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Ulkeleri, bélgeleri ve hatta destinasyonlari digerlerinden ayiran ve rekabet avantaji saglayabilen
irtinler gastronomi iiriinleridir. Ancak, sadece gastronomi iiriinlerinin varligi ve gesitliligi bolgeyi
turistler tarafindan tercih edilen bir varis yeri yapmak i¢in yeterli olmamakta, gastronomi turizminin
gelisimi i¢in tiim paydaslarin ve bdlge gastronomi imajinin da bu hedeflere ulasmada destekleyici
unsurlar olmasi gerekmektedir. Bu nedenledir ki gastronomi turizmi gelismislik diizeyinin tespiti
stratejik bir oneme sahiptir. Bu arastirmada, gastronomi turizmi gelismislik diizeyini 6lgmede
kullamlabilecek bir dlgme araci gelistirilmistir. Oncelikle literatiirden elde edilen 53 maddelik &lgek
katiliyorum/katilmiyorum seklinde diizenlenmistir. Amag¢ her bir sorunun gegerliliginin analiz
edilmesidir. Turkiye’de gastronomi konusunda uzmanliklari ile 6n plana ¢ikan isimlerden, turizm
egitimi veren tniversitelerde yiyecek icecek konusunda uzmanlagsmigs akademisyenlerden,
gastronomi ve gastronomi turizmi hakkinda detayli bilgiye sahip oldugu disiiniilen “gastronomi
uzmant” olarak varsayilan katilimcilara gonderilmistir. 15.01.2015 ile 06.09.2015 tarihleri arasinda
toplam 300 katilimerya ulastirilmis ve 121 (n=121) katilimcidan toplanan veriler analiz edilerek 64
maddelik gastronomi turizmi geligmislik gostergeleri tespit edilmistir. 64 maddelik dlgek 10.09.2015
ile 10.11.2015 tarihleri arasinda 62 kisi ile yiiz ylize goriisme yapilarak on teste tabi tutulmustur.
Son olarak temel arastirma verileri gastronomi turizmine iligkin stratejilerin gelistirilmesinde karar
alma mekanizmalarini etkileme giicleri dikkate alinarak paydaslardan en az bir kisinin bu konuda
uzman oldugu varsayilarak 290 katilimei ile yiiz ylize ve 42 katilimer (n=332) ile web tabanli anket
uygulamasi seklinde yedi ilde uygulanmustir. Elde edilen veriler faktor analizine tabi tutularak 46
maddeden olusan 12 faktor elde edilmistir. Gegerlik caligmasi séz konusu dlgegin gastronomi
turizminde gelismiglik diizeyini 6lgmede kullanilabilecek, gegerli ve giivenilir bir ara¢ oldugu
belirlenmistir.

Abstract

Gastronomic products are products that distinguish countries, regions and even destinations from
others and can provide competitive advantage. However, the presence and diversity of gastronomic
products alone is not sufficient to make the region a destination of choice for tourists, and all
stakeholders and regional gastronomic images for the development of gastronomic tourism need to
be supportive in achieving these goals. It is because of this that the determination of the level of
gastronomy tourism development has a strategic precaution. In this research, a measurement tool
was developed to measure the level of gastronomy tourism development. Between 15.01.2015 and
06.09.2015, a total of 300 participants were reached and the collected data from 121 (n = 121)
participants were analyzed and 64-item gastronomic tourism development indicators were
determined. The 64-item scale was interviewed face-to-face with 62 people between 10.09.2015
and 10.11.2015. Lastly, the basic research was applied seven times in the form of a web-based
survey with face-to-face and 42 participants (n = 332) with 290 participants, assuming that at least
one of the stakeholders was expert in this regard, taking into account the power of decision-making
mechanisms in developing gastronomic tourism strategies. The obtained data were subjected to
factor analysis and 12 factors of 46 items were obtained. The validity study has been determined to
be a valid and reliable tool that can be used to measure the level of development in gastronomy
tourism.
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GIRIS

Beslenme tiim canlilar i¢in fizyolojik bir ihtiya¢ olmasma ragmen insan beslenme olayim kiiltiirel bir olguya
doniistiirerek, kiiltlirlin 6nemli bir pargasi haline getirmistir. Kiiltiirlin 6nemli bir par¢asini olusturan bu yagsamsal
fonksiyon dogasi geregi toplumdan topluma farklilik gostermektedir. Bu farkliligin nedenleri ise, toplumlarin
yasadiklar1 cografyalarin, sosyo-kiiltiirel yapilarinin, orf, adet, gelenek ve goreneklerinin, kendilerine has yemekleri
ve yeme aligkanliklarinin, mutfak kiiltiirlerinin ve tarihsel siire¢lerinin farkliligidir. Yiyecek ve kiiltiir arasindaki
bu iliski géz oniine alindiginda, yiyecek ve icecegin turizm i¢inde 6nemli bir yere sahip olmasi sagirtict degildir.

