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Bu caligma, Kapadokya bdlgesini ziyaret eden turistler iizerinden yemek kalitesi,
destinasyon yemek imaji, yerel yemek deneyimi ve siirdiiriilebilir turizm arasindaki
iligkileri incelemektedir. Arastirmada, gastronomik {irlinlerin destinasyon imaji ve turizm
stirdiiriilebilirligi tizerindeki etkileri ele alinmistir. Mayis—Agustos 2025 tarihleri arasinda
yliz ylize anket yontemiyle toplanan 650 anketten, eksik veri ve ug degerler nedeniyle 535’1
analizlere dahil edilmistir. Arastirmada kullanilan 6lgekler, daha once gelistirilmis gegerli
ve gilivenilir dlgeklerden uyarlanmigtir. Arastirma sonuglari, yemek kalitesinin hem
destinasyon yemek imaj1t hem de yerel yemek deneyimi {izerinde olumlu ve anlamli etkisi
oldugunu; yemek imajinin yerel yemek deneyimini anlamli bi¢cimde etkiledigini, yerel
yemek deneyiminin ise siirdiiriilebilir turizmi destekledigini ortaya koymustur. Elde edilen
bulgular, gastronomi turizminin siirdiiriilebilir turizm agisindan stratejik bir unsur oldugunu
ve yoresel mutfaklarin turizm destinasyonlarinin rekabet giiciinii artirmada kritik rol
oynadigini gostermektedir. Calisma, turizm destinasyonlarinda yerel yemek deneyimlerinin
ve gastronomik kalitenin gelistirilmesinin hem destinasyon imajini1 hem de siirdiiriilebilir
turizm uygulamalarini giiclendirecegine dair teorik ve pratik katkilar sunmaktadir.
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This study investigates the relationships between food quality, destination food image, local
food experience, and sustainable tourism through tourists visiting the Cappadocia region.
The research examines the impact of gastronomic products on destination image and
tourism sustainability. Out of 650 surveys collected via face-to-face interviews between
May and August 2025, 535 were included in the analysis after excluding missing data and
outliers. The scales used in the research were adapted from previously developed, valid,
and reliable instruments. The results of the study revealed that food quality has a positive
and significant effect on both destination food image and local food experience.
Furthermore, it was found that food image significantly influences the local food
experience, which in turn supports sustainable tourism. The findings demonstrate that
gastronomy tourism is a strategic element for sustainable tourism and that local cuisines
play a critical role in enhancing the competitiveness of tourism destinations. The study
provides theoretical and practical contributions, suggesting that improving local food
experiences and gastronomic quality in tourism destinations will strengthen both
destination image and sustainable tourism practices.
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GIRIS

Yiyecek ve igecek isletmelerinin bir tiirii olan restoranlarin, destinasyonlar igin ¢ekicilik unsuru oldugu
sOylenebilir. Gliniimiiz kosullar1 géz 6niine alindiginda yemek tiikketim davranigi bir gereksinim olmaktan g¢ikarak
deneyim haline doniistiigii i¢in yiyecek igecek isletmeleri de bu talebe karsilik verebilmek ve bununla birlikte
varliklarint devam ettirebilmek adina miisterilerine sunum gergeklestirdigi yiyeceklere ilaveten ambiyansa,
personelinin tavirlarina ve hizmet kalitelerinin en iyi diizeyde olmasina 6nem vermeye baslamistir. Gergeklesen bu

olaylar neticesinde literatiir bazinda bu unsurlarin dlgliimii ve incelenmesi maksadiyla kaleme alinan aragtirmalarin

sayisinda son yillara bakildiginda biiyiik oranda artis yasandig gériilmektedir (Banerjee ve Singhania, 2018).

Literatiirde ¢aligilan bir diger konu ise restoranlar1 ziyaret eden misafirlerin memnuniyeti ve bu restoranlarin
davranigsal niyet ilizerinde meydana getirdigi etkidir. Restoran isletmeleri, sade sayilabilecek yiyecek ve icecek
sunumu yapmaktansa hizmet kalitelerini artirarak {irlinlerini ve hizmetlerini deneyim haline doniistiirerek
miisterilerine sunmaktadir. Bir bolgenin sahip oldugu gastronomik 6geler ¢ekicilik faktorii olarak ifade edilmektedir.
Destinasyon merkezleri, yoreye ait yemek kiiltiirlerini sergileyerek diger bdlgelerden farklilasma cabasina
girmektedir (Cohen ve Avieli, 2004). Bir destinasyonu ziyaret eden turistler, destinasyonda bulunan yerel yemekleri
ve yerel kiiltiirii deneyimlemeyi amaglamaktadir (Bjork ve Kauppinen-Réisénen, 2016). Yasanan bu deneyimin,
turistlerin destinasyondaki marka imaji ve memnuniyet algilamalar1 {izerinde olumlu etkiye sahip oldugu
diistiniilmektedir. Bu sebeple, gastronomi, yalnizca bir destinasyonun canliligini arttirmakla kalmayip ayn1 zamanda
turistlerin yemek deneyimi ve destinasyona ait yemek imajini degerlendirebilmek i¢in 6nemli bir ara¢ olarak
goriilmektedir. Gastronomi deneyimleri, yerel yemekleri ve kullanilan malzemeleri deneyimlemek, bélge halkiyla
tanigmak ve yemek kiiltliriiniin var oldugu mekanlarin ziyareti gibi unsurlart igeren kapsamli bir siire¢ olarak
goriilmektedir (Bukharov ve Berezka, 2018). Bunun sonucunda, gastronomi deneyimleri, destinasyonlar igin bir
kiiltiir kopriisii niteliginde olup yemek imaj1 ve yemek kalitesi gibi kavramlarin tamamlayicisi olarak bilinmektedir

(Long, 2018).

