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OZET

YEREL YEMEK TUKETIMININ TURIST MOTiVASYONUNA ETKISi:
ISPANYA ORNEGI

Turizmin igerisinde motivasyon kavrami, turistlerin psikolojik ihtiya¢larindan
kaynaklanan sebeplerle seyahat etme arzusunu harekete gegirerek onlarin turizm
aktivitesine katilmasini saglar. Yerel yemek tiiketimi ise turist motivasyonunu
giderek daha fazla etkilemektedir. Ispanya, koklii bir ge¢mise sahip yemekleriyle
diinya mutfaklar1 arasinda yerini almistir ve Ispanya'yr ziyaret eden turistlerin
motivasyon kaynaklarindan birinin de Ispanyol mutfag:i oldugu diisiiniilmektedir.
Buna istinaden bu ¢alisma, Ispanya'daki yerel yemek tiiketimininin turist
motivasyonuna etkisini 6lgmek amaciyla gerceklestirilmistir. Calismanin birinci
boliimiinde gastronomi ve gastronomi ile iligkili kavramlar tlizerinde durularak
Avrupa turizminde gastronomi acisindan 6ne c¢ikan iilkeler iizerinde durulmus ve
Ispanya'daki gastronomi turizminden bahsedilmistir. ikinci béliimde motivasyon
kavrami tizerinde durulmus, turist motivasyonunu etkileyen faktorler ile motivasyon
ve turizm iliskisi agiklanmustir. Son béliimde ise Ispanya'daki turistlere yonelik bir
uygulamaya yer verilmistir. Bu arastirma Ispanya'y1 ziyaret etmekte olan turistlerin
katilimiyla gerceklestirilmistir. Aragtirma siirecinde Oncelikle alanyazin taranmis ve
kavramsal cer¢eve belirlenmistir. Daha sonra hazirlanan anket yoluyla ¢aligmanin
verileri toplanarak SPSS 20.0 programi ile veriler analiz edilmistir. Aragtirmada
yerel yemek tiiketiminin turist motivasyonunu olumlu etkiledigi goriilmiistiir.
Arastirmaya gore yerel yemek tliketiminin altinda yatan motivasyon faktorleri ise
heyecan deneyimi, rutinden kagis, saglik endisesi, kiiltiirel deneyim, birliktelik ve
prestijdir. Arastirma sonucunda ortaya g¢ikan yerel yemek tiiketim motivasyonlari
literatiir sonuglariyla karsilagtirilarak tartisilmig, gelecekteki caligmalara yonelik
Oneriler getirilmistir. Ayrica Diinya turizminde her daim ilk siralarda yer alan
Ispanya'daki gastronomi turizminin Tiirkiye'deki gastronomi turizmine ve sektore yol
gostermesi amaclanmastir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, yerel yemek tiiketimi, turist motivasyonu, Ispanya



ABSTRACT
THE EFFECT OF LOCAL FOOD CONSUMPTION ON TOURISTS'
MOTIVATION, SPANISH EXAMPLE

By activating the desires for travel which arise from tourists’ psychological needs,
motivation in tourism enables tourists take part in tourism activities. Local food
consumption is affecting tourists’ motivation more day by day. Spain has its own
place among world cuisines with its cuisine which has a big history, and it is thought
that one of the motivational sources of the tourists visiting Spain is Spanish cuisine.
In this respect, this study is carried out to investigate the effect of local food
consumption in Spain on tourists’ motivation. In the first part of the study by
examining gastronomy and its related terms, prominent countries in Europe tourism
in terms of gastronomy are looked at and the gastronomy tourism in Spain is
inspected. In the second part, the term motivation is studied and then, the factors
affecting tourist motivation and the relationship between motivation and tourism is
considered. Finally, an implementation aimed at tourists in Spain is pointed out. This
study is conducted with the participation of tourists visiting Spain. In inquiry process
first the related literature is considered and terminological framework is determined.
After that by collecting data by means of questionnaire which is prepared for the
study, analysis are carried out by using SPSS 20.0. As a result, it has been found out
that local food consumption has a positive effect on tourists’ motivation. The
motivational factors underlying local food consumption are: exitement experience,
escaping from routine, health anxiety, culturel experience, togetherness and prestige.
Local food consumption motivations resulted from the study are discusses by
comparing them to the literature results and suggestions for future studies are
developped. In addition, it is aimed that the gastronomy tourism in Spain which is
always the first around the world may lead gastronomy tourism and sector in Turkey.

Key words: Gastronomy, local food consumption, tourist motivation, Spain
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GIRIS

Turizm agisindan motivasyon kisinin seyahate ilgi duymasini ve turistik bir
faaliyete katilmasmi saglayan psikolojik ihtiyactir (Fodness, 1994; Crompton ve
McKay, 1997). Giinlimiizde turizm hareketliligine katilan kisiler bir destinasyonu ya
da tatil tliriinii secerken motivasyonel olarak istek ve ihtiyaclarini karsilayabilen
yerleri ya da tirleri segcmektedir (Kim ve Eves, 2012). Bu baglamda turist
motivasyonunun turistlerin davraniglarin1 anlamada temel bir rol {istlendigi
sOylenebilmektedir (McIntosh vd., 1995). Dolayisiyla turist motivasyonu kavrami
turizm literatiiriinde bir¢ok ¢alismaya konu olmustur (McIntosh ve Goeldner, 1977,
Uysal ve Jurowski, 1994; Yoon ve Uysal, 2005; Kim, Eves ve Scarles, 2009; Hsu,
Cai ve Li, 2010; Dayour ve Adongo, 2015). Turist motivasyonu ile ilgili literatiire
bakildiginda, turist motivasyonu anlamak amaciyla ¢esitli motivasyon kuramlarinin
ortaya atildigim gérmek miimkiindiir. "Seyahat Kariyer Basamagi Kurami1", "itme ve
Cekme Faktorleri Kurami", "Plog'un Alosentrizm/Psikosentrizm Kurami" ile "Kagis
ve Arayls Kurami" gibi kuramlar turistlerin seyahat motivasyonlarini anlamaya
yonelik alanyazinda ©ne ¢ikan motivasyon kuramlaridir. S6z konusu kuramlar,
seyahat motivasyonlarinin  belirlenmesinin  yaninda yerel yemek tliketim
motivasyonlarinin tespitinde de kullanilmaktadir.

Yerel yemek tliketimi, turistik destinasyonlarin gelistirilmesine ve
pazarlanmasina olumlu katki saglamaktadir (Boniface, 2003; Kivela ve Crotts,
2006). Giiniimiizde yerel yemekler turistler i¢in sadece ihtiya¢ degil, onlarin
deneyimlemek istedigi yerel kiiltiirtin 6nemli bir pargasidir. Bu baglamda turistler
yerel yemek tiiketimini destinasyondaki farkli gelenek ve tatlarla tanisacaklari
kiiltiirel bir faaliyet ve yemek pisirmek gibi gilindelik islerden kagacaklar1 eglenceli
bir aktivite olarak gormektedir (Fields, 2002; Kivela ve Crotts, 2006). Turistler
tarafindan yogun 1ilgi goren yerel yemek tiiketimi, destinasyonlarin rekabet
edebilirligi agisindan 6nem arz etmektedir (Kim ve Eves, 2012). Bu sebeple turizm
aktivitesine katilan kisilerin yerel yemek tiiketimi eyleminin altinda yatan
motivasyon faktorlerinin  bilinmesi, destinasyondaki gastronomi turizminin

gelistirilmesini saglayacaktir.



Son zamanlarda turizm aktivitesine katilan turistlerin yerel yemek tiiketimine
yogun ilgi gostermeleri, gastronomi turizmi amacl seyahatler gerceklestirmeye
baslamalari, seyahatleri sliresince yiyecek ve igecek tiiketimi harcamalarinin yiiksek
olmas1 akademik arastirmalarin ve turizm sektoriinin dikkatini ¢ekmekte,
arastirmalarin ve pazarlama faaliyetlerinin bu dogrultuda gerceklesmesine zemin
hazirlamaktadir. Literatiir incelendiginde, turist motivasyonu ile yerel yemek
tilketimi motivasyonunun belirlenmesine yonelik c¢alismalarin son dénemde hiz
kazandig1 goriilmektedir ( Nummedal ve Hall, 2006; Kim, Goh ve Yuan, 2010; Kim,
Eves ve Scarles, 2013; Kodas, 2013; Bayrakci, 2014). Ancak calismalarin sinirh
sayida olmasi ve yerel yemek tiiketiminin turist motivasyonuna olan etkisinin
Olciildiigli calismalarin yetersizligi alanyazinda bir eksiklik olarak goriilmektedir. Bu
kapsamda Ispanya’y1 ziyaret eden yabanci turistlerle uygulamas: gerceklestirilen bu
tezin amaci, Ispanya’daki yerel yemek tiiketiminin turist motivasyonu iizerinde etkili
olup olmadigini ortaya ¢ikarmaktir.

Bu amac¢ dogrultusunda hazirlanan tez ii¢ boliimden olusmaktadir. Birinci
boliimde gastronomi ile iligkili kavramlar iizerinde durularak Avrupa’da gastronomi
acisindan 6ne ¢ikan iilkelerden bahsedilmekte ve Ispanya’daki gastronomi turizmi
iizerinde durulmaktadir. ikinci boliimde motivasyon kavrami iizerinde durularak
motivasyonu etkileyen faktorlerden bahsedilmekte ve motivasyon ile turizm iliskisi
aciklanmaktadir. Calismanin ti¢iincii boliimiinde arastirmanin amaci, 6nemi ve evreni
hakkinda bilgi verilerek arastirmanin varsayimlart ve smirlart belirtilmektedir.
Ayrica aragtirmanin yonteminden bahsedilerek elde edilen bulgular sunulmakta,
arastirma bulgular1 gastronomi turizmi agisindan yorumlanarak degerlendirilmekte
ve hem literatiire hem sektore katki saglamak amaciyla ¢esitli nerilerde bulunmaya

calisiilmaktadir.



BIiRINCi BOLUM

GASTRONOMI

1.1. Gastronomi ve Iliskili Kavramlar

Tirk Dil Kurumu sézligiinde (www.tdk.gov.tr), "yemegi iyi yeme meraki;
sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi"
olarak tanimlanan gastronomi kelimesinin kokeni Yunanca gaster (mide) ve nomas
(yasa) kelimelerinin birlesiminden gelmektedir (Altinel, 2009; Akgol, 2012). Baysal
ve Kiigiikaslan'a (2007) gore gastronomi, insan refahini ve besinini ilgilendiren her
konuda saglanmis kapsamli bilgi birikimidir. Gastronomi, biinyesinde var olan
sanatsal ve bilimsel Ogelerle yiyecek ve igeceklerin ge¢misten bugiine biitlin
Ozelliklerinin tiim detaylariyla anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilmesiyle cagin
gereklerine gore adaptasyonunun saglanmasini igeren bir bilim dalidir (Eren, 2007).
Lezzetin Fizyolojisi (1826) isimli kitabin yazari iinlii Fransiz gastronom Anthelme
Brillat- Savarin gastronomiyi "insan beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik bir
incelemesi” olarak tanimlamistir (Kemer, 2011).

Gastronomi, hem sosyal bilimlerden (sosyoloji, antropoloji, psikoloji,
pazarlama, ekonomi) hem fen bilimlerinden (biyoloji, kimya, fizik) yararlanir (ilhan,
2011). Santich (2004), gastronominin sadece yiyecek ve igecekle ilgili olmadigini
belirtmis, yiyecek ve icecegin nerede, ne zaman, nasil, neden yenildiginin aciklandigi
bir bilim dal1 oldugunu vurgulamstir.

Sinirlart agik¢a belirlenmemis olan gastronominin amaci, yiyeceklerin nasil
pisirilecegi degil (Baysal ve Kiigiikaslan, 2007), yenilebilen tiim maddelerin hijyenik
bir ortamda hazirlanarak gz ve damak zevkine hitap edecek sekilde yenmeye hazir
hale getirilmesini saglamaktir (Hatipoglu, Batman ve Sarusik, 2009).

Gastronomi kiiltlirinliin gelisimde geleneksel zevklerin onemi biiyiiktiir.
Gastronomi  kiiltird, geliri ve egitim seviyesi yiiksek kisiler tarafindan
yayginlastirilmistir. Ancak para gastronominin gelismesi i¢in yeterli degildir; bunun

yaninda deneyim ve 6zen de gerekmektedir. Gastronominin olumlu tarafi iyi yemek



hazirlama ve yemenin bir bilim olarak ele alinmasi iken, olumsuz tarafi ise oburluk
derecesine varacak sekilde bogaza diiskiinliiktiir (Www.orhandiricanli.azbuz.com).
Gastronomi smiflandirildiginda gastronominin ii¢ boyutundan séz etmek
miimkiindiir (Baysal vd., 2007):
»  Gastronominin iiretim boyutundaki 6zellikleri:
e lyi yemek hazirlama, pisirme, sunma ve iyi masa hazirlama sanati,
e lyi yemek yeme ile ilgili faaliyetler,
e Yemek pisirme ve ascilik ile alakal1 prensip ve uygulamalardir.
»  Gastronominin tiiketim boyutundaki 6zellikleri:
e lyi yiyecek ve igecekten hoslanma,
e lyi yemek yeme konusunda abartili davranis sergileme,
e Lezzetli ve likks yiyeceklere kars1 tutkudur.
»  Gastronominin iiretim ve tiiketim boyutu birlikte ele alindiginda 6zellikleri:
e Yiyeceklerin hazirlanma, pigirilme ve servis edilme asamasi,
e Yemegin uygun ara¢ gereclerle belli kurallar ¢ercevesinde sunulmasi ve
tikketilmesi,
e  Meniideki yemeklerin satilma orani,
e Farkli mutfak kiiltiirlerini, gelenek goreneklerini bilmek suretiyle iyi
yiyecek yeme bilim ve sanati,
e Damak tad1 ve istahin, kisinin bilgisi, kiiltiirii ve emegiyle yogrularak

uygun bir bi¢imde begeniye sunulmasidir.

1.2. Gastronominin Gelisim Siireci ve Asamalari

Insanoglunun hayatta kalabilmek icin yapmak zorunda oldugu birkag
eylemden biri olan yemek yeme kavrami, insanlik kadar eski bir ge¢mise
dayanmaktadir (Belge, 2001). Yine de yemek, tarih boyunca toplumlar tarafindan
refahin, zenginligin, statii sahibi olmanin gostergesi olmasi gibi hayatta kalmanin
otesinde anlamlara sahip olmustur (Ozgen, 2015).

Ilk¢ag donemi, insanlarin se¢im yapmadigi, sadece hayatta kalabilmek
amaciyla yedikleri bir donemdir. Eti pisirme ydntemi atesin bulunmasindan sonra
ortaya ¢iktig1 i¢in, ilk zamanlarda etin yumusamasi i¢in bekletildigi bilinmektedir.

Atesin bulunmasindan sonra ise, insanlar yiyeceklerini pisirerek tiiketmeye



baslamistir. Bitkilerden yararlanmaya basladikca ise, aveiligin yaninda ekip bigme ve
toplayicilik da yapmislardir (Dilsiz, 2010).

Tarihte ilk yemek tariflerinin M.O. 1. yy ile M.S. lll. yy arasinda yasamis
Latin Apiciuslar tarafindan ortaya ciktigi disliniilmektedir. Ayrica IX. yy’a ait
oldugu diisiiniilen rolyeflerde hayvanin kesimi ve ayiklanmasi, firinda ekmek
pisirme, bir yemegin odun ya da kdmiir atesinde pisirilmesi, yemegin son seklini alip
kaplara konmasi asamasina kadar ¢esitli sekillerde bir yemegin pisirilmesinin
resmedildigi bulunmustur (Fumey ve Etcheverria, 2007).

Ger¢ek manada yemek pisirme sanatinin temellerinin ise Mezopotamya’da
atildig1 diisiniilmektedir. Zamanla bu mutfagin Anadolu ve Cin mutfagi olarak
ayrildig1r bilinmektedir. Cin mutfagi Japon mutfagini, Anadolu mutfag ise Misir
mutfagini gelistirmistir. Misir mutfagi Grek mutfagini etkisi altina almis; Grek
mutfagi ise Roma mutfagini etkilemistir. Fransiz mutfagi da Roma mutfagindan
etkilenmis ve sonrasinda Ingiliz mutfagma ilham kaynag olmustur. Tiim bu
etkilesimler sonucunda ise milletlerin kendi benliklerini yansitan mutfak kiiltiirleri
olusum gostermistir (Cigerim, 2001).

Diinya mutfaklarinin olusum siirecine bakildiginda baz1 yiyecek-i¢eceklerin
ya da tariflerin tesadiifen, bazilarinin deneme yanilma sonucu, bazilarinin ise
ihtiyaclar sebebiyle ortaya c¢iktigi goriilmektedir. Peynirin yaklasik 9000 yil 6nce
Orta Asya’da gogebe yasayan insanlarin siitii tagimalar1 esnasinda siitiin kesilmesiyle
tesadiifen bulunmasi ya da konservenin askerlerin ihtiyaci sebebi ortaya ¢ikmasi gibi
ornekler bu durumu desteklemektedir (Ozgen, 2015).

Gastronomi ise, Joseph Bercholux'un "Gastronomi ya da Tarladan Sofraya
Insan" (Gastronomie ou L’Homme des Champs a Table) isimli kitabiyla 1801 yilinda
literatiire girmistir. Gastronomi ile ilgili ilk resmi g¢alisma ise Fransiz gurme
Anthelme Brillat- Savarin (1755-1826) tarafindan yapilmistir. Savarin'in yiyecek ve
icecek bilimiyle ilgili yaptig1 ¢calismalar gastronominin gelismesine onciiliik etmis ve
1826 yilinda ¢ikardigi "Lezzetin Fizyolojisi* (Physiologie du Gouif) isimli kitabi
defalarca Ingilizce diline terciime edilmistir. 1835 yilinda ise gastronomi, “iyi yemek
yeme sanat1” olarak Fransiz mutfak soézliigline girmistir (Shahrim, 2006). Fransa’da
mutfak ve restoranciliginin gelisiminden sonra, Avrupa’nin diger iilkelerinde ve

Amerika’da restoranlar agilmaya baslamistir.



Giliniimiizde de gastronomi ile ilgili pek ¢ok g¢alisma yapilmaktadir. Joel
Robuchon tarafindan 2005 yilinda Diinyanin En Biiyiikk Mutfak Ansiklopedisi
“Larousse Gastronomique” basilmistir. Diinyada pek ¢ok gastronomi, yiyecek-
icecek, yemek ve kiiltiir, yemek ve tarihi ilizerine hazirlanan dergi, kitap ve

televizyon programlari bulunmaktadir (Goker, 2011).

1.3. Gastronominin Turizm Ac¢isindan Onemi

Yiyecek ve icecegin turizm faaliyeti i¢indeki yeri ¢ok onemlidir. Turizm;
talebi arttirmak ve daha kaliteli {iriin elde edilmesini saglamak suretiyle iilkedeki
tarimin biiyiiylip gelismesine destek olmaktadir. Bu sebeple gastronomi, toplumsal
kalkinmaya ve ekonomik refaha katki saglayabilecek potansiyele sahiptir (Wolf,
2006).

Sekil 1: Gastronominin Onemi
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Kaynak: Wolf, 2006.

Tarih, kiiltiir ve sanat bir bolgenin cekiciligini arttiran unsurlardir.
Gastronomi de bir {ilkenin en temel kiiltiirel miraslarindan biridir. Gastronominin
turizmde tek basina ne kadar pay sahibi oldugunu tahmin etmek zor olsa da
gastronomi faaliyetleriyle beslenen turizmin iilke gelirlerini arttirdigi goriilmektedir.

Gastronominin, lilke tanitiminda 6nemli bir rol iistlendiginin en giizel Ornekleri



Fransa ve Italya'dir. Fransa'y1 ziyaret eden turistlerin bir kismi1 Paris'i ve Eiffel
Kulesi'ni merak ediyorsa da, Fransiz mutfaginin lezzetlerini merak edip de iilkeye
gelenlerin sayis1 oldukca fazladir. italya'daki Toscana Bolgesi de diinyanmn onde
gelen gastronomi destinasyonlarindan birisidir. Triif mantarmi, Chianti sarabini,
bolgeye 0zgili et yemeklerini ve zeytinyaglarini tatmak isteyen turistler her yil bu

bolgeye akin etmektedir (ilhan, 2011).

1.4. Gastronomi Etkinlikleri

Gastronomi turizminin gelisimi tanitimla, tanitim da baz1 etkinliklerle
miimkiin olmaktadir. Bir¢cok yore, mutfak kiiltiiriinii turistik talep olarak gérmekte
(Soner, 2013) ve mutfagimi tanitmak icin yemek festivalleri, mutfak miizeleri,
gastronomi turlari, yemek pisirme kurslar1 gibi etkinlikler diizenlemektedir. Bu tiir
etkinlikler bir yandan eglence deneyimi yaratarak unutulmaz anlar yasatmakta, bir
yandan da kiiltirel degerleri aktaran koprii vazifesi gormektedir (Lin, 20006).
Gastronomi etkinlikleri yerel halk acgisindan yerel yiyecek igeceklerinin tanitimi i¢in
onemlidir. Bolgeye gelen turist agisindan ise yerel halkla etkilesimde bulunarak
yoreyi daha iyi tanimak ve yerel iiriinleri denemek i¢in essiz bir ortamdir (Rusher,
2003).

Yemek festivalleri, gastronomi turizminin onemli bir pargasi olmasinin
yaninda, turistlerin yorenin mutfak kiiltiiriinii yasayabilecegi aktiviteler biitlinlidiir
(Rand, Heath ve Alberts, 2003). Singapur Yemek Festivali ve New York’taki
Cikolata Festivali 6rneklerinde oldugu gibi festivaldeki yiyecek ve igecekler tek
basina turistleri destinasyona ¢ekebilmektedir (Su ve Horng, 2012).

Mutfak miizeleri, gastronomi turizmini canlandirmak i¢in ihtiya¢ duyulan
etkinliklerden biridir (Horng ve Tsai, 2011). Gastonomi alaninda uzman Kkisiler,
ziyaret ettikleri yorelerde gastronomi tarihi, gelenekleri ve teknikleri ile ilgili bilgi
alabilecegi bu miizeleri goérmek istemektedir (Cagl, 2012). Barselona’daki Ispanyol
mutfagini tanitan gastronomi miizesi ve Seia’daki (Portekiz) ekmek miizesi mutfak
miizelerine 6rnek olarak gosterilebilir.

Gastronomi turlari, yiyecek-igecegin tadimi, O6grenilmesi ve kesfedilmesi
amaciyla seyahat eden yiiksek gelire sahip kisiler tarafindan gergeklestirilen

etkinliklerdir. Bu kisiler ziyaret ettikleri {ilkelerin yerel mutfagini deneyimlemek i¢in



yiiksek ticretler 6demeye razidir. Gastronomi turizmine yonelik diizenlenen turlar
yemek pisirmeye yonelik egitim igeren turlar, 6zel bir bolgenin ya da 6zel bir sefin
yemegini yemek i¢in diizenlenen turlar ve 6zellikle bir iirlin i¢in gelistirilmis turlar
olarak iice ayrilmaktadir (Akgol, 2012). Iyi bir yemek ya da iyi bir sarap icin
Italya’ya, Fransa’ya ya da Ispanya’ya diizenlenen turlar o bolgedeki gastronomi
turizminin gelismesini saglamaktadir (Giizel, 2009). Tiirkiye’de ise sarap, peynir,
zeytin ve zeytinyagi gibi triinler i¢in gastronomi turlar1 diizenlenmektedir (Cagli,
2012).

Yemek pisirme kurslari, gastronomiyi pazarlama ya da tanitma yollarindan
birisidir. Gastronomiye ilgisi olan turistlerin yemek pisirme kurslar1 gibi etkinliklere
katilmasi gastronomi turizmi kapsamina girmektedir (Yaris, 2014). Yiyecek-igecek
isletmelerinin iinlii seflerle kurslar diizenlemeleri pazar payimi ve turizm gelirlerini

arttirmasinin yaninda turizm talebinin mevsimselligini azaltmaktadir (Giizel, 2009).

1.5. Gastronomi Cesitleri

Harrison (1982) gastronomiyi, "uygulamali gastronomi", "teorik gastronomi",
"teknik gastronomi" ve "besin gastronomisi" olarak dort bolime ayirmistir. Teorik
gastronomi, yemeklerin regeteleri konusu ile ilgilenirken; teknik gastronomi,
recetelerin nasil yemek haline getirilecegi konusu ile, besin gastronomisi ise bu
yemeklerin besin degerleriyle ilgilenmektedir. Bu boliimler igerisinde en kapsamli
olan boliim uygulamali gastronomidir. Uygulamali gastronomi, diinya genelinde
cesitli yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi, yapilis1 ve servisi ile ilgilenir. Estetik,
ulusal ve bolgesel ozellikler ile kiiltlirlerin yemeklerinin {iretimini pismemis/ham
halinden itibaren tekniklerle ve standartlarla ele alir (Akgol, 2012).

Son yillardaki teknolojik gelismeler gastronomi alanina da yansimistir. Bu
gelismelerle birlikte molekiiler gastronomi kavrami ortaya c¢ikmistir. McGee’ye
(2004) gore molekiiler gastronomi, “lezzetli olmanin bilimsel ¢caligmas1”; Pedersen’e
(2010) gore ise “iyi yemek se¢me, hazirlama ve yeme sanati”dur.

Molekiiler gastronomi, gastronominin fizik, kimya ve gida teknolojileri gibi
farkli disiplinlerle iliskisi sonucu ortaya ¢ikmis, yeni yiyecek ve igecekler gelistirmek
amactyla c¢alisma yapan yaratici bir mutfak bilimidir (Ozdogan, 2014). Molekiiler

gastronomi, gida bilesenlerinin fiziksel ve kimyasal doniisiimiiniin arkasindaki



nedenleri aragtirmayi amacglamaktadir (www.wikipedia.org) ve geleneksel olarak
tanimlanan yemeklerin 6zelliklerini fiziksel ve kimyasal a¢idan agiklayarak hem bu
yiyeceklerinin lezzetini maksimize etmeye hem yeni lezzetler yaratmaya calisir
(Kirim, 2009).

