilacak olan ¢alismalarda ede edilen verilerin normal
dagilim gostermesi son derece dnemlidir. Analizlere iliskin saglikli verilere ulasmak
icin verilerin normal veya normale yakin bir dagilimin elde edilmemesi, sonuglarin
hatali ¢ikmasina ve yorumlanmamasina sebep olabilmektedir (Kalayci, 2010;
Karag6z, 2017). Verilerin normal dagilim gosterip gostermediklerinin belirlenebilmesi
maksadiyla literatiirde sik olarak basvurulan yontemlerden biri olan basiklik ve
carpiklik degerlerinin sonuglari incelenmistir (Giirbiiz ve Sahin, 2015). Bilgilerin
normal dagilim gosterdiginden s6z edebilmek icin, ¢arpiklik ve basiklik degerlerinin -
2 ile +2 arasinda bir deger almasi gerektigi ifade edilmistir (Bayram, 2013). Yapilan
normallik 6l¢iimleri neticesinde arastirma verilerinin, basiklik (kurtosis) ve ¢arpiklik
(skewness) degerlerinin ise -2 ile +2 arasinda bir deger aldig1 tespit edilmistir.

Boyutlarin normal dagilim testleri ile alakali bulgulara Tablo5.2’de yer verilmistir.

Tablo 5.2 Boyutlarin normal dagilim testleri ile ilgili bulgular

Boyutlar Ortalama  Ortanca  Carpikhk  Basikhk
Menii deneyimi 3,5960 3,6000 -,702 1,042
Ambiyans deneyimi 3,3343 3,3333 -,124 -,224
Gastronomi triinleri deneyimi 3,6236 3,7500 -,801 ,662
Hizmet deneyimi 3,5416 3,5714 -,208 1,134
Tesis i¢i unsurlar deneyimi 3,4552 3,6667 -,438 ,024
Mutfak unsurlari deneyimi 3,5219 3,6667 -,391 -,250
Yoresel deneyim 3,5333 3,6667 -,479 ,345
Tekrar Ziyaret etme deneyimi 3,1590 3,0000 -,197 -,678
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Ortalamalarda en diisik degerin tekrar ziyaret etme deneyiminde oldugu
goriilmektedir. En yiiksek degerin ise gastronomi lriinleri deneyiminde oldugu
saptanmistir. Ortanca incelendiginde en yliksek degerin gastronomi (iiriinleri
deneyiminde oldugu, en diisiik degerin ise tekrar ziyaret etme deneyiminde oldugu
anlagilmaktadir. Yukaridaki ifadeden de anlasilacag: iizere carpiklik katsayisi ve
basiklik katsayisi -2 ile 2 araliginda deger alabileceginden dolay1 dagilimin normal
dagilim gosterdigi anlagilmaktadir. Carpiklik degerlerine bakildiginda. Menii
deneyimi, Ambiyans deneyimi, gastronomi iriinleri deneyimi, hizmet deneyimi, tesis
ici unsurlar deneyimi, mutfak unsurlar1 deneyimi, yoresel deneyim, tekrar ziyaret etme
deneyimin, normal dagilim gosterdigi goriilmektedir. Basiklik degerleri
incelendiginde, menii deneyimi, ambiyans deneyimi, gastronomi iiriinleri deneyimi,
hizmet deneyimi, tesis i¢i unsurlar deneyimi, mutfak unsurlari deneyimi, yoresel

deneyim, tekrar ziyaret etme deneyiminin normal dagilim gosterdigi saptanmustir.
5.1.3 Betimleyici Istatistiklere iliskin Bulgular

Aragtirmanin bu kisminda katilimeilarin demografik 6zellikleriyle alakali (aylik gelir,
egitim durumu, yas, medeni durum, cinsiyet, meslek) ve seyahat davranislarinin
niteliklerine goére (kalis stireleri ve gelme sebeplerine) iliskin ayrintili arastirma

sonuglart yer almaktadir.
5.1.4 Katihmeilarin Demografik Ozelliklerine fliskin Bulgular

Katilimeilara demografik ozelliklerinin saptanmasi amaciyla 6 soru yoneltilmistir.
Katilimeilarin yoneltilen sorulara vermis olduklari yanitlara iliskin dagilim Tablo

5.3’te belirtildigi gibidir.

Tablo 5.3 Katilimeilarin demografik ézelliklerine gore dagilimi

Degiskenler Say1 Oran (%)

Cinsiyet Kadin 189 55,2
Erkek 160 45,8

Medeni Durum Evli 223 63,9
Bekar 126 36,1
18-24 37 10,6
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Tablo 5.3’{in devami

Yas 25-31 97 27,7
32-38 84 24,0
39-45 69 19,7
46-52 24 6,9
53 ve lizeri 38 10,9
Egitim Durumu [kogretim 6 1,7
Ortadgretim 65 18,6
On Lisans 91 26,1
Lisans 162 46,4
Lisansiistii 22 6,3
Doktora 3 9
Kamu 99 28,3
Ozel Sektor 144 41,1
Meslek Emekli 20 5,7
Ogrenci 32 9,1
Serbest Meslek 41 11,7
Esnaf 13 3,7
Aylik Hane Geliri (TL) 7500 ve alt1 27 7,7
7501-11400 42 12,0
11401-22000 151 43,1
22000 tizeri 129 36,9

