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Bu aragtirmanin temel amaci iilkemiz turizm sektoriinde yaygin olarak uygulanmakta olan
her sey dahil sistemin Tirkiye’nin gastronomi turizmi potansiyeline etkilerinin
arastirilmasidir. Arastirmaya, Antalya ili, Belek, Alanya ve Manavgat ilgelerinde her sey
dahil sistemde hizmet veren konaklama isletmelerinde kalmakta olan 264 yabanci turist
katilmigtir. Yaglart 18 ve 72 arasinda degisen (Ort. = 40,91, SS = 13,51), 87 erkek, 169
kadindan olusan katilimcilar, Almanya (%63,26), Rusya (%]15,15), Hollanda (%6,44),
Birlesik Krallik (%6,06) ve diger iilkelerden (Avusturya, Cek Cumhuriyeti ve Isvigre)
gelmislerdir. Arastirmanin sonucunda, katilimcilarin destinasyon segimlerindeki en etkili
faktorlerin, sirasi ile iklim ve hava kosullari, konaklama kosullarinin kaliteli olmas1 ve
giivenlik oldugu bulunmustur. Katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugunun Tiirk yemeklerini
olumlu degerlendirdikleri, yemeklerin en begenilen 6zelliklerinin, porsiyonlarin doyurucu,
kullanilan malzemelerin taze ve yemeklerin temiz ve hijyenik olmasi oldugu goériillmiistiir.
Bulgular ilgili literatiir 15181nda tartigtlmistir.
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The main purpose of this study is to investigate the effect of all inclusive system on the
gastronomy tourism potential of Turkey. The participants were 264 foreign tourists (87
male, 169 female) who spent their holidays in the hotels with all inclusive pricing system
in Belek, Alanya and Manavgat provinces of city Antalya in Turkey. The age of the
participants varied between 18 and 72 (X = 40, 91, SD = 13,51). The distribution of
participants by their home country was as follows; Germany, (63,26%), Russia (15,15%),
The Netherlands (6,44%), United Kingdom (6,06%) and other countries (Austria, Check
Republic, Switzerland). The results of the study revealed that the most important factors
that influenced the participants’ destination decisions were the climate, security and the
quality of housing conditions. The results also indicated that the majority of the
participants’ evaluation of Turkish food was positive and the most satisfied aspects of the
foods were the size of the portions, freshness and hygiene of the foodsThe results of the
study were discussed in the light of related literature.
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GIRIS

Ozellikle 1980’li yillardan itibaren ¢ok hizli bir sekilde biiyiiyen turizm sektorii turist gdnderen ve agirlayan
iilkeler agisindan son derece onemli ekonomik, toplumsal, kiiltiirel ve g¢evresel etkiler donemde tartisilmaya
baslanmis ve pek ¢ok alanda oldugu gibi siirdiiriilebilirlik, turizm i¢in de hayati 6neme sahip bir kavram olarak
algilanmaya baglamistir. Diinyada yasanan hizli ekonomik, sosyal ve teknolojik degisimler turizm olgusunun
algilanma ve uygulama bicimini de 6nemli Olgiide degistirmis, sektordeki niceliksel biiylimenin yaninda kimi
niteliksel doniisiimleri de beraberinde getirmistir (Durlu-Ozkaya, Siinnetcioglu ve Can, 2013). Bu niteliksel
degisimlerden belki de en 6nemlisi yeni bir turist tipinin ortaya ¢ikmasidir. Bu yeni turist tipi ¢evresel, sosyal,
kiiltiirel sorunlara kars1 daha duyarli, yerel ve otantik degerlere 6nem veren, turistik faaliyetlerde aktif olarak yer
almay1 tercih eden, iiretim ve tiiketim davranislarinda etik kurallar1 dikkate alan bir tiiketici yapist ortaya
koymaktadir (Demir ve Cevirmen, 2006). Bu yeni turist tipinin Oncelikleri dogrultusunda kiiresel seyahat
endiistrisinde koklii degisimler meydana gelmekte, giderek daha fazla sayida isletme ¢evre konusunda duyarli,

sosyal sorumluluk bilinciyle ve siirdiiriilebilirlik anlayis1 dogrultusunda hareket etmeye baslamaktadir (TUSIAD,
2012).

Literatlirde stirdiiriilebilirlik kavraminin pek ¢ok yazar ve kurulus tarafindan yapilmig ve siirdiiriilebilirligin
cesitli Ozelliklerinin vurgulandigi birbirinden farkli tanimlamalar:1 ile karsilagmaktayiz. Sirdiiriilebilir turizm
kisaca, “Yoredeki insanlarin ve turistlerin ihtiyaglarini gelecekteki firsatlart da koruyarak karsilama anlayisidir.”
(Avcikurt, 1997 aktaran Kaypak, 2010: 99). Bir bagka tanima gore ise siirdiiriilebilir turizm; “Yerel kaynaklari
korumasi, yasam kalitesini yilikseltmesi, turistik tiiketicilerin ve bolge halkinin ihtiyaglarinin gelecek diistiniilerek
karsilanmasi,  iilkenin  kiiltiirel ~ biitiinliigiine = ve  ¢evresine  uygun  turizm  kapasitelerinin
gelistirilmesidir.”Siirdiiriilebilir turizm, turizmin ana kaynaginin dogal, kiiltiirel, sosyal, tarihi ve ¢evresel kaynaklar
oldugu bilinci ile turizm endiistrisi, ¢evre, turistler ve yerel halk arasindaki karmasik iliskiler sonucu ortaya ¢ikan
sorunlar1 azaltmaya ¢alisan bir yaklasimdir (Kinaci, Pehlivan ve Seyhan, 2011). Birlesmis Milletler Diinya Turizm
Orgiiti’niin  yaptig1i tamima gdre siirdiiriilebilir turizm, “Insanin etkilesim iginde bulundugu ya da
bulunmadigigevrenin bozulmadan veya degistirilmeden korunarak, kiiltiirel biitiinliigiin, ekolojik siire¢lerin,
biyolojik cesitliligin ve yasami siirdiiren sistemlerin idame ettirildigi ve ayni zamanda tiim kaynaklarin ziyaret
edilen bolgedeki insanlarin ve turistlerin ekonomik, sosyal ve estetik gereksinmelerini doyuracak sekilde ve
gelecek kusaklarin da ayn1 gereksinmelerini karsilayabilecekleri bicimde yonetildigi bir yaklasimdir.” (UNWTO,
2013).

Kiiltiir turizmi ve siirdriiriilebilir turizm kapsaminda degerlendirebilecegimiz gastronomi turizmi hem tiim
turizm faaliyetlerinin iginde yer almasi hem de bagli basina bir turizm tiirli olmas1 nedeniyle kitle turizminin disinda
bir alternatif olusturmakta ve tiim diinyada hizla gelismektedir. Gastronomi turizmi, diinyada hizla biiyiimekte olan
kiiltiir turizmi pazarimin 6nemli bir unsuru durumundadir ve hem toplumsal ve ekonomik kalkinmaya hem de
kiiltiirler aras1 iletisime 6nemli katkilar saglamaktadir. Son yillarda yapilan pek ¢ok arastirmaya gore giderek daha
fazla sayida turist, ziyaret edilen bolgeye ait yemeklerin seyahat deneyimlerinin 6nemli bir bdliimiinii
olusturdugunu ve bir kiiltiire ait yemekleri tatmadan o kiltiirii tanimanin miimkiin olmadigin ifade etmektedir

(Yun, Hennessey ve MacDonald, 2011).
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Gastronomi turizmi gdrece yeni bir turizm tiirli olmakla birlikte aslinda, destinasyon pazarlayan tur operatorleri
ve seyahat acenteleri, gastronomiyi uzun zamandir bir turizm {iriinii olarak sunmaktadirlar (Chaney ve Ryan, 2012).
Bu anlamda, gastronomik zenginlikler destinasyon pazarlama araci olarak da kullanilmaktadir. Gastronomik
zenginliklerin, destinasyonlarin, mimari, iklim, fiyat ve diger ozellikleri ile benzer oldugu durumlarda, bir iiriin
farklilagtirma araci oldugu bilinmektedir. Ulkemizin sahip oldugu gastronomik zenginliklergdz 6niine alindiginda,
heniiz tam olarak kullanilamayan ¢ok 6nemli bir gastronomi turizmi potansiyelinin var oldugunu sdyleyebiliriz. Bu
arastirmanin temel amaci lilkemiz turizm sektoriinde yaygin olarak uygulanmakta olan her sey dahil sistemin
Tiirkiye’nin gastronomi turizmi potansiyeline etkilerinin arastirilmasidir. Arastirmaya, Antalya ili, Belek, Alanya
ve Manavgat ilgelerinde her sey dahil sistemde hizmet veren konaklama isletmelerinde kalmakta olan 264 yabanci

turist katilmistir
GASTRONOMI TURIZMi

“Gastronomi” kelimesine ilk olarak Antik Yunan'da rastlamaktayiz. Sicilyali Yunan Archestratusun MO 4.
yiizyilda yazdigi bir kitap, Akdeniz bdlgesi icin yazilmis muhtemelen en eski yiyecek ve sarap rehberi
niteligindeydi. Bu kitabin adi oldugu varsayilan adlardan biri de Gastronomia’dir. MS 200 y1l1 civarinda Athenaeus
tarafindan yazilmig bir eserdeki bazi alintilar disinda, bu kitap giiniimiize ulagamamistir. Archestratus'un en iyi
yiyecek ve icecegi bulmak i¢in, Antik Ege bolgesini kesfe ¢ikan, seyahat ve gastronomi arasinda bilinen en eski
baglardan birini kuran ilging bir karakter oldugu bilinmektedir. Archestratus bulgularini kaydederek kendinden
sonra gelenler icin rehber niteliginde bir eser olusturmustur. Ornegin, “Torone’de, kdpekbaliginin gdbeginin alt
kismina, biraz kimyon serpip tuz ile firinlaym.” gibi tavsiyeler bulunmaktadir. Athenaeus’un belirttigi gibi
Archestratus’un kitabinin gercekten adi Gastronomia ise, o zaman igerigi de kelimenin etimolojisi ile tamamen

ortiismektedir (Wilkins ve Hill, 1994: 59, aktaran Santich, 2004).

Gastronomi terimi, Joseph Bercholux’un 1801 tarihli Gastronomie ou L’Homme des Champs a Table
(Gastronomi ya da Tarladan Sofraya insan) adli eseriyle birlikte literatiirde kullanilmaya baslanmistir. Gastronomi
gazeteciliginin kurucusu olan Grimod de la Reyniere, 1804 yilinda en ¢ok satan yayinlarindan ilki olan ve i¢inde
Parislilere en iyi yiyeceklerin hangileri oldugunu, ne zaman ve nasil hazirlanmasi gerektigini anlattigt Almanachs
des Gourmands’1 yayinlamigtir. Manuel des Amphitryons (1808)’da bir ¢alisma alan1 olarak gastronomi kavramini
tanitmis ve gastronomi biliminin gelisimini degerlendirerek, yakinda {iniversitelerde gastronomi boliimlerinin
baskanlari ifadesini gérmenin siirpriz olmayacagini belirtmistir. Gastronomi (gastronomy) terimi Ingiltere’de hizla
benimsenmis ve yazari bilinmeyen 1814 yili basimi The School for Good Living (Giizel Yagama Okulu) adl,

kitapta gastronomi terimi “yemek i¢in kurallar” olarak tanimlanmistir (Santich, 2004; Goker, 2011).

Yeni bir kavram olan gastronomiyi zenginlestirerek kelimeyi halkin kullanimina kazandiran kisi, Fransiz avukat
ve yargi¢ Brillat-Savarin’dir. Brillat-Savarin’in gastronomi kavramini ele aldig1 1826 tarihli Physiologie du Gout
(Tadm Fizyolojisi) adindaki klasik eseri sadece Ingilizce, Almanca ve Ispanyolca’ya terciime edilmekle kalmamis
As Le Gastronome (1830-1831), La Gastronomie (1839—1841), Il Gastronomo italiano (1866) ve Le Gastronome
(1872-1873) gibi pek ¢ok dergiye de ilham kaynagi olmustur. Bu eser ayn1 zamanda 19. yiizyilin ikinci yarisinda
ve 20. ylizyilin baglarinda basilan uzun bir kitap listesinin de ilk sirasinda yer almistir. Bu gastronomi literatiiriinde,

menii planlama, yemek sec¢imi, yemeklerin yanina sarap se¢imi ve genel konuk agirlama konularinda o6neriler
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sunulmustur. Physiologie du Gout hem gastronomi sdzciigiinii ele alms hem de gastronominin teori ve pratigini

kurmustur (Santich, 2004; Goker, 2011).