Molekiiler gastronominin temelleri, en biiyiik idealleri diinyanin her yerinde
yemek bilimi ile ilgilenen bilim insanlarini konferansta toplayarak yeni fikirlerin
ortaya ¢cikmasini saglamak olan fizik profesorii Nicholas Kurti ile Hérve This'in 1986
yilinda Paris'te tanmigmalariyla atilmistir.  Nitekim 1992  yilinda  Sicilya'da
"Uluslararas1 Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi Calistay1" diizenlenmistir. Bu
calistaydan sonra molekiiler gastronomi taninmis ve bu sayede ilk kez seflerle bilim
insanlar1 arasinda iletisim baglamistir ( Kirim, 2009).

Molekiiler gastronomi, iirlinlerin etkinligini arttirmak, daha ucuz alternatif
malzemeleri arastirarak maliyeti diisiirmek ya da gida iriinlerinin raf Omriini
uzatmak gibi konulara degil; lezzete odaklanir. Nanenin sagliga etkisiyle degil, lezzet
kismyla ilgilenir. Sanat olarak algilanan yemek pisirmeye bilimsel agidan yaklagir

(Blumenthal, 2005’den akt. Kemer, 2011).

1.6. Gastronomi Turizmi Kavram

Gastronomi  turizmi ilk defa 1998 yilinda Lucy M. Long tarafindan
tanimlanmistir (Wolf, 2006). Gastronomi turizmi, farkli bir mutfak kiiltiiriindeki
yiyeceklerin hazirlanmasi, sunulmasi, tiikketilmesi, 6giin sistemleri, yeme bi¢imlerini
ve mutfagin1 kesfetmek amaciyla gergeklestirilen turizm bi¢imidir (Long, 2003).

Yiyecek icecek sektorii turistlerin tatil se¢imini ve davranisimi etkilemektedir.
Turistler tatil yapacaklar1 destinasyona karar verirken daha once tatmadiklari yerel
lezzetleri tatmay1 ve farkli kiiltiirleri tanimay1 da goz onilinde bulundururlar (Cook,
Yale ve Marqua, 1999). Ancak, seyahatlerinin bir pargasi olarak yiyecek tiiketen
turistler gastronomi turizmi kapsamina girmemektedir. Bir restorana sadece karin
doyurmak ya da arkadaglariyla eglenceli vakit gegirmek amaciyla yapilan ziyaretler
gastronomi turizmi sayilmamaktadir. Bir ziyaretin gastronomi turizmi sayilabilmesi
icin ya belirli bir bolgeye ait yiyecegi, 6zel nitelikli bir yiyecegi tatma, ya da belirli

bir ag¢inin hazirladigi yemegi tiiketme arzusu olmasi gerekmektedir. Yani ziyaret
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edilen bolge ile gastronomi arasinda iligski olmast gerekmektedir (Hall ve Sharpless,
2003).

Gastronomi turizmi, yiyecek ve i¢eceklerin turistlere bir cazibe unsuru olarak
sunulmasidir. Gastronomi turizminde amac otellerde ve restoranlarda turistler icin
yemek hazirlamak degil, turistlerin yerel yiyecek ve igeceklerle deneyim
yasamalarini saglayabilmektir (Hjalager ve Corigliano, 2000). Gastronomi turizmi,
turist ve yerel halk arasinda duygusal bag kurmasi agisindan ziyaret edilen bolgenin
imaj1 i¢in ¢ok 6nemlidir (Silkes, Cai ve Letho, 2008).

Hall ve Digerleri, 2003 yilindaki c¢alismalarinda gastronomi turizmini
asagidaki sekilde 6zetlemislerdir:

e Yerel kiltiiriin bir pargast olarak kabul edilerek turistler tarafindan
tiiketilmektedir.

e Bolgesel turizmi tanitmada 6nemli bir 6gedir.

e Bolgesel tarimsal ve ekonomik gelismeye yardimer olmaktadir.

e Rekabet agisindan hedef pazarlamada 6nemli bir rol oynamaktadir.

e Kiiresellesme ve yerellestirmenin bir gostergesidir.

o Belirli kriterleri ve tercihleri olan turistler tarafindan tiiketilen {iiriin ve

hizmetlerdir (Akgo6l, 2012).

1.6.1. Gastro Turist Tanim

Gastronominin gelisimde geleneksel zevklerin yeri biiyiiktiir. Gastronomik
kiltiiriin yayilmast biiylik oranla yiiksek gelir ve egitim seviyesine sahip kisiler
sayesinde olmustur. Nadir bulunan yiyecekleri kesfetmek icin sosyal bir aktivite
olarak farkl iilkelere seyahat eden bu gruplar "gastro turist" kavraminin dogmasini
saglamiglardir. Gastro turistler, sadece yemek yemek amaciyla bulundugu bolgeden
baska bir bolgeye ya da lilkeye gidebilecek yeterli maddi imkana, bos zamana ve
istege sahip kisilerdir (Hatipoglu, 2010).

Yemek deneyimi bes duyu tarafindan algilanarak arzulari tatmin etmekte ve
bdylece tatil siiresince yasanan diger deneyimlerden daha ¢ok hatirlanmaktadir
(Akgol, 2012). Arastirmalar gen¢ ve yetiskin turistlerin gastronomi kiiltiiriiyle
zenginlesmis destinasyonlar1 ve etkinlikleri tercih ettiklerini ortaya koymaktadir.
Ayrica egitim ve Kkiiltiir seviyesi arttikca gastronomik destinasyon tercihi de
artmaktadir (TAMS, 2001).
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Mitchell ve Hall 2003 yilina ait ¢aligmalarinda gastro turistin yiyecek

deneyim asamalarini siniflandirmislardir

Tablo 1: Gastro Turistin Yiyecek Deneyimi Asamalari

Kategoriler Evde Yemek | Disaridda Yemek | Destinasyonda | Tatil Seyahat Sonrasi
(Seyahat Oncesi) (Seyahat Oncesi) | Yemek Deneyimi Yemek
Gurme ve [Destinasyondaki -Cesitli destinasyon | -Ascilik -Kisisel keyif | -Yeni yemekleri
gastronomlar [yiyeceklere yonelik mutfaklarini okullarinda yerel |Kesfetme deneyimlemek  igin
(Yiiksek genis aragtirmalar |deneyimleme yemek ve |-Rahatlama aragtirma yapmak
ilgi/Katihm)  lyapmak -Birgok farkli | yiiksek mutfak |-Romantizm -Kendi mutfak
FTim destinasyon |destinasyonu sik sik | egitimi almak yetenegini
mutfaklarim1 tecriibe [ziyaret etme -Yerel geligtirmede 6grenilen
etmek -Disarida diizenli ve | Ureticilerin ~ on yeni mutfak
FYiyecekle ilgili [sik  bir  sekilde | planda  oldugu tekniklerini
topluluklara veya lyemek yeme gida pazarlarini kullanmak
gruplara iiye olmak ¢ekici bulmak -Yemek pisirme
-Profesyonel  olarak -Yerel iireticiler bilgilerinin
yemekle ilgilenmek ve tedarikgiler birlestirilmesi ile yeni | 2
+Yerel gidalar bulma ve lezzetler yaratmak s
hakkinda bilgi aligveris -Yerel iireticilerin an
edinebilmek icin bulundugu pazarlara | g
lireticilere  yiiksek yonelik yiksek | 8
baglilik baglihig devam | £
ettirmek =
Yoreye ozgii | -Destinasyonlar1 ve | -Genellikle etnik | -Yerel pazarlar | -Kisisel keyif | -Farkli  destinasyon
dogal yiyecek | yerel kiiltiirleri | restoranlarda ve biyiik | -Kesfetme mutfaklarina ozgli
merakhilari arastirmak yemek yemek marketler -Rahatlama yemekler pigirmek
(Yiiksek ve | -Evde farkli | -Nispeten disarida | arasinda farklilik | -Romantizm | -Yeni malzemeleri
Orta stillerde yemek | daha fazla yemek gozetmeksizin, benimseyip mutfakta
ilgi/katilim) pisirmek yerel restoranlari kullanmak
-Biiyiik marketlerde ve yerel -Diizenli ve  sik
ve yerel iretici yemekleri ¢ekici araliklarla restoranlari
(¢ift¢i) pazarlarinda bulmak ve marketleri ziyaret
yiyecek ile etmek
ilgilenmek
Turist -Uygun destinasyon | -Bilinen  baslica | -Batililagtirilmisg | -Spor -Otel ve
(Diisiik planlama restoranlarda moniilerin yapmak, restoranlardaki ¢ok iyi
ilgi/katilim) -On hazirhg evde | yemek yemek bulundugu -Hobilerle yemekler  hakkinda
yapilmig etnik | -Daha az siklikla | uluslararasi ilgilenmek konusmak
yemekler pisirmek ama ozellikle | zincir otellerde | -Sosyalles -Destinasyonlarin
-Biiyiik 6nemli giinlerde ve | ve restoranlarda | mek mutfak kiiltiiring
marketlerden kutlamalarda yemek yemek sunan bilindik
. . . >
nadiren aligveris | disarida yemek -Yiyecek restoranlar aragtirmak 2]
yapmak pazarina, X
yemekle ilgili S
cekici bir N4
aktivite oldugu é
icin degil, yerel =
bir renk oldugu ;_’
i¢in katilmak
Yiyecek -Yalnizca paket tur | -Nadiren disarida | -Paket tur | -Spor -Seyahat oncesi,
Asinalig1 planlamak ve fast food | yemeklerini ve | yapmak davraniglara farklilik
(Diisiik -Evde et ve sebze | restoranlarda uluslararast -Hobilerle katmadan yagamaya
ilgi/katilim) yemeklerini yemek zincir fast food | ilgilenmek devam etmek
pisirmek isletmelerinde -Sosyalles
yemek mek

Kaynak: Hall ve Mitchell, 2003
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1.6.2. Gastro Turistin Seyahat Motivasyonlari
Gastronomi turizmi bilinenin aksine sadece bireysel turistlere ya da kiigiik
gruplara hitap etmemektedir. Asgilarin ya da diger uzmanlarin egitim ve yarisma
amaciyla gergeklestirmis olduklar1 seyahatler de bu kapsama girmektedir. Bu amagla
seyahat eden kisiler de gastro turist sayilmaktadir (Wolf, 2006).
Bu cergevede gastro turistin seyahat motivasyonlart asagidaki gibi
siralanabilir:
e Unlii bir restoran as¢isinin ya da sahibinin katildig1 bir toplantiyr ya da
pisirme performansini izlemek,
e Unlii bir restoranda yiyip igmek ya da orada &zel bir programa katilmak,
e Sadece yerel halkin bildigi bulunmas gii¢ bir restorana gitmek,
e Yemek, sarap gibi yiyecek-icecek festivallerine, etkinliklere katilmak,
e Yoreye has taze yiyecekleri arastirmak,
e Sarap iiretimi yapilan bolgelere gitmek, siireci izlemek,

¢ Yemek kurslarina katilmak (Wolf, 2006).

1.7. Avrupa Turizminde Gastronomi A¢isindan One Cikan Ulkeler

Diinyada {in yapmis mutfaklara bakildiginda bu mutfaklarin ii¢ temel
ozellikleri oldugu goriilmektedir. Bunlar; bir mutfaga ait yemeklerin diger
kiltlirlerce bilinip uygulanmasimi ifade eden tanimmmishk, bir mutfakta {iretilen
yemeklerin tamamen o kiiltiire 6zgii olmasii ifade eden 6zgiinlik ve o mutfakta
tiretilen yiyeceklerin, tariflerin bollugunu, zenginligini ifade eden ¢esitliliktir. Temel
olarak diinya mutfaklarin1 Tablo 2’de goriildigii iizere dokuz baglik altinda toplamak
miimkiindiir (Ozgen, 2015):

Tablo 2: Diinya Mutfaklar1

1 | Fransiz Mutfagi

2 | Tirk Mutfag:

3 | Uzakdogu Mutfag1 | Cin, Japonya, Kore, Hindistan, Endonezya, Tayvan, Malezya,
Mogolistan, Singapur.

4 | Kuzey ve Giliney | Meksika, Amerika, Arjantin, Brezilya, Kiiba, Kanada.

Amerika Mutfag
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5 | Giiney Avrupa | Ispanya, Italya, Portekiz, Yunanistan, Bulgaristan, Kosova,
Mutfagi Makedonya, Bosna-Hersek, Hirvatistan.

6 Kuzey Avrupa | Almanya, Avusturya, Isvicre, Ingiltere, Polonya, Hollanda,
Mutfagi Isvigre, Belcika, Macaristan, iskandinav Ulkeleri, Ukrayna,

Beyaz Rusya ve Rusya.

7 | Orta Asya Mutfag1 | Afganistan, Kazakistan, Kirgizistan, Ozbekistan, Tacikistan,

Turkmenistan.

8 | Ortadogu Mutfag1 | Azerbaycan, Bahreyn, Birlesik Arap Emirlikleri, Ermenistan,
Giircistan, Irak, Iran, Israil, Katar, Kibris, Kuveyt, Liibnan,

Misir, Suriye, Suudi Arabistan, Umman, Urdiin, Yemen.

9 | Afrika Mutfagi Misir, Libya, Cezayir, Fas, Tunus, Senegal, Giiney Afrika
Cumhuriyeti.

Kaynak: Ozgen, 2015.

Avusturalya'dan sonra diinyanin en kiiclik kitas1 olan Avrupa, ileri diizeyde
sanayilesmis ve kentlesmistir. Avrupa kitasi, biiyiik bir tahil, yumru kokli bitkiler,
yagli tohumlar ve meyve iireticisi olmasinin yaninda; hayvancilik ve hayvansal {iriin
tiretiminde de ¢ok gelismistir. Buna balik¢ilik da dahildir (Akman ve Mete, 1998).

Avrupa, stratejik konumu ve tarim ¢esitliligi sebebiyle gastronomi agisindan
Tiirk Mutfag1, Fransiz Mutfagi, italyan Mutfag ve Ispanyol Mutfag: gibi ¢ok énemli

diinya mutfaklarini biinyesinde barindirmaktadir.

1.7.1. Fransa

Bat1 Avrupa’da yer alan Fransa, Avrupa ve diinya tarihinde énemli bir yere
sahiptir. Baskenti Paris olan iilke, 1liman bir iklime sahiptir (Ozgen, 2015). Diinyanin
en iinlii mutfaklarindan biri olan Fransiz mutfag: ise (Akman ve Mete, 1998; Tezcan,
2000) iiniine, 16. yiizyilda Fransiz tahtinin varisi II. Henry'nin Floransali Catherine
de Medici ile evlenmesinden sonra kavusmustur. Anavatanindaki yiyecekleri
arkasinda birakmak istemeyen Prenses Catherine, Italyan ascibasilar1 da beraberinde
Fransa’ya gotlirmiistiir. Sorbe, acibadem kurabiyesi, tart, zabaglione (bir tiir
muhallebi) gibi italyan lezzetleri ve kavun, brokoli, yer mantari, taze fasulye,
bezelye, enginar gibi yeni meyve ve sebzeler bu evlilikten sonra Fransiz mutfagina
girmistir. Daha da onemlisi Italyan ascilar Fransizlar’m gelisigiizel ortagag tarzi

pisirme tekniklerinden siyrilarak daha zarif pisirme teknikleriyle tanigmalarini
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saglamistir. Catherine de Medici Fransa’ya ayrica, ¢atalin nasil kullanilacagini da
iceren sofra adabini getirmistir (Morgan, 2006). Fransiz mutfag1 16. ylizyildan beri
Bat1 diinyasinin en iyi mutfagi olarak bilinmektedir (Nenes, 2009).

Fransiz saray mutfagmin en parlak asg¢is1 lezzet kadar goriiniise de Oonem
veren Marie-Antoine Caréme'dir (Belge, 2001). 19. Yiizyillda yasayan Caréme,
mutfakla ilgili prensipler gelistirerek yemek pisirme sanatini modern ddneme
tasimistir. Ayrica ascilik tekniklerini ilk diizenleyen kisi olan Caréme, en iyi sef
olarak bilinmektedir (Morgan, 2006). Caréme krallara hizmet ederken; etkisi
Caréme'den sonra da devam eden Pierre Frangois de la Varenne ise burjuvazi kesim
ile ¢aligmistir. Frangois de la Varenne, Le Cuisinier Frangois (Fransiz Mutfagi,
1651) isimli kitabiyla yemek konusunda devrim yapmustir. Onceleri igerisindeki
besin maddelerini pisirip yumusatmak i¢in yapilan sivi olan c¢orbayr bugiinkii
bicimiyle icat eden kisi olan Varenne'in ikinci icadi Fransa agisindan daha dnemlidir.
Cesitli yiyecek maddelerinin eklenmesiyle sosa doniistiiriilebilen yag-un karigimi
meyaneyi bulan Varenne, Fransiz mutfaginin 6z kimligini ortaya ¢ikarmistir (Belge,
2001).

1700’lerde ilk modern restoran Boulanger tarafindan Paris’te acilmistir. O
zamana kadar misteriler onlerine ne konursa onu yerken, Boulanger miisterilerine
istediklerini yeme firsati sunmustur. Haninda miisterilerine yemek c¢esitliligi sunan
Boulanger, bu cesitli se¢imi, Fransizca iyilestirmek/yenilestirmek/canlandirmak
anlamina gelen restaurer seklinde adlandirmistir. Giintimiizdeki restoran kavraminin
kokeni de buradan gelmektedir (Morgan, 2006).

Jean- Anthelme Brillat Savarin (1775-1826) ve Georges Auguste Escoffier’in
(1847-1935) krema, yumurta beyazi, seker, kanyak, un ve nisastayla yaptiklari sosla
hazirladiklar1 et ya da balik, hala segkin restoranlarda 6ne ¢ikan lezzetlerdendir.
Ayrica Georges Auguste Escoffier, glinlimiizde bile biiyiik restoranlarinda kullanilan
mutfaktaki hiyerarsik sistemi ilk bulan kisidir (Morgan, 2006). Giiniimiizde ise
saglikli yasama ve diyete dayali yeni bir mutfak akimi goriilmektedir. Paul Bocuse
tarafindan ortaya atilan yeni as¢ilik akiminda; en iyi ve en taze malzemelerle daha
hafif ve gizli tatlar elde etmek amaglanmaktadir (Nenes, 2009).

Fransiz mutfaginin bu denli gesitli olmasinin sebepleri kiiltiirel etkilesimler

ve llkenin farkli bolgelerinde yetisen birbirinden farkli ve zengin malzemelerdir.
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Fransa, gastronomik acidan dokuz bolgeye ayrilmaktadir. Bunlardan Paris havzasi,
tilkenin kuzeyindedir. Bircok sebze ve meyve tiiriiniin yetistigi bu bolgedeki
topraklar, diinyanin en verimli topraklarindandir. Bélge mutfaginin en ¢ok kullanilan
yiyecekleri ise domuz, geyik, tavuk, sogan, mantar, sarimsak, kremadir. B6lgenin
cog au vin (kirmizi sarap, mantar ve sogan soslu tavuk), beeuf a la bourguignonne
(kirmiz1 sarap, mantar ve soganl sigir giiveg) gibi yemekleri lilke sinirini agarak tiim
diinyada tin kazanmistir. B6lgenin diger yemekleri ise marcassin farci au saucisson
(sosis dolgulu yaban domuzu), escargots a la bourguignonne (maydonoz ve
sartmsakli tereyag ile sotelenip servis edilen asma yaprakli salyangoz), kirmiz1 sarap
soslu et ya da balik yemegi olan en meurette’tir. Bu bolgede bulunan Dijon sehri ¢ok
fazla ¢esidi bulunan hardaliyla tnliidiir. Burgundy sehri ise Kir ismi verilen beyaz
sarapla yapilan kusiliziimii likoriiyle taninmaktadir. Bu bolgedeki yemeklerde Belgika
siirinda olmasi sebebiyle Flaman etkisi vardir. Patates, lahana, pancar gibi soguk
iklim sebzeleri bolge mutfaginda agirlikli olarak kullanilmaktadir. Bolge ayrica
sampanyastyla da tinliidiir. Paris sehri ise Ortagag'dan beri sadece iilkenin baskenti
degildir; aym1 zamanda kiiltlirlin, sanatin, modanin, ticaretin ve endiistrinin de
gelismesinde Onemli bir rol oynamistir. Bu sebeple "Fransa'nin bahgesi" olarak
tanimlanan Paris’in Fransiz yasaminda essiz bir yeri vardir (Nenes, 2009).
Kuzeydogu Fransa, Alsace ve Lorraine sehirlerini kapsamaktadir. Yiizyillar
boyunca bu bdlgenin yonetimi Almanya ve Fransa arasinda gidip geldigi i¢in bu etki
yore mutfagina da yansimistir. Bolge mutfaginda lahana tursusu ve domuz tiikketimi
yaygindir. Bir tiir marine edilmis geyik ya da domuz eti yemegi olan baeckeoffe
bolgede sevilerek tiiketilmektedir. Bolge ¢esit ve lezzet bakimindan ekmekleriyle
tinlidiir. Rhone-Saone bolgesi, iilkenin dogusunda yer alir ve en Onemli sehri
Lyon'dur. Lyon mutfagini en iinlii yapan iki sey ise mevsiminde kullanilan sebze ve
meyveler ile sakatat agirlikli yemeklerdir (Nenes, 2009). Lyon'un gastronomi
acisindan 6ne ¢ikmasinda, bulundugu konumun etkisi de vardir. Lyon, en iyi yiyecek
tedarikgilerine erismede en iyi konuma sahiptir. Diinyaca tinlii sef Anthelme Brillat-
Savarin de Lyonludur. Alpler-Jura bolgesi, Rhone vadisinin tam olarak dogusunda
bulunmaktadir. Isvigre ve italya smirinda bulunan bu bolge, dag gollerinden gikan
baliklartyla ve fondiisiiyle bilinmektedir. Fransa'nin Auvergne bdlgesi, basit ve tok

tutan tariflerin yapildig: kirsal bir bolgedir. Yemekler genelde domuzun lahana, turp,
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sogan, sarimsak, patates ve pirasa kombinasyonlariyla yapilan yahnisi ya da ¢orbasi
seklindedir. Domuz pastirmast ve sarimsagin haslanmig patates ve peynirle
karistirtlmasi seklinde yapilan truffade, bolgenin en sevilen yemeklerinden biridir.
Ayrica, bolgede koyun siitiinden yapilan Roquefort peyniri diinyaca tin kazanmustir.
Kuzeybati Fransa ise Amorican platosunda yer almaktadir. bolgedeki Normandiya
bolgesi Vikingler tarafindan Fransaya getirildigi sanilan Normande Sigir1 ile tinltidiir.
Normande sigirmin siiti Camembert peyniri gibi yaghi peynirlerin yapiminda
kullanmak i¢in idealdir; ¢linkii bu siit bol kaymaklidir ve yiiksek yag orani
icermektedir. Ayrica Normandiya bolgesinde genis elma bahgesi arazileri
bulunmaktadir. Bu bahgelerde meyve olarak tiiketilebilen elmalarin yaninda tadi aci
olan ancak sira ve calvados adi verilen brendi yapiminda kullanilan elmalar da
yetistirilmektedir. Riviera bolgesi, Fransa'nin glineydogusunda yer almaktadir. En
inlii sehirleri Nice, Cannes, Marsilya olan bolgenin Akdeniz iklimi etkisinde olmasi
bolgede zengin meyve yetistiriciligi yapilmasina imkan vermistir. Seftali, kavun,
cilek ve zeytin bolgede en ¢ok yetistirilen meyvelerdir. Bolgede ylizyillardan beri var
olan {izim baglar1 sarap¢iligin gelismesinde 6nemli bir etken olmustur. Fransa'nin
gastronomi agisindan one ¢ikan bir diger bolgesi ise Bordeaux saraplariyla iinlii olan
Akitanya bolgesidir. Bolge iiziim yetistiriciliginin yaninda yemekleriyle de one
cikmaktadir. En tinlii yemeklerinden biri ise "Entrecote Marchand De Vin" ismi
verilen Bordeaux sarabi, tereyagi, arpaciksogani, kemik iligi ile birlikte pigirilen
antrikottur. Ulkenin gastronomik agidan son bolgesi ise Pirene Daglari'dir. Pirene
Daglar1 Fransa-Ispanya sinir1 boyunca uzanmaktadir ve bolgenin daglik olmasi
sebebiyle bolgede sigir ve koyun besiciligi yapilmaktadir. Bolge mutfag: ise giiclii
aromalt baharatlarla birlikte pisirilen yerel iirlinleriyle meshurdur. Bu bdlge
mutfaginda Katalan etkisini gérmek miimkiindiir. Bolgenin kiyt kesimindeki
Collioure'da ise yemekler anciiez soslu ya da sarimsakli mayonez soslu olarak
tiikketilmektedir (Nenes, 2009).

Fransiz mutfaginda ii¢ ana 6giin vardir. ilk 6giin olan kahvalti, hafif
yiyeceklerden olusmaktadir. Ogle ve aksam yemeklerinde tiiketilen yiyecekler ise
agirdir. Fransiz mutfaginda yemekler kaliteli saraplarla sunulmaktadir. Bu da Fransiz
mutfagini degerli kilan bir Ozelliktir (Akman ve Mete, 1998). Diger Avrupa

mutfaklar1 gibi Fransiz mutfaginda da yemege corbayla baslanir; daha sonra ana
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yemege (balik, soslu etler, patates ve diger sebzeler) gecilir ve tath ile devam edilir
(Akman ve Mete, 1998; Belge, 2001).

