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Gilinimiizde birgok kent, gastronomi alaninda var olabilmek igin birtakim faaliyetler
ylrlitmektedir. Bu noktada kentteki gastronomi gelisimi dnem arz etmektedir. Ancak bir
kentin gastronomi gelismisligini sadece mevcut potansiyele bakarak degil, biitiinciil bir
bakis agisiyla degerlendirmek gerekmektedir. Mevcut literatiiriin bu kapsamda yetersiz
oldugu goriilmektedir. Yine mevcut literatiir, bir kentin yerel gastronomisini kesfeden
turistler iizerine ¢esitli galigmalar gostermektedir. Ancak yerel halk 6rneginde sinirli sayida
arastrma yapilmistir. Bu calismada gastronomi gelismigligi, birtakim gostergeler
kapsaminda, yerel halk 6rneginde ve Sirnak’ta incelenmistir. Boylece literatiirdeki eksiklige
dikkat ¢ekerek, yemek kiiltiirii ve gastronomi literatiiriine katki sunmak amaglanmaktadir.
Faktor analizi, Bagimsiz Omeklem T-Testi, ANOVA ve genel alg1 indeksi sonucunda,
Sirnak’ta gastronomi geligmislik diizeyinin olduk¢a yetersiz oldugu goriilmiis, sadece
rekabet faktoriiniin katilimcilarin egitim diizeyine gore anlamli farklilik gosterdigi tespit
edilmistir. Caligma sonucunda, arastirma bulgulari tartisilmis ve arastirmanin sinirliliklart
da gbz oniinde bulundurularak gelecekte yapilmasi muhtemel arastirmalar i¢in 6nerilerde
bulunulmustur. Bu ¢aligmanin yemek sosyolojisi bakis acisiyla okunmasi 6nerilmektedir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

It would be appropriate to evaluate the gastronomic development of a destination not only
by looking at the current potential but also with a holistic perspective. It is seen that the
existing literature is insufficient in this context. The existing literature also shows various
studies on tourists discovering the local gastronomy of a destination. However, limited
research has been done on the sample of local people. In the current research, the
phenomenon in question has been examined within the scope of some indicators, in the
example of local people and in Sirnak, Turkiye. Thus, it is aimed to contribute to the
gastronomy literature by drawing attention to the deficiency in the literature. As a result of
factor analysis, Independent Sample T-Test, ANOVA, and total perception index, it was
seen that the level of gastronomy development in Sirnak was quite insufficient, and it was
determined that only the competition factor differed significantly according to the
education level of the participants. At the end of the study, the research findings were
discussed and suggestions were made for possible future research, taking into account the
limitations of the research. It is suggested that this research should be read from the
perspective of the sociology of food.
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GIRIS

Yiizlerce yillik birikimi barindiran yemek kiiltiirii, sadece biyolojik bir olgu degildir, ayn1 zamanda toplumun
vazgecilmez 6gelerinden biridir (Civitello, 2019; Ozyerli, 2019; Brillat-Savarin, 2020). Cografyalar degistikce,
yemek bicimlerinin degistigi ve her kentin kendine has bir yemek kiiltiirine sahip oldugu gézlemlenmektedir (Sagrr,
2012). Gunlmuzde turizm sektoriinde ©6nemli bir pazar konumunda olan gastronomide yemek Kkiltiriinin
onemsenecek bir yeri bulunmaktadir. Bu nedenledir ki, birgok kent gastronomi turizminden pay alabilmek icin kendi
yemek kiiltiiriine iligskin birtakim faaliyetler yiiriitmektedir. Gastronomi turizmi incelendiginde, 6zellikle son birkag
yilda da birgok bilim insaninin, kentlerin yemek kiiltiiriiniin gastronomi turizmi potansiyeli tasiyip tasimadigina ya
da bu potansiyelin gastronomi turizmine kazandirilmasina yonelik bilimsel ¢aligmalar yiiriittiigi goriilmektedir.
Ancak bir kentteki yemek kulturt gastronomi igin yeterli midir? Zira yemek kultirt kadar, bahse konu kultirin
stirdiiriilebilirligi de 6nemlidir. Bu siirdiiriilebilirlik, hem kentin kiiltiiriiniin yasatilmasina hem de gastronominin
gelisimine 6nemli katkilar sunacaktir. Ancak gastronomi literatiiriiniin gastronomiyi bir biitiin olarak ele almaktan
uzak oldugu goriilmektedir (Okumus, 2021). Literatiirdeki bu eksikligin 6nemli sebeplerinden birinin gastronomi ile

ilgili tanimlamalardan ya da gastronomi kavraminin tam olarak anlasilmamasidan kaynaklandigi sdylenebilir.

Gastronomi, yiyecek ve igecekle ilgili tiim asamalar1 kapsamaktadir. Insanlarin temel ihtiyaci olan yeme igmeyi
kapsayan bu kavram, dolayisiyla insam1 da etkilemektedir. Bir toplumun gastronomik degerleri, sosyal, tarihi,
kiiltiirel, cografi ve psikolojik a¢idan bir¢ok degisiklik gosterebilmektedir (Civitello, 2019). Gastronomi
literatliriindeki 6nemli eksiklerden bir digeri, ¢alismalarin agirlikli olarak turist odakli yapilmasidir. Gastronomi, bir
destinasyonun gelismesinde kilit unsurlardan biridir. Bu nedenle turistlerin gastronomiye iliskin goriislerinin
bilinmesi dnemlidir (Moral-Cuadra vd., 2022). Nitekim mevcut literatiir, bir kentin gastronomisini kesfeden turistler
tizerine ¢esitli caligmalar gostermektedir. Ancak yerel halk drneginde sinirli sayida arastirma yapilmistir (Kim vd.,
2022). Kaldi ki gastronomi gelisiminde yerel halkin destegi biiyiik &nem tasimaktadir (Sharma vd., 2022). Ek olarak,
bir kentte yasayan yerel halk, o kentte faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerinin siirdiiriilebilirligi en dnemli

tiketicilert konumundadir.

Bir kentin gastronomi gelismisligine iliskin birgok gdstergeden bahsetmek miimkiindiir. Ornegin yiyecek igecek
isletmelerinde sehrin yemek kiiltiiriiniin goriiniirliigii/sunulmasi, gastronomi agisindan 6nemli bir gelismislik
gostergesidir. Ote yandan sehrin gastronomisinin tamitimina yénelik faaliyetler ve aidiyet bilinci de ayr1 bir dnem
kazanmaktadir (Oguz & Unur, 2018). Bir sehrin yemek kiiltiiriiniin yaninda gastronomiye yonelik altyapi ve iistyapi
imkanlari, o sehrin gastronomisinin ne denli gelistiginin ve gastronomi turizminde s6z sahibi olup olamayacaginin
onemli gostergeleri olarak gosterilebilir. Bu kapsamda diistiniildiigiinde, Tiirkiye’deki bir¢ok kentte mevcut bir
gastronomi potansiyelinin yaninda, bu potansiyelin gastronomi gelisimi i¢in yetersiz oldugu gézlemlenmektedir.
Ancak bu kisisel gozlemlere ek olarak, s6z konusu tespitlerin bilimsel olarak da incelenme ihtiyaci ortaya
¢ikmaktadir. Bu ¢alisma, hem bahse konu ihtiya¢ hem de yukarida agiklanan gastronomi literatiiriindeki eksiklikler
tizerine tasarlanmustir. Calismada gastronomi gelismislik diizeyi birtakim gostergeler kapsaminda, yerel halk
orneginde ve Sirnak 6zelinde ortaya koyulmaktadir. Boylece gastronomi literatiiriine katki sunmak ve hem toplumda

hem de yetkili otoritelerde konuya iliskin bir farkindalik olusturmak amaglanmaktadir.