Gastronomi kavramini tam olarak agiklamak ve tamimlamak olduk¢a zordur. Bir {iilke veya bdlgenin
“gastronomik karakteri”, “gastronomik o&zellikler” ve “gastronomi turizmi” gibi kavramlarda kullandigimiz
gastronomi teriminde genellikle bir uzlasma olsa da, gastronominin kendisi i¢in bu tiir bir uzlasma zor
goriinmektedir (Santich, 2004). Literatiirdeki gastronomi tanimlarina baktigimizda birbirinden farkli, ¢cok sayida
tanimlamayla karsilasmaktayiz. Gastronominin konusu yiyecek ve icecekle ilgili her sey, dolayisiyla insandir.
Gastronomik degerler; kiiltiirel, sosyal, tarihi, cografi, psikolojik faktorler gibi pek cok unsura dayalidir. Bu
nedenle yapilan gastronomi tanimlarinin ¢ogu gastronominin belirli yon veya yonlerini vurgularken, gastronomiyi
biitiin olarak tanimlamaktan uzaktir (Gillespie, 2002). “Gastro” mide ile ve dolayisi ile agizdan baslayarak tiim
sindirim sistemi ile iliskilidir. “Nomos” ise kural ya da diizenleme anlamina gelmektedir. Buradan yola g¢ikarak
gastronomi de yeme i¢me ile ilgili tim kural ve normlar1 ifade etmektedir. Bu doniistiirmeden, gastronominin ilgi
alanini, nerede, ne zaman, nasil, ne kadar, ne sekilde, neyle birlikte ne yenip ne icilecegine dair tavsiye ve rehberlik

olarak genigletmek miimkiindiir (Santich, 2004).

Brillat-Savarin’nin tanimina gore gastronomi “Varligimizi siirdiirdiigiimiiz siirece bizi ilgilendiren her seyin,
akla dayanan anlayisidir.” (Chaney ve Ryan, 2012: 310) Bu goriise gore gastronomi biliminin amaci, insanin
miimkiin olan en iyi beslenme ile korunmasidir. “Bu amaca, yemege doniisecek olan maddeleri arayan, saglayan ya
da hazirlayan herkese rehberlik ederek ulasilabilir.”. Rehberlige yapilan bu vurgu Archestratus’un yapmaya
calistigr ile de uyumludur. Ancak buna ek olarak ve belki de en 6nemlisi Brillat-Savarin gastronomiye onay ve
mesruiyet getirmistir: Zevk ve keyfin, bilgi ile zenginlestirilmesi. Brillat-Savarin’nin kendi ifadesi ile “Biraz
gastronomi bilgisine herkesin ihtiyaci vardir ¢iinkii bu bilgi, faydal zevkleri arttirir; hatir1 sayilir bir geliri olanlar

icin ise vazgegilmezdir.” (Brillat-Savarin, 1994: 54, aktaran Santich, 2004).

Gastronominin giiniimiizde yapilan tanimlamalarina baktigimizda, gastronominin tarihsel, kiiltlirel, bilimsel ve
sanatsal yonlerinin vurgulandigini gormekteyiz. Bir baska tanima gore ise Gastronomi, “Yiyecek ve igeceklerin
tarihsel gelisme siirecinden baslayarak tim oOzelliklerinin ayrintili bir bigimde anlasilmasi, uygulanmasi ve
gelistirilerek giiniimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢alismalarini kapsayan ayni zamanda bilimsel ve sanatsal unsurlarla
katki saglayan bir bilim dalidir.” (Deveci, Tiirkmen, ve Avcikurt, 2013: 30). Modern gastronomi anlayisinin genis
tanimi; felsefenin, inanislarin ve kiiltiirel degerlerin gastronomi uygulamalarini etkiledigini vurgulamaktadir. Bu
durum da yemegin ve yemek yemenin sosyal, kiiltiirel ve tarihi 6zellikleri ile yemekler, mutfaklar, restoranlar,
sarap se¢imi, turizm ve gastronomi yazilarini birbirleri ile iliskili hale getirmektedir (Santich, 2004). Giinlimiizde
gastronominin, Brillat-Savarin’in yukarida aktarilan tanimindaki gibi bireysel degil, toplumu biitiin olarak ele alan
daha genis bir anlam kazandigim1 gérmekteyiz. Gastronomi, bir iilke ya da bolgedeki insanlarin beslenme

davraniglarin etkileyen pek ¢cok etmenin anlagilmasini da icermektedir (Gillespie, 2002).

Yiyecek, icecek ve mutfak sanatlar hakkindaki ¢alismalar son yillarda artan bir ilgiyle karsilanmakta, sosyoloji
ve antropoloji i¢in yeni bir aragtirma alani haline gelmektedir (Mason ve Paggiaro, 2012). Yemek yemek insan
metabolizmasinin enerji ihtiyacinin karsilanmasini saglayan biyolojik bir eylem olmakla birlikte gidalarin elde

edilmesi, tiiketime hazir hale getirilmesi ve tiiketilmesi siiregleri gbz 6niinde bulunduruldugunda biyolojik bir
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eylem olmanin Gtesinde ekonomik, sosyal ve kiiltiirel bir olgu haline donlismektedir. Gastronominin giiniimiiz
yorumlarini gdsteren “The Gastronomy of Finland” (2003) ve “The Basque Brotherhood of Gastronomy” (2003)
gibi kaynaklarda, gastronominin kaginilmaz olarak yiyecek ve icecekle ilgilendigi belirtilmekte ancak bundan daha
Oonemlisi, yemek yemenin sosyal ve Kkiiltiirel birdeger olarak toplumdaki yerivurgulanmaktadir. “Basque
Brotherhooda gore gastronomi 6ziinde kiiltiirel bir olgudur (Santich, 2004). Literatiire baktigimizda yiyecek ve
icecek temeline dayali turizm  aktivitelerini tanimlamak i¢cin  kullanilan  gastronomi  turizmi
(gastronomic/gastronomy tourism), mutfak turizmi (culinary tourism), yiyecek turizmi (food tourism) gibi ¢esitli
kavramlarla karsilasmaktayiz. Pek ¢ok arastirmacinin, bu calismada da oldugu gibi gastronomi turizmi terimini

tercih ettigini gormekteyiz. Bu durumun baslica ii¢ temel nedeni oldugunu soyleyebiliriz.

[k olarak gastronomi turizmi terimi, diger terimlere gore daha genis bir kapsama sahiptir ve bu nedenle daha
genis bir gruba hitap etme potansiyeli vardir. ikinci olarak yiyecek icecek temeline dayali olarak seyahat eden
ziyaretcilerin asil motivasyonlar1 olan etmenleri daha iyi tarif etmektedir. Ugiincii neden ise bu terimin hem kirsal
hem de kentsel bolgeleri kapsamasidir (Santich, 2008, aktaran Chaney ve Ryan, 2012). Gastronomi turizmi, daha
once yasanmamis bir yiyecek igecek deneyimi yasamak igin seyahat motivasyonu yaratan ve seyahat
davraniglariin giidiilenmesineénemli 6lgiide yardimci olan turizm sekli olarak tanimlanabilmektedir (Harrington
ve Ottenbacher, 2010). Bagka bir tanima gore “Gastronomi turizmi, ana motivasyon kaynagi 6zel bir yemegin
tadim1 veya bir yemegin iiretim asamalarim1 gérmek amaciyla, yoresel veya kirsal alanlari, yiyecek ireticilerini,
restoranlari, yemek festivallerini ve 0zel alanlar1 ziyaret etmektir.” (Yinci, 2010: 29) Gastro turisti ise; temel
seyahat motivasyonlarindan biri gastronomik deneyimler yasamak olan, bulundugu destinasyonda yiyecek icecekle

ilgili aktivitelere katilan 6zel ilgi turisti olarak tanimlamak miimkiindiir (Long, 2003, Shenoy, 2005).
Destinasyon Pazarlama Araci Olarak Gastronomi Turizmi

Her destinasyonda farkli amag ve beklentilere sahip ¢ok sayida paydas bulundugundan destinasyon pazarlamasi
pek cok giigliigii barindiran bir ugrastir. Buhalis (2000)’e gore her destinasyon belirli turist profillerine hitap
edebileceginden destinasyonun temel 6zelliklerini anlamak hayati 6nem tasimaktadir. Rekabetin giderek arttigi
diinya turizm pazarinda tiim bolge ve destinasyonlar rakiplerinden farklilagmak amaciyla kendilerine 6zgii {iriinler
yaratmaya ¢aligmaktadirlar. Yerel mutfaklar ise pazarlama araci olarak essiz birer kaynak durumundadir (Shenoy,
2005). Turizm sektoriinde yiyecek icecek hizmetleri uzun yillar destekleyici hizmetler olarak goriilmiis, turistleri
tek basina destinasyonlara ¢ekebilecek unsurlar olarak diistiniilmemislerdir. Hjalager (2002), Scarpato (2002) ve
Richards (2002) gibi arastirmacilara gore ise gastronomik riinlerini temel pazarlama araci olarak kullanan ve
turistik tiriinleri tamamlayici 6zelliginin yaninda, kendi bagina bir turistik {iriin olarak sunan Tuscany ve Lyons gibi
destinasyonlar bu sayede popiiler hale gelmistir. Ayrica gastronomik zenginlikler destinasyon imajinin olugmasinda

da 6nemli bir role sahiptir. (aktaran Kivela ve Crotts, 2006; Kesici, 2012).

Yapilan aragtirmalarda elde edilen bulgulara gore, yerel mutfak etkili bir pazarlama aract olmakla birlikte,
yiyecek temelli turizmi gelistirmek i¢in belirli bir pazarlama felsefesi benimsemenin zor oldugu sdylenebilir.
Bunun en 6nemli nedeni ise turistlerin yiyecek satin alma davraniglarinin yeteri kadar anlasilamamasidir.
Gastronomik zenginlikler kiiltiirel deneyimi, kiiltiirel kimligi, iletisimi, ve paylasimi temsil etmesi nedeniyle genis

bir turist yelpazesini cezbedebilecek bir unsurdur ve destinasyonlarin pazarlanmasinda dogrudan ya da dolayli
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olarak goz oOniinde bulundurulmasi gereken Onemli bir faktdr olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Bessiere, 1998;

Frochot, 2003).
Bolgesel Kalkinma Araci Olarak Gastronomi Turizmi

Diinyada yasanan hizli kentlesme, niifus artis, kiiresellesme ve tek tiplesme pek ¢ok alanda oldugu gibi kiiltiirel
alanda da etkisini gostermekte, yerel kiiltiirel varliklar: ve degerleri tehdit etmektedir. Kiiltiirel birikimin 6nemli bir
bileseni olan gastronomik degerler de bu siiregten olumsuz etkilenmekte ve pek cok yerel gastronomik iiriin yok
olma tehlikesiyle karsi karsiya kalmaktadir. Beslenme aliskanliklarinin standartlagsmasi, genetigi degistirilmis
gidalarin yayginlagmasi, tarim endiistrisinde yapay gilibre ve zararli kimyasal maddelerin yogun olarak
kullanilmasi, yanlis beslenmeden kaynaklanan hastaliklarin artmasi gibi etmenler tiiketicileri beslenme konusunda
daha bilingli davranmaya; dogal, taze, yerel ve geleneksel gida iirlinlerini tiilketmeye yoneltmektedir (Kan,

Giilgubuk ve Kiiciikgongar, 2012).