Insanlar icin degismez bir fizyolojik ihtiyag olan yemek/igmek ile ilgili aktiviteler turizm endiistrisinin de
tiriinlerinden bir tanesini olusturmaktadir. Biiyiik bir hizla gelisen turizm endiistrisi, deniz-giines-kum eksenli
turizm faaliyetlerinin yani sira diger turizm gesitlerine de odaklanmigtir. Ciinkdi, alternatif turizm ¢esitlerine olan
talep giderek artis gostermekte ve insanlari seyahate c¢eken faktorlerin igerisine her giin bir faktér daha
eklenmektedir. Hjalager ve Richards (2002)’a gore yiyecek ve igecekler bir yeri ziyaret etmede nadiren temel bir
sebep olarak goriilmekte ve genellikle toplam destinasyon ziyareti deneyiminin bir pargasi olarak diisiiniilmektedir.
Ancak giinlimiizde artik bir destinasyon ziyaretinin temel nedeni olarak kabul edilmekte ve dnemsenmektedir.
Hatta Quan ve Wang (2004)’a gore yemekler bir destinasyonun kimligini ve kiiltiiriinii yansitmada, yemeklerin
tiiketimi ise destinasyon imajinin gelistirilmesinde kullanilabilmektedir. Fox (2007:548)’a gore ise gastronomik
kimlik ile bir turizm destinasyonu arasinda yakin bir iliski oldugu belirtilmistir. Bu durum bir taraftan yiyecek ve
iceceklere turistik bir 6zellik kazandirirken; diger taraftan ulusal ve yerel 6zelliklerini siirdiirmesine de katkida
bulunmasina aracilik etmektedir. Kiiresellesme sonucu giderek birbirine benzeyen kiiltiirlere karsilik yerel ve ulusal

ozelliklerin korunmas1 6nemli bir ayricalik ve farklilik olusturmaktadir.

Ulkeler diinya turizm pastasindan daha fazla pay alabilmek icin rekabet edebilir, satilabilir yeni turistik {iriinler
gelistirme ve yeni stratejiler olusturma yoluna gitmislerdir. Bu gelismeler tiim diinyada turizm ¢esitlendirmesi
kavramini ortaya ¢ikamistir. Bir turizm ¢esidi olarak degerlendirilen kiiltiirel turizm, degisen seyahat egilimleri ve
turist beklentileriyle birlikte, giderek biiyiimektedir. Diinya Turizm Orgiitii, yapilan turizm seyahatlerinin %37 sini
kiiltlir turizminin olusturdugunu ve bu talebin her y1l %15 oraninda artacagini tahmin etmektedir (Uygur ve Bakan,
2007: 32). Gastronomi yeme-icmenin zevkini arttiran ve bunlarin segimi konusunda bilgi ve becerilere sahip
olunan yasam sanati olarak goriiliirken, bu zevklerin farkli bir kiiltiirden 6grenilmesi ve o deneyimi temel almasi

gastronomi turizmini kiiltiir turizminin bir alt kiimesi haline getirmektedir (Santich, 2004).

Anadolu farkl: kiiltiirlerin iz biraktig1 ve kaynastig1 bir merkez olmasi nedeniyle yiyecek ve icecek konusunda
cok cesitli kaynaklara sahiptir. Bu kaynaklar1 degerlendirerek Tiirkiye, bir yandan degisen tiiketici taleplerine
karsilik verirken, diger yandan turizm cesitlemesini saglayarak turizmin bdlgesel kalkinma avantajindan
yararlanabilecektir. Ciinkii Tiirkiye’nin cografi konumu nedeniyle farkli iklim ve cografi ozelliklere sahip
bolgelerden olusmasi, farkli yerel ve bolgesel mutfak kiiltiirlerine sahip olmasini saglamigtir. Diinyanin ti¢ biiyiik
mutfagr arasinda yer alan Tiirk mutfagi (Cetin, 1993), sahip oldugu yiyecek igcecek zenginligiyle c¢ekim
yaratabilecek bir potansiyele sahiptir. Tiirkiye’yi ziyarete gelen yabancilarm, Tiirk kiiltlirlinii tanima girigimleri,
gelenek ve goreneklere olan ilgileri, mutfak kiiltiiriinii 6grenme ve yiyecek i¢ecekleri tatma istekleri Tiirk insaninin