Hazirlanan aragtirmanin amaci, yemek kalitesi, destinasyon yemek imaji, yerel yemek deneyimi ve siirdiiriilebilir
turizm arasindaki iligkileri ortaya koymaktir. S6z konusu ¢aligmada, incelenen biitiin degiskenler arasindaki iligkiler
yapisal bir model cergevesinde ele alinmistir. Calisma gastronomi unsurlarinin siirdiiriilebilir turizm {izerindeki
etkisini biitiinciil bir ¢ergevede ele almasi bakimindan 6nem tagimaktadir. Literatiirde yemek kalitesi, destinasyon
imaj1 veya yerel yemek deneyimi degiskenlerinin ¢ogunlukla ayr1 ayr incelendigi goriiliirken, bu arastirmada so6z
konusu degiskenlerin siirdiiriilebilir turizm ile iliskisi aynt model kapsaminda degerlendirilmistir. Hazirlanan
calisma, Kapadokya destinasyonunu ziyaret eden yerli turistler ile sinirlandirilmigtir. Arastirma verileri, Kapadokya
bolgesinde faaliyet gdsteren yiyecek ve icecek isletmelerini deneyimleyen turistlerden anket teknigi araciligiyla elde

edilmistir.
Literatiir Taramasi
Kavramlar Arasi iliskiler

Yemek kalitesi, bir yemegin ne derece iyi sunuldugunu, ¢esitliligini, saglik agisindan ne kadar uygun oldugunu,
lezzetini, tazeligini ve uygun sicaklikta servis edilip edilmedigini iceren genis bir kavramdir. Ayn1 zamanda, yemek

kalitesi insanlarin restoran se¢iminde etkili olan dnemli bir faktordiir (Pal vd., 2022). Yemek kalitesi, yiyecegin

1235



Keskin, E. & Agpwnar, G. JOTAGS, 2026, 14(2)

boyutu, lezzeti, besin degeri, cesitliligi ve sunumu gibi bir dizi faktorle ifade edilmektedir (Ababneh vd., 2022).
Yemek kalitesinin temel unsurlar arasinda gidamin sunumu, tadi, segeneklerin cesitliligi, saglikli alternatifler
sunmasi, uygunluk, tazelik ve sicaklik gibi unsurlar yer almaktadir (Le vd., 2023). Yemek kalitesi, bir yeme-igme
isletmesindeki hizmet kalitesinin degerlendirilmesinde kritik rol oynayan ve misafirin restoran hakkindaki genel
izlenimini sekillendiren temel bir hizmettir. Yemek kalitesi, gida tazeligi, porsiyon boyutu, meniideki cesitlilik,
yiyecek sunumu, lezzet ve yiyecek sicakligi gibi ¢esitli 6zellikler kullanilarak detayli bir sekilde Ol¢iilen ve yemekle

alakal1 bir biitiinii olusturan kavramdir (Hwang ve Ok, 2013).

Turistik destinasyonlarda sunulan yemeklerin benzersizligi ve kalite seviyesi, bolgenin kiiltiirel 6zelliklerini
yansitarak, o destinasyonun imajini giliglendirmede ve konumunu iyilestirmede 6nemli bir rol oynamaktadir (Ab
Karim ve Chi, 2010). Ziyaretcilerin, destinasyonun yemek kiiltiiriinii kesfetmeleri ve takdir etmeleri, bolge hakkinda
olumlu bir izlenim olusturur bu da seyahat tecriibelerinden duyulan memnuniyeti artirir (Choe ve Kim, 2019). Ayrica,
destinasyonlarda servis edilen yemekler, toplumun somut ve soyut degerlerini temsil ederek ziyaretcilere bu kiiltiirii

bizzat deneyimleme firsati da sunar (Reynolds, 1993).

Yemek her destinasyonda 6nemli bir deneyimdir ve yemek kalitesi, bir destinasyonun yemek imajint dogrudan
etkileyen 6nemli bir faktordiir. Yiiksek kaliteye sahip yiyecekler sunan destinasyonlar, lezzetli ve unutulmaz bir
deneyim arayan turistler i¢in daha cekici hale gelmektedir. Bir destinasyonun yemek imaji, turistlerin o destinasyonu
ziyaret etme isteklerini dogrudan etkileyebilir. Giiglii bir yemek imajina sahip destinasyonlar, daha fazla turist cekme
ve turizm gelirlerini artirma potansiyeline sahiptir. Yiyecek kalitesinin destinasyon yemek imajini olumlu yonde
etkiledigine dair literatiirde c¢esitli ¢alismalara ulasilmistir. Keskin ve Sezen (2022), gastronomi festivallerinin
destinasyon yemek imajmi nasil etkiledigini incelemislerdir. Calismada, yemek festivallerinin, turistlerin
destinasyona olan algilarini olumlu etkiledigini ve onlar1 tekrar ziyaret etmeye tesvik ettigi sonucuna ulasilmistir.
Gastronomik kimlik, destinasyon imaji i¢in dnemli bir faktordiir ve turistlerin yoresel yemek tiiketim motivasyonlar1
bu etkiyi artirmaktadir. Sahin (2023)’e gore, Konya’nin gastronomik kimliginin ve ydresel yemeklerinin turistler
tarafindan olumlu algilanmasi, sehrin turizm potansiyeli i¢in 6nemli bir avantaj oldugunu ortaya koymustur.
Solunoglu (2020), Izmir’deki Kofteci R. restoraninda yemek yiyen miisterilerin algiladigi yemek kalitesi,
memnuniyet, marka imaj1 ve tavsiye etme davranisi arasindaki iliskileri arastirmistir. Calismaya gore, yemek kalitesi,
marka imajini, memnuniyeti ve tavsiye etme davranisini dogrudan ve giiclii bir sekilde etkilemektedir. Yazicioglu,
Keskin ve Sezen (2023), Gaziantep’i ziyaret eden turistlere yonelik yaptiklar1 calismada mutfak kalitesi, yemek imaji,
olumlu duygular, tekrar ziyaret etme ve tavsiye niyeti arasindaki iliskileri incelemistir. Calismaya goére, mutfak
kalitesi, yemek imaji lizerinde olumlu bir etkiye sahiptir. Buna ek olarak, mutfak kalitesi, turistlerin olumlu duygular
yasamasini saglamaktadir. Meydana gelen bu olumlu duygular da destinasyona yonelik olumlu deneyimler meydana
getirmekte ve memnuniyet ve tekrar ziyaret niyetinin olusmasina katki sunmaktadir. Literatiirdeki caligsmalardan

hareketle, asagidaki hipotezler ortaya konmustur:
HI1: Yemek kalitesi, destinasyon yemek imaji1 iizerinde anlamli ve pozitif bir etkiye sahiptir.