Literatiirde gastronomi gelismisliginin genelde turizm odakli ele alindigi dikkati ¢ekmektedir. Bir kentteki

gastronomi gelisiminin 6zellikle gastronomi turizmini destekledigi yadsinamaz bir gergektir. Ancak gastronominin
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Oziinlin kiiltiir oldugu (Civitello, 2019) diisliniildiigiinde, konunun turizmin O6tesinde bir bakis agisiyla
degerlendirilmesi geregi de ortaya ¢cikmaktadir. Yemek kiiltiirii, yemek sosyolojisinin en ¢ok odaklandig1 konular
arasindadir. Bahse konu yemek kiiltiirii, bir kentteki yiyecek icecek isletmelerindeki kiiltiirel sunum, kentin yoresel
yiyeceklere/igeceklere yaklagimi ve bunlar tiiketimi, kentin yemek kiiltiiriine iligkin tanitimlar ve akademik yayinlar
gibi daha bircok faktdrii barindirdig1 sdylenebilir. Ote yandan yemenin sosyolojik bir unsur oldugu géz oniinde
bulunduruldugunda, gastronominin de sosyolojik perspektiften ele alinmasi 6nemlidir. Bu sekilde gastronomi
literatiiriiniin zenginlesmesi de miimkiin olacaktir. Dolayisiyla bu ¢alismanin yemek sosyolojisi bakis acisiyla da
okunmas1 Onerilmektedir. Calismanin, bu yoniiyle turizm literatiiriindeki gastronomi bilgi birikimine katkida

bulundugu ve 6zgiin oldugu degerlendirilmektedir.
Kavramsal ve Kuramsal Altyapi

Gastronomi, son birka¢ yildir 6zellikle turizm alaninda calisan bilim insanlar1 tarafindan 6nemli bir ilgi
gormektedir. Bu ilgide, glinimuz tlketicilerinin gastronomi odakli turizm faaliyetlerine gosterdigi egilimin dnemli
bir etkisi oldugu gozlemlenmektedir. Yemek, insan i¢in vazgecilmez bir unsur oldugu kadar, turizm sektoriinde de
cok 6nemli bir yer olusturmaktadir. Oyle ki arastirmalar, yemegin bir destinasyona seyahat etme niyeti tizerinde
onemli oranda etkili oldugunu gostermistir (Sio vd., 2021) Son birka¢ yil onceye kadar gastronomi turizmin
tamamlayici bir pargasiyken, gliniimiizde bash bagina bir turizm tiirii haline gelmistir. Belisle'nin (1983) yiyecek ve
turizmi kesfetmesinden bu yana, yiyecek ve turizm arasindaki iligki, 6zellikle son birka¢ yildir turizm literatiiriinde
benzeri goriillmemis bir biiylime ve popiilerlik kazanmistir. Baglangi¢ noktasi olarak, Hall ve Sharples (2003, s. 10),
gastronomi turizmini “birincil ve ikincil yiyecek iireticilerini, yemek festivallerini, yemek tatmanin seyahat igin
oncelikli motivasyon faktorii oldugu yiyecek icecek isletmelerini ve gastronomi bolgelerini ziyaret etmek” seklinde
tanimlamaktadir. (Chang &Yuan, 2011; Park, Reisinger & Kang, 2008; Presenza &locca (2012), Sanchez-Canizares
& Lopez-Guzman, 2012; Smith & Costello, 2009) gibi bir¢ok arastirmacinin bu tanimi referans aldig1 goriilmektedir.
Gastronomi turizmi literatiirii gelismeye bagladikca, konu alan1 da bir degisim yasamaya baglamistir. Alanda yapilan
calismalar yonetim odakli baslamisken, giliniimiizde yemek ve kiiltiir tartismalarma dogru bir “kiiltiirel doniis”
yasandig1 goriilmektedir (Everett, 2012). Boylece gastronomiyle ilgili arastirma yaklagimlarinin ve kavramlarmm
cesitliligi de artig gostermistir (Ellis vd., 2018). Gastronomi turizmi ile ilgili 6nceki aragtirmalar konuyu, gida ve
tarim enddistrilerinin bir uyaricisi, gelismekte olan bir sektdr, destinasyon se¢iminde temel motivasyon kaynagi ve
destinasyonlarin stirdiiriilebilirliginde 6nemli bir arag olarak ele almistir (Okumus, 2021). Ancak az sayida ¢alisma,
gastronomi turizmini biitiinciil bir bakis acisiyla incelemektedir (Baum, 2019; Ellis vd., 2018; Henderson, 2009; Getz
vd., 2014; Okumus vd., 2018; Yeoman ve McMahon-Beatte, 2016). Zira gastronomi, yemek pisirmenin 6tesinde
yasadigimiz diinyay:1 tanimlamay1 ve anlamay1 gorev edinmis, anlagilmasi halihazirdaki popiilist, makyavelist ve
arivistlik kokan ylizeysel ¢abalardan daha farkli derinlesmeyi ve uzmanlagsmay1 gerektiren, uzun siireli ve saglam
tabanl caligmalarla miimkiin olabilecek, daha farkli ve son donemlerdeki yaklasimlarda maalesef genellikle g6z ardi

edilen bir anlam tagimaktadir (Yiiksel, 2019, s. 187).

Beslenme, biyolojik bir olgu olmanin yaninda, besinlerin temin edilmesi, tiikketim i¢cin hazir hale getirilmesi ve
besinleri tliketim davramiglarimi da icermektedir. Bu acidan bakildiginda beslenme, ayni zamanda kiiltiirel bir
unsurdur (Besirli, 2021). Zira yemek, toplumun tarihini, aligkanliklarini ve geleneklerini veya cografi yonlerini temsil

eden yerel kiiltiiriin bir ¢iktisidir (Kivela ve Crotts, 2005). Bu nedenle gastronomi, post modern toplumlarda énemli
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bir kimlik olusumu kaynagi haline geldigi i¢in gereklidir (De Albuquerque Meneguel vd., 2019). Yiyecek ve
icecekler, turizm deneyiminin temel unsurlaridir. Dolayisiyla yemegin sosyal ve kiiltiirel 6nemi, turizm icin yeni
bakis agilar1 da dahil olmak tizere ¢alisma konusu olmustur ve tiiketici talebi i¢in temel bir ¢ekim bigimi olarak kabul

edilmektedir (Hall & Sharples, 2003).