kendi mutfagina yeniden yonelmesine olanak saglamistir. Bu baglamda biiylik kentlerde yoresel yemeklerin 6n
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plana ¢ikartildig: restoranlarin agilmaya baglanmasi, Tiirk mutfaginin tanitimina katkida bulunmasi agisindan umut
verici bir uygulama olarak degerlendirilebilir (Cigerim, 2001: 58). Bu duruma ek olarak bir ¢ok destinasyon sahip
oldugu zengin ve farkl kiiltiiriinii bir kalkinma aracina doniistiirmek i¢in gastronomi turisti gekmeye ¢aligmaktadir.
Turizm, turistlere yemek hazirlanmasi ve sunulmasi agisindan yemek tiiketiminde onemli bir yere sahiptir
(Gossling ve Garrod, 2011:535). Yiyecek ve igecek hizmetleri sunan turizm, bir yandan yoresel tarim iireticilerinin
gecimlerine destek olurken, bir yandan da yiiksek kalitede yiyecek ve igecek sunulmasina yardimei olmaktadir.
(Wolf, 2006: 21). Turizm odakli yiyecek ve igecek hizmeti sunanlar agisindan yoresel mutfak en dogru ve temel
cekicilik unsurlart arasindadir (Cohen ve Avieli, 2004:758- 767). Bu noktada bu bolgelerin gastronomi gelismislik
diizeylerini ortaya koyacak bir Olgege ihtiya¢ oldugu diisiiniilmektedir. Bu nedenle c¢alismanin temel amaci

gastronomi turizmi gelismislik diizeyini 6l¢mede kullanilacak bir 6lgek gelistirmektir.
Gastronomi Turizmi ve Gastronomi Turizminde Gelismislik Gostergelerinin Olgiilmesi

Gastronomi ile ilgili ilk resmi ¢alisma Fransiz Jean Anthelme Brillat- Savarin (1755-1826) tarafindan
yapilmistir. 1825 yilinda “La Physiologie du gout” yayimlanmis ve “Tat Fizyolojisi” olarak Ingilizce ‘ye
cevrilmistir. Jean Anthelme Brillant- Savarin gida ve igcecek bilimi ile ilgili yaptig1 calismalar ile diger caligmalara
da onciiliik etmistir (Kivela ve Crotts, 2006: 354-355). Gastronomi Gastro ve Nomos kelimelerinin birlesmesinden
olusmustur. “Gastro” mide ile yani agizdan baslayarak tiim sindirim sistemi ile iligkili bir kelimeyken; “Nomos”,
kural ya da diizenleme anlamina gelmektedir. Buradan yola ¢ikarak gastronomi de yeme i¢gme ile ilgili tiim kural ve
normlar1 ifade etmektedir (Santich, 2004). Gastronomi, farkli sekillerde tanimlanmustir. Tirk Dil Kurumunun
(TDK) (2017) Giincel Tiirk¢e Sozlik’tinde “Sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni
ve sistemi” ve “Iyi yeme merak1” olarak tammlanan kavram Santich’e (2004) gére, “iyi yemek yeme sanat1 ve
bilimidir.”. Kivela ve Crotts, (2006:354-355) gastronominin klasik uygarliklarin mutfak kiiltiirii ve kokleri ile
ilgilenen bir bilim dali oldugunu sdylerken; Richards (2002: 17), ise gastronomiyi yemegin hazirlanmasinin,
pisirilmesinin, sunumunun ve yenilmesinin yansimas1” olarak tanimlanmaktadir. Hall ve Mitchell (2001)’e gore
gastronomi turizmi “Oncelikli seyahat giidiisiiniin bir yemegi tatmak veya 6zel bir yemegin iiretimini gormek;
birincil ya da ikincil yiyecek iireticilerine, yemek festivallerine, restoranlara ve 6zel alanlara yapilan ziyaretler”

olarak tanimlamaktadir.