Hollanda'dan sonra diinyada peynir iretiminde ikinci sirada olan Fransa,
irettigi peynirlerin sadece yiizde 20'sini ihra¢ etmektedir. Bunun sebebi ise
Fransizlarin her yemekten sonra ve ikindi saatlerinde biiyiikk oranda peynir
tilketmeleridir. Ana yemekten 6nce ordovr olarak bilinen mayonezli balik, salata,
enginar, salam gibi soguk mezeleri yiyen Fransizlar, sogan ve sarimsagi da ¢ok
severek tiiketirken sogan corbalari ile de {in kazanmislardir (Tezcan, 2000). Ayrica
1,5 m. uzunlugunda ve 5 cm. genisligindeki baget ekmekleri de diinyaca tinltidiir
(Belge, 2000; Tezcan, 2000). Kurbaga bacagi, salyangoz, kaplumbaga da severek

tilkettikleri yiyecekler arasindadir.

1.7.2. italya

Avrupa mutfaklari i¢inde en eski ve en gelismis mutfak olarak bilinen Italyan
mutfagi, kullanilan malzemeler ve pisirilen yemekler ile diinyanin sayili
mutfaklarindandir (Akman ve Mete, 1998). Italyan mutfagi Romalilar, Yunanlilar ve
Etriiskler gibi kendini {iriin yetistirmeye, gelistirmeye ve korumaya adamis Akdeniz
halklarmin biraktigi kiiltiirel bir mirastir (Nenes, 2009).

Italyanlar, mutfaklarmin diinyaca iinlii olmasi sebebiyle gurur duysa da
(Nenes, 2009); bir¢ok gurmeye gore segkin bir mutfak sayilabilmek i¢in gerekli olan
cesitlilik dzelligi italyan mutfaginda yoktur. Zeytinyagi, sarimsak, feslegen, domates
gibi tiriinlerin neredeyse tiim yemeklerde kullanilmasi, temel yemeklerin makarna ve
pizzadan olusmasi ve bunlarin birbirine ¢ok benzeyen soslarla tiiketilmesi sebebiyle
Italyan mutfag: zengin bir mutfak olarak goriilmemektedir. Ustelik ravioli, tortellini,
spaghetti, pizza, lazagna gibi temel yemeklerin hamur isi olmasi bir yoksulluk
belirtisi olarak diisiiniilmektedir. Yine de italyan yemeklerinin lezzetli olmast,
[talyanlarin yasama sevingleri ve Italya'da yemek yemenin keyifli bir is olmasi
Italyan mutfagin1 diinya mutfaklar1 arasina sokmustur (Belge, 2001).

Italya’da en sevilen hamur isi makarnadir. Makarnanin Italya’ya gelmesini
saglayanlar ise, Sarazenler olarak bilinen Arap bir topluluktur. Kuskus gibi kuru
makarna tiirleri Sarazenler aracihig1 ile Italyan mutfagma girmistir (Morgan, 2006).

Domates de Italyan mutfagmnin en dnemli sebzelerinden biridir ama bu sebzenin
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Italya'ya Cristopher Colombus'un Yeni Diinya'yr kesfinden sonra girmis olmasi
sasirticidir (Nenes, 2009).

Italyan mutfag1 hala farkli bolgelerindeki geleneksel tatlariyla 6zgiinliigiinii
korumaktadir. italyan mutfaginda ortak kullanilan birgok iiriin olsa da yemekleri
bolgeden bolgeye farklilik gosterdigi icin tek bir italyan mutfagindan séz etmek
miimkiin degildir. Italyan mutfag farkli bolgelerin kendine 6zgii lezzetleriyle hala
yerel olma 6zelligini korumaktadir (Belge, 2001).

Italya'nin giineyinde yemeklerde daha ¢ok zeytinyag: kullanilirken, kuzeyde
tereyagi tercih edilmektedir. Makarna ise giineyde boru seklinde ve yumurtasiz
hamurdan yapilmaktadir. Kuzeyde yapilan makarnanin hamuru yumurtali; sekli ise
daha yassidir. Giiney yemekleri 6zensizce hazirlanmaktadir ve hemen hemen her
yemekte sarimsak ve bir¢ok gii¢lii baharat kullanilmaktadir. Kuzeyde ise yemekler
daha 6zenli yapilmaktadir (Morgan, 2006).

Italya'nin giineyinde yer alan Sicilya Adasi’nin 19. Yiizyillda Sarazenler
tarafindan isgal edilmesi Sicilya’yt ve dolayisiyla Italyan mutfak kiiltiiriinii
etkilemistir. Sarazenler tarimda kullanilan sulama sistemlerini = Sicilyalilara
Ogretmelerinin yaninda; hurma, piring, kavun, kuru iiziim, seftali, turuncgil, seker
kamisi, karanfil, tarcin ve safran gibi yiyeceklerin Italyan mutfagina girmesini
saglamistir. Sarazenler ayrica, tuzu Sicilya’ya getirerek Sicilyalilar i¢in ¢ok gerekli
olan balig1 tuzla konservelemeyi kolaylastirmiglardir (Morgan, 2006).

Sicilya’da makarna tiirleri sebze agirlikli soslarla sunulmaktadir. Adada
yaygin olarak tiiketilen et, ¢esitli baharatlarla ve sebzelerle sunulmaktadir. Buna
karsilik diger bolgelerde farkli tiirleriyle severek tiiketilen piring tiirlerine ve ¢orba
cesitlerine Sicilya’da pek rastlanmamaktadir. Pizzanin da sebze agirlikli yapildig:
Sicilya'da patlican 6nemli bir yer tutmaktadir ve pizzada, soslarda, etin i¢inde ya da
tek basina oldukca fazla kullanilmaktadir. Diger bolgelerden farkli olarak bu bolgede
meze gormek de miimkiindiir. Mezeler deniz iriinlerinden, et ve sebzelerden
olusmaktadir. Icki olarak sarap ve bir tiir likér olan limoncello tiiketilmektedir.
Sicilya’nin diinya mutfagina yaptigt onemli katkilardan biri de daglardan buz
indirerek yaptiklari ilk dondurmadir (Belge, 2001).

Italya'min kuzeyinde bulunan Toscana bdlgesinde ise o bdlgede 6zel olarak

yetistirilen hayvanlarin etleri -0zellikle biftek-, barbunya ve deniz diriinleri
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tilketilmektedir. Sicilya’daki sebze soslu makarnalarin yerini bu bdlgede yogun
kremal1 soslar almistir. Piring de sofralarinda &nemli yer tutmaktadir. Ozellikle
miirekkep baligi ile yapilan risotto nero ¢ok sevilmektedir (Akman ve Mete, 1998).

Italyan mutfaginda pasta olarak adlandirilan makarna, italya'nin genelinde
oldukga fazla tiiketilmektedir. Ravioli, tagliatello, gnocchi, spagetti, lasagna,
farfarelle, rigatoni, tortellini, semini gibi birgok tiirii bulunan makarna al dente
haslanarak dise gelecek sekilde birakilir. Soguk sudan gegirilmeyen makarnanin
sicak zeytinyagi ya da sosa atilarak sosla 6zdeslesmesi saglanmaktadir. Soslarda ise
sarimsak, feslegen ve zeytinyagi bazen ayri ayri, genellikle de birlikte
kullanilmaktadir (Belge, 2001).

Italyanlarin beslenme sekli genellikle giinde {i¢ 6giindiir. Italyanlar kahvaltida
cornetto adi verilen bir tiir tath ¢érek ve cappuccino (bir gesit siitlii kahve tiirii) tercih
ederken; ogle yemeginde salata tiiri hafif yiyecekler tiiketmektedirler. Aksam
yemekleri ise makarna ya da pizza tirli hamur isi, sebze, salata ve etten
olusmaktadir. Hamur isi agirhikli beslenmeleri ve aksam yemeklerinde kalorili
yiyecekler tercih etmeleri sebebiyle iilkede obezite olduk¢a yaygindir. italya'da ana
yemekten Once antipasto olarak tabir edilen mezeler yenir. Bunlar marine edilmis
sebzeler, zeytin, peperoncini (marine edilmis kiiciikk biberler), peynir tiirleri ve

bruschetta (tost ekmegi) gibi yiyeceklerdir (Nenes, 2009).

1.7.3. ispanya

Rusya, Ukrayna ve Fransa’dan sonra Avrupa’nin en bilylik dordiincii iilkesi
olan Ispanya, kuzeyde Fransa ve Andorra Prensligi, batida Portekiz ile komsudur.
Ulke, dogusunda ve giineyinde ise Akdeniz ile cevrilidir. Bir zamanlar neredeyse
tiim diinyaya hiikkmeden Ispanya giiniimiizde kendi anakarasina, Akdeniz’de Balear
adalarina, Afrika’nin kuzeybati kiyilarinda Kanarya adalarina ve Fas’ta birkag kiigiik
adaya hiikmetmektedir. Ispanya topraklari, etrafi daglarla cevrili biiyiik bir yarimada
lizerindedir. Bu daglar Ispanya’y1 Isvigre’den sonra Avrupa’nin ikinci en yiiksek
iilkesi yapmaktadir. Ispanya’nin degisken cografi yapisi iilkede iklimin ve dogal
kaynaklarin gesitlenmesini saglamigtir (Nenes, 2009).

Ispanya’nin baskenti Madrid’tir. Resmi dili Ispanyolca olan iilkede Aranca,
Baskca, Katalanca ve Galigyaca gibi bolgesel diller de konusulmaktadir. 2014 yili

itibariyle niifusu 46 milyonun iizerindedir. Ispanya 17 &zerk bolgeye (Aragon,
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Asturyas, Balear Adalari, Bask Ulkesi, Ekstremadura, Endiiliis, Gali¢ya, Kanarya
Adalar, Kantabria, Kastilya ve Leon, Kastilya- La Mancha, Katalunya, La Rioja,
Madrid, Murcia, Navarra, Valensiya) ve 2 6zerk sehre (Ceuta, Melilla) ayrilmaktadir

(www.wikipedia.org).

1.7.3.1. ispanya'da Gastronominin Tarihi ve Gelisimi

Gastronomisiyle diinyanin en cok ilgi goren iilkelerinden biri olan Ispanya,
tipik Akdeniz mutfagina sahiptir. Geg¢misindeki kesifler, gocler ve savaslarla
Fenikeliler, Yunanlilar, Romalilarla etkilesime gegen Ispanyollar, bu iilkelerin yemek
kiiltiirlerinden etkilenmislerdir (Dilsiz, 2010). Ancak Ispanyol mutfak kiiltiiriinii en
cok, Emeviler’in Ispanya'yr 750 yil boyunca yonetmeleri etkilemistir. Emevilerle
birlikte safran, kimyon ve anason gibi baharatlar ispanyol mutfagma girmis; ayrica
tilkede piring, incir, turunggil, muz, badem yetistiriciligi baslamistir. Bunun yaninda
Emeviler’in kendine has yemek hazirlama sekilleri de Ispanya mutfak kiiltiiriinii
etkilemistir. Balig1 sirkeli ve giiclii bir sosla marine etme ve Arap kokenli baharath
garnitiirlerle birlikte sunma teknigi Emevilerle birlikte bu mutfakta yerini almistir
(Nenes, 2009).

Ortacagdan sonra Akdeniz’in Osmanli himayesine girmesi Ispanya’nin
kaderini degistirmistir. Akdeniz’de tutunamayan Ispanyollar, denizcilikteki
tstiinlikkleriyle Cebelitarik bogazin1 gecerek okyanusa agilmiglar ve Amerika
kitasinin orta ve giineyini istila etmislerdir. O zamana kadar Avrupa’da bilinmeyen
domates, patates, misir, patlican, fasulye, kabak, ¢ikolata, kirmizi ve yesil biber (ac1
ve tatll), vanilya gibi iirlinleri hem kendi mutfaklarina sokmuslar, hem Avrupa’ya
tamtmiglardir. Bdylece Ispanya'nin 16. yiizyilda Yeni Diinya'y1 kesfetmesiyle birlikte
Avrupa’nim {iriin yelpazesi genislemis, Ispanyol yemek kiiltiirii de Orta Amerika
tilkelerine taginmistir (Nenes, 2009).

1939 yilinda Ispanya’da yasanan ig savas sona erdiginde, iilkeyi diktatorliikle
yoneten devlet bagkam Franco, Ispanyol halkini 6gle yemegi aliskanligi edinmeye
zorlamistir. Isciler 6gle yemeginde evlerine gitmesin diye bar ve restoranlar1 her
seyin dahil oldugu ucuz meniiler olusturmaya zorlayan Franco, Ispanyol mutfak

kiiltiiriinii etkilemistir (Ozgen, 2015).
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Ispanya’nin ii¢ tarafinin denizlerle cevrili olmasi Ispanyol mutfaginda bolca
deniz iiriinii kullanilmasmi saglamistir. Geyik etinin ¢ok tiiketilmedigi Ispanyol
mutfaginda tavuk, meyve ve sebze tiirleri onemlidir. Zeytin, portakal ve sarabi i¢in
liziim; en ¢ok yetistirilen trtinlerdir (Nenes, 2009).

Genel olarak Ispanyol yemek kiiltiirii Akdeniz beslenme tarzinda
sekillenmistir. Sik araliklarla azar azar yeme anlayisinin hakim oldugu iilkede;
sabahin erken saatlerinde desayuno denilen hafif bir kahvalti, saat 11 civart ikinci
kahvalti, saat 13 civar1 tapas denilen atistirmaliklar (kii¢iik meze ve kanepeler), saat
3 civar1 comido ismini verdikleri 6gle yemegi, aksam iistii ¢ay ve biskiivi, daha sonra
yine tapas ve ge¢ saatlerde cena ismini verdikleri uzun siiren aksam yemekleri
tiketilmektedir. Aksam yemegi akabinde postre ismini verdikleri tatli tiirleri
tilketilmekte, icecek olarak ise sarap, bira ya da gazsiz su alinmaktadir. Pazar giinleri
ise Ispanyollar 6zel tatlilarin keyfini siirmektedirler (Medina, 2005; Nenes, 2009;
Dilsiz, 2010).

Ispanyollar genel olarak diger Avrupa iilkelerine nazaran daha gec saatlerde
yemek yemektedir. Ornegin Norvegliler aksam yemegini saat 16:00 civarinda
yemekte, Avrupa'daki birgok iilke saat 19:00-20:00 civari yemekte; Ispanyollar ise
21:00 ile 22:30 arasinda hatta haftasonlari daha ge¢ saatlerde yemektedir. Bununla
birlikte Ispanyollarin ¢aligma saatleri diger Avrupa iilkelerinin aksine saat 19:00-
20:00'ye kadar sarkabilmektedir. Bu sebeple Ispanyollar daha ge¢ saatlerde yatarak
diger Avrupa iilkelerine gore daha az gece uykusu almaktadir. Bagka bir ifade ile,
Ispanyollar uykuya harcayacaklari vakti eglence ve yemege harcamay: tercih
etmektedir (Medina, 2005).

Ispanyollarin  Avrupa iilkelerinden bir bagka farki ise siesta olarak
adlandirdiklar1 6gle uykusudur. Ozellikle Ispanya'nin merkezinde ve giineyinde
yasayan Ispanyollar dgle yemegini yedikten sonra 10 dakika ile 1 saat arasinda
uykuya yatmaktadir. Bu uykunun gece az uyumanin verdigi yorgunluktan kurtulma
istegi, 0gle yemeklerinde agir yiyecekler tiiketmenin neticesinde kisilerin kapildigi
rehavet hissi, Ispanya'nin 6zellikle yaz aylarindaki sicak iklimi ve yiizyillardir

sliregelen bir aligkanliktan kaynaklandig: diisiiniilmektedir (Medina, 2005).
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1.7.3.2. ispanya'da Gastronomi Turizmi Amach Ziyaret Edilen Bolgeler

Ispanya, esas itibariyle 17  otonom  bdlgeye  ayriimaktadir
(http://www.mfa.gov.tr/ispanya-siyasi-gorunumu.tr.mfa). Mutfak olarak bakildiginda
ise Ispanya’da 5 biiyiik bdlgesel mutfak bulunmaktadir. Bunlar; Yesil Ispanya,
Merkezi Ispanya, Pirene, Akdeniz Ispanya ve Endiiliis bdlgelerinin mutfaklaridir

(Nenes, 2009).

1.7.3.2.1. Yesil Ispanya (Green Spain)

Yesil Ispanya; Galicya, Asturyas, Cantabria, ve Bask’1 igeren iilkenin kuzey
ve kuzeybatisindaki bolgedir. Galigya, Ispanya’nin en onemli balik¢ilik bolgesidir.
Deniztaragi, berlam baligi, somon baligi ve alabalik gibi deniz firiinlerinin bol
miktarda bulundugu bolgede deniz iirlinlerinden yahni yapilmaktadir. Bu yahniye
cogu zaman siingerimsi yapidaki sar1 misir ekmegi de eslik etmektedir. Galigya
mutfaginin en taninan yemeklerinden biri olan empanada ise genellikle soguk servis
edilen etli ya da deniz iriinlii bir tiir turtadir (Christian, 2002). Asturyas, balik ve
sebze zengini bir bolge iken Cantabria ise peynir iretimi ve elma yetistiriciligi
bakimindan zengindir. Kaymakli siit ve piringle yapilan arroz con leche bolgenin
tinlii pudingidir. Bolgenin bir diger {inlii yiyecegi ise inek, koyun ya da kegi siitiiyle
yapilan cabrales blue isimli mavi kiifli peynirdir. Kestane yapragina sarildiktan
sonra nemli magarada bekletilen bu peynirdeki mavi damarlar peynirin yogunlugunu
ve tadini arttirmaktadir. Ayrica bdlge inek kani, domuz pastirmasi ve soganla yapilan
kanl sosisiyle meshurdur (Medina, 2005; Nenes, 2009).

Bask mutfaginda tarimin, kirsal yasamin ve balik¢iligin etkisi vardir. Bezelye,
fasulye, yesil ve kirmiz1 biber, domates, sogan ve diger sebzeler Bask mutfaginin
yildizlaridir. Bask'in Biskay Korfezi’'nde konumlaniyor olmasi sayesinde bdlge
zengin deniz triinii ¢esitliligine sahiptir. Yengeg, berlam baligi, ton baligi, morina
balig1, midye, istiridye, 1stakoz, yenilebilir kaya midyesi, yavru yilan balig: tiiketilen
deniz {irtinleri arasindadir. Ahtapot ise derin korfez sularinda yasar ve pulpo gaella
olarak masalarda yerini alir. Bask bolgesinde halk, tapas adin1 verdigi kizarmis
patlican, biber, jambon, ¢esitli omletler ve patates salatas1 gibi atistirmaliklar1 sabah
ve aksamiizeri olmak ftizere gilinde iki kere tiiketir. Bacalao olarak adlandirilan

kurutulmus tuzlu morino balig1 ise Bask mutfaginin temel gida maddelerindendir ve
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giinlerce saklanabilir. 24 saat boyunca suyu sik sik degistirilerek bekletildikten sonra
sebzelerle pisirilerek ya da krema, zeytinyagi ve baharatlarla piire yapilarak servis

edilir (Medina, 2005).

1.7.3.2.2. Merkezi Ispanya (Central Spain)

Merkezi Ispanya, Meseta platosu iizerine kuruludur. Ciftgiler yiizyillardan
beri bu yiiksek ve tarihi platoda bugday yetistirmekte ve hayvancilik yapmaktadir.
Mesata platosu La Rioja, Castile-Leon, Castile-LaMancha, Extremasura ve iilkenin
baskenti Madrid sehirlerini icerisinde barindirir. Bu bdlge mutfaginda Yahudi,
Miisliman ve Hiristiyan geleneklerinin esintisi vardir. Yemekler sopas de ajo
(sarimsak corbasi) kadar basit ya da kis yemekleri gibi daha karmasik olabilmektedir.
Cocido, Ispanyol mutfaginin en iinlii yemeklerinden biridir. Biiyiik bir kazanda biitiin
giin kisik ateste pisirilen bu yemegin igerisinde tuzlanmis et, taze et, sucuk, kemikli
et ve pacga gibi cesitli et tiirleri bulunur. Bolge ayrica odun atesinde yavas yavas pisen
kuzu, dana, domuz, oglak gibi hayvanlardan yapilan rostosuyla meshurdur. Bolgede
Iberico domuzu yetistirilmekte ve peynir iiretimi yapilmaktadir. Ispanya'nin en iyi
koyun peyniri olarak kabul edilen manchego, miikemmel sofra sarabi valdepenas,
bal, kuskonmaz, ¢ilek ve safran gibi yiyecekler The Castile-La Mancha bolgesinde
tiretilir. Toledo yemas ad1 verilen yumurta sarisi tatlisi, badem ezmesi, chocolate con
churros (bir tiir tulumba tatlis1) ve orejuelas (bir tiir balli hamur tatlis1) ile; Ciudad
Real ise bizcochos (bir tiir siingerimsi tuzlu ya da tath kek) ile tinlidiir. Merkezi
Ispanya’da Akdeniz ikliminin hiikiim siirmesi, blgenin yar1 kurak havasi ve yiiksek
rakimi bolgede zeytin agaglarinin yetismesine olanak saglar. Bu bolgedeki zeytin
agaclarinin ge¢misi 12. yilizyila kadar dayanmaktadir ve hem kalitesi hem lezzeti
bakimindan begeni toplamaktadir. Emevilerin bin yil once iilkeye getirdigi safran
baharatinin giinimiizde en degerli tlirlinin yetistigi bolgelerden biri Merkezi
Ispanya’dir. Yetistirilen safranin yiizde 70 La Mancha olarak bilinen bdlgenin
yiiksek Kastilya platolarinda yetigmektedir. La Vera bolgesinde ise Yuste kesisleri
yiizyillardan beri yerli ¢iftcilerle sili biberini yetistirme sirlarin1 paylagsmaktadir. Bu
sayede bolgede yiiksek kaliteli tiitsiilenmis kirmizi biber iiretilmektedir (Medina,
2005; Nenes, 2009).
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1.7.3.2.3. Pirene Bolgesi

Pirene bolgesi Biskay koyundan Valensiya korfezine kadar ispanya-Fransa
siirt boyunca uzanir. Daglarla ¢evrili olan Pirene bolgesi cayirliktir ve bolgede yesil
vadiler, buzul goller ve akarsular vardir. Bolgedeki vadilerde verimli meyve
bahgeleri; Ebro nehri havzasinda ise tiziim baglar1 vardir. Bu bélgenin mutfag: tipik
dag mutfagidir. Yemeklerde tavsan, bildircin, keklik, geyik eti ve drdegin yani sira
yabani mantarlar da kullanilmaktadir (Nenes, 2009). Bunlarin yani sira bdlge sahip
oldugu yesil otlaklar sayesinde hayvancilikta olduk¢a gelismistir. Bu bolgede
iiretilen yiizden fazla peynir ¢esidi bulunmaktadir. Bu peynirler inek koyun ve keci
stitiinden yapilmaktadir. Bu peynirlerin en tnliisii roncaldir. Biiyiikbas ve kiiglikbas
hayvan besiciliginin 6nemli oldugu bolgede, bu hayvanlarin etleri severek
tiiketilmektedir. Onemli yerel festivallerde ise kuzu, keci ve domuz firinda pisirilerek
ya da cevirmesi yapilarak yenmektedir. Bu bolgede en c¢ok yetistirilen meyve ve
sebzeler ise kayisi, seftali, karpuz, nar, liziim, elma, kestane, findik, patates, domates,

bezelye, marul, lahana, kara lahana, sevketotu ve pazidir (Medina, 2005).

1.7.3.2.4. Akdeniz Ispanya (Mediterranean Spain)

Akdeniz Ispanya bolgesi Katalonya, Valensiya ve Murcia'yl icine alir.
Bolgenin kiy1 seridi ve sulak ovalari narenciye bahgelerine ev sahipligi yapmaktadir.
Bu bolge piring tarlalari, iiziim baglari, zeytinlik, badem, incir ve narenciye
bahgeleriyle tnliidiir. Ayrica bolgede deniz mabhsiilleri de ¢oktur (Medina, 2005;
Nenes, 2009).

Katalan mutfagi bilinen en eski, en bireysel, en geleneksel Ispanyol
mutfagidir. Yedi ana malzemesi vardir. Bunlar; zeytinyadi, sarimsak, sogan,
domates, kuruyemis (badem, findik, yerfistig1), kurutulmus meyveler (kuru {iziim ve
erik kurusu) ve baharatlardir (kekik, biberiye, dag kekigi, defne yaprag).
Katalonya'da resmi olarak on yedi tiir acili domuz sucugu bulunur. En ¢ok tiiketileni
ise yagsiz domuz eti, sarimsak, kirmizi biber, kirmizi dolmalik biber, aci pul
biberden yapilanidir. Sarimsak agirlik olan Katalan mutfagi Ispanya’nin
kuzeydogusu ve Fransa’nmn Ispanya sinirinda da yaygindir. Bolgede ¢ok sevilen
kalamar ise kendi miirekkebinde servis edilmektedir. Ayrica bolgede yetisen yabani

mantarlar ve mevsim sebzeleri de oldukga fazla tiiketilir (Christian, 2002).
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Katalan mutfagi diger bolge mutfaklarindan farkli olarak daha ¢ok Fransiz ve
Italyan mutfagindan etkilenmistir. Mutfakta Afrika etkisi diger bolgelere gére daha
azdir. Ornegin besamel sosun kullanildigi Katalan mutfaginda soslar yumurta
sarisiyla inceltilmektedir. Bir tiir sarimsakli mayonez olan allioli de Katalan
mutfagimin iiriiniidiir. ispanya’daki birgok bdlgenin aksine, Katalonya’daki evlerde
firin bulunmaktadir. Ev hanimlar1 bu firinlarda ¢amfistikli ve bademli kurabiyeler
hazirlamaktadir. Ayrica bolge sarap yapimiyla tinliidiir. Diinyanin en biiyiik kopiiklii
sarap tretim yeri olan Cordoniu buradadir. Bu bolgede saraplar porrén adi verilen
karaftan direkt i¢ilmektedir (Aris, 2008).