Yemek, kentler i¢in her donemde 6n planda olmustur. Tarihsel gegmisine bakildiginda, birgok kent gezginlere
0zel mutfak deneyimleri sunmaya ¢aligmustir (Tsai &Wang, 2017; Rousta & Jamshidi, 2020). Nitekim yemek
deneyimi, bir kentin kiltirel deneyiminin 6nemli bir pargasidir, tiiketicilere o yerin tarihi ve kiiltiirii hakkinda bilgi
verir (Sthapit vd., 2020). Ciinkii yiyecek, mekani ve toplumu birbirine baglayarak otantik bir deneyim sunmaktadir
(Prayag vd., 2020). Bu, yerel kiiltiirii kesfetmenin 6nemli bir yoludur (Chang vd., 2010). Bu noktada otantiklik,
gastronomide ayr1 bir dneme sahiptir ve gastronominin en énemli yonlerinden birini olusturmaktadir (Ellis vd., 2018).
Ote yandan, giiniimiizde birgok kentin tanitiminda gastronomi alanmindaki uzmanlarin 6n plana ¢ikarildig
goriilmektedir. Bir kentte gastronomiyle ilgili uzman uygulayicilarin bulunmasi, o sehirdeki gastronomi gelisimi i¢in
oldukca 6nemlidir (Mahfud & Lastariwati, 2019). Ancak sadece bahse konu uzmanlarin varligi, gastronomi gelisimi
acisindan yeterli olmamaktadir. Bu anlamda yiyecek icecek isletmelerinin de 6nemli bir yeri bulunmaktadir.
Tiiketiciler yiyecek igecek isletmelerini, kalite, servis ve fiziksel ¢cevrenin yerel gelenekleri ve kiiltiirii yansitabilen
ve tuketicinin gastronomi deneyimini sekillendirebilen bir turistik destinasyonun 6nemli bir 6zelligi olarak algilarlar
(Zhang vd., 2019). Bu, gastronomi deneyiminin kalite 6zelliklerinin sadece yemek kalitesini degil, hizmet kalitesini
ve fiziksel ¢evreyi de igerdigini gostermektedir (Antun vd., 2010). Yiyecek igecek isletmeleri yemek, servis,
ambiyans gibi bircok kategoride degerlendirilmektedir. I¢ tasarim ve dekor, estetik, ambiyans (miizik, aydinlatma,
ortam sicaklig1), personel, mekansal diizenleme, isletme atmosferinin g¢esitli boyutlarini olusturmaktadir (Heung &
Gu, 2012). Dolayisiyla yiyecek icecek isletmesinin fiziksel ¢evresinin de bir kentteki gastronomi gelismisliginin

Oonemli unsurlar1 arasinda oldugu soylenebilir (Ryu vd., 2012; Bertan, 2020).

Dunyadaki her kentin kendine 6zgl bir yemek kiiltiirii bulunmaktadir. Bu yemek kiiltiirii, geleneklere, toplumsal
deneyimlere, inanca ve dine, bolgenin ekonomik diizeyine, cografi durum gibi bir¢ok faktore gore sekillenmektedir
(Cakic1 & Eser, 2016). Bu sekillenme, kentlerin gastronomi gelismislik diizeyini olusturmaktadir (Timothy, 2016).
Bir kentteki gastronomi gelisimini tespit etmek amaciyla bilim insanlari tarafindan birtakim gelismislik gostergeleri
onerilmektedir. Bu anlamda gastronomiyi olusturan arz kaynaklarinin 6nemli bir yeri bulunmaktadir. Smith ve Xiao
(2008) gastronomi arz kaynaklarini tesisler, aktiviteler, etkinlikler ve orgiitler seklinde siralamaktadir. Hjalager ve
Richards (2002) ise gastronomi gelismislik diizeyini, birinci derece, ikinci derece, {igiincii derece ve dordiincii derece
gOstergeler olmak iizere degerlendirmektedir. S6z konusu birinci derece gostergelerde tanitima, ikinci derece
gostergelerde hizmet kalitesine, gtincl derece godstergelerde etkinliklere ve dordiincu derece gostergelerde arge
caligsmalarina ve akademik ¢aligmalara agirlik verilmektedir. (Oguz & Unur, 2018). Bahse konu agiklamalar 1g18inda,
bir kentin sahip oldugu nitelikli yiyecek icecek igletmeleri, gastronomi alanindaki nitelikli ¢alisanlari, gastronomi ile
ilgili akademik faaliyetleri ve tanitimlari, kentteki gastronomi uzmanlari, yerel iirlinlerin sunuldugu pazarlar,
gastronomi ile ilgili tanitimlar, konaklama igletmeleri gibi bir¢ok unsur, o kentin gastronomi agisindan gelisip
gelismedigine iliskin 6nemli bilgiler sunmaktadir (Oguz & Unur, 2018). Dolayisiyla bir kentin gastronomi
gelismigligini sadece mevcut potansiyele bakarak degil, bahse konu gostergeler kapsaminda bir biitiin olarak

degerlendirmek, yerinde olacaktir.
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Yemek ile kiiltiir arasindaki iliski insanlik var oldugundan beri mevcut olsa da, yemek sosyolojisinin bir disiplin
olarak gilindeme gelmesi ¢ok yenidir. Yemek sosyolojisi gecmiste, saglikli beslenmeye iligkin kaygilarla
ilgilenmekteyken; daha sonralar1 yemegin nerdeyse tiim yonleriyle ilgilenmeye baslamistir (McMillan & Coveney,
2010). Gastronomi, lezzet deneyimi iizerine kuruludur. Ancak gastronomide gz ard1 edilen en bilyiik yonlerden biri
kiiltirdiir. Yemek sosyolojisi ise kiiltiirel farklar1 ve toplumsal iliskileri yemek iizerinden incelemektedir (Tekten
Akslirmeli & Besirli, 2019). Dolayisiyla gastronomi ile ilgili ¢aligmalarin yemek sosyolojisi alanini yakindan
ilgilendirdigini sdylemek vyanlis olmayacaktir. Yemek sosyolojisinde 1ii¢ temel teorik yaklagimdan
faydalanilmaktadir: Islevselci yaklasim, yapisalci yaklasim ve gelisimsel yaklagim. Islevselci yaklasim, toplumun ne
yedigi ve Ozellikle baz1 yiyecekleri tercih etme ya da etmeme sebebi/sebepleri ile ilgilenir. Yapisalci yaklagim,
yiyeceklerin ve yemek yeme ritiiellerinin daha ¢ok estetik unsurlar ile ilgilenmektedir. Gelisimsel yaklagim ise
yemegin toplumsal gelisimdeki roliinii inceler (Ozgdren Kinli, 2020). Turizm literatiiriinde gastronomi iizerine
yapilmis arastirmalarin, esas itibariyle bahse konu ii¢ teorik yaklagimdan da faydalandigi anlagilmaktadir. Ancak
konunun yemek sosyolojisi ile daha fazla iligkilendirilmesi gastronomi literatlrini glclendirecektir. Zira kentlerin
gastronomisinde inancin, kiiltiiriin ve toplumsal degerlerin 6nemli etkisi diisiiniildigiinde (Besirli, 2021), gastronomi

deneyiminin de sosyolojik bir olgu oldugu rahatlikla sdylenebilir (Yiiksel, 2019).
Yontem