H2: Yemek kalitesi, yerel yemek deneyimi {izerinde anlaml1 ve pozitif bir etkiye sahiptir.
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Yerel mutfaklara ait lezzetlerin deneyimlenmesi, turizm tecriibesinin hem kiiltiirel hem de eglence yoniinii temsil
eden deneyimin ayrilmaz bir parcasidir (Hjalager ve Richards, 2002). Turistler, yerel lezzetleri kesfettiklerinde,
gergek bir kiiltiirel deneyim yasarlar (Okumus vd., 2007). Farkli kiiltiirlerin yemeklerini tatmak, turistlerin yeni
lezzetleri kesfetmelerini ve kiiltiirel bir deneyim yasamalarini saglar, bu da onlarin destinasyona olan ilgisini ve tekrar
ziyaret etme isteklerini artirir. Bu deneyimden alinan zevk, turistlerin ayn1 keyfi tekrar yasamak igin destinasyona
geri donmelerine etki edebilir (Bayrakc1 ve Akdag, 2016). Yerel yemeklerin sundugu deneyimler, turistik
destinasyonlar ve oradaki isletmeler i¢in essiz bir rekabet avantaji olusturur (Horng ve Tsai, 2012). Bir destinasyonun
ana turistik cekiciligi ne olursa olsun, yerel yemekler ek turistik etkinlikler meydana getirerek ve turistleri bolgeye
cekerek destinasyonun degerini artirir (Hjagaler ve Corigliano, 2000). Bu sayede, bir destinasyon rakiplerine kiyasla

daha fazla 6n plana ¢ikabilir (Sagilik ve Cevik, 2020).

Destinasyon yemek imajinin yerel yemek deneyimi iizerindeki etkisini gosteren calismalara bakildiginda, Keskin,
Yetis ve Sezen (2022), Hatay’1 ziyaret eden turistlerin yiyecek imaj1, algilanan deger, hatirlanabilir deneyimler ve
memnuniyet arasindaki iliskileri aragtirmislardir. Caligmanin sonucunda, destinasyon yiyecek imaji, algilanan deger,
hatirlanabilir deneyimler ve turist memnuniyeti arasinda giiglii bir iliski oldugu tespit edilmistir. Bunun yani sira
Hatay’in algilanan yiyecek imajinin sehri turistler i¢in cazip bir destinasyon haline getirdigi de ifade edilmistir.
Rousta ve Jamshidi (2020), iran’in Siraz kentini ziyaret eden turistlerin yerel gida tiiketim degerinin gelecekteki
davranislari tizerindeki etkisini arastirmigtir. Calismaya gore, turistlerin yerel gida tiiketim degeri, destinasyon yemek
imaj1 ve yerel gidalara yonelik tutumlari {izerinde olumlu bir etkiye sahip oldugu tespit edilmistir. Promsivapallop
ve Kannaovakun (2020), Phuket’i ziyaret eden Cinli ve Avustralyali turistlerin yerel gida tiiketimini etkileyen
faktorleri incelemislerdir. Caligmada, destinasyonlarin, farkli milletlerden turistlerin yerel gida tiikketimine iliskin
farkli ihtiyaglarii karsilamak igin farkli pazarlama stratejileri kullandigi sonucuna ulasilmistir. Mohamed ve
arkadaglar1 (2021), Misir’1t hi¢ ziyaret etmemis ve Misir yemeklerini hi¢ denememis Amerikalilarin, Misir
yemeklerine iligskin algilarini incelemislerdir. Calismada, ziyaretgi olmayanlarin yemek imajinin ¢esitli faktorleri
etkiledigi sonucuna ulasilmistir. Buna ek olarak, calisma, ziyaret¢i olmayanlarin destinasyon yemek imajini
olusturmada kendi deneyimlerinden ve ¢evrelerinden énemli dl¢iide etkilendigini ortaya koymustur. Literatlirdeki

calismalar sonucunda elde edilen bulgulardan hareketle asagida yer alan hipotez gelistirilmistir:
H3: Destinasyon yemek imaj1 yerel yemek deneyimi iizerinde anlamli ve pozitif bir etkiye sahiptir.

Destinasyonda tanitilan bolgeye has yemekler, turistler iizerinde olumlu bir imaj yaratarak memnuniyet
algilarinda 6nemli bir rol istlenmektedir (Lertputtarak, 2012). Yerel yemekler, ait olduklari bdlgenin mutfak
Ozelliklerini aktarmakla kalmayip yorenin kiiltlir ve inancim da igerisinde barindirmaktadir (Horng ve Tsai, 2010).
Destinasyonda sunulan yemeklerin kalitesi, liretim teknikleri ve kiiltlirel yansimalari markalagma siirecinin daha
saglam ilerlemesine yardimci olmaktadir (Karim ve Chi, 2010). Siirdiiriilebilirlik kavraminin ortaya ¢ikabilmesi,
biitiin parcalarin dogru sekilde yiiriitilmesiyle miimkiindiir. Bu baglamda kiiltiir, toplumun 6z benliginin
unutulmamasi ve degerlerin siirdiiriilebilmesi i¢in 6nemli bir kaynaktir. Her destinasyonun kiiltiirel birikimi ve
yoresel yemekleri 6zeldir. Ancak bu degerler korunup siirdiiriilebilir hale getirildigi takdirde kalicilik saglamaktadir

(Uygur Meydan ve Baykan, 2007).
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Yerel yemekler, farklilik arayan turistler i¢in yeni bir deneyim imk&n1 sunmaktadir. Turistler, yerel yemeklerin
servis edildigi restoranlara ve isletmelere oncelik tamimaktadir. Yerel yemekler, bir yerin mutfagim gézler 6niine
sermekte olup turistler igin destinasyona ziyaret motivasyonu olusturmakta ve tekrar ziyaret edilmesi igin heyecan
unsuru yaratmaktadir (Kim vd., 2019). Bu yemekler, bdlgedeki insanlarin yasam bi¢iminden etkilenmekte ve tat
duyusuyla tamamlanip nesilden nesle aktarilmaktadir (Savkay, 2002; Everett ve Aitchison,2008). Yerel yemeklerde
ortaya cikan farkliliklar, inang, kiiltliir ve etnik yapilardan kaynaklanmakta olup turistler i¢in ¢ekicilik faktorii
olusturmaktadir (Sagir, 2012). Siirdiirtilebilir turizm ise, gelecek nesillerin gereksinimlerine zarar vermeden var olan
kiiltiirel birikimin devam ettirilmesini amaclayan bir yaklasim olarak tanimlanmaktadir (Eser vd., 2010). Bu
yaklagim, yasam kalitesinden 6diin vermeden toplumsal sorumluluklarin bilincinde hareket edilmesiyle miimkiin
olabilmektedir (Yurtsal, 2019). Tiim bu nedenlerle yerel yemekler, siirdiiriilebilir turizmin gelismesi agisindan kritik
o6nemde olup turistlerin deneyimledigi yoresel yemekler, siirdiiriilebilirligin saglanmasinda stratejik bir unsur olarak

degerlendirilmektedir. Bu noktadan hareketle asagida yer alan hipotez ortaya konulmustur.
H4: Yerel yemek deneyimi siirdiiriilebilir turizm iizerinde anlaml1 ve pozitif etkiye bir sahiptir.
Metodoloji

