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Hayatin devam edebilmesi i¢in insanlarin yiyecek ve igecek ihtiyacini
karsilamasi gerekir. Ulkeleri, bolgeleri ve hatta destinasyonlar1 digerlerinden ayiran ve
rekabet avantaji saglayabilen en 6nemli faktor insanlarin yeme ve igme ihtiyacidir.

Insanlarin tercih ettigi beslenme sekline alismasi sonuncunda yeni yiyeceklere kars: on

yargl ile yaklasmaktadir.

Diinya {izerinde insan irkinin hayati devam ettigi siirece degisim ve yenilik
siirekli olarak var olmaya devam edecektir. Bu iki durumun en cok etkiledigi
segmentlerden biri ise yiyecek ve icecek segmentidir. Yeniliklere bagli olarak
tiketicilerin istek ve arzularinda meydana gelen degisimlere ayak uydurabilmek icin
yiyecek ve icecek sektdrii yeni ve farkli hizmet arayisinda olacaktir. Alisilmis
yiyecekleri tercih etme, beslenme agisindan kolaylik saglasa da zamanla beslenme
sekli sabit bir hal almaktadir. Bu tutum yeni yiyecekleri denemede ve tiikketmede

isteksiz davranma sebebidir.

Yapilan bu aragtirmada, arastirmaya katilan kisilerin yoresel yemekler iizerinde
neofobi seviyeleri yiyecekte yenilik korkusu oOlgegi ile analiz edilmeye caligilmistir.
Arastirma kapsaminda kullanilan 6l¢ek Pliner ve Hobden’in (1992) senesinde yapmis
olduklar1 6lgek yardimi ile Olgiilmeye calisilmistir. Arastirma dahilinde veri toplama
teknigi olarak anket kullanilmistir. Yapilan anketler sonucunda 400 kisi ile anket
caligmast yapilmis olup toplanan veriler neticesinde yoresel yemeklerde neofobi etkisi

demografik 6zelliklere bagl olarak degisim gosterdigi sonucu elde edilmistir.

Yapilan bu arastirma 4 boliimden olusmaktadir. Calismanin ilk boliimde
calismanin konusu, amaci, dnemi, sinirliliklar ve hipotezler yer almaktadir. ikinci ve
ticiincii bolimiinde ise ¢alisma ile ilgili literatiir bilgileri yer almaktadir. Calismanin
dordiincii  boliimiinde ise toplanmis olan veriler neticesinde bulgulara yer

verilmektedir. Son boliimde ise; aragtirmanin sonug ve onerileri kismi1 yer almaktadir.



Anahtar Kelimeler: Yoresel Mutfak; Yenilik Korkusu; Yoresel Yemeklerde Neofobi

Etkisi; Gastronomi



ABSTRACT

In order for life to continue, people must meet their food and drink needs. The
most important factor that distinguishes countries, regions and even destinations from
others and can provide competitive advantage is people's need for food and drink. As a
result of people getting used to their preferred diet, they approach new foods with

prejudice.

Change and innovation will continue to exist as long as the life of the human
race continues on Earth. One of the segments most affected by these two situations is
the food and beverage segment. The food and beverage industry will be in search of
new and different services in order to keep up with the changes in the demands and
desires of consumers due to innovations. Although preferring conventional foods
provides convenience in terms of nutrition, the way of eating becomes stable over

time. This attitude is the reason for being reluctant to try and consume new foods.

In this study, the neophobia levels of the people participating in the research on
local dishes were tried to be analyzed with the fear of novelty in food scale. The scale
used in the research was tried to be measured with the help of the scale made by Pliner
and Hobden (1992). Questionnaire was used as a data collection technique within the
research. As a result of the surveys, a survey was conducted with 400 people, and as a
result of the collected data, it was concluded that the effect of neophobia in local

dishes varies depending on demographic characteristics.

This research consists of 4 parts. The first part of the study includes the subject,
purpose, importance, limitations and hypotheses of the study. In the second and third
sections, there is literature information about the study. In the fourth part of the study,
the findings are given as a result of the collected data. In the last part; The conclusions

and recommendations of the research are included.

Keywords: Local Cuisine; Neophobia; Neophobia Effect on Local Food; Gastronomy
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ARASTIRMANIN KONUSU

Bu c¢alismada Karabiik ilinin Safranbolu ilgesinde bulunan turistik
destinasyonlar1 ziyaret eden yerli turistlerin Safranbolu’ya 6zgii yoresel yiyecek ve

iceceklere karsi neofobi durumlarinin degerlendirilmesi amaglanmustir.
ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Giin gectikce sayilar1 azimsanmayacak kadar artis gosteren yoresel restoranlar
sadece yeme-igme olgusunun gergeklestigi yerler degildir. Yapmis olduklar1 yiyecek
ve i¢eceklerin sahip oldugu etnik kimligin de yansitildigr mekanlardir. Bundan dolay1
yoresel yemek ve icecek sunan restoranlar kiiltiirli tanimak i¢in gidilebilecek yerlerden
bir tanesi olmaktadir. Bu yoresel restoranlarin bazilar1 kendi has bolgelerinde oldugu
gibi kiiltiirii yansitmasa da en azindan bilgi deneyim sahibi olmak i¢in Onemli
isletmelerdir. Bundan dolay1 turistlerin yoresel yemek ve icecek sunan restoranlarin
seciminde yiyecekte yenilik korkusunun (neofobi) etkisinin belirlenmesi ¢aligmanin

temel amacini belirlemektedir.

Bu calismada gastronomi dalinda yerel yiyecek ve icecek alaninda yapilan
arastirmalar incelenip yapilan incelemeler sonucunda yerel yiyecek ve iceceklerin
tanimina, Ozelliklerine deginilmis, daha sonra ise neofobi ile arasindaki iliski
incelenmesi amaglanmigstir. Yiyecekte yenilik korkusu (neofobi) yeni yeni ortaya ¢ikan
ve tizerinde caligmalar yapilan bir konudur. Bundan dolay1 bu arastirma; alan yazina
katki saglamasi ve yoresel restoran sahiplerine ve turistlerin yeni bir yemek ya da
icecege karst goOstermis olduklar1 tutum ve davraniglarindan dolayr Onemli
goriilmektedir. Arastirma Karabiik ili Safranbolu ilgesine gelen turistlerin yoresel
yiyecek ve igecekleri tatmada yenilik korkusunu (neofobi) incelemek amaciyla

gerceklestirilmistir.
ARASTIRMANIN YONTEMI

Bilimsel arastirmalarda evrenin ve 6rneklemin belirlenmesinden sonra verilerin
dogru ve giivenilir bir sekilde toplanmasi, bilimsel ¢aligmalarin en 6nemli asamasini
olusturmaktadir. Toplum ve Kkisileri ilgilendiren konularda sorunlarin ¢oziime
ulastirilmast ic¢in verilerin dogru bir sekilde elde edilmesi ¢ok Onemlidir. Boyle
durumlarda  kisiler  bilgilerin elde edilecegi temel kaynaklar olarak

degerlendirilmektedir. Boyle kaynaklardan verilerin toplanmasi amaciyla kullanilan
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araclardan bir tanesi de anket yontemidir (Odabas1,1999, s.81). Anket; arastirmadaki
problemlere aranan cevaplar1 bulmak i¢in ¢esitli sorularin kullanilmasiyla yapilan

yapisal formlardir (Nakip, 2013, s.173).

Bu g¢ercevede tasarlanan anket formu 2 bolimden olusmaktadir. Birinci
boliimde ‘yoresel yemeklerde neofobi dlgegi’ yer almaktadir. Olgek ilgili alan yazin ile
Yigit (2018) calismasindan yararlanilarak meydana getirilmistir. Calismanin ikinci
boliimiinde ise katilimcilarin demografik bilgilerini 6lgmek i¢in sorular koyulmustur.
Calismada kullanilan 6lgekler 5°1i likert tipinde hazirlanmistir. Arastirma kapsaminda

kullanilan anket formu EK 1’ de gdsterilmistir.

400 yerli turistlerden elde edilen veriler Ekim 2020- Mart 2021 tarihleri
arasinda yiizyiize olarak toplanmis ve Istatiksel Paket Programi 22.0 (2022)

araciligiyla analiz edilerek yorumlanmaistir.
ARASTIRMA HIPOTEZLERI / PROBLEM

Calisma kapsaminda olusturulan hipotezler asagida yer almaktadir.

Hipotez 1: katilimcilarin, yoresel yemekler tercihinde neofobinin etkisi ile

cinsiyetlerine gore anlamli farklilik vardir.

Hipotez 2: katilimcilarin, yoresel yemekler tercihinde neofobinin etkisi ile gelir

diizeyleri arasinda anlamli farklilik vardir.

Hipotez 3: katilimcilarin, yoresel yemekler tercihinde neofobinin etkisi ile

egitim diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hipotez 4: katilimcilarin, yoresel yemekler tercihinde neofobinin etkisi ile yas

gruplarina gore anlamli bir farklilik vardir.
EVREN VE ORNEKLEM

Bu caligmanin ana kiitlesini Karabiik iline bagli Safranbolu il¢esinin eski ¢arsi
turistik destinasyonuna gelen yerli turistler olusturmaktadir. Bu g¢aligmaya 271 kadin
129’ u erkek olan turistler iizerinde toplamda 427 kisi ile anket calismasi yapilmistir.
Bu anketlerden 27 tanesi eksik ve hatali doldurma nedeniyle analiz disinda
birakilmigtir. Kullanilabilir analize katilacak anket sayist 400 adet olarak

tanimlanmaistir.
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KAPSAM VE SINIRLILIKLAR/KARSILASILAN GUCLUKLER

Yoresel yemekler iizerinde neofobi etkisi: Safranbolu incelenmesi amaciyla

yapilan bu aragtirmanin sinirliliklar agagidaki gibidir.

1. Bu arastirma Safranbolu’nun Eski Cars1 destinasyonu ile sinirhdir.
2. Bulgular aragtirmaya katilan 400 kisi Eski Carstya turistik amagla gelen kisiler
ile sinirhidir.

3. Arastirma verileri 12 soru ile siirlidir.
Karsilasilan giicliikler;

1. Diinya ¢apinda oliimciil bir salgin haline gelen Covid-19 salginindan dolay1
anket yapilmasinda yiiz yiize gelmekte zorluklar yasanmustir.

2. Katilimeilar tur ile geldiklerinden bos zamanlar1 kisa oldugundan zorluklar
yasanmigtir.

3. Insanlarm anketlere katilma goriisleri aksi oldugundan zorluklar yasanmustir.

15



GIRiS

Gliniimiizde turistik destinasyon merkezinin secilmesi nedenini saglayan
secenekler arasinda yerel 6zgiin kiymetlerin etkili oldugu goriilmektedir. Yerel kiymet
kelimesiyle bir bolgenin ya da yorenin yasam bicimi ve geleneksel yemek kiiltiiriinden
s0z edilmektedir. Bir bolgenin en temel 6zelliklerini meydana getiren ve onu kiymetli
kilan unsurlar arasinda bolgeye 6zgii yiyeceklerin hazirlandigi yore mutfagi da yer
almaktadir. Her toplum yasamis oldugu bdlgeye 6zgii bir yeme ve i¢me kiiltiiri
gelistirmistir. Yerel yemek ve igeceklere gosterilen ilginin ¢ogalmasiyla, bu lezzetlerin
tadina bakabilmek i¢in insanlar yasadigi yerden baska bir yere seyahat ederek
gastronomi turizmini meydana getirmislerdir. Yerel mutfaklarin hizla gelismesi,
bolgenin ¢ekicilik seviyesinin geligsmesi ile gastronomi turizminin gelismesine Sebep
olmustur. Yerel yiyeceklerin gastronomi turizmi kapsaminda kullanilmasi diinya
genelinde ¢ok biiyiikk bir hizla gelisme gostermistir. Bu durumu en iyi kullanan
arasinda Italya en &nde geliyor diyebiliriz. ‘Akdeniz diyeti’ slogani ile yerel
yiyecekleri Akdeniz {ilkelerinde yerel yiyecekleri pazarlamayr basarmislardir.
Ulkemize bakacak olursak bu durum daha yeni yeni bas gostermeye baslamustir

(Davras ve Uslu, 2019).

Neofobi kisilerin ¢evresindeki yeniliklerden korku duymasi anlamina
gelmektedir. Neofobi durumuna sahip olan kisiler yeniliklerden korktuklar1 icin
O0grenmeye karsi direng gosterirler. Bu da onlarin erken yaslanmasina neden
olmaktadir. Neofobisi olan kisiler gevrelerinde yeni bir sey yapilmasini, esyalarinin
yerlerinin degigsmesini ya da hep ayni1 saatte ayn1 davraniglarin olmasini istemeleri gibi
sorunlar yasarlar. Baz1 toplumlar yeniliklere daha az agik olmaktadir. Ornegin; Tiirk
toplumu genellikle geleneklerine bagli, yeniliklere c¢ok fazla agik olmayan bir

toplumdur. Bu durumlar da neofobik davranislari tetiklemektedir (Karatas, 2021).

Yenilik korkusu (neophobia), yeni ya da bilinmeyen herhangi bir seyin
korkusudur. Cevresel olarak uygun uyaranlarin, bir nesneyi biligsel olarak yeni
degerlendirmesiyle ortaya cikan bir korku davranisidir (Greggor, Thornton ve Clayton,
2015: 82). Yeni yiyecek deneme korkusu (food neophobia) ise, son yillarda gida ve
beslenme ile ilgili zorluklar1 anlamak i¢in kullanilan bir terimdir. Bu terim, yeni veya
alisilmamis gidalar1 deneme korkusuna isaret etmektedir. Kisinin mevcut beslenme

tarzina gore yeni ya da sira dis1 yiyecekler tikketme konusundaki ka¢inma durumu veya
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isteksizligi olarak da tamimlanmaktadir (Pliner ve Hobden, 1992:105; Schulze ve
Watson, 1995:230; Pliner ve Salvy, 2006). Kisi daha 6nce deneyimlemis oldugu
yiyeceklere karsi daha yatkin davranabilmektedir (Muhammad vd., 2016). Ozellikle
yeni tanisilan mutfaklara kars1 6n yargili olma durumu en ¢ok karsilasilan olaylardan
biridir. Bilindik yiyeceklere kars1 yatkin olma durumu her ne kadar yiyecek tercihinde
kolaylik saglasa da yeni yiyecekleri deneme konusunda isteksizligi de beraberinde
getirmektedir (Choe ve Cho, 2011). Zamanla biiyiiyen bu isteksizlik, sonucunda
kisinin beslenme aligkanliklar1 dongii halini almaya baslamaktadir. Bu noktada
gastronomi gelismislik diizeylerini ortaya koyacak bir 06lgege ihtiyag oldugu
diistiniilmektedir. Bu nedenle ¢alismanin temel amaci etnik restorantlari tercih etmede

yenilik korkusunun satin alma niyeti tizerindeki etkisini 6l¢mektir.

Kiiresellesmenin sonucunda teknolojik, ekonomik, sosyolojik ve siyasi
gelismeler nasil oluyorsa turizm ve seyehatlerde de gelismeler olmaktadir. Bu
gelismeler neticesinde gastronomi turizmi de gelisme gostermistir. Bu gelismelerden
bir tanesi ve en Onemlisi olan bir destinasyonun kendisine 0zgii yiyecek ve
iceceklerinin bulunmasidir. Turistler deniz, kum, gilines {gliisiinden sikilip yeni
deneyimler arama igersine girmislerdir. Bundan dolay1 turizmde daha ¢ok cesitlenme
meydana gelmektedir. Bu ¢esitlenmeler sonucunda turizmde farkli Pazar segmentleri
ortaya ¢ikmistir. Tiim bu ¢esitlenmeler sonucunda sadece iilke turizmi degil isgiicli
olanaklarin1 da c¢ogaltmistir. Literatiirde yoresel yiyeceklerin tadilmasi ve iiretim
asamalarmi gozlemleme istegi ile turistlerin bir destinasyonu tercih etme niyetleri
arasindaki iliskiyi arastiran calismalar g6z 6niinde bulunmaktadir. Bu caligmalardan
McKercher, Okumus ve Okumus (2008)’ un yaptiklar1 bir calismada turistlerin yoresel
yiyecekleri tatmak i¢in daha fazla 6deme yapmaya niyetli olduklari, birgok gastro-
turist i¢in destinasyon seg¢imini etkileyen birincil nedenin destinasyonlarda bulunan
cesitli yoresel yiyecekleri deneyimlemek oldugu ve yoresel yiyeceklerin tadilmasinin
yani sira Uretim asamalarint da gozlemleme isteginin Onemli oldugu tespiti

yapilmaktadir (Kercher ve Okumus, 2008).

Yeniliklere bagli olarak tiiketicilerin istek ve arzularinda meydana gelen
degisimlere ayak uydurabilmek i¢in yiyecek ve icecek sektorii yeni ve farkli hizmet
arayisinda olacaktir. Alisilmis yiyecekleri tercih etme, beslenme agisindan kolaylik
saglasa da zamanla beslenme sekli sabit bir hal almaktadir. Bu tutum yeni yiyecekleri

denemede ve tiikketmede isteksiz davranma sebebidir (Yigit ve Dogdubay, 2020).
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Kavramsal ¢ercevede Yiyecekte Yenilik Korkusu adi altina giren bu durum, her
ne kadar yeni yiyeceklerin olas1 zararlarina karst kisiyi korusa da kisinin yiyecek

tercihini dikte eden bir mekanizmadir (Yigit ve Dogdubay, 2020).
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1. BIRINCI BOLUM
YEREL YIYECEK VE iCECEKLER
Insanoglunun varligin1 ikame ettirebilmek icin en Onemli olan ihtiyact hig
kuskusuz yiyecek ve icecektir. Bundan dolay1 yiyecek i¢ecek insanoglunun var oldugu
siire boyunca en temel ihtiyact olmustur (Giiler, 2008: 19). Bazi insanlar ise bu
durumu bir firsat haline ¢evirip insanlarin bu ihtiyacini turistik bir etkinlik haline
getirmislerdir. Bu bakimdan yerel yiyecek ve i¢eceklerin kavramsal olarak incelenmesi

ve sahip olduklar1 6zelliklerin bilinmesinde 6énemli faydalar vardir.
1.1.  Yerel Yiyecek-icecekler

Turizm alaninda yerel yiyecek ve icecek ile ilgili ge¢miste bir¢ok arastirma
bulunmamaktadir. Gegmis yillara bakildiginda bu durum fark edilip bu alandaki
aciklik yapilan bir¢ok yerel yiyecek ve icecek g¢alismasi ile boslugun giderilmesine
calisilmigtir. Yapilmis olan c¢alismalara baktigimiz zaman Oncii olarak s6z edecek
olunursa; Fathimeth, A. ve Milhe, S. (2001) ¢alismalar1 énemlidir. Yapilan ¢alismada
Maldivler turizminde yerel yiyecek ve iceceklerin yerinden bahsedilmeye caligilmistir.
Calismada anlatilanlara gére Maldivlerin turizminde yerel mutfak kullaniimadigi ve
turizm ekonomisinde bir fayda saglamadigi goriilmiistiir. Ayn1 zamanda yerel mutfagin
turizmde herhangi bir cekiciliginin de olmadigi goze carpmaktadir. Ancak
arastirmacilar bunlara ragmen Maldivlerde g6z ardi edilmis yerel yiyecek ve
iceceklerin turizmin katkis1 ile giin yliziine c¢ikacagr ve ayni zamanda turizm

sektorlinde kullanilabilecegi yetisindedir.