Tim bu gelismeler s6z konusu yerel iirlinlerin 6zgiin niteliklerinin korunarak, hem giiniimiizde hem de
gelecekte varliklarim1 devam ettirmelerinin saglanmasi ihtiyacini dogurmaktadir. Bu ihtiya¢ dogrultusunda
gelistirilen koruma araglarindan bir tanesi de “cografi isaretler’dir (Caliskan ve Kog, 2012). “Cografi isaret
uygulamasi kisaca, yerel bir iirliniin veya degerin belirli yasalar ¢ergevesinde koruma altina alinmasi” olarak ifade
edilebilir (Sahin, 2013: 23). “Cografi isaret” (Geographical Indication) kavrami ilk olarak 15.05.1994 tarihli
uluslararast “Ticaret ile Baglantili Fikri ve Sinai Miilkiyet Haklar1 S6zlesmesi’nde (Agreement on Trade-Related
Aspects of Intellectual Property Rights) kullanilmistir. Bu s6zlesmede cografi isaretler soyle tanimlanmaktadir:
“Uye bir iilkenin topragindan veya bu toprak iizerinde yer alan bir bolge veya yoreden kaynaklanan, belirgin bir
niteligi, iinii (itibar1) veya diger 6zellikleri itibariyle esas olarak bu cografi menseye atfedilen {irinleri tanimlamak
icin kullanilan isaretlerdir.” TPE ise cografi isaretleri, “Belirgin bir niteligi, linli veya diger 6zellikleri itibariyle
kokenin bulundugu bir yore, alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis bir iiriinii gdsteren isaretlerdir.” seklinde
tanimlamistir (Caligkan ve Kog, 2012: 196). Gastronomi turizmi, diger turizm tiirleri gibi pek ¢ok farkli sektorden
girdi saglamaktadir ve bu nedenle biiyiik bir ¢arpan etkisine sahiptir. Gastronomi turizmi bir bolgede bulunan pek
cok paydasi olumlu yonde etkilemektedir. Bunlardan bazilari; konaklama isletmeleri, tur operatorleri, restoran, kafe
ve barlar gibi tiim yiyecek icecek isletmeleri, tarim isletmeleri, yerel yiyecek ve igecek iireticileri, yemek

rehberleri, gastronomi ile ilgili medya {iriinleri, ascilik okullaridir (Cagli, 2012).

Gastronomi turizmi gelistigi bolgelerde yerel ekonomik kalkinmaya 6nemli katkilar saglamaktadir. Gastro
turistlerin daha ¢ok yerel iiriinleri tercih ettikleri, 6zellikle yerel yiyecek ve iceceklere olan yonelimlerinin diger
turist tiplerine gore daha yiiksek diizeyde oldugu bilinmektedir. Bu nedenle gastronomi turizmi yerel ekonomik
sektorlere yeni yatirimlarin yapilmasina ve bu sektorlerin gelismesine, yerel degerlerin korunmasina ve
strdiiriilebilirlige olumlu katkilar saglamaktadir (Yinci, 2010). Gastronomi turizmi yerel kalkinmaya katki
saglayarak bolgeler arasi gelismislik farklarimi da azaltmaktadir. Bu agidan bakildiginda gastronomi turizmi,
bolgeler arasi gelismislik diizeylerinin biiyiik oranda farklilik gosterdigi Tiirkiye gibi iilkeler i¢in daha da biiyiik bir
onem kazanmaktadir (Cagli, 2012). Bolgeler arasigelismislik farklarinin Tirkiye i¢in son derece dnemli bir sorun
oldugu bilinmektedir. Ulkemizde kentsel ve kirsal bolgeler arasinda, dogu bélgeleri ve bat1 bolgeleri arasinda,

turizmin gelismis oldugu giiney ve bat1 kiyi illeri ile diger kiy1 illeri arasinda ¢ok biiylik sosyo-ekonomik farklar
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bulundugunu gérmekteyiz. Bu nedenle gelismekte olan pek ¢ok iilke gibi Tiirkiye’de de kirsal bolgelerden kentlere
gerceklesen go¢ dnemli bir sorun olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Kirsal bolgelerde gastronomi turizminin gelismesi
bu go¢ hareketinden kaynaklanan sorunlarin en aza indirilmesinde 6nemli katkilar saglayacaktir. Tiirkiye nin her
bolgesinin birbirinden farkli ve son derece zengin gastronomik zenginlikleri ve gastronomi turizmi potansiyeli
bulundugu g6z 6niinde bulundurulursa, bu potansiyelin harekete gecirilmesi halinde yaratacagi avantajlar daha iyi

degerlendirilebilecektir (Cagli, 2012; Kiiciikaltan, 2009).
Tiirkiye’nin Gastronomi Turizmi Potansiyeli

Diinyada hemen hemen her bolgeye ait mutfak kiiltiiriiniin kendine 6zgii belirleyici ve ayirt edici 6zellikleri
vardir. Din ve inanislar, iklim ve cografya, bolgeye ait bitki ve hayvan varlig1 gibi kimi etmenler o mutfagin temel
ozelliklerini belirler. Ornegin toplulugun bulundugu cografyanin fiziksel 6zellikleri, tarrm agirlikli bir beslenmeye
dayanan yerlesik bir kiiltiir mii yoksa hayvansal beslenmeye dayali gé¢ebe kiiltiiriinii mii benimseyecegini belirler
(Besirli, 2010). Diinyada bilinen en eski mutfak kiiltiirii Mezopotamya’da ortaya ¢ikmistir. Bu mutfak zaman
icerisinde, Cin ve Anadolu mutfaklarini olusturmustur. Anadolu mutfagi da Antik Misir, Antik Yunan ve Roma
mutfaklarmin temelini olusturmaktadir. Bilinen tiim Avrupa mutfaklar1 da Roma mutfagindan tiiremistir. Dogu
Asya mutfaklarinin temeli ise Cin mutfagidir. Tirk mutfaginin gelisim siirecine baktigimizda, Tiirklerin
Anadolu’ya yerlesmesi ile birlikte, Anadolu mutfaginin 6zelliklerini benimsedikleri, Orta Asya’dan tagidiklar
mutfak kiltiiri ile birlestirerek zenginlestirdikleri goriilmektedir. Daha sonraki doénemde, Osmanli
Imparatorlugu’nun cografi genislemesine paralel olarak, farkli bolgelere ait gastronomik zenginlikler Tiirk mutfag:
biinyesine katilmigtir. Boylece, Tirk mutfagi aslinda bu siiregte bir “flizyon mutfagi” 6zelligi kazanmistir. Bu
nedenle, Tiirk mutfag: yasayan en eski ve en zengin mutfaklardan biridir (Akg6l, 2012; Bilgin ve Samanci; 2008,

Hatipoglu, 2008).
Kitle Turizmi ve Her Sey Dahil Sistemin Gastronomi Turizmine Etkisi

Kitle turizmi, ekonomik turistik {iriinler sunularak genis kitlelerin turizm faaliyetine katilimimi amaglayan turizm
tiirlini ifade etmektedir. Burada amag, fiyatlar1 diisiik bir seviyede tutarak talebi arttirmak ve daha fazla sayida
insanin turizm faaliyetine katilmasini saglamaktir (Hussein ve Sag, 2008). 1950 ve sonrasi donemde, gelismis
tilkelerin ulagsmis olduklar1 ekonomik refah diizeyi bu iilkelerde yasayan her sosyo-ekonomik seviyedeki insanin
kolaylikla seyahat edebilmelerini ve bu sayede kitle turizminin tiim diinyaya yayilmasini ve 6neminin her gecen
giin artmasimi saglamistir (Akoglan, Kozak ve Kozak 1994). Bu donemde gelir diizeyinde meydan galen artisin
yani sira ulastirma teknolojisindeki gelismeler de seyahat etme ve konaklama olanaklarini genis kitleler tarafindan
ulasilabilir hale getirmistir (Aveikurt, Kéroglu ve Sarioglan, 2009). Ulkemizde ise kitle turizmi 1980°li yillardan
sonra gelismeye baglamis, her sey dahil sistemin yayginlasmasiyla olusan rekabet avantajimin da etkisiyle 6zellikle
1990’11 yillardan sonra hizli bir biiyiime kaydetmistir. Tiirk turizm sektoriiniin bu denli hizli biiyiimesinde en 6nde
gelen etmenlerden biri olan her sey dahil sistem, ayni zamanda yarattigi olumlu ve olumsuz sonuglarla sikca

tartisilan konulardan biridir.

Her sey dahil sistem konaklama isletmelerindeki yiyecek igecek tiiketimini artirmakta ve yiyecek igecek

giderlerini toplam maliyetler i¢indeki en 6nemli kalem haline getirmektedir. Bu nedenle isletmeler giderlerini
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disiirmek i¢in yiyecek icecek maliyetlerini azaltma yoluna gitmekte, bu da yiyecek icecek kalitesinin diismesine
yol agabilmektedir. Yiyecek iceceklerin kalitesi ise miisteri memnuniyeti agisindan en Oonemli unsurlardan biri
durumundadir. Bu nedenle miisteri memnuniyeti diismekte, destinasyon ve tiim sektor adina olumsuz bir imaj

olusmaktadir (Ciftci, Diizakin ve Onal, 2007).
Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu aragtirmada iilkemizde yaygin olarak uygulanan her sey dahil sistemin Tirkiye’nin gastronomi turizmi
potansiyeline etkilerinin, Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin Tiirk mutfagi ve Tiirk yemekleri ile ilgili
tatmin diizeylerinin, karar verme siirecinde Tiirk mutfak kiiltiiri ve Tiirk yemeklerinin ne kadar etkili oldugunun
belirlenmesi amaglanmaktadir. Giiniimiizde turizm sektoriinde yasanan rekabet ve degisen turist tercihleri
destinasyonlari alternatif turizm {irlinleri gelistirmeye ve turizm tiirlerini ¢esitlendirmeye zorlamaktadir. Bu agidan
bakildiginda iilkemizin sahip oldugu gastronomik zenginlikler ¢cok Onemli bir potansiyel olusturmaktadir.
Gilinlimiizde giderek daha ¢ok sayida insan gastronomik amaclarla seyahat etmekte ve gastronomi turizmi tim
diinyada hizla gelisen énemli bir dzel ilgi turizmi tiirii olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ulkemizde gastronomi turizmi
alaninda yapilmis sinirli sayida calisma bulunmakla birlikte, Tiirkiye’de yaygin bir sekilde uygulanan her sey dahil

sistemin gastronomi turizmine etkileri ile ilgili herhangi bir arastirma bu giine kadar yapilmamustir.
Arastirma Sorulari

1.Ulkemizde yaygin olarak uygulanan her sey dahil sistem Tiirkiye’nin gastronomi turizm potansiyelini nasil

etkilemektedir?

2.Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin karar verme siirecinde Tiirk mutfak kiiltiirii ve Tiirk yemekleri ne

kadar etkili olmaktadir?
3. Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin Tiirk mutfag: ve Tiirk yemekleri ile ilgili tatmin diizeyleri nedir?

4. Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin Tiirk mutfagi ve Tirk yemekleri ile ilgili tatmin diizeyleri,

Tiirkiye’yi yeniden ziyaret etme motivasyonlarini ne kadar etkilemektedir?
Arastirmanin Simirhiliklar: ve Kapsam

Bu aragtirma Antalya ili Belek, Alanya ve Manavgat il¢elerinde bulunan ve her sey dahil sistemle hizmet veren
konaklama isletmelerinde kalan siirli sayida yabanci ziyaretginin katilimiyla gerceklestirilmistir. Arastirmada elde
edilen veriler katilimeilarin soru formunda beyan ettikleri cevaplarla sinirlidir. Bu arastirma sinirli zaman ve
finansal kaynak kullanilarak gerceklestirilmistir. Arastirmanin kapsamim1 Antalya ili Belek, Alanya ve Manavgat
ilgelerindebulunan her sey dahil sistemle hizmet veren bes konaklama isletmesinde kalan ve bu arastirmaya
katilmay1 goniilli olarak kabul eden yabanci ziyaretciler olusturmaktadir. Bu arastirmanin gerceklestirildigi
orneklemin Tiirkiye’yi ziyaret eden ve her sey dahil sistemle hizmet veren konaklama isletmelerinde kalan yabanci
turistleri temsil ettigi, arastirmaya katilan ziyaretgilerin kendilerine yoneltilen sorulara ictenlikle ve dogru cevaplar

verdikleri varsayilmaktadir.
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Veri Toplama Yontemi

Tez arastirmasi iki calismadan olusmaktadir. Ingilizce, Almanca ve Rusca dillerinde hazirlanan soru formunun,
dil acisindan uygunlugu, anlasilabilirligi ve uygulanabilirligini test etmek amaci ile bir pilot calisma
gerceklestirilmistir. 34 kisi lizerinden gergeklestirilen pilot ¢aligma sonucunda soru formunun anlagilir ve
uygulanabilir oldugu gdzlenmistir. Soru formunun Ingilizce ve Rusca dillerinde diizeltme gerektirecek bir geri
doniis olmamistir. Almanca hazirlanan soru formunda birka¢ kelime, anadili Almanca olan katilimcilarin

geribildirimleri dogrultusunda degistirilmis ve ana ¢alismada kullanilmistir.