Stirdiiriilebilirlik, bir destinasyona ait degerlerin gelecek nesillere aktarilmasinin yani sira bu degerlerin
korunmasi ve kendine 6zgii niteliklerinin devam ettirilmesi agisindan 6nem tasimaktadir. Gastronomik degere sahip
triinler, destinasyonlarin turizm pazarindan istenilen pay1 almasi agisindan da stratejik bir unsurdur. Bu nedenle
bolgelerin sahip oldugu yerel gastronomi iirlinleri, siirdiiriilebilir turizmin devamliligi agisindan kritik bir rol
ustlenmektedir. Yerel yemek deneyimlerinin olumlu olmasi i¢in mutfak kalitesi énemli bir etkendir. Mutfak
kalitesinin yliksek olmasi, hem destinasyonun yiyecek imaj algismnin giliglenmesine hem de yerel yemek
deneyimlerinden elde edilen memnuniyetin artmasina katki saglar. Bu ¢calismada, mutfak kalitesi, yemek imaji, yerel
yemek deneyimi ve siirdiiriilebilir turizm arasindaki iliskiler arastirilmigtir. Calismanin evrenini, Kapadokya

bolgesini ziyaret eden yerli turistler olusturmaktadir.
Evren ve Orneklem

Bu ¢alismanin evrenini kiigiik Kapadokya olarak ifade edilen, Nevsehir ve ilgelerini igine alan bolgeyi ziyaret
eden yerli turistler olusturmaktadir. Bélgenin turizm agisindan 6dnemli bir destinasyon olmasi ve her yil ¢cok sayida
turist tarafindan tercih edilmesi, evren olarak secilmesinde etkili olmustur. Veri toplama siirecinde kolayda
ornekleme yonteminden yararlanilmig ve tesadiifi olmayan ornekleme yontemlerinden yargisal 6rnekleme teknigi
uygulanmistir. Bu veri toplama tekniginin kullanilmasinin ana amaci bolgede yemek yeme deneyim kisilere
ulagmaktir. Veriler, Mayis—Agustos 2025 tarihleri arasinda bolgeyi ziyaret eden turistlere yiiz yilize anket yontemi ile
toplanmistir. Yargisal 6rnekleme, ornege kimin secilecegi kararmin, konuyu en iyi bilen arastirmaciya veya ilgili
uzmana birakildig bir yontemdir (Kogak ve Arun, 2006). Bu dogrultuda, belirlenen giizergihlarda (Géreme Oren
Yeri, Nevschir Kale, Avanos, Ughisar, Urgiip merkez) turistik amagla bulunan yerli ziyaretgilere ulagilmus,

kendilerine arastirma hakkinda bilgi verilmis ve katilimi kabul edenlere anket formu uygulanmigtir.
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Toplam 650 anket formu toplanmis; eksik veri ve u¢ degerler nedeniyle 115 form degerlendirme dis1 birakilmistir.
Boylece analizler 535 gecerli anket iizerinden gerceklestirilmistir. Altunigik ve digerlerine (2002) gore, 30’dan biiyiik
ve 500’den kiiglik 6rnek biiyiikliikleri bir¢cok arastirma igin yeterlidir. Bu nedenle 535 anket, analizler agisindan

yeterli orneklem biiylikliigii olarak kabul edilmistir.
Veri Toplama Yontemi

Calismada veriler, nicel aragtirma yontemi kullanilarak elde edilmistir. Nicel arastirma yontemi, olgu ve olaylari
nesnellestirerek gozlemlenebilir, dlglilebilir ve sayisal olarak ifade edilebilir sekilde ortaya koyan arastirma
yaklagimidir (Ardig Yetis, 2013). Bu ¢alismada, veri toplama tekniklerinden anket yontemi tercih edilmistir. Ayrica,
Kapadokya bolgesini ziyaret eden turistlere, bolge ile 6zdeslesen yiyecek ve iceceklerin neler oldugu sorularak 6ne

cikan gastronomik iiriinler belirlenmeye calisilmistir.

Analizler i¢in gerekli veriler, yiiz yiize uygulanan anketler araciligiyla toplanmistir. Anket formu hazirlanirken,
Geng ve Chi (2013) tarafindan gelistirilen 3 boyut ve 12 maddeden olusan destinasyon yemek imaj1 6l¢egi, Apak ve
Giirbiiz (2023) tarafindan gelistirilen 7 boyut ve 25 maddeden olusan yerel gida deneyimi 6l¢egi, yine Apak ve
Glirbiiz’lin ¢alismasinda yer alan 3 boyut ve 15 maddelik siirdiiriilebilir turizm 6lgegi temel alinmistir. Yiyecek
kalitesi icin ise Tager vd. (2021) tarafindan gelistirilen tek boyut ve 7 maddelik 6l¢ek ile Shah vd. (2021) tarafindan
gelistirilen tek boyut ve 6 maddelik 6l¢ekten yararlanilmis, bu dogrultuda tek boyut ve 7 maddeden olusan bir 6lgek

uyarlanmuistir.

Calisma kapsaminda gergeklestirilen anket uygulamalar1 igin Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi'nden
19/03/2024 tarihli ve 2024.04.57 sayili etik kurul onay1 alinmistir. Calismada kullanilan 6l¢ekler, aragtirmanin amact
ve kapsami ile uyumlu olarak sec¢ilmis, gegerlilik ve giivenilirlik analizleri yapilarak kullanilabilirlikleri

dogrulanmastir.
Bulgular

Toplam 650 anketten 535’1 analiz i¢in kullanilabilir bulunmustur. Katilimcilarin %52’si erkek, %48’1 kadindir.
Yas dagilimina bakildiginda, katilimeilarin %40,44 18-28 yas araliginda, %36,8’1 29-39 yas araliginda, %16,3’1
40-50 yas araliginda ve %6,5’1 51 yas ve lizerindedir.