Bu boélgenin mutfagi en az diger bolge mutfaklar1 kadar gesitlidir; ancak
bolgede piring yetistiriciligi 6ne ¢ikmistir. Emeviler tarafindan baslatilan karmagik
sulama sisteminin sonucu olarak Valensiya’da kisa taneli pirincin toptan lretimi
yapilmaktadir. Ispanya’nin en meshur yemeklerinden olan paellay: da ilk yapanlar
Valensiya’nin fakir koylileridir. Giiniimiizde pekgok farkli sekilde yapilabilen
paellanin orijinal tarifinde evde yetistirilen sebzeler, piring ve tavsan eti vardir.
Valensiya bolgesinde turunggil yetistirilmektedir. Portakal, mandalina ve limonun
cok cesitli tiirlerinin yetistirildigi bolge ayrica yerelmasindan yapilan horchata
isminde bir tlir alkolsiiz i¢ecegin ilk iiretildigi yerdir. Valensiya ayrica ilk defa
Emeviler tarafindan bulunan iinlii ispanyol sekeri turron un iiretildigi yerdir.
Genellikle y1lbaginda tiiketilen turron, bademin bal ve yumurta beyaz ile kisik ateste
pisirilmesiyle elde edilmektedir (Medina, 2005; Nenes, 2009).

1.7.3.2.5. Endiiliis

Ulkenin en biiyiik bdlgesi olan Endiiliis, Ispanya’nin giineyinde yer
almaktadir. Endiiliis, diinyanin en biiylik zeytinyag: tireticisidir. Zeytinlerin bir kismi
ekim aymda yesil renkli iken, geri kalan kisim ise siyah renge doniisiip
olgunlastiginda ocak ya da subat ayinda toplanir. Ispanya’da siyah zeytin neredeyse
hi¢ yenmez; gogunlukla yag tiretmek amaciyla kullanilir. Yesil zeytin ise tapas ya da
cesitli yemeklerde kullanilmak iizere hasat edilir. Tapas, kokeni Endiiliis olan eski bir
Ispanyol gelenegidir. Tapas, barlarda, sarap evlerinde a copa of fino (sek seri sarabi)

ya da fic1 bira ile birlikte servis edilen sicak ya da soguk atistirmaliklara verilen
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isimdir. Tapasin icerigi Ispanya’da bolgeden bolgeye degisiklik gostermekle birlikte
birgok ¢esidinde zeytin bulunmaktadir (Medina, 2005; Nenes, 2009).

Endiiliis’iin diinya gastronomisine en biiyiik katkisinin gazpacho denilen
soguk ¢orbanin oldugu sdoylenmektedir. Bu bolgede iklimin sicak olmasindan dolay1
serinletici igeceklere ihtiya¢ duyulmustur. Gazpachonun, bu ihtiyacin neticelerinden
biri oldugu disiiniilmektedir. Gazpachonun bagka {ilkelerde tiiketilen soguk
corbalardan farki, hig pisirilmeden tiikketilmesidir. Gliniimiizde ana maddesi domates,
salatalik, yesil biber gibi serinletici yiyecekler olan gazpachonun orijinalde ekmek,
zeytinyagl ve ezilmis sarimsaktan olusan bir koylii yiyecegi oldugu bilinmektedir.
Yeni diinyanin kesfine kadar Ispanya’da domates bilinmedigi icin, ilk dénemlerde
gazpachoda domates olmadigi diisiiniilmektedir. Diger yemeklerde oldugu gibi,
gazpachonun birgok tiirlinde de Emevi etkisi hissedilmektedir. Sicak ve kuru havanin
etkisini azaltmak amaciyla tiiketilen bir baska igecek ise sangria adi verilen
narenciye ve sarap karisimi bir tiir kokteyldir. Sangria genellikle ispanyollarm siesta
dedikleri 6gle aras1 dinlenmelerinde tiiketilir (Medina, 2005; Aris, 2008).

Seri ise, Jerez civarinda yapilan alkolle kuvvetlendirilmis bir saraptir
(Medina, 2005; Nenes, 2009). Ispanyol yasalarina gore, serinin Jerez, Sanlucar de
Barrameda ve El Puerto de Santa Maria iiggeninde yapilmasi gerekmektedir. Seri
sarabi, mayalama isleminden sonraki asamasiyla diger saraplardan ayrilmaktadir.
Mayalama islemi tamamlandiktan sonra seri sarabi brandy ile gii¢lendirilir (Nenes,
2009).

Ispanya, havada kurutulmus jambon iiretiminde yilda yaklasitk 190 bin
tiretimle diinya lideridir. Jambonlar kisa siire tuzlandiktan sonra en az ii¢ ay dag
havasinda kurumaya birakilir. Cogunlukla beyaz domuz kullamilsa da, Koyu Iberya
domuzundan iiretilen jambonlar en pahali tiirdiir. Bu jambonlar1 en iyi tiiketme sekli
ise, ekmeksiz yalniz jambonu yemektir. Ispanyol jambonlarmin biiyiik cogunlugu her
y1l Almanya ve Fransa basta olmak iizere bir¢ok iilkeye ihra¢ edilmektedir (Nenes,
2009).

1.7.4. Orta Avrupa Ulkeleri
Orta Avrupa'da vatandaglarinin gelir seviyesinin genellikle yliksek oldugu
Almanya, Avusturya, Hollanda, Polonya, Cek Cumbhuriyeti ve Macaristan gibi

tilkeler bulunmaktadir. Orta Avrupa iilkelerinde -Macaristan harig- mutfaklar
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birbirine benzemektedir ve hayvansal gida tiiketimi fazladir. Bu iilkelerde 6zellikle
firinda 6rdek ya da kaz ¢ok tiiketilmektedir (Akman ve Mete, 1998).

Alman mutfag: sosisleriyle iinliidiir. Ulkede 200 cesit sosis bulunmaktadir.
Ayrica jambon da Alman mutfaginin vazgegilmez yiyeceklerinden biridir.
Almanya'da patates tiiketimi cok fazla olan bir sebzedir. Ozellikle Rhineland
bolgesinde kizartmasi, koftesi, haslamasi, salatasi ya da piiresiyle her yemegin
yaninda patates bulunur. Ayrica turp ve kuskonmaz da ¢ok sevilir. Ozellikle beyaz
kuskonmazin iilke kiiliirinde onemli bir yeri vardir. Bahar aylarinda kuskonmazla
ilgili bircok yerel festival diizenlenmektedir. Ulkede resmi kuskonmaz mevsimi
spargelzeit olarak bilinen nisan aymin ortalarindaki ilk hasatla baslar ve 24
Hazirandaki St. John the Babtist festivaline kadar devam eder. Kuskonmaz
mevsiminde Almanlar giinde en az bir kere bu sebzeyi yerler ve yilda ortalama
72,000 ton kuskonmaz tiiketirler (Nenes, 2009).

Okiiz kuyrugu ¢orbas1 ve sauerkraut (domuz etli ya da sosisli lahana) gibi
yemeklerin, stollen ve lebkuchen gibi keklerin (Nenes, 2009) bulundugu Alman
mutfaginda ekmek tiiketimi oldukca azdir; yine de en ¢ok ekmek cesidi bulunan
tilkelerden biri de Almanya'dir (Akman ve Mete, 1998).

Almanya bira konusunda diinyaca tnliidiir ve iilkede bira endiistrisinin
geemisi XVI. Yiizyilla dayanmaktadir. Giiniimiizde 1500 askin bira fabrikasi ve
5000' askin bira ¢esidi bulunan Almanya'da, her yil ekim ayinda ge¢misi 1800'li
yillara dayanan bir bira festivali diizenlenmektedir. Oktoberfest olarak bilinen bu
festival 16 giin siirmekte ve her yi1l diinyanin dort bir yanindan milyonlarca turist bu
festivale katilmaktadir (Nenes, 2009) Alman mutfak kultiri 1960 yillardaki
gdcmen is¢i alimina kadar i¢ine kapanikken; giinlimiizde iilkeye her tiirli yiyecek
girisi saglanmaktadir.

Avusturya ise yemek kiiltiirii bakimindan Almanya'ya olduk¢a benzemekle
birlikte Avusturya-Macaristan Imparatorlugu’nun Macar ve Slav etkisini biinyesinde
barndirmaktadir  (Nenes, 2009). Avusturya mutfagi Tirk mutfagindan da
etkilenmistir. Ozelikle bu mutfakta biber ve domuzdan ziyade sigir eti kullanilmas:
bunun orneklerindendir. Tiirk etkisi kahvenin Avrupa'ya yayilmasinda da kendini
gostermektedir ve giliniimiizde Avusturya hala Avrupa'nin en gelismis kahve

kiiltiirtine sahip tilkedir. Baskenti Viyana ise caféler sehri olarak bilinmektedir
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(Belge, 2001). Avusturya, yemeklerinden ziyade tatlilariyla {inlii olmus bir mutfaktir.
En inli tathilart linzer torte, sacher torte ve strudeldir. Strudel, Avusturya
mutfaginin kokeninin ¢esitliligini géstermektedir. Bir Macar tatlis1 olan Strudel, bir
Tirk mutfag: tatlis1 olan baklavadan esinlenmistir. Avusturya'da pasta ve kahve
ayrilmaz ikilidir ve konditorei ismiyle birlikte satilmaktadir (Nenes, 2009).

Cek Cumbhuriyeti kokli bir yemek ve i¢ki gecmisine sahiptir ancak soguk
iklim sebebiyle ¢ok fazla sebze yetismemektedir. En ¢ok yetistirilen sebzeler patates,
lahana ve turptur (Belge, 2001). Diger Orta Avrupa iilkelerinde oldugu gibi bu
tilkede de mutfak et agirliklidir. Dana ve domuz en ¢ok tiiketilen et iiriinleridir ve
yanlarinda hamur isi ya da patatesle servis edilirler. En bilinen et yemekleri ise gulas
ve svickovadir. Ulkede salam, sosis gibi sarkiiteri iiriinleri hem ¢okca tiiketilmekte,
hem de diger Avrupa iilkelerine ihra¢ edilmektedir. Moravva bolgesinde icki iiretimi
fazladir ve Pilsener, Budvar, Velko Popovicke biralari, miirdiim eriginden yapilan
slivovice igkisi ve bolgeye Ozgili saraplar tiim diinyaya ihra¢ edilmektedir (Nenes,
2009).

Macaristan ise 16. Yiizyilda Tirklerin Macaristan’t fethetmeleriyle
mutfaklarinda degisim yasamustir. Onceleri gdcebe hayat siiren Macarlar, M.S. 800
yillarinda bugiinkii sinirlarina yerlesmis; ulusal yemekleri olan gulas da Macarlarin o
donemdeki beslenme aligkanlarinin gostergesi olarak gliniimiize kadar gelmistir.
Biber dolmasi, patlican dolmasi, kahve ile Tiirkler sayesinde tanigsan Macarlar,
Avusturyalilarin  {ilkeye hakim olmasindan sonra ise Avusturya ve Alman
mutfaklarindan etkilenerek {inlii pastalarin1 yapmaya baslamislardir (Ozgen, 2015).

Kahvaltida taze ekmek ya da tost, tereyagi, peynir, haslanmis yumurta, meyve
ve sebzenin yaninda igecek olarak siit, kahve ya da cay tiiketen Macarlar, 6gle
yemegini ana 6giin olarak kabul etmektedirler. Ogle yemeginde sicak ve soguk
mezelerle baslangic yaptiktan sonra ¢orba ve ana yemekle devam ederek 6giinlerini
tath ile sonlandirmaktadirlar. Yemek bitiminde ise meyve tiiketmektedirler. Aksam

yemegini ise gozleme, sandvi¢ ya da kahvalt1 tarz1 yiyeceklerle sinirli tutmuglardir

(Ozgen, 2015).

1.7.5. Kuzey Avrupa Ulkeleri
Iskandinav iilkeleri olarak da bilinen Isve¢, Norveg, Danimarka ve Finlandiya

mutfaklar1 gastronomi turizmi igin akla gelen ilk iilkeler degildir (Belge, 2001).
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Bunun sebebi uzun ve sert gecen kis mevsimidir. iklimin bitkisel gesitligi yok
denecek kadar az hale getirmesi ve hayvanciliga elverisli olmamas1 sebebiyle yerli
mutfak kiiltiirii olusamamistir. Bunun yaninda bu bélgede deniz iiriinleri oldukga
fazladir. Diinyada en fazla siit tiiketilen iilkeler Iskandinav iilkeleridir (Belge, 2001).

Isve¢ mutfaginda ¢ok miktarda yag ve seker tiiketilir, ¢iinkii alinan enerjinin
yiiksek olmas1 gerektigine inanilmaktadir. Isve¢ mutfaginda diger Iskandinav
iilkelerine gore siit tiikketimi daha azdir ancak iilke ¢esitli peynirleriyle oldukga
tinliidiir. Bunun yaninda fiime ve farkli sekillerde pisirilmis baliklar da severek
tiiketilmektedir (Belge, 2001).

Danimarka'da en ¢ok tiiketilen besin baliktir. Ulke halki yemege diiskiin
olmamakla birlikte yemegin sunumuna 6nem vermektedir. Ekmegi sadece kahvaltida
tiketen Danimarkalilar, yabanci menseili diger hamur isi yiyecekleri severek
tilketmektedir (Belge, 2001; Nenes, 2009).

Finlandiya'da tarim olanag: kisithidir ancak buna ragmen sebze ve meyve
tiiketimi fazladir. Ulkenin giineyinde bugday, cavdar, seker pancari, kiraz, armut,
erik iiretilebilmektedir. Diger Iskandinav iilkelerinde oldugu gibi Finlandiya'da da
balik tiiketimi fazladir. Ozellikle somon baliginin tiiketildigi iilkede birgok gol
olmasi sebebiyle tatli su balig1 da mevcuttur. Diger Iskandinav iilkelerinden farkli
olarak Finlandiya'da rengeyigi eti milli yemek olarak tiiketilmektedir. Hayvanciligin
cok gelistigi iilkede yogurt, peynir, yumurta tiiketimi oldukca fazladir. Finlandiya,
diinyanin en ¢ok siit ve kahve tiiketen iilkesi olarak bilinmektedir. Finlandiya
topraklarinda iyot eksikligi s6z konusudur ve bu eksiklikten kaynaklanan guatr
hastaligin1 6nlemek amaciyla bugday unu demir, meyve sulart ise A ve C

vitaminleriyle zenginlestirilmektedir (Akman ve Mete, 1998; Belge, 2001).

1.7.6. Dogu Avrupa Ulkeleri (Balkan Ulkeleri)

Yunanistan, Bulgaristan, Romanya, Arnavutluk, Sirbistan gibi {tilkeleri
kapsayan Balkan bodlgesindeki iilkelere Dogu Avrupa Ulkeleri denmektedir. Balkan
iilkelerinde iklim ve bitki Ortlisii birbirinden farkli oldugu icin tarim iiriinleri de
farklilik gostermektedir. Akdeniz ikliminin yasandgi {ilkelerde zeytin, daglik
kesimlerde hayvancilik (6zellikle domuz), i¢ kesimlerde piring, misir, kurak

bolgelerde bugday onemli gecim kaynaklaridir (Akman ve Mete, 1998).
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Balkanlar konumu geregi kiiltiir aligverisinin asirlardir yogun bir sekilde
yasandigi bir bolgedir. Bu ylizden Balkan mutfaginda Avrupa'nin, Asya'nin, Yakin
Dogu'nun ve 6zellikle Tiirk mutfaginin etkilerini gormek miimkiindiir.

Tirk mutfagimin en ¢ok etkiledigi ve etkilendigi Balkan mutfagi siiphesiz
Yunanistan'dir. Akdeniz ikliminin hakim oldugu iilkede zeytin, liziim, incir ve
portakal en cok yetistirilen iiriinlerdir. Ulkede zeytin oldukca fazla oldugu igin
yemekleri genelde zeytinyaghdir. Dolma, musakka, ¢orba, kebap, giive¢ ve borek
Tirk mutfagiyla ortak yemeklerindendir. En {inlii yemekleri de etli kuru fasulyedir.
Makarnayr da ¢ok severek tiiketirler. Yemeklerden sonra Tiirk kahvesi igmek tiirk
geleneklerini yansitmaktadir. Alkollii igki olarak da uzo olarak isimlendirdikleri
rakiy tiiketirler. ickinin ¢ok tiiketilmesinden dolayr Yunan mutfaginda meze kiiltiirii
oldukg¢a gelismistir. Tirk mutfaginda ekmegin cok tiiketilmesine karsilik 6zellikle
tahil i¢in tarim arazilerinin yetersiz olmasindan dolayr Yunanlilar ekmegi az
tiketmektedirler. Evde ya da restoranda yemeklerin yanina iki parca ekmek konur,
istenmesi durumunda tekrar verilir. Baharat1 bol kullanmalarina ragmen asir1 acili ve
salcali yemeklere rastlanmaz. Peynir, patates kizartmasi, salata Yunan sofralarinda
mutlaka bulunur. Salatalarda radika ve selino adi verilen otlar1 tercih ederler. Otlak
alanlarin azlig1 nedeniyle hayvanciligin gelismedigi lilkede (Akman ve Mete, 1998)
deniz tirtinleri ¢ok lezzetlidir (Belge, 2001) ve balik iilkenin temel besinidir (Tezcan,
2000).

Romanya mutfagi da Tirk mutfagindan etkilenmistir ve sarmale (lahana
sarmast), akitma, asure, ayran, bamya, bazlama, dolma c¢esitleri, borek, gézleme,
helva, imambayildi, karniyarik, pide, pilav, ¢oban salatasi, yahni, yogurt, yufka,
pekmez, serbetler, hosaf, kadayif gibi bircok tiirkce yemek Romanya mutfagina
girmistir (Akman ve Mete, 1998; Belge, 2001).

Makedon mutfag1 sicak yemekleri ile iinliidiir; en ¢ok tiiketilen yiyecekler
stit, tereyagi, ekmek ve kuzu etidir. Verimli topraklarin bulundugu iilkede tarim
gelismistir ve meyve sebze bol miktarda yetistirilmektedir. Biber dolmasi, kuru
fasulye, sarma, tiirlii tava, borek, simit ve izgaralar Makedon mutfaginin 6nemli
yiyecekleridir (Belge, 2001).

Sirp mutfagi ise, kuzudan yapilan (kulaklar1 dahil) sarimsakli ve bol baharathi
yemekler, kizarmis fasulye, Sirp sucugu ve Sirp peyniri gibi yiyeceklerin yer aldigi
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Sirbistan Ulusal mutfagindan, belirli yiyeceklerin belirli gilinlerde yenmesini
ongoren, asirlardir degisiklik yasanmamis olan Sirp Manastir mutfagindan ve diger
mutfaklardan (Tiirk mutfag, Macar mutfagi, ve g¢esitli Avrupa mutfaklari)

etkilenerek gelisen Sirp mutfagindan olugsmaktadir (Akman ve Mete, 1998).

IKINCi BOLUM

TURIST MOTiVASYONU

2.1. Motivasyon Kavram

Ik olarak 1880’li yillarda Ingiltere ve Amerika Birlesik Devletleri’ndeki
psikologlarin yazilarinda ortaya ¢ikan motivasyon kavrami, Ingilizce motivation
kelimesinin karsiligidir. Latince’de hareket etme anlamina gelen movere
kelimesinden tiireyen bu kelime, kisinin i¢inde olusan ve onu harekete yonelten diirtii
anlamma gelmektedir (Onen ve Tiiziin, 2005). Tiirk Dil Kurumu sézliigiinde
motivasyon, “isteklendirme, giidiilenme” olarak tanimlanmaktadir (www. tdk.gov.tr).
Vroom’a (1964) gére motivasyon, “istemli alternatif hareket formlar1 i¢inde, insanlar
ya da daha alt diizeydeki organizmalar tarafindan se¢imlerle yiiriitiilen bir siiregtir”.
Baska bir deyisle motivasyon, "insan1 harekete gegiren ve hareketlerinin yonlerini
belirleyen, onlarin diisiinceleri, umutlari, inanglari, kisaca arzu, ihtiyag ve
korkularidir" (Eren, 2013). Genel bir ¢ercevede degerlendirilecek olursa motivasyon,
“insan organizmasini davranisa iten, bu davranisin siddet ve enerji diizeyini tayin
eden, davraniglara belirli bir yon veren ve devamimi saglayan cesitli i¢ ve dis
sebepleri ve bunlarin isleyis mekanizmalarini” kapsamaktadir (Arik, 1996:2). Tim
bu tanimlar dogrultusunda motivasyonun temelini olusturan ii¢ faktdr vardir: kisinin
bir davranista bulunmasini saglama, davranigi yonlendirme ve siirdliirme, bu
davranig1 yapmaktan 6zel bir mutluluk duyma (Tutar, Yilmaz, ve Erdonmez, 2006).

Genellikle ihtiyaglarr gidermek icin duyulan kisisel istekler sonrasinda ortaya
¢ikan motivasyon (Goossens, 2000), harekete gecilip hedefe ulagildig1 andan itibaren
ortadan kalkar (Onen ve Tiiziin, 2005). Motivasyon; i¢sel motivasyon ve dissal
motivasyon olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. i¢sel motivasyon, kisinin icinden gelen

ve sahsi ihtiyaclarini karsilamaya yonelik giidiiler olarak tanimlanirken; dissal
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motivasyon ise gevresel uyaricilar yardimiyla kisiyi harekete gegiren giidiiler olarak
tanimlanir.

Motivasyonun oOzellikleri ise Atkinson (1974) tarafindan asagidaki gibi
siralanmistir (Can, 1985):

» Tum bireylerin temel gidileri ve ihtiyaglari vardir. Bu giidiiler
davranig potansiyelini simgeler ve sadece uyarildiklarinda davranisi
etkilemektedirler.

» Bu giidilerin uyarilip uyarilmamalari birey tarafindan algilanan
duruma ya da i¢inde bulundugu ¢evreye baglidir.

> Ozel bir giidii, uygun bir ¢evre tarafindan uyarilmadik¢a davranisi
etkilemeyecektir.

» Algilanan ¢evresel degisiklikler, uyarilan giidiileme bigimlerinde
degisiklige sebep olacaktir.

» Her bir giidiileme, ayr1 bir ihtiyacin tatmin edilmesine yoneliktir.
Uyarilan giidiileme tarzi davranist bicimlendirir ve uyarilan giidiileme
tarzindaki bir degisiklik, davranista da degisiklige sebep olmaktadir.

Motivasyon; ihtiyacin hissedilmesi, uyarilma, davranis ve tatmin ya da
tatminsizlik durumu olarak doért asamadan olusmaktadir. Omek verilecek olursa;
kisinin acikmasi (ihtiyag) ve yemek icin bir enerji (uyarilma) olusmast neticesinde
bir restoranda yemek yemesi (davranig) ve aglik hissini gidermesi (tatmin)
motivasyonun asamalaridir.

Motivasyona kavramsal acidan bakildiginda tiim davranislarin giidiilendigi ve
davraniglarin organizmanin ihtiyaglarina hizmet etigi goriilebilmektedir. Motivasyon
olmadan organizma harekete gecmedigi gibi bir giidiiyle harekete gegtiginde de bu
giidiinlin motive ettigi eyleme doniismektedir. Eylem ise ihtiya¢ tatmin edilene kadar
devam etmektedir. Davranis bu noktada bir sondan ziyade ara¢ vazifesi gormektedir

(Cofer ve Appley, 1964).

2.2. Motivasyon ve Turizm

Motivasyon kavrami, gecmisten giiniimiize kadar bir¢ok bilimsel yazinda ele
alimmistir. Bu kavrami agiklamaya yonelik farkli bakis agilart ile farkli teoriler

gelistirilmistir. Abraham Maslow, Frederick Herzberg, Clayton Alderfer gibi
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psikologlar tarafindan gelistirilen motivasyon teorileri en dikkat ¢eken teorilerdir ve
bir¢ok ¢alismanin temelini olusturmustur.

Motivasyon, turistlerin seyahat giidiilerini anlamak i¢in turizm alaninda da
yogun ilgi goéren bir kavramdir. Turist motivasyonu ise turist davranisinin arkasinda
yatan onemli bir degisken ile itici giic olarak bilinmekte ve 1960’11 yillardan beri
akademik alanda ilgi gormektedir (Crompton, 1979).