Gliniimiizde gastronomik kaynaklar iilke ve bolgeler icin 6nemli turistik {iriinler haline gelmis ve iilke ve
bolgelerin pazarlanmasinda kullanilir hale gelmistir. Ornegin bazi1 seyahat kuruluslar: italya ve Fransa’ya diizenli
olarak gurme tatili firsati sunmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006:356). Bu bakimdan turistlerin, yeni ve 0zgiin
deneyimleri aramak istemesi gastronomiyi 6nemli ziyaret nedenlerinden birisi haline getirmektedir (Rand ve Heat,
2006: 210). Bir destinasyonu ziyaret eden turistler icin bolgeye ait yoresel yemekleri tatma 6nemli olabilmekte ve
bu hizmeti sunabilen turizm isletmeleri yoresel yemekleri bir ¢ekim unsuru olarak kullanmaktadir (Hacioglu, vd.,
2009). Bu baglamda rekabetin giderek siddetlendigi diinya turizm pazarinda tiim bdlge ve destinasyonlar
farklilasmak amaciyla kendilerine has iirlinler yaratmaya calisirken yerel mutfaklar pazarlama araci olarak essiz

birer kaynak olarak goriilmektedir (Shenoy, 2005).
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Diinya ¢apindaki turizm destinasyonlar1 ziyaret¢i ¢ekmek amaciyla birbirleri ile yarigmakta ve yiyecek bu
yarista kullanilan ¢ekim unsurlarindan biri olmaktadir. Ciinkii, yiyecek turizmi ¢ekicilik yaratmaktadir (Sims,
2009:322). Ayni zamanda yiyecek icecek olarak iiretilen markalarin oynadiklar1 iki rol vardir. Ilk olarak, benzersiz
bir marka imajmin sagladig ticari etkiler, ikinci olarak da kiiltiirel etkilerdir (Askegaard ve Kjeldgaard, 2007:140-
145). Bir destinasyonun yiyecek ve icecek iiriinleri o destinasyonun en 6nemli kiiltiirel degerlerini ifade eden
alanlarindan biridir (Rand ve Heath, 2006). Marzella (2008), turistlerin % 70’inin gittikleri destinasyonda
yiyecekleri ve igecekleri (sarap vb.), aile ve arkadaslariyla paylagsmak iizere, kendi yasadiklari {ilkelere

gotlirdiigiinii belirtmistir.

Uluslararas1 baglamda gastronomi turizmi; Provence (Fransa), Piyemonte, Sicilya, Toskana, Venedik (italya)
veya Malaga (Ispanya) gibi taninmus destinasyonlardaki yemek okullarini ziyaret, yerel lokantalar1 ziyaret, gida
pazarlar1 ile yerel iireticileri ziyaret seklinde gergeklesmektedir. Bununla birlikte Fransa, italya gibi iilkelerde
peynir tatmak, Belgika ve Isvi¢re’de ¢ikolata tatmak, Sri Lanka ve Japonya’da ¢ay tatmak, Kosta Rika, Brezilya,
Panama ve Etiyopya’da kahve tatmak seklinde gergeklestirilmektedir (Chiru vd., 2001:177-178). Birlesmis
Milletler Diinya Turizm Orgiitii’niin (UNWTO) Kiiresel Yiyecek Turizmi Raporunda yer alan ve UNWTO iiyeleri
arasinda yapilan ¢alismaya gore katilimeilarin % 88,2’si destinasyonlarin imaj ve marka tanimlarinda gastronomi
unsurunun etkili oldugunu, % 11,81 ise bu unsurun kiigiik bir rol oynadigini diisiinmektedir. Gastronomi turizm
iiriinleri agisindan ise katilimcilarin % 79’u yemek olaylarinin, % 62’si gastronomik rotalar ile yemek dersleri ve
atolye calismalarinin, % 59’u yerel iiriin igeren yemek fuarlarmin, % 53’ii pazarlara ve ireticilere yapilan
ziyaretlerin, % 12’si gastronomi turizmi {iriinii sergileyen miizelerin varligimn ve % 6’s1 ise yemek sunumlarimnin
onemli oldugunu ifade etmistir. Gastronomi turizminde kuruluslarin en ¢ok kullandigi pazarlama ve tanitim
araglarina bagl olarak yiiriitiilen pazarlama faaliyetlerinde ise % 91 etkinliklerin, % 82 brosiir ve reklamlarin, % 78
gastronomi turizmi lizerine 6zel web sitelerinin, % 61 gastronomi rehberlerinin, % 43 bloklarmm, % 13 tur
operatorleri i¢in tanitim turlarmin ve son olarak % 4 sosyal aglarin etkili oldugu bulunmustur (UNWTO, 2012: 12-

13).