Kapadokya bolgesini ziyaret etme sikliklar1 incelendiginde, katilimcilarin %25,8’1 bolgeye ilk kez geldiklerini,
%351 ikinci kez geldiklerini, %39,2’si ise {liglincii kez veya daha fazla ziyaret gergeklestirdiklerini belirtmistir. Bu
bulgu, Kapadokya’nin turistler acisindan yiiksek bir tekrar ziyaret potansiyeline sahip oldugunu gostermesi

bakimindan 6nem tagimaktadir.

1239



Keskin, E. & Agpwnar, G. JOTAGS, 2026, 14(2)

Tablo 1. Kapadokya ile Ozdeslesen Gastronomi Uriinleri

Yemek Grubu Tath Grubu icecek Grubu Kuruyemis Meyve
. o Siitle kavrulmus Yas ve Kuru
Testi kebab1 Koftiir Sarap kabak cekirdegi Uziim
Nevsehir tava Aside Uziim Suyu
Comlek kuru fasulye R
(Agpakla) Uziim Hosafi
Kabak ¢igegi <
Kap&il;lokya dolmasi Bal kabag tatlisi
.. ¢ Patates yemegi Tahinli ekmek
Ogdeslesen Kabak cekirdekli
Uriinler abak gerardexd Pekmez
eriste
Cokelek peyniri Dolaz
Comlek peyniri Bulamag
Kuru kiymali pide Pekmezli zerdali tatlisi
Nevsehir simidi Balli Kuru Kaymak
Etli ayva dolmasi

Kaynak: yazarlar tarafindan olusturulmustur

Tablo 1 incelendiginde, Kapadokya bdlgesini ziyaret eden turistlerin deneyimledikleri ve ydreyle
Ozdeslestirdikleri gastronomik degerler goriilmektedir. Kapadokya ile 6zdeslesen bu {irlinlerin, somut olmayan
kiiltiirel miras kapsaminda korunarak gelecek nesillere aktarilmasi durumunda, siirdiiriilebilir yerel gastronomi

deneyiminin giiclenmesine ve destinasyonun markalagmasina katki saglayacagi diigiiniilmektedir.

Demografik 6zelliklere yonelik analizler ve Kapadokya ile 6zdeslesen yemeklerin belirlenmesinin ardindan,
dleklere yonelik istatistiksel analizler gerceklestirilmistir. Oncelikle, o6lceklerin normal dagilim gdsterip
gostermedigini belirlemek amaciyla Skewness ve Kurtosis degerleri incelenmistir. Tabachnick, Fidell ve Ullman
(2007), bu degerlerin -1,5 ile +1,5 araliginda olmasi gerektigini ifade etmektedir. Tablo 2 incelendiginde, ilgili
degerlerin istenilen aralikta yer aldigi ve bu durumun o6lgeklerin normal dagilim gosterdigine kanit teskil ettigi

goriilmektedir.

Olgeklere iliskin drneklem yeterliligini tespit etmek amaciyla Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) degeri ve Bartlett’s
Kiiresellik Testi sonuglari degerlendirilmistir. KMO degerinin 0,60’tan yiiksek olmasi ve Bartlett’s Kiiresellik
Testi’nin anlamli ¢ikmasi, faktor analizi i¢in verilerin uygun oldugunun gostergesi olarak kabul edilmektedir
(Biiytikoztiirk, 2002). Calismada, Tablo 2’de yer alan KMO degerleri ve Bartlett’s Kiiresellik Testi sonuglari
incelendiginde, verilerin faktor analizi yapmaya uygun oldugu belirlenmis ve ardindan agimlayici ve dogrulayici

faktor analizlerine gegilmistir.

Faktor analizlerinde, faktor yiiklerinin yer aldiklari boyut altinda bulunmasi ve 0,30°dan yiiksek olmasi
gerekmektedir (Kline ve Wichelns, 1994). Yiik degerlerine bakildiginda, tiim faktorlerin kendi boyutlar1 altinda yer
aldig1 ve yiik degerlerinin 0,30’un {izerinde oldugu goriilmiistiir. Faktor yiiklerinin belirlenmesinin ardindan
Olgeklerin i¢ tutarlik glivenirligi, yap1 gegerligi, birlesme gegerligi ve ayirt edici gecerlik sonuglar ele alinmistir.
Burada i¢ tutarhilik giivenirligi i¢in Cronbach Alfa degerleri (CA) incelenmistir. CA katsayisinin > ,70 olmasi
beklenmekte ve ,60 ile ,70 arasindaki degerler kabul edilebilir giivenirligin alt sinir1 olarak kabul gérmektedir (Hair
vd., 2019). Diger yandan 6l¢egin yap1 gegerligi i¢in CR degerleri incelenmistir. CR degerlerinin > ,70 olmasi ifade
edilir. Birlesme gecerligi i¢in ise faktor yiikleri ve AVE katsayilar incelenmistir. AVE degerlerinin > ,50 olmasi
beklenirken (Fornell ve Larcker, 1981), her degiskenin faktdrle olan iliskisini ifade eden gozlenen degiskenlerin
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faktor yiiklerinin > ,70 olmasi beklenmektedir (Hair vd., 2019). Tablo 2’de goriildiigii iizere, tiim olgeklerin

giivenirlik ve gecerlilik seviyelerinin kabul edilebilir aralikta oldugu tespit edilmistir.