2.2.1. Turizm ile Tlgili Motivasyon Kuramlar1

Mill ve Morrison (1985), motivasyonun kisinin ihtiyacin1 kargilamak
istediginde ortaya ¢iktigini belirtmistir (akt. Cetin, 2015). Motivasyon kuramlari ise
insanlarin siirekli dengede olma istegi tasidigmni savunmaktadirlar. Insanlar bir
konuda ihtiyaclarmin oldugunu diisiindiiklerinde bu denge bozulmakta ve kiside
farkindalik yaratmaktadir. Bu farkindalik durumu ise kiside istek uyandirmaktadir.
Kisi ihtiyacim1 gidermeye motive oldugunda yeniden dengeye kavusmaktadir
(Goossens, 2000). Gnoth'a (1997) gore motivasyon kavramsal ve duygusal agidan
karmagik bir kavramdir. Kavramlar bilgi ve inang¢ gibi zihinsel sembolleri isaret
ederken, duygular ise diirtiileri ve hisleri kapsamaktadir. Turizm agisindan da
duygularin 6nemli oldugu diisiiniildiiglinde, turist motivasyonunun kendi gelisiminde
duygusal etkilerinin géz 6niinde bulundurulmasi gerekmektedir (Goossens, 2000)

Turistlerin seyahat davramisin1  etkileyen bircok faktorden bahsetmek
miimkiindiir ancak turistlerin davraniglarinin agiklanmasina yardimer olabilecek en
onemli faktdr motivasyondur (Ozgen, 2000). Turist motivasyonu, turist davraniginin
arkasinda yatan son derece dnemli bir degisken ve itici bir giigtiir. Ayrica turist
motivasyonu, turist davranisim1 belirlemede 6nemli bir degiskendir. Her ne kadar
turizm alaninda kim, ne zaman, nerede ve nasil sorularin1 yanitlamak miimkiin olsa
da, turist motivasyonu insanlarin neden ziyaret ettikleri sorusunun yanitini aradigi
icin bu soruyu yanitlamak zordur (Crompton, 1979°dan akt. Huang, 2007). Ciinkii
her insan farklidir ve bu durum onlarin nasil bir seyahati tercih ettiklerini
etkilemektedir (Dunne, 2009). Bu kapsamda, bu bélimde alanyazinda siklikla
karsilagilan turizmle ilgili motivasyon kuramlarina yer verilerek agiklanmaya

caligilmistir.
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2.2.1.1. Maslow’un Ihtiyaclar Hiyerarsisi ve Turizme Uyarlamsi

Maslow, 1954 yilinda igerisinde ihtiyaglar hiyerarsisinin yer aldig
“Motivasyon ve Kisilik” isimli kitabini yaymladigindan beri psikoloji, egitim,
isletme ve diger sosyal bilimciler tarafindan ¢ok dikkat ¢ekmektedir. Maslow’a gore
insanlarin dogustan gelen bazi ihtiyaclar1 vardir. Bu ihtiyaglar ise belirli bir
hiyerarsik siraya gore ortaya ¢ikmaktadir. Maslow bu ihtiyaglar1 6nem sirasina gore
siralayarak bes gruba ayirmistir (Sekil 2). Bu ihtiyaglarin en alt basamagindaki ilk iki
grup fizyolojik ihtiyaclar grubunu, diger ii¢ grup ise iist diizey ihtiyaglar grubunu
olusturmaktadir. Maslow’a gore bir ihtiyacin ortaya ¢ikmasi bir altindaki ihtiyacin
tatmin edilmesine baglidir; alt diizeydeki ihtiya¢ tatmin edilmedikge {ist diizeydeki
ihtiyaglar kendini gostermez ve kisiyi harekete gecirecek motivasyonu yaratmazlar
(Maslow, 1970). Bir baska deyisle, hiyerarsideki asamalar Oncelik sirasi
gerektirmektedir. Kisi, ancak birinci ihtiyacin1 doyurduktan sonra ikinci ihtiyacini
diisiinebilmektedir. Ikinci asamadaki ihtiyacin1 gidermesi {iiincii asamadaki ihtiyaci
ortaya ¢ikarir ve bu siralama son asamaya kadar gitmektedir (Giiney, 2009; Odabas1
ve Barig, 2010°dan akt. Bideci, 2014).

Sekil 2: Maslow’un Ihtiyaglar Hiyerarsisi

Kendini
Gergeklestirme
Ihtiyact

Saygi Ihtiyaci
Ait Olma ve Sevgi Ihtiyaci
Giivenlik Ihtiyaci

Fizyolojik Ihtiyaclar

Kaynak: Onen ve Tiiziin, 2005.

Maslow’un hiyerarsisindeki fizyolojik ihtiyaglar; yemek, su, cinsellik

barmma gibi temel insani ihtiyaglardan olugmaktadir. Giivenlik ihtiyaclar: ise
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giivenli bir fiziksel ve duygusal ¢evredir. Bir bagka ifade ile, kisinin tehditten uzak
yasamint slirdiirme istegidir. Ait olma basamagi; baska insanlar tarafindan kabul
gorme ve bir gruba ait olma ihtiyacidir. Saygi ihtiyaci ise, pozitif bir imaj olusturarak
baskalar1 tarafindan begenilme ve takdir edilme istegini barindirmaktadir. Son
basamaktaki kendini gergeklestirme ihtiyact ise kisinin kendi potansiyelini
kullanarak yetenegini arttirmasi ve daha iyi biri olmaya ¢alismasidir.

Her ne kadar Maslow’un teorisi psikoloji alaninda gelistirilmis olsa da,
endiistri ve orgiitsel psikoloji, pazarlama ve turizm gibi pek c¢ok farkli alanlara da
uyarlanmistir (Huang, 2007). Pearce (1982), Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisini turist
motivasyonu ve davranisina uyarlamistir. Pearce, 200 turistle Amerika Birlesik
Devletleri, Avrupa, Kanada ve Avustralya’da gerceklestirmis oldugu c¢aligmasinda,
turistler icin bir tatil destinasyonunu c¢ekici kilan ihtiyaglar 6nem sirasina gore;
fizyolojik ihtiyaglar, sevgi ve ait olma hissi ve kendini ger¢eklestirme olarak
belirlenmistir. Pearce 1982 yilindaki ¢aligmasinda seyahat deneyiminin psikolojik
ithtiyaglarda yer aldigini belirtmesine ragmen Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisi ile tam
uyusmamaktadir. Ornegin, Avustralyali katilimcilardan biri Yeni Gine yiyeceklerinin
bircogunu severek tiikettigini belirtmistir. Ancak bu tiikketmenin sebebi Maslow’un
hiyerarsisindeki en alt basamakta yer alan fizyolojik ihtiya¢ degil; yerel yiyecek
tilketme istegi ya da estetik ihtiyaclardir (Huang, 2007).

2.2.1.2. Seyahat Kariyer Basamagi (TCL) Kurami

Maslow’un Ihtiyaglar Hiyerarsisi’ni temel alarak olusturulan Seyahat Kariyer
Basamagi kurami turist motivasyonunu belirlemeye yonelik teorilerden biridir.
Orijinal ismi Travel Career Ladder (TLC) olan Seyahat Kariyer Basamagi ilk defa
1988 yilinda Pearce’in The Ulysses Factor isimli kitabinda ele alinmistir. Seyahat
kariyeri basamagi teorisine gore turistlerin istekleri ya da motivasyonlari; rahatlama
ithtiyaclari, glivenlik ihtiyaglar, iliskiler, 6zsaygi ve kendini gelistirme ve kendini
gerceklestirme olarak bes asamada gergeklesmektedir (Huang, 2007). (Sekil 3). TLC
modelinde Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisindeki gibi turistler en alt basamaktan tist
basamaga dogru giidiillenmekte; alt basamaktaki ihtiyacini karsilayan turistler bir {ist

basamaktaki ihtiyacini karsilamak istemektedir (Bayrakci, 2014).
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Sekil 3: Seyahat Kariyer Basamagi

dé Y
Kendini Gergeklestirme
\ I
Ozsaygi ve Kendini |
Gelistirme )
dé Y
Miskiler

\ I
4

Giivenlik Ihtiyaglari
. 2

Rahatlama Thtiyaglari

\ I

Kaynak: Ryan, 1998.

Seyahat kariyeri basamagi teorisi, turist motivasyonunun kisilerin seyehat
deneyimlerine gore degisiklik gdsterecegi fikrini savunmaktadir. Bu teoride kisilerin
seyahat kariyerinin 6miirlerine ve omiirleri boyunca edindikleri seyahat deneyimine
gore degisiklik gosterdigi kabul edilir. Turistler deneyim edindikge, daha {ist
basamaklardaki ihtiyaclarla motive olur (Huang, 2007). Pearce’in seyahat kariyeri
basamagi ihtiyaglari asagida kisaca 6zetlenmektedir (Murphy: 1990).

> Rahatlama Ihtiyaglari: Bu ihtiya¢ basamagindaki bireylerin seyahate gikma
amact kendini yenileme ve cevredeki baskidan kurtulmaktir. Seyahatleri
boyunca temel hizmetlere (konaklama, yeme-igme, ulasim) ihtiyag
duymaktadirlar.

> Giivenlik Thtiyaglari: Bu basamaktaki bireyler giivenlik ararlar ancak tatilleri
boyunca sikilmak da istemezler. Farkli yemekler tatmak ve farkli insanlarla
tanigmak istemekle birlikte giivenligi de elden birakmamaktadir.

> lligkiler: Iliski ihtiyacinda bireyler seyahati siiresince yeni iliskiler kurmak ve
yeni arkadaslar edinmek istemektedir. Bu sebeple ortak etkinliklere katilma
arayisindadir.

> Ozsaygi ve Kendini Gelistirme: Bu basamaktaki birey seyahati sonunda yeni
bilgi ve beceri edinmek istemektedir. Giivenlerinin tam oldugunu gosterecek

seyahat deneyimi edinmek istemektedir.
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» Kendini Gergeklestirme: Son asamada birey, kendisi ile barisik, huzurlu ve

rahatlatici etki birakacak seyahatlere ¢gikmak istemektedir.

2.2.1.3. itme ve Cekme Faktorleri Kuram

Turist motivasyonunu belirlemede &nemli teorilerden bir digeri Itme ve
Cekme Faktorleri Kuramidir. Her ne kadar bazi arastirmacilar tarafindan bu kuram
turist motivasyonunu agiklamada yetersiz olarak goriilse de (Foddness, 1994), itme
ve c¢ekme faktorleri kurami bir¢ok arastirmaci tarafindan kabul edilmekte ve
kullanilmaktadir (Crompton, 1979; Baloglu ve Uysal, 1996; Jang ve Cai, 2002; Yoon
ve Uysal, 2005).

Itme ve ¢ekme faktorii kuraminda itme faktorleri insanlari seyahat etmeye
yonlendiren igsel giidiiler; cekme faktorlerini ise insanlar1 seyahat etmeye
yonlendiren destinasyon gekicilikleri olarak tanimlanmaktadir (Gnoth, 1997). Bir
baska deyisle; kacma istegi, dinlenme ihtiyaci, sayginlik kazanma, saglik, macera ve
sosyal etkilesim gibi insanlarin icsel diinyasindan gelen giidiiler itme faktorii;
sahiller, rekreasyon faaliyetleri, kiiltiirel ¢ekicilikler gibi destinasyon cekiciligini
olusturan unsurlar ¢ekme faktorii olarak siiflandirilmaktadir (Uysal ve Jurowski,
1994).

Dann (1977), itme ve cekme faktorleri kuramini anomik ve egosunu
yiikseltmek isteyenler olarak iki tipolojide siniflandirmistir. Anomik turistler amagsiz
ve limitsiz olarak nitelendirilen, gilinliik hayattan sikilip kendisini soyutlayan ve bu
sebeple kendisini seyahete iten kisilerdir. Egosunu yiikseltmek isteyen turistler ise
seyahat etmeyi kisisel ihtiya¢ olarak gdren ve kendini ispatlamak amaciyla seyahate
¢ikan kisilerdir.

Benzer sekilde Crompton (1979), kisileri tatile ¢ikmaya yonlendiren giidiileri
iki gruba ayirmistir. Bunlar sosyo-psikolojik giidiiler ve kiiltiirel glidiilerdir. Sosyo-
psikolojik giidiiler; rutinden kacis, kendini kesfetme ve degerlendirme, rahatlama,
sayginlik kazanma, ge¢mise donme, akrabalik iligkilerini gelistirme, sosyal
etkilesimdir. Kiiltiirel giidiiler ise orijinallik ve egitimdir. Crompton, sosyo-psikolojik
gidileri itme faktorii olarak degerlendirirken; kiiltiirel giidiileri ise ¢ekme faktorii

olarak degerlendirmistir (Huang, 2007).
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Yuan ve McDonald (1990) ise calismalarinda alti itici ve alti1 gekici faktor
belirlemislerdir. Caligmada itici faktorler kacis, yenilik, prestij, iligkileri gelistirme,
rahatlama ve hobi olarak belirlenirken; cekici faktorler ise biitge, kiiltiir ve tarih,
kirsallik, kozmopolit ortam, sunulan imkanlar ve avcilik olarak ifade edilmistir.

Sangpikul (2008), Tayland’a seyahat eden yasli Japon turistlerle
gerceklestirmis oldugu ¢alismasinda, turitlerin seyahat motivasyonunu itici ve ¢ekici
faktorler bazinda inceleyerek “yenilik ve bilgi arama” ile “kiiltiirel ve tarihi
cekicilikler”in Orneklem grubu i¢in en Onemli motivasyonlar oldugunu ortaya

koymustur.

2.2.1.4. Plog’un Alosentrizm/Psikosentrizm Kurami

1960’larin sonlarinda 16 havayolu firmasinin Amerikan niifusunun biiyiik bir
boliimiiniin neden havayolu ile ulagimi tercih etmedigini arastiran Plog (1974),
alosentrizm/psikosentrizm kuramini gelistirmistir. Plog’a (1974) gore, havayolu ile
seyahat etmeyi tercih etmeyen kisiler, iilke bagimlis1 (daha az seyahat etme
egiliminde olan), kayg1 egilimli (giinliikk yasamda gii¢lii bir sekilde gilivensizlik hissi
yasayan) ve kendini giigsiiz hissetme egilimli (kisinin yasami boyunca kendini
sanssiz hissetmesi) olarak {i¢ ana kisilik 6zelligi gostermektedir. Plog, bu kisilik
ozelligini  gosteren kisileri psikosentrik olarak adlandirmistir. Plog’a  gore
psikosentrik kuramin tam zitt1, yani havayolu ile ulasim saglayan kisiler ise cesaretli
baska bir deyisle alosentrik kisilerdir. Plog, bu kisilikler arasinda yakin psikosentrik
kisilik, orta sentrik kisilik ve yakin alosentrik kisilik gibi baska kisilikler
olabilecegini savunmustur. 2001 yilindaki ¢aligmasinda ise alosentrik ve psikosentrik
isimlerini giincelleyen Plog, alosentrik turistleri macera arayan/risk seven, bagimsiz
olarak gezmeyi seven turist, psikosentrik turistleri ise giivenlige 6nem veren, iyi
bilinen yerlere gitmeyi seven, grupla seyahati tercih eden turist olarak tanimlamigtir
(Huang, 2007; Cetin, 2015).
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Sekil 4: Alosentrizm/Psikosentrizm Dagilimi

Psikografik Kisilik Tipleri

Giivenlige Macera

Onem { Arayan
Veren i Turist
Turist

Psikosentrik  Yalkin Orta Sentrik Yakin Alosentrik
Psikosentrik Alosentrik

Kaynak: Plog, 2001.

Plog’un modeli giiniimiizde de turist motivasyonlarin1 belirlemek amaci ile
kullanilmaktadir. Huang’a (2007) gore bunun sebebi, popiilerligi artan ve azalan
destinasyonlarin nedenini agiklayan bir model olmasidir. Plog’a (2001) gore bir
destinasyona giden turist sayis1 ilk etapta az olacak ancak zaman gectikge o say1
artacaktir. Ornegin molekiiler mutfak yemekleri yapan bir restoran ilk etapta sadece
alosentrik yani maceract kisiler tarafindan ziyaret edilecektir. Geri dondiiklerinde
tanidiklarina restorandan bahsederek restoranin popiilerlesmesini saglayacaklardir.
Bu sayade psikosentrik kisiler de restorani ziyaret etmeye baslayacaktir ve o
restoranin ziyaret¢i sayisi giderek artacaktir. Yine de bazi arastirmacilar bu kuramin
turist tiplerini agiklamada daha uygun olacagini (Huang ve Hsu, 2009), insanlar
farkl1 destinasyonlar1 farkli motivasyonlarla ziyaret ettikleri i¢in bu kuramin

gecerliliginin kanitlanamayacagini savunmaktadir (Andreu, Kozak, Avci ve Cifter,
2005).

2.2.1.5. Kacis ve Arayls Kuram

Mannel ve Iso-Ahola (1987), iki boyutlu turist motivasyonu teorisi
gelistirmiglerdir. Bu motivasyonun diger motivasyon kuramlarindan farki,
motivasyon konusuna sosyo-psikolojik agidan yaklagmis olmasidir. Mannel ve Iso-
Ahola’ya gore seyahat motivasyonunu ortaya ¢ikaran durum, es zamanl bir sekilde
hareket eden kacis ve arayis motivasyonlaridir. Kagis motivasyonu, kisinin giinliik

(rutin) ve stresli yasamindan uzaklasmasi; arayis motivasyonu ise, kisinin kendine
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odiil olarak rekreasyon faaliyetlerine katilmasidir. Baska bir deyisle, insanlar seyahat
arayistyla motive olarak kisisel ya da kisileraras: sorunlar1 geride birakip kisisel ya
da kisileraras1 6diil kazanmaktadir. Kisisel odiiller daha ¢ok kararlilik, 6grenme,
kesfetme, rahatlama olarak siralanirken; kisilerarasi odiiller sosyal etkilesim olarak

ifade edilmektedir (Huang, 2007) (Sekil: 5).

Sekil 5: Kagis ve Arayis Kurami

Kisisel
odilleri
arayis
(kendini
kesfetme)

Kisilerarasi Kisilerarasi
cevreden kacis odiilleri arayis
(cevreden (cevreyi

kagma) kesfetme)

Kisisel
gevreden
kagis
(Kendinden
kagma)

Kaynak: Mannell ve Iso-Ahola, 1987.

Yukaridaki sekil incelendiginde, kendini kesfetme boyutu dinlenme,
rahatlama, farkl kiiltlirler tanima olarak ifade edilebilir. Cevreyi kesfetme boyutu ise
farkli bir sosyal etkilesim igerisinde bulunmak, yeni insanlarla kaynasmak, farkl
tilkelerden insanlarla tanigmak; kendinden kagma boyutu kisinin kendi psikolojik
problemlerinden ve basarisizliklarindan uzaklagma; ¢evreden kagma ise kisinin aile,

arkadas ve komsularindan uzaklagsmasi olarak siralanabilmektedir (Iso-Ahola, 1982).

2.3. Turizmde Yerel Yemek Motivasyonlar:

Alanyazin incelendiginide turistlerin karar verme ve satin alma siireclerinin
anlagilmasi i¢in bir¢cok calisma yapildig1 goriilmektedir. Fields, 2002 yilinda
gerceklestirmis oldugu c¢alismasinda, tatilin bir¢cok cekiciligi barindirdigini; tatilde
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yenen yemegin ise insan iligkileri ve sosyallesmede 6nemli oldugunu belirtmistir.
Fields’a (2002) gore yemek motivasyonunu etkileyen dort faktér vardir. Bunlar;
fiziksel, kiiltiirel, kisilerarasi, statii ve prestij kazanmadir. Fiziksel motivasyonlar
kisiyi gilinlik yasamdan uzaklastiracak hava degisikligi, rahatlama ya da yeni
yiyecekler tatma gibi motivasyonlardir. Kiiltiirel motivasyonlar, gastronomi turizmini
gelistiren en 6nemli faktorler biridir. Cilinkii, yeni bir yerel mutfak deneyimlemek o
kiltlirii 6grenmenin en iyi yoludur. Giliniimiizde bir¢ok turist seyahatlerinde otantik
ve yerel yemek tiiketerek gittikleri bolgenin kiiltiiriinii 6grenmeye calismaktadir.
Kisileraras1 motivasyon ise kiginin sosyallesme ile ilgili ihtiyacint kapsamaktadir.
Seyahat deneyimlerini bagkalariyla paylasmak kisinin motivasyonuna deger
katmaktadir. Statii ve prestij kazanma yemek motivasyonunu etkileyen bir diger
faktordiir. Fields’a (2002) gore turistlerin sik ve pahali bir restoranda yemek yiyerek
cevresindekilere bunu goOsterme arzusu statii ve prestij kazanma amacl bir
motivasyondur. Michelin yildizli seflerin galistig1 restoranlart bu kadar g¢ekici kilan
faktor de statii ve prestij motivasyonudur (Soner, 2013).

Ignatov ve Smith de 2006 yilindaki c¢aligmalarinda, destinasyon agisindan
cekicilik unsuru olarak turistlerin aile ve arkadaslariyla paylastiklar1 yerel yemegin
turistler i¢in 6nemli bir motivasyon kaynagi oldugunu ifade etmislerdir.

Sparks, Bowen ve Klag (2003), yemek motivasyonunu etkileyen faktorleri 6
gruba ayirmistir. Bunlar, simartma, konfor ve rahatlama, deneyim, sosyallesme,
kesfetme ve sagliktir.

Kim, Goh ve Yuan (2010), yemek motivasyonlarini belirlemek amaciyla itme
ve ¢cekme faktdrleri teorisini temel alarak cok boyutlu bir 6lcek gelistirmislerdir.
Orneklemini ABD’de diizenlenen bir etkinlige katilan 305 mezun &grencinin
olusturdugu calismada bilgi ve 6grenme, eglence ve yeni deneyimler, rahatlama ve
aile olmak tlizere 3 itme faktorii; bolgenin kalitesi ve degeri, etkinligin kalitesi,
yemeklerin ¢esitliligi olmak tizere ise 3 ¢ekme faktorii tespit edilmistir.

Chang, Kivela ve Mak (2010) ise, Cinli turistlerin yemek tercihini belirlemek
amaci ile gerceklestirmis olduklari nitel caligsmalarinda, yemek motivasyonlarini
etkileyen 6 boyut belirlemislerdir. Bu boyutlar; yerel kiiltiirii kesfetme, otantik
seyahat deneyim, Ogrenme/egitim firsati, prestij ve statii, referans grubun etkisi,

Oznel algilamadir.
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Kim ve Eves (2012) ise yerel yemek se¢imi ve turist motivasyonunu konu
alan ¢aligmalarinda, yerel yemek tliketiminde turist motivasyonunu belirlemek amaci
ile bir dlgek gelistirmislerdir. Olgege gore yerel yemek motivasyonlarr; kiiltiirel
deneyim, heyecan arayisi, kisilerarasi iligkiler, duyusal cekicilik ve saglik endisesi
olmak {izere bes faktor altinda toplanmaktadir.

Tiirkiye’de de yerel yemek tliketimi motivasyonlarini belirlerlemek amaci ile
caligmalar gergeklestirilmistir. Bu ¢alismalardan biri Kodas’in (2013) calismasidir.
Kodas (2013), Beypazari’nda gergeklestirdigi calismada yerel yemek tliketimi
faktorlerini kiiltiirel giidiiler, fiziksel giidiiler, bireyleraras1 giidiiler ve psikolojik
rahatlama giidiileri olmak {izere dort faktorde siniflandirmistir.

Bayrakc1 2014 yilinda Gaziantep’te gergeklestirdigi calismasinda, yerel
yemek tliketim motivasyonlarinin turistlerin tekrar ziyaret niyetlerine etkisini
O0lcmeye c¢alismistir. Arastirma sonuclarina gore Gaziantep’i ziyaret eden yerli
turistlerin heyecan arayisi, kiiltiirel deneyim, duyusal ¢ekicilik ve saglik beklentisi
motivasyonlar1 ile yerel yemek tiikettikleri ortaya g¢ikmistir. Ayrica calismada
katilimcilarin yerel yemek tiiketim motivasyonlarini belirlemede en 6nemli faktor

heyecan arayisi olarak belirlenmistir.
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UCUNCU BOLUM

YEREL YEMEK TUKETIMININ TURIST MOTiVASYONUNA ETKISI:
ISPANYA ORNEGI

Arastirmanin  iigiincii  boliimiinde; Ispanya’da vyiiriitilen bu calismanin
problem durumuna, amacina, onemine, arastirma sorularina, arastirma modeline ve
veri toplama siirecine ait bilgilere yer verilmistir. Son olarak elde edilen bulgular
dogrultusunda veriler analiz edilerek yorumlanmis, sonug ve tartismaya yer verilerek

Oneriler sunulmustur.

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu ¢alismanin temel amaci, yerel yemek tiikketiminin turist motivasyonu
tizerindeki etkisini belirleyebilmektir. Ayni zamanda katilimcilarin hangi turist
profiline sahip oldugu ve turistlerin demografik o6zelliklerindeki farkliliklarin
motivasyonlari lizerinde anlamli bir etkisinin olup olmadigi hakkinda bilgi sahibi
olmak da amaglanmustir. Bu dogrultuda ¢alismanin Ispanya’da gergeklestirilmesinin
tic temel sebebi vardir. Bunlardan ilki, UNWTO verilerine gore 2014 yilinda
diinyada en fazla turizm geliri elde eden ikinci, en fazla turist ¢eken {igiincii tilke olan
Ispanya’da gastronomi turizminin roliinii &grenerek arastirma  sonuglarini
Tiirkiye’deki gastronomi turizmine yol gosterecegi diisiiniilmesidir. Ikicisi neden ise
2015 yilinda diinyanin en iyl on restauranti arasinda ispanyadan iki restaurant
bulunmasidir. Ugiincii neden ise, gastronomi amagl Ispanya’y1 ziyaret eden yabanci
turist profilini belirleyerek Tirkiye’nin gastronomik hedef pazarini bu ilkelere
yoneltmesini saglamaktir.

Son donemlerde iilke mutfaklarini tanimak ve mutfak kiiltiirlerini arastirmaya
yonelik seyahatlerin artmasi, gastronomi ve turizm kavramlarinin birlikteligini
saglamistir. Turizm faaliyetine katilan her turistin gittigi bolgenin yemegini merak
etmesi ve tliketmesi gastronomik faaliyetlerin turizm igerisinde ne derece Onemli
oldugunu gostermektedir. Gastronomi, turistler agisindan bir bolgenin tercihinde tek
basina cekicilik olabilecegi gibi, yerel mutfak temel seyahat motivasyonu olarak da

ortaya c¢ikabilmektedir (Hall ve Mitchell, 2001). Alanyazina bakildiginda turizm
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faaliyetlerine katilan turistlerin temel motivasyonlarmin yerel yemek olabilecegi
(Rimmington ve Yiiksel, 1998; Bayrakci, 2014) bulunmustur. Yabanci literatiir
incelendiginde yerel yemek tiiketimi ve turist motivasyonuna iliskin ¢alismalara
rastlanmaktadir (Ignatov ve Smith, 2006; Kim, Goh ve Yuan, 2010, Chang, Kivela
ve Mak, 2010, Kim, Eves ve Scarles, 2013; Dayour ve Adongo, 2015).

Yerel yemek tiiketimi ve turist motivasyonuna iliskin uluslararasi alanyazinda
pek c¢ok calismaya rastlansa da, ulusal literatiirde bu konu ile alakali ¢ok az
calismanin mevcut olmasi (Kodas, 2013; Bayrakci, 2014) itibariyle c¢alismanin
literatiirdeki boslugun doldurulmasina katk1 saglayacag: diisiiniilmektedir. ispanya’y1
ziyaret eden yabanci turistlerin yerel yemek tiikketim motivasyonlarin1 6grenmek
Tiirk mutfaginin gelismesine katki saglamasinin yaninda, Ispanya’y1 gastronomik
amagh ziyaret eden yabanci turistlerin profillerinin belirlenmesi, klasik “deniz-
giines-kum” tatil anlayisinin yaninda alternatif turizm c¢esidi olarak gastronomi
turizminin tilkemizde gelismesine katki saglayacaktir. Calisma sonuglari, turizm
literatiiriine ve sektore katki saglamasi amacindan 6nemlidir. Ayrica elde edilen

bulgularin gelecek ¢aligmalara yol gosterecegi diisiintilmektedir.