Bu arastirmanin evrenini, Sirnak’ta faaliyet gosteren yiyecek-igecek isletmelerinden hizmet alma aligkanligi olan
ve Sirnak’ta yasayan 18 yas veya iistii bireyler olusturmaktadir. Aragtirma sahasi olarak Sirnak’in se¢ilmesinin temel
sebepleri, Sirnak’ta gecmisten gelen koklii bir mutfak kiiltiirli olmasina ragmen, Sirnak’mn gastronomi agisindan
Tiirkiye’de son sirada yer almasi (bkz. Sengiil, 2017) ve Swrnak’ta mevcut mutfak kiiltlirliniin gastronomi
gelismigligine yansimadigma iliskin gozlemler seklinde agiklanabilir. Arastirma evrenine ulagabilmek amaciyla
amagli 6rneklem yontemi kullanilmistir. Amacli 6rneklemde, 6nceden belirlenmis kistas(lar)a uyan kisiler, drneklem
olarak alinir (Erdogan 2012). Bu kapsamda, “Sirnak’ta faaliyet gosteren yiyecek-igecek isletmelerinden hizmet alma
aliskanlig1 olmak”™ ve “Sirnak’ta yasamak™ kistaslarina uyan bireylere ulagilmig ve arastirmanin katilimcisi olmalari
saglanmistir. Arastirmada veri toplama araci olarak anket kullanilmistir. Anket iki boliimden olusmaktadir. Anketin
birinci bolimiinde gastronomi gelismislik diizeyi 6l¢egi, ikinci boliimiinde ise katilimeilarin cinsiyet, medeni durum,
yas gibi bazi sosyo-demografik oOzelliklerini belirlemeye yonelik sorular bulunmaktadir. Sirnak’ta gastronomi
gelismisglik diizeyini 6lgmek i¢in Oguz & Unur (2018) tarafindan gastronomi turizmi geligsmisglik diizeyine iliskin
gelistirilmis ve nihayetinde 46 maddeden olusan 6lgek kullanilmustir. Tlgili lgek, nitelikli personel, yerel gastronomi
tanitim ve akademik faaliyetler, gastronomik iiriinlerin arz imkanlari, nitelikli restoranlar, gastronomik {iriin fiyati,
gastronomi uzmanlari, yerel tanmitim yeterliligi, yerel tamitim aktiviteleri ve sunum tarzi, altyapi olanaklari,
gastronomi turistine yonelik eglence ve brosiirler, konaklama tesisleri ve gastronomik gesitlilik ve ¢ekicilik olmak
iizere 12 boyuttan olusmaktadir. Olgegin yanit kategorileri 5°1i Likert derecelemeye tabi tutulmustur. 21-30 EKim
2022 tarihleri arasinda yapilan veri toplama siireci sonunda, toplam 262 kisiye ulasilmigtir. Bu aragtirmada kullanilan
veri toplama araci igin gerekli olan etik kurul izin belgesi Sirnak Universitesi Etik Kurulu 21/09/2022 tarihi ve

2022/113 karar/say1 numarasi ile alinmstir.

Bu aragtirmada iki temel soruya yanit aranmistir: Sirnak’ta gastronomi gelismigligi ne durumdadir? Sirnak’ta

gastronomi geligsmislik durumuna iliskin algi, sosyo-demografik &zelliklere gore farklilik gostermekte midir?
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Katilimcilarin sosyo-demografik o6zelliklerine iliskin gastronomi gelismislik algisinin anlaml farklilik gosterip
gostermedigini test etmek amaciyla uygulanan Bagimsiz Orneklem T-Testi ve ANOVA’da kullamlmak iizere
boyutlar1 tespit etmek iizere, arastirma oOlgegi aciklayici faktor analizine tabi tutulmustur. Bunun yaninda,
katilimcilarin Sirnak’ta gastronomi gelismisligine iliskin algisina yonelik merkezi egilim i¢in ortalama puanlar ve
dagilimlarin degerlendirilmesinde frekans analizi kullanilmigtir. Bu kapsamda faktor analizi sonucunda olusan
olgekteki her bir madde i¢in yiizde ve ortalama dagilimlari saglamanin yani sira, genel algiy1 belirlemek igin 0zet
indeksler gelistirilmigtir. Maddelerin ortalama dagilimlarini elde etmek i¢in iki tiir 6zet indeks olusturulmustur. Bu
kapsamda oncelikle maddelerin puanlarinin ortalamasi alinarak genel bir algi indeksi hesaplanmigtir. Ayrica her
sutun igin frekans dagilim indeksleri, siitun puanlarmin ortalamasi alinarak hesaplanmistir. Bu 6zet indeksleri
yapmaktaki amag, maddelerin ortalama dagilimlarma iliskin katilimcilarin genel algi puanini ve 5'li sirali Sl¢limiin
her diizeyine ait genel frekans dagilim puanlarimi saglamaktir (Erdogan, 2009). Agiklayict faktor analizi igin;
korelasyon katsayisinin (giivenilirlik analizi sonuglarinda yer alan diizeltilmis madde toplam korelasyonlari) en az
0,30 olmasi (Sencan, 2005), ortak varyansin en az 0,50 diizeyinde olmasi (Kalayci, 2016), bir maddenin yiik degerinin
en az 0,50 olmasi, agiklanan varyans oraninin en az %40 olmasi, faktorlestirme teknigi olarak temel bilesenler analizi
kullanilmas1 ve dik dondiirme yontemlerinden maksimum degiskenligin (Varimax) tercih edilmesi (Cokluk vd.,
2012) &n kabulleri dikkate almmustir. Olgegin giivenilirligini test etmek i¢in ise Cronbach’s Alpha katsayisi baz

almmustir.
Bulgular

Katilimcilarin sosyo-demografik 6zellikleri Tablo 1’de sunulmustur. Tabloya gore, katilimcilarin nemli bir kismi
evli, en az lisans mezunu, yarisindan ¢ogu kamu calisan1 ve O6nemli bir kismi gen¢ ve erkektir. Yine tablo
incelendiginde, katilimcilari 6nemli bir kismi (%70,2) en az 4 yildir Sirnak’ta yasamakta, yine dnemli bir kismi
(%68,7) haftada en az 1 defa defa disarida yemek yemekte ve yarisindan gogu Sirnaklidir. Bu istatistik, katilimeilarin
Sirnak yemek kiiltiirline ve gastronomisine hakim oldugu varsayimini dogurmakta ve arastirma verisinin

giivenilirligini artirmaktadir.