Arastirmaya katilan 6rneklem grubun cinsiyet degiskeni incelendiginde %45,9°1 (160)
erkek ve %55,7’sinin (189) kadin katilimci oldugu saptanmistir. Kadin katilimcilar
erkek katilimcilara oranla daha fazladir. Katilimcilardan %63,9’unun (223) evli,
%36,1’inin (126) bekar oldugu goriilmektedir. 349 katilimcinin %10,6’s1 (37) 18-24
yas araliinda, 27,7°si (97) 25-31 yas araliginda, 24,0’1 (84) 32-38 yas aralifinda,
19,7’si (69) 39-45 yas araliginda, 6,9’u (24) 46-52 yas araliginda, 10,9’u (38) 53 ve
tizeri yaslarda oldugu tespit edilmistir. Egitim durumuna bakildiginda %21,7’sinin
ilkogretim, %18,6° sinin ortadgretim, %26,1°inin 6n lisans, %46,4’iniin lisans,
%6,3 niin lisansiistii, ,9” unun da doktora programini bitirmis oldugu anlagilmaktadir.
Lisans mezunu katilimci sayisinin (162) digerlerine oranla daha fazla oldugu tabloda
ifade edilmistir. Katilimcilarin aylik gelir durumlarma bakildiginda 7,7’sinin 7500 TL
altinda, 12,0’min 7501-11400 TL araliginda, 43,1’inin 11401-22000 TL araliginda,
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36,9 unun ise 22000 TL fizerinde aylik gelirlerin olduguna tabloda yer verilmistir.
Katilimcilarin mesleki durumlari incelendiginde 28,31 kamuda, 41,1°1 6zel sektorde,
5,7°si emekli, 9,1°1 6grenci, 11,7’si serbest meslek, 3,7’sinin esnaf oldugu tabloda

gorilmistiir.
5.1.5 Katihmeilarin Seyahat Davramislarina iliskin Bulgular
Anket formunun ilk kisminda yer alan, katilimcilara seyahat davraniglartyla ilgili

yoneltilen 2 soruya ait aragtirma sonuglart Tablo 5.4°te belirtilmistir.

Tablo 5.4 Katilimcilarin seyahat davraniglarina gére dagilimi

Degisken N %
Algveris 2 ,6
Saghk 2 ,6
Is 36 10,3
Kastamonu’ya Gelis amacimiz? Egitim 12 34
Turistik Gezi 155 443
Arkadas/Akraba 113 32,3
Ziyareti
Diger 29 8,3
1 giin 24 6,9
2 giin 27 7,7
Kastamonu’da Kalis Siireniz? 3 giin 91 26,0
4 giin 51 14,6
5 giin ve iizeri 156 44.6

Tablo 6’ya gore Katilimcilarin Kastamonu’ya gelis amaglarina bakildiginda 44,3’ {iniin
turistik gezi amaciyla, 32,3 liniin ise arkadas ve akraba ziyareti amaciyla geldikleri
saptanmistir. Kastamonu’da kalis siireleri incelendiginde katilimcilarin 44,6’sinin 5

giin ve lizeri, 26,3 liniin ise 3 giin kaldiklar1 anlagilmaktadir.
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5.1.6 Kastamonu’ya Gelen Turistlerin Yeme-igme Deneyimlerine Iliskin

Bulgular

Aragtirmada, katilimcilarin yeme-igme deneyimini belirlemek {lizere 42 ifadeden
olusan, begeni diizeyleri ve tekrar ziyaret etme niyetleri 6l¢eginde yer alan ifadeler
icin “’kesinlikle katilmiyorum’” ve ‘’kesinlikle katiliyorum’’ arasinda puanlamalari
istenmistir. Katilimeilarin gastronomi {iriinleri deneyimine iliskin ortalama degerler

Tablo 5.5’te yer almaktadir.

Tablo 5.5 Katilimcilarin gastronomi iiriinleri deneyimi tanimlayici istatistik tablosu

Gastronomi Uriinleri Deneyimi N ORT. S.S.

Yemeklerin porsiyonlari yeterince doyurucuydu. 350 3,93 ,992

Gastronomi {irtinlerinin fiyatlar1 uygundu. 350 3,29 1,141
Yedigim yemekler ve gastronomi iiriinleri otantikti. 350 3,55 1,100
Yedigim yemekler ve gastronomi iirlinleri lezzetliydi. 350 3,71 1,003
Yedigim yemeklerin kokusu giizeldi. 350 3,69 1,011
Yemeklerin goriiniisii gilizel ve istah agicrydi. 350 3,74 ,995

Gastronomi  lirlinleri  deneyiminde katilimcilarin = vermis oldugu  yanitlar
incelendiginde; Katilimcilarin  (3,93) ortalama 1ile yemeklerin porsiyonlarinin
yeterince doyurucu oldugunu ifade etmislerdir. Tablo incelendiginde katilimcilarin
“’Gastronomi tirlinlerinin fiyatlari uygundu’’ sorusuna verdikleri cevaplar neticesinde
(3,29) ortalama ile kararsiz olduklar1 goriilmektedir. Katilimecilarin mutfak unsurlari

deneyimine iliskin ortalama degerler Tablo 5.6’da yer almaktadir.

Tablo 5.6 Katilimcilarin mutfak unsurlar1 deneyimi tanimlayici istatistik tablosu

Mutfak Unsurlar1 Deneyimi N ORT S.S.

Yemeklerin sunumu iyiydi. 350 3,52 1,045
Yemeklerin gesitliligi yeterliydi. 350 3,35 1,135
Yemeklerin servis sicaklig1 yeterliydi. 350 3,69 973
Servis edilen yiyecek ve igeceklerin besin degeri yiiksekti. 350 3,55 1,025

Mutfak Unsurlart Deneyiminde katilimcilar (3,69) ortalama ile yemeklerin servis
sicakligina katildiklarini belirtmislerdir. Yemek cesitliligi yeterliydi sorusunda ise
(3,35) ortalama ile kararsiz olduklar1 belirlenmistir. Katilimcilarin menti deneyimine

iliskin ortalama degerler Tablo 5.7°de yer almaktadir.
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Tablo 5.7 Katilimcilarin menii deneyimi tanimlayici istatistik tablosu

Menii Deneyimi N ORT. S.S.