Bir diger ¢alisma ise Miele, M., Murdoch, J. (2002) yapmis oldugu ¢alismadir.
Bu caligmada estetik anlayisin  gelistirdigi postmodern yemek tecriibelerinin
cogalmasiyla yiyecek sunumu, yemek kalitesi gibi konularin i¢erisinde bulundugu bir
model yapmay1 hedeflemislerdir. Calisma icerisinde isletmelerin kalitesi, yemegin ne
sekilde sunuldugu, lezzetiyle ilgili olmasi, yemegin gastronomik acidan kiymetli
olmasi, o destinasyona ait olmasi, baska bir destinasyonda olmamasi, yemegin
pisirilme zamani ne zaman ise o zamanda pisirilmesi, yemegin tazeligi, yoresel olarak
sunum sekli ve ayn1 zamanda calisanlarin tecriibe sahibi olmasiyla ilgili oldugu goze

carpmistir.

Cohen ve Avieli’nin (2004) yapmis oldugu ¢aligmaya baktigimizda ise etnik

restoranlarda misafirlerin karsilastigi hijyen ve saglik sartlari, iletisimde yasanan
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aksakliklar, misafirin mutfak hakkinda bilgisizligi gibi konularmi ele aldigim
gormekteyiz. Ancak bununla da kisitli kalmayip yiyecek ve igecegin turizm igin biiyiik
bir 6neme sahip olmasma ragmen literatiirdeki ¢alismalarin yetersiz oldugunu
belirleyerek turizm sosyolojisinde 3. Diinya iilkelerinin mutfaklarini ele almuislar,
mutfagin turizm i¢in bir taslak oldugunun farkina vararak literatiire katki
saglamislardir. Bu hususla ilgili Tiirkiye’de oncii olarak ¢alismada bulunan ilk isim
Erman Artun’un 2002 yilinda yapmis oldugu “Adana Mutfak Kiiltiirii ve Adana
Yemeklerinden Ornekler” calismadir. Gegmisten giiniimiize Adana mutfagmin
ozellikleri ve yemekle ilgili geleneklerini meydana getirmek i¢in ve farkli olanlar
bularak literatiire kazandirmak amaciyla yapilan bu calisma Tiirkiye’de mutfak kiiltiirii

hususunda yapilan ilk ¢alismalardan biri diyebiliriz.

Bir diger ¢alisma ise Ozdemir’in (2005) yapmis oldugu yabanc turistlerin Tiirk
mutfagina iligkin goriisleri {izerine yapmis oldugu c¢alismadir. Bu ¢alismada
misafirlerin Tiirk yiyecek ve igeceklerini begendigi, Tiirk yemekleri hakkinda ise bazi
ifadeler de belirtmislerdir. Bu ifadeler ise; Tiirk yemekleri ¢ekici, hijyenik, sindirimi
kolay, besleyici ve damak tadina uygun oldugunu belirten ifadeler kullanmislardir.
Giines, Ulker, Karakog tarafindan 2008 yilinda turizm alaminda yodresel yemek
kiiltiiriiniin siirdiirtilebilir turizmde 6nemi arastirilmis ve bdlge halkinin turizm yonelik
caligmalara katilmasi arastirilmistir. Arastirmanin amacina bakildiginda yoresel yemek
kiiltliriiniin yerel ekonomiye fayda saglamasi hususundaki prensiplere deginerek
Tiirkiye’de 6rnek bir arastirmaya yer verilmesi zorunlulugunu anlatmay1 hedeflemistir.
Bundan dolayr “Siirdiiriilebilir Turizmde Yoresel Yemek Kiiltiirii Onemi” adl
arastirmay1 yaymlamislardir. Bu arastirmada Eko-turizm uygulamasiyla yoresel {iriin
ve hizmetlerin misafirlere sunulmasinin, yerel ekonominin giiclendirilmesine, bolgeye
toplumsal ve ekonomik yarar saglarken korumaya da yardimda bulundugunu ifade
etmislerdir. Yine aym yil icerisinde Incedz (2008); “Turistlerin Seyahat
Motivasyonunun Belirlenmesinde Tiirk Mutfagina Yonelik Durum Degerlendirmesi”
1simli yapmis oldugu arastirmada seyahat motivasyonu olarak Tirk mutfag: ile ilgili
yapilan akademik c¢alismalarin degerlendirilmesi ve bir neticenin meydana
konulmasint hedeflemistir. Bu arastirmanin neticesinde misafirlerin ¢ok biiyiik bir
kisminin, Tiirk mutfaginda bulunan yemeklerin lezzetli, ¢esitli, goriiniim bakimindan

cazip, hijyenik, sindirimi kolay, besleyici ve damak tadina uygun buldugu, Tiirkiye’ye
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gelmeden Once farkli dagitim kanallarindan Tiirk yemekleri hakkinda bilgi sahibi

olduklarini gérilmiistiir.

Yazinda calismaya en yakin yaymlanmig eserlerden bahsedilecek olunursa;
Oktem S. (2008) “Turizm Sektoriinde Standart Regetelerin Onemi Kapsaminda Bir
Calisma: Mersin Yoresel Yemekleri” yapmis oldugu arastirma meydana gelmektedir.
Aragtirma Mersin bdlgesine ait yemeklerin standart recetelerinin belirlenmesi ve
konaklama isletmelerinin food and beverage (yiyecek icecek) servisleri igin yoresel
yemekleri istek eden misafirlerine standart hizmet sunabilmeyi hedeflemektedir.
Aragtirmada alisagelmis yemeklerin disinda unutulmus ya da evlerde, isyerlerinde
yapimi ¢ok az yapilan yemekler meydana gelmistir yerel yiyecek ve igecekle ilgili
yazinda da anlasilacagi lizere arastirmanin farkli boyutlari ele alindigi ancak yerel
yiyecek ve iceceklerin gastronomi turizminde bir turistik iirlin olarak kullanimiyla ve
ayni zamanda korunup hayatina devam ettirilmesi ve gelecek nesillere aktarilmasi ile
ilgili arastirmanin ¢ok az oldugu, ancak bir bdlgenin yiyeceklerini sosyokiiltiirel

seviyesini ele alan biitiinciil bir egilime rastlanmamustir.

Yiyecekte yenilik korkusu iizerine yabanci iilkelerde bircok arastirma

yapilmistir. Bu aragtirmalar igerisinde en 6nemli goriilenler asagida verilmistir.

Pliner ve Hobden (1992) yapmis olduklar1 ¢alismada korku ile yas arasindaki
farki inceleyip su sonuca ulagsmigslardir; yasli kisilerin, iiniversite zamaninda olan
Ogrenci ve gencglere gore yeni yiyecekleri denemede daha hevesli olduklari sonucuna

ulagmiglardir.

Tuorila, Lahteenmaki, Pohjaliainen ve Lotti (2001) ise Finlandiya iilkesinde
yasayan Finlandiya vatandaglar1 iizerinde arastirma yapmislardir. Bu arastirmada
kisilere asina olup olmadigi 20 yiyecek iizerinde denemelerini istemislerdir.
Sonucunda ise egitim seviyesi ylikseldik¢e yiyecekte yenilik korkusu da azalma
egilimi gostermistir.

Flight, Leppard ve Cox (2003) ise; kirsal ve sechirde yasayan geng
Avusturalyalilar tizerinde sosyo-ekonomik durumlarina gore incelenmistir. Sonucunda
ise kirsal kesimde yasayan genglerin sehirde yasayan genclere oranla yeni yiyecekleri

denemede daha az isteksiz olduklari saptanmustir (Yigit ve Dogdubay, 2017: 162-168).
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Pliner, Eng ve Krishnan (1995) yapmis oldugu calismalarinda, bireylerin
neofobi seviyeleri iizerinde aclik ve korku gibi uyarici etkenlerin etkisini 90 kisiden
olugsan {iniversite 6grenci toplulugu {iizerinde incelemislerdir. Caligmaya katilan
ogrencilerde aclik hissi uyandirmak i¢in 5 saat boyunca hi¢bir sey yememeleri
sOylenmis ve bu siire sonunda 10 adet yeni, 10 adet de tanidik/asina olmak {izere
toplamda 20 adet yiyecek sunularak birer tanesini denemeleri istenmistir. Ac¢lik ve
korku orani diisiik katilimecilarin, yeni yiyecek denemeye goniilliiliiklerinin yiiksek
oldugu goriiliirken; aglik ve korku orami yiiksek katilimcilarin ise yeni yiyecek

denemeye goniilliiliiklerini diisiik oldugu sonucuna ulasilmistir.

Raudenbush ve Frank (1999), Amerika'da bir iniversitede aragtirmaya
katilmaya goniilli 33 katilimc1 Ornekleminde yapmis olduklar1 calismalarinda,
bireylerin neofobi diizeyleri dl¢lilmiis ve ayni zamanda yeni bir yiyecegi denemeye
olan gonilliliikleri arastirilmistir. Bu kapsamda kisilere, 2 farkli bashik altinda
toplamda 20 adet yiyecek sunulmus ve denemeye goniillii olup olmadiklar
incelenmistir. Calisma sonucunda katilimcilar; neofobi ve neofili egilimi sergileyenler
olarak iki baslik altina ayrilmislardir. Katilimcilar, ilk kategori altindaki benzer
yiyeceklere hemen hemen ayni tepkiler gosterirken, yeni bir yiyecege karsi
goniilliilerin sadece neofili egilimi sergileyen katilimcilar oldugu ortaya ¢ikarilmistir.
Ikinci kategori altindaki yiyeceklerden elde edilen sonug ise, birinci kategori altindaki

yiyeceklerden elde edilen sonuglari desteklemektedir (Uziilmez, 2018).

Hsu, Richard ve scott (2018) tayvan’da seyahat eden misafirler {izerine
yaptiklar1 arastirmada bu misafirlerin seyahat ettikleri esnada yemek se¢imi ve satin
alma davranisi lizerine bir arastirma yapmislardir. Yapilan bu arastirmada kisilerin
gostermis olduklar1 davranislar {izerinde kisisel tutum, 6znel normlar ve algilanan
davranis kontrolli, gida neofobisi ve heyecan arama kisilik 6zelliginin etkisini
aciklamay1 amaglamiglardir. Yapilan bu arastirmada anket yontemi kullanilmig olup
389 katilimer ile gerceklestirmislerdir. Anketler sonucunda olusturduklar1 hipotez ile
pozitif anlamli bir etki oldugu ortaya ¢ikmistir. Bununla birlikte egitim diizeyi, gelir ve

yasa gore anlamli farklilik oldugu da ortaya ¢ikmustir.

Ji, Wong, Evs ve Scarles (2016) yapmis olduklar1 makale calismalarinda
turistlerin yapmis olduklar1 seyahatlerinde sadece gastronomi ile ilgili yapmis

olduklari harcamalarinda yenilik arayist tutumlarinin tatmin seviylerinin nasil bir
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etkilesim i¢inde oldugunu bulmayi hedeflemislerdir. Yapmis olduklar1 arastirmada
sadece ¢inli turistler lizerinde yapilmistir. 306 katilimci ile yapilan anketler sonucunda
gida neofobisi diizeyi yiiksek olan turistlerin yeni gidalari satin alma ve tiiketme
seviyelerinin diisiik oldugunu gida neofilisi (yenilik arayisi) diizeyleri yiiksek olan
katilimcilarin ise satin alma ve tiiketme egilimin yiliksek oldugu meydana ¢ikmustir.
Bunlarin yani sira katilimcilardan hareketle gida neofobisi- neofilisi diizeylerini

etkileyen tek faktor egitim diizeyi olarak saptanmistir.
1.2.  Yerel Yemek ve Gastronomi Turizmi Tanimi ve Kavramlar

Yerel yemekler veya yerel yiyecekler kelimelerin tanimlanmasindan once
‘yerel’ sOzciigiiniin toplum igerisindeki goriinimiinii ve ne sekilde algilandigina
deginilmesi gerekmektedir. Bundan dolayr yerel kelimesi ile ilgili literatiir
irdelendiginde ‘yerel’ sOzciigiinliin tam manasi ile tanimlanamadigi goriilmektedir.
Bunun sebebinin ise miisterilerin istek ve arzusuna gore sekillenerek yorumlandigi
goriilmektedir. (Darby ve digerleri, 2008). Yerel yiyecekleri tanimlayabilmek igin
genel olarak 3 ana hat oldugunu sdyleyebiliriz. Bu 3 yolun ilki cografi bakis veya
cografi yakinliktir. Tanimlamay1 yapabilmenin ilk belirgin yollardan ilki cografi
perspektif ve cografi yakinliktir Trivette (2015), cografi yakinlik olarak iireticilerin
ciftliklere olan uzakliklar1 maksimum 800 km2 biiytlikliiglinde bir yerleske alaninda
olmas1 gerektigi konusundan bahsedilmektedir. Bosona ve Gebresenbet (2011)’de
Trivette’'nin tamimlamasint destekler nitelikte yerel yiyeceklerin belirli bir alanda
vetistirilen, iiretilen, satilan ve genelde belirli bir alanda tiiketilen yiyecekler olarak

tamimlamaktadir (Bosona ve Gebresenbet. 2011).

Yerel yiyecekleri tanimlamada belirgin yollarin ikincisi ise sitemler iizerinde
kurulan iliskiler ag1 ve kalitesidir. Yemeklerde aranan yerel ya da yerel olmamasi
disinda destinasyonda bulunan ydre insanlar1 arasinda iligkinin olugmasinda ya da hali
hazirda olan iliskinin daha da giiclendirilmesine sebep olmaktadir (Trivette, 2015:

477).

Endiistriyel gida sistemlerinde en ¢ok aligverislerin gerceklestigi yerler arasinda biiyiik
market zincirleridir. Fakat boyle zincir marketlerde aligveris yapan satici ve alici
arasinda boyle bir iliski kurmak pekte miimkiin goriilmemektedir. Bundan dolay1
endiistriyel gida sisteminde iliskisel tecriibe deneyimde noksanlik gozlemlenmektedir

(Eriksen 2013: 52).
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Yerel yemekler (YY) ve yerel yiyecekler -igecekler (YYI) kavramlarinda genel
bir anlam karmasasi bulunmaktadir. Bu tanimlar incelemeden once kelime anlamlari
incelenmelidir. Yerel kavrami, Tiirk Dil Kurumu (TDK) ya gore sinirh bir yerle ilgili
olan, yoresel ozellikleri tastyan, lokal, yoresel ve mahalli anlamlarina gelmektedir
(TDK, 2021). Yerel yiyecek ve yerel yemek arasindaki farki daha iyi yorumlayabilmek
icinse 2005 tarihinde Journal of Culinary Science and Technology te yayinlanan
“Defining Gastronomic Identity: The Impact of Environment and Culture on
Prevailing Components, Texture and Flavours in Wine and Food” ¢aligmasini
incelemek gerekir (Harrington , 2005). Bu c¢alismada destinasyonun gastronomik
kimlige sahip oldugunu ortaya koymak i¢in modeller ortaya koymaktadir. Bundan
dolay1 gastronomi turizmi kapsaminda stratejik planlamanin yan1 sira bolgesel ve yerel

mutfak merkezli restoran konseptleri i¢in yararli bir model saglayabilir.

Yerel yiyecek ve yemek aranda keskin farkliliklar vardir. Yiyecek tiretimleri,
birincil olarak cevresel faktorlerden etkilenerek, kosullara uygun sebze, meyve ve
hayvan tiretimini kapsamaktadir. Elde edilen yiyeceklerin bolgesel teknik, kendine has
ekipman ve kiiltiir ile harmanlanmasi ise yerel yemegin olusmasini saglamaktadir
(Erkul, Varli, Celik, 2014:23-142). Yerel yemekler, bulunduklari cografyanin tarih,
gelenek, orf, adetleri ¢ergevesinden ortaya c¢ikmiglardir. Ayn1 zamanda kendine has
pisirme yontemleri, iklimsel faktorler ve sunum unsurlarina sahiptirler. Dolayisiyla
yerel yemekler, kiltiirlerin ve tarihi masalara tasiyarak canli kalmasimi
saglamaktadirlar. Yoreye ait toplumsal ip uclarmin sahip olan yerel yemekler, bolge

halkinin gdlgesini yagatmaktadirlar (Doganay, 2001) (Yalgin , 2013).

Tablo 1:Yerel Yemek ve Yerel Yiyecek Farkliliklar:

Yerel Birincil Aciklama Uriin Ornegi

Gastronomik | Faktorler

Uriinler

Yerel Cevre Yerel yiyeceklerin Sebze meyve gibi tarim tiriinleri,

Yiyecekler iretiminde birincil faktoriin | bolgeye has yetistirilen besi
¢evre olmasi, insanlarin hayvanlari, balik gibi canlilar.
bulunduklarin ¢evresel Ege Bolgesi’'nde ebegiimeci, pazi,
sartlara uyum saglamig 1sirganotu gibi otlarin
tarim tUriinlerini yetistirilmesi, i¢ Anadolu’da ise
iiretebilmeleridir. patates, sogan gibi kok bitkilerin

tiretiminin yaygin olmasi.
Yerel Cevre ve | Cevre faktoriine ek olarak Akdeniz iklimi goriilen
Yemekler ve | Kiiltiir insanlarin deneyimleri, bolgelerde yemeklerde
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Icecekler gelenekleri, inanglari, etnik | zeytinyaginin fazla kullanilmast,
kokenlerinin yiyecek Tiirk mutfak kiiltlirtine
iiretimlerine yansimasidir. zeytinyagli yemekler kavraminin
girmesini saglamistir.

Kaynak: Harrington'in (2005) arastirmasindan yola ¢ikarak yazar tarafindan

olusturulmugtur.

Gastronomi kavrami, yiyecek ve iceceklerin iiretim, tiikketim ve sunum
asamalarinin ¢ok disiplinli olarak ele alindigi bir bilim dali olarak ge¢mektedir.
Gastronomi unsurlar1 igerisinde hazirlanan yemeklerin iiretimlerinden tiiketimlerine
kadar bilimsel olarak ele alinmasi, kimyasal, psikolojik, isitsel, dokunsal, gorsel
sanatlarn hepsinin bir biitiin olarak kapsamaktadir. Comert ve Ozkaya’nin 2013
yilinda yaptiklar1 ¢alismada ise gastronomiyi, Ulkenin ve bélgenin kendine has
ozelliklerini ve kiiltiirlerini icinde bulunduran bir olgu’ olarak belirtmislerdir. Toplam
lezzet algis1 ve toplumsal beslenme profilleri incelendiginde, bdlgesel yemeklerin

kendine has 6zellikleri de bir tercih sebebi olarak algilanmakta ve 6zellik tasimaktadir.

Gastronomi kavrami koklii ve ¢ok disiplin bir gecmige sahip olmasina ragmen
gastronomi turizmi Diinya ve Tiirkiye icin yeni filizlenen bir olgudur. Yemek yeme
ihtiyaglarinin fiziki ihtiyaclardan arindirildigi, kiiresellesmenin ve seyahat rahatliginin
artmasi1 sonucunda turizm ig¢inde onemli bir faktor olmustur. Bolgelerin kendi mutfak
kiiltiirleri ve yemek aligskanliklar1 da turistik amaglar dogrultusunda 6nemli bir talep
olusturmaktadir. ikame edilen cografyanm etkinligi, gocler ve ticari is birlikleri
sayesinde de gastronomi dnemli bir gelir amaci olusturmaktadir. Son yillarda yapilan,
bolgesel gastronomi ataklart dogrultusunda bolgesel kalkinmaya ve seyahat iginde

onemli bir tercih sebebi olmaktadir.