3.2. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Evren, arastirma sonuclarinin genellenmek istedigi elemanlar, drneklem ise
bu evrenden belirli kurallar dahilinde alinmig ve alindig1 evreni temsil ettigi kabul
edilen kiiciik bir kiime olarak tanimlanir (Karasar, 1999'dan aktaran Ytksel ve
Yiiksel, 2004: 113). Bu arastirmanin evrenini, Ispanya’nin en cok turist alan
Barselona, La Coruna, Madrid, Sevilla, Valensiya, Zaragoza sehirlerini 2015 yili
Mart ve Mayis aylar1 arasinda ziyaret eden yabanci turistlerden olusmaktadir.
Arastirmada evrenin Ozelliklerini temsil edecek Orneklemin belirlenmesi amaciyla
kolayda ornekleme yontemi kullanilmistir (Altunigik, Coskun, Bayraktaroglu ve
Yildirim, 2007). Kolayda ornekleme yontemi, ana kiitleye ait ulasilan her birimin
caligmaya dahil edilmesidir (Yazicioglu ve Erdogan, 2011). Bu yontemle, en kolay
bulunan denegin en ideal denek oldugu kabul edilir ve uygulanan ankete cevap veren
her katilimci 6rnege dahil edilir (Altunisik vd., 2010).

Arastirmada Orneklem sayisinin belirlenmesi igin Tablo 3’te yer alan

orneklem hesaplama tablosundan yararlanilmigtir. UNWTO verilerine gore
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Ispanya’y1 ziyaret eden yabanci turist sayis1 gdz 6niinde bulundurularak a= 0.05
orneklem hatas1 i¢in 384 kisilik katilimecidan veri toplamak gerektigi saptanmistir
(evren=65 Milyon olarak alinmistir). Bu baglamda evreni temsil edecegi diisiiniilen
toplam 425 adet anketin 31 tanesi eksik veya hatali dolduruldugu gerekgesiyle
degerlendirmeye tabi tutulmamistir. Bu sebeple 394 adet anket degerlendirmeye tabi

tutularak analiz edilmistir.

Tablo 3: Orneklem Hesaplama Tablosu

Evren + 0.03 ornekleme hatasi | , ~0.05 Ornekleme hatasi | + ~0.10 6rnekleme hatasi

Biiyiikliigii | (d) (d) (d)

p=0.5 | p=0.8 | p=0.3 | p=0.5 | p=0.8 | p=0.3 | p=0.5 | p=0.8 | p=0.3
g=0.5 | g=0.2 |g=0.7 | g=0.5 | g=0.2 | g=0.7 | g=0.5 | g=0.2 | g=0.7

100 92 87 90 80 71 77 49 38 45
500 341 289 321 217 165 196 81 55 70
750 441 358 409 254 185 226 85 57 73
1000 516 406 473 278 198 244 88 58 75
2500 748 537 660 333 224 286 93 60 78
5000 880 601 760 357 234 303 94 61 79
10000 964 639 823 370 240 313 95 61 80
25000 1023 | 665 865 378 244 319 96 61 80
50000 1045 | 674 881 381 245 321 96 61 81

100000 1056 | 678 888 383 245 322 96 61 81

1000000 1066 | 682 896 384 246 323 96 61 81

10000000 | 1067 | 683 896 384 245 323 96 61 81

Kaynak: Yazicioglu, Y. ve Erdogan, S. (2004). SPSS Uygulamali Bilimsel Arastirma Yontemleri (1.
Baski). Ankara Detay Yayincilik. 61.

Calismanin evren ve 6rnekleminin Ispanya olarak belirlenmesinin en nemli
nedeni Tablo 4’te gorildiigh tizere 2014 yilinda uluslararasi gelen turist sayisi
bakimimndan Ispanya’nmn diinya siralamasinda 3., iilkemizin de bulundugu Avrupa
siralamasinda ise 2. sirada yer almasidir. Ayrica, Ispanya uluslararasi turizm
gelirlerinden 2014 yilinda 65.2 Milyar Dolar pay alarak diinyada ikinci siradaki
yerini korumus, Avrupa’da ise 1. sirada yer almistir (Tablo 5). Bu baglamda elde

edilen sonuglarin, 2014 yilinda uluslararasi turizm geliri siralamasinda 12. sirada yer




alan Tirkiye’ye ve

distiniilmektedir.

Tiirkiye’deki

gastronomi

turizmine

Tablo 4: 2014 Y1l Varis Istikametine Gore En Cok Ziyaret Edilen Ulkeler

yol

Sira Ulke Uluslararasi Gelen Turist Degisim %
Sayisi 2013/2014
(Milyon Kkisi)
2013 2014
1 Fransa 83.6 83.7 0.1
2 Amerika 70.0 74.8 6.8.
3 Ispanya 60.7 65.0 7.1
4 Cin 55.7 55.6 0.1
5 Italya 47.7 48.6 1.8
6 Tiirkiye 37.8 39.8 5.3
7 Almanya 315 33.0 4.6
8 Ingiltere 31.1 326 5.0
9 Rusya 284 29.8 53
10 Meksika 24.2 29.1 20.5

Kaynak: UNWTO, 2015.

Tablo 5: 2014 Y1l Ulkelerin Elde Ettikleri Uluslararasi Turizm Gelirleri

. Uluslararasi

Sira Ulke Turizm Gelirleri Degisim %
(Milyar Dolar) 2013/2014
2013 2014

1 Amerika 1729 | 177.2 25

2 Ispanya 62.6 65.2 4.2

3 Cin 517 56.9 10.2

4 Fransa 56.7 55.4 -2.3

5 Macao (Cin) 51.8 50.8 -1.9

6 Italya 43.9 455 3.7

7 Ingiltere 41.0 453 10.3

8 Almanya 413 433 5.0

9 Tayland 41.8 38.4 -8.0

10 Hong Kong (Cin) 38.9 384 -1.4

Kaynak: UNWTO, 2015.

46

gosterecegi
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Sekil 6: Ispanya’nin Turist Sayisinin ve Uluslararasi Turizm Gelirinin Yillara Gore Dagilimi

m2010 m2011 =2012 m2013 m2014

Turist Sayisi (millyon) Turizm Geliri (milyon S)

Kaynak: UNWTO 2010-2015.

2010-2014 yillar1 arast UNWTO verileri incelendiginde, Ispanya’nim turist
sayist bakimindan siirekli bir artis gosterdigi goriilmektedir. Uluslararast turizm

geliri bakimindan ise iilke, 2012 yilindan itibaren diizenli bir artis gostermistir.

3.3. Veri Toplama Aracinin Gelistirilmesi

Arastirmanin verilerini  birincil veriler olusturmaktadir. Birincil veriler,
aragtirmanin amacma uygun olarak gozlem, gorligme veya anket araciligiyla
toplanmaktadir (Yiiksel ve Yiiksel 2004: 41). Bu calismada ulusal ve uluslararasi
literatiir taramasi yapildiktan sonra veri toplamak amaciyla, birincil veriler
desteklenerek segilen ornekleme uygulanmak iizere anket teknigi kullanilmigtir. Bu
yontemin kullanilmasinin sebebi zamandan tasarruf ederek kisa siirede daha cok
veriye ulagabilmektir.

Arastirmada kullanilan anket formu toplamda 2 boéliimden ve 38 ifadeden
olusmaktadir. Anket formunun ilk boliimiinde yerel yemek tiiketiminde turist
motivasyonunu Olgen ifadelere yer verilmistir. Bu ifadeler Kim ve Eves (2012)

tarafindan gelistirilen 6lcekten alinmustir. Olgege son halinin verilmesi asamasinda
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uzman goriisiinden yararlanilmistir. Anket katilimcilara 6lgegin orijinal dili olan
Ingilizce ve Almanca’ya cevrilmis haliyle sunulmustur. Anketin Almanca diline
cevirisi, Ingilizce ve Almanca dillerinin her ikisine de hakim kisilerce yapilmistir.
Ankette turist motivasyonu boyutlarina ait 31 ifade yer almaktadir. Anketin ilk
boliimiindeki ifadeler 7'li Likert Olgegine gore hazirlanmustir. Olgekte 1-Kesinlikle
Katilmiyorum ve 7-Kesinlikle Katiliyorum yargilarini temsil etmektedir. Anketin
ikinci bolimiinde katilimcilarin demografik 6zelliklerini belirlemeye yonelik 7 adet
(yas, cinsiyet, gelir, medeni hal, meslek, egitim durumu, uyruk) agik uc¢lu soru

bulunmaktadir.

3.4. Gecerlilik ve Giivenilirlik

Arastirmada kullanilan 6lgek, anket formunun boéliimleri itibariyle gegerlilik
ve giivenilirlik testine tabi tutulmustur. Olgegin gecerlilik diizeyini test etmek icin
faktor analizi yapilmig, giivenilirlik analizi i¢in ise dlgegin Cronbach’s Alfa degeri
tespit edilmistir. Gegerlilik “Olgiilmek istenenin baska seylerle karistirilmadan
Olclilebilmis olma derecesidir (Karasar, 2009: 151). Giivenilirlik ise, “testin 6lgmek
istedigi 6zelligi ne derece dogru dletiigii ile ilgilidir (Biiyiikoztiirk vd., 2013: 109).
Yiiksel ve Yiiksel’e (2004) gore ayni siireglerin izlenerek ve ayni Olgiitlerin
kullanilarak verilerin tekrarlanabilmesi, verilerin giivenilir oldugunu gdstermektedir.
Bu dogrultuda turist motivasyonuna iliskin 6 boyutun giivenilirlik katsayisi Tablo
6’da gosterilmektedir. Olgegin genel giivenilirlik katsayist ise 0.927 olarak
hesaplanmistir. Bu sonuglar baglaminda, arastirma verilerinin kullanilmasinda

giivenilirlik sorunu olmadig diistintilmektedir.

Tablo 6: Cronbach’s alpha Gegerlilik ve Giivenirlilik Degerlendirmesi

Heyecan Rutinden | Saglhik Kiiltiirel Birliktelik | Prestij
Deneyimi Kagis Endisesi | Deneyim | Faktorii Faktorii
Faktorii Faktorii Faktorii | Faktorii

0.800 0.694 0.757 0.889 0.835 0.855

Biitiin Cronbach’s alpha katsayilar1 0,6 tizerinde bulunmus ve tiim faktorlerin anlaml

oldugu tespit edilmistir.
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3.5. Arastirmanin Kisitlari

Yapilan bir¢ok arastirma gibi bu arastirmada da bazi kisitlar mevcuttur. Bu
arastirmanin kisitlar1 ti¢ acidan ele alinabilir. Arastirmanin ilk kisiti aragtirmaya
sadece Ispanya’nin Barselona, La Coruna, Madrid, Sevilla, Valensiya, Zaragoza
sehirlerinde bulunan yabanci turistlerin dahil edilmesidir. Bu baglamda elde edilen
bulgular baska sektorlere, iilkelere ya da kiiltlirlere genellenemeyebilir. Aragtirmanin
bir diger kisit1 ise arastirmanin Slcekte yer alan ifadeler ile smirli olmasidir. Olgegin
kapali uglu sorulardan olusmasi, katilimcilarin sahsi diisiincelerini sdylemelerine
engel teskil edebilmektedir. Arastirmanin son kisit1 ise arastirma verilerinin 3 Mart
2015 - 15 Mayis 2015 tarihleri arasinda toplanmasidir. Bunun temel sebebi zaman ve

maliyet kisitlaridir.

3.6. Arastirmanin Bulgulan

Arastirmanin bulgular1 dort baslik altinda verilmistir. Ik baslhkta érnekleme
iliskin demografik ozellikler, ikinci baslikta yerel yemek tiiketim faktor analizi
sonugclari, ticlincli baslikta yerel yemek tiiketim 6lgeginin skalasit ve yorumlanmasi,
dordiincii boliimde ise caligma 6rnekleminin demografik 6zelliklerine gore farklilik
gosterip gostermedigi test edilmistir. Ispanya’nin Barselona, La Coruna, Madrid,
Sevilla, Valensiya ve Zaragoza sehirlerini ziyarette bulunan yabanci turistlerden elde

edilen veriler SPSS 20.0 paket programi kullanilarak analiz edilmistir.

3.6.1. Demografik Bulgular

Tablo 7: Katilimcilari Demografik Ozellikleri

Cinsiyet n %
Erkek 195 49,5
Kadin 199 50,5
Yas n %
24 ve Alt1 100 25,4
25-44 Arasi 191 48,5
45 ve Uzeri 103 26,1
Milliyet n %
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Kuzey Avrupa 193 49,0
Avrupa Diger 119 30,2
Avrupa Dist 82 20,8
Aylik Gelir n %

1500 euro ve alt1 126 32,0
1501-3000 arasi 113 28,7
3001-4500 aras1 50 12,7
4500 ve tizeri 84 21,3
Yanitlamayan 21 53

Medeni durum n %

Bekar 247 62,7
Evli 147 37,3
Meslek n %

Isci 92 23,4
Ogrenci 98 24,9
Memur 121 30,7
Serbest 83 21,1
Egitim n %

Lise ve alt1 57 14,5
Yiksek okul 64 16,2
Universite 199 50,5
Yiiksek lisans ve Ustii 74 18,8

Aragtirma drnekleminde yer alan turistlerin demografik 6zellikleri Tablo 7°de
verilmistir. Aragtirmaya katilan 394 katilimcinin %49,5’in1 erkek (n=195), %50,5’ini
ise kadinlar (n=199) olusturmaktadir. Katilimcilarin %49,0’u (n=193) Kuzey Avrupa
tilkelerinden, %30,2’si (n=119) Dogu, Bat1 ve Giiney Avrupa iilkelerinden, %20,8’i
ise (n=82) Avrupa disindandir. Katilimcilarin yas Ozellikleri incelendiginde
%48,5’inin  (n=191) 25-44 yas grubunda yer alan katilimcilardan olustugu
goriilmektedir. Bu bilgiler 1s18inda Ispanya’yr ziyaret eden turistlerin orta yas
grubundan olustugu sdylenebilmektedir.

Katilimcilarin ~ egitim  durumlarina bakildiginda %69.3’iintin  (n=273)

tiniversite (lisans) ve lisans iistli egitim seviyesine sahip oldugu goriilmektedir.



o1

Mesleklerine bakildiginda ise katilimcilarin % 23,4°14 (n=92) is¢i, %24,9’u (n=98)

ogrenci, %30.7’si (n=121) memur, %21,1°1 ise (n=74) serbest meslek sahibi oldugu

ogrenilmektedir. Ayrica katilimcilarin %62,7’sinin (n=247) bekar, % 37,3’i ise

(n=147) evli oldugu gériilmektedir. Bu durumda Ispanya’y1r cogunlukla bekar

turistler tercih etmektedir denebilir. Son olarak katilimcilarin gelirlerine bakildiginda
%32’si (n=126) 1500 euro ve altinda, %28,7’si (n=113) 1501-3000 Euro arasinda,
%12,7’s1 (n=50) 3001-4500 euro arasinda, % 21,3’ (n=84) 4501 Euro ve iizerinde

aylik gelirlerinin oldugu sdylenebilir. Bununla birlikte katilimeilarin % 5,3’i ise

(n=21) bu soruya yanit vermemistir.

3.6.2. Faktor Analizi Sonuc¢lar:
Tablo 8: Faktor Analizi

Faktor Gruplar: ve Maddeler Faktor Yiikii Olgiim ve Degerlendirme
Heyecan Deneyimi faktorii
Yerellyerel yemek tadarken bende bunun heyecan verici olacagi beklentisi | .695 Ozdeger= 10,184
olugur. Aciklanan fark yiizdesi=32,851
Yerel bir mekanda yerel yemek deneyimi beni heyecanlandirir. .660 Standart sapma=1,04703
Yerel yemek tatmak beni heyecanlandirir. 761 Ortalama=5,3464
Yerel yemek tatmak beni neselendirir. 718 a=0,800
Rutinden Kacis faktorii
Tatilde yerel yemek tatmak rahatlamama yardimet olur. 731 Ozdeger= 2,274
Tatilde yerel yemek tatmak beni kalabalik ve giiriiltiiden ayirir/uzaklagtirir. | .715 Agiklanan fark yiizdesi=7,335
Tatilde yerel yemek tatmak beni rutinden uzaklastirir. .684 Standart sapma=1,13817
Ortalama=4,7843
o=0,694
Saghk Endisesi faktorii
Yerel bir bolgede iiretilen yerel yemekler taze malzemeler igerir. 445 Ozdeger= 2,129
Yerel yemek tatmak beni saglikli kilar/tutar. .836 Agiklanan fark yiizdesi=6,869
Yerel gida besleyicidir. 837 Standart sapma=1,11222
Ortalama=4,8511
a=0,757
Kiiltiirel Deneyim faktorii
Yerel yemek deneyimi bana farkli kiiltiirler hakkindaki bilgi diizeyimi | .665 Ozdeger= 1,629
arttirma firsati verir. Agiklanan fark yiizdesi=5,255
Yerel yemek deneyimi diger insanlarin yagamini gérmeme/gézlemlememe | .618 Standart sapma=0,82623
yardimct olur. Ortalama=>5,8085
Yerel yemek deneyimi normalde géremeyecegim seyleri gormemi saglar. .664 o=0,889
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Yerel yemek deneyimi yerel yemeklerin tadimin neye benzedigini | .736

0grenmemi saglar.

Yerel yemek deneyimi yeni bir seyler kesfetmemi saglar. 751

Yerel bir bolgede/mekanda yerel yemek tatmak otantik bir deneyimdir. 7127

Yerel insanlar tarafindan servis edilen yerel yemekleri tatmak yerel kiiltirii | .662

anlamak i¢in essiz bir firsattir.

Geleneksel ortamda yerel yemek tatmak 6zel/essiz bir deneyimdir. .618

Benim i¢in 6zgiin bolgesinde/iilkede yerel yemek tatmak énemlidir. 508

Birliktelik faktorii

Yerel yemek tatmak benimle ortak ilgi alanlarmi paylasan kisilerle | .597 Ozdeger= 1,317
tanigmami saglar. Agiklanan fark yiizdesi=4,247
Yerel yemek tatmak arkadaglarimla ya da ailemle eglenceli vakit | .545 Standart sapma=1,02350
gecirmemi saglar. Ortalama=>5,0410

Yerel yemek dostlugu ve akrabalik ilikilerini arttirir/ yakinlagtirir. .648 a=0,835

Prestij faktorii

Yerel yemek deneyimlerimi bagkalariyla konugmaktan hoslantyorum. 129 Ozdeger= 1,107
Cektigim yerel yemek fotograflarii arkadaglarima  gostermekten | .707 Agiklanan fark yiizdesi=3,570
hoglaniyorum. Standart sapma=1,08163
Yerel yemek deneyimi entellektiiellik diizeyimi arttirtyor. .686 Ortalama=5,5812
Seyahat etmek isteyen insanlara yerel yemek deneyimiyle ilgili tavsiye | .666 o =0,855

vermek istiyorum.

Tatilde yedigim yerel yemegin giizel kokmasi benim i¢in 6nemlidir. .804

Tatilde yedigim yerel yemegin giizel goriinmesi benim igin 6nemlidir. .839

Tatilde yedigim yerel yemegin kivami/ dokusunun hoglugu benim igin | .799

onemlidir.

Tatilde yedigim yerel yemegin tadinin giizel olmasi benim igin 6nemlidir. | .611

Orijinal tilkesindeki yerel yemegin tadiyla ayn1 yemegin benim iilkemdeki | .362

tad1 farklidir.

Genel 0 =0,927 KMO=0,919 Barlett’s Test Of Sphericity=5694,629 p<000 ; AFY=60,127 Genel Ort.=5,2354

Faktor analizi sonuglarina gore alti faktor ortaya ¢ikmistir. Bunlar sirasiyla

heyecan deneyimi, rutinden kagis, saglik endisesi, kiiltiirel deneyim, birliktelik ve

prestij faktoriidiir. Bu alt1 faktdriin toplam varyansi agiklama orani %60.127 tir. Bu

faktorler i¢inde heyacan deneyiminin toplam varyansi agiklama oram %32.851,

rutinden kagis %7.335, saglik endisesi %6.869, kiiltiirel deneyim %5.255, birliktelik

%4.247 ve prestij % 3.570 hesaplanmustir.



3.6.3. Skala
Tablo 9: Olgek Skalasi
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Yerel yemek tadarken bende
1 | bunun heyecan verici olacagi | %1,8 %1,0 %4,6 %7,1 %21,1 %41,6 %22,8
beklentisi olugur.
Yerel bir mekanda yerel yemek
2 %1,0 %1,0 %2,5 %7,1 %20,6 %39,3 %28,4
deneyimi beni heyecanlandirir.
Yerel yemek tatmak  beni
3 %3,3 %4,6 %5,8 %18,5 %22,3 %27,4 %18,0
heyecanlandirir.
Yerel yemek tatmak  beni
4 %0,8 %3,0 %6,9 %27,2 %28,7 %19,5 %14,0
neselendirir.
Tatilde yerel yemek tatmak
5 %1,5 %4,3 %6,3 %17,3 %30,5 %24,4 %15,7
rahatlamama yardimci olur.
Tatilde yerel yemek tatmak beni
6 | kalabalik ve giiriiltiiden | %1,5 %8,6 %13,5 %27,2 %24,1 %15,5 %9,6
aytrir/uzaklagtirir.
Tatilde yerel yemek tatmak beni
7 %3,3 %4,8 %7.,9 %24,1 %25,9 %20,8 %13,2
rutinden uzaklagtirir,
Yerel bir bolgede tiretilen yerel
8 %0,8 %2,3 %6,1 %16,2 %249 %30,5 %19,3
yemekler taze malzemeler igerir.
Yerel yemek tatmak beni sagliklt
9 %3,0 %b5,8 %12,9 %28,4 %25,1 %15,5 %9,1
kilar,
10 | Yerel gida besleyicidir. %1,8 %2,5 %10,2 %27,9 %29,2 %19,0 %9,4
Yerel yemek deneyimi bana farklt
11 | kiltirler ~ hakkindaki  bilgi | %0,3 %0,3 %2,0 %6,9 %14,7 %37,3 %38,6
diizeyimi arttirma firsati verir.
Yerel yemek deneyimi diger
12 | insanlarn  yagsamini  gérmeme | %0,5 %0,5 %2,8 05,8 %19,3 %37,3 %33,8
yardimet olur.
Yerel yemek deneyimi normalde
13 | géremeyecegim seyleri gormemi | %1,3 %1,5 %2,8 %9,9 %23,1 %36,0 %25,4
saglar.
14 | Yerel yemek deneyimi yerel | %0,5 %0,8 %2,5 %8,1 %21,8 %36,0 %30,2




yemeklerin tadinin neye

benzedigini 6grenmemi saglar.

15

Yerel yemek deneyimi yeni bir

seyler kesfetmemi saglar.

%0,8

%0,3

%2,5

%5,1

%15,2

%42,6

%33,5

16

Yerel bir mekanda yerel yemek

tatmak otantik bir deneyimdir.

%0,0

%0,5

%0,8

%10,2

%18,3

%34,8

%35,5

17

Yerel insanlar tarafindan servis
edilen yerel yemekleri tatmak
yerel kiiltiirii anlamak igin essiz

bir firsattir.

%0,5

%1,3

%3,6

%9,6

%22,8

%34,3

%27,9

18

Geleneksel ortamda yerel yemek

tatmak egsiz bir deneyimdir.

%0,5

%0,8

%3,3

%8,1

%26,4

%38,1

%22,8

19

Benim i¢in 6zgiin bolgesinde

yerel yemek tatmak dnemlidir.

%0,3

%2,5

%2,5

%09,1

%20,8

%31,7

%33,0

20

Yerel yemek tatmak benimle
ortak ilgi alanlarii paylasan

kisilerle tanigmami saglar.

%2,0

%b5,6

%11,2

%27,2

%23,6

%21,1

%9,4

21

Yerel yemek tatmak
arkadaglarimla ya da ailemle

eglenceli vakit gegirmemi saglar.

%0,3

%1,3

%3,0

%11,7

%24,1

%33,5

%26,1

22

Yerel yemek dostlugu ve

akrabalik iliskilerini arttirir.

%2,0

%2,3

%5,1

%29,7

%24,9

%22,6

%13,5

23

Yerel yemek  deneyimlerimi
bagkalariyla konugmaktan

hoslaniyorum.

%1,8

%3,6

%8,1

%18,3

%22,6

%28,4

%17,3

24

Cektigim yerel yemek
fotograflarin arkadagslarima

gostermekten hoglantyorum.

%6,6

%7,6

%9,6

%14,5

%19,3

%24,1

%18,3

25

Yerel yemek deneyimi

entellektiiellik diizeyimi arttiryor.

%2,0

%4,1

%7,6

%24,6

%24,1

%21,6

%16,0

26

Seyahat etmek isteyen insanlara
yerel yemek deneyimiyle ilgili

tavsiye vermek istiyorum.

%0,5

%4,3

%8,4

%15,0

%22,1

%29,2

%20,6

27

Tatilde yedigim yerel yemegin
glizel kokmast benim igin

6nemlidir.

%1,0

%1,5

%5,3

%13,2

%23,9

%28,7

%26,4

28

Tatilde yedigim yerel yemegin

glizel goriinmesi benim i¢in

%0,8

%2,5

%3,8

%10,9

%22,1

%33,2

%26,6
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6nemlidir.

29

Tatilde yedigim yerel yemegin
dokusunun hoslugu benim i¢in

6nemlidir.

%1,0

%2,5

%5,6

%14,2

%23,6

%32,7

%20,3

30

Tatilde yedigim yerel yemegin
tadinin giizel olmast benim igin

6nemlidir.