Tablo 2. Ol¢eklere Yonelik Analizler

ifadeler i&;l:;)l;l?(:klerl Carpikhk  Basikhk  CA/CR/AVE
Destinasyon Yemek imaji (DY) ,89/,93/,53
Ayirt Edicilik ve Erisilebilirlik ,84/.85/,56
Bolgede bol miktarda geleneksel yemek var. ,677/,890 -1,103 ,696
Bolgede bol miktarda yoresel yemek var. ,693/,904 -,852 -,025
Etnik yemek cesitliligi fazladir. ,689/,857 -1,052 ,081
Yoredeki yemeklerin kendine has 6zelligi vardir. ,752/,565 -1,038 ,470
Bolgede yemek yiyebileceginiz yerlere ulagim ,595/,358 -,995 ,146
kolaydir.
Cesitlilik ve Sunum ,76/,78/,48
Yiyecek se¢enekleri oldukea cesitlidir. ,729/,761 -1,147 ,635
Yorede gesitli pisirme yontemleri uygulanmaktadir. ,678/,652 -1,332 ,875
Bolgede yenen yemekler lezzetlidir ,636/,643 -1,089 ,044
Yorede yenen yemeklerin yoreye gitme sevincini ,705/,686 -1,097 ,116
yiikselten bir etkisi vardir.
Kalite ve Sunum ,78/,79/,56
Bolgede yedigim yemeklerin sunumu ¢ok iyidir. ,626/,733 -1,362 ,864
Bolgede hazirlanan yemekler temiz ve giivenlidir. ,594/,647 -1,053 ,428
Yorede yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan ,697/,844 -1,320 1,245
malzemeler kalitelidir.
Aciklanan varyans: /67,31,2458
KMO: ,875
Bartlett’s Test: 3407,24
P Value: ,000
Yemek Kalitesi (YK) ,81/,85/,47
Bolgedeki yemekler lezzetlidir. ,748/,703 -1,258 ,401
Bolgedeki besinler besleyici ve sagliga faydalidir. ,795/,750 -1,159 ,763
Yemeklerin kokusu ¢ok ¢ekicidir. ,813/,795 -1,034 ,062
Yiyecek sunumu gorsel olarak ¢ekicidir. ,819/,773 -1,118 , 749
Bolgedeki yiyecekler tazedir. ,489/,463 -,314 -,999
Yiyeceklerin sunum sicaklig1 uygundur. ,789/,763 -1,060 ,361
Bolgedeki restoranlar, ¢esitli menii secenekleri sunar. ,434/,410 -,034 -1,291
Agiklanan Varyans: %51,06
KMO: ,831
Bartlett’s Test: 1506,24
P Value: ,000
Yerel Yemek Deneyimi (YYD) ,95/,98/,63
Heyecan Vericilik ,87/,88/,60
Yoresel yemek yemenin beni mutlu ettigini diisiiniiyorum. ,679/,736 -1,080 ,885
Yoresel yemek yemenin bana zevk verdigini diisiiniiyorum. ,640/,791 -1,112 ,989
Yoresel yemek yemenin ruh halimi olumlu yonde degistirdigini  ,643/,764 -,934 ,108
diistiniiyorum.
Yoresel yemeklerden etkilendigimi diisiinilyorum. ,685/,782 -1,054 , 769
Yoresel yemek  yemenin  beni  heyecanlandirdigini ,647/773 ,920 318
diistiniiyorum.
Kiiltiirel Deneyim ,86/,88/,59
Yerel yemekler hakkinda daha fazla bilgi edinmek istedigimi  ,677/,738 ,984 ,188
diistiniiyorum.
Sanirim daha ¢ok yoresel yemeklere merakliyim ,713/,777 -1,033 ,506
Yerel yemek yemenin yeni seyler 6grenmek icin iyi bir firsat ~ ,692/,763 =917 ,437
oldugunu diigiiniiyorum.
Yoresel gidalarin deneyimlemeye deger firiinler oldugunu  ,755/,782 -1,138 1,197
diistinliyorum.
Yoresel yemeklerin yore kiiltiirii hakkinda bilgi verdigini ,743/,773 -,904 ,114
diistiniiyorum.
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korunmasina katki sagladigini diisiiniiyorum.

Saghk ,87/,89/,67
Yoresel yemeklerin hijyenik oldugunu diisiiniiyorum ,781/,830 -,938 ,449

Bence yerel yemekler sagliklidir. ,799/,882 -1,031 ,676

Yerel yemeklerin giivenli oldugunu diisiiniiyorum ,779/,859 -,840 ,032

Yoresel yemeklerin iyi beslenmeme yardimer oldugunu  ,626/,696 -,721 -,509

diisiinliyorum

Prestij ,80/,81/,59
Yerel yemek yerken daha yiiksek sosyal statiiye sahip oldugumu  ,637/,689 -1,105 , 749

diistiniyorum.

Yerel yemek deneyimlerimin resimlerini sosyal medya  ,697/,783 -,884 -,164

araciliftyla  bagkalarina  gostermeye  deger  oldugunu

diisiiniiyorum.

Yoresel yemek yemenin bana prestij kazandirdigimi  ,703/,825 -1,047 ,505

diigiiniiyorum

Tat ,84/,85/,66
Yerel yemeklerin ¢esitli malzemeler sagladigini diisiiniiyorum. ,758/,815 -1,066 1,043

Yoresel yemeklerin gekici lezzetler sundugunu diisiiniiyorum ,755/,816 -1,105 ,862

Yoresel yemeklerin lezzetli oldugunu disiiniiyorum ,774/,805 -1,025 ,443

Fiyat ,85/,85/,66
Yerel yemeklerin makul fiyatli oldugunu disiiniiyorum. ,676/,817 -1,191 1,125

Yerel yemeklerin paranizin karsiligini verdigini diisiiniiyorum. ,700/,826 -,734 -,447

Yerel yemekler i¢in daha yiiksek fiyatlar harcamaya deger  ,726/,791 -1,195 ,872

oldugunu diigiiniiyorum.

Etkilesim ,78/,81/,69
Yoresel yemekleri deneyimlemenin bolge insani ile iliskileri ,748/,669 -1,266 1,493

artirdigini diiglinliyorum

Yerel yemekleri deneyimlemenin yerel halkla etkilesime ,665/,.967 -1,104 ,430

gecmeyi sagladigini diigiiniiyorum.

Acgiklanan Varyans: %75,56

KMO: 957

Bartlett’s Test: 9389,52

P Value: ,000

Siirdiiriilebilir Turizm (ST) ,90/,94/,50
Ekonomik Siirdiiriilebilirlik - ,84/,85/,50
Yoresel yemeklerin  istihdam  olanaklarini  artirdigint  ,711/,725 -1,346 1,295

diistintiyorum.

Yoresel yemeklerin  aligveris  olanaklarimi  arttirdigint  ,659/,699 -,937 -, 173

diisiiniiyorum.