Tablo 1. Katilimeilarin Bazi Sosyo-Demografik Ozellikleri

% %
1 yildan az 2,3 Cinsiyet Kadin 34,7
1 yil 5,7 Erkek 65,3
Sirnak’ta 1-4 yil aras1 21,8 . Evli 63,0
yasama siiresi 4-7 yil arast 8,4 Medeni durum Bekar 37,0
7-10 y1l arast 6,5 18-24 yas 2,3
10 yildan fazla 55,3 25-34 yas 63,0
Haftada en az 1 defa 20,6 Yas 35-44 yas 29,4
Haftada en az 2 defa 37,8 45-54 yag 4,6
Disarida yemek | Aydaenaz 1 defa 13,7 55-64 yas 0,8
yeme sikhig Ayda en az 2 defa 11,5 Evet 59,9
2-3 ayda 1 defa 6,1 Sirnakh
Her giin 10,3 Hayr 401
Meslek: %60°1 kamu ¢alisani; %29,2si 6zel sektor ¢alisant; %2,1°1 emekli; %8,7’si ¢alismiyor

Gastronomi gelismislik diizeyi 6l¢egine iligkin yapilan giivenilirlik analizi sonucunda olgegin giivenilirligi
(Cronbach’s Alpha: ,972) oldukga iyi ¢ikmustir. Ote yandan diizeltilmis madde toplam korelasyon katsayilari, 575-
,807 araliginda oldugu ve hangi madde ¢ikarilirsa dl¢egin genel giivenilirlik diizeyinin diistiigi goriilmiistiir. Bu

sebeple dlgekten herhangi bir madde ¢ikarilmamigtir (Kalayci, 2016). Agiklayici faktor analizi sonucunda, arastirma
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verisine donlk Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) katsayisi (,950) ve Bartlett kiiresellik testinin anlamlilik diizeyi [¢2 (10)
= 14110,031, p =.000], veri setinin faktor analizi i¢cin uygun oldugunu gostermistir. Gastronomi gelismislik diizeyi
Olcegine uygulanan ilk faktor analizi sonucunda, alt1 faktor ortaya ¢ikmistir. Ancak bazi maddelerin iki faktor altinda
boyutlanmasi {izerine s6z konusu maddeler sirasiyla analizden ¢ikarilmigtir. Nihai faktor analizi sonucunda, bes

faktor olugsmustur. Nihai faktor analizi ile genel algi indeksi 6zeti Tablo 2’de sunulmustur.

Tablo 2. Faktér Analizi ve Genel Algi Indeksi Ozeti

JOTAGS, 2023, 11(2)

Gastronomi Gelismislik Diizeyi* F\?[l](li%r V?ul‘.;g:] s (;0 Oi) (i ;0 (;0 Ortalama
Gastronomik Cekicilikler ve
Tanitim* (GCT)
GCT1 ,823 ,820 52,3 37,8 5,0 2,7 2,3 1,6488
GCT2 ,802 ,794 50,4 39,7 5,0 2,7 2,3 1,6679
GCT3 ,756 ,669 55,3 35,9 4,6 2,7 1,5 1,5916
GCT4 147 ,802 47,3 42,7 4,2 3,4 2,3 1,7061
GCT5 ,740 ,665 49,2 37,4 5,0 57 2,7 1,7519
GCT6 ,730 , 701 47,7 42,0 6,1 2,3 1,9 1,6870
GCT7 7129 ,649 46,6 45,0 5,0 2,3 1,1 1,6641
GCT8 125 174 42,0 45,4 7,6 3,1 19 1,7748
GCT9 712 ,684 50,8 28,6 15,3 3,1 2,3 1,7748
GCT10 ,700 715 45,4 39,7 9,9 3,1 19 1,7633
GCT11 ,688 732 45,4 34,4 13,0 4,6 2,7 1,8473
GCT12 671 ,691 42,0 439 7,3 53 15 1,8053
GCT13 ,667 ,698 48,1 32,8 14,1 42 0,8 1,7671
GCT14 541 ,557 42,7 41,2 9,5 5,7 0,8 1,8053
Genel Algi Indeksi 47,5 39,0 8 3,6 2 1,7330
Rekabet** (R)

RAF1 147 ,842 35,1 22,9 19,1 21,0 1,9 2,3167
RAF2 ,735 731 34,0 26,7 17,9 17,6 3,8 2,3053
RAF3 ,726 ,832 36,3 21,8 16,8 22,9 2,3 2,3320
RAF4 ,703 ,680 32,4 24,0 17,2 21,4 5,0 2,4236
RAF5 ,692 , 7120 34,0 32,8 20,2 11,1 19 2,1412
RAF6 ,613 ,654 42,0 27,1 21,8 6,9 2,3 2,0038
Genel Alg: Indeksi 34,1 25,7 22 15,2 3 2,2714
Kalifiye Personel*** (KP)

KP1 ,844 ,851 45,8 38,9 7,6 5,7 19 1,7900
KP2 ,807 ,858 42,7 37,4 8,4 9,9 15 1,9007
KP3 ,801 ,849 45,4 34,4 11,1 7,3 19 1,8587
KP4 ,800 ,822 43,5 41,2 8,0 53 19 1,8091
KP5 , 795 ,856 41,6 38,5 11,8 57 2,3 1,8854
KP6 157 ,825 40,5 40,1 10,3 7,3 1,9 1,9007
Genel Algi indeksi 43,2 38,4 9,5 6,9 2 1,8574
Nitelikli Yiyecek ig:e.c_ek

Isletmeleri**** (NYII)
NR1 776 ,769 30,9 41,6 13,0 11,8 2,7 2,1374
NR2 724 ,756 37,8 40,1 11,8 8,0 2,3 1,9695
NR3 ,670 ,607 35,1 37,4 11,5 12,6 34 2,1183
NR4 668 728 39,3 45,4 8,8 53 11 1,8359
Genel Alg1 Indeksi 35,7 41,1 11,2 9,4 2,3 2,0152
Konaklama Tesisleri***** (KT)

KT1 , 754 ,831 40,1 36,3 7,3 14,1 2,3 2,0229
KT2 ,7135 ,811 40,8 38,2 6,5 115 3,1 1,9771
Genel Alg1 Indeksi 40,4 37,2 6,9 12,8 2,7 2,0000

Giivenilirlik: ,865; *****Qzdeger: 1,083; Giivenilirlik: ,941
1: Kesinlikle Katilmiyorum 2: Katilmiyorum 3: Kararsizim 4: Katiliyorum 5: Kesinlikle Katiliyorum

*Ozdeger: 18,756; Guvenilirlik: ,963; **Ozdeger: 2,684; Giivenilirlik: ,936; ***Ozdeger: 1,958; Giivenilirlik: ,961; ****Ozdeger: 1,541;
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Tablo 2 incelendiginde, ortaya ¢ikan bes faktoriin toplam varyansin %74,519’unu agikladig1 goriilmektedir.
Birinci faktoriin (GCT) major maddeleri, “Sirnak’ta turistleri restoranlara gekecek yarisma, eglence gibi cekicilikler
yapilmaktadir”, “Sirnak’ta gastronomik {irlinlerini tanitan web siteleri yeterlidir”, “Sirnak’ta turistlere yonelik
gastronomik yerel iirinlerin tanitma ¢abasi yeterlidir” gibi maddelerden olugsmakta ve toplam varyansin %25,902’sini
olusturmaktadir. fkinci faktdriin (R) major maddeleri, “Sirnak’taki gastronomik iiriinler uluslararas: diizeyde rekabet