Yiyecek ve icecekler hijyenik ortamlarda servis 350 3,50 1,004
edilmekteydi.

Yiyecek ve igeceklerin servis edilme siiresi tatmin ediciydi. 350 3,56 979

Servis edilen yiyecek-i¢ecekler saglikliydi. 350 3,56 1,002
Menii anlasilir bir dille yazilmisti. 350 3,72 ,999

Yiyeceklerde kullanilan malzemeler tazeydi. 350 3,49 1,029

Menii deneyiminde tablo incelendiginde *’ meniiniin (3,72) anlagilir bir dille yazildigi
sonucuna varilmaktadir. (3,50) ortalama ile Yiyecek ve icecekler hijyenik ortamlarda
servis edildigi ifadesi yer almaktadir. Katilimcilarin hizmet deneyimine iliskin

ortalama degerler Tablo 5.8’de yer almaktadir.

Tablo 5.8 Katilimcilarin hizmet deneyimi tanimlayici istatistik tablosu

Hizmet Deneyimi N ORT. S.S.
Personel hizmet i¢in yeterli bilgi ve beceriye sahiplerdi. 350 3,63 ,957
Personelin miisterilere olan mesafeleri rahatsiz edici degildi. 350 3,67 ,986
Isletmede masalar arasindaki mesafe yeterliydi. 350 3,46 ,994
Personel hizmet sunmada yeterli istek ve arzuya sahipti. 350 3,43 ,999
Personelin misafirlerle kurdugu iletisim giizeldi. 350 3,59 ,991
Personelin kilik kiyafeti diizenli ve 6zenliydi. 350 3,58 1,841
Personelin kigisel bakimi (sag, sakal, tirnaklar vb.) 6zenliydi. 350 3,56 1,024
Personel yiyecek ve igeceklerle ilgili yeterli bilgiye sahipti. 350 3,57 1,024
Personel isi biliyor ve iyi uyguluyordu. 350 3,37 ,992

Hizmet deneyimine ait bulgular incelendiginde (3,67) ortalama ile ‘’Personelin
miisterilere olan mesafeleri rahatsiz edici olmadigi anlagilmaktadir. (3,37) ortalama ile
“’Personel is1 biliyor ve iyi uyguluyordu’’. Sorusunda katilimcilarin kararsiz olduklari
goriilmektedir. Katilimcilarin yoresel deneyimine iliskin ortalama degerleri Tablo

5.9’da yer almaktadir.

Tablo 5.9 Katilimcilarin yoresel deneyim tanimlayici istatistik tablosu

Yoresel deneyim N ORT. S.S.
Gastronomi iirinlerin sunumu (estetik, paketleme vb) ilgi ¢ekiciydi. 350 3,53 1,009
Yiyecek iiretiminde geleneksel malzemeler kullaniimaktaydi. 350 3,51 ,980
Isletme meniisiinde yoresel yemekler bulunmaktayd. 350 3,72 ,986
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Yoresel deneyime ait bulgular incelendiginde; En yiiksek degeri (3,72) ortalama ile
“’Isletme meniisiinde y&resel yemekler bulunmaktaydi’’. En diisiik degeri ise (3,51)
ortalama ile “’Yiyecek tretiminde gelencksel malzemeler kullanilmaktaydi’’.
Sorularimin yer aldigi sonucuna ulagilmistir. Katilimcilarin tesis i¢i unsurlar

deneyimine iligkin ortalama degerler Tablo 5.10°da yer almaktadir.

Tablo 5.10 Katilimcilarin tesis i¢i unsurlar deneyimi tanimlayici istatistik tablosu

Tesis I¢ci Unsurlar Deneyimi N ORT. S.S.

Isletmenin 1s1tma, mobilya, oturma vb. iyi durumdayda. 350 3,48 1,009
Kisisel ve ortak kullanim alanlar1 iyi durumdaydi. 350 3,43 1,035
Tiim kullanim alanlari isaretlerle (tabela vb.) belirtilmisti. 350 3,46 1,017

Tesis i¢i unsurlar deneyimine ait bulgular incelendiginde; en yiiksek ortalamanin
(3,48) ile ¢’ Isletmenin 1sitma, mobilya, oturma vb. iyi durumdaydi’’. En diisiik
ortalamanin ise (3,43) ile “’Kisisel ve ortak kullanim alanlart iyi durumdaydi’’.
Cevaplarina ulagilmigtir. Katilimcilarin  ambiyans deneyimine iligkin ortalama

degerler Tablo 5.11’de gosterilmistir.

Tablo 5.11 Katilimcilarin ambiyans deneyimi tanimlayici istatistik tablosu

Ambiyans Deneyimi N ORT. S.S.
I¢ dekorasyon (mobilya, tavan, zemin vb.) yore ile 350 3,38 1,024
uyumluydu.