%0,5

%0,8

%3,3

%9,6

%16,8

%27,7

%41,4

31

Orijinal  ilkesindeki  yerel
yemegin tadiyla ayni yemegin

benim tlkemdeki tad: farklidir.

%1,3

%0,8

%4,1

%7,9

%18,8

%34,3

%33,0
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“Yerel yemek tadarken bende bunun heyecan verici olacagi beklentisi olusur’
ifadesine katilimcilarin %85.5’i katildiklarii belirtmiglerdir. Bu sonugtan yola
cikarak turistlerin yerel yemek tiiketimini heyecan verici olarak gordiikleri
sOylenebilir.

‘Yerel bir mekanda yerel yemek deneyimi beni heyecanlandirir’ ifadesine
katilmcilarin %88.3’1i katildiklarin1 belirtmislerdir. Bu verilerin 1518inda yerel
yemeklerin kendilerine 6zgii mekanlarda tiiketilmesinin o kiiltiiriin taninmasinda
onemli bir yer tuttugu sdylenebilir.

‘Yerel yemek deneyimi bana farkli kiiltiirler hakkindaki bilgi diizeyimi
arttirma firsati verir’ ifadesine katilimcilarin %90.6’s1 katildiklarini belirtmislerdir.
Bu sonugtan yola c¢ikarak yerel yemek tiiketiminin iilke kiiltiirlerini yansittig
sonucuna varilabilir. Ayrica yerel yemek tiiketimi esnasinda iilkelerin kiiltiirel
etkilesime girdikleri ve bunun sonucunda birbirlerini daha yakindan tanima firsati
bulduklar1 sylenebilir.

‘Yerel yemek deneyimi diger insanlarin yasamini gérmeme yardimer olur’
ifadesine katilimcilarin %90.4°1 katildiklarini belirtmislerdir. Bu sonug yerel yemek
tilketiminin farkli kiiltiirlere sahip kisilerin etkilesimini sagladigi soylenebilir.

‘Yerel yemek deneyimi normalde géremeyecegim seyleri gormemi saglar’
ifadesine katilimcilarin %84.5’i katildiklarin1 belirtmislerdir. Ulkelerin beslenme
aligkanliklar1 ve cografik konumlar1 farklilik gosterdiginden ayn1 yemek her toplum
i¢in farklilik gdstermektedir. Iklimin sicak oldugu yerlerde daha diisiik kalorili ve
hafif yemekler tiiketilirken soguk bdlgelerde ise daha fazla enerji veren ve protein

acisindan zengin yiyecekler tiiketildigi sdylenebilir.
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‘Yerel yemek deneyimi yerel yemeklerin tadinin neye benzedigini
O0grenmemi saglar’ ifadesine katilimcilarin %87.8°1 katildiklarini belirtmislerdir.
Buradan yola ¢ikarak yerel yemek tiiketiminin orijinal tatlara ulasmada ¢ok 6nemli
bir etken oldugu soylenebilir. Farkli iilkelerin yemeklerini tattitkca damak tadi
kavrami ortaya ¢ikmaktadir. Bunun neticesinde turistler tiikettikleri yerel yiyecekleri
tilkelerindekiyle kiyaslama olanagi bulabilmektedir.

‘Yerel yemek deneyimi yeni bir seyler kesfetmemi saglar’ ifadesine
katilimcilarin %91.3°1 katildiklarini belirtmislerdir. Bu sonug¢ aslinda yerel yemek
tilkketiminin rutin yagamdan uzaklasma ve yeni seyler kesfetmede ne denli 6nemli
oldugunu gostermektedir. Bagka bir deyisle yeni tatlari, kiiltiirleri ve buna benzer
birtakim 6zellikleri kesfetmede yerel yiyecekler nemli yer tutmaktadir.

‘Yerel bir mekanda yerel yemek tatmak otantik bir deneyimdir’ ifadesine
katilimcilarin %80.5°1 katildiklarin1 belirtmislerdir. Yerel yemeklerin sunuldugu
restoranlar genelde yoreye 6zgii temalar1 yansittig1 igin otantik hissi uyandirir. Bagka
bir deyisle yorenin gelismislik diizeyi ve ugras alani restoranlarin temalarinin
belirlenmesinde etkilidir denebilir.

“Yerel insanlar tarafindan servis edilen yerel yemekleri tatmak yerel kiiltiirii
anlamak i¢in essiz bir firsattir’ ifadesine katilimcilarin  %85°1i katildiklarini
belirtmislerdir. Buradan yola ¢ikarak {iilkelerin mutfaklarini tanitmada yiyeceklerin
tadinin ve sunumunun onemli oldugu diisiiniilebilir. Bu baglamda iilkemizde Tiirk
mutfagimi  ve killtlirlinii  tanitmak amaciyla genellikle 30 Agustos Zafer
Bayramlarinda yapilan Tiirk geceleri, yerel yiyeceklerin ve yerel kiiltiiriin turistler
tarafindan taninmasi igin essiz bir firsattir.

‘Geleneksel ortamda yerel yemek tatmak essiz bir deneyimdir’ ifadesine
katilimcilarin %87.3’1 katildiklarmi belirtmislerdir. Yerel ve dogal malzemelerle
hazirlanan ve geleneksel dokuya sahip ortamlarda sunulan yiyeceklerin duyusal
cekiciligi arttirdigi ve turistler i¢in motive edici bir unsur oldugu goriilmektedir.

‘Benim i¢in 0zglin bolgesinde yerel yemek tatmak Onemlidir’ ifadesine
katilimcilarin 9%85.5°1 katildiklarmi belirtmislerdir. Bazi yerel yemeklerin dogal
bilesenlerle hazirlanmasi1 ve besleyicilik degerlerinin korunmasi agisindan kendi

bolgesinde tiiketilmesi gerekmektedir. Ayrica yerel yiyecekleri kendi bolgesinde
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tiketmek ve yiyecegin 6zgiin bolgesinde bulunmak turistlerin farkli deneyimler
edinmesini saglamaktadir.

‘Yerel yemek tatmak arkadaslarimla ya da ailemle eglenceli vakit gegirmemi
saglar’ ifadesine katilimcilarin %83.7’si katildiklarini belirtmislerdir. Yerel yemek
tiiketimi sosyallesmeyi beraberinde getirmektedir. Ayrica sosyal iliskileri gelistirme,
yakin cevreyle kaliteli vakit gecirme firsati sunmasi ve yeni insanlarla tanisma
imkan1 sunmasi acisindan énemlidir.

‘Tatilde yedigim yerel yemegin giizel goriinmesi benim ic¢in Onemlidir’
ifadesine katilimcilarin %81.9’u katildiklarini belirtmislerdir. Yemek sunumlarinda
gorsellik 6nemli bi yere sahiptir. Insanlarin ilk olarak gdziine hitap edecek olan
yemek, kisilerin yerel yiyeceklere bakis acisini belirlemede 6nemli bir etkendir. Iyi
bir tat iyi bir sunumla birlestiginde miisteri memnuniyeti ortaya ¢ikmaktadir.

‘Tatilde yedigim yerel yemegin tadinin giizel olmasi benim i¢in 6nemlidir’
ifadesine katilimcilarin %85.9’u katildiklarini belirtmislerdir. Sonugtan da anlasildigi
gibi yerel yemeklerin tadi son derece 6nemlidir.

‘Orijinal ilkesindeki yerel yemegin tadiyla ayni yemegin benim iilkemdeki
tadi farklidir’ ifadesine katilimcilarin %86.1°1 katildiklarini belirtmislerdir. Daha
once de belirtildigi gibi iilkelerin cografi yapilarinin, iklimlerinin, bitki ortiilerinin,
dini inang¢larinin ve gelenek goreneklerinin farkli olmasi, yerel yemek recetesinin
baz1 degisikliklere ugrayarak {lke mutfagina girmesine sebep olmaktadir.
Uluslararasi fast food zincirlerinden olan Burger King’in King Royal meniisiiniin
Misliiman iilkelerde inek etinden yapilirken Hiristiyan tilkelerde ise domuz etinden

yapilmast bu duruma 6rnek olarak gosterilebilir.
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3.6.4. Farksizlik Analizi Sonuclari

3.6.4.1. Cinsiyet

Cinsiyet degiskenleri gore yapilan analizler Non-Parametric testlerden Mann-

Whitney U testiyle yapilmis ve sonuglar Tablo 10°da verilmistir:
Tablo 10: Cinsiyet Degiskenlerine Gore Analizler

Heyecan Rutinden Saglik Kiltiirel Birliktelik Prestij
CINSIYET Deneyimi Kag1s Endisesi Deneyim Faktorii Faktorii
Faktori Faktorti Faktorti Faktori
Ortalama 5,2474 4,6957 4,7607 5,7248 4,9626 5,4782
ERKEK Std. Sapma | 1,00546 1,13103 1,12187 0,78489 1,04323 1,07417
Giiven 511539 | 453486 | 4,60-4,92 | 561584 | 482511 | 533-5,63
Aralig1
Ortalama 5,4435 48710 4,9397 5,8906 51177 5,6822
KADIN Std. Sapma | 1,07995 1,14131 1,09828 0,85888 1,00046 1,08207
Giiven 530-5,60 | 471503 | 4790510 | 578-6,01 | 4985526 | 550580
Aralig1
MANN F -2,159 -1,397 -1,282 -2,436 -1,315 2,211
WHITNEY | Anlamlilik 0,031 0,162 0,200 0,015 0,188 0,027
u degeri

Mann-Whitney U testi sonucuna gore heyecan deneyimi faktord, kiiltiirel
deneyim faktorii ve prestij faktorii cinsiyet degiskenine gore anlamli bir farklilik
gostermektedir. Farkin kaynagi incelendiginde kadinlarin yerel yemek tliketimini
erkeklere gore daha fazla heyecan deneyimi olarak gordiikleri sdylenebilir. Kiiltiirel
deneyim ve prestij faktoriinde ise cinsiyet bazinda ise ayn1 durum gecerlidir. Kiiltiirel
deneyimde kadinlar erkeklere gore yerel yemek tiiketimini daha fazla kiiltirel
deneyim olarak algilamaktadir. Prestij faktoriinde de kadinlar erkeklere goére yerel

yemek tiiketimini daha fazla prestij unsuru olarak gérmektedirler.




3.6.4.2.

Yas
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Yas degiskenine gore yapilan analizler Non-Parametric testlerden Kruskal-

Wallis testiyle yapilmis ve sonuglar Tablo 11’°de verilmistir:

Tablo 11: Yas Degiskenine Gore Analizler

Heyecan Rutinden Saglik Kiiltiirel Birliktelik Prestij
YAS Deneyimi Kagis Endisesi Deneyim Faktorii Faktorii
Faktorii Faktorii Faktorii Faktorii
Ortalama 5,3000 45167 4,7000 5,7722 4,9343 5,5925
24 VE ALTI | Std.Sapma 1,15907 1,16667 1,17541 0,85051 0,96750 0,99789
Giiven Araligt | 507553 | 4,294,774 | 473467 | 5600594 | 474513 | 5,405,80
Ortalama 5,4031 4,8656 4,8988 5,8191 5,1735 5,5327
25-44 Std.Sapma 0,97186 1,12597 1,04361 0,78263 0,96269 1,12035
Giiven Araligt | 5,275,554 | 4,70-5,03 | 4,75<5,05 5,71-5,93 5,045,31 5,38<5,70
Ortalama 5,2864 4,8932 4,9094 5,8242 4,8988 5,6602
45 VE Std. Sapma 1,07181 1,10180 1,16895 0,88623 1,15620 1,09189
UZERI Giiven Aralig1 | 508550 | 4,685,11 | 469514 | 5654599 | 4,68-512 | 545587
KRUSKAL
Ki Kare 0,737 0,642 2,775 0,300 5,669 0,890
WALLIS
Anlamlilik 0,692 0,013 0,250 0,861 0,059 0,641
TEST
degeri

Kruskal-Wallis Testi sonucunda rutinden kagis faktorii ve birliktelik faktorii

degiskenleri arasinda anlamli bir farklilik goriilmektedir. 45 ve iizeri yas grubunda

bulunan kisilerin rutinden kagis faktoriine diger yas gruplarina gére daha ¢ok dnem

verdikleri gboze c¢arpmaktadir. Bagka bir deyisle yas ilerledikce yerel yemek

tilketiminin daha ¢ok rutinden kagis olarak algilandigi goriilmektedir. Birliktelik

faktoriinde ise 25-44 yas arasinda bulunan kisiler birliktelik faktoriine diger gruplara

gore daha ¢ok 6nem verdikleri sdylenebilir.




3.6.4.3. Milliyet

Kruskal-Wallis testiyle yapilmis ve sonuglar Tablo 12°de verilmistir:

Tablo 12: Milliyet Degiskenine Gore Analizler
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Milliyet degiskenine gore yapilan analizler Non-Parametric testlerden

Heyecan Rutinden Saglik Kiiltiirel Birliktelik | Prestij
MILLIYET Deneyimi | Kagis Endisesi Deneyim Faktorii Faktorii
Faktorii Faktorii Faktori Faktori
Ortalama 5,4780 4,8307 4,8066 5,7363 4,8830 5,5583
Kuzey Std. Sapma 1,05041 1,14419 1,09317 0,88509 1,04981 1,17600
Avrupa (*) | Giiven Arahig1 [5,33<5,63 | 4,674,99 | 4,664,96 | 561-5,86 | 4,73<5,03 | 5,40-5,73
Ortalama 5,0777 4,7675 4,9692 57712 5,1092 5,6239
Avrupa Std. Sapma 1,03628 1,21630 1,04331 0,73108 1,00993 0,99409
diger(**) Giiven Arahig1 | 4,895,27 | 4,55-4,99 | 4,78+5,16 | 5,64<55,90 | 4,93<5,29 | 5,44-5,80
Ortalama 5,4268 4,6992 4,7846 6,0325 5,3136 5,5732
Avrupa Std. Sapma 0,99263 1,00698 1,24653 0,78188 0,91801 0,97696
dig1(***) Giiven Araligi | 5,21-5,64 | 4,484,922 | 451-5,06 | 5,86-6,20 | 5,11<5,52 | 5,36-5,79
KRUSKAL
Ki Kare / F 12,029 1,406 1,683 8,968 5,599 0,327
WALLIS
Anlamlilik 0,002 0,495 0,431 0,011 0,004 0,849
TEST
degeri (anova)

(*): Kuzey Avrupa iilkeleri sunlardir: Ingiltere, Danimarka, Izlanda, irlanda,
Letonya, Finlandiya, Litvanya, Norveg ve Isveg.

(**): Avrupa Diger iilkeleri sunlardir: Tiirkiye, Almanya, italya, Fransa, Macaristan,
Avusturya, Portekiz, Belgika, Bulgaristan ve Ukrayna.

(*):

Avusturalya, Cin, Japonya ve Birlesik Arap Emirlikleri.

Avrupa Dis1 ilkeler sunlardir: Amerika, Rusya, Kanada, Brezilya,

Kruskal-Wallis test sonuglarina gére milliyet degiskenine goére heyecan
deneyimi kiiltiirel deneyim ve birliktelik faktorlerinde anlamli bir farklilik olarak
goriilmektedir. Farkin kaynaklarina bakildiginda ise Kuzey Avrupa iilkesinden olan
katilimcilarin heyecan deneyimine daha ¢cok dnem verdikleri goriilmektedir. Kiiltiirel
deneyim faktoriine bakildiginda ise Avrupa disi katilimcilar: diger katilimcilara gore

yerel yemek tiiketimini daha c¢ok kiiltiirel deneyim olarak godiikleri sdylenebilir.
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Avrupa kutasinda bulunan tilkerin mutfak kiiltiirlerinde benzerlik olmasi nedeniyle

arastirmaya Avrupa disindan katilan kisilerin yerel yemek tiiketimini daha fazla

kiltirel deneyim olarak gordiigii sOylenebilir.

Birliktelik faktoriinde farkin

kaynagina bakildiginda arastirmaya Avrupa disindan katilan kisilerin yerel yemek

tiiketimini diger katilimcilara gére daha ¢ok birliktelik olarak gordiikleri sdylenebilir.

Bunun baslica sebebi Avrupa kitasinin genel olarak soguk bir sosyal yapida

olmasidir denebilir.

3.6.4.4. Egitim

Wallis testiyle yapilmis ve sonuglar Tablo 13’te verilmistir:

Tablo 13: Egitim Degiskenine Goére Analizler

Egitim degiskenine gore yapilan analizler Non-Parametric testlerden Kruskal-

Heyecan Rutinden Saglik Kiiltirel Birliktelik Prestij
EGITIM Deneyimi Kagis Endisesi Deneyim Faktorii Faktorii
Faktorii Faktorii Faktorii Faktorii
Ortalama 5,2018 4,9532 48304 5,6745 48271 53114
Lise ve altt | Std.Sapma 1,49884 1,17925 1,18040 0,96451 1,04865 1,16140
Giliven Araligt 4,80<5,60 4,645,227 4,52+5,14 5,42+5,93 4555,11 5,00<5,62
Ortalama 5,1563 4,5365 4,5677 5,5920 4,7589 5,4688
Y. Okul Std.Sapma 0,91775 1,04336 0,94595 0,86136 1,07896 1,19481
Giiven Araligt | 4,92539 | 428480 | 430480 | 538-580 |4,49-502 | 5186577
Ortalama 5,4008 4,8224 4,9481 5,8554 5,1421 5,6709
Lisans Std.Sapma 0,96590 1,17673 1,09487 0,80006 1,00314 1,02910
Giiven Aralig 527554 | 466499 | 480510 | 5746597 | 501529 | 5536581
Ortalama 54764 4,7658 48514 5,9730 51776 5,6453
Yiiksek lisans | Std. Sapma 0,92081 1,06377 1,21275 0,70461 0,95373 1,03203
ve {stii Giiven Aralig1 526569 | 452501 | 457513 | 581--614 | 496540 | 541589
KRUSKAL
WALLIS Ki Kare 3,831 5,425 5,343 8,544 10,622 4,849
TEST Anlamlilik 0,280 0,143 0,148 0,036 0,014 0,183
degeri

Kruskal-Wallis test sonuglarina gore kiiltiirel

deneyim ve birliktelik

faktoriiniin egitim degiskenine gore anlamli bir farklilik gosterdigi goriilmektedir.
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Farkin kaynagi incelendiginde yiiksek lisans ve iizerinde egitim seviyesine sahip
kisilerin kiiltiirel deneyime daha ¢ok 6nem vermesidir denebilir. Buradan yola
cikarak egitim seviyesi arttikca kiiltiirel deneyime verilen Oneminde arttig

sOylenebilir. Ayn1 durum birliktelik faktorii icin de gecerlidir.

3.6.4.5. Meslek

Meslek degiskenine gore yapilan analizler Non-Parametric testlerden

Kruskal-Wallis testiyle yapilmis ve sonuglar Tablo-14’te verilmistir:

Tablo 14: Meslek Degiskenine Gore Analizler

Heyecan Rutinden Saglik Kiiltiirel Birliktelik Prestij
MESLEK Deneyimi Kagis Endisesi Deneyim Faktorii Faktorii
Faktorii Faktorii Faktorii Faktorii
Ortalama 5,2609 4,9058 48261 58176 4,9705 5,6196
iSci Std.Sapma 0,94266 1,03224 0,93563 0,81659 0,89566 1,08719
Giiven Aralig1 507546 | 470512 | 4,60-5,02 | 565599 | 4,795,116 | 539584
Ortalama 5,2168 4,5850 4,7687 5,7381 4,9752 55918
OGRENCI | Std.Sapma 1,17898 1,20239 1,14114 0,90665 1,01535 1,01813
Giliven Araligt 4,985,45 4,34-4,83 4,54-5,00 5,565,92 4,77-5,18 5,39-5,80
Ortalama 5,4483 4,7190 4,8402 5,7769 5,0153 55723
MEMUR | Std. Sapma 1,09920 1,18869 1,11563 0,88918 1,09929 1,12567
Giiven Aralig 5254565 | 451493 | 4,645,04 | 562594 | 482520 | 537e5,77
Ortalama 5,4458 4,9799 4,9920 5,9277 5,2341 5,5392
SERBEST | Std.Sapma 0,89549 1,06731 1,25153 0,61680 1,04540 1,10050
Giiven Aralig 5254564 | 475520 | 4,72527 | 5796,06 | 501546 | 530-5,78
KRUSKAL )
WALLIS Ki Kare 3,714 6,204 2,303 0,650 3,955 0,303
TEST Anlamlilik 0,294 0,102 0,512 0,885 0,266 0,960
degeri

Kruskal-Wallis test sonuglarina gore hicbir faktér meslek degiskeni igin
anlaml bir farklilik gostermemektedir. Meslek gruplarinin hepsinin yaklasik olarak

ayni bakis acisina sahip oldugu sdylenebilir.
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3.6.4.6. Medeni Durum

Medeni durum degiskenine gore yapilan analizler Non Parametric testlerden

Mann-Whitney U testiyle yapilmis ve sonuglar Tablo 15°te verilmistir:

Tablo 15: Medeni Durum Degiskenine Gore Analizler

Heyecan Rutinden Saglik Kiiltiirel Birliktelik Prestij
MEDENI DURUM Deneyimi Kagisg Endisesi Deneyim Faktorii Faktorii
Faktorii Faktorii Faktorii Faktorii
Ortalama 5,3765 4,7233 4,7476 5,7949 5,0017 5,5051
BEKAR Std.Sapma 1,05775 1,13076 1,08979 0,85488 0,99954 1,11950
Giiven Aralhigt 524551 | 458487 | 4614838 | 569-590 | 4,88-513 | 536-5,65
Ortalama 5,2959 4,8866 5,0249 5,8314 5,1069 5,7092
EVLI Std.Sapma 1,03037 1,14709 1,13146 ,77803 1,06273 1,00557
Giliven Araligt 5,13-5,46 4,70<5,07 4,84-5,21 5,70-5,96 4,93-5,28 5,55+5,87
MANN F
-,811 -1,474 -2,680 -,315 -1,025 -1,674
WHITNEY | Anlamlilik
0,417 0,141 0,007 0,753 0,305 0,094
V) degeri

Mann-Whitney U testi sonuglarina gore saglik endisesi faktorii meslek
degiskenine gore anlamlilik gostermektedir. Farkin kaynagina bakildiginda bekarlar,

evli olanlara gore daha oranda saglik endisesi tagidiklar1 goriilmektedir.




3.6.4.7. Gelir
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Gelir degiskenine gore yapilan analizler Non-Parametric testlerden Kruskal-

Wallis testiyle yapilmis ve sonuglar Tablo 16’da verilmistir:

Tablo 16: Gelir Durumu Degiskenine Gore Analizler

Heyecan Rutinden Saglik Kiiltiirel Birliktelik | Prestij
GELIR Deneyimi | Kagis Endisesi Deneyim | Faktorii Faktorii
Faktoru Faktoru Faktortu Faktortu
1500 curo vealt | Ortalama 5,3552 46878 4,8968 5,8289 5,1066 5,5397
Std. Sapma 1,04228 1,13509 1,02629 0,75223 0,98328 1,03798
Giiven Arali 517554 | 4495489 | 47265508 | 5705596 | 4945528 | 536572
Ortalama 52412 4,8053 4,8196 5,6873 5,0126 5,4049
1501 ile 3000 arast Std. Sapma 1,01382 1,06879 1,11352 0,88061 0,89470 1,03149
Giiven Aralin 5050543 | 4605500 | 458499 | 55205585 | 48545518 | 521560
Ortalama 5,6400 51733 4,9400 5,9378 5,2629 5,8400
3001 ile 4500 arast Std. Sapma 1,16404 1,26391 1,17936 0,97800 1,19709 1,31975
Given Aralin 531597 | 4813553 | 4605528 | 5663622 | 4925560 | 546<6,22
Ortalama 5,2143 46825 4,8889 5,3188 49575 5,6339
4301 ve lizeri Std. Sapma 1,06925 1,18999 1,24220 0,78563 1,15841 1,08067
Giiven Arali 4985545 | 4425494 | 4625516 | 5654599 | 4713521 | 5404587
Ki Kare | F 8,323 8,380 0,828 3,961 1.084 11,990
KRUSKAL WALLIS TEST Al 0,040 0,039 0,843 0,266 0,356 0,007
nlamiil
(anova)
degeri

Kruskal-Wallis test sonuglarina goére heyecan deneyimi; rutinden kagis ve

prestij faktorlerinde gelir degiskenine gore anlamli bir farklilik goéstermektedir.

Ayrica besinci faktdorde Anova testi yapilmasimin sebebi verilerin normal dagilim

gostermesidir.




3.7. Korelasyon

Tablo 17: Korelasyon

Heyecan | Rutinden | Saglik | Kiiltiirel | Birliktelik | Prestij
Deneyimi| Kagis |Endisesi| Deneyim
Pearson Correlation 1
Heyecan . ]
__ Sig. (2-tailed)
Deneyimi
N 394
Pearson Correlation 415" 1
Rutinden .
Sig. (2-tailed) ,000
Kagis
394 394
Pearson Correlation 3897  432™ 1
Saglik ) )
Sig. (2-tailed) ,000 ,000
Endisesi
394 394 394
Pearson Correlation 5767 4177| 398" 1
Kiiltiirel . ]
] Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000
Deneyim
394 394 394 394
Pearson Correlation 4407 4697 3717 540" 1
Birliktelik Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000 ,000
N 394 394 394 394 394
Pearson Correlation 3157 3147 235 ,493™ 464” 1
Prestij Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000 ,000 ,000
N 394 394 394 394 394 394

**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).
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Caligmanin faktor boyutlar1 arasindaki iligki kat sayilari incelendiginde

boyutlar arasinda 0.01 diizeyinde anlamli bir iliski oldugu goriilmektedir. Ancak

faktorler arasi iliski orta diizeydedir.
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SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Glinimiizde turistlerin bir destinasyonu ya da tatil tiriinii segerken
motivasyonel olarak istek ve ihtiya¢larini karsilayabilen yerleri ya da tiirleri se¢mesi,
turist motivasyonu kavraminin turizm literatiiriinde bir¢ok calismaya konu olmasini
saglamistir (Jayarman, Lin, Guat ve Ong, 2010; Agyeiwaah, 2013; Otoo, 2013;
Dayour, 2013). Yerel yemek tiikketimi ise turistleri farkli sekillerde motive
edebilmektedir. Yerel yemekler seyahat amaglar1 dogrultusunda destekleyici
motivasyon olabilecegi gibi, El Bulli Restoran’da yemek yemek i¢in bir turistin
Girona’ya gitmesi ya da Rioja Bagbozumu Festivaline katilmak icin Ispanya’ya
seyahat etmesi gibi birincil motivasyon da olabilmektedir. Baska bir ifadeyle yerel
yemek tliketimi turistlerin tatil yeri se¢ciminde dnemli rol oynamaktadir denebilir. Bu
sebeple turizm aktivitesine katilan kisilerin yerel yemek tiikketimi eyleminin altinda
yatan motivasyon faktorlerinin bilinmesi, destinasyondaki gastronomi turizminin
gelistirilmesini saglayacaktir.