Eski Avrupali seyyahlar ve Evliya ¢elebi yazilar inceledigimizde yemek, servis
ve masa diizenlerinin seyahatler de 6nemli bir yeri olmasina ragmen Gastronomi
turizmi kavrami ilk olarak 1983 yilinda ortaya ¢ikmistir. Lin ve arkadaglarinin 2011
yilinda yaptiklar1 bir ¢alismada, “yiyecek ve icecekleri tatmak amaciyla seyahat etme
va da en azindan seyahatin bir kisminda yiyecek ve icecekleri tatma motivasyonu ile
hareket etme” olarak tamimlamistir (Lin ve ark. 2011). Ayn1 zamanda ilk baglarda
bolgesel kalkinmaya ve turizm gelirlerine destek olarak baslayan bu siireg, son 10 yil
icerisinde kendi basina bir gelir kaynagi haline gelmistir. Festivaller, etkinlik icerikleri,

tematik restoranlar ve diger destinasyonlarla birliktelik saglanarak gergeklestirilen
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caligmalar gastronominin daha da 6nemli bir hale gelmesini saglamistir (Sarnsik &

Ozbay, 2015).

Yiyecek secimi, her insanin ge¢mesi gereken faktorlerin miktar1 gz Oniine
alindiginda karmasik bir konudur. Diizenli olarak ne ve nerede yemek yenecegine
karar verilmelidir (Vabo ve Hansen, 2014). Cok cesitli yiyecekler nedeniyle sunulan
gida se¢imi her zaman insan viicudunun ihtiyaclarina uygun degildir. Bir kisi olsun ya
da olmasin geleneksel olmayan yiyecekler yerine yoresel yiyecekleri tiiketmeye istekli
olacak veya bunu segecekler diye kesin bir kanit yoktur. Sonug¢ olarak, yoresel gida
tiikketim niyeti, c¢esitli psikolojik faktorlere bagli karmasik bir olgu haline gelmistir. Bu
baglamda, onceki yapilan arastirmalarda organik iirlinlere yonelik tutum, bu iirlinler

icin daha yiiksek fiyatlar 6deme istekliligine yol acacaktir (Ahmad ve Juhdi, 2010).

Tiim milletin medeniyet diizeyini yansitan 6zelliklerden bir tanesi de o milletin
ya da yorenin yiyecek igecek kiiltiirii oldugunu soyleyebiliriz (Mehmet, 1992: 53).
Yoresel yiyecek akimi tarih bakimindan incelenmeye alindiginda 1930 yilinda
yasanmig olan biiylik ekonomik ¢okiintli ve siddetli derecede kitlik sonucunda 1933
yilinda aile ¢iftliklerinin korunmasina yonelik ¢ikarilan tarimsal diizenleme yasasina
dayanmaktadir (Rausser, 1992). Yakin gec¢miste biitiin diinyada ozellikle turizm
bolgesine olan ydrelerde, yerel yiyecek akimi, yiyecek sistemi icerisinde gorevi olan
tim kisi ve kurumlar arasindaki mesafenin kisa tutulmasi, yoresel, taze ve saglikli
yemeklerin hizmet edilmesine tesvik edilmesi, yoresel ekonomilerin daha da giiclii

hale gelmesi, sosyal sermayeyi cogaltmak adina desteklenmistir (Feenstra, 2002: 103).

Yoresel yiyecekler; belirli bir ydrenin ve o bolgeye has, lretimi, pisirmesi,
tiketimi, sunumu, tad: bakimindan apayr1 olan yiyeceklerin tiimiine denilmektedir.
Yoresel yemekler iiretim metodundan, kiiltiirden ve {iriinii saglamak i¢in kullanilan
etmenler o yorede {retilmesine kadar bircok metodu kapsamaktadir. Yoresel
yiyecekleri elde ederken kullanilan bir¢cok bilesen o yorenin bir¢cok 06zelligini
tasimaktadir. (Erkul, Varli, Celik, 2014:23-142). Yoresel yiyecekler ayn1 zamandan o
yorenin kiiltiirel sembolii olarak da goriinmekle birlikte o yorenin cografi konumu
tiretim sekli, dini inan¢ bicimi, vb. gibi etkenlerde biiylik bir rol oynamaktadir.
(Durand ve Heath, 2003:208). Yerel yiyecekler bir bolgenin ya da toplumun beslenme
aliskanliklar1 hayat sekilleri ile siki sikiya bagli oldugu igin bolgenin orf adet,
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ekonomik durumlar1 ve bolgeye has yiyecek hazirlama sekillerini de igerisinde

barindirmaktadir.
1.3. Bireylerin Yoresel Yemek Tiiketimini Etkileyen Faktorler

Turizm sektoriinde yemek ve icecekler birer tamamlayict eleman roli
oynamaktadir. Bundan dolay1 bireylerin gostermis olduklar1 davranislart sonucunda
cikan veriler turizm sektoriiniin vazgecilmez elemanmi konumuna gelmektedir.
Bireylerin turistik amacli gitmis olduklar1 yerlerde fiziksel ihtiyaglarin1 karsilamalar
icin kaliteli ve yoreye 6zgii sekilde hizmet alma istekleri turistik tecriibenin en 6nemli
boyutunu olusturmaktadir (Chang vd., 2011; Yeoman, 2008). Kisilerin seyahat etmis
olduklar1 destinasyonda toresel yemege karii olan tutum ve davraniglari bireyler
arasinda degisikli gostermektedir. Yapilan bazi ¢alismalarda kisiler kendi iilkelerinde
tilketmis olduklar1 yemekleri seyahat ettikleri yerlerde de yeme istekleri oldugu
goriilmektedir. Tam aksi olan kisiler ise seyahat ettikleri destinasyona 6zgii yoresel
yemekleri yeme konusunda acik olduklarina rastlanmaktadir (Kim vd. 2009; Richards,
2021; Ryu ve Jang, 2006; Torres, 2002). Ozendirme ya da 6zenme duygusundan
dolay1 bazi kisiler seyahat etmis olduklar1 destinasyonda yoresel yemek ve yoresel
hediyelik esyalar secerek farkli kiiltiirleri ve mutfak bicimlerini kesfetme isteklerinin

oldugu goriilmektedir (Fields, 2002).

Bireylerin yoresel yemek tiiketimini etkileyen faktorleri bircok arastirmaci
konu edinerek caligmalarda bulunmuslaridir. Bu calismalar sonucunda; motivasyon
faktorleri (heyecan verici tecriibe, enformasyon, alisilagelmisin disina ¢ikma vb.)
demografik faktorler, fizyolojik faktorler, bireyler arasi iligkiler, tat, otantik tecriibe,
saglik endisesi olarak gruplamalar elde edilmistir. Araastirmalara bakildiginda ¢ogu
arastirmact yoresel yemek tiiketimine etki eden faktdrlerin igerik bakimindan aymi

olduklar1 ve bu kavramlar lizerinde yogunlasildig1 goriilmektedir.
1.4. Yerel Yemek ve Turizm iliskisi

Yerel yemek ve turizm iliskisi, uzun yillar Fransa’da birka¢ 5 yildizli otel
tarafindan gergeklestirilmekte olup son yillarda kiiltiirel bir algi haline gelmistir. Yerel
yemeklerin kesfi, disaridan gelen misafirlerin yemek yapmay: 6grenmeleri, yemek
icerikleri hakkinda bilgi sahibi olabilmeleri ve yemek tarihleri hakkinda bilgi sahibi

olabilmeleri agisinda hizla yiikselen yaratici bir sektor olarak kendini gdstermektedir.
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Yapilan arastirmalarda turistlerin belirli nitelikteki bir yemegi tatmak, belli bir bolgeye
ait yemegi tiiketmek veya belirli bir as¢inin yaptig1 yemegi tatmak i¢in de gastronomi

turizmine yoneldikleri goriillmektedir (Londono, 2009).

Bolgesel olarak kalkinmanin artmasi ve gelir seviyelerindeki artislarda, yeni
pazar sahalarinin acilmasini saglamilardir. Bolgesel kalkinma sayesinde, iiretim
firsatlarinin artmasinda bolge ekonomilerine fayda gostermislerdir. Gastronomi ve
turizm Tlzerine yapilan birgok c¢alisma farkli paydas alanlar {izerinde agirlik

gostermislerdir. Bunlara goz atacak olursak;

a. Bolgesel alan ve pazarlama

b. Destinasyon imaji

c. Gastronomi ve kiiltiir iliskisi

d. Seyahat¢ilerin beklenti ve 6zellikleri

e. Gastronomi ve turizm iliskisidir (Deviren ve Yildiz, 2014).
Uzerine yogunlagmigtir. Genel olarak turistlerin, turistik faaliyetlerde gastronomi
algisini, ana ¢ekici unsur, ikincil ya da destek unsur olarak veya giinliik rutinin bir
parcasi olarak tercih ettikleri saptanmuistir.
Gastroturizmin sahip oldugu 6zellikler incelendiginde;

a. Neredeyse yilin her an1 yapilabilir ve mevsimsel siirdiiriilebilirligi mevcuttur.

b. Turistler bulunduklari yerlerde her zaman disarida yemek ihtiyaglar

olustururlar
c. Fizyolojik elzem insan ihtiyaglari arasinda varligin1 korumaktadir.
d. Bes insan duyusunu etkilene bir biitiinliige sahiptir.
e. Yas, cinsiyet veya etnik grup 6zellikleri tasimamaktadir ve geneldir.

f. Yemek ile ilgilenen turistler, yiiksek ve pozitif bir korelasyon icerisindedir

(Giillii ve Atasoy, 2020).
1.4.1. Yerel Yemeklerin Destinasyon Pazarlamada Etkileri

Yerel gida iiretimleri, iiretimleri ve sunumlari, kiiresellesen gida pazarlarinda
ve turizm hareketliklerinde uzun soluklu bir hareket olarak varligini arttirmaktadir

(Feagan, 2007).

Turistik faaliyetlerde, mutfak ve lezzet algis1 yiiksek olan boélgelerin tercih
oranlarimin zaman igerisinde arttig1 belirlenmistir. Yemek kiiltlirii ve pazarlamasi

kapsamina yeni destinasyonlarin olusturulmasi, mevcutlarin gelistirilerek stirekliliginin
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olusmasi saglanmaktadir. Yemek Kkiiltiiri sayesinde destinasyonlar énem kazanarak,
secimlerinde etkili olmaktadir (Goker, 2011: 45). Bu sayede gastronomik zenginlikler
destinasyon pazarlama aract olarak da kullanilabilmektedir. Ayni zamanda
gastronomik zenginlikler diger turizm ozellikleri ile benzerlik gosterdiginde {irliin
farklilastirma aracit olarak da kullanilmaktadir. Bu anlamda Tiirkiye’de bulunan
gastronomik zenginliklere bakildiginda, yeni yeni kullanilmaya baslandig1 ve

gastronomi turizm potansiyelinin arttigini gérebilmekteyiz (Chaney ve Ryan, 2012).

Diinya geneline baktigimizda mutfak denildigi zaman séhret yapmis olan
mutfaklarin 3 temel 6zelligi géziimiize ¢arpmaktadir. Bunlar1 siralamak istedigimizde
su basliklarla siralamak miimkiin olabilir. Bu basliklar su sekildedir; cesitlilik,
Ozgunliik ve taninmishik diye baslhiklar altinda toplayabiliriz. Cesitlilik; mutfakta
yapilan tiim triinlerin i¢erisinde bulunan yar1t mamul malzemelerin ¢ok fazla olmas1 ve
tariflerdeki bolluk ise ne kadar ¢ok zengin oldugunu gostermektedir. Ozgiinliik;
mutfakta bulunan yar1 mamul malzemelerin kullanilip yeni bir iiriin ortaya
kondugunda bu iiriiniin tamamen o ydre mutfagina ait oldugunun gostergesidir. Son
olarak tanmmishk ise; yore mutfaginda bulunan ve yoreye oOzgii yapilan tim
yemeklerin diger yoreler tarafindan taninmis olup ayni zamanda uygulanmasidir

(Ozgen, 2015: 8).

Baz1 bolgelere yapilan seyahatlerde destinasyon cekicilik unsuru olarak
gastronomi ayni zamanda da y6renin kiiltiirel mirasini yansittig1 i¢in kuvvetli bir arag
olarak goriilmekte ve turistlerin destinasyon ile ilgili beklentileri siralamasinda énemli
bir yere sahiptir (Selwood, 2003).

Shenoy (2005) rekabetin giin gectikge arttigi ve diinya turizm piyasasinda
bulunan tiim rakipler birbirinden farklilasmak ve rekabet ortaminda farkli yerlerde
bulunabilmek i¢in kendilerine ait {iriinler elde etmeye c¢alistiklarini, yoresel
mutfaklarin ise pazarlama araci olarak esi benzeri olmayan ana kaynak potansiyelinde
oldugunu belirtmistir (Shenoy, 2005). Yoresel yemekler destinasyon segimine biiyiik
onemde katki saglamaktadir. Bundan dolay1 yoresel destinasyonlar pazara
sunuldugunda yorede bulunan lezzetler de g6z Oniinde tutulmalidir (Okumus vd.,
2007: 255). Gelismekte olan tilkelerin pazarlama stratejilerinde gastronomi kavramini
ve turizmini goz ardi etmemelidir. Destinasyona gelen turistlerin ¢ok iyi bir sekilde

yemek yeme eylemini deneyimlediklerini ve olumlu doniisler biraktiklarinda
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destinasyon pazarlamada marka kimligine etki etmis olmaktadir. Bununla birlikte
gastronomi destinasyonun rekabet potansiyelinin yiikselmesine ve devamliliginin

stirdliriilmesinde 6nemli bir etkiye sahiptir (Rand ve digerleri, 2003).
1.4.2. Yerel Yemek ve Ekonomik Etkileri

Yerel yemekler bir destinasyonda ekonomik getiri anlaminda sadik misafirler
olusturmaktadir (Kivela ve Crotts, 2005). Turizm destinasyonunda yapilan aligverisler
neticesinde yoresel yemekler i¢in yapilan harcamalar hem ekonomiyi canli tutmakta
hem de kaliteli iirlinlerin gelismesinde 6nemli bir role sahiptir (Boyne vd., 2003;
Comert ve Sokme, 2017). Tiiketicilerdeki duyarlilifin artmasi i¢in ¢evre duyarlilig
bilinci, yoresel tireticilerin desteklenmesi ve maliyetlerin azaltilmasi gibi konularda
bilinglendirilmek gereklidir. Bu sayede yoresel iiriin kullaniminda artis goriilmesi
kacinilmazdir (Morris ve Buller, 2003). Yerel yemek olay1 deniz, kum ve giines gibi
belirli aylarda olmuyor. Bu sayede her bdlgede deniz, kum, giines turizmi olmadigi
icin yerel yemek turizmi biiyiik bir ekonomik gelir kaynagidir (Kivela ve Crotts,
2006).

Kisilerin siirekli yasadiklar1 yerden yeme-igme i¢in yapmis olduklar
seyahatlerde yapmis olduklar1 harcamalar ile gastronomi turizmine biiyiik katki
saglamaktadir (Canizares ve Guzman, 2012; Telfer ve Wall, 2000). Bu sayede
etkinliklerden elde edilen ekonomik kazanimlar yapisal sorunlar1 ¢6zmektedir. Ayrica
turizmin ekonomide yarar goriilmesi icin destinasyonu ziyaret eden misafirlerin o
destinasyon i¢in olumlu bir sekilde doniis yapmalar1 gerekmektedir (Karakas ve

Sengiil, 2016; Yoon, Giirsoy ve Chen, 2001).

2014 TURSAB raporuna gore turistlerin seyahat ettikleri bdlgelerde toplam
34.3 milyar dolar harcama yapmislar. Bu harcamanin 6 milyar 523 milyon dolarini
yeme i¢me i¢in kullanmiglardir. Buda pazardaki toplam harcamadaki yiizdelik dilimin
19 oranina denk gelmektedir. Yani destinasyonu ziyaret eden misafirlerin ceplerinden
¢ikan paranin beste birine denk gelmektedir. Kisi basina hesap yapildiginda 157,5
dolar turistler restoranlara 6deme yapmaktadir (TURSAB raporu 2014).

Yeme i¢me turizmde ekonomik anlamda en ¢ok katki saglamaktadir. Bu sayede
konaklamanin da oniine gegerek ilk siray1 almistir. Toplam gelirlere bakildiginda yeme
igmeye diisen pay ylizde 20 ila 25 arasindadir. 2004 yilinda Tiirkiye’de turizm gelirleri

toplam olarak 17 milyar dolar seviyelerindedir. Bu miktardan yeme igcmeye diisen pay
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ise 3,1 milyar dolar seviyelerindedir. Tabiki bu rakam 11 yil sonra iki kattan fazla
¢ikarak 6. 523 milyar dolar seviyesine gelmistir. Ayni yil igerisinde toplam turizm
gelirleri 17 milyar dolardan 34,3 milyar dolar seviyesine kadar ulagmistir. Ayni yilin
sonu itibari ile destinasyona gelene misafirlerin Tiirkiye’ de yaptig1 harcama igerisinde
yemegin orani yiizde 19 ila 20 seviyelerinde goriilmektedir. 2004 ila 2014 yillar

arasinda Tiirkiye’nin elde ettigi turizm gelirleri asagidaki tabloda verilmistir.

Tablo 2: Turizm Gelirlerini Olusturan Harcamalar 2018 (Milyon ABD Dolarr)

Kisisel harcamalar 22.547
Yeme-igme 5.934
Konaklama 3.299
Saglik 863
Ulagtirma (tiirkiye igi) 1.944
Spor, egitim, kiiltiir 348
Tur hizmetleri 117

Uluslararasi ulastirma (yerli | 4.192
tasimacilar)

Gsm dolasim harcamalari 102

Marina hizmet harcamalari 37

Diger mal hizmetler 5.711
Giyecek ve ayakkab1 3.326
Hediyelik esya 1.261
Haly, kilim vb. 94

Diger harcamalar 1.030

Odemeler dengesi seyahat 25.220

geliri
Turizm geliri 29.513
Kisisel harcamalar 22.547
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Paket tur harcamalari 6.966
(Tiirkiye’ye kalan pay)

Grafik 1: Ziyaretcilerin Kisisel Harcama Kompozisyonu 2002-2018
Ortalamasi (%Pay)

Yeme icme I 26,7
Konaklma e 15,6
Saghk mmm 2,7

Tarkiye ici ulagtirma I 33
Spor, egitim, kultir mm 1,3

Tur hizmetleri =& 1,2

Uluslararsu ulastirma ( yerli tasgimacilar) I 4,5
Gsm dolagim harcamalar = 3,5
Marina hizmet harcamalari 1 0,2

Diger mal ve hizmetler I 31,5

0 5 10 15 20 25 30 35

Kaynak: 2021 Musiad Raporu

Tiirkiye’ye gelen yabanci turistler ortalama 9 giinliik tatil yapmaktadir.
Gastronomi turizm faaliyetleri i¢in gelen turistler ise 7 giin tatil yapmaktadir.
Gastronomi turistleri tatil boyunca yapmis olduklar1 harcamalarin %27’sini yeme-igme
icin harcamaktadirlar. Diger turist tiplerine baktigimizda bu oran %20 seviyelerinde
seyretmektedir. Tablolardaki rakamlar1 karsilagtirdigimizda gastronomi turistleri
yapmis olduklart harcamalarla diger turistlerden toplamda 1,5 kati fazla para

harcadiklar1 gézlemlenmektedir (XSIGHTS 2019 Gastronomi Turizm Raporu).

Tablo 3: Gastronomi turisti ve diger turistler karsilastirmasi
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Harcamalar Gastronomi turistleri Diger turistler

Ortalama Giinliik Harcama 135 dolar 93 dolar
Yeme-i¢gme 37 dolar 19 dolar
Ortalama Toplam Harcama 945 dolar 837 dolar
Yeme-i¢cme 259 dolar 171 dolar
Ortalama Konaklama Siiresi = 7 giin 9 gin

Yerel yiyecek iireten ve satan kirsal bolgeler gastronomi igin ekonomi
anlaminda 6nemli bir yere sahiptir. Kirsal bolgelerde gastronomi turizmini tesvik
ederek yerel iiretici ve Kobi isletme sahiplerine fayda saglarken kirsal bolgelerin
ekonomilerinin yiikselmesine biiyiik katki saglamaktadir (Blakey, 2012: 51-52). Yerel
yiyecek ve igecek iiriinleri, devamliligi bulunan tarim yontemlerine tesvik ederek,
kirsal bolgede bulunan vatandaslarin yasami, habitatin korunmasi ve yerel halkin
hayatlarin1 idame edebilmesi i¢in yerel ekonomiyi desteklemektedir (Blakey, 2012: 51-
52).

1.5. Cografi isaret ve Markalasma

Cografi isaret; Tirk paten tarafindan Tiirkiye de bulunan ydresel triinlerin
gelenek ve kalite bakimindan degerlendirilmesi ve bu degerlendirme sonucunda
herhangi bir eksiklik ya da hata bulunmadigi durumda o {iriinlere verilen tescil
gostergesidir (tr.wikipedia.org). Bundan dolay1 cografi isaret almis olan {iriinler genel
anlami ile marka degerine sahip olan {irlinlerden olusmaktadir. Cografi isaretli
triinlerin bir marka degeri oldugu i¢in piyasada fazladan bir degere sahip
olmaktadirlar. Cografi isaret ayni zamanda {iretici ve tiiketici arasinda bulunan
asimetrik yapidan kaynakli olan basarisizliklar1 diizeltmede yardimci bir gorev gibi
gorlinmektedir. Cografi isaretli {riinler bulunduklar1 yorenin de karakteristik

Ozelliklerini de tagimaktadir.
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Bu 06zelligi ile de bulundugu yorenin ekonomisini canlandirmak ve yiikseltmek gibi
Ozelliklere de sahip olmaktadir (Sahin ve Meral, 2012). Gelir seviyesi yiiksek olan
turistler cografi isareti bulunan bir turistik destinasyona gittiklerinde kalite olgusuna ve
gida giivenirliligine verdikleri deger fazla oldugundan cografi isaretli iiriinii yiiksek
fiyattan almaya razi olmaktadirlar. Gelisimlerini siirdiiren {ilkelere bakildiginda o
tilkede bulunan kisilerin aligveris tutumlarina gore yoresel iirlinleri tercih ettigi

saptanmigtir (Orhan, 2010).

Cografi isaretli iriinler bulunduklar1 yo6renin karakteristik niteliklerini
biinyesinde barindirdiklar i¢in marka farkindaligi anlaminda artis1 gostermekte ve
sosyo-ekonomik manasinda uygulama sahasinda artis saglamaktadir. Destinasyonda
bulunan y6re halkinda bu bilincin farkinda olmasi ile iiretilen tiim dirlinlerin her

asamasinda kaliteden asla 6diin vermedikleri gériilmektedir (Orhan, 2010).

Pazar rekabetinde marka degeri bulunan ya da marka degeri yiiksek triinlere
miisteri olan kisilerin 6zel bir miisteri portfoyiiniin istek ve ihtiyaglarin1 karsiladiklar
icin bir farkindalik s6z konusudur. Cografi isareti bulunan firiinlerde 6zel sekilde
tiretildikleri i¢in bu miisteri portfoyli 6zel olarak kabul edilebilir ve buda cografi
isaretli Uriinlerde bir marka degerine sahip olduklarimi gostermektedir. Markaya olan
bagimlilik, marka degerinin belirlenmesinde en 6nemli yoldur. Markaya olan tiiketici
algisi, tiiketicinin moral motivasyon istek ve ihtiyaglarina gore belirlenmesi ve pazarda

bolimlendirme yapilmalidir (Akin, 2006: 1).

Cografi isaretli {rlinlerin korunmasi ve gelistirilmesi gerekmektedir. Bu
korumanin da dolayli ve dogrudan faydalar1 vardir. ilk basta goriinen faydasi cografi
isaret yoluyla {iretilen {iriinlerin belirli bir bolgede iiretildigi i¢in o bdlgenin dogalligini
ve kalitesindeki devamliligi da saglanmaktadir (Akin, 2006: 1). Cografi isaretli bir
irlin eger ki iiretim ve diger siirecleri ile de sadece yorede yapiliyorsa buna ‘menge
adr’ verilmektedir. Eger ki iirlin 6zelligi bakimindan iiretildigi yéreden kaynakli bir
ozellik gosteriyor ise buna ‘mahre¢ isareti’ denmektedir (www.kulturportali.gov.tr).
2020 yilinda Tirkiye’de bulunan cografi isaret haritasi cikarilmistir. Yapilan bu
haritaya gore Tiirkiye’de bulunan cografi isaretli {iriin sayis1 633 adet olarak

goriilmiistiir. Hali hazirda basvurusu siiren iirtinler bulunmaktadir. Bunlar1 sayis1 ise
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cografi igaretli lirlinlerden fazlaligi ile goze ¢arpmaktadir. Bagvurusu devam eden {iriin
sayis1 694 olarak goriilmistiir. En fazla cografi isaretli iirline sahip olan bolge
Karadeniz olarak goze ¢arpmaktadir. Karadeniz bolgesinde 143 adet cografi isaretli
tiriin  bulunmaktadir. 100 cografi isaretli iiriin ile Ege bdlgesi Karadeniz’ takip
etmektedir. Daha sonra sirast ile giineydogu 91, I¢ Anadolu 82, Akdeniz 73, Marmara
63, dogu Anadolu 62 cografi iiriin olarak Tiirkiye’nin cografi isaretli {iriin haritasi
cikartlmistir. Boyle bir tablo sonucunda bizim yogunlasmamiz gereken Karabiik ilinde
ise bu sayilar irlinlerin tiirlerine gore su sekilde tabloya dokiilmiistiir

(www.kulturportali.gov.tr).

Tablo 4: Karabiik ili cografi isaretli tirlinler

Cografi Isaretin Ad1/ Tiirt
Geleneksel Uriin Ad1

Eflani Cember Bezi Mabhreg Isareti
Safranbolu Kitir Mahreg Isareti
Safranbolu Safrani Mense Adi
Safranbolu Lokumu Mahreg Isareti

Safranbolu Maniye Domatesi = Mense Adi

Eflani Hindi Bandirmasi Mense Adi

Kaynak: www.turkpatent.gov.tr

Giliniimiize kadar yapilmigs olan basvuralar 6 adet olarak goriilmektedir.
Bagvuralarin az olmasindan dolayr karsimiza ¢ikan driinler de dogal olarak az
olmaktadir. Yiyecek igcecek olarak 5 adet iirlin bulunmaktadir. Bu iriinlere cografi
isaret tiiri bakimindan baktigimizda mense adindaki iirinler bulunduklar1 yorede
yapimu ve diger her tiirlii agamalar1 ayn1 bolgede iiretilmektedir. Mahreg isareti olan
tirtinler ise igerisinde bulundurduklari maddeler bakimindan yapildigi yoérenin bir
ozelligini tasimaktadir. Eflani hindi bandirmasini ele aldigimizda bu yemegin sadece
Eflani’de yetisen hindilerden ve bdlgede iiretilen tereyagindan iiretilmektedir.
Safranbolu safran1 ise sadece ve sadece Safranbolu’da bulunan tarlalarda ekilip
bigilmesi sonucu yapildig1 igin baska bir bolgede yetisme imkaninin diisiik oldugu

goriilmektedir.
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1.6. Disarda Yemek Yeme Aliskanhgi

Insanlarin yasamlarmi ikame ettirebilmeleri icin yemek yeme olayi, yoreler
arasinda etkilesimlerden etkilenerek insan neslinin sekillenmesinde hayatin merkez

noktasinda yer bulmaktadir (Kanik, 2016: 9).

Disarda yemek yeme aligkanligi, tiim diinyada etkisini gosteren sehirlesme ve
endiistrilesme olaylarindan etkilenerek meydana gelmistir. Bu durumlar sonucunda 2.
Diinya savas1 bitiminde diinya genelinde 6nemli degisimler olmustur. Bu degisimlerin
basinda ise; ekonomik, kiiltiirel, siyasal ve sosyal degisimler yer almaktadir. Bu
degisimler sonucunda yoresel yemek sunan isletmelerde ise degisimler ve yeniliklerle
turistlerin ilgisini ¢ekebilmek i¢in yeni seyler sunmaya baslamislardir (Scholliers,

2008: 334-335).

Yeme i¢cme sanayisi biiyiik bir hizla biiylimesini slirdliirmektedir. Bu biiyiime
ile gastronomi dalinda ortaya ¢ikan yenilikler yeme i¢gme hizmeti sunan isletmeler
turistler i¢in ¢ekim merkezi halini almaktadir. Tiim diinyada etkisini hizla gosteren
teknolojik gelismeler, kadinin is hayatindaki roliiniin yiikselmesi, igsizlik oraninin
azalmasi ve turizmde yasanan yogunluklardan dolay1 disarda yemek yeme aliskanligi

meydana gelmektedir (Bekar ve Donmez, 2016: 2).

Giinliik yasantimizda is yogunlugu ya da iisengeclik olgusundan dolay1 insan
hayatinin 6nemli bir parcgasi halini alan disarda yemek yeme aliskanligini, kisinin ev
icerisinde bulunmayan disarda bulunan yeme i¢gme isletmelerinden almis oldugu
hizmet olarak tamimlanmaktadir (Jaafar vd., 2009: 1; Kant ve Graubard, 2004: 243;
Petterson ve Fjellstrom, 2007: 207).

Bireylerin disarda yemek yeme sebeplerini Cullen (1994: 7-8) 2 bagslik tizerinde
siniflandirmistir. Bu smiflandirmay1 ise; ‘sosyal yemek’ ve ‘kolayda yemek’ olarak
yapmaktadir. Sosyal yemek basliginda; bireylerin yemek yemelerinde sosyallesme,
baska bireylerle kaynasma, eglence, mevki ve itibar anlatilmaktadir. Kolayda yemek
ise bireyin aclis duygusunu uygun bir {icretle kolaylikla gidermesi denilebilir (Cullen,
1994: 7-8).

1.7.  Yiyecek ve icecek isletmelerinin Tanmimi ve Tarihi

Yemek yeme ve igecek icme eylemi insanlik tarihi ile birlikte es zamanli olan

bir olgu olarak goriilmektedir. Diinya tarihinde bulunan ilk insan ile meydana gelen
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yemek yeme ve i¢ecek icme eylemi degisik ritlieller ile siiregelen bir olay olmustur ve
giiniimiize kadar ulasmistir. Insanlar hayatlarini1 ikame ettirebilmeleri i¢in yasamlari
boyunca yeme igme eylemi gerceklestirmislerdir. Bu olaylarda ise avlanma ve tarim
gibi etkinliklerden yararlanmislardir (Ozgen, 2016: 2). insanoglu yasami boyunca
bircok kesiflere sahit olmustur. Bu kesiflerin en énemlisi olan ve gastronomi bilimi
acisinda da 6nemli olan atesin kesfedilmesiyle yemeklerin pisirilmesi ve bu pisirmeler
sonucunda ise pisirme ydntemleri bulunmus ve gelistirilmistir. {1k insanoglu ile birlikte
¢ikan yeme igme olgusu ister istemez bir yiyecek icecek tarihi meydana getirmistir. Bu
meydana gelen olgu eski kiiltiirlerin yardimlar ile gelismis ancak endiistrilesme ve

sehirlesme ile hayatimizin 6nemli bir yeri haline gelmistir (Tiirksoy, 2002: 4).

Kisilerin stirekli ikamet ettikleri yerler disinda en biiyiik ihtiya¢ duyduklari en
onemli unsur konaklama ve yemek yeme ve icecek i¢gmeleridir (Dogdubay ve Saatci,
2014: 3). Yiyecek igecek isletmeleri; kisilerin siirekli ikamet ettikleri yer disinda, asil
amaglar fizyolojik ihtiyaclarimi gidermek icin yiyecek ve icecek liretimi siirdiiren ve
meydana gelen bu iriinleri belirli bir ticret karsiliginda kisilere sunan ve kisilerin bu
stire¢ icerisinde zamanlarini efektif bir sekilde kullandirmay1 amaclayan kar amaci
giiden kuruluslar olarak tanimlanmaktadir r (S6kmen, 2003: 20; Sengiil ve Tiirkay,
2015:2). Bu tanima bakarak yoresel yemek ve igecek sunan isletmeler ise su sekilde
tanimlanmaktadir. Kisilerin seyahat ettikleri bolgeye has yemek ve igecek iireten ve
tiretilen bu iriinleri yine sunum ve yemek sekilleri yoreye 6zgii olarak kaliteli bir

sekilde hizmet sunan isletmelerdir.

Yemek yeme ve icecek sunan isletmelerin tarihine bakildiginda restoranlar
glinlimiizde kullanilan anlamlarindan ¢ok daha farkli bir anlam tasidig1 gortilmektedir.
Restoranlar eskiden kullanilan anlamina gore sifa veren et sulu ¢orba gibi bir yemegi
anlaminda kullanilmaktaydi (Spang, 2007: 19). Restoranlar bugiinkii halini ilk olarak
Fransa’nin Paris sehrinde Boulanger ismiyle hayatimiza girmistir. Hayatimiza giren bu
restoran; bireylerin yiyecek ve iceceklerinin kendilerine bir se¢cim hakki oldugunu
gosteren bir akimla restoran anlamini degistirerek giinlimiize gelmesini saglamistir
(Morgan, 2006: 8; Shore, 2008: 301). Bu olaydan sonra Fransiz Devriminden sonra
Fransa’da bulunan birgok as¢1 igsiz kalmis ve go¢ etmek zorunda kalmiglar (Teyin vd.,
2017: 78). Bu go¢ eden asgilar diinyanin birgok yerine gitmisler ve kendi restoranlarini
acmislardir. Cogu asct Amerika’ya gitmis ve Amerika’da restoran olgusunun

olusmasina katki saglamiglardir. (Walker, 2011: 7; Kocbek, 2005: 3)

37



1.8.  Yiyecek icecek Isletmelerinin Simiflandirilmasi

Yiyecek igecek isletmelerini siniflandirma yapmadan 6nce meydanda olan bir
karmagikliga agiklik getirilmelidir. Bazi kaynaklarda restoran isletmeleri olarak
karsimiza gelen bir tanim vardir. Restoran isletmesi yiyecek ve igecek isletmesinin alt
basliklarinda olan bir isletme tipidir. Restoran isletmesini tanimi olarak soyle
denilebilir. Isletmeye gelen tiiketicilerin kullanim amaglarina hitap eden masa,
sandalye ve gelen tiiketiciye segenekler sunabilecek Olglide yiyecek ve igecek
zenginligine sahip, sunmus oldugu yiyecek-icecegi belirli bir iicret karsiligi olan,
tiikketicinin istedigi yiyeceklerin siparisinden itibaren secilen yemekleri kaliteli bir

sekilde sunan isletmeler denilmektir (Y1ldiz, 2009).

Her sektorde yasanan degisimler oldugu gibi yiyecek ve icecek sektdriinde de
degisimler yasanmis ve bu degisimler sonucunda bir siniflandirma olmasi gerekliligi
meydana gelmistir. Yiyecek icecek isletmesi siniflandirmaya ayrilirken bazi 6zelliklere
gore siniflandirma yapilmaktadir. Bu 6zellikler, kullanilan mutfak tipi, ¢aligma sahasi,
calisma saatleri vb. gibi ozelliklere gore siiflandirma miimkiindiir (Bigici, 2008: 27).
Yapilan bu c¢alismada yoresel yemekler sunan isletmeler aragtirmanin amacini

olusturdugu i¢in ticari amaglarina gore siiflandirmaya bakilmstir.
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Sekil 1: Yiyecek icecek Isletmelerinin Siniflandiriimasi

Yiyecek icecek isletmeleri
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1.8.1. Ticari Amach Yiyecek icecek Isletmeleri
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Icecek Isletmeleri

8.4
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Endiistriyel isletmeler

Ticari yiyecek icecek isletmeleri kisilerin fizyolojik olan yeme i¢gme ihtiyaclarinin
belirli bir kar amaci giidiilerek hizmet edilen yerler olarak tanimlanmaktadir. Ticari
amagch yiyecek igecek isletmeleri kendi icerisinde 2 basliga ayrilmaktadir bunlar; tiim
pazara hitap eden yiyecek ve icecek isletmeleri ve siirli pazara hitap eden

isletmelerdir. tiim pazara hitap eden yiyecek ve igecek isletmeleri, liiks restoranlar,



kafeler, fast food isletmeleri, biiylik 6lgekli restoranlar, siradan restoranlar, yoresel
restoranlar ve Ozellikli restoranlar, sinirli pazara hitap eden isletmelere ise ulasima
yonelik isletmeler ve kullipler o6rnek verilebilir. Bu ¢alismada asil {izerinde
duracagimiz isletme ise yoresel yiyecek icecek sunan isletmeler olacaktir (Aktas,

2011; Sokmen, 2014).
A) Liiks restoranlar

Miisteri profiline bakilarak gelir seviyelerinin yiiksek olan kisilerin talep ettigi
restoran tiplerine liiks restoran denilmektedir. Servis bicimlerine bakildiginda kalite
anlaminda en yiiksege sahiptirler. Uretilen iiriinlerin ana ve yan malzemeleri
olmaksizin en kaliteli malzeme kullanilan restoranlardir. Calisan personeller
egitimlerini iyi bir sekilde almis deneyim bakimindan yiiksek personellerdir. Boyle bir
durumdan dolay1 iiretilen iriinlerin fiyatlar1 da yiiksektir. Ancak higbir sekilde
fiyatlarin yiiksekligi miisteri yokluguna neden olmamaktadir (S6kmen, 2011:7, Aktas,
2011:5).

B) Kafeler

Kafeler, genellikle alkolsiiz olarak iiretilen yiyecek ve i¢eceklerin sunuldugu yerler
olarak tamimlanabilir. Kafelerde hazirlanmast kolay olan yiyecek ve igecekler
hazirlanir. Personel olarak ¢ok deneyimli ve egitimli kisiler degillerdir. Kafelere gelen
tiikketiciler ise genelde orta seviye ve alt seviye gelire sahip olan kisilerdir (Dogdubay

ve Cevizkaya, 2015: 16).
C) Fast-Food isletmeleri

Fast food isletmeleri cabuk yemek yenen isletmeler olarak da adlandirilmaktadir.
Boyle isletmeler genelde tek bir yiyecek lizerine yogunlagsmis olan yiyeceklerdir.
Calisan sayist bakimindan az ancak tliketici bakimindan oldukg¢a fazladir. Boyle
isletmelerde genellikle donuk iiriin olup hazirlanmasi ¢ok da zahmetli degildir. Isleyis
bakimindan ayaga hizmet gibi bir olanak yoktur. Self servis olarak hizmetleri devam

ettirmektedirler (Odabasi, 1997: 35).
D) Biiyiik Olcekli Restoran Isletmeleri

Bu restoran tiirli ise ¢ok sayida tiiketiciye ayni anda hizmet sunabilen isletme

tiiridiir. Sunulan yiyecek icecekler genelde dnceden recetesi hazir ve standartlagmis
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yemek satis1 yapmaktadirlar. Baska bir anlamda bu isletmeler tek bir fiyatla tabldot
yemek tercihi de sunmaktadirlar (Aktas, 2005: 3-5).

E) Siradan Restoranlar

Siradan restoranlar satafattan uzak kendi hallerinde masaya servis sunan
isletmelerdir. Bu isletmeler giiniin her o6giiniinde hizmet vermektedir. Uretilen
iiriinlerin icerikleri ¢ok fazla abartili bir sekilde degildir. Uretimi yapilan iiriinlerin

fiyatlar1 ise makul bir seviyedir (Aktas, 2005: 39-41).
F) Yoresel Restoranlar

Tiiketici, siradan ve alisilagelmis yiyecek ve igecek sunan isletmelerden sikilmis ve
yeni seylerin arayisina ge¢mektedir. Yiyecek icecek sektdriinde ise daimi bir siire
icerisinde rekabet goriilmektedir. Bu rekabetlerle birlikte sektorde arayis igerisinde
kalmaktadir. Bu arayislar neticesinde yeni restoran tipleri meydana gelmektedir.
Boylelikle yoresel yiyecek ve igcecek sunan isletmeler ortaya ¢ikmaktadir. Yoresel
yemek sunan restoranlar, bulunduklar1 bolgenin cografi 6zellikleri, sanat, mimari
yapilari, kullanilan mutfak ara¢ gerecleri ve tasidiklar: isimleri ile birgok 6zellikleri ile
birlikte hizmet veren isletmelerdir. Boylelikle yoresel restoranlar, destinasyonun
kiiltirinii ve mutfakta var olan mutfak kiiltiiriinii de yasatilmasini islemektedir (Wood

ve Munoz, 2007: 243; Bekar ve Donmez, :2014: 805).

Yoresel restoranlar hizmet ettikleri yemek ve iceceklerin yani sira sahip olduklari
atmosfer ve manzara ile tiiketicileri betonlasmis bir kentlesmeden bambagka bir
diinyaya tasima hissiyatini da veren isletmelerdir (Kiling, 2014: 100). Yoresel
restoranlar, bulundugu destinasyonun tiim kiiltiir, 6rf ve adetleri ile birlikte hatta
calisan personelin yoreye 0zgii kiyafetlerle calismasi ile daha da verimli bir hal almasi

ka¢imilmazdir (Kim ve Moon, 2009: 144; Heung, 2002: 19).
G) Ozellikli Restoranlar

Ozellikli restoranlar ana mamul olarak ayrilan restoranlar denilebilmektedir.
Ornegin; sadece et iizerine iiriinler iireten bir isletme ya da ocak basi gibi kebap
salonlar1 vb. bu ozellikleri ile fast-food restoranlarla benzerligi goériilmektedir. Ancak
bu restoranlar self servis uygulama kullanmamaktadirlar. Masaya servis yapilmaktadir.

Kisacasi bir 6zellikle sunum yapan isletmelerdir (Sokmen, 2003: 27).
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1.8.2. Ticari Amach Olmayan Yiyecek icecek Isletmeleri

Ticari amaci olmayan yiyecek igecek isletmelerinde asil amag yiyecek icecek
tiretimi yapmak degildir. Aksine tamamlayici ya da destekleyici bir role sahiptirler. Bu

isletmeler ise 2 ana grupta toplanmaktadir.
i. Kurumsal Isletmeler

Siiregelen faaliyet alanlarinda yemek tiretme satma gibi bir amaglar1 yoktur fakat
kisilerin fizyolojik ihtiyaclarini karsilayan igletmeler biitiiniine denir. Bdyle bir
hizmetten faydalanan kisilerin, karsilamis olduklar1 ihtiyacin da olabildigince kaliteli
yapmalar1 en temel amaglarindan biridir. Bu tiir isletmelere Orneklerler ise su
sekildedir; hastane, iiniversite, okullar, askeriye gibi kuruslarda c¢alisan egitim goren
bireylerin yeme i¢me ihtiyaglarim1 karsilamaktadirlar (S6kmen, 2011: 3; Denizer,

2005: 10).
ii.  Endiistriyel isletmeler

Sanayi alaninda istthdam saglayan isletmeler kendi biinyesinde ¢alisan
elemanlarmin yeme i¢gme ihtiyaglarini karsilamak igin isletme igerisinde bulunan
mutfak ya da yemekhanede bu ihtiyaglarimi karsilamaktadirlar. Bu ihtiyaglarin
karsilanmasinda kimi isletmeler servis elemani araciligiyla yapmaktadir kimi isletme

ise self servis mantalitesi ile yapmaktadir (Yilmaz, 2016: 20-21).
1.9. Turizmde Yoresel Yemek Secim Motivasyonlari

Motivasyon, bireyin yapmis oldugu eylemlerinde yon, gii¢c ve dncelik olarak
siralanmasini belirleyen kendinden kaynakli ya da etrafindan kaynakli ihtiyag ve
isteklerinden dolay1 ortaya ¢ikan dahili bir siireklilik diye tanimlanabilmektedir
(Rizaoglu, 2012: 54). Bu tanima bakarak turizm olgusu ile degerlendirildiginde,
kisinin gostermis oldugu eylemleri sekillendiren ve kisinin turizm olaymin igerisine
dahil olmasina iten ruhsal, dahili gereksinimler olarak tanimlanmaktadir. Yoresel
yemek secim motivasyonu ise, kisinin seyahat etmis oldugu destinasyonda yoresel
yemek deneyimine yonlendiren sebepler olarak ifade edilmektedir (Pas, 2017: 7). Bu
ylizden turistler seyahat ettikleri yerlerde motivasyonlar1 neticesinde hareket etmis
olduklar1 goriilmektedir. Turizm olay1 igerisinde barindirdigt merak ve yeni yerler
bulma, goérme ve 6grenme giidiisii oldugu gibi gidilen bdlgenin yoresel ve farkli

yemeklerini ve iceceklerini deneyimleme olgusu da onemli bir yer olarak gormek
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miimkiindiir. Bundan dolay1 gidilen bolgenin yoresel yemeklerinin neofili (yenilik)
arayist icerisinde bulunan ve kiltiirleri yerinde gérmek onlar1 deneyimleme
isteklerinde bulunan ziyaretgiler igin Oonemli bir ¢ekicilik unsuru ve motivasyon

degiskeni oldugu goriilmektedir (Yazicioglu ve Alphan, 2017: 117).

Kisilerin yoresel yemek se¢me motivasyonunu etkileyen bircok faktor
bulunmaktadir. Bu faktorler; yemegin duyusal 6zellikleri (tadi, dokusu, goriiniimii vs.),
yemek dis1 ozellikler (fiziki ve toplumsal c¢evre vs.) ve kisinin bireysel 6zellikleri
olarak 3 simiflandirma olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Yemek se¢gme motivasyonunu
etkileyen faktorler alan yazinda bir¢ok arastirmalara konu olmustur ve bu arastirmalar

sonucunda faktorlerin hep degistigi goriilmektedir.
1.10. Safranbolu’nun Yeri ve Onemi

Safranbolu 17. yy. da Istanbul- Sinop- Gerede ticaret yolunda bulunan nemli
bir konaklama ve ticaret mallarinin satilmasit ve degisimlerin yapildigi énemli bir
ticaret yolu olarak bilinmektedir. Safranbolu bulundugu jeopolitik konum geregi
Anadolu cergevesinde ticari Onemini bu doneme kadar korumayi basarmistir.
Safranbolu ilk baslarda Bolu ve Kastamonu illerine bagl ilgelerinden ortaya ¢ikarken
1927 yilinda Zonguldak vilayetine baglanmistir. Daha sonra ise Karabiik, Ulus, Eflani
bolgeleri Safranbolu’dan ayri olarak her biri ilge olmustur. Karabiik bolgesinde Demir-
Celik sanayisinin kurulmasi1 sonucunda Karabiik ilgesi geliserek il olmustur.
Safranbolu boyle bir gelisme sonucunda Karabiik iline ilge olarak dahil olmustur.
Safranbolu geleneksel ahsap evleriyle, ilgede bulunan dogal giizellikleriyle ve aym
zamanda tarihi boyutuyla 6nem kazanmis onemli bir destinasyon merkezidir. 1975
yilinda Yiksek Anitlar Kurulu Safranbolu ilgesini ‘Kentsel Sit’ ilan etmesi ile
akademik diizeyde destinasyona olan ilgi giin gectikce daha da fazla olarak yayilmistir.
Safranbolu ilgesi sahip oldugu Kkiiltiirel yapilar sayesinde ve bu yapilar1 G6zenle
korumasi sonucu 1994 yilinda UNESCO tarafindan ‘Diinya Miras Kenti’ unvaninm
almis ve boylelikle ilgeye olan ilgi ve alaka da bir hayli derecede yiikselmistir

(www.safranbolu.bel.tr).
1.11. Safranbolu’nun Yéresel Yemekleri ve Icecekleri

Anadolu'nun bircok yoresinde kendine 0zgli yemek ve icecekler

bulunmaktadir. Hal bdyle olunca Safranbolu da bu yemek ve igeceklerden payim
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almaktadir. Safranbolu mutfak anlaminda pek iddial1 bir yore olmadig1 ancak yine de
kendine has yemeklerinin de oldugu goriilmektedir. Bulundugu konum bakimindan
Osmanli mutfagindan da niianslar tagiyan bir mutfak kiiltiiriine sahiptirler. Bu yoresel
lezzetlerin bazilar1 sunlardir; cevizli kesli yayim, biitlin et haslama, kuyu kebabu,
peruhi, uzun pakla fasulye, bandirma, Safranbolu biikmesi, cimitsiz simit, safranli
zerde, kiren serbeti, Safranbolu lokumu, safran ¢ay1 ve baglar gazozu yoreye ait

yiyecek ve iceceklerdir.

Cevizli kesli yayim: Bildigimiz eristenin ceviz ve kesli halidir. Eristeleri suda haslayip
suyunu siizlip bir tabaga alinip lizerine doviilmiis ceviz ve kes atilir daha sonra tavada

1sitilan tereyag lizerine dokiiliip servis edilir.

Fotograf 1: Cevizli Kesli Yayim (kisisel arsiv)

Biitiin Et Haslama: Biitiin et haslama kemikli ve kemiksiz dana etinde olarak
yapilmaktadir. Her ikisinin de yapilis sekli aynidir. Etleri bir tencereye alip suyla
birlikte yumusayana kadar haslanir daha sonra ise igerisine sal¢a ilave edilerek pisirilir

sulu bir sekilde servis edilir.
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Fotograf 2: Biitiin Et Haslama (kisisel arsiv)
Kuyu Kebab1: Kuyu kebabi hemen hemen her bolgede neredeyse yapilmaktadir.
Safranbolu da ise kuyu kebabi genellikle kuzudan yapilmaktadir. Kuyu kebabinin
yapilabilmesi i¢in 6zel olarak kuyular hazirlanir. Daha sonra bu kuyulara kuzular atilir

ve uzun bir siire pismesi beklenir. Pistikten sonra ise ayiklanarak servis edilir.

Fotograf 3: Kuyu Kebab1

Peruhi: peruhi bir ¢esit manti ¢esidir. Safranbolu da peruhi hamurunu hazirlayip
igerisine slizme yogurt, nane ve kes atilip hazirlanmaktadir. Daha sonra tuzlu kaynar
suda haslanip hazirlanmaktadir. Hazirlanan peruhi lizerine kirmizi naneli sos dokiilerek

servis edilir.
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Fotograf 4: Peruhi (kisisel arsiv)
Uzun Pakla Fasulye: Yaz mevsiminde fasulye Safranbolu halkinin neredeyse her
zaman tiikettigi bir yoresel lezzettir. Cogu bahgelerde halk kendi fasulyeleri
yetistirmektedir. Yapimi ise basittir. Fasulyelerin baglarinin kopartilarak tencerede
haslaniyor. Haglanan fasulyeler bir tavada kizdirilmis tereyaginda c¢evrilerek servise

hazir hale getiriliyor.

Fotograf 5: Uzun Pakla Fasulye (kisisel arsiv)

Banduma: Bu yoéresel lezzet Eflani ilgesinde daha gok yapilan bir yemektir. Banduma
daha ¢ok hindi eti ile yapilmaktadir. Ancak tavuk ile de yapiliyor. Banduma hindini
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tencerede haslanir. Haglanan su dokiilmez. Banduma ekmegi kiiciik kiiciik kesilmis
lavaslardan olugmaktadir. Ay bir tavada tereyag: eritilir. Daha sonra hindi ayiklanir.
Sirasiyla lavag ekmegi haslanan suya batirilir daha sonra tereyagina batirilir ve tabaga

diiziiliir. Sonrasinda ayiklanan hindiden koyulup servis edilir.

Fotograf 6: Banduma (kisisel arsiv)
Safranbolu Biikmesi: Bir pide cesidi olarak goriilmektedir. I¢ harcimi kavrulmus
kiyma, pazi, sogan ve karabiber olusturmaktadir. I¢ harcimi pide hamurunu agip
igerisine yerlestirerek firinda pisirilip firindan ¢iktiktan sonra {izerine tereyag siirerek

servis edilir.

5

Fotograf 7: Safranbolu Biikmesi (kisisel arsiv)
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Cimitsiz Simit: cimitsiz yani susamsiz simittir. Eski ¢arsi bolgesinde kiiciik bir
diikkanda yapilan bu simit en ¢ok ilgi géren bir yiyecek tiiriidiir. Bolgeye gelen yerli
yabanci turistin giderken dahi alip gittigi bir yiyecekdir.

Fotograf 8: Cimitsiz Simit ( kisisel arsiv)
Safranh Zerde: Bilindigi iizere zerde yapimi aynisidir. Ancak ayiran 6zelligi icerisine
safran ¢igeginin suyunun girmesi ile olmaktadir. Igerisine piring, seker, {iziim ve

nisasta katilarak yapilmaktadir.

Fotograf 9: Safranli Zerde (kisisel arsiv)
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Kiren Serbeti: Kiren serbeti kizilcik bitkisinden elde edilen bir i¢ecektir. Kirenleri
(kizileiklart) bir tencereye alinip lizerine su ve seker eklenerek kaynatilir. Kaynatilan
bu karisim daha sonra siiziilerek sise ya da siirahilere alinarak sogutulur.

Sogutulduktan sonra servis edilir.

Fotograf 10: Kiren Serbeti
Safranbolu Lokumu: Safranbolu lokumu bdlgenin ismi ile anilan bir yiyecek
tiriidiir. Bolgede hemen her saticinin diikkan Oniinde ikram etmesi ile biiyiik ilgi
duyulan lezzetlerden birtanesidir. Safranbolu lokumu yine lokum igerisinde safran

bitkisinin kullanimi ile elde edilen bir tirtindir.
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Fotograf 11: Safranbolu Lokumu

Safran Cayi: safran cay1 icecegi hemen her kafede bulunan bir ¢esit icecektir. Klasik
cay demleme usulii ile yapilan bir tiir igecektir. Kaynayan suya safran bitkisi koyularak

yapilmakta ve servis edilmektedir. Bir ¢ok faydasinin oldugu da s6ylenmektedir.

Fotograf 12: Safran Cay1 (kisisel arsiv)
Baglar Gazozu: Baglar gazozu yoreye 6zel bir igecektir. Uretimi 1936 senesinin ilk
yarisinda baslamis daha sonra ise el degistirerek giiniimiize kadar gelmistir. Baglar
gazozu yerli halk tarafindan biiyiik bir ilgi ile tiiketilmektedir. Destinasyona gelen
turistlere ise merak uyandiran bu ilgi ile ¢ogu turistlerin de damak lezzetine uydugu
goriilmektedir. Uretimi yapilan firma safran bitkisi kullanarak da safranli baglar

gazozu olarak da piyasada yerini almaktadir.

Fotograf 13: Baglar Gazozu (kisisel arsiv)
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2. IKINCi BOLUM
GIDA TERCIHLERINI ETKILEYEN FAKTORLER ‘NEOFOBI’
YAKLASIMI
2.1. Neofobi (Yeni Yiyecek Korkusu) Kavrami

Yiyecek ve icecek sektoriinde yeni ve yabanci gidalarin kullanilmasinin
yayginlagsmasi sonucunda kisilerin bu yiyeceklere karsi vermis olduklar1 tepkiler
neofobi olarak isimlendirilmektedir. Boylelikle kisiler yeni ve yabanci gidaya karsi
korku, siiphe duyma gibi farkli sekillerde davramis gostermektedir. Bu yapmis
oldugumuz tanimdan farkli olarak kisiler arasinda farkli sekillerde meydana
cikmaktadir. Bundan dolay1 yiyecekte neofobi (yiyecekte yenilik korkusu farkli
sekillerde tanimlanmaktadir (Rizaoglu, Ayazlar ve Genger, 2013: 675).

Tiiketicilerin yeni veya tanidik olmayan gidalara yonelik algilari hakkindaki
arastirmalara artan bir ilgi bulunmaktadir (Zielinska, 2006). Boylelikle gida neofobisi
ile ilgili ¢alismalara yol agmaktadir. Gida neofobisi bir kisilik 6zelligidir, 6zellikle
tilketicilerin gida se¢imini etkileyen etkili bir faktor olarak kabul edilmektedir. Baska
bir deyimle isteksizlik olarak tanimlanabilir (Pliner ve Hobden, 1992). Ayni zamanda
yeni seylerden korkma veya kaginma olarak da tanimlanir (Birch, 1999). Gegmisteki
arastirmacilar, gida neofobisine katkida bulunan ii¢ faktdor bulmuslardir ve bunlar
gidanin kendisinin duyusal kalitesi, gida {iriinii ile ilgili bilgiler ve tiiketicilerin

algisidir.

Neofobi kisilerde, yeni yiyecekleri denemede isteksiz ¢ekingen olma, yapim
asamasinda igerdigi {rlinler hakkinda bilgi yetersizligi, daha once adini dahi
duymadig1 yiyecege giivenmeme ve yerel restoranlardan olabildigince daha az hizmet
alma gibi durumlar olarak meydana gelmektedir. Bunun sonucuna yabanci lilkelere
seyahat eden kisiler o iilkenin mutfaginda bulunan yiyecekleri daha once hig
denemedigi i¢in onlar1 denemekten olabildigince kagmaktadirlar. Toplumsal etkiler,
kisilerin deneyimleri ve durumsal degisikler kisilerin yiyecek secimlerini ve neofobi
seviyelerini tizerinde 6nemli bir sekilde rol oynamaktadir (Guidetti ve Cavazza, 2008:
83).

Neofobi seviyeleri yiiksek olan kisilerin bu seviyelerini diislirmesi ya da yok
etmeleri i¢in, neofobi duydugu yiyecegin giivenli oldugunu 6grenmeleri neticesinde bu

etkiden kurtulabilmekteler. Bu durumu asabilmek i¢in ise kisilerin yeni yiyecegin
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olumsuz 6zellikleri diisiinmeden 6nce yeni yiyecekleri deneme yoluyla ve denemekten
kagmama sayesinde asabilmektedir. Bir diger yontem ise kisilere yeni yiyecek
hakkinda lezzeti, kokusu ve yapisi ile ilgili detayli sekilde anlatmakta ige yarayabilir
(Pliner ve Salvy, 2006: 87). Tam tersi durumda ise yeni yiyeceklerle ilgili yararli ve
faydal1 bilgilerin de aym sekilde kisilere aktarilmasiyla da kisilerin neofobi seviyesini

diisiiriilmesi hatta yok edilmesine yardimci olmaktadir.
2.2. Gida Neofobisini Etkileyen Faktorler

Insanlarda ve hayvanlarda gida neofobisi ile yapilan calismalarda kalitimsal
etmenlerin disinda baska etkenlerin de bulundugu tespit edilmistir. Farkli kiiltiirel
geemise sahip ve sosyo-demografik ozelliklere sahip kisilerin neofobi diizeyi fakli
olabilir (Paupério vd., 2014: 114). Ozel durumlar, gida kisitlamalar1 gida secimiyle
birlikte neofobi seviyesini etkilemektedir. Bu etkenler psikografik degerler, durumsal

faktorler, kisilik 6zellikleri ve Yeni Yiyecekle Ilgili Sahip Olunan Bilgi Diizeyi olarak

gruplandirilabilir.
Sosyal ve
o Durumsal Kiiltiirel Yeni  Yiyecekle
Psikografik itk Faktor Faktorler flgili Sahip Olunan
Degerler Ozellikleri

Bilgi Diizeyi

(Gida neofobisini

etkileyen faktorler

Sekil 2: Gida Neofobisini Etkileyen Faktorler

Kaynak: Yigit, 2018
2.2.1. Psikografik Degerler

Psikografik; heterojen bir pazari belirli kisimlara ayilarak homejen miisteri
kitlesini elde etmek icin gerekli konulardan bir tanesidir. Pazarda bulunan tiim
tilketiciler i¢in ayn1 pazarlama stratejisini kullanarak iyi bir satis grafigine ulasmanin
miimkiin olmadig1 kesin olan bir yargidir. Bundan dolay1 gastronomi turizmde ydresel

lezzetler hizmeti veren kuruluslar, diikkanlar, restoranlar turistlerin ihtiyag, istek, arzu
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ve beklentilerinin psikografik degerler neticesinde belirlenmektedir. Gastronomik bir
destinasyona giden bir turistin yasam tarzi, kisilik ozellikleri gibi faktorler kisilerin

titkketim kaliplarini belirlemede 6nemli bir boliime sahiptir (Yigit,2018).
2.2.2. Durumsal Faktorler

Durumsal faktorler insanlarin sosyal c¢evresiyle gelismekte ve degiserek
etkilenmektedir. Bu faktorler icerisinde bilgi, sosyal etki, yiyecek tiirii, yenilik

durumunda miktar, uyarilma gibi etkenler bulunmaktadir (Yigit,2018).

Bilgi: Rozin (1988), kisi tarafindan kabul edilerek tadilan yiyecek ve igecekler
arasinda genellikle yararli oldugu diisiiniilen yiyeceklerin tercih edildigini
savunmaktadir. Ayrica McFarlene ve Pliner (1997) yaptig1 calismada bir gidanin
yararlart hakkinda kisiye verilen bilgiler ve bu bilgilerin, gidanin saglik acisindan
onemli oldugunun diislinlilmesinin yeni bir gidaya kars1 yeme istegini artirdigi tespit

edilmistir (Yigit,2018).

Sosyal etki: Sosyal 6grenme kuraminin prensiplerinin fobilerin gelisimini
aciklayacagi iizerinde durulmaktadir. Bandura (1999) sosyal 6grenme kuramina goére
insanlar hayatlarinin biitiin evrelerinde aktif katilimc1 olarak rol almaktadir. Insanin
etrafinda meydana gelen gevresel olaylarla yonlendirilen beyin sadece seyretmekle

yetinen varlik olma 6zelliginde degildir (Bayrakei, 2007: 200).

Sosyal etkinin gida tercihi lizerinde etkisi ile ilgili ¢alismalar Birch (1980),
Duncker (1938), Marinho (1940) tarafindan ana sinifi ¢ocuklarla yapilmistir. Ana sinifi
cocuklarla yapilan ¢aligmalarda sosyal etkinin, gidalarin kabulii ve begenme tizerinde

giiclii etkilere sahip oldugu tespit edilmistir.

Yiyecek tiirii: Bireylerin bilmedikleri hayvansal gidalar1 ve hayvansal besin
Ogelerine sahip yeni gidalar1 istememe ihtimalinin yiiksek oldugunu yapilan ¢aligmalar
gostermektedir. Bir yiyecege yabanci olmamanin kiiltiirel birikimlerle ilgili degil,
bireysel bir deneyim oldugunu belirtmektedir. Belirli bir kiltiirde iyi bilinen bir
yemek, tatmak i¢in karsilasilmadigi silirece ve alisana kadar insan ig¢in yabancidir.
Kisinin yeni gidalar1 istememesinin temel sebebi etnik gidalarla ilgili isteksizlik olarak

diistiniilmektedir (Akdag ark., 2016:s. 32-37).

Yenilik durumunda miktar: Kisilerin yeni gidalara olumsuz yaklagmamasi

icin daha onceden tattigi ve begendigi gidalardan karigtirilarak tatmasi durumunda
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Onyargili yaklasim azalmaktadir. Yeni bir gidaya tamidik bir gida ilave edilerek

asinaligin arttirilmasi ile neofobiyi azaltmak miimkiin olabilir (Gengel, 2021).

Uyarilma: Giicli uyarilma (yliksek korku, aglik gibi) insanlarin yenilik
tercihlerinde azalma ortaya ¢ikmaktadir. Pliner, Eng ve Krishnan (1995) yeni gidalarin
tadina bakma dirtiisii ile uyarilarin yonlendirmesi arasinda eksi yonli bir iliski
bulmustur. Uyaranlarin en yliksek (yiiksek korku, yiiksek aclik) oldugu uyarilmanin
muhtemel oldugu durumlarda denekler yeni yiyecekleri denemek i¢in en biiyiik
isteksizligi gostermistir (Pliner, Eng ve Krishnan, 1995).

2.2.3. Kisilik Ozellikleri

Gida tercihi terimini, bir kisinin hayatindaki gidalarin 6énem siralamasi olarak
tanimlamak gerekirse, gida tercihinin seviyesinin kisiler arasinda farklilik

gosterecegini ongdrmek miimkiindiir.

Insanlarin gida alternatiflerini segmeleriyle ilgili davranisina etki edecek birgok
farkli etken bulunmaktadir. Bunula birlikte en 6nemli faktorlerden birisi bireyin kisilik
ozellikleridir. Eertmans vd. (2005) kisilik 6zelliklerinin 6grencilerin gida se¢imlerini
ve alimlarin1 etkileyebilecegi ile ilgili sonuglar bulunmustur Gida neofobisi
ogrencilerin sahip oldugu kiiltiiriin disinda alisilmamis, asina olunmayan gidalari
denemeye yonelik etkisiyle ilgili belirli hipotezler bulunmaktadir (Aqueveque, 2015:
245).

Neofobi, insanlarin yagina, sosyoekonomik, egitim diizeyine ve kentlesme
derecesine bagli olarak kendini farkli bir sekilde gosteren bir kisilik ozelligidir
(Andrade Previato ve Behrens, 2015: 929). Neofobi kisilik o6zelliklerinin kisisel
degerler, tutumlar ve davranig kaliplar1 {izerindeki en temel etkisi g6z Oniine
alindiginda, ogrencilerin yeni bir gidaya karst duygusal tepkileri hakkindaki veriler

satin alma kararina 151k tutabilir (Barrena ve Sanchez, 2012: §2).
2.2.4. Yeni Yiyecekle Ilgili Sahip Olunan Bilgi Diizeyi

Yeni yiyeceklere sahip olunan bilgi diizeyi su sekilde tanimlayabiliriz; kisinin
daha once deneyimledigi yiyecekler ile ilgili sahip oldugu donanimdir. Kisi yeni
mutfaklar1 aramada istekli ise yeni yiyecegi kabul etmesi daha kolay

gerceklesebilmektedir. Yeni karsilasilan yiyecek hakkinda bilgi diizeyi diisiik ise yeni
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yiyecegin potansiyel faydalarindan bireyin faydalanmasi gergeklesemeyecektir

(Martins vd., 1997: 90-91; Pliner ve Salvy, 2006: 4-5).
2.2.5. Sosyal ve Kiiltiirel Faktorler

2.2.5.1. Kiiltiirel Faktorler

Kiiltiir sozctigli Latince ‘Cultura’ kelimesinden gelmektedir. Latince de bu
kelime ‘bakmak’ ya da ‘yetistirmek’ anlamlarina gelmektedir. Cultura tarimsal
anlamda ekip, bigmek anlamlarinda kullanilmasi1 1750 tarihinden sonra Almanya’ da
meydana gelen durumlardan sonra insanlarin deneyimleri ve kisilerin yasam stilleri
olarak anlam kazanmistir. Kiiltiir bir toplumun sahip oldugu maddi manevi degerler
biitiiniidiir (Usal ve Kusluvan, 2002:105-106). Kiiltiir kelimesi; dil, din, sanat, tarih,
yasam tarzi, sanat gibi olusumlart igeren genis anlami vardir. Farkli toplumlarin
birbirine benzemeyen essiz kiiltiirlerini yakindan gormek ve tanimak i¢in insanlar
turizm faaliyetini yerine getirmektedirler. Bu sekilde turistler tanimadiklar1 milletlere
Ozgii kiiltiirel deger ve varliklart yerinde gorerek 6grenme imkani bulurlar (Meydan
Uygur ve Baykan, 2007: 32-33). Kiiltiir ile ilgilenen bilim insanlari, kiiltiir toplumda
bulunan her tiirli bilgi, alisgkanlik, deger yargilar, tutum, goriis ve diistincelerinde bir
biitiin oldugunu savunmaktadir (Turhan, 1994:45). Bundan dolay1 kiiltiir kavraminin
igerisinde barindirmis oldugu ozellikler nedeniyle turistler, toplumlarda bulunan
kiiltirleri tanima isteklerinden dolay1 yoreyi ziyaret etmektedirler (Aring, 2002:101).
Bu tanimlar1 bir biitiin olarak ele aldigimizda, bir topluma 6zgii maddi ve manevi
degeriyle, sanat, tarih, spor, felsefe, sanayi, bilim, turizm, mutfak gibi farkli dallardaki
gelismelerin olusturdugu bir biitliindiir (Sagan, 2010: 4-5). Bir yorenin kiiltiiriinii en iyi
tanimak bolgenin mutfagindan ge¢gmektedir. Nitekim iilkemizde bulunan mutfaklara
baktigimizda yapilan tiim yemeklerin ve igeceklerin birer anlamlar1 oldugunu
gormekteyiz. Seyahat edilen bdlgenin mutfaginda yapilan {irlinlerin tarihgelerine
baktigimizda yoredeki orf- adet biciminden kaynakli olarak yapildigini ve yoreye ait
kiiltliriin 6zelligini tagidigr fark edilmektedir (Solmaz ve Altiner, 2018: s. 3).

Kiiltiirel faktorler, yoreye gelen misafirlerin destinasyonun sahip oldugu
Ogelerle yiiz ylize gelmesi ve kiiltiirlin misafirler tarafindan 6grenilmesine etki eden bir
ogedir (Madaleno ve digerleri, 2017: 2). Yoresel yemekler bulunduklari destinasyonun
elle tutulur bir esya olmadan kiiltliirel mirasini temsil etmekte ve boylelikle yoresel

triinleri denemeleri ile kiiltiirel deneyim elde etmektedirler (Okumus, Okumus ve
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McKercher, 2007: 253; Okech, 2014: 4). Misafirler, gitmis olduklar1 bircok yorede
yemekleri deneyimlerken, duyularina hitap eden ve kiiltiir bakimindan kendilerine
zenginlik kattigin1 disiindiikleri yiyecekleri tiiketmektedir (Kivela ve Crotts, 2006:
359). Turistler yapmis olduklart seyahatlerinde gittikleri yorede farkli kiiltiirlerini
gormek ve yasamak icin bir firsat olarak gormektedirler. bu firsati olabildigince
maksimum diizeyde yore insanlari ile i¢ ice olmak onlarla zaman gecirmek ve hatta
miimkiin oldugu kadar yorede kullanilan dilleri konusarak iletisim kurmak
istemektedirler (Eachus, 2004: 144-145). Yorede kiiltiiri ifade eden yiyecek- igecekler,
yapmis olduklar1 ziyaretlerde fizyolojik ihtiya¢ olmaktan ¢ikarak, kiiltiiriin en énemli
bir parcast olmaktadir (Beltran, Guzman ve Cruz, 2016: 349). Yoresel gidalara olan
ilgiden dolay1, yorede bulunan mutfak kiltiiriinii yiikseltmede onemli bir katkiya
sahiptir. Bundan dolay1 yoreye gelen misafirlerin kiiltlirleri deneyimlemesi ile 6nemli

bir sekilde firsatlar ortaya ¢ikarmaktadir (Wadawi ve digerleri, 2009: 36).
2.2.5.2. Alt Kiiltiir

Alt kiiltiir en temel kavrami ile; bir kiiltiir igerisinde bulunan bir grup insan
toplulugu olarak nitelendirilebilir. Ait oldugu kiiltiir ile baglantisin1 koparmadan ancak
bazi noktalarda ait oldugu kiiltiir 6zelliklerinden farkli olmalar1 neticesinde alt kiiltiir
olugmaktadir. Alt kiiltiir kaynagi bazi iligkilere dayanabilmektedir. Bu iliskiler; belirli
bir yas grubu, kisilerin kokeni, milliyeti, ekonomik diizeyi ve cinsiyeti olarak
siniflandirmak miimkiin olabilmektedir. Ayni1 zamanda alt kiiltiirii belirleyen bazi
unsurlar bulunmaktadir. Bunlari ise soyle agiklamak miimkiin olabilmektedir. Bunlar
genellikle grubun estetik, dinsel, mesleki, siyasi ve cinsellige bakis agilaridir
(www.milliyet.com.tr). Alt kiiltiir kelimesi ikinci planda ya da degersiz anlamlarina
gelmemektedir. Yapilmis olunan tanimlardan da anlasilacagi lizerine kiiltiirden farkli
bir ozelligine vurgu yapilmaktadir. Boylelikle Tiirkiye’ de ise kiigiimsenmeyecek

sekilde alt kiiltiir bulunmaktadir (Bulubay, 2020: 5.127-147).
2.2.5.3. Sosyal Simif

Sosyal sinif; kisilerin ekonomik diizeyleri, yasam sekilleri, almis olduklari
egitim ve sayginlik gibi 6zellikler itibari ile birbirlerine benzeyen kisilerin olusturmus
oldugu topluluklara denmektedir. Sosyal sinif tabakalagma sistemi ile farklidir. Sosyal
smifta bulunan bir kisi igerisinde bulundugu statiiyli degistirebilme yetisine sahiptir.

Bu yaptirim ise kisinin kendi yetenek ve kazanimlar1 sonucunda meydana geldigi icin
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sosyal sinif degisim ve dinamizme en agik sistem 6zelligine sahiptir. Sosyal sinifta
kisinin yeri 6nemlidir. Ciinkii sosyal smiflarin olugsma esnasinda, kisilerin yasam
tarzlari, yapmis oldugu harcamalar, kisisel begeniler, kisileraras: iletisim, bagkalar1
tarafindan nasil algilandiklar1 sosyal smifta belirleyici Ozellikler olarak karsimiza
cikmaktadir. Gelismis toplumlar incelendiginde, ekonomik Olgiitlere dikkate
alindiginda karsimiza alt, orta ve iist siif olmak iizere 3 simif karsimiza ¢ikmaktadir.
Bu simiflar géz oniine alindiginda ydresel yemekler iireten yore halki alt sinifta

yerlerini bulmaktadir (www. sosyal-sinif.nedir.org).
2.2.54. Sosyal Faktorler

Sosyal faktorler kisilerde yiyecek icecek tiikketiminde 6nemli bir etkiye sahiptir.
Kisiler etrafinda bulunan kisilerden etkilenmeye ¢ok aciktirlar bundan dolay1 bireyde,
etrafinda bulunan kisilerin tiilketmis oldugu yiyecek ve igeceklerden tiikketme istegi
dogmaktadir. Birey bu olusum sonucunda yiyecek igecek tiikketiminde egilim
gostermektedir (Pliner, Pelchat ve Grabski, 1993: 113). Guidetti ve Cavazza (2008:
84). Boyle bir yaklasim modelinin en ¢ok goriindiigii kisi olarak ¢ocuklar1 gostermek
miimkiindiir. Cocuklar kendilerine rol model aldiklar1 kisilerin (anne, baba, amca,
Ogretmen gibi) yapmis olduklar1 hareketlerden disinda tiikketmiis olduklar1 yiyecek ve
icecekleri de tiikettigi gozlemlenmektedir. Boyle bir egilimle ilgili arastirma yapan
Hendy ve Raundenbush (2000), bireylerin, ¢evrelerinde bulunan akraba, es, dost ve
arkadaslarindan etkilenerek yeni yiyecekleri tatma isteklerini ortaya koymaktadir
(Hendy ve Raundenbush 2000). Yapilan bir baska arastirmada, Hodden ve Pliner
(1995), yetiskin kisilerin, yeni yiyecek i¢in egilim gosteren bir kisi ile ayn1 ortamda
vakit gecirmesi neticesinde neofobi diizeyinden azalma olacagi konusunda bulgulara
rastlamiglardir (Hendy ve Raundenbush 2000). Bundan dolayi yapilan caligmalar
sonucunda yeni yiyecek ve icecegi tatmayi kabul eden bir kisi onderliginde, yeni
yiyecek ve igecek ikram edilen ya da sunulan bir kisinin o yiyecek ve igecegi deneme

thtimalinin yiiksek diizeyde arttigini belirtmektedir (Pliner ve Salvy, 2006: 78).
2.3.  Yoresel Yemeklerin Reddedilmesinin Nedenleri

Yoresel yemeklerin daha onceden denenmemesi ya da yemegin goriiniim
acisindan albeniligi diisiik seviyede olmasi sonucunda kisilerin bu yemekleri deneme
ve tatmalarin1 reddetmesi kisilik ya da davranis 6zelligi olarak neofobi adi altinda

incelenmektedir (Pliner ve Salvy, 2006: 76). Neofobi etkisi i¢in kisilerin birgok
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Ozelliklerden kaynakli degisimler gosterdigi goriilmektedir. Bu ozellikler bireylerin
belli kalip diisiinceleri ve istekleri, demografik ozellikleri, durumsal farkliliklar ve
psikolojik sorunlar oldugu goriilmektedir (Rigal, Frelut, Monneuse, Hladik, Simmen

ve Pasquet, 2006).

Insanlar tarafindan yoresel yemekler iizerinde neofobi etkisinin goriilmesi 3
neden ve 3 boyut seklinde karsimiza ¢ikmaktadir. Bu nedenler ve boyutlar ise su

sekilde siralanmaktadir;
Nedenler;

1. Yoresel yemeklerin tad, koku, goriiniim ve sunulma sekli agisindan yoresel
yemekleri reddetmektedirler. Yoresel yemeklerden hoslanma seviyeleri ve
buna karsi gostermis olunan tepki diizeyleri kisiler arasinda farklilik
gostermektedir (Pliner ve Salvy, 2006: 4).

2. Daha once yeni seyler denenerek kisilerde olumsuz sekilde saglik sorunu
olusturmasi sonucunda yoresel yemekleri deneme arzusunda isteksizlik
meydana gelmektedir r (Pliner ve Hobden, 1992: 106).

3. Bireylerde olusan icgiidiisel bir tepki ile bireyler iizerinde bir hognutsuzluk ve
igrenme duygusu olugmaktadir. Bu olusan duygu sonucunda bireyler yoresel

yemekleri denememeye neden olmaktadir.
Boyutlar;

1. Lezzet: Yoresel yemekler tadim testi ya da yenildikten sonra lezzet
bakimindan begenilmemesi sonucunda yemegin reddedilmesi kaginilmazdir.

2. Etki: Yoresel yemeklerin reddedilmesinden kaynakli dogan verilen tepki ile
iliski derecesinin ne kadar olup olmadigi (begenilmeme, yemekten igrenme ve
saglik ile ilgili sorunlar 6rnek durumdur.)

3. Kiiltiirel ya da fikri durumlar: Yoresel yemeklere sahip olunan sosyal
bilginin aktarilma durumu ve bu bilgilerin 6nem ve kritik durumlarinin

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

Yoresel yemeklerde neofobi etki diizeyinin degerlendirilmesi i¢in Pliner, Eng ve
Krishnan 1995 yilinda yapmis olduklar1 arastirmada kisilerin yeni yiyeceklere
gostermis olduklar1 davranis bigimleri arastirilmistir. Daha 6nce deneyimlenmeyen

yiyecekleri gorlinti bakimindan degerlendirme yapmislardir ve bu aragtirma
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sonucunda arastirmaya katilan Kisilerin daha 6nceden asina olmadiklar1 yiyecekleri

deneme arzusunda isteksiz olduklari tespit edilmistir.
2.4. Gida Neofobiyi Azaltma Yollan

Gida neofobisini azalmak i¢in bazi yollar var olmaktadir. Bu yollar insanlarin
gidaya olan Onyargilarin1 azaltarak tepki vermesine engel olacaktir. Bu yollara 6rnek

verecek olursak su sekilde siralamak miimkiin olabilir;

Yeni gida hakkinda Var  olan  gidaya

: - o Tadim testi
yeterli sekilde bilgiyi benzerlik

Ogrencilere aktarmak

Gida Neofobiyi Azaltma
Yollar

Sekil 3: Gida Neofobiyi Azaltma Yollar1
Kaynak: Kaplan, 2018

e Yeni gida hakkinda yeterli sekilde bilgiyi 6grencilere aktarmak. Bu konu
hakkindaki ¢aligma, Pliner tarafindan 5-11 yas arasindaki ¢cocuklara yapilmistir.
Bunun sonucunda ¢ocuklar yeni gidadaki tadin kotii olacagi meydana ¢ikmastir.
Bilgi verildikten sonra yeni gidayi tatma isteklerinin arttig1 meydana gelmistir.

e Tuorila vd (2001), ozellikle yiiksek neofobiye sahip kisiler i¢in tadim testi
yapilmasinin yararli oldugunu, ¢ilinkii yeni gidalar1 tatma istekliliginin 6nceki
deneyimlere oranla biiyiik 6l¢iide arttigini bulmuslardir. Buna 6rnek verecek
olursak; aligveris yapan kisilere yeni gidadan numune verilerek gidaya olan
neofobiyi ortadan kaldirmaya calismak. Numune verirken gida hakkinda
icindekiler yapilma asamalar1 hakkinda bilgi vermek de neofobiyi azaltma yolu

olarak kabul edilebilir.
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e Tuorila vd. (1994) yeni bir gidanin kabul edilmesini arttirmak i¢in, yeni ¢ikan
gidanin daha onceden var olan bir gidaya benzer olmasi ya da benzerlik

kazandirilmasi gidaya olan ilgiyi arttiracaktir (Kaplan,2018).
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Liibnanli ve Amerikali uluslararasi {iniversite Ogrencileri arasindaki gida
neofobisinin diizeyini karsilastirmak i¢in Gida Neofobi Olgegini (FNS) kullanmistir.
Liibnanlt 6grencilerin yeni yiyecekleri uyarlamalarinda neofobi oranlari Amerikali
Ogrencilere gore daha yiiksek olarak tespit edilmistir. Daha yiiksek neofobinin sebebi,
o anda olan beslenme sekli ve Kkiiltiir farkliliklarindan kaynaklanan yeni gidalar

tilketmek istememesinin sebep oldugu belirtilmektedir (Kaplan,2018).
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3.0CUNCU BOLUM
BULGULAR

Calismanin bu boliimiinde bulgulara yonelik bilgilere yer verilmektedir.
Karabiik ilinin Safranbolu ilgesine gastronomi turizmi kapsaminda ziyarete gelen 400
yerli turist ile yapilan nicel ¢alismalardan elde edilen bulgular sunulmustur. Toplanan

anketler EKim 2021 Mart 2022 aylar1 arasinda yiiz yiize toplanmstir.
3.1. Katihmecilara ait degiskenler
Katilimcilara ait; demografik 6zellikler Tablo 5°te gosterilmektedir.

Tablo 5: Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine Gore Dagilimlari

Say1 (N) Yiizde (%)
Kadin 271 67,8
Cinsiyet Erkek 129 32,2
Toplam 400 100,0
18-26 170 42,5
27-35 113 28,2
36-44 59 14,8
Yas aralig: 45-53 35 8,8
53 ve lzeri 23 57
Toplam 400 100,0
[kogretim 41 10,3
Lise 63 15,8
Onlisans 151 37,8
Egitim durumu Lisans 105 26,1
Lisansiistii 40 10,0
Toplam 400 100,0
1500 tl ve alt1 111 27,8
1501-2500 131 32,8
2501-3500 75 18,8
Gelir arahg 3501-4500 46 11,5
4501 tl ve tsti 37 9,1
Toplam 400 100,0

Aragtirmaya katilan katilimcilarin ilk olarak cinsiyetlerine gore dagilimina
bakildiginda %67,8 1 kadin ve %32,2” isini erkek katilimcilar olugturmaktadir. Yas
dagilimlarina bakildiginda katilimcilarin 170’1 (%42,5) 18-26 yas araliginda, 113’0
(%28,2) 27-35 yas araliginda, 59’u (%14,8) 36-44 yas araliginda, 35’1 (%8,8) 45-53
yas araliginda, 23’0 (%5,7) 53 ve istli yas araliginda oldugu goriilmektedir.
Katilimeilarin egitim durumlari incelendiginde 41°1 (%10,3) ilkogretim mezunu, 63’{

(%15,8) lise mezunu, 151’1 (%37,8) Onlisans mezunu, 105’1 (%26,1) lisans mezunu,
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40’1 (%10,0) lisans fistii mezunu oldugu gorilmektedir. Katilimeilarin gelir
dagilimlarina bakildiginda, 111 katilimer (%27,8) 1500 TL ve alti, 131°1 (%32.8)
1501-2500 gelir araliginda, 75’1 (%18,8) 2501-3500 TL gelir araliginda, 46’s1 (%11,5)
3501-4500 TL gelir aralifinda, 37’ si (%9,1) 4501 ve istii gelire sahip olduklar

goriilmektedir.

3.2.  Yoresel Yemek Uzerinde Neofobi Olcegine iliskin Giivenlik Analiz

Sonuclari

Arastirmaya dahil olan katilimcilarin, ydresel yemekler iizerindeki neofobi
etkisini 6lgmeyi hedefleyen 12’1 ifadeden olusan yoresel yemekler tizerindeki neofobi
etkisine ait giivenilirlik analizine Tablo 6’da yer verilmektedir. Yapilan giivenirlik
analizi sonucuna gore Cronbach’s Alpha degeri 0,849 olarak bulunmustur. Literatiir
degerlerine bakildiginda kabul goérmiis 0,70 degerinden yiiksek c¢ikmasi anketin
giivenilir oldugunu gostermektedir (Yigit,2018). Arastirmanin giivenirligi, alt sinirin

tizerinde oldugu icin 6lgegin giivenilir oldugu sdylenebilmektedir.

Tablo 6: Yoresel Yemek Uzerinde Neofobi Olgegine iliskin Giivenlik Analiz

Sonuglari
ifade Sayis1 Cronbach’s Alpha
12 ,849

3.3. Yoresel Yemek Uzerinde Neofobi Olcegine Iliskin Aritmetik

Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

Calisma kapsaminda kullan 6l¢ek Pliner ve Hodden’in (1992) yilinda yapmis
olduklar1 calismadan edinilmistir. Olcekte yer alan 1,4,8,11 ve 12 numaral ifadeler
yoresel yemeklerde yenilige aciklik diizeyini Slgerken, 2,3,5,6,7,9 ve 10 numarali
ifadeler yoresel yemeklerde yenilik korkusu diizeyini belirlemektedir. Tablo 7°de
yoresel yemeklerde neofobi Olgegine ait her bir soruya verilen cevaplarin aritmetik
ortalamalarina bakildiginda 3,59 ortalama ile ‘siirekli olarak yeni ve farkli yiyecekler
denerim’ sorusuna en ¢ok katilm saglandigi goriilmektedir. ikinci olarak aritmetik
ortalamas: yiiksek olan 3,58 ortalama ile ‘farkli kiiltiirlerden yiyecek sunan
restorantlara gitmeyi severim’ sorusudur. Ugiincii olarak katilim saglanan en fazla soru
ise 3,49 ile ‘yoresel yemekler bana tuhaf goziiktiigii icin yemem’ ifadesi yer

almaktadir.
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Yoresel yemek iizerinde neofobi Olgegine katilan katilimcilarin en az katilim

gosterdikleri ifadeler ise; 2,88 ortalama ile ‘sosyal etkinliklerde yeni yiyecekler

denerim’ ifadesidir. Ikinci en az katilim olan ifade ise 3,01 ile ‘daha &nce yemedigim

yiyecegi yemekten korkarim’ ifadesidir.

Tablo 7: Yoresel Yemek Uzerinde Neofobi Olgegine Iliskin Aritmetik Ortalama ve

Standart Sapma Degerleri

Soru Numarasi
1

10

11

12

Sorular

Siirekli olarak yeni ve
farkli yiyecekler
denerim.

Yeni yiyeceklere
giivenmem.

Ne oldugunu
bilmedigim yiyecegi
denemem.

Farkli kiiltiirlerin
yiyeceklerini
begenirim.

Yoresel yemekler
bana tuhaf goziktigi
icin yemem.

Yoresel yemekler
gecmisi yansittig1 icin
tadin1 merak ederim.
Yemegin iginde ne
oldugunu bilmezsem
yemem.

Sosyal etkinliklerde
yeni yiyecekler
denerim.

Daha once
yemedigim yiyecegi
yemekten korkarim.
Yedigim yiyecek
konusunda ¢ok
seciciyimdir.

Yemek segmem
herseyi yerim.

Farkli kiiltiirlerden
yiyecek sunan
restorantlara gitmeyi
severim.

Aritmetik Ortalama
3,59

3,30

3,13

3,42

3,49

3,41

3,20

2,88

3,01

3,48

3,24

3,58
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Standart Sapma
1,34

1,28

1,35

1,11

1,15

1,23

1,36

1,42

1,38

1,25

1,29

1,19



3.4. Yoresel Yemekler Uzerinde Neofobi Olcegine Iliskin Aritmetik

Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

Yapilan caligmaya katilan 400 kisinin katilimi ile ifadelere vermis olduklari
cevaplar1 yoresel yemek iizerinde neofobi 6lgegi 5°li Likert Olgegi kullanilarak
olusturulmustur. Bazi ¢alismalarda ise aym &lgegi 7°1i Likert Olgegi kullanilarak
yapmislardir. Ankete katilan kisilerin zamanlarint daha az harcamak ve rahatlikla
cevaplamalar1 igin 5°li Likert Olcegi kullanilmistir. Yéresel yemek iizerindeki neofobi
etkisi skoru kullanilan Likert Olgekle paralellik gostermektedir. Calismada 5°1i likert

0lcegi kullanildig1 i¢in skor araliklart 10 ila 50 arsinda olusmaktadir.

3.5. Yoresel yemek iizerinde neofobi etkisi degerlerinin kategorilere gore

dagilimi

Yoresel yemek tizerinde neofobi etkisi skoru 3 maddede incelenmektedir. Buna
gore;
e 10-18 degerleri arasinda ise neophilic (yoresel yemekte yenilige acik),
e 19-31 arasinda ise tarafsiz (ndtr) ve
e 32-50 diizeyinde ise yoresel yemekte neofobi etkisine sahip olarak

adlandirilmaktadir (Olabi vd., 2009: 354; Tuorila vd., 2001: 30;
Henriques vd., 2009: 85; Choe ve Cho, 2011: 673; Flight vd., 2003: 55).

Bu calisma sonucunda katilimcilarin verdikleri cevaplar kapsaminda yoresel
yemek iizerinde neofobi etkisi skoru degeri 39.73+ 15.35 olarak bulunmustur. Elde
edilen verinin anlami, katilimeilarin yoresel yemek iizerinde neofobi etkisi siifinda

yoresel yemek iizerinde neofobi etkisine sahip oldugunu gostermektedir.
3.6. Arastirma Hipotezlerinin Test Edilmesi

Calismanin bu alaninda, arastirma kapsaminda olusturulan hipotezlerin test

edilmesine iligkin sonuglara yer verilmistir.
3.6.1. Bagimsiz Orneklem T Testi Sonuclar

Calismanin bu bashigi altinda, calismanin hipotezleri arasinda yer alan 2
hipotez Bagimsiz Orneklem T Testi ile analiz edilmis ve sonuglara tablo 8 da yer
verilmistir. Calisma dahilinde yapilmis olan bagimsiz 6rneklem t testi (independent

sample t test) birbirinden farkli 2 grup arasinda ortalamalara bakarak istatiksel olarak
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anlamli bir fark olup olmadigini analiz etme nedeni ile tercih edilmektedir (Coskun

vd., 2015: 188). Bu alanda test edilecek olan hipotez asagida gosterilmektedir.

Hipotez 1: katilimcilarin, yoresel yemekler tercihinde neofobinin etkisi ile

cinsiyetlerine gore anlamli farklilik vardir.

Tablo 8: Katilimcilarin Cinsiyetlerine Gore Neofili ve Neofobi Bakis Agilarina Goére

Bagimsiz T Testi Sonuglari

Yenilige Cinsiyet n X S Sd t. P
acik icin Kadin 271 3,34 2,24 ,135 -,220 ,826
verilen Erkek 129 3,36

cevaplarin

analizi

Yenilik Cinsiyet

korkusu i¢in Kadin 271 3,26 1,25 ,264 -,802 423
verilen Erkek 129 3,33

cevaplarin

analizi

Bagimsiz t testi sonucunda yenilige acik (neofoli) sorulari igin verilen
cevaplarin analiz sonucu cinsiyet degiskenin Sig. Degeri 0,135 olarak belirlenmistir.
Bu deger varyanslarin homejen olarak dagildigini ve Sig Tailed degerinin ise 0,826
olarak tespit edildigini gostermektedir. 2 grup arasindaki farkin olup olmadigim
gosteren Sig. Tailed degerinin 0,05’ten biiylik olmasi (p>0,05) yoresel yemeklerde
neofobi etkisi ile cinsiyet arasinda anlaml bir farkin olmadig1 saptanmaktadir. Boyle

bir sonugtan dolay1 ise H1 hipotezi kabul edilmemistir.

Bagimsiz t testi sonucunda yenilik korkusu (neofobi) sorulari i¢in verilen
cevaplarin analiz sonucu cinsiyet degiskenin Sig. Degeri 0,264 olarak belirlenmistir.
Bu deger varyanslarin homejen olarak dagildigin1 ve Sig Tailed degerinin ise 0,423
olarak tespit edildigini gostermektedir. 2 grup arasindaki farkin olup olmadigim
gosteren Sig. Tailed degerinin 0,05’ten biiyiikk olmast (p>0,05) yoresel yemeklerde
neofobi etkisi ile cinsiyet arasinda anlaml bir farkin olmadig1 saptanmaktadir. Boyle

bir sonugtan dolay1 ise H1 hipotezi kabul edilmemistir.
3.6.2. Tek Yonlii Anova Testi Sonuclar:

Anova (analysis of variance) testi, bilimsel arastirmalarda varyans analizi

olarak tanimlanmaktadir. Anova testi 2’den fazla bagimsiz degiskene sahip olan
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degiskenlerin aritmetik ortalamasinin bulunmasi amaciyla kullanilmaktadir (Kozak,

2015: 152).

Arastirmanin bu alaninda katilimcilarin yas araliklarinin, egitim durumlarinin
ve gelir araliklarinin, yoresel yemeklerde neofobi etkisi 6lgegi ile aralarinda anlamli
bir farkin olup olmadigini analiz etmek icin Tek Yonlii Anova Testi sonuglarina yer

verilmektedir. Bu alanda test edilecek olan hipotezler asagidadir.

Hipotez 2: katilimcilarin, yoresel yemekler tercihinde neofobinin etkisi ile gelir

diizeyleri arasinda anlamli farklilik vardir.

Hipotez 3: katilimcilarin, yoresel yemekler tercihinde neofobinin etkisi ile

egitim diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hipotez 4: katilimcilarin, yoresel yemekler tercihinde neofobinin etkisi ile yas

gruplaria gore anlamli bir farklilik vardir.

Arastirmaya katilan katilimcilarin yas araliklar1 degiskenin tek yonlii anova

testi Tablo 10’da yer almaktadir.

Tablo 9: Katilimcilarin Yas Araligina Gore Neofili ve Neofobi Bakis Agilarina Gore
Tek Yonli Anova Testi Sonuglart (yenilige agik- yenilik korkusu)

Yas Araligi n X S Sd
18-26 170 3,50

27-35 113 3,35

36-44 59 3,00 4,265 002
45-53 35 3,33

63 yas ve lsti 23 2,04

Toplam 400

Yag Araligi n X S Sd
18-26 170 3,48

27-35 113 3,23

36-44 59 3,06 6,235 000
45-53 35 3,25
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63 yas ve usti 23 2,78

Toplam 400

Tablo 9’da katilimcilarin yas araliklari ile yoresel yemekler iizerinde neofobi ve
neofili 6lgegi arasinda iligki tek yonlii anova testi ile dlglilmistiir. Elde edilen veriler
dogrultusunda yenilige agik (neofili) F degeri (4,265) istatiksel ag¢idan anlamli
bulunmamustir. (Sig=0,002<0,05). H2 hipotezi kabul edilmistir. Yine ayni tabloda
katilimeilarin yas araliklar ile yoresel yemekler iizerinde neofobi ve neofili dlgegi
arasinda iliski tek yonlii anova testi ile dl¢lilmiistiir. Elde edilen veriler dogrultusunda
yenilik korkusu (neofobi) F degeri (6,235) istatiksel ag¢idan anlamli bulunmamustir.
(Sig=0,000<0,05). H2 hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 10°de katilimcilarin egitim durumlan ile yoresel yemeklerde neofobi

degerlerinin tek yonlii anova sonuglar1 gosterilmektedir.

Tablo 10: Katilimeilarin Egitim Durumlarina Gore Neofili ve Neofobi Bakis
Agcilarina Gore Tek Yonli Anova Testi Sonuglari (yenilige agik- yenilik korkusu)

Egitim Durumu  Frekans (n) X S Sd
[kogretim 41 3,62

Lise 63 3,33

On lisans 151 3,31 1,125 344
Lisans 105 3,29

Lisansiisti 40 3,33

Toplam 400

Egitim Durumu  Frekans (n) X S Sd
[kogretim 41 3,52

Lise 63 3,19

On lisans 151 3,27 1,219 ,302
Lisans 105 3,25

Lisansiistii 40 3,37

Toplam 400

Tablo 10’da egitim durumu ile yoresel yemeklerde neofili etkisi degerinin tek
yonlii anova test sonuglar goriilmektedir. Bu degerlerin analiz sonucunda elde edilen,
F degeri (1,125) istatiksel agidan anlamli bulunmustur. (Sig. = 0,344>0,05). Analiz
sonucunda elde edilen degerlere bakildiginda H3 hipotezi kabul edilmemistir. Yine
ayn1 tablo tizerinde katilimcilarin egitim durumu ile yoresel yemeklerde neofobi etkisi
degerinin tek yonlii anova test sonuglari goriilmektedir. Bu degerlerin analiz

sonucunda elde edilen, F degeri (1,219) istatiksel agidan anlamli bulunmamustir. (Sig.
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= 0,302>0,05). Analiz sonucunda elde edilen degerlere bakildiginda H3 hipotezi kabul

edilmemistir.

Tablo 11°de aragtirmaya katilan kisilerin gelir seviyeleri ile yoresel yemeklerde

neofobi etkisi degerlerinin tek yonlii anova degerleri yer almaktadir.

Tablo 11: Katilmcilarin Gelir Seviyelerine Goére Neofili ve Neofobi Bakis
Agilarina Gore Tek Yonlii Anova Testi Sonuglari ( yenilige agik- yenilik korkusu)

Gelir Seviyesi Frekans (n) X S Sd
1500 TL alt1 111 3,39

1501-2500 TL 131 3,26

2501-3500 TL 75 3,34

3501-4500 TL 46 3,46 574 ,681
4501 TL ve tistii 37 3,45

Toplam 400

Gelir Seviyesi Frekans (n) X S Sd
1500 TL alt1 111 3,40

1501-2500 TL 131 3,21

2501-3500 TL 75 3,19

3501-4500 TL 46 3,36 1,272 ,280
4501 TL ve isti 37 3,35

Toplam 400

Gelir seviyesi ve yoresel yemekler tizerinde neofili degerinin tek yonlii anova
testi analizi sonucunda ulasilan F degeri (0,574) istatiksel agidan anlamh
bulunmamustir (Sig. =0,681>0,05). Yapilan analiz sonucunda ¢ikan degerlerden dolay1
H4 hipotezi kabul edilmemistir. Ayni tablo iizerinde katilimcilarin neofobi degerinin
tek yonlii anova testi analizi sonucunda ulasilan F degeri (1,272) istatiksel acidan
anlamli bulunmamistir (Sig. =0,280>0,05). Yapilan analiz sonucunda ¢ikan

degerlerden dolayr H4 hipotezi kabul edilmemistir.
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SONUC VE ONERILER

Yoresel yemekler iizerinde neofobi etkisi daha Once yapilmis arastirmalar
incelenmistir. Bu yapilan ¢alismalar sonucunda bulunan bulgular ile turistlerin yoresel

yemekler iizerinde neofobi sonuglarini karsilastirildiginda;

1992 yilinda Hobden ve Pliner tarafindan yapilan arastirmada; yasl kisiler ile geng
kisiler arasinda neofili diizeyleri yiiksek ¢iktig1r goriilmiistiir. Fakat turistlerin yoresel
yemekler lizerinde neofobi etkisini belirlemeyi hedefleyen bu arastirmada; yoresel

yemekler iizerinde neofobi etkisi ile yas arasinda anlamli bir deger saptanmamustir.

2020 yilinda Keles tarafindan yapilan arastirmada; katilimcilarin yas araliklari ile
yiyecek neofobi arasinda bir iliskinin olmadigi saptanmistir. Alphan (2017) ve
Sahingdz ve Ceylan (2019) yapmis olduklari ¢aligmalarda yine ayni sekilde yiyecek
neofobisi ile yas araliklar1 arasinda anlamli bir farklilik diizeyine rastlamamislardir.
Yapilmis olan farkli calismalarda yiyecek neofobisi ile yas araliklari arasinda anlamli

farkliliklar gosterdigi neticesine ulagilmstir.

Yigit (2018) tarafindan yapilan arastirmada etnik mutfak {riinlerinin tercihinde
neofobinin etkisi adli ¢alismasinda ve ayni zamanda Tuorila, Lahteenmaki,
Pohjaliainen ve Lotti (2001) yiyecekte neofobi etkisinin Finlandiya vatandaslar
tizerindeki etkisi lizerine yapmis oldugu calismada da egitim seviyesinin arttiginda
yiyecekte neofobi etkisi azalma gosterdigi sonucuna ulagilmistir. Keles (2020) yapmus
oldugu aragtirma sonucunda katilimcilarin egitim seviyeleri ile neofobi arasindaki
iligkiler incelenmis ve inceleme sonucunda anlamli farklilik oldugu sonucuna
ulasilmigtir. Dort ¢alisma karsilagtirildiginda egitim aralig arttikga yoresel yiyecekte

neofobi etkisi azaldig1 goriilmektedir.

2009 yilinda Olabi, Najm, Baghdadi ve Morton yapmis olduklari arastirma
sonucunda turistlerin gelir araliginda olusan yiikselislerle yoresel yiyeceklerde neofobi
diizeyleri diistiigii kanisina varmuslardir. 2020 yilinda Keles tarafindan yapilan
aragtirma sonucunda katilimcilarin gelir araligi ile neofobi arasinda bir Onceki
calismada oldugu gibi anlamli bir farklihga rastlanmistir. Ug arastirma
karsilastirildiginda bu arastirma da yoresel yiyeceklerde neofobi etkisi ile turistlerin

gelir seviyeleri arasinda anlamli bir deger farkina saptanmamustir.
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Yigit (2018) ve Kim, Eves, Scarles’ in 2009 senesinde yapmis olduklar1 ¢alismalar
neticesinde kisilerin cinsiyet degiskenine ait sonuglarinda kadinlarin yeni yemekleri
tecrilbe etmeleri erkek katilimcilardan yiiksek oldugu konusuna varilmistir. Bu iig
arastirma karsilastirildiginda; bu aragtirmada yoresel yemeklerde neofobi ile cinsiyet
arasinda anlaml bir iliskiye saptanmistir. Keles (2020) yilinda tarafindan yapilan bir
calismada ise erkeklerin kadinlara oranla yiyecek neofobisi daha yiiksek c¢iktigi

gorilmiistiir.

Tiiketicilerin yenilige kars1 olan tutumlar1 hakkinda bilgi sahibi olmak yiyecek
ve igecek sektoriiniin devamliligina biiyiik bir derece de katki saglayabilir. Bu duruma
etki edilmesi amaciyla, tiiketicilerin yoresel yemekler iizerinde neofobi seviyelerini
saptamay1 amacglayan bu calisma sonucunda; ydresel yemekler lizerinde neofobi
Olcegine cevap veren 400 katilimcidan elde edilen analizler sonucunda turistler yoresel

yemekler iizerinde neofobi etkisine sahip olduklari meydana ¢ikmaistir.

Yoresel yemeklerde neofobi ifadelerinin artimetik ve standart sapma
degerlerine bakildiginda en ¢ok katilim saglanan ifadeler arasinda ‘Siirekli olarak yeni
ve farkli yiyecekler denerim’ ve ‘Farkli kiiltlirlerden yiyecek sunan restoranlara
gitmeyi severim’ yer almaktadir. Bu ifadeler sonucunda ortaya ¢ikan sonug; turistlerin
yemeklerde farkli kiiltiirlerin yemeklerini denemeye agik olduklarini gostermektedir.
En az katilim saglanan ifadeler ise ‘Sosyal etkinliklerde yeni yiyecekler denerim’ ile
‘Daha 6nce yemedigim yiyecegi yemekten korkarim’ ifadeleri olmaktadir. Bu iki ifade
de sosyal etkinlik kapsaminda yapilan tadim testleri gibi olgularda turistlerin istekli
olduklar1 ancak daha ©nce deneyim sahibi olmadiklar1 igin yoresel yemekleri
deneyimlemek icin ¢ekindikleri gbze carpmaktadir. En ¢ok katilim saglanan ifadeler
ile en az katilim saglanan ifadeler ile ilgili turistlerin yeni yiyecekleri tanitim ve
igeriklerinin tam anlamiyla diizgiin bir sekilde anlatildigi ya da 6gretildigi zamanda
yoresel yemekleri deneyimlemelerin miimkiin olacagmi sdylemememize yardimci

oldugunu gérmekteyiz.

Yapilan analizler neticesinde bulunan bulgular ile yoresel yemek iizerinde
neofobi etkisi ile cinsiyet degiskeni arasinda anlamli bir iligkinin olmadig1 tespit
edilmistir. Yoresel yemeklerde neofobi etkisi yas araliklari degiskeni arasinda
istatiksel bakimindan anlamli bir iligskinin var olup olmadig1 i¢in analizler yapilmigtir

ve yapilan analiz sonucunda anlamli bir iliskiye rastlanmamistir. Yoresel yemeklerde
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neofobi etkisi ile egitim seviyesi degiskeni ile arasinda yapilan analiz sonucunda
aralarinda istatiksel anlamda bir anlamlilik oldugu goriilmistiir. Bununla birlikte
dogan sonuca baktigimizda yoresel yemeklerde neofobi etkisinin turistlerin egitim
seviyeleri yiikseldik¢e azaldigi yorumunu yapabilmekteyiz. Son degiskenimiz olan
gelir seviyesinin analizi yapildiginda ise karsimiza cikan sonuglar ise su sekilde
olmustur; yoresel yemeklerde neofobi etkisi ile gelir seviyesi arasinda istatiksel agidan

anlaml bir iliskinin olmadig1 sonucuna varilmistir.

Degisim ve yenilikler hayatin igerisinde devamli olarak var olan iki donemli
etkendir. Giiniimiiz teknolojisinin getirmis oldugu yenilikler ile insan hayatlar1 farkli
taraflardan etkilenerek degisebilmektedir. Bu degisimlerden en ¢ok etkilenen sektorler
basinda yiyecek igecek sektorii gelmektedir. Bundan dolay1 yiyecek igecek egitimi
veren {Universiteler sitirekli yenilik arayisi igerisinde olmalidir. Ayni zamanda
ogrencilere sadece yiyecek icecek yapilmasini 6gretmenin yaninda yapilan yiyecekleri
pazarlama konusunda da bilgiler verilmelidir. Disarda yemek yiyen insan sayisinin
artmastyla yeni ve daha oOnce denenememis yiyecekleri meniisiine koyan bir
restorandin diger restoranlarla rekabeti daha farkli bir boyutta olacaktir. Gastronomi
biliminin etkisiyle ortaya ¢ikan akimlar yiyecek ve i¢ecek sektoriiniin sekillenmesinde

onemli bir paya sahiptir.

Yiyecek ve igecek sektorii yenilige her zaman acik olan sektorlerin basinda
gelmektedir. Ozellikle yiyecek kismindan sorumlu olan mutfak personeli, degisen
trendlere gore kendilerini giincellemek zorunda kalmaktadir. Yeni Kkarsilasilan
mutfaklar1 ve yiyecekleri denemede istekli ve arzulari olmalari kariyerleri i¢in olumlu

yonde etki edebilmektedir.

Turistlerin yoresel yemek iizerinde neofobi etkisini belirlemeyi hedefleye bu
arastirma sonucunda elde edilen bilgiler dogrultusunda turistlere ve yoresel yemek

satan isletmelere su Oneriler sunulmustur.

e Turistlere yonelik oneriler:
» Yoresel yemek olgusu siirekli olarak degisim gostermekte ve kendini
yenileyerek yasam dongiisiinii siirdiirmektedir. Bu olayin siirekli olarak
dinamik bir sekilde devam edebilmesi i¢in turistlerin neofili (yenilige acik)

seviyelerinin agik olmasi gerekmektedir.
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» Seyahat edilen destinasyona gitmeden once destinasyonda bulunan yoresel
yemeklerin aragtirilmasi ve turistlerin bu yemekler konusunda bilgi sahipleri
olmas1 6nemli bir etkiye sahip olacaktir.

» Yoresel yemek ilizerinde neofobi etkisine sahip turistlerin, bu etkiyi
zayiflatabilmeleri ve yok etmeleri i¢in yeni yemekler hazirlayip deneyimleme
olgusunu yapabilirler. Bu sayede yoresel yemeklerde igerik acisindan
bilinmezlik olgusunu da yenebileceklerdir.

» Turistler, yoresel yemekleri tatmak ve bilgi sahibi olabilmeleri igin
destinasyonlarda yapilan lezzet senliklerine katilmalarindan dolay1 bilgi sahibi
olabilirler.

e Yoresel yemek satan isletmeler
» Yapilan arastirma sonucunda turistlerin yoresel yemekler tizerinde neofobi

etkisine sahip c¢ikmistir. Bu degerin sonucunda yoresel yemek satan
isletmeler agisindan yoresel yemegin turistlere tanitimi igeriginde neler
oldugunu gosteren resimlerle desteklenmesi ve mutfagin tanitilmasi ile bu
olumsuz etki yok edilebilir.

» Yoresel yemek satan isletmeler meniilerinde yoresel yemegin icerigini
ayrintili bir bicimde tanimlanmalidir.

» Yoresel yemek sunan isletmeler meniilerini olustururken; yoresel
yemeklerde neofobi etkisini de g6z Oniine alarak olusturmalar
gerekmektedir.

» Yoresel yemek satan isletmeler biinyesinde ¢alisan elemanlarini yoresel
yemek konusunda bilgilendirerek turistlerden gelen her tiirlii soruya cevap

verebilmeleri saglanmalidir.

Yapilan bu arastirma, yoresel yemekler satan isletmelerin psikolojik
nedenlerden dolay1 da etki altinda kalinabilecegini gostermektedir. Neofobi etkisi
kiigiik bir hadise gibi goriinsede ililkemizde bu denli yoresel yemeklerin ¢oklugu
oldugu i¢in hem isletmeleri hem de turistlerin yagam bic¢imini etkileyen bir olgudur.
Bundan dolayr bu arastirmanin ilgili literatiir kismina katki saglamasit timit
edilmektedir. Yapilan arastirma kapsami genisletilerek nesiller arasi yoresel
yemeklerde neofobi etkisi, turistler {izerinde neofobi etkisi, yoresel yemek satan
isletmelerde neofobi etkisi, gastronomi ve asg¢ilik egitimi veren akademisyenlerde

neofobi etkisi gibi konular da arastirmalar yapilarak literatiire katki saglanabilir.
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EKLER

EK-1: Anket Formu

YORESEL YEMEKLER UZERINDE NEOFOBININ (YENILIiK KORKUSU)
ETKISi

Sayin Katilimci;

Bu arastirma Karabiik Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim dali
Yiiksek Lisans tez caligmasi amaciyla planlanmaktadir. Calisma Mahmut TOPCU
tarafindan, Dr.Ogr.Uyesi Ozlem OZER ALTUNDAG danismanhginda
yuritiilmektedir. Asagida yer alan anket, Safranbolu yoresel yemekleri iizerinde
neofobinin (Yenilik Korkusu) etkisini tespit etmeye yonelik hazirlanmistir.
Arastirmaya katilmaniz goniilliilik esasina dayalidir. Ankette yer alan sorulara dogru
ve samimi cevaplar vermeniz arastirmanin giivenirligi acisindan biiyiikk 6nem

tasimaktadir. Katiliminiz icin tesekkiirler.

Arastirmaci Danisman
Mahmut TOPCU Dr. Ogr. Uyesi OZLEM
OZER ALTUNDAG
1.BOLUM

Asagidaki sorular ile ilgilidir. Liitfen Size uygun se¢enegi, (x) ile isaretleyiniz.

— N
“i%: & = | E : :
EEEf=2E = EE| £| & g =
CRES=d =R 8= = 5| & 8=
X M MMM X M X M M - X M
1. Siirekli olarak yeni ve farkli yiyecekler | 1 2 3 |4 |5
denerim.
2. Yeni yiyeceklere giivenmem. 1 2 3 |4 |5
3. Ne oldugunu bilmedigim yiyecegi 1 2 3 |4 |5
denemem.
4. Farkli kiiltiirlerin yiyeceklerini 1 2 3 |4 |5
begenirim.
5. Yoresel yemekler bana tuhaf 1 2 3 |4 |5
gdziiktiigii i¢in yemem..
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6. Yoresel yemekler gecmisi yansittigi igin 1 2 3 4 5
tadini merak ederim.

7. Yemegin i¢inde ne oldugunu 1 2 3 |4 |5
bilmezsem yemem.

8. Sosyal etkinliklerde yeni yiyecekler 1 2 3 |4 |5
denerim.

9. Daha 6nce yemedigim yiyecegi 1 2 3 |4 |5
yemekten korkarim.

10. Yedigim yiyecek konusunda ¢ok 1 2 3 |4 |5
seciciyimdir.

11. Yemek se¢mem her seyi yerim. 1 2 3 |4 |5
12. Farkl kiiltiirlerden yiyecek sunan 1 2 3 |4 |5
restorantlara gitmeyi severim.

2. BOLUM

DEMOGRAFIK OZELLIKLER

1) Cinsiyetiniz

( )Kadm, ( )Erkek

2) Yasimiz

()18-26, ()27-35, ( )36-44, ( )45-53, ()54-62, ()63 yas ve sti
3) Egitim durumunuz

( ) Ilkdgretim, ( )Lise, ( )On Lisans, ( )Lisans, ( ) Lisansiistii

4) Aylk Geliriniz

() 1500 TL ve alt1 ( ) 1501-2500TL, ( ) 2501-3500 TL, ( ) 3501-4500 TL, ( ) 4501 TL
ve usti

Katilmimz i¢cin Tesekkiirler
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EK-2 Etik Kurul Karanr

T.C,
KARABUK UNIVERSITESI
SOSYAL ve BESERI BILIMLER ARASTIRMALARI ETiK KURULU

KARABUK KARARLARI
UNIVERSITEST

TOPLANTI TARIHI : 04.11.2020
TOPLANTI NO : 2020/12

Karabiik Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirmalari Etik Kurulu toplanmis ve asagidaki karari almistir,
Karar 21:
21/10/2020 tarihli Dr. Ogr. Uyesi Ozlem OZER ALTUNDAG’1n Etik Kurul form ve ekleri goriigiildi.
Karabiik Universitesi Ogretim Uyesi Dr. Ogr. Uyesi Ozlem OZER ALTUNDAG damismanliginda
yiiriitiilen “Yoresel Yemekler Uzerinde Neofobinin (Yenilik Korkusu) Etkisi: Safranbolu” konulu

calisma kapsaminda uygulanmak {izere ekte sunulan ¢alismasinin etik kurallara uygunlugu oy birligi ile
kabul edilmistir.

.ASK1 GiBiDiR

Prof. Dr. Elif CEPNI
Sosyal ve Beseri Biliml¢r Arastirshalar1 Etik Kurul Baskani
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EK-3 Anket izin Belgesi

Karabiik Universitesi Evrak Tarih ve Sayisi: 22.12.2020-54501

T.C.
SAFRANBOLU KAYMAKAMLIGI
Tlge Yaz Isleri Miidiirliigii

DAGITIMLI
Say1 : E-72358895-249-2760 21/12/2020
Konu : Anket Caligmasi

DAGITIM YERLERINE

flgi : Karabiik Universitesi Rektérliigiiniin 16.12.2020 tarih ve E27105693-399-53268 sayili yazisi.

llgi'de kayith yazida, Karabiik Universitesi Rektorliigii Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal1 Yiiksek Lisans Programi1 1928245010 numarali
Ogrencisi Mahmut TOPCU tarafindan "Y&resel Yemekler Uzerinde Neofobizm (Yenilik
Korkusu) ve Etkisi Safranbolu" konulu anket ¢aligmasi yapilacagi belirtilmis olup, gerekli iznin
verilmesi talep edilmektedir.

Kaymakamligimizca yapilacak aragtirma caligmasi uygun gorilmiis olup, gerekli
kolayligin saglanmasi hususunda geregini rica ederim.

Mehmet TURKOZ
Kaymakam
Dagitim:
Geregi: Bilgi:
Safranbolu Belediye Bagkanligina Karabiik Universitesi Rektdrliigiine

Safranbolu flge Emniyet Miidiirliigiine
Safranbolu lge Jandarma Komutanligina

*Bu belge elektronik imzalidir. imzali suretinin aslin1 gérmek igin htips.//www.e-icisleri.gov.tr/EvrakDogrulama adresine
girerek (ger/8G-cP5bez-bW5XP8-2eVpuf-0lkzngre) kodunu yazimz.

Safranbolu Hiikiimet Konag1 Bilgi icin: Abdiissamet SENGUL
Telefon No: (370)712 62 88 Dahili: 6 Faks No: (370)712 11 82 Ver Hazirlama Ve Kont.Isletmeni
e-Posta: safranbolu@icisleri.gov.tr intemet Adresi: www.icisleri.gov.tr Telefon No:
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OZGECMIS

Ik, orta ve lise 6gretim siirecini Gaziantep’te tamamladi. 2013-2016 yillar
arasinda Gaziantep Universitesi Turizm Meslek Yiiksekokulu Seyahat Hizmetleri 6n
lisans egitimini tamamladi. 2016-2018 yillar1 arasinda Karabiik Universitesi
Safranbolu Turizm Fakiiltesinde Turizm Isletmeciligi lisans egitimini tamamlad.
2020-2022 yillar1 arasinda Karabiik Universitesi Uygulamali Konuk Evinde mutfak
departmaninda gorev aldi. 2019 yilindan itibaren Karabiik Universitesi Lisansiistii
Egitim Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali biinyesinde yiiksek

lisans egitimini siirdiirmektedir.
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