D1s dekorasyon (bina, teras, bahge vb.) yore ile uyumluydu. 350 3,33 1,051

Calan miizik restoran kimligi ile uyumluydu. 350 3,27 1,070
Isletme, miisteriye deger vermekteydi. 350 3,42 1,043
Yemek yenilen yerin atmosferi giizeldi. 350 3,44 1,074
Bolgedeki restoran gesitliligi ve sayisi yeterliydi. 350 3,16 1,169

Ambiyans deneyimine ait bulgular incelendiginde; (3,16) ortalama ile en diisiik
degerin °* Bolgedeki restoran cesitliligi ve sayis1 yeterliydi.”’. En yliksek degerin ise
(3,44) ortalama ile > Yemek yenilen yerin atmosferi giizeldi’’. ifadelerinin oldugu
tablodan anlasilmaktadir. Katilimcilarin tekrar ziyaret etme deneyimine iliskin

ortalama degerler Tablo 5.12’de yer almaktadir.
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Tablo 5.12 Katilimeilarin Tekrar Ziyaret Etme Deneyimi Tanimlayici Istatistik Tablosu

Tekrar Ziyaret Etme Deneyimi N ORT. S.S.
Kastamonu’ya yeme-igme odakli bir seyahate tekrar 350 3,15 1,180
katilmak isterim.

Kastamonu’ya yeme-igme deneyimi i¢in tekrar gelmek 350 3,11 1,183
isterim.

Kastamonu’nun diger lezzetlerini tatmak i¢in tekrar gelmek 350 3,17 1,181
isterim

Kastamonu’da yasadigim yeme-i¢gme deneyimini 350 3,25 1,140

arkadaslarima anlatirim.

Kastamonu’da yasadigim yeme-igme deneyimini 350 3,22 1,154
akrabalarima anlatirim.

Kastamonu’daki yeme-igme deneyimim hakkinda sosyal 350 3,05 1,198
medyada (facebook, instagram, twitter vb.) paylasimlar

yaparim.

Tekrar Ziyaret etme deneyimine ait bulgular incelendiginde; katilimcilarin sorulara
vermis olduklar1 yanitlarin kararsiza ¢ok yakin oldugu ve tekrar ziyaret etme niyetinde
olmadiklar1 anlagilmaktadir. En diisiik iic degere vermis olduklar1 yanitlar; (3,05)

¢

ortalama ile ¢° Kastamonu’daki yeme-igme deneyimim hakkinda sosyal medyada

(facebook, instagram, twitter vb.) paylasimlar yaparim’’. (3,11) ortalama ile “’
Kastamonu’ya yeme-i¢gme deneyimi i¢in tekrar gelmek isterim’’. (3,15) ortalama ile *’
Kastamonu’ya yeme-igme odakli bir seyahate tekrar katilmak isterim’’. Seklinde

cevaplarin oldugu tablodan elde edilen verilerden goriilmektedir.

Tablolara ait bulgular genel olarak incelendiginde ise, ilk sirada ©° Yemeklerin

<

porsiyonlar1 yeterince doyurucuydu (3,93)’ ikinci sirada ¢° Yemeklerin goriiniisii

giizel ve istah aciciydi (3,74)” iclincii sirada Menii anlasilir bir dille yazilmist1 ve

(34

Isletme meniisiinde yoresel yemekler bulunmaktayd: (3,72) dordiincii sirada
Yedigim yemekler ve gastronomi lriinleri lezzetliydi (3,71)”" besinci sirada *’
Yedigim yemeklerin kokusu giizeldi ve Yemeklerin servis sicaklig yeterliydi (3,69)”’

seklinde ifadelerin 6nemli oldugu ortaya ¢ikmustir.

Diger taraftan, begeni diizeylerinin diger ifadelere oranla daha diisiik kaldig: bes ifade
ise, > Kastamonu’daki yeme-igme deneyimim hakkinda sosyal medyada (facebook,

instagram, twitter vb.) paylasimlar yaparim (3,05)’’, Kastamonu’ya yeme-igme
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deneyimi i¢in tekrar gelmek isterim (3,11), <> Kastamonu’ya yeme-igme odakl1 bir
seyahate tekrar katilmak isterim (3,15)”’, ’Bolgedeki restoran ¢esitliligi ve sayist
yeterliydi (3,16), ’Kastamonu’nun diger lezzetlerini tatmak i¢in tekrar gelmek isterim

(3,17)”’ seklinde ifadeler oldugu ortaya ¢ikmustir.
5.2 Korelasyon Analizine fliskin Bulgular
Arastirma kapsaminda hipotez testlerinin yapilabilmesi i¢in ilk olarak degiskenler arasi

iliskilerin 6l¢iilmesi amaciyla korelasyon analizi gergeklestirilmistir. Yapilan analize ait

bulgular Tablo 5.13’te belirtilmistir.

Tablo 5.13 Korelasyon Analizine iliskin Bulgular

Faktorler

S. % §Esf & EE ZE
N2 fgsgc s E% 5% =
8 Z .5 E & B 5 B 2 5 = 5 2
X g < 0O 8 = E Zh.© £ © 2
2 3 © 5 = 2 = S
=& E T & = =

Tekrar Ziyaret 1

Niyeti

Menii deneyimi 470 1

Ambiyans , 7148 584 1

deneyimi

Gastronomi 451 ,661 489 1

iiriinleri deneyimi

Hizmet deneyimi ,485 ,679 561 ,562 1

Tesis i¢i unsurlar ,510 ,582 , 707 ,483 ,607 1

deneyimi

Mutfak unsurlari ,552 ,684 ,516 ,674 554 ,504 1

deneyimi

Yoresel deneyim ,570 602 629 463 ,637 ,689 ,499

Bagimsiz degiskenlerle bagimli degisken arasindaki dogrudan iliski incelendiginde
menil deneyimi ile tekrar ziyaret niyeti arasinda pozitif ve orta diizeyde bir iligkinin
(r=0,470) oldugu anlasilmaktadir. Ambiyans deneyimi ile tekrar ziyaret niyeti arasinda