Bu arastirma, Ispanya’yr ziyaret eden yabanci turistlerin yerel yemek
tilkketiminin turist motivasyonu lzerindeki etkisini belirleme amaci tagimaktadir.
Arastrmanin bulgularina bakildiginda, yerel yemek tiiketim motivasyonlarinin alti
faktor altinda toplandigr goriilmektedir. Bu faktorler onem derecesine gore sirasiyla
heyecan deneyimi, rutinden kacis, saglk endisesi, kiiltiirel deneyim, birliktelik ve
prestij boyutlarindan olusmaktadir. Bulgularda goriildiigii iizere Ispanya’y1 ziyaret
eden yabanci turistlerin en yliksek motivasyonu heyecan deneyimidir. Heyecan
deneyimi faktoriinde ise yerel yemek tatma heyecanit en yiiksek boyut olarak
bulunmustur. Bayrakci’nin (2014) Gaziantep’te gergeklestirmis oldugu caligmada da
en Onemli motivasyon boyutu heyecan arayisidir. Heyecan, turistlerin fiziksel
motivasyonlar1 arasinda yer alan bir deneyimdir (Urry, 2009).

Arastirma bulgularima gore rutinden kacis faktorii heyecan deneyiminden
sonra katilimcilarin yerel yemek tiiketiminde en fazla etkili olan ikinci faktor olarak
belirlenmistir. Benzer sekilde Dayour ve Adongo (2015) da galismalarinda bazi
insanlarin her zaman gittikleri mekanlar yerine cesaret gerektiren siradist zamanlar
gecirebilecekleri yerlere gitmeyi tercih ettiklerini ifade etmislerdir. Plog’un

kuraminda Alosentrik kisilikler olarak gecen bu grup cesaretli destinasyon



67

secimleriyle Psikosentrik kisilikli turistlere onderlik etmektedir (Callender ve Page,
2003; Bigne, Sanchez ve Andreu, 2009).

Arastirma bulgularina gore, saglik endisesi faktorii yerel yemek tiiketiminde
onemli bir boyuttur. Katilimcilarin bliyiik ¢ogunlugu yerel yemeklerin besleyici
oldugunu ve kendilerini saglikli tutacagini diisinmektedir. Bu durum onceki
arastirmalarla benzerlik gostermektedir (Glanz vd., 1998; Sparks vd., 2003; Kim ve
Eves, 2012). Glanz vd. (1998) ¢alismalarinda yemek tiiketiminde en dnemli faktoriin
saglikli yasam tarzi oldugunu belirtmislerdir. Fakat Mooney ve Walbourn (2001)
aragtirmalarinda turistlerin yemeklerin dogal olmayan iiriinlerden hazirlanmasi,
sagliksiz olmasi ya da kendilerine kilo aldiracaklar1 endisesiyle yerel yemek
tilkketmek istemedikleri sonucuna ulasmislardir.

Kiiltiirel deneyim, yerel yemek tiiketimini etkileyen bir diger faktor olarak
goriilmektedir. Brown ve Lehto’ya (2005) gore, turizm faaliyeti farkli bolgelerden ve
farkli kdltiirlerden insanlart bir araya getirerek onlarin dostluk kurmalarim
saglamaktadir. Bu durumda sosyal iletisimin, dolayisiyla kiiltiirel deneyimin bir
motivasyon faktorii olmasi ilging degildir. Baska bir deyisle, turistlerin seyahat
motivasyonlarinda yore insanlariyla ve baska turistlerle tanmigsmak ve kaynagmak
onemli bir yer tutmaktadir (Dayour ve Adongo, 2015). Hjalager (2003) ise, tatillerde
yerel yemek tiilketmenin yerel yemek kiiltiiriinii paylasmak oldugunu belirtmistir.
Getz (2000) de benzer sekilde yerel yemek deneyimi bolge insaninin yemegi nasil
yiyip ig¢tigini turistlere 6gretmesi bakimindan yerel kiiltiirii 6grenme sans1 verdigini
ifade etmistir. Ozet olarak gecmiste yapilan arastirmalar bir destinasyonda yerel
yemek tliketmeyi farkli kiiltiirel gelenekleri deneyimlemek olarak goérmektedir
(Crompton ve McKay, 1997; Getz, 2000; Hjalager, 2003).

Arastirma sonuglarina gore birliktelik faktorii kisilerin sosyal iligkilerini
gelistirme, ailesiyle ve arkadaslariyla eglenceli vakit gecirme, yeni kisilerle tanisma,
dostlugu ve akrabalik iligkilerini arttirma gibi iligkilerdir. Baska kisilerle iletisim
kurma ile ilgili motivasyonun yerel yemek tiikketim motivasyonuyla iliskili
olabilecegi daha oOnceki calismalarda ortaya atilmistir (Fields, 2002; Smith ve
Costello, 2009; Kim ve Eves, 2012; Kodas, 2013).

Arastirma bulgularinda ortaya ¢ikan son faktdr prestijdir. Insanlar tatilleri

boyunca tiikettikleri yerel yemegi baskalariyla konusmaktan, yedikleri yemeklerle
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ilgili tavsiye vermekten, gektikleri yerel yemeklerin fotograflarini arkadaglarina
gdstermekten hoglanmaktadir. Onceki arastirmalar da yerel yemek tiiketen turistlerin
yasadiklar1 bolgeye dondiiklerinde kendilerini ¢evrelerinden farklilastirdigini, damak
tatlarim1 ve tiikettikleri yemekleri c¢evreleriyle paylastiklarini ortaya koymustur
(Fields, 2002; Pollard vd., 2002).

Ispanya’y1 ziyaret eden turistlerin farksizlik analizi sonucunda yerel yemek
tikketimi motivasyonlarindan heyecan deneyimi faktori, kiiltiirel deneyim faktorii ve
prestij faktoriinde katilimcilarin demografik 6zelliklerinden Cinsiyet degiskenine gore
onemli farkliliklar bulunmustur. Kadinlar yerel yemek tiikketimini erkeklere gore
daha heyecan verici, kiiltiirel ve prestijli gérmektedir. Bu durum Kim, Eves ve
Scarles’in (2013) bulgulariyla karsilastirildiginda kismen farklilik gostermektedir.
S6z konusu ¢aligmanin bulgularma gore erkekler yerel yemek tiiketiminde kiiltiirel
giidiilerle hareket etmektedir. Turistlerin yaglar1 ile yerel yemek tiiketim
motivasyonu arasinda bir iliski olup olmadigini belirlemek amaciyla yapilan
farksizlik analizi sonucuna gore, 45 ve lizeri yas grubuna ait kisilerin rutinden kagis
faktoriine diger yas gruplarina gére daha ¢ok 6nem verdikleri sonucuna ulasilmistir.
Buradan hareketle yas ilerledik¢e hayatin rutinlestigi ve kisilerin ancak bu rutinlikten
kacarak motive olabildigi sOylenebilir. Ayrica 25-44 yas grubuna ait kisilerin
birliktelik faktoriine 6nem verdikleri ortaya c¢ikmustir. Orta yas grubu olarak
adlandirabilecegimiz bu kisiler arkadaslar1 ve aileleriyle vakit ge¢irmekten daha fazla
keyif almaktadir. Turistlerin egitim diizeyi ile yerel yemek tiiketim motivasyonu
arasindaki iligkiye bakildiginda ise yiiksek lisans ve iizerinde egitime sahip olan
kisilerin kiiltiirel deneyime ve birliktelige daha fazla 6nem verdigi goriilmektedir. Bu
baglamda egitim seviyesi arttik¢a kiiltiirel deneyime ve arkadas ve aile ile gegirilen
zamana daha fazla 6dnem verildigi sonucuna ulasilabilir.

Bu ¢alismada Ispanya’y1 ziyaret eden yabanc turistlerin heyecan deneyimi,
rutinden kagis, saglk endisesi, kiiltiirel deneyim, birliktelik ve prestij motivasyonlari
ile yerel yemek tiikettikleri sonucuna ulasilmigtir. Olgegin temel alindigi Kim ve
Eves’in (2012) calismasinda en yiiksek faktor bireylerarasi iliskiler ¢ikarken bu
calismada katilimcilarin yerel yemek tiiketim motivasyonlarinda en yiiksek faktor
heyecan deneyimi olarak belirlenmistir. Park, Reisinge ve Kang (2008), kisilerin

demografik, sosyo-ekonomik, kiiltiirel, cografik ve psikolojik 6zelliklerinden dolay1
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farkli ihtiyaglarinin oldugunu belirtmistir. Bu baglamda bu arastirmanin bulgulari ile
Kim ve Eves’in (2012) calismasindaki bulgu farkliliklarinin, kiiltiiriin yasam
bicimine olan etkilerinden kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Bagka bir ifadeyle
turistlerin kendi Kkiiltiirleri yerel yemek tliketimini etkileyen O6nemli faktorlerden
biridir (Torres, 2002’den akt. Kodas, 2013).

Kodas (2013) Beypazari’nda gergeklestirdigi calismasinda yerel yemek
tikketim motivasyonlarini kiiltiirel giidiiler, fiziksel giidiiler, bireylerarasi giidiiler ve
saglik endisesi olarak belirlemistir. S6z konusu ¢alismadaki bireylerarasi giidiiler, bu
calismada yer alan birliktelik faktorii ile ayni anlami tagimaktadir. Kodas,
bireylerarasi giidiilerin sosyal iligkileri gelistirme ve giliclendirme, yakin g¢evre ile
eglenceli vakit gecirme ve yeni insanlarla tanisma firsati gibi gereksinimlerle iligkili
oldugunu ifade etmistir. Ayrica Kodas’in (2013) calismasinda Beypazari’ni ziyaret
eden yerli turistlerin yerel yemek tiiketiminde en yiiksek motivasyon kiiltiirel
deneyim olarak belirlenmistir.

Bayraker’'nin (2014) Gaziantep’te yerli turistlerle gerceklestirmis oldugu
calismasinda ise yerel yemek tiiketim motivasyonlar1 heyecan arayisi, kiiltiirel
deneyim, duyusal cekicilik ve saglik beklentisi olarak belirlenmistir. Bayrakeci’nin
calismasinda en yiiksek boyut olarak belirlenen heyecan arayisi, Ispanya’da
gerceklestirilen bu c¢alismadaki heyecan deneyimi ile ayni anlami tasimaktadir.
Bayrakc1r Gaziantep’i ziyaret eden yerli turistlerin ¢ogu zaman heyecan beklentisi
icinde, heyecan arayisi motivasyonlariyla destinasyona gekildigini ifade etmistir.
Ayrica genel olarak Bayrakci’nin elde ettigi bulgulara bakildiginda yerel yemegin
turistlerin bir destinasyonu tekrar ziyaret etme niyetine olumlu etkisi oldugu, yerel
yemegin destinasyonlar agisindan énemli bir ¢ekicilik olusturdugu goriilmektedir.

Aragtirma sonucunda elde edilen bulgularin, konuyla ilgili literatiir tarafindan
bliylik oranda desteklendigi; kiiltiirel farkliliklar cercevesinde kiigiik farkliliklar
gosterdigi soylenebilir. Turistlerin sahip oldugu toplumlararasi kiiltiirel farkliliklar
cergevesinde ihtiyacglari ile motivasyonlarinin farkli olmasi ve literatiirde motivasyon
aragtirmalariin  ¢okca  yapilmasi, bu farklhiliklarin = tolere edilebilecegini
gostermektedir.

Bu aragtirmanin sonuglar1 Tiirkiye’de gastronomi turizminin gelistirilmesi

acisindan destinasyon pazarlamacilarima ve turizm sektoriindeki yoneticilere yol



70

gdsterici olabilir. Calisma verilerinin toplandigi Ispanya’nin UNWTO verilerine gore
son yillarda gelir ve uluslararasi turist siralamas1 bakimidan hep ilk siralarda yer
almasi ve bu basarida Kitle turizminin yaninda kiiltiir ile gastronomi turizminin de
pay1 olmast; turizm gelirlerini arttirmaya ¢alisan Tirkiye i¢in bir firsat olabilir. Tiirk
mutfaginin diinya mutfaklar1 arasinda ilk siralarda yer almasi, zengin gesitliligiyle
biinyesinde her damak tadina uygun lezzetler barindirmasi ve bu lezzetlerin severek
tiikketilmesi gastronomi turizminin gelistirilmesi gerektiginin gostergesidir. Bu
baglamda ilk yapilmasi gereken Tiirk mutfagininin daha ¢ok taninmasini saglayacak
kampanyalar baslatmak olabilir. Bu ¢er¢evede yerel yemekleri turistlere yerel kiiltiirii
tanitacak sekilde sunmak ve yorenin dokusunu bozmadan otantikligini korumak
onemlidir. Yerel yemekler hazirlanirken dogal iiriinlerin kullanilmas1 saglik endisesi
olan turistlerin de {irlinleri goniil rahatlig ile tikketmelerini, hatta bazi iirlinleri satin
alarak evlerine gotiirmek istemelerini saglayabilir. Yerel yemekler kiiltiir turizmi ile
entegre edilerek sunulabilir. Bu sayade tanitim ve katilim kolaylasacaktir. Yerel
yemekleriyle 6n plana ¢ikan destinasyonlarda  festivaller  diizenlemek
destinasyonlarin bilinirligini arttiracagi gibi, o yoreye kiiltiirel imaj da kazandirabilir.
Bu kapsamda festivallere, yemek yarismalarina, bagbozumu etkinlikleri gibi
faaliyetlere yer vermek yerinde olacaktir.

Aragtirmanin sonuglart dogrultusunda Tiirkiye’deki gastronomi turizminin
gelistirilmesi i¢in stratejik kararlar alinirken yerel yemekleriyle oOne c¢ikan
destinasyonlara agirlik verilmesi, pazarlama faaliyetlerinde bdlgelerin yerel
yemeklerinin de dikkate alinmasi gerektigi goriilmektedir. Dolayisiyla Tiirkiye’de
gastronomi turizminin gelismesi igin ydrelerin yerel yemeklerinin 1yi pazarlanmasi
gerektigi anlagilabilmektedir.

Bu arastirmanin sonuglarmin genellenebilirligini arttirmak i¢in arastirmanin
baska bolgelerde sinanmasi yerinde olacaktir. Bu ¢aligma, Ispanya’y1 ziyaret eden
yabanci turistlerle gerceklestirilmistir. Ileriki ¢alismalarda Tiirkiye’yi ziyaret eden
yabanci turistlerin motivasyon faktorleri saptanabilir. Bunun yaninda gelecek
aragtirmalarda yerel yemek tiiketimi ile ilgili farkli boyutlarin ¢ikarilmasi miimkiin
olabilir. Ayrica yerel yemek tiiketimini etkileyen motivasyon faktorlerinin birbiri ile
iliskisi bagka bir arastirmanin konusu olabilir. Son olarak, motivasyon ile motivasyon

faktorlerini tam olarak tanimlayabilmek ve yerel yemek tiikketim motivasyonunun
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altinda yatan nedenleri tam olarak arastirabilmek i¢in nitel aragtirmalarla konunun
derinlemesine analiz edilmesi ve ortaya ¢ikan farkliliklarin sebeplerinin arastiriimasi

ileriki ¢alismalarda ele alinabilir.
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Dear participant,
I am writing a master thesis entitled; ‘““The Effect Of Consume Of Local Food To Tourist Motivation In
Spain”’. I would appreciate it if you could take the time to complete this survey. The information gathered
here is going to be used only to develop Spanish Cuisine. Your participation in the survey is completely
voluntary and all of your responses will be kept confidential. Thank you in advance for your contribution
and sparing time to fill out this questionnaire.

Vedat GOLLER

vedatgoller@gmail.com

MSKU Tourism Management

(5]
[<EI«B]
— D
With reference to the aspect of tourist motivation to consume | > ol o & o < § rel >
local food, please circle the number that best represents how | €| o | & § o 5 .é’ § ol @ 2 ©
much you agree with the following statements. = gl | 3 £ S S el 2| EQ
ol.2] | L] |5].2 QO | o| o g
alal| al wlal| zzn< | < | O<
1. When tasting local food | have an expectation that it is 1 2 3 4 5 6 7
exciting.
2. Experience of local food in its original place makes me 1 2 3 4 5 6 7
excited.
3. Tasting local food is thrilling to me. 1 2 3 4 5 6 7
4. Tasting local food makes me feel exhilarated. 1 2 3 4 5 6 7
5. Tasting local food on holiday helps me to relax. 1 2 3 4 5 6 7
6. Tasting local food on holiday takes me away from the 1 2 3 4 5 6 7
crowds and noise.
7. Tasting local food on holiday makes me not worry about 1 2 3 4 5 6 7
routine.
8. Local food contains a lot of fresh ingredients produced in a 1 2 3 4 5 6 7
local area.
9. Tasting local food keeps me healthy. 1 2 3 4 5 6 7
10. | Local food is nutritious. 1 2 3 4 5 6 7
11. | Experiencing local food gives me an opportunity to increase 1 2 3 4 5 6 7
my knowledge about different cultures.
12. | Experiencing local food helps me see how other people live. 1 2 3 4 5 6 7
13. | Experiencing local food makes me see the things that I don’t 1 2 3 4 5 6 7
normally see.
14. | Experiencing local food enables me to learn what this local 1 2 3 4 5 6 7
food tastes like.
15. | Experiencing local food allows me discover something new. 1 2 3 4 5 6 7
16. | Tasting local food in an original place is an authentic 1 2 3 4 5 6 7
experience.
17. | Tasting local food served by local people in its original 1 2 3 4 5 6 7
place offers a unique opportunity to understand local
cultures.
18. | Tasting local food in its traditional setting is a special 1 2 3 4 5 6 7
experience.
19. | It is important to me to taste local food in its original regions 1 2 3 4 5 6 7
(countries).
20. | Tasting local food enables me to meet new people with 1 2 3 4 5 6 7

similar interests.
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21. | Tasting local food enables me to have an enjoyable time 1 2 3 4 5 6 7
with friends and/or family.

22. | Having local food increases friendship or kinship. 1 2 3 4 5 6 7

23. | I like to talk to everybody about my local food experiences. 1 2 3 4 5 6 7

24. | | like to take pictures of local food to show friends. 1 2 3 4 5 6 7

25. | Experiencing local food enriches me intellectually. 1 2 3 4 5 6 7

26. | | want to give advice about local food experiences to people 1 2 3 4 5 6 7
who want to travel.

27. | It is important to me that the local food I eat on holiday 1 2 3 4 5 6 7
smells nice.

28. | It is important to me that the local food | eat on holiday 1 2 3 4 5 6 7
looks nice.

29. | Itis important to me that the local food | eat on holiday has 1 2 3 4 5 6 7
a pleasant texture.

30. | It is important to me that the local food | eat on holiday 1 2 3 4 5 6 7
tastes good.

31. | The taste of local food in its original countries is different to 1 2 3 4 5 6 7

the taste of same food in own my country.

Demographic Information

Your Gender:

Your Age:

Your Education Level:

Your Occupation:

Marital Status:

Your Monthly Whole Income:
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EK 2: ANKET FORMU (ALMANCA)

Lieber Teilnehmer,

Ich schreibe eine Magisterarbeit mit dem Titel ;" Der Einfluss des Konsums der Regionalen Kiiche auf
Touristenmotivation: Als Beispiel Spanien". Ich wiirde mich freuen wenn Sie sich die Zeit nehmen
diesen Fragebogen auszufiillen. Die gesammelten Information werden ausschliefilich dazu benutzt die
Spanische Kiiche weiter zuentwickeln. Ihre Teilnahme an dieser Umfrage ist freiwillig und alle lhre

Antworten werden vertraulich behandelt. Fiir Ihre Teilnahme danke ich Ihnen im Voraus.
Vedat GOLLER
vedatgoller@gmail.com
MSKU Tourism Management

3 | g | s .
: : : s | & = g R =
Bitte kreuzen Sie an. Was lhrer Meinung nach am besten auf | = 2 = R|=z|%
i i = @ ol & 0S8 lw8 | o| o
Sie zutrifft. =l c s EClE g c c
ne| el S |Es|ES|E|E
SlEl | & GISIRA | 58|68 | & | &
1. Ich finde es spannend,regionales Essen zu probieren. 1 2 3 4 5 6|7
2. Die Erfahrung des regionalen Essens im Herkunftsland zu probieren finde | 1 2 3 4 5 6|7
ich aufregend.
3. Das Probieren des regionalen Essens regt mich an (macht mir Spass) 1 2 3 4 5 6|7
4. Das Probieren des regionalen Essens gibt mir Freude. 1 2 3 4 5 6|7
5. Das Probieren der regionalen Kiiche im Urlaub entspannt mich 1 2 3 4 5 6 |7
6. Das Probieren/die Teilnahme an der regionalen Kiiche hilt mich fern vom 1 2 3 4 5 6 | 7
Gedringe, der Ansammlung und dem Larm der Menschen.
7. Das Probieren der regionalen Kiiche entfernt mich von der Routine. 1 2 3 4 5 6|7
8 In einem regionalen Bereich produziertes regionales Essen beinhaltet | 1 2 3 4 5 6|7
frische Kochzutaten.
9. Ich halte regionales Essen fiir Gesund. 1 2 3 4 5 6|7
10. | Die regionale Nahrung ist nahrhaft. 1 2 3 4 5 6|7
11. | Regionale Ess-erfahrungen geben mir Gelegenheit mein Wissenshiveau | 1 2 3 4 5 6|7
iiber unterschiedliche Essenskulturen zu erweitern
12. | Die Erfahrung mit dem regionalen Essen hilft mir auch die Lebensart | 1 2 3 4 5 6|7
anderer Menschen kennenzulernen
13. | Die Erfahrung mit dem regionalen Essen gibt mir die Gelegenheit neues, 1 2 3 4 5 6|7
unbekanntes zu sehen, die ich normalerweise nicht sehen wiirde
14. | Die Erfahrung mit dem regionalen Essen gewahrleistet mir zu wissen wie | 1 2 3 4 5 6|7
es schmeckt.
15. | Die Erfahrung mit dem regionalen Essen gewdhrleistet mir was neues zu | 1 2 3 4 5 6 |7
entdecken.
16. | Das Probieren des regionalen Essens ist fiir mich eine authentische 1 2 3 4 5 6|7
Erfahrung
17. | Von einheimischen Leuten serviertes regionales Essen ist eine Gelegenheit | 1 2 3 4 5 6 |7
um die regionale Kultur zu verstehen. Die Besonderheit der
einheimischen Kiiche kommt besonders zur Geltung, wenn man vom
einheimischen Personal serviert und informiert wird.
18. | Das regionale Essen in regionalen Bereichen zu probieren ist fiir mich | 1 2 3 4 5 6|7
eine einmalige Erfahrung.
19. | Das Probieren des regionalen Essens ist wichtig fiir mich. 1 2 3 4 5 6 |7
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20. | Das Probieren des regionalen Essens verursacht , dass ich andere | 1 2 3 4 5 6|7
Menschen kennenlerne, mit denen ich gemeinsame Interessenbereiche
habe.

21. | Das Probieren des regionalen Essens verursacht, dass ich mit meinen | 1 2 3 4 5 6|7
Freunden oder mit meiner Familie eine schone Zeit verbringe. Auch meine
Familie und Freunde haben Spass daran.

22. | Das  regionale  Essen  verstirkt die  Freundschafts- und | 1 2 3 4 5 6|7
Verwandschaftsverhéltnisse

23. | Es macht mir Spass, mich mit anderen Leuten tiber meine regional Essens- | 1 2 3 4 5 6|7
Erfahrungen zu unterhalten

24. | Es macht mir Spass meine Fotos von regionalem Essen meinen Freunden | 1 2 3 4 5 6|7
Zu zeigen

25. | Die regionale Ess-erfahrung erweitert mein entellektuelles Niveau 1 2 3 4 5 6|7

26. | Ich mochte den Urlaubern iiber meine regionalen Ess-erfahrungen | 1 2 3 4 5 6 | 7
berichten.

27. | Allein der Geruch des regionalen Essens, das ich im Urlaub esse, ist fiir | 1 2 3 4 5 6|7
mich Appetitanregend

28. | Der Anblick der regionalen Speisen verfiihrt mich zum Essen. 1 2 3 4 5 6|7

29. | Die plesante Textur /die Fiille des regionalen Essens, dass ich im Urlaub | 1 2 3 4 5 6|7
esse, ist fiir mich wichtig.

30. | Der Geschmack unbekannter Speisen wirkt auf mich Appetitanregend. 1 2 3 4 5 6|7

31. | Das originale Geschmack des regionalen Essens ist anders als in meinem | 1 2 3 4 5 6|7

Land. Eine Fremde Kiiche zu genielen erweitert meinen Geschmack iiber
die herkdmmliche Kiiche meines Landes hinaus.

Personliche Daten

Geschlecht:

Thr Nationalitit:

lhr Alter:

Ihr Bildungsniveau:

Ihr Beruf:

Ilhr Familienstand:

Ihr Monatsgehalt:
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