9% ¢

edebilir bir fiyatla sunulmaktadir”, “Sirnak’taki gastronomik iiriinler bolgesel diizeyde rekabet edebilir bir fiyatla
sunulmaktadir”, “Sirnak’taki gastronomik iiriinler ulusal diizeyde rekabet edebilir bir fiyatla sunulmaktadir” gibi
maddelerden olusmaktadir ve toplam varyansin %16,861’ini agiklamaktadir. Ugiincii faktoriin (KP) major maddeleri,
“Sirnak’taki yiyecek i¢ecek isletmelerinde ¢alisan kalifiye personel yeterli diizeydedir”, “Sirnak’taki yiyecek icecek
isletmelerinde kalifiye personel caligmaktadir”, “Sirnak’taki konaklama igletmelerinde kalifiye personel
calismaktadir” gibi maddelerden olugmaktadir ve toplam varyansin %16,039’unu agiklamaktadir. Dérdiincii faktoriin
(NYIl) majér maddeleri, “Sirnak’taki nitelikli yiyecek icecek isletmeleri taninmaktadir/bilinmektedir”, “Sirnak’taki
nitelikli yiyecek igecek isletmelerinin imaj1 iyi seviyededir”, “Sirnak’taki nitelikli yiyecek icecek isletmelerinin
sayilar yeterlidir”’ gibi maddelerden olugsmakta ve toplam varyansin %9,343’{inli olusturmaktadir. Son faktor (KT)
“Sirnak’taki konaklama tesislerinin sayisi yeterlidir” ile “Sirnak’taki nitelikli konaklama tesislerinin sayisi yeterlidir”
maddelerinden olugmakta ve toplam varyansin %6,373’iinii agiklamaktadir. Tablo 2 incelendiginde, en diigiik
ortalamay1 (1,733) TB faktoriiniin, en yiliksek ortalamay1 ise AF faktoriiniin aldigi goriilmektedir. Ortaya ¢ikan
faktorler genel algi indeksi kapsaminda degerlendirildiginde, katilimeilarin biiylik ¢ogunlugunun (%86,5) GCT
yOniinden geligmislige, onemli bir kisminin (%59,8) R acisindan gelismislige, yine bilyiik cogunlugunun (%81,6) KP
acisindan gelismislige, biiyiik kisminin (%76,8) NYII gelismisligine ve yine biiyiikk ¢ogunlugunun (%77,6) KT
acisindan gelismislige katilmadigi goriilmektedir. Bir biitiin olarak degerlendirildiginde, katilimcilarin yaklagik

%77’sinin Sirnak’1n gastronomik agidan gelismisligine katilmadig1 anlagilmaktadir.

Ortaya ¢ikan faktorlerin katilimcilarin  sosyo-demografik ozelliklerine gore anlamli farklilik gosterip
gostermedigine iliskin yapilan Bagimsiz Orneklem T-Testi ve ANOVA sonucunda, katilimcilarin sadece egitim
diizeyine gore R faktorii agisindan anlaml bir farklilik gosterdigi tespit edilmistir (F: 3,785; Sig. ,005). Diger sosyo-

demografik 6zelliklere gore faktorler agisindan anlamli bir farklilik ortaya ¢ikmamuigtir.
Sonug, Tartisma ve Oneriler

Yemek kiiltiirti, bir kenti diger kentlerden ayiran en kilit unsurlardan biri olsa da, gastronomi gelismisligi
acisindan tek basina yeterli degildir (Oguz & Unur, 2018). Gastronomi terimi, yemegin toplumun kiiltiirli ve yasam
tarzi igindeki yerini belirtmek i¢in benimsenmistir (Hegarty ve O’Mahony, 2001). Yerel mutfaklarin detaylar1 yemek
turistleri icin vazgecilmez kaynaklar oldugundan (Okumus vd., 2007) ve seyahatin dnemli bir unsuru olarak
goriildiigiinden, gastronomi belirli bir yeri ziyaret etmek i¢in temel bir giidiidiir (Kim vd., 2022). Ote yandan bir
kentte yasayan yerel halkin turizme yonelik tutumu da turizmin gelisiminde etkili bir unsurdur (Yoon vd., 2001). Bu
nedenle gastronominin ve gastronomi turizminin biyimesini etkileyen en 6nemli unsurlardan birinin yerel halk
oldugu varsayilmaktadir (Iflazoglu & Sahilli Birdir, 2020). Zira yerel halk kentlerindeki gastronomi gelisiminden
gurur duyarak gastronomiyi sahiplenebilir ve gastronomi turizminin gelisiminde de oncii rol oynayabilir. Basaran

(2020), yerel halkin geleneksel yiyecekleri sonraki nesillere aktarma konusunda giiclii bir algiya sahip oldugunu
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bulmustur. Gastronomi kimligine genellikle turistin bakis agisiyla bakilsa da, bir kentin gastronomi gelisiminde yerel

halkin roli 6nemlidir (Suna & Alvarez, 2019).