pozitif ve giiglii diizeyde (r=0,748) bir iliski vardir. Gastronomi iiriinleri deneyimi ile
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tekrar ziyaret niyeti arasinda pozitif ve orta diizeyde (r=0,451) bir iligki oldugu tespit
edilmistir. Hizmet deneyimi ile tekrar ziyaret niyeti arasinda pozitif ve orta diizeyde
(r=0,485) bir iligki vardir. Tesis i¢i unsurlar deneyimi ile tekrar ziyaret niyeti arasinda
pozitif ve orta diizeyde (r=0,510) bir iligki vardir. Mutfak unsurlar1 deneyimi ile tekrar
ziyaret niyeti arasinda pozitif ve orta diizeyde (r=0,552) bir iliski vardir. Yoresel
deneyim ile tekrar ziyaret niyeti arasinda pozitif ve orta diizeyde (r=0,570) bir iligkinin

oldugu tabloda goriilmektedir.
5.3 Regresyon Analizine Iligkin Bulgular

Regresyon analizi, bir veya daha fazla bagimsiz degiskenin bagimli degiskene olan
etkisini ortaya ¢ikarmaktadir (Deniz ve Kutukiz, 2019). Bu arastirmada birden ¢ok
bagimsiz degisken yer almaktadir. Arastirmanin bagimsiz degiskenleri; menii
deneyimi, ambiyans deneyimi, gastronomi {riinleri deneyimi, hizmet deneyimi, tesis
ici unsurlar deneyimi, mutfak unsurlar1 deneyimi ve yoresel deneyimdir. Arastirmanin
bagimli degiskeni ise tekrar ziyaret niyetidir. Coklu Dogrusal Regresyon arastirmasina

ait bulgular Tablo 5.14°te yer almaktadir.

Tablo 5.14 Coklu dogrusal regresyon analizine iligkin bulgular

Bagimsiz Std. Edilmemis Std. Edilmis  t-Degeri Anlam Coklu Baglanti
Degiskenler Katsayilar Katsayilar Diizeyi Istatistikleri

B Std. B (Sig.) TOL. VIF

Hata

(Sabit) -,385 ,186 -2,069 ,039
Menii deneyimi -,222 ,076 -, 164 -2,939 ,004 ,350 2,856
Ambiyans ,823 ,062 ,673 13,380 ,000 431 2,322
deneyimi
Gastronomi ,021 ,060 ,017 ,355 ,723 456 2,191
trlinleri
deneyimi
Hizmet ,048 ,063 ,038 ,761 447 428 2,339
deneyimi
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Tablo 5.14’iin devami

Tesis igi unsurlar -,209 ,063 -,178 -3,326 ,001 ,381 2,625
deneyimi
Mutfak unsurlari ,333 ,061 274 5,455 ,000 433 2,311
deneyimi
Yoresel deneyim ,255 ,065 ,199 3,904 ,000 ,420 2,383

Bagimh Degisken: Tekrar Ziyaret Niyeti; R=,792; R2=,627 p<0,001; Durbin-Watson:1,744; N=350

Arastirma sonucunda bagimsiz degiskenlerden hangisinin tekrar ziyaret niyetine daha
fazla etkisinin oldugunu tespit etmek amaciyla ¢oklu dogrusal regresyon analizi testi
uygulanmistir. Coklu dogrusal baglanti probleminden s6z edebilmek i¢in TOL.
Degerinin 0,200°den kiiciik olmamasi (Biiyiikoztiirk, 2008), VIF degerinin ise 10’dan
kiigiik olmasi istenmektedir (Alpar, 2011). Elde edilen bulgular incelendiginde ¢coklu
baglanti sorununun olmadigi tespit edilmistir. Durbin-Watson degeri 1,744 olarak
bulunmustur. Bu sonug¢ hatalarin birbirinden bagimsiz oldugunu gostermektedir.
Arastirmalarda Durbin-Watson i¢in kabul edilebilir degerin 1-3 arasinda olmasi
gerektigi soylenmektedir (Kasli vd. 2014). Menii deneyimi, ambiyans deneyimi,
gastronomi {lirtinleri deneyimi, hizmet deneyimi, tesis i¢i unsurlar deneyimi, mutfak
unsurlar1 deneyimi ve yoresel deneyim degiskenlerinin birlikte, tekrar ziyaret niyeti ile

pozitif yonde anlamli bir etkisi vardir. (R=0,792; R2=0,627; p<0,001).

Menii deneyiminin tekrar ziyaret niyetine negatif yonde (f=-0,164) anlamli (p<0.004)
bir etkisi vardir. Ambiyans deneyiminin tekrar ziyaret niyetine pozitif yonde (f=0,673)
anlamli (p<0,000) bir etkisi vardir. Gastronomi {iriinleri deneyiminin tekrar ziyaret
niyetine pozitif yonde (f=0,017) anlamli (p<0,723) bir etkisi yoktur. Hizmet
deneyiminin tekrar ziyaret niyetine pozitif yonde ($=0,038) anlamli (p<0,447) bir
etkisi yoktur. Tesis i¢i unsurlar deneyiminin tekrar ziyaret niyetine negatif yonde (p=-
0,178) bir etkisi ve anlaml1 (p<0,001) bir etkisi vardir. Mutfak unsurlar1 deneyiminin
tekrar ziyaret niyetine pozitif yonde ($=0,274) anlamli (p<0,000) bir etkisi vardir.
Yoresel deneyimin tekrar ziyaret niyetine pozitif yonde (f=0,199) anlamli (p<0,000)
bir etkisi vardir. Arastirma hipotezlerinin sonuglarina iliskin bilgiler Tablo 5.15’te yer

almaktadir.
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Tablo 5.15 Hipotez sonuglarina iligkin bulgular

Hipotezler

Kabul / Red Durumu

H1: Menii deneyiminin tekrar ziyaret niyeti {izerinde
pozitif ve anlamli bir etkisi bulunmaktadir.