Pilot calismaya Almanya, Rusya, Avusturya ve Ingiltere’den iilkemize gelen 34 yabanci turist katilmistir. 23’
kadin 11’1 erkek olan katilimcilarin yaglar1 18-70 arasinda degismektedir (Ort. =38,21, SS = 15, 10). Katilimcilarin

%37,5’1 medeni durumunun bekar, %34,4’1 evli, %21,9 bosanmig/dul %6,3°1 ise diger oldugunu belirtmislerdir.

Ana arastirmada katilimcilarin belirlenmesinde tesadiifi 6rneklem yontemi benimsenmistir. Arastirmaya
Antalya Belek, Manavgat ve Side ilgelerinde her seydahil sistemde hizmet veren konaklama isletmelerinde kalan,
arastirmaya katilmay1 goniillii olarak kabul eden toplam 264 kisi katilmistir. Yaslar1 14 ve 72 arasinda degisen (Ort.
=40,91, SS=13,51), 6rneklem; 87 erkek, 169 kadindan olusmaktadir.

Ulkemizde her sey dahil sistemde seyahatlerini gerceklestirmekte olan yabanci turistlerin, destinasyon
seciminde 6nemli olan faktorleri ve Tirk mutfag: ile ilgili goriislerini belirlemek amaci ile arastirmac tarafindan
bir soru formu (anket) hazirlanmigtir. Tiirkge hazirlanan ve hem pilot hem de ana ¢alismada kullanilan soru formu
tic boliimden olusmaktadir. Soru formunun 1. boliimiinde katilimcilarin, yas, cinsiyet, egitim, meslek, medeni
durum, aylik gelirleri ve yasadiklar {ilke bilgilerini derlemek amaci ile olusturulmus yedi soru bulunmaktadir. Bu
sorulari, katilimcilarin seyahatleri ile ilgili bilgileri edinmek amaci ile olusturulmus bes soru izlemektedir. Bunlar;
Bu seyahati kiminle gerceklestirdikleri, konakladiklar1 igletme tipi, konaklamanin fiyatlandirmasi ve konakladiklar

yer seciminde nasil karar verdikleri konusundaki sorulardir.

Soru formunun ikinci béliimiinde, katilimeilarin destinasyon segimlerinde etkili olan faktorleri belirlemek amaci
ile olusturulmus yirmi maddeden olusan, besli Likert tipinde bir 6l¢ek yer almistir. Katilimcilardan, 6lgekte yer
alan her bir maddenin, destinasyon se¢iminde ne derece etkili oldugunu isaretlemeleri istenmistir (0= hi¢ etkili
degil, 4 = ¢ok fazla etkili). Soru formunun bu boliimiinde ayrica, katilimcilarin gerceklestirmekte olduklar turizm

faaliyetini nasil tanimladiklar1 ve planladiklar tatil siiresini belirlemeyi amaglayan iki soruya yer verilmistir.

Soru formunun iigiincii ve son bdliimiinde ise katilimcilarin Tiirk Mutfagi hakkindaki deneyim ve diisiincelerini,
ayrica daha Once gastronomi amagli seyahat edip etmediklerini belirlemek iizere hazirlanmms on bir soru yer
almistir. Ayrica bu bolimde katilimcilarin seyahatleri siiresince yedikleri yemekler hakkindaki degerlendirmelerini
iceren dokuz maddeden olusan ve arastirmaci tarafindan hazirlanan bir 6lgek yer almistir. Besli Likert tipinde
hazirlanan bu ol¢ekteki maddelere, katilimcilarin ne derece katildiklarimi belirtmeleri istenmistir (0= hig

katilmiyorum, 4= tamamen katiliyorum).

Soru formunun son kisminda ise, katilimcilarin, seyahatleri siiresince yemek yedikleri mekanlari nasil

degerlendirdiklerini belirlemek amaci ile arastirmaci tarafindan hazirlanan ve on i¢ maddeden olusan bir 6l¢ek yer
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almigtir. Katilimcilardan her bir maddeye ne derece katildiklarini 6l¢ek {izerinde belirtmeleri istenmistir (0= hig

katilmiyorum, 4= tamamen katiliyorum).
Destinasyon Secimini Etkileyen Faktorler Olcegi

Olgegin giivenilirligini test etmek amaci ile 6lcek maddelerinin Cronbach Alpha katsayilar1 hesaplanmustir.
Olgegin i¢ tutarlilik giivenilirlik katsayis1 bulunmustur. Olcegin yap1 gecerliligini test ederek, destinasyon segimine
etki eden faktorlerin, farkli boyutlarda ayrisip ayrismadigini test etmek amaci ile faktor analizi uygulanmistir.
Temel bilesenler (Varimax Rotasyon) teknigi ile iki faktorle sinirlandirilan analiz sonuglarina gore, toplam
varyansin %44,80’ini agiklayan iki faktor elde edilmistir. Maddelerin faktorlere yaptigr yiiklemelerin Eigen
degerleri tabloda sunulmustur. Her iki faktore de .35 {izerinde yiikleme yapan iki madde; “ulasim kolaylig1” ve
“saglik hizmetlerine ulasim kolaylig1” maddeleri, teorik uygunluklar1 agisindan, ayni faktoér altinda toplanan

maddelerin aritmetik ortalamalar1 hesaplanarak elde edilen boyut puanlarinda ikinci boyut altinda yer almistir.

Faktor analizi sonucunda elde edilen ilk boyuta “6zel ilgi turizmi destinasyon se¢imi faktorleri”, ikinci boyuta
ise “kitle turizmi destinasyon se¢imi faktdrleri” adi verilmistir. iki boyuttan olusan dlgegin, birlesiklik gecerliligini
test etmek amaci ile boyut puanlari ortalamasi hesaplanarak, puanlar karsilastirilmistir. “Ozel ilgi turizmi
destinasyon se¢imi faktorleri” puani, faktor analizi sonucunda birinci faktor altinda kiimelenen sekiz, “kitle turizmi
destinasyon secimi faktorleri” puani ise faktdr analizi sonucunda ikinci faktor altinda kiimelenen on iki maddenin
aritmetik ortalamasi alinarak hesaplanmistir. Katilimcilarin, destinasyon se¢iminde etkili olan faktorlerin, “6zel ilgi
turizmi destinasyon se¢imi faktorleri” ve “kitle turizmi destinasyon se¢imi faktorlerinin” puanlari agisindan
farklilasip farklilagmadiklarini test etmek amaci ile t-testi gergeklestirilmistir. T-testi sonuglarina gore katilimeilarin
“kitle turizmi destinasyon se¢imi faktdrleri” ortalama puani (ort. = 2, 66, SS = .67), “6zel ilgi turizmi destinasyon
secimi faktorleri” ortalama puanindan (ort. = 1, 99, SS = .95) istatistiksel olarak anlamli derecede yiiksek
bulunmustur t(232) = 60, 61, p = .00. Yapilan analiz sonuglarina gore Olgegin gegerli ve gilivenilir bir dlgek

oldugunu séylemek miimkiindiir.
Yiyecek i¢ecek Degerlendirme Olgegi

Katilimcilarin, seyahatleri siiresince yedikleri yemekleri nasil degerlendirdiklerini belirlemek amaci ile “yiyecek
icecek degerlendirme Glgegi” arastirmaci tarafindan gelistirilmistir. Toplam dokuz maddeden olusan ve yemeklerin
lezzet, koku, goriiniis, sagliklilik agisindan degerlendirilmesine olanak saglayacak maddelerden olusan dlgek, besli
Likert tipinde puanlanmaktadir (0= hi¢ katilmiyorum, 4= tamamen katiliyorum). Olgek maddelerinin
olusturulmasindan once, gastronomi literatiiriinde yer alan arastirmalar taranmis ve var olan degerlendirme
bicimleri incelenmistir. Bu konuda diger arastirmacilar tarafindan kullanilan yontemler incelendiginde, yemeklerin
tat, koku, goriiniis ve istah acicilik gibi Ozelliklerinin ayr1 ayri sorularla diger bazi ozelliklerinin ise
dlgeklendirilerek olciimlendigi goriilmiistiir (Ozdemir ve Kinay (2004); Sanlier (2005); Akgél (2012); Albayrak
(2013); Dilsiz, (2010); Cagli, (2012). Ilgili literatiirden derlenen maddelerle bu arastirmada bagimli degisken olarak
kullanilacak olan bu degerlendirmenin derecelendirilebilmesi ve daha sonraki ¢aligmalarda da kullanilabilir olmasi

g6z oniinde bulundurularak, bu maddelerin 6lgeklendirilmesine karar verilmistir.
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Bu arastirmada olusturulan ve “yiyecek igecek degerlendirme 6l¢egi” olarak adlandirilan 6lgegin giivenilirligini
belirlemek amaci ile iki yéntem izlenmistir. Olgegin i¢ tutarliligini belirlemek amaci Cronbach Alpha katsayist
hesaplanmustir. Olgegin (split-half) iki yarim giivenilirligini belirlemek icin ise Spearman-Brown katsayist
hesaplanmustir. Olgegin Cronbach Alpha katsayis1 .87, Spearman-Brown katsayisi ise .82°dir. Her iki yontem de
Olcegin gecerliliginin kabul edilebilir diizeyde olugunu gdstermistir. “Yiyecek igecek degerlendirme 6lgegi”, tek
boyuttan olustugu icin, yap1 gecerliligi test edilememistir. Olgegin goriiniis gecerliligi oldugunu sdylemek, ilgili
literatiir bulgular1 da dikkate alindiginda miimkiindiir.

Restoran Degerlendirme Olgegi

Yiyecek ve iceceklerin tat, koku, goriiniis v.b. 6zelliklerinin yaninda sunum sekli, sunan personelin nitelikleri ve
sunulan mekanin fiziksel ozelliklerinin de begeni diizeyini etkiledigi bilinmektedir. Bu nedenle yiyecek ve
iceceklerin genel begeni diizeyi ile ilgili eksiksiz bir degerlendirme yapilabilmesi i¢cin menii, yemek yenen
mekanlarin fiziksel dzellikleri ve servis ile ilgili algilarin da dlgiimlenmesi gerekmektedir. Olcek maddelerinin
olusturulmasindan Once, gastronomi literatiiriinde yer alan aragtirmalar taranmis ve var olan degerlendirme
bicimleri incelenmistir. Mekan degerlendirmelerinde genellikle iki ya da ii¢ boyutun 6ne ¢iktig1 goriilmiistiir. Bu
boyutlar; restoranin 1siklandirma, ses, miizik, havalandirma ve koku gibi fiziksel ozellikleri, meniiye iliskin
ozellikler ve servis personelinin ozellikleridir. Daha Onceki aragtirmalarda kullanilan ve mekan o6zelliklerinin
degerlendirilmesi igin kullanilabilecek olan bazi maddeler belirlenmistir. Ilgili literatiir 1s181nda, bu arastirmada
yabanci turistlerin yemek yenen mekanlarla ilgili algilarmi belirlemek igin, arastirmaci tarafindan “restoran
degerlendirme 6lgegi” gelistirilmistir. On ii¢ maddeden olusan bu 6lgekte besli Likert dlgiimlemesi kullanilmigtir

(0= hig katilmiyorum, 4= tamamen katiliyorum).