Yerel gidalarin yerel yonetim vergi gelirlerini artirdigmi  ,550/,648 -1,369 1,127

diisiiniiyorum.

Yerel yemeklerin yerel is firsatlart yarattigini diisiiniiyorum. ,673-,760 -1,284 ,877

Yoresel yemeklerin  bolgedeki  yatirimlart  artirdigimi ,653/,728 -1,267 ,949

diistintiyorum.

Yerel yemeklerin bolgedeki diger sektorleri destekledigini ,582/,643 -1,143 ,621

diistinliyorum.

Sosyo-kiiltiirel Siirdiiriilebilirlik - ,81/,82/,47
Yoresel yemeklerin yeni kiiltiirel etkinliklerin Oniinii actigint  ,687/,691 -1,443 1,483

diistinliyorum.

Yerel yemeklerin yerel kiiltiirin korunmasimi sagladigint  ,609/,684 -1,424 1,186

diistintiyorum.

Yoresel yemeklerin yerel kiiltiiriin gelismesine katki sagladigini  ,670/,752 -1,268 910

diistiniiyorum.

Yerel yemeklerin kiiltiirler arast anlayisa ve toleransa katki 563,657 -1,092 ,408

sagladigini diistiniiyorum.

Yoresel yemeklerin kiiltiirel mirasin ve geleneksel degerlerin  ,610/,635 -1,039 431
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Tablo 2. Olgeklere Yonelik Analizler (devami)

Cevresel Siirdiiriilebilirlik ,81/,82/,54
Yoresel gidalarin dogal ¢evrenin korunmasina katki sagladigini = ,712/,776 -1,118 ,712

diisiiniiyorum.

Yoresel gidalarin habitatin korunmasina katki sagladigini  ,682/,741 -1,364 1,461

diisiiniiyorum.

Yerel gidalarin biyogesitliligin korunmasina katki sagladigint ,643/,701 -,837 -,142

diistiniyorum.

Yerel gida iiretiminin ¢evre bilincini artirdigini diistintiyorum. ,664/,707 -1,398 1,375

Aciklanan Varyans: %60,83
KMO: ,905

Bartlett’s Test: 3501,292

P Value: ,000

Olgeklere yonelik gegerlilik ve giivenirlik analizlerinin ardindan, YK (yemek kalitesi), DYI (destinasyon yemek
imaj1), ST (slrdiriilebilir turizm) ve YY (yerel yemek deneyimi) Olcekleri arasindaki korelasyon analizleri
incelenmistir. Korelasyon katsayisinin -1 ile +1 arasinda olmasi1 gerekmektedir. Korelasyon katsayisinin 0,70—1,00
araliginda olmasi yiiksek, 0,30-0,69 araliginda olmasi orta, 0,29 ve altinda olmasi ise diisiik diizeyde korelasyon

iligkisini gostermektedir (Biiyiikoztirk, 2002).

Tablo 3. Korelasyon iliskisi

Olcekler | DYI ST | YYD | YK | Ort
DYI - ,662 175 233 4,19
ST ,662 - 254 ,535 4,34
YYD 175 254 - 410 4,22
YK 233 247 410 - 4,06

Tablo 3’te yer alan korelasyon analizi sonuglar1 incelendiginde, dlgekler arasinda pozitif yonli diisiik ve orta
diizeyde iligkilerin bulundugu tespit edilmistir. Korelasyon analizlerinin ardindan 6l¢eklere yonelik hipotez testlerine
gecilmistir. Hipotezleri test etmeden 6nce modele iliskin uyum iyiligi degerleri incelenmis ve elde edilen degerlerin

(Ay%/df: 3,69; RMSEA: ,71; CFI: ,92; NFI: ,90; GFI: ,90; IFI: ,92) kabul edilebilir araliklarda oldugu belirlenmistir.

Tablo 4. Hipotez Testleri

Ay?/df RMSEA CFI NFI GFI IFI
3,69 71 ,92 ,90 ,90 ,92

Iliskiler B S.H P

YK----DYI ,269 ,047 *okx Kabul

DYI---»YYD ,265 ,044 ok Kabul

YYD---->ST ,135 ,046 ok Kabul

DYI----ST ,903 ,063 ok Kabul

Uyum iyiligi degerlerinin uygun araliklarda oldugunun tespit edilmesinin ardindan hipotezler test edilmis ve tiim
hipotezlerin kabul edildigi belirlenmistir. Tablo 4 incelendiginde, hipotezlere iligkin etki degerleri ayrintili olarak

goriilmektedir.
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Sonuc ve Oneriler

Bu ¢aligmada elde edilen bulgular, yemek kalitesinin yemek imaj1 ve yerel yemek deneyimi tizerinde anlamli ve
pozitif etkiler yarattigini ortaya koymustur. Yemek imajinin, yerel yemek deneyimi iizerinde etkili oldugu bulunmus,
yerel yemek deneyiminin ise siirdiiriilebilir turizm {izerinde énemli bir etkiye sahip oldugu belirlenmistir. Bu sonug,
strdiiriilebilir turizmin devamliliginda yoresel mutfaklarin stratejik Onemini vurgulamakta ve yerel yemek

deneyimlerinde kalite ile imajin belirleyici faktorler oldugunu gostermektedir.

Kalite unsuru, turizm sektoriinde tiiketici algilarimin olumlu yonde sekillendirilmesinde kritik bir rol
oynamaktadir. Restoran isletmelerinde 6zellikle yiyecek kalitesine odaklanilmasi, hizmetten algilanan memnuniyetin
artmasina katki saglamaktadir (Olsen, 2002; Chow vd., 2007). Onceki calismalar, yiyecek kalitesinin miisteri
memnuniyetinin temel bilesenlerinden biri oldugunu (Sulek ve Hensley, 2004) ve destinasyon imaj1 iizerinde etkili
bir faktor olarak rol oynadigini ortaya koymustur (Quan ve Wang, 2004; Ryu vd., 2012). Bu nedenle Kapadokya’da

ziyaretcilerin algiladigi yemek kalitesi, destinasyon yemek imajinin giiglenmesine katki sunmaktadir.