H2: Ambiyans deneyiminin tekrar ziyaret niyeti iizerinde
pozitif ve anlaml1 bir etkisi bulunmaktadir

H3: Gastronomi iiriinleri deneyiminin tekrar ziyaret niyeti
iizerinde pozitif ve anlamli bir etkisi bulunmaktadir

H4: Hizmet deneyiminin tekrar ziyaret niyeti tizerinde
pozitif ve anlaml1 bir etkisi bulunmaktadir

H5: Tesis i¢i unsurlar deneyiminin tekrar ziyaret niyeti
iizerinde pozitif ve anlaml bir etkisi bulunmaktadir.

H6: Mutfak unsurlar1 deneyiminin tekrar ziyaret niyeti
tizerinde pozitif ve anlamli bir etkisi bulunmaktadir.

H7: Yoresel deneyimin tekrar ziyaret niyeti {izerinde
pozitif ve anlaml1 bir etkisi bulunmaktadir.

Kabul

Kabul

Red

Red

Kabul

Kabul

Kabul

Tablo. 5.15 incelendiginde H1, H2, H5, H6, H7 hipotezlerinin kabul edildigi, H3, H4
hipotezlerinin ise reddedildigi goriilmektedir. Dolayisiyla menii deneyiminin,
ambiyans deneyiminin, tesis i¢i unsurlar deneyiminin, mutfak unsurlari1 deneyiminin,
yoresel deneyimin tekrar ziyaret niyeti iizerinde pozitif ve anlamli bir etkisinin
bulundugu anlasilmaktadir. Gastronomi iiriinleri deneyimi ve hizmet deneyiminin

tekrar ziyaret niyeti {lizerinde pozitif ve anlamli bir etkisinin bulunmadigi

gorlilmektedir.
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6. SONUC VE ONERILER

Bu tez calismasinda, Kastamonu mutfaginda ait gastronomi iiriinlerini deneyimlemis
olan turistlerin gastronomi deneyimlerinin tekrar ziyaret niyetlerine olan etkisinin
tespit edilmesi amaglanmaktadir. Bu kapsamda 2022 Ekim ve 2023 Haziran tarihleri
arasinda, turistlerin Kastamonu’da yogun olarak ziyaret ettigi turistik bolgelerde yiiz
ylize gorismeler yapilarak turistlere anket dagitilmis ve veriler toplanmistir.
Ziyaretgilerin Kastamonu gastronomisine yonelik goriisleri dikkate alinarak, turizm
faaliyetleri yliriiten isletmelere hedef pazar hakkinda bilgi sunmasi, satis ve pazarlama
faaliyetleri, gastronomi deneyimleri, turist deneyimleri tizerinde yogunlasmanin bolge

ekonomisine katki saglamasi agisinda 6nem tasimaktadir.

Yapilan analizler sonucunda menii deneyiminin, ambiyans deneyiminin, tesis igi
unsurlar deneyiminin, mutfak unsurlar1 deneyiminin, yoresel deneyimin tekrar ziyaret
niyeti lizerinde yararli bir etkisinin oldugu sonucuna ulasilmistir. Kagar (2022)
calismasinda benzer sonuglar elde etmistir. Aydogdu, vd., (2018) Kastamonu llgaz
kayak merkezinde gerceklestirilen bir ¢aligmada ziyaretgilerin yiyecek igecek ve
konaklama isletmelerinin kendilerine sunmus oldugu iirlin ve hizmetlerden genel
anlamda memnun kaldiklarini ifade etmislerdir. Gastronomi {iriinleri deneyiminin,
hizmet deneyiminin tekrar ziyaret niyeti iizerinde olumlu bir etkiye sahip olmadigi
anlagilmaktadir. Gen¢ ve Aldemir (2023) turist memnuniyetinin tavsiye niyetini

etkiledigini ifade etmistir.

Arastirma modelinde degiskenler arasindaki etkiyi belirlemek amaciyla olusturulan
hipotezler, ¢oklu dogrusal regresyon analizi yontemiyle belirlenmistir. Yapilan
incelemeler neticesinde menii deneyimi, ambiyans deneyimi, tesis i¢i unsurlar
deneyimi, mutfak unsurlar1 deneyimi, yoresel deneyimin tekrar ziyaret niyeti tizerinde
pozitif ve anlamli bir etkisi oldugu i¢in hipotezler kabul edilmistir. Gastronomi
tirlinleri deneyiminin ve hizmet deneyiminin tekrar ziyaret niyeti iizerinde pozitif ve
anlaml bir etkisi olmadigi i¢in kabul edilmemistir. Yapilan ¢oklu dogrusal regresyon
aragtirmasi neticesinde tekrar ziyaret etme diisiincesine en yiiksek etkisi bulunan

degiskenin ambiyans deneyimi oldugu tespit edilmistir. Bu bilgilerden yola ¢ikilarak
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gastronomik deneyimlerde bulunan ziyaretcilerin diger degiskenlerden daha fazla
ambiyans deneyiminden edinmis olduklar1 deneyimle ilgili olumlu izler tasimaktadir.
Bunun yani sira tekrar ziyaret etme niyetine en diisiik etki eden degiskenin ise tesis hi¢
unsurlar deneyimidir. Bu sonuca gore Kastamonu’ya gergeklestirilen gastronomi
alanindaki ziyaretlerin tekrar ziyaret etme niyeti lizerindeki etkisinde ambiyans
deneyimi 6nemli bir rol oynamaktadir tesis i¢in unsurlarin ise tekrar ziyaret etme niyeti
iizerinde ehemmiyetli bir etki etmedigi sonucu ortaya ¢cikmaktadir. Sahin, Idikut-Sahin
ve Kogak (2023) miisterilerin yasamis olduklar1 gastronomi deneyimlerinin
isletmelerin sahip oldugu fiziki unsurlara gére miisterilerin memnuniyet diizeyleri

tizerindeki etkisinin daha gii¢li oldugunu belirtmislerdir.