Bu 6lcegin giivenilirligini belirlemek amaci ile iki yontem izlenmistir. Olgegin i¢ tutarliligini belirlemek amaci
ile Cronbach Alpha katsayis1 hesaplanmugtir. Olgegin (split-half) iki yarim giivenilirligini belirlemek icin ise
Spearman-Brown katsayisi hesaplanmistir. Olgegin Cronbach Alpha katsayis1 .80, Spearman-Brown katsayisi ise
.76°dir. Her iki yontem de dlgegin gegerliliginin kabul edilebilir diizeyde olugunu géstermistir. Olgegin yap1
gecerliligini test etmek amaci ile faktor analizi uygulanmistir. Temel bilesenler (Varimax Rotasyon) teknigi ile {i¢
faktorle sinirlandirilan analiz sonuglarina gore, toplam varyansin %63,96’ini agiklayan, ii¢ faktor elde edilmistir.
Maddelerin faktorlere yaptigi yiiklemelerin Eigen degerleri tablo12’de sunulmustur. Faktor analizi sonuglari
incelendiginde, Olcek maddelerinin faktorler altinda beklenen sekilde kiimelendigi goriilmektedir. Birinci faktor
altinda yiiklenen iki maddenin, ikinci faktor altinda da Eigen degeri .35’den biiyiik yiikleme yaptigi goriillmektedir.
Teorik uygunluklar1 da diigiiniilerek “serviste kullanilan malzemeler temizdi” ve “serviste kullanilan malzemeler
kaliteliydi” maddelerinin ikinci faktor altinda puanlamalar1 uygun oldugu diistiniilmektedir. Bu iki maddenin ikinci
Faktor altinda degerlendirildigi son durumda, faktdr analizi sonucunda elde edilen ilk boyuta “personel 6zellikleri”,
ikinci boyuta ise “servis ve menii”, li¢lincii boyuta ise “fiziksel 6zellikler” isimleri verilmistir. Daha sonraki
analizlerde ve arastirmalarda kullanabilmek amaci ile, bu alt boyutlarin ortalama puanlart hesaplanmigtir. Boyut
puanlar1 her bir faktor altinda elde edilen puanlarin aritmetik ortalamasinin hesaplanmasi yolu ile belirlenmistir.
Arastirmada kullanilan her ii¢ Olgegin, daha sonraki analizlerde kullanilabilmesi i¢in, boyut puanlari yaninda

toplam puanlari da hesaplanmustir.
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BULGULAR

Calismanm ilk kisminda tiim &rnekleme ait demografik bulgular, say1 ve yiizdeleri ile belirtilmistir. Ikinci
kisimda, arastirmada kullanilan “destinasyon se¢im kararimi belirleyen faktorler”, “yiyecek igecek degerlendirme”
ve “restoran degerlendirme” Slgeklerinin bagimli degiskenler, demografik 6zellikler ve diger sorularin bagimsiz
degiskenler olarak kullanildigi, karsilastirmali analiz sonuglari sunulmustur. Aragtirmaya katilan ziyaretgilerin
%64,02°sini kadin, %33,98’ini erkekler olusturmaktadir. Sekiz katilimci ise cinsiyet belirtmemistir. Medeni
durumunu belirten ziyaretgilerin %55,42 evli, %25,42’si bekar, %15,42’si bosanmustir. %3,75’1 medeni durumunu
diger (dul, birlikte yasiyor vb) olarak belirtmistir. Arastirmaya katilan ve geldigi iilkeyi belirten ziyaretcilerin
geldikleri {ilkelerin dagilimi %63,26’s1 Almanya; %15,15°’1 Rusya Federasyonu; %6.,44’li Hollanda; %6,06’s1
Birlesik Krallik ve %2,82’si diger olarak tespit edilmistir. Arastirmaya katilanlardan “Bu seyahatinizi kiminle
gerceklestiriyorsunuz?” sorusunu yanitlayanlarin %48,4°l es/sevgili, %25,4’1 aile, %17,5’1 arkadas gurubu ile
seyahat ederken, %8,7’1 seyahatlerini yalnmiz gergeklestirmektedir. Bu seyahatiniz siliresince nerede
konakliyorsunuz?” sorusunu yanitlayan katilimcilarin %84,8°1 4-5 yildizli, %11,7’si 1-2-3 yildizli oteller, %3,4’1
ise diger (tatil koyii, apart, pansiyon, kamping vb.) konaklama isletmelerinde kalmaktadir. Katilimeilarin %35,6’s1
kalmakta oldugu konaklama isletmesini seyahat acentesi araciligi ile; % 27,7’si internetten sahsen; %19,7’si
yakinlarin tavsiyesi ile; %141 Tiirkiye’ye geldikten sonra sahsen; %3,1°1 ise diger yontemlerle belirlemistir.
Gergeklestirmekte oldugunuz turizm faaliyetini nasil tanimliyorsunuz? Sorusunu yanitlayan katilimcilarin %72,8’1
gerceklestirmekte oldugu turizm faaliyetini deniz ve gilines turizmi olarak tamimlarken, %11,5°1 eglence ve
rekreasyon, %6,4’1 saglik, %4,7’si kiiltiir, %2,1°1 i, %1,3’1 gastronomi ve %0,9 doga turizmi olarak gérmektedir.
“Tiirkiye’ye gelmeden once Tiirk yemeklerini denemis miydiniz?” sorusunu yanitlayan 260 ziyaretcinin %65,4’°1
Tiirk yemeklerini daha once denedigini belirtirken, Tiirk yemeklerini ilk kez Tiirkiye’de deneyenlerin orani
%34,6’dir. “Tiirkiye’ye gelmeden once Tirk yemeklerini nerede denediniz?” Sorusunu yanitlayan ziyaretgilerin
%56,3’1 restoran, %27,5’i kendi evimde ya da arkadagimin evinde, %16,2’si ise diger cevabini vermislerdir.
“Tiirkiye’ye gelmeden once Tiirk yemekleri hakkindaki fikriniz nasild1?” Sorusunu yanitlayan katilimcilarin
%49,01°1 Tiirkiye’ye gelmeden once Tiirk yemekleri hakkindaki fikirlerinin olumlu, %33,20’si ne olumlu ne
olumsuz, %13,04’i ¢ok olumlu ve %0,4’{ ¢ok olumsuz oldugunu belirtmislerdir. “Su an Tiirk yemekleri ve Tiirk
mutfagi hakkindaki diisiinceleriniz neler?” sorusunu yanitlayan ziyaretgilerin ise %58,53’ii olumlu, %24,81°i ¢cok

olumlu, %13,18’i ne olumlu ne olumsuz, %2,33’1 olumsuz, %1,16’s1 ¢ok olumsuz diistindiiklerini belirtmislerdir.

Tablo 1: Seyahat Igin Tiirkiye Tercihinde Tiirk Mutfaginin Etkisi

Kisi Sayis1 Gecerli Yiizdesi (%)

Hig olmad1 20 7.9

Cok az oldu 33 13.0

Biraz oldu 81 32.0
Oldukga fazla oldu 92 36.4

Cok fazla oldu 27 10.7

Gegerli Toplam 253 100.0
Yanitsiz 11

Toplam 264
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“Bu seyahatiniz i¢in Tiirkiye’yi tercih etmenizde Tirk mutfagmin etkisi oldu mu?” sorusunu yanitlayan
katilimcilarin, %36,4’1i oldukga fazla oldu, %32’si biraz oldu, %131 ¢cok az oldu, %10,7’si ¢cok fazla oldu cevabini
verirken, %7,9’u hi¢ olmadi cevabinm1 vermistir. “Tiirkiye’ye tekrar gelmeyi diisiiniirseniz bunda Tiirk mutfaginin
etkisi olur mu?” Sorusunu yanitlayan katilimcilarin %33,2’si biraz, %31,4’1 oldukea fazla, %16,4’1 ¢ok az, %8,8’1
cok fazla olur cevabimi verirken, %10,2’si Tiirkiye’ye yeniden gelme kararinda Tiirk mutfaginin hic etkili

olmayacagini belirtmistir.

“Daha Once gastronomik amacli seyahat ettiniz mi?” Sorusunu yanitlayan ziyaretgilerin %79,1°1 hayir cevabini
verirken %20,9’u daha 6nce gastronomi amach turizm faaliyetine katildigini belirtmistir. “Tiirkiye'ye gastronomi
amagli bir seyahat gerceklesse katilmayr diisiiniir miislinliz?” sorusunu yanitlayan katilimcilarin %61,5°1
Tiirkiye’de gerceklestirilecek olan bir gastronomi seyahatine katilmayacagini belirtirken, bu soruya olumlu cevap
verenlerin orani %38,5’dir. “Tatiliniz siiresince en ¢ok nerede yemek yemeyi tercih ettiniz?" sorusunu yanitlayan
katilmeilarin %67,2’si en ¢ok konakladiklar1 igletmede, %19,2°si yerel restoranlarda, %8,8’i uluslararasi
restoranlarda, %2,4’1 zincir restoranlarda yemek yemeyi tercih ettiklerini belirtmislerdir. “Tatiliniz siiresince daha
cok hangi yemekleri tercih ettiniz?” sorusunu yanitlayan katilimcilarin %44,7°si diinya mutfagi, %34,1°1 Tiirk

mutfagi, %15,7’si kendi iilkesinin mutfagi, %2,7si fast food yemekleri tercih ettigini belirtmistir.
Destinasyon Secimini Etkileyen Faktorler: Betimleyici Bulgular

Destinasyon se¢imini etkileyen faktorlerin ortalama, standart sapma ve cevap segeneklerinin yiizdelik degerleri

Tablo 2’de sunulmustur.

Tablo 2: Destinasyon Seg¢imini Etkileyen Faktorlerin Tiim Katilimcilar igin Ortalama, Standart Sapma ve Cevap

Seceneklerinin Yiizdelik Degerleri

Oort. Ss %

Destinasyon se¢imini etkileyen faktorler Hic Cok az Biraz Olduk¢a Cok
fazla fazla
Daha 6nceki ziyaret tecriibem 2,56 1,24 11,6 7,9 14,4 44,7 21,4
Fiyat 2,62 1,05 7,8 3,7 23,5 48,8 16,1
Dogal ve cografi zenginlikler 2,54 1,10 6,9 7,9 27,8 39,4 17,6
fklim ve hava kosullarn 3,28 0,90 2,8 2,3 6,4 40,8 47,7
Tarihi zenginlikler 2,18 1,26 12,1 18,7 24,8 28 16,4
Kiiltiirel zenginlikler 2,19 1,27 12,2 18,3 24,9 21,2 17,4
Mutfak kiiltiirii ve gastronomik zenginlikler 2,43 1,19 10,2 9,3 26,4 35,6 18,5

Eglence ve rekreasyon olanaklari 2,80 1,05 6,5 3,2 18,4 47,9 24
Ucuz aligveris olanaklar: 2,56 1,16 7,9 8,3 25,9 35,6 22,2
Konaklama kosullarinin kaliteli olmasi 2,93 1,11 6,9 5,1 8,3 47,9 31,3
Seyahat acentesinin tavsiye ve yonlendirmesi 2,24 1,33 15,4 145 18,7 33,2 18,2

Arkadas akraba tavsiyesi 2,25 1,38 16,8 12,6 215 27,1 22
Akraba arkadas ziyareti 1,64 1,53 37,8 12 14,8 19,6 15,8
Ozel organizasyonlara katilma (festival kongre fuar) 1,50 1,42 34,8 21,4 15,2 16,7 11,9
Ulasim kolaylig 2,53 1,22 10,8 7,1 22,2 38,2 21,7
Kutsal yerleri ziyaret edebilme imkéan 1,87 1,37 22.4 19,2 29 22 14,5
Popiilerlik 2,80 1,12 7,5 3,8 17,8 42,7 28,2

Giivenlik 2,90 1,08 6 4,2 14,4 44,4 31
Saglik hizmetlerine ulasim kolayligi 2,59 1,18 9,7 6,9 19,8 42,4 21,2
Vize kolayhgi 2,62 1,34 12,2 10,8 10,8 35,7 30,5
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Arastirmaya katilan tiim yabanci turistlerin destinasyon se¢imini etkileyen faktorleri incelendiginde, “iklim ve
hava kosullarinin™ en yiiksek ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir. En diisiik ortalamaya sahip madde ise “6zel

organizasyonlara katilma” (festival, kongre, fuar...) maddesidir.
Destinasyon Secimini Etkileyen Faktorler: Gruplar Arasi Karsilagtirmalar