Bolgesel kalkinmada turizm ile yerel mutfak arasinda biiyiik bir iligki bulunmaktadir (Boyne ve Hall, 2004:
82). Bu baglamda gastronomi turizmi bolge ya da iilkenin ekonomik gelisimi i¢in kullanilacak 6énemli araglardan
biridir (Wolf, 2006: 21). Gastronomi turizminin yoresel kalkinmadaki énemini inceleyen Hall ve Sharples (2003:
25-26) aragtirmalarinda yiyecek ve turizm arasindaki iligkinin saglikli bir sekilde kurulmasinin yalnizca ekonomik
degil, yoresel kimligin ve kiiltiiriin giiclenmesine ve yoresel kalkinmaya katki sagladigini da gostermislerdir.
Dolayisiyla ekonomik kalkinma ve destinasyonun gelisebilmesi i¢cin mutfak énemli bir konumdadir (Henderson,
2009:318- 321). Gastronomi turizmi tatil amagli bulunulan yerde yasayan yerel halk ve turist arasinda sembolik
etkilesim ile i¢ ice gegmis duygusal bir bag kurulmasini saglar ve destinasyon imaj1 i¢in ¢ok kuvvetli bir gelismeye
yol acar (Silkes, vd., 2008:67). Gastronomi turizmi, turistlerin yemeklerden edindikleri deneyimler, yerel iiretim ve

tarim ile, kirsal bolgelerin kalkinmasina yarar saglanmaktadir (Quan ve Wang, 2003:303).

Yemek turizmiyle ilgili faaliyette bulunmada diinya lideri ABD olup, 17 bin 879 topluluk yemek turizmi i¢in
calismaktadir. Tiirkiye’de turist bagina 828 dolar olan harcamanin 157 dolar1 yeme igmeye gitmektedir. Diinyada

yemek turizmiyle ilgili faaliyette bulunan kuruluslarin % 80’e yakini1 yemek etkinliklerine yonelik iirtin iirettiklerini
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belirtmistir. Bunu yemek turlar1 ve as¢ilik workshoplari izlemektedir. TURSAB Gastronomi Turizmi Raporu
(2015)’na gore “Tiirkiye’de turizm gelirleri iginde en biiyiikk pay yiyecek icecekten elde edilmektedir.”
Konaklamanin da 6niinde gelen ve ilk siraya oturan yiyecek i¢cecek harcamalarmin toplam gelirler i¢indeki pay1 %

20-25 arasindadir.

Gastronomi turizminde talep miktarin1 destinasyonun sahip oldugu yerel yiyecek ve icecekler yani gastronomi
turizmi arz kaynaklar1 6nemli oranda etkileyebilmektedir. Dolayisiyla bolgenin sahip oldugu gastronomi turizmi
arz kaynaklar1 biiyiilk 6nem tagimaktadir. Gastronomi turizmi arz kaynaklari: paydaslar; ciftgiler, yetistiriciler,
uireticiler, tedarikgiler, sahipler, operatdrler, islemciler, dagiticilar, tasimacilar, sarapgilar, ickili mekanlar, sarap
mahzenleri, restoranlar, oteller, giyim magazalari, spalar, etkinlikler, cekicilikler, gosteriler, pazarlar, yemek
okullari, tur operatorleri, medya, egitmenler, pazarlamacilar, turistler, devlet, bankalar, tlkeler, iller, kasabalar,
topluluklardan olusmaktadir (Cagli, 2012).Yiyecek ve igecek turizminde sunulan {iriinler; yiyecek-igecek
festivalleri, restoran ziyaretleri, yoresel pazarlar, yemek kurslari, gurme yemek ve sarap organizasyonlari, yiyecek
iireticilerini {iretim yerlerinde ziyaret ve {iretim asamalarma katilmak olarak smiflandirilmistir (Yiinci, 2010).

Smith ve Xiao (2008: 290) gastronomi turizmi arz kaynaklarini Tablo 1°deki sekilde gdsterilmistir.