Ziyaretgiler gastronomi lriinlerinin fiyatin1 uygun bulmadiklarini ifade etmislerdir.
Gastronomi riinlerinin fiyatini uygun bulmama sebepleri irdelenmeli ve fiyat
beklentileri arastirilmalidir. Benzer sekilde Kiligc ve Cakir (2022) Kalite degerinin
tekrar ziyaret etme niyetini etkiledigini sOylemektedir ve turistlerin istek ve
ihtiyaclarina yonelik olarak, sosyal ayricalik, makul fiyatlandirma veya sayginlik gibi
bazi Ogeleri turistlere tam olarak aktaramamasindan kaynaklanabilecegini
sOylemektedir. Yemeklerin ¢esitliliginin ve bolgedeki restoran ¢esitliliginin de yeterli
olmadig1 sdylenmektedir. Ziyaretciler calan miizigin, i¢ ve dis dekorasyonun da
restoran kimligiyle uyumlu olmadigini ifade etmisler. Ayrica sosyal medyada yeme
icme deneyimleriyle ilgili bir paylasim yapma konusunda cok istekli olmadiklari
goriilmektedir. Kastamonu’da yasadiklar1 yeme i¢gme deneyimini arkadaslarina,
akrabalarina aktarma konusuna ¢ok sicak bakmadiklari, Kastamonu’ya tekrar bir yeme
igme deneyimi i¢in gelme konusunda istekli olmadiklar1 saptanmistir. Bu bilgiler
sonucunda ziyaret¢ilerin c¢ekimser veya kararsiz bir tavir sergiledikleri konular
ayrintili bir sekilde incelenmeli ve bu konuda ayr bir ¢alisma yapilarak eksiklerin
giderilmesi, ziyaretgilerin fikirlerini degistirmeleri i¢in neler yapilmasi gerektigi tespit

edilmelidir.

Gastronomi iriinlerinin turistlerin tekrar ziyaret etme niyetlerinin belirlenmesi,
gastronomi turizmine katilan ziyaretgilerin, amaglarinin belirlenmesine ve bu yonde
dogru adimlarin atilmasina yardimer olacaktir. Yerli turistlerin gastronomi {iriinlerine

bakis agilariyla ortaya g¢ikacak olan pazarin belirlenmesi ve turistlerin talep ve
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ihtiyaclarinin dogru olarak belirlenmesi, pazarlama faaliyetlerinin gelistirilmesi
anlaminda karar veren ve uygulayan mekanizmalara farkli 6neriler sunmasi agisindan

bu tez ¢alismasinin ehemmiyet tagidigi sdylenebilir.

Arastirma neticesinde elde edilecek olan bulgularin gastronomi deneyimini tekrar
yasamak isteyen turistlerin anlasilmasina imkan saglayacaktir. Bdylece calisma,
gastronomi iiriinlerinin turistlerin ziyaret etme niyetine etkisini anlamak i¢in bu pazara
yonelik triin gelistirme ve eksiklerin goriilmesi ve yeni pazarlama stratejilerinin
gelistirilmesi agisindan bir rehber gorevi tistlenecektir. Bunun disindan, Kastamonu’da
gastronomi deneyimlerinin tekrar ziyaret etme niyetinin arastirtlmasiyla ilgili ilk tez
caligmas1 olmasi nedeniyle, akademik kaynaklara onemli katkilarinin olacagi

diistiniilmektedir.

Gelecekte yapilacak ¢aligmalara iliskin oneriler:

e Ziyaretgilerin gastronomi iirlinleri deneyiminde begeni diizeyleri yiiksek
olmasina ragmen gastronomi Uriinlerinin fiyatlarini neden yiiksek bulduklari
ve fiyat beklentileri arastirilabilir.

e Ziyaretcilerin kisilerin Kastamonu’ya yeme i¢gme deneyimi i¢in neden tekrar
gelmek istemedikleri arastirilmalidir.

e Ziyaretgilerin yeme igme deneyimiyle ilgili olarak sosyal medyada paylasim

yapmak istememe sebepleri arastirilmalidir.
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EK- A Anket Formu

Bu anket, Kastamonu’da oldugunuz siire iginde, yeme-igme deneyimlerinizi aragtirmak i¢in yiiriitiilen bir yiiksek lisans tezi i¢in
hazirlannstir. ifadelere vereceginiz samimi yanitlar arastirmanin giivenirligi igin &nem arz etmektedir. Isminizi yazmaya gerek olmayip,

degerli vaktiniz ve katkilarmiz i¢in tesekkiir ederiz.