Destinasyon se¢imini etkileyen faktorlerin demografik degiskenlere gore farklilik gosterip gdstermedigini test
etmek amaci ile yedi farkli tek yonlii varyans analizi (ANOVA) gergeklestirilmistir. ANOVA karsilastirmalari; yas,
cinsiyet, daha 6nce Tiirkiye’yi ziyaret, seyahatin kiminle gerceklestirildigi, gerceklestirilen turizm faaliyetinin nasil
tanimlandig, Tiirkiye’ye gelmeden 6nce Tiirk yemegi denenip denenmedigi ve Tiirk yemekleri hakkindaki fikirleri
degiskenleri tizerinden yapilmistir. Yapilan tek yonlii varyans analizi sonuglarina gore, katilimcilarin destinasyon
tercihlerinden, “arkadas akraba tavsiyesi” ve “seyahat acentesinin tavsiye ve yonlendirmesi” maddelerinde yas
gruplaria gore anlaml farklilasma gozlenmistir. Yapilan post-hoc analiz sonuglarina gore, yaslar1 30’un altinda
olan grup ve yaslar1 51-72 arasinda olan grup arasinda “akraba arkadas tavsiyesi” maddesindeki fark anlamlidir.
Yaglart 30’un altinda olan grubun destinasyon se¢iminde arkadas ve akraba tavsiyesini dikkate alirken orta yas
iizeri grubun bu maddeyi daha az dikkate aldigi sOylenebilir. “Seyahat acentesinin tavsiye ve yonlendirmesi”
maddesinde ise yaslari 30’un altinda olan grubun ortalamasinin diger iki yas grubundan da daha yiiksek oldugu
gozlenmektedir. “Ucuz aligveris olanaklar1”, “tarihi zenginlikler”, “iklim ve hava kosullar’”, ve “daha Onceki
ziyaret tecriibem” maddelerinde kadinlarin erkeklerden anlamli olarak daha yiiksek ortalamaya sahip olduklari
gozlenmektedir. Ayrica istatistiksel olarak anlamli olmasa da kadinlarin tim maddelerdeki ortalamalari
erkeklerinkinden daha yiiksektir.

Tablo 3: Destinasyon Secimini Etkileyen Faktérlerin Daha Once Tiirk Yemegi Deneyip Denememe Durumuna
Gore Ortalama Puanlar1 ve F degerleri

Tiirkiye’ye gelmeden _onge_Turk yemegi denemis Evet Hayir
miydiniz?

Ort. Ort.
Ss Sss F P

Daha onceki ziyaret tecriitbem 2,61 2,47 0,57 0,45
1,16 1,41

Fiyat 2,67 2,51 1,13 0,29
0,97 1,22

Dogal ve cografi zenginlikler 2,56 2,51 0,07 0,79
0,96 1,37

iklim ve hava kosullar 3,27 3,34 0,25 0,62
0,85 1,00

Tarihi zenginlikler 2,36 1,72 12,78 0,00
1,16 1,35

Kiiltiirel zenginlikler 2,40 1,67 16,49 0,00
1,18 1,30

Mutfak kiiltiirii ve gastronomik zenginlikler 2,64 1,96 16,38 0,00
1,06 1,33

Eglence ve rekreasyon olanaklari 2,88 2,63 2,67 0,10
0,97 1,20

Ucuz ahsveris olanaklarn 2,66 2,38 2,63 0,11
1,10 1,25

Konaklama kosullarinin kaliteli olmasi 3,10 2,64 8,15 0,00
0,96 1,30

Seyahat acentesinin tavsiye ve yonlendirmesi 2,26 2,21 0,05 0,83
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1,26 1,46

Arkadas akraba tavsiyesi 2,29 2,17 0,33 0,57
1,31 1,55

Akraba arkadas ziyareti 1,79 1,23 6,09 0,01
1,48 1,55

Ozel organizasyonlara katilma (festival kongre 1,68 1,03 10,00 0,00

fuar) 1,36 1,39
2,57 2,39 0,91 0,34

Ulasim kolayhg 1,12 1,41

Kutsal yerleri ziyaret edebilme imkam 1,97 1,62 3,03 0,08
1,31 1,45

Popiilerlik 2,80 2,79 0,01 0,94
1,06 1,26

Giivenlik 2,97 2,71 2,56 0,11
0,96 1,29

Saghk hizmetlerine ulasim kolayhg 2,67 2,36 3,18 0,08
1,07 1,37

Vize kolayhg: 2,47 2,90 4,68 0,03
1,37 1,26

N 146 66

Tiirkiye’ye gelmeden once Tiirk yemeklerini denemis olan katilimcilarin, “tarihi zenginlikler”, “kiiltiirel
zenginlikler”, “mutfak kiiltiirii ve gastronomik zenginlikler”, “konaklama kosullarinin kaliteli olmas1”, “akraba
arkadas ziyareti” ve “0zel organizasyonlara katilma (festival kongre fuar)” maddelerinden elde ettikleri ortalamalar,
daha once Tiirk yemegi denememis olan katilimcilardan istatistiksel olarak anlamli diizeyde yiiksektir. Vize
kolaylig1 maddesinde ise Tiirkiye’ye gelmeden once Tiirk yemeklerini denememis olan katilimcilarin puanlarinin

istatistiksel olarak anlamli diizeyde daha yiiksek oldugu gozlenmektedir.

Yapilan post-hoc analizler, Tiirkiye’ye gelmeden once Tiirk yemekleri hakkinda ¢ok olumlu diisiinen
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katilimeilarin; “tarihi zenginlikler”, “kiiltiirel zenginlikler”, “mutfak kiiltiirii ve gastronomik zenginlikler”, “eglence
ve rekreasyon olanaklar1”, “ucuz aligveris olanaklar1”, “6zel organizasyonlara katilma (festival kongre fuar)” ve
“saglik hizmetlerine ulasim kolaylig1” maddelerinde, diger gruplardakinden “olumlu” ve “ne olumlu ne olumsuz”
diisiinenlerden istatistiksel olarak anlamli derecede yiiksek puan elde ettiklerini gostermistir. “Kutsal yerleri ziyaret
edebilme imkan1” maddesinde ise, “ne olumlu ne olumsuz” ve “gok olumlu” disiinen katilimcilarin ortalamalar

anlaml diizeyde farkli bulunmustur.
Yiyecek Icecek Degerlendirme Olcegi ve Restoran Degerlendirme Olcegi Betimleyici Bulgular

Tablo 4: Yiyecek Icecek Degerlendirme Olcegi maddeleri ortalamalari

Ort. Sss
Lezzetli 3,16 0,80
Saglikli ve besleyici 2,93 0,88
Cesitlilik agisindan tatmin edici 3,15 0,82
Koku ve goriniis olarak istah agici 3,11 0,82
Porsiyonlar doyurucu 3,44 0,96
Kendine has —orijinal 2,90 0,92
Kullanilan malzemeler taze 3,27 0,70
Temiz ve hijyenik 3,23 0,78
Yemekleri genel olarak begendim 3,31 0,72
Genel ortalama 3,17 0,57

90



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/3 (2016) 76-100

Katilimcilarin seyahatleri boyunca Tiirkiye’de yedikleri yemeklere iligkin degerlendirmelerinde en begenilen {i¢
ozellik sirasiyla porsiyonlarin doyurucu olmasi (3,44), kullanilan malzemelerin taze olmasi (3,27), yemeklerin
temiz ve hijyenik olmasidir (3,23). Katilimcilar tarafindan en az begenilen O6zellikler ise yemeklerin kendine

has/orijinal (2,90), saglikli ve besleyici (2,93), koku ve goriiniis olarak istah acici (3,11) olmasidir.

Tablo 5: Restoran Degerlendirme Olgegi Boyutlar: ve Maddeleri Ortalamalar1

Restoran Degerlendirme Olgegi Boyutlan ve Maddeleri Ort. S:s

Personel 3,32 0,75
Personel iletisimi yeterliydi 3,35 0,76
Personel ilgili, kibar ve anlayishyd1 3,34 0,78
Personel yetenekli ve tecriibeliydi 3,43 0,70
Personel menii yiyecek ve igecekler hakkinda yeterince bilgi Sahibiydi 3,36 0,71
Personel goriiniis agisindan temiz ve bakimlydi 3,26 0,78
Fiyat agisindan makuldii 3,15 0,79

Servis ve Menii 3,18 ,89
Servis siiresi makuldii 3,26 1,55
Serviste kullanilan malzemeler kaliteliydi 3,22 0,78
Serviste kullanilan malzemeler temizdi 3,30 0,73
Sunulan menii anlasilird: 3,07 0,77
Menii gesitlilik agisindan tatmin ediciydi 3,14 0,77
Menii ile yemekler uyumluydu 3,10 0,71

Fiziksel ozellikler 3,38 2,18
Fiziksel 6zellikler (Sicaklik, miizik, koku, mimari ve dekorasyon, rahathik, temizlik) tatmin 3,38 2,18
ediciydi

Genel ortalama 3,26 0,93

Katilmcilarin seyahatleri siiresince yemek yedikleri yerlerle ilgili degerlendirmelerinde en begenilen boyut
fiziksel o6zellikler (3,38), ikinci olarak personel (3,32) ve en az begenilen boyut ise servis ve menii (3,18) olarak

gerceklesmistir.

Destinasyon Se¢imi Kitle Turizmi Faktorleri, Destinasyon Se¢imi Ozel Ilgi Turizmi Faktérleri, Restoran
Degerlendirme Faktorleri Ve Yiyecek Icecek Degerlendirme Puanlarinin Bagimsiz Degiskenler Agisindan

Karsilastirilmasi

“Arastirmada kullanilan 6l¢eklerden elde edilen puanlarin, katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore degisip
degismedigini test etmek amaci ile bes ayr1 tek yoOnlii varyans analizi gerceklestirilmistir. Yas, cinsiyet,
katilimcilarin geldikleri tilke, medeni durumlar1 ve seyahati kimlerle gergeklestirdikleri, her bir analizde bagimsiz
degisken, “destinasyon se¢imini etkileyen faktorler dlgegi” alt boyutlart olan “6zel ilgi turizmi destinasyon se¢imi
faktorleri” ve “kitle turizmi destinasyon se¢imi faktorleri” puanlari; “yiyecek icecek degerlendirme olgegi”

ortalama puani, ve “restoran degerlendirme 6lgegi” boyutlar olan “personel 6zellikleri”, “servis ve meni” ve

“fiziksel 0zellikler” puanlar1 bagiml degiskenler olarak kullanilmistir.
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Bagimsiz degiskenlerden yas degiskeninin varyans analizinde kullanilabilmesi i¢in, bu degisken kategorik hale
dondstiiriilmistiir. 30 yasina kadar olan katilimeilar geng (%31), 31-50 yas arasi katilimcilar orta yas (%38), 51-72
(%31) yas aras1 katilimcilar ise orta yas lstili olarak siniflandirilmislardir. Tek yonlii varyans analizi sonuglar ii¢
kategoriye ayrilmis yasa gore katilmcilarin, “destinasyon secimini etkileyen faktorler”, “yiyecek igecek

degerlendirme” ve “restoran degerlendirmesi” acgisindan farklilagsmadigini géstermistir.