Tablo 1: Gastronomi Turizmi Arz Kaynaklari

GASTRONOMI TURIZMI ARZLARI
Tesisler Aktiviteler Etkinlikler Organizasyonlar
YAPILAR TUKETIM TUKETICI * Restoran
+ Gida isleme tesisleri + Restoranlarda Yemek | GOSTERILERi Siniflama ve
* Saraphaneler * Yerel Uriinlerle * Yemek ve Tescilleme
* Bira Fabrikalar1 Piknikler Sarap Sistemleri
* Cift¢i Pazarlar » Perakende Yiyecek ve Gosterileri (Michelin
* Yiyecek Diikkanlari Icecek Satin Alma » Mutfak Yildiz1 gibi)
* Yemek Miizeleri « Kendin Topla Aletleri ile * Yemek/
» Restoranlar Konseptleri Gosteriler Sarap
+ Uriin Siniflama
Sergileri Sistemleri
(VQA gibi)
+ Dernekler
ARAZI KULLANIMLARI | TURLAR FESTIVALLER
* Ciftlikler * Sarap Bolgeleri * Yemek
* Bahgeler + Tarim Boélgeleri Festivalleri
* Baglar + Kentsel Yemek + Sarap
+ Kentsel Restoran Mekanlari Festivalleri
Alanlar * Bag
Bozumu
Festivalleri
ROTALAR EGITIM/GOZLEM
» Sarap Rotalari * Yemek Okullar1
* Yiyecek Rotalari » Sarap Tadim/egitim
* Gurme Rotalar1 Kurslar1
» Saraphane gezileri
» Sef Yarigmalarini
Gozlemleme
* Yiyecek ve Iceceklerle
Ilgili Kitap ve Dergi
Okumak

Kaynak: Smith, and Xiao, (2008): 290
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Gastronomi turizmi arz kaynaklar1 gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in olduk¢a 6nemlidir Chaney ve Ryan

(2012: 315)’a gore gastronomi turizmi geligim siireci, gastronomik turizm gelistirme i¢in bir gergeve olusturulmasi

gerekli kilmaktadir. Sekil 1°de itici ve gekici faktorlerden olusan stratejik gastronomi turizmi gelisim ¢ergevesi

gosterimistir:

Sekil 1: Stratejik Gastronomi Turizmi Gelisim Cergevesi

Itici faktorler

Cekici faktorler

v

Vizyon

Gastronomi turizm pazari ve destinasyon ¢evresinin degerlendirilmesi

Gastro Turist

A

B

Gastronomik Destinasyon Gelisimi

Fiziksel
-Yiyecek yenilik
arayist

-Yiyecek yenilik
korkusu

Gastro Turistin motivasyonlari
-Farklilasma / ¢ok yonlii olma-
Heyecan verici bir deneyim/
benzersizlik/ merak

-Otantik deneyimler
-Beraberlik / aitlik

-Dokunsal / duyusal
icerik/goriiniim

-Yeme ve igme zevki

Demografik
-Yas

-Cinsiyet
-Egitim
-Sosyal konum

-Egzotik/sira dis1

-Yenilik ve degisim

-Giivenlik ve saglhk

-Dahil olma/ digerleri ile
karsilasma

-Kendini gergeklestirme / statii

Tletisim

ve prestij

-Deneysel

-Bilgi 6grenme /kazanma
-Fiziksel ¢evre

-Yiyecek giivenlik standartlar1

-Temal yerler

-Otel ve restoranlarin kalitesi
-Uluslararsi ve ulusal tagimacilik

sistemleri
-Kamu giivenligi

-Tabela ve bilgilendirme

Deneyim Gelistirme

Marka ve kimlik

-Etkinlik takvimi
-Cekicilikler
-Sanat ve kiiltiir vb

gelisimi
Gastronomik
Destinasyon

Iletisimi Gelistirme

Yetenegi gelistirme

-Resmi
-Resmi olmayan

(sosyal)

-Konukseverlik
[etkinlikler/turizm
egitimi

-Ortak dil ve tabela
-Kiiltiir hizmetleri

Pazar ve Destinasyonu yeniden degerlendirme

Kaynak: Chaney & Ryan, (2012): 316
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Hjalager ve Richards (2002: 21-32)’a gore ise gastronomi turizmi i¢in gelismiglik gostergeleri dortlii bir

hiyerarside incelenmektedir. Bu gostergeler agagidaki Tablo’2 de sunulmustur:

Tablo 2: Gastronomi Turizmi Gelismislik Gostergeleri

Gastronomi Turizmi Gelismislik Gostergeleri- Dortlii Hiyerarsi

1. Derece Destinasyonun gastronomik T{iriinlerini tanitan web sitesinin varlig
Gostergeler Destinasyonun gastronomik iriinlerini iceren seyahat brosiirlerin varlig
Yerli Destinasyonda yerel iiriinlerin taniminin/ promosyonunun yapilmasi

Destinasyondaki yerel {irlinlerin marka sayilari

Destinasyondaki restoranlarin sayilari

Destinasyondaki restoranlarin taninmishigl/