Muhammet Oztiirk Dr. Ogr. Uyesi Aykut SIMSEK
Yiiksek Lisans Ogrencisi Turizm Fakiiltesi
Cinsiyetiniz ( ) Kadin () Erkek
Medeni Durumunuz () Evli ( ) Bekar
Yasimniz ()18-24 ()25-31 ( )32-38 ()39-45 ()46-52 () 53 ve tizeri

Egitim Durumunuz

() Ilkdgretim ( ) Ortadgretim () On Lisans ( ) Lisans ( ) Lisansiistii ( ) Doktora

Hane Geliriniz (TL)

( ) 7500 vealtr ( )7501-11400 TL ( ) 11401-22000 TL () 22000 TL iizeri

Meslek

()YKamu () Ozel Sektér () Emekli () Ogrenci () Serbest Meslek () Esnaf

Kastamonu’da Kalig Siireniz

()lgin ( )2gln ( )3gin ( )4gin ( )5 giinve lizeri

Kastamonu’ya Gelis
Amaciniz

( )Alsveris  ( )Saghk ( )Is ( )Egitim
() Turistik Gezi () Arkadag/Akraba Ziyareti ( )

Diger
1: Kesinlikle katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Kararsizim, 4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle Katiliyorum
Kastamonu’da oldugum siirede
1. | Yemeklerin porsiyonlari yeterince doyurucuydu. 1| 2| 3| 4| 5
2. | Gastronomi iiriinlerinin fiyatlari uygundu. 1| 2| 3| 4| 5
3. | Yedigim yemekler ve gastronomi iiriinleri otantikti. 1 2| 3| 4] 5
4. | Yedigim yemekler ve gastronomi {iriinleri lezzetliydi. 1| 2| 3| 4| 5
5. | Yedigim yemeklerin kokusu giizeldi. 1| 2| 3| 4| 5
6. | Yemeklerin goriiniisti giizel ve igtah agicrydi. 1 2| 3| 4] 5
7. | Yemeklerin sunumu iyiydi. 11 2| 3| 4] 5
8. | Yemeklerin gesitliligi yeterliydi. 1| 2| 3| 4| 5
9. | Yemeklerin servis sicaklig1 yeterliydi. 1| 2| 3| 4| 5
10.| Servis edilen yiyecek ve iceceklerin besin degeri yiiksekti. 1 2| 3| 4] 5
11.| Yiyecek ve igecekler hijyenik ortamlarda servis edilmekteydi. 1| 2| 3| 4| 5
12.| Yiyecek ve iceceklerin servis edilme siiresi tatmin ediciydi. 1 2| 3| 4] 5
13.| Servis edilen yiyecek-igecekler saglikliydi. 11 2| 3| 4] 5
14.| Menii anlasilir bir dille yazilmigti. 1] 2| 3| 4] 5
15.| Yiyeceklerde kullanilan malzemeler tazeydi. 1| 2| 3| 4| 5
16.| Personel hizmet i¢in yeterli bilgi ve beceriye sahipti. 1] 2| 3| 4] 5
17.| Personelin miisterilere olan mesafeleri rahatsiz edici degildi. 11 2| 3| 4] 5
18.| Isletmede masalar arasindaki mesafe yeterliydi. 11 2| 3| 4] 5
19.| Personel hizmet sunmada yeterli istek ve arzuya sahipti. 11 2| 3| 4| 5
20.| Personelin misafirlerle kurdugu iletisim giizeldi. 1] 2| 3| 4] 5
21.| Personelin kilik kiyafeti diizenli ve 6zenliydi. 1] 2| 3| 4] 5
22.| Personelin kisisel bakimi (sag, sakal, tirnaklar vb.) 6zenliydi. 11 2| 3| 4] 5
23.| Personel yiyecek ve igeceklerle ilgili yeterli bilgiye sahipti. 1 2| 3| 4] 5
24.| Personel isi biliyor ve iyi uyguluyordu. 1] 2| 3| 4] 5
25.| Gastronomi iriinlerin sunumu (estetik, paketleme vb) ilgi ¢ekiciydi. 11 2| 3| 4] 5
26.| Yiyecek iiretiminde geleneksel malzemeler kullanilmaktaydi. 11 2| 3| 4] 5
27.| Isletme meniisiinde ydresel yemekler bulunmaktayd. 1] 2| 3| 4] 5
28.| Isletmenin 1s1tma, mobilya, oturma vb. iyi durumdaydi. 11 2| 3| 4] 5
29.| Kisisel ve ortak kullanim alanlar1 iyi durumdaydi. 11 2| 3| 4] 5
30.| Tim kullanim alanlar1 isaretlerle (tabela vb.) belirtilmisti. 11 2 3 4] 5

59




EK-A Anket Formu devami

39.

Kastamonu’nun diger lezzetlerini tatmak igin tekrar gelmek isterim

40.

Kastamonu’da yasadigim yeme-igme deneyimini arkadasglarima anlatirim.

41.

Kastamonu’da yasadigim yeme-igme deneyimini akrabalarima anlatirim.

42,

31.| i¢c dekorasyon (mobilya, tavan, zemin vb.) yore ile uyumluydu. 1] 2| 3| 4| 5
32.| Dis dekorasyon (bina, teras, bahge vb.) yore ile uyumluydu. 1] 2| 3| 4| 5
33.| Calan miizik restoran kimligi ile uyumluydu. 1] 2| 3| 4] 5
34.| Isletme, miisteriye deger vermekteydi. 1] 2| 3| 4| 5
35.| Yemek yenilen yerin atmosferi giizeldi. 1] 2| 3| 4| 5
36.| Bolgedeki restoran gesitliligi ve sayis1 yeterliydi. 1| 2| 3| 4| 5
37.| Kastamonu’ya yeme-i¢gme odakli bir seyahate tekrar katilmak isterim. 1] 2| 3| 4] 5
38.| Kastamonu’ya yeme-icme deneyimi icin tekrar gelmek isterim. 1] 2| 3| 4| 5
1] 2| 3] 4] 5
1] 2| 3| 4] 5
1] 2| 3| 4] 5
1| 2| 3| 4| 5

Kastamonu’daki yeme-igme deneyimim hakkinda sosyal medyada (facebook,
instagram, twitter vb.) paylasimlar yaparim.
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