Tablo 6: Destinasyon Se¢imini Etkileyen Faktorler, Restoran Degerlendirme Olgegi ve Yiyecek Icecek

Degerlendirme Olgegi Boyutlarmin Cinsiyete Gore Ortalama Puanlar1 ve F Degerleri

Cinsiyet Kadin Erkek
Ort. Ort. F P
S.s S.s
Destinasyon Sec¢imi Kitle 2,73 2,49 6,67 0,01
Turizmi Faktorleri* 0,62 0,74
Ozel Tlgi Turizmi Destinasyon 2,07 1,76 6,00 0,02
Secimi Faktorleri* 0,92 0,95
Restoran Degerlendirmesi 3,39 3,23 2,82 0,09
Personel 0,54 0,68
Restoran Degerlendirmesi 3,25 3,10 2,47 0,12
Servis ve menii 0,57 0,76
Restoran Degerlendirmesi 3,30 3,63 1,03 0,31
Fiziksel ozellikler 0,63 3,69
Yiyecek icecek Degerlendirme 3,23 3,10 2,41 0,12

Cinsiyetin bagimsiz degisken olarak kullanildigi tek yonlii varyans analizi sonuglarina gore ise kadm ve
erkeklerin “destinasyon secimi faktorlerinde” anlamli derecede puan farki oldugu, kadinlarin hem “kitle turizmi
faktorleri” hem de “6zel ilgi turizmi destinasyon se¢imi faktorleri” puanlarinin erkeklerden daha yiiksek oldugu
bulunmustur. Yapilan tek yonlii varyans analizi, Rusya’dan gelen turistlerin diger iilkelerden gelen turistlerden,
“Ozel ilgi turizmi destinasyon se¢imi faktorleri” ve “yiyecek icecek degerlendirme” degiskenlerinde farklilastigini
gostermistir. Rusya’dan gelen turistlerin, bu degiskenlerden elde ettikleri puan, diger iilkelerden gelen katimcilara
gore anlamli olarak diisik bulunmustur. Katilimcilarin medeni durumlarina gore yapilan tek yonlii varyans
analizinde, katilimcilarin 6lgek puanlarinin, medeni durumlarina gore farklilasmadigi bulunmustur. Tiirkiye’ye
gelmeden once Tiirk yemeklerini deneyen ve denemeyen katilimcilarin yiyecek icecek degerlendirme olcegi
maddelerinin ortalamalarina baktigimizda, Tiirkiye’ye gelmeden o6nce Tiirk yemeklerini deneyen katilimcilarin

199 99

ortalamalarinin tiim maddeler icin, denemeyen katilimcilarinkinden yiiksek oldugunu, “saglikli ve besleyici”,

kendine has/orijinal”, “kullanilan malzemeler taze”, “temiz ve hijyenik” ve “yemekleri genel olarak begendim

maddelerinde” ise istatiksel olarak anlamli derecede yiiksek oldugunu gérmekteyiz.

Yapilan post-hoc testler “yiyecek icecek” ve “servis ve menii” degerlendirmesi puanlarinda, “diinya mutfag:”
degerlendirmesi puaninin, “kendi {ilkemin mutfag1” puanindan anlamli derecede yiliksek oldugu goriilmiistiir.
Katilimcilarin Tiirkiye’ye gelmeden once ve su anda Tirk yemekleri hakkindaki fikirlerinin, tercih ettikleri
mutfaklara gore farklilik gdsterip gostermedigini test etmek i¢in yapilan tek yonlii varyans analizi sonuglarina gore,

her iki bagimsiz degisken i¢in de tercih edilen mutfaklar arasinda anlamli bir fark olmadigi bulunmustur (Tirkiye
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ye gelmeden once Tirk yemekleri hakkindaki degerlendirmesi, F=2,325, p =,076; Su an Tiirk yemekleri ve Tiirk
mutfagi hakkinda degerlendirmesi, F=1,966, p =,120).

Tiirkiye'ye Gastronomik Amach Bir Seyahat Gerceklesse Katilmay1 Diisiinen Ve Diisiinmeyenlerin Daha

Onceki Gastronomik Seyahat Tecriibelerine Gore Dagilimi

Tablo 7: Tiirkiye’ye Gastronomik Amacli Seyahat Edip Etmeme ve Daha Once Gastronomi Amach Seyahat Edip

Etmeme Capraz Tablolama Sonuglar1

Tiirkiye'ye gastronomik amagl: bir seyahat gergeklesgse katilmay: diigiiniir miisiiniiz?
Hayir Evet Toplam

Hayir Sayt 119 46 165
% 72,12 27,88 100
%toplam 58,05 22,44

Evet say1 10 30 40
% 25 75 100
%toplam 4,88 14,63 19,51
Toplam  say1 129 76 205
Toplam % 62,93 37,07 100

Daha 6nce gastronomi amach seyahat ettiniz mi?

Daha 6nce gastronomik amagh seyahat etmeyen toplam 165 kisiden 119’u (%72,12), Tiirkiye'ye gastronomik
amagh bir seyahat gerceklesse katilmayr diisiinmedigini, 46 kisi ise (%27,88) katilabilecegini, belirtmistir. Daha
once gastronomik amagli seyahat eden toplam 40 kisiden 30’u (%75), Tiirkiye'ye gastronomik amacli bir seyahat
gerceklesse katilmayr diistindiigiinii, 10 kisi ise (%25) katilmayacagini belirtmistir. Tiirkiye’de Gastronomik
seyahat gerceklestirebileceklerin %75, daha 6nce gastronomik amagla seyahat edenlerden, %25°1 ise daha 6nce hig

gastronomik amagli seyahat etmeyenlerden olugmaktadir.
Tiirkiye'ye Gastronomik Amach Bir Seyahate Katilma Niyetini Belirleyen Faktorler: Regresyon Analizi

Tirkiye’ye gastronomik amacgli bir seyahat diizenlenmesi halinde buna katilimi belirleyecek olan olasi
degiskenlerin, bagimli degiskeni (Tirkiye’ye gastronomik amagli bir seyahat gergeklesirse, katilmayi diisiiniir
miisiiniiz? O=hayir, 1 = evet, ort. 0,38, ss = O, 47) ne derece yordadigini belirlemek amaci ile bes asamali regresyon
analizi gergeklestirilmistir. Bu analizde bes bagimsiz degisken kullanilmustir. Bu degiskenler; “Tiirkiye’ye
gelmenizde Tiirk mutfaginin etkisi oldu mu?” (0 = hig, 4 = ¢ok fazla), “Su an Tiirk yemekleri ve Tiirk mutfagi
hakkinda diisiinceleriniz nasil?” (0 = ¢ok olumsuz, 4 = ¢ok olumlu), “Daha Once gastronomi amacli seyahat
gerceklestirdiniz mi?” (0 = hayir, 1 = evet), “yiyecek icecek degerlendirme 6lgegi” puani (min.= 1, max. = 4), “6zel

ilgi turizmi destinasyon sec¢imi faktorleri” puani (min.= 1, max. = 4).
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Tablo 8: Tiirkiye’ye Gastronomik Amagli Seyahate Katilimi Belirleyen Faktorler Regresyon Analizi

Oort. Beta R2 degisimi t p
(ss)
1. Asama Tiirkiye’ye gelmenizde Tiirk 3,30 0,069 ,018 0,965 0,34
mutfaginin etkisi oldu mu? (1,06)
2. Asama “Su an Tiirk yemekleri ve Tiirk 4,00 0,002 ,000 0,031 0,98
mutfagi hakkinda diisiinceleriniz neler? 0,77)
3. Asama “Daha 6nce gastronomi amagl 1,20 0,333 ,125 5,239 0,00
seyahat gerceklestirdiniz mi?” (0,39)
4.Asama “yiyecek i¢ecek degerlendirme 3,18 0,034 ,002 0,486 0,63
Olgegi” puant (0,53)
5. Asama “6zel ilgi turizmi destinasyon 1,99 0,090 ,006 1,293 0,20
secimi faktorleri” puam (0,95)

Asamal1 regresyon analizine dahil edilen bes bagimsiz degisken, toplam varyansin %39’un1 agiklamistir. Bu
degiskenlerden daha once gastronomik amagli seyahat gergeklestirmis olmak, katilimcilarin Tiirkiye’ye
gastronomik amagli seyahat gerceklestirip gergeklestirmeyeceklerini istatistiksel olarak anlamli sekilde belirleyen

tek degisken olmustur.
SONUC VE ONERILER

Arastirmaya katilan ve geldikleri {ilkeleri belirten ziyaretcilerin %63,26’smin Almanya, %15,15’inin Rusya
Federasyonu, %6,44’{iniin Hollanda, %6,06’siin Birlesik Krallik ve %2,82’sinin diger iilkelerden gelmis oldugu
goriilmektedir. Antalya iline gelen ziyaretgilerin geldikleri {ilkelere gore siralamasina baktigimizda ilk dort sirayi,
Rus, Alman, Hollandali ve Ingiliz ziyaretcilerin aldigim gérmekteyiz. Katilimeilarin %35,6’s1 kalmakta oldugu
konaklama isletmesini seyahat acentesi aracilig ile; %27,7’si internetten sahsen; %19,7’si yakinlarin tavsiyesi ile;
%141 Tiirkiye’ye geldikten sonra sahsen; %3,1’i ise diger yontemlerle belirledikleri goriilmektir. Internet ve
sosyal medya kullaniminin tiim diinyada hizla yayginlasmasi, bagimsiz seyahat sayisim1 her gegen giin
arttirmaktadir. Yapilan bazi arastirmalar tur operatorii ve seyahat acentelerinin yakin bir gelecekte geleneksel
islevlerini yerine getirerek varliklarini devam ettirmelerinin giderek zorlasacagini, bu aracilarin kimi islevlerinin
internet ve sosyal medya tarafindan yerine getirilmeye baslandigin1 gostermektedir. Bu aragtirmanin 6rneklemini
olusturan kitlenin tipik kitle turizmi katilimcilar1 olduklari ve bu turistlerin destinasyon se¢iminde, seyahat acentesi
araciligi ve yonlendirmesinin diger turist tiplerine oranla daha belirleyici oldugu géz oniinde bulunduruldugunda
katilimeilarin yaklasik %65’ inin destinasyon se¢imini aracilar disindaki faktorlere gére yapmis olmalari séz konusu
arastirmalarla paralellik gostermektedir. Arastirmaya katilan ziyaretcilerin toplam %84,3’ii gergeklestirmekte
olduklar1 turizm faaliyetini eglence ve rekreasyon, deniz ve giines turizmi olarak tanimlamaktadir bu da 6rneklemin

kitle turizmi katilimcisi olma 6zelligini ortaya koymaktadir.

Katilimeilarin %65,4liniin Tiirkiye’ye gelmeden once Tiirk yemeklerini denemis olduklarini gérmekteyiz. Bu
durumun, gerek ziyaretcilerin geldikleriiilkelerle cografi yakinlik gerekse bu iilkelerde yasayan Tiirk niifusun

yogun olmasindan kaynaklandigi diistiniilebilir. Katilimcilarin Tiirkiye’ye gelmeden once Tiirk yemekleri
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hakkindaki goriislerine baktigimizda toplam %61,5’inin olumlu ve ¢ok olumlu, %4,75’inin olumsuz ve ¢ok
olumsuz goriise sahip oldugunu, %33,2’sinin ise olumlu ya da olumsuz herhangi bir goriisii olmadigini
gormekteyiz. Katilimcilarin Tiirkiye’ye geldikten sonra Tiirk yemekleri hakkindaki diisiincelerine baktigimizda ise
toplam %83,14’linilin olumlu ve ¢ok olumlu, %13,18’inin ne olumlu ne olumsuz, sadece %3,49’unun ise olumsuz

ve ¢ok olumsuz oldugunu gérmekteyiz.

Bu bulgular dogrultusunda Tiirk yemeklerinin katilimcilarin damak tadina uygun oldugunu ve olumlu bir imaja
sahip oldugunu sdylemek miimkiindiir. Tiirk yemekleri hakkinda Tiirkiye’ye gelmeden 6nce herhangi bir fikri
olmayan ziyaretcilerin goriislerinin olumlu yonde degistigi acik¢a goriilmektedir. Destinasyon secimini etkileyen
faktorlere iliskin bulgulara baktigimizda en belirleyici ilk ii¢ faktoriin sirasiyla; iklim ve hava kosullari, konaklama
kosullarinin kaliteli olmas1 ve giivenlik faktorleri oldugu goriilmektedir. En az belirleyici faktorler ise, en az etkili
olan faktorden baslayarak sirasiyla; 6zel organizasyonlara katilma, akraba arkadas ziyareti ve kutsal yerleri ziyaret
edebilme imkanidir. Aragtirmaya katilanlarin tamami her sey dahil sistemle hizmet veren konaklama isletmelerinde
kalmaktadir ve ¢ok biiyiik bir cogunlugu (%84,3) gerceklestirmekte olduklar: turizm faaliyetini deniz, glines, kum

ve eglence turizmi olarak tanimlamiglardir. Bu turist gurubunun 6zellikleri g6z 6niinde bulunduruldugunda elde

edilen bu sonuglar beklentiler dogrultusunda gerceklesmistir.