Yemek, kiiltiirel bir deneyim oldugu i¢in, yemekte 6zgiinliigin 6nemi oldukga biyiiktiir. Bu 6zglnluk, kentin
gecmisinden kaynaklanmaktadir. Dolayisiyla bir kentin gastronomisine ve gastronomi turizmine yonelik faaliyetleri,
esas itibariyle o kentin tarihinin bir sunumudur (Ellis vd., 2018). Bu anlamda gastronomi ile yiyecek igecek
isletmeleri arasinda énemli bir iliski vardir (Bjérk & Kauppinen-Réisinen, 2016). Oyle ki yiyecek igecek isletmeleri,
bir kentin yemek kiiltiiriinii tiiketicilere sundugu en temel mekanlar arasindadir. Bu, yiyecek igecek isletmelerinin
hem niteliginin hem de kentin gastronomi geligsmisliginin 6nemli unsurlarindan birini olusturmaktadir (Moral-Cuadra
vd., 2022). Bunlara ek olarak, yiyecek icecek isletmelerinde ve konaklama igletmelerinde ¢alisan personelin niteligi,
tiiketicilerin gastronomi deneyimini sekillendiren unsurlarin basinda gelmektedir (Taar, 2014). Ote yandan
gastronomik cekicilikler, bir kentteki gastronomi gelisiminin énemli unsurudur (Sthapit vd., 2020). Son yillarda
gastronomik ¢ekicilik unsuru olarak birgok kentte gastronomi temali festivaller diizenlenmektedir. Uluslararasi
Diyarbakir Karpuz Festivali, Mardin Kiraz Festivali, Uluslararas1 Antepfistig1 Kiiltiir ve Sanat Festivali Giineydogu
Anadolu Bolgesi’nde diizenlenen ve ciddi sayida ziyaret¢inin katildigi gastronomi ¢ekiciligine drnek olarak
verilebilir (Ekerim & Tanrisever, 2020). Gastronomi rotalarinin varligi da kentler igin 6nemli bir ¢ekicilik kaynagidir
(Cavusoglu & Cavusoglu, 2018). Hem bahse konu gastronomi geligsmislik unsurlari hem de arastirmanin bulgulari
kapsaminda degerlendirildiginde, bu arastirma Sirnak’ta gastronomi gelisiminin olduk¢a yetersiz oldugunu
soylemektedir. Sengiil’{in (2017) Tiirkiye’de gastronomi turizmi destinasyonlarini belirlemeyi amagladigi calismada,
Sirnak yerli turistlerin gastronomi amactyla ziyaret etmek istedikleri son kent olmustur. Bu arastirmanin bulgular
yerel halkin da yerli turistler gibi diisiindiigiine bir isarettir. Sirnak’in yemek kiiltiirliniin bilinmemesi, gastronomi
tanitim konusunda pasif kalinmasi, gastronomi ¢ekicilikleri olusturulmasinda basarisiz ya da isteksiz olunmasi,
Sirnak’in gastronomi alanindaki yetersizliginin baslica sebepleri arasinda gosterilebilir. Sirnak, her ne kadar etin
yaninda ot yemeklerinin de 6n plana ¢ikmasiyla ve ithal {irlinlerin heniiz kente yerlesmemis olmasiyla yemek kiiltiirii
acisindan bolgenin diger kentlerinden ayrilabilse de, bu tek basina yeterli olmamaktadir. Bu arastirmaya gore, Sirnak
gastronomik cekicilikler, rekabet, nitelikli personel, nitelikli yiyecek igecek isletmeleri ve konaklama tesisleri
acisindan yetersiz durumdadir. Bu tiir altyapr ve listyap1 imkanlarinin olmamasi, kentin bahse konu gastronomi
imajini olusturamayacaktir. Bu anlamda, Sirnak’in gastronomi turizminden pay alabilmesi i¢in, yetkili mercilerin bir
yol haritas1 ¢izmesi acil zorunluluktur. Bu yol haritasini ¢izerken de, Sirnak’in gastronomi agisindan eksikliklerine
oncelik verilmelidir. Bu anlamda bélgede yer alan Yiiksekdgretim kurumlarinda gastronomi iizerine ¢aligan bilim
insanlarmin calismalar1 da, yetkili mercilere 151k tutabilir. Ornegin, arastirmacilarin Sirnak’ta gastronomi
gelismisliginin yetersiz diizeyde olmasmin sebeplerini ve bu yonde yapilmasi gerekenleri detayli bir sekilde
incelemeleri, yetkili mercilere énemli bilgiler sunabilecektir. Ote yandan bélgeye 6zgii yemek kiiltiiriine iligkin
tanitim faaliyetleri 6nem arz etmektedir. Kentteki yiyecek icecek isletmelerinin sundugu hizmet kalitesinin de
gastronomi gelisiminde etkili oldugu goriilmiistiir. Bu kapsamda Sirnak’ta faaliyet gosteren yiyecek icecek
isletmelerindeki ¢alisanlara ve igletme yoneticilerine hem hizmet Kkalitesi hem de yemek kdltirinin sunumu
noktasinda egitimler ve kurslar verilebilir. Cografi isaretlerin tiiketici algisindaki olumlu etkisi gesitli aragtirmalarda
vurgulanmistir. Bu kapsamda Sirnak’taki yoresel gastronomik tiriinlere cografi isaret alinarak, lezzetlerin bilinirligi
saglanabilir. Sirnak’ta yerel mutfak kiiltiiriiniin deneyimlenebilecegi yiyecek icecek isletmelerinin faaliyete gegmesi,

yine kentte gastronomi rotalarinin olusturulmasi, Sirnak’m gastronomisinin gelisiminde etkili olacaktir.
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Literatirde gastronomi gelismisligi tizerine yapilmis aragtirmalar olmakla beraber, konunun genelde turizm odakli
ele alindig1 dikkati cekmektedir. Meneguel vd. (2019) tarafindan yapilmig arastirma, restoran isletmelerinin
gastronomi turizmi gelismisligine 6nemli katkilar sundugunu gostermektedir. Vukolic vd. (2022) sosyal aglarmn
gastronomi turizmi iizerindeki etkisini vurgulamistir. Pamukcu vd. (2021) gastronomi turizmi gelisiminde en etkili
faktoriin cografi isaret tescilli yoresel iriinler oldugunu tespit etmistir. Gacénik (2012) gastronomi turizmi
gelismisgliginde mirasin nemini vurgulamistir. Indra vd. (2022) gastronomi turizmi gelisiminde yerel mutfak
kiiltiiriniin, gastronomi turlarinin, tanittim ve yayin faaliyetlerinin etkisine deginmigstir. Dogan ve Yilmaz (2022)
gastronomi turizmi gelismisliginde nitelikli personel, iiriin tanitim1 ve yemek kiiltiiriiniin roliinii vurgulamistir. Iskin
(2021) yerel kiiltiiriin gastronomi turizmi {izerinde énemli etkisini tespit etmistir. Kasap ve Biiyliksalvarci (2021),
turistlere yonelik eglence ve brosiirlerin, yerel {irlinlerin arzinin ve tamitim faaliyetlerinin gastronomi turizmi
gelismigligindeki etkisini vurgulamigtir. Bahse konu literatiir ile karsilagtirildiginda, mevcut aragtirma bulgularinin
literatiirii destekledigi goriilmektedir. Bir kentteki gastronomi gelismisliginin gastronomi turizmini destekledigi bir
gercektir. Ancak konu ile ilgili gelecek yapilacak ¢alismalarin sadece turizm odakli olmaktan ziyade, yemek kiiltiirii

ve yemek sosyolojisi bakis ac¢isiyla ele alinmasi onerilmektedir.