Yerel yiyecekler, destinasyonlarin kiiltiirel ve gastronomik kimliginin vazge¢ilmez unsurlaridir. Bu iiriinler,
mensei, slirdiiriilebilirligi, kiiltiirel 6zellikleri, otantiklik diizeyi ve cekicilik faktorleri ile turistler icin deneyim degeri
tagimaktadir (Russo, Santagata ve Segre, 2007; Sims, 2009; Berg ve Sevon, 2014). Calismanin bulgulari, yiyecek

kalitesinin yerel yiyecek deneyimi iizerinde belirleyici oldugunu dogrulamaktadir.

Yemek imaj1, turistlerin deneyim siirecindeki davranigsal egilimlerini sekillendirmektedir (Horn ve Tsai, 2010;
Seo, Yun ve Kim, 2017). Atmosfer, erisilebilirlik, yiyecek kalitesi ve hizmet degerinin, yemek imajinin olusumunda
etkili oldugu literatiirde vurgulanmaktadir (Lertputtarak, 2012). Bu caligmada da yemek imajinin yerel yiyecek

tiikketimi {lizerinde pozitif etkisi oldugu belirlenmistir.

Yerel yiyecek deneyimleri, siirdiiriilebilir turizm hedefleriyle dogrudan iliskilidir. Onceki arastirmalar, yerel
triinlerin turizm deneyimlerinin bir parcasi haline getirilmesinin ekonomik, kiiltiirel ve tarimsal siirdiiriilebilirlik
agisindan onemli katkilar sundugunu gostermektedir (Sims, 2009; Hall ve Gossling, 2013; Kim vd., 2016). Bu
calismanin bulgular1 da yerel yiyecek deneyiminin siirdiiriilebilir turizme pozitif katki sagladigini teyit etmektedir.
Bu dogrultuda, yoresel yemeklerin kalitesini artirmaya yonelik sertifikasyon programlarinin gelistirmesi, yerel
gastronomi {irlinlerinin tanitimimin destinasyon imajinin giiclendirilmesinde etkin bir ara¢ olarak kullanilmasi ve
gelecekte yapilacak arastirmalarda siirdiiriilebilir turizmin tesvikinde girisimcilik faaliyetleri, sosyal sorumluluk

projeleri ile yerel halkin siirdiiriilebilir kalkinma farkindalik diizeylerinin incelenmesi faydali olacaktir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Caligma kapsaminda gergeklestirilen anket uygulamalar igin Nevsehir Hac1 Bektas Veli

Universitesi’nden 19/03/2024 tarihli ve 2024.04.57 say1li etik kurul onay1 alinmugtir.
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Extended Summary

Today, food and beverage establishments have evolved beyond places that merely meet individuals’ basic
nutritional needs and have become an integral part of the tourism experience. With the development of gastronomic
tourism in particular, local cuisines owned by destinations have emerged as one of the main attraction factors
influencing tourists’ travel motivations. Food consumption is no longer considered solely a physiological necessity
in the modern tourism context, but rather an experience encompassing cultural, social, and emotional dimensions.
This transformation has compelled restaurant businesses and destinations to place greater emphasis on food quality,

presentation, ambiance, and service standards (Banerjee & Singhania, 2018).

Gastronomy plays a strategic role in enabling destinations to differentiate themselves and gain competitive
advantage. The gastronomic values of a destination contribute to the formation of destination image and significantly
influence tourists’ satisfaction and revisit intentions (Cohen & Avieli, 2004; Bjork & Kauppinen-Réisénen, 2016).
Gastronomic experiences offered through local foods enrich the overall tourism experience by providing
opportunities to learn about regional culture, interact with local communities, and experience authentic lifestyles
(Bukharov & Berezka, 2018; Long, 2018). Therefore, gastronomy is regarded not only as an economic contributor

but also as an important instrument in supporting sustainable tourism.

The aim of this study is to examine the relationships between food quality, destination food image, local food
experience, and sustainable tourism, and to reveal the interactions among these variables within a structural model
framework. The research was conducted on tourists visiting the Cappadocia region, one of Tiirkiye’s most important
tourism destinations. Cappadocia’s rich cultural heritage and distinctive local cuisine played a decisive role in

selecting this destination as the research area.

A quantitative research method was adopted, and data were collected using a face-to-face survey technique. The
data collection process was carried out between May and August 2025. Using convenience and judgmental sampling
methods, a total of 650 questionnaires were collected. Due to missing data and outliers, 115 questionnaires were
excluded, and analyses were conducted based on 535 valid questionnaires. The survey instrument included adapted
items from established scales: destination food image was measured using the scale developed by Geng and Chi
(2013); local food experience and sustainable tourism were measured using the scales developed by Apak and Giirbiiz

(2023); and food quality was measured using items adapted from Tager et al. (2021) and Shah et al. (2021).

In the data analysis process, descriptive statistics were first calculated, followed by exploratory and confirmatory
factor analyses to test the validity and reliability of the measurement scales. Cronbach’s alpha, composite reliability

(CR), and average variance extracted (AVE) values indicated that all scales were reliable and valid at acceptable
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levels. Relationships among the variables were examined through correlation analysis, and the hypotheses were tested

using structural equation modeling.

The findings revealed that food quality has a significant and positive effect on destination food image. This result
is consistent with previous studies emphasizing food quality as an important determinant of destination image (Ab
Karim & Chi, 2010; Yazicioglu, Keskin, & Sezen, 2023). Additionally, food quality was found to positively influence
tourists’ local food experiences. The significant effect of destination food image on local food experience supports

the findings of similar studies in the literature (Keskin, Yetis, & Sezen, 2022; Rousta & Jamshidi, 2020).

Another important finding of the study is that local food experience has a significant and positive effect on
sustainable tourism. This result highlights the strategic role of local gastronomic values in ensuring economic, socio-
cultural, and environmental sustainability (Sims, 2009; Hall & Gossling, 2013; Kim et al., 2019). The strong
association of Cappadocia-specific products such as Testi kebab, Nevsehir pan dish, koftiir, and grape-based products
with the destination underscores the importance of preserving and promoting these gastronomic elements as part of

intangible cultural heritage.

In conclusion, this study demonstrates that gastronomy-based experiences play a critical role in the development
of sustainable tourism. Increasing food quality in destinations, strengthening the promotion of local gastronomic
products, and utilizing destination food image as a strategic marketing tool are strongly recommended. Furthermore,
developing policies aimed at raising local residents’ awareness of gastronomic heritage preservation and sustainable

tourism is expected to contribute significantly to destinations’ long-term competitiveness.
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