Destinasyon se¢imini etkileyen faktorlere Tiirkiye’ye gelmeden 6nce Tiirk yemeklerini deneyen ve denemeyen
katilimcilar agisindan baktigimizda iki grup arasinda anlamli bir fark oldugu goriilmektedir. Birinci grup igin
mutfak kiiltiirii ve gastronomik zenginlikler en 6nemli altinct faktdrken, ikinci grup i¢in on altinci sirada yer
almaktadir. Bu bulgu gz oOniline alindiginda, Tirk mutfaginin, yurt disindaki potansiyel turistlere daha iyi
tanitilmasinin ve daha fazla sayida insanin Tiirk mutfagin1 denemesinin, Tiirkiye’yi tercih etme olasiligini artiracagi
sOylenebilir. Katilimeilarin ¢ok biiyiik bir ¢ogunlugu (%96,5) Tiirkiye’ye yeniden gelmek istedigini ifade ederken,
bu katilimcilarin Tiirkiye’ye tekrar gelme kararlarinda Tiirk mutfaginin da énemli bir katkis1 oldugu sdylenebilir.
Tiirkiye’yi tekrar ziyaret etmelerinde Tiirk mutfaginin etkisinin katilimcilarin %8,8°1 i¢in ¢ok fazla %33,2’si i¢in

biraz, %31,4°1 i¢in ise oldukca fazla oldugu saptanmustir.

Katilimcilarin bu seyahatleri siiresince yedikleri yemekler hakkindaki degerlendirmeleri incelendiginde, genel
begeni diizeyinin 0-4 araliginda, 3,17 oldugu goriilmektedir. Bu sonuca gore katilimcilarin seyahatleri siiresince
yedikleri yemekleri begendikleri sdylenebilir. Yemeklerin en begenilen 6zellikleri, porsiyonlarin doyurucu olmasi
(3,44), kullanilan malzemelerin taze olmasi (3,27), yemeklerin temiz ve hijyenik olmas1 (3,23); en az begenilen
ozellikleri ise yemeklerin kendine has/orijinal olmas1 (2,90), saglikli ve besleyici olmas1 (2,93), koku ve goriiniisii
(3,11)’diir. Katilimcilarin seyahatleri siiresince yemek yedikleri yerlere iliskin degerlendirmeleri incelendiginde,
genel olarak en begenilen boyutun yemek yenilen yerlerin fiziksel ozellikleri, ikinci olarak personel ve en az
begenilen boyutun ise servis ve meni oldugu goriilmektedir. Tiim degiskenler icinde en az begenilen ii¢ 6zellik;
meniiniin anlasilir olmasi, menii ile yemeklerin uyumlu olmasi ve meniiniingesitlilik agisindan tatmin edici
olmasidir. Bu sonuglar 1s1ginda menii ¢alismalarinin daha titiz ve 6zenli bir sekilde gergeklestirilmesi gerektigi

sOylenebilir.

Katilimcilarin, ¢ok biiyiikk bir ¢ogunlugunun, konakladiklari isletmede yemek yemeyi tercih ettikleri ve

¢ogunlugunun diinya mutfagi ve kendi tilkesinin mutfagina ait yemekleri tercih ettikleri goriilmiistiir. Katilimcilarin
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yalnizca %20’si (yerel) restoranlar1 tercih ederken, daha g¢ok Tiirk yemeklerini yiyenlerin oram1 %34 olarak
belirlenmistir. Her sey dahil sistem uygulayan isletmelerde kalan turistlerin tesis disina ¢ikmak istemedigi ve
zamanlarinin ¢ogunu konakladiklarn yerde gegirdigi bilinmektedir. Bu durum hem bdélgedeki paydaslar ekonomik
olarak olumsuz etkilemekte hem de ziyaretgilerin yerel restoranlara gitmek, yerel isletmelerden aligveris yapmak,

bolge halkiyla iliski kurmak gibi deneyimlerini sinirlamaktadir.

Tirkiye’de gergeklestirilecek olan bir gastronomi seyahatine katilma istegi agisindan tek belirleyici unsur,
katilimeilarin daha 6nce gastronomi amacli seyahat edip etmemesidir. Daha 6nce gastronomi amacli seyahat
etmeyen yaklasik olarak her dort katilimcidan yalnizca biri, daha dnce gastronomi amagli seyahat eden her dort
kisiden iicli Tiirkiye’ye diizenlenecek olan bir gastronomi seyahatine katilmak isteyeceklerini belirtmistir. Bu
arastirmadaki 6rneklemin 6zellikleri g6z onilinde bulunduruldugunda genel olarak potansiyel gastronomi turizmi
katilimcis1 olmamakla birlikte 6rneklem i¢indeki kiiclik gurubun daha 6nce gastronomi amagli seyahat ettigi ve
bunlarin biiyiikk bir ¢ogunlugunun Tiirkiye’de gerceklestirilecek olan bir gastronomi seyahatine katilmak
isteyecekleri goriilmektedir. Tiim diinyada seyahat kavraminin, turist tercihlerinin koklii bir bicimde degismekte
oldugunu ve yeni bir turist tipinin ortaya ¢iktigin1 gérmekteyiz. Bu yeniturist tipi seyahat kararini verirken “Nereye
gitmek istiyorum?” sorusunu degil “Ne yapmak istiyorum ve nerede yapmak istiyorum?” sorusunun sormaktadir.

Guniimiizde pek ¢ok insan belirli bir amag i¢in seyahat etmektedir.

Tiirkiye’de gastronomi turizminin gelismesi icin restoran igletmelerinin 6zellikle insan kaynaklar1 konusunda
egitim, iletisim gibi konularin iizerinde durmasi, yiyecek icecek isletmeciligi ile ilgili hizmet kalitesini gelistirmesi,
menii ¢esitligi ve meniilerde Tirk yemeklerine 6ncelik verilmesi, restoranlarin fiziksel sartlarinin iyilestirilmesi ve

gelistirilmesi saglanmalidir.

Tiirkiye turizminin son elli yillik donemine baktigimizda, iilkemizin diinyadaki talep dogrultusunda, daha ¢ok
iklimsel ve cografi avantajlarini1 kullandigini, kimi olumsuz sonuglar bir yana birakilirsa, son derece de basarili bazi
ekonomik sonuglar elde ettigini sdylemek yanlis olmayacaktir. Degisen turist taleplerine uygun olarak iilkemiz
turizm sektoriiniin diinyaya sunabilecegi pek ¢ok alternatif turizm {iriinii bulunmaktadir. Bunlardan bir tanesi de
binlerce yillik siiregte olusmus son derece zengin, benzersiz gastronomik zenginliklerimizdir. S6z konusu bu
zenginlikleri ise bugiine kadar bir turizm {iriinii olarak diinyaya sunabildigimiz sOylenemez. Kendilerine ait bir
mutfak kiiltliri dahi bulunmayan Kanada, Giliney Afrika, Avustralya gibi iilkelerin turizm stratejilerini biiyiik
Olciide gastronomiye dayandirdiklart ve basarili olduklart diisiiniiliirse, zaten bir turizm {iilkesi olan Tiirkiye icin

heniiz kullanilmayan bu potansiyelin ne kadar degerli ve 6nemli oldugu daha iyi anlasilacaktir.

Bu calisma, Tiirkiye’yi ziyaret eden turist kitlesini en iyi temsil edebilecegi diisiiniildiigiinden Antalya ili Belek,
Alanya ve Manavgat ilgelerinde, her sey dahil sistemle hizmet veren isletmelerde konaklayan yabanci turistlerin
katilmiyla gergeklestirilmistir. Benzer arastirmalarin baska turizm bolgelerinde tekrarlanmasi yararli sonuglar
saglayacak ve Kkarsilastirma yapma imkani yaratacaktir. Turkiye acisindan potansiyel gastro turistlerin
ozelliklerinin, beklenti ve isteklerinin daha iyi anlagilmasi gastronomi turizminin gelisimi agisindan 6nem arz

etmektedir. Bu yonde yapilacak ¢alismalar tilkemiz turizmi igin yol gosterici nitelikte olacaktir.
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Extensive Summary

Evaluation of the Gastronomy Tourism Potential of Turkey’s in All Inclusive Sale System

Although gastronomy tourism is a relatively new type of tourism, tour operators and travel agencies marketing
destinations have been promoting gastronomy for a long time (Chaney and Ryan, 2012). In this sense, gastronomic
offers have been also used as a destination marketing tool. Gastronomic offers is known to be a product
differentation tool where architecture, climate, price and other properties are similar for destinations. Given that our
country has a wide selection of gastronomic offers, we can mention of a very important potential of gastronomy
tourism that have still not being used. The main purpose of this research is to examine the effects of widespread all
inclusive system in turkish tourism sector on the potential of gastronomy tourism in Turkey. 264 foreign tourists
that have stayed at all-inclusive system operating accommodation businesses located in the districts of Belek,

Alanya and Manavgat in the province of Antalya have been participated in this research.

The effects of widespread all-inclusive system in Turkey on the potential of Turkish gastronomy tourism and
the extent of the effects of Turkish culinary culture and turkish cuisine on the decision-making process of
satisfaction levels of foreign tourists about Turkish culinary and Turkish cuisine has been aimed in this study.
Destinations are forced to develop alternative tourism products and diversify tourism kinds due to tourism
competition and the changing preferences of tourists experienced in the sector recently. Gastronomic selections that
our country has to offer creates a great potential in this sense. Today more and more people travel for gastronomic
experiences and gastronomy tourism stands out as an important special interest tourism kind. There are limited
number of studies on gastronomy tourism in our country and none of them examine the effects of widespread all-

inclusive system throughout Turkey on gastronomy tourism to this date.
Research Questions
1. How does the widespread all-inclusive system affect the potential of gastronomy tourism in Turkey?

2. To what extent the Turkish culinary culture and Turkish cuisine influence in the decision making process of

foreign tourists visiting Turkey?
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3. What are the levels of satisfaction of foreign tourists visiting Turkey about Turkish culinary and Turkish

cuisine?

4. To what extent do the satisfaction levels of the foreign tourists visiting Turkey about Turkish culinary and
Turkish cuisine affect their motivation to visit Turkey again?

The scope of this research cover the foreign tourists staying at 5 accommodation businesses in the districts of
Belek, Alanya and Manavgat in the province of Antalya that have voluntarily accepted to participate in this study.
The researcher has prepared a survey to analyse the factors that play important role in destination decision making

of the foreign tourists visiting Turkey staying at all-inclusive system venues.

When we look at the last fifty years of tourism in Turkey, we can claim that Turkey has achieved some
successful economical results using mostly its climatic and geographical advantages parallel to the demands in the
world apart from some negative results. In accordance with the changing demands of the tourists, our country has
many alternative tourism products to offer to the world. One of these products is our rich and unique gastronomic
delicacies formed in thousands of years. It is hard to claim that we have been able to offer them to the world as a
tourism product so far. Countries like Canada, South Africa and Australia develop their tourism strategies mainly
on gastronomy, although they do not even have a culinary culture. On the other hand Turkey is already a tourism
destination and using this important potential at a higher level is inevitable. To develop gastronomy tourism in
Turkey, restaurant businesses should make sure that they give importance to education and communication in
human resources, improving service quality of food and beverage management, variety on menus and giving

priority to Turkish cuisine on menus and improving the physical conditions of the restaurant.

It has been observed that most of the participants prefer eating at the accommodation businesses they stay and
mostly prefer eating international cuisine or their own cuisine of home country. 20% of the participants prefer
eating at local restaurants and 34% of them prefer mostly turkish cuisine. Most of the tourists staying at all-
inclusive establishments do not prefer to go out of the site and spend most of their time inside their hotels. This
situation has a negative impact on local investors and tourists can hardly experience local restaurants, local shops

and interaction with local people.

This study has been conducted with the participation of foreign tourists staying at all-inclusive system operating
accommodation businesses located in the districits of Belek, Alanya and Manavgat in the province of Antalya
representing general tourist profile visiting Turkey. Similar studies should be implemented at different tourism
regions to get useful results and achieve possibility to make comparisons. The features, expectations and claims of
potential gastronomy tourists to visit Turkey should be find out to improve gastronomy tourism. Such studies will

contribute on the tourism of our country in the future.
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