Bu aragtirma, bir kentteki gastronomi paydaslarindan yerel halki 6rneklem olarak almistir. Dolayisiyla aragtirma
bulgular1 yerel halkin bakigini yansitmaktadir ve kentin tiim paydaglarina genellenemez. Bu sebeple gelecekte kentin
diger paydaslarinin da (yetkili resmi merciler, sivil toplum kuruluslari, isletmeciler gibi) 6rneklem alindigi benzer
calismalar yapilmalidir. Bu arastirmanin bulgulari, arastirmada kullamilan 6lgek boyutlariyla smirhdir. Ileride
gastronomi gelismigligini test eden bagka arasgtirmalarin yapilmasi, muhtemel benzer ya da farkli bulgular
karsilastirmada faydali olacaktir. Ayrica bu arastirma bulgular, kullanilan veri toplama araci ile smirhdir.
Derinlemesine bilgi edinebilmek amaciyla, benzer ¢alismanin gelecekte nitel veri yaklasimlartyla da incelenmesi
onerilmektedir. Kline vd. (2018), Back vd. (2020) gibi baz1 arastirmacilara gore, gastronomi algisini tiikketicilerin
sosyo-demografik 6zelliklerine gore anlamak gerekmektedir. Kivela ve Crotts (2005), Ignatov ve Smith (2006),
McKercher vd. (2008), Lopez-Guzman ve Sanchez-Cafizares (2012), Kim vd. (2013), Bjork ve Kauppinen-Raisanen
(2016), Kargiglioglu & Akbaba (2016), Tsai (2016) gastronomi deneyimine katillan bireylerin genelde geng
sayilabilecek yasta, gelir ve egitim diizeyi yliksek oldugunu belirtmistir. Mevcut aragtirma bulgulari, bahse konu
demografik 6zellikler yoniiyle literatiirii desteklemektedir. Ote yandan sadece egitim diizeyine gore rekabet
faktoriiniin anlamli bir farklilik gostermesi, egitim diizeyinin gastronomiye bakis acgisia etkisine iliskin bir isaret
olabilir. Ancak literatiirde egitim diizeyi ile gastronomi iliskisini desteklemeyen arastirmalar da mevcuttur. Ornegin
Galvez vd. (2017), egitim diizeyinin gastronomi davranislar1 iizerinde bir etkisinin olmadigin1 bulmustur. Dolayisiyla
gelecekte, tiiketicilerin egitim diizeyi basta olmak iizere demografik 6zelliklerinin gastronomi gelismisligine iliskin
alg1 iizerinde anlamli bir etkisinin olup olmadiginin detayli incelenme ihtiyaci ortaya ¢ikmaktadir. Bu inceleme
kiiltiirleraras1 karsilastirma seklinde yapilabilir. Zira bireyin algisimi sekillendiren en 6nemli faktorlerin basinda

toplumun kaltiiri gelmektedir (Hofstede vd., 2010).
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar ¢catigmasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan veri toplama araci i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Sirnak

Universitesi Etik Kurulu 21/09/2022 tarihi ve 2022/113 karar/say1 numarast ile alimmustir.
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Extended Summary

In this study, the development of gastronomy was examined within the scope of some indicators, in the example
of local people and in Sirnak. Thus, it is aimed to contribute to the literature of food culture and gastronomy by

drawing attention to the deficiency in the literature.

Gastronomy covers all stages related to food and beverage. This concept, which includes eating and drinking,
which is the basic need of people, therefore affects people as well. The gastronomic values of a society can show
many changes in terms of social, historical, cultural, geographical and psychological aspects (Civitello, 2019).
Another important shortcoming in the gastronomy literature is that the studies are predominantly tourist-oriented.
Gastronomy is one of the key elements in the development of a destination. For this reason, it is important to know
the views of tourists on gastronomy (Moral-Cuadra et al., 2022). As a matter of fact, the existing literature shows
various studies on tourists who discover the gastronomy of a city. However, very little research has been done on the
local population (Kim et al., 2022). Moreover, the support of local people is of great importance in the development
of gastronomy (Sharma et al., 2022). In addition, the local people living in a city are the most important consumers

of the sustainability of the food and beverage businesses operating in that city.

It is possible to talk about many indicators related to the gastronomic development of a city. For example, the
visibility/presentation of the city's food culture in food and beverage businesses is an important development indicator
in terms of gastronomy. On the other hand, the activities for the promotion of the city's gastronomy and the awareness
of belonging gain a special importance (Oguz and Unur, 2018). In addition to the food culture of a city, the
infrastructure and superstructure opportunities for gastronomy can be shown as important indicators of how the
gastronomy of that city has developed and whether it can have a say in gastronomy tourism. When considered in this
context, besides the existing gastronomy potential in many cities in Turkey, it is observed that this potential is
insufficient for the development of gastronomy. However, in addition to these personal observations, the need for
scientific examination of these findings also arises. This study was designed on both the need in question and the
deficiencies in the gastronomy literature described above. In the study, the level of gastronomy development is
revealed within the scope of some indicators, in the example of the local people and in Sirnak in particular. Thus, it
is aimed to contribute to the gastronomy literature and to raise awareness on the subject both in the society and in the

competent authorities. It is recommended to read this study from the perspective of food sociology.

As the gastronomic tourism literature began to develop, the subject area began to experience a change. While the
studies in the field started with a management focus, it is seen that there is a “cultural turn” towards food and culture
discussions today (Everett, 2012). Thus, the diversity of research approaches and concepts related to gastronomy has

increased (Ellis et al., 2018). Previous research on gastronomic tourism has addressed the issue as a stimulus to the
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food and agricultural industries, a developing sector, the main motivation for destination selection, and an important
tool in the sustainability of destinations (Okumus, 2021). However, few studies examine gastronomic tourism from
a holistic perspective (Baum, 2019; Ellis et al., 2018; Henderson, 2009; Getz et al., 2014; Okumus et al., 2018;
Yeoman & McMahon-Beatte, 2016).

The population of this research consists of individuals aged 18 years or older living in Sirnak who have the habit
of getting service from food and beverage businesses operating in Sirnak. For this reason, purposive sampling method
was used in order to reach the research population. A questionnaire was used as a data collection tool in the research.
The survey consists of two parts. In the first part of the questionnaire, there are questions about the gastronomy
development level scale, and in the second part, there are questions to determine some socio-demographic
characteristics of the participants such as gender, marital status, age. In order to measure the level of gastronomy
development in Sirnak, a scale consisting of 46 items was used, which was developed by Oguz and Unur (2018)
regarding the level of gastronomy tourism development. At the end of the data collection process carried out between
21-30 October 2022, a total of 262 people were reached.

In the study, which aims to determine the gastronomic tourism destinations in Turkey, Sirnak has been the last
city that local tourists want to visit for gastronomy purposes. The findings of this research are a sign that local people
think like domestic tourists. Not knowing the food culture of Sirnak, being passive in the promotion of gastronomy,
being unsuccessful or unwilling to create gastronomy attractions can be shown among the main reasons for Sirnak's
inadequacy in the field of gastronomy. Although Sirnak can be distinguished from other cities of the region in terms
of food culture, with the use of herbs besides meat and the fact that imported products have not yet settled in the city,
this alone is not enough. According to this research, Sirnak is insufficient in terms of gastronomic attractions,
competition, qualified personnel, qualified food and beverage businesses and accommodation facilities. The absence
of such infrastructure and superstructure facilities will not create the gastronomic image of the city. In this sense, it
is an urgent necessity for the competent authorities to draw a roadmap so that Sirnak can get a share from gastronomy
tourism. While drawing this roadmap, it should give priority to the deficiencies of Sirnak in terms of gastronomy. In
this sense, the studies of scientists working on gastronomy in higher education institutions in the region should shed

light on the competent authorities.

As aresult of factor analysis, Independent Sample T-Test, ANOVA and general perception index, it was seen that
the level of gastronomy development in Sirnak was quite insufficient, and it was determined that only the competition
factor differed significantly according to the education level of the participants. At the end of the study, the research
findings were discussed and suggestions were made for possible future research, taking into account the limitations

of the research. It is recommended to read this study from the perspective of food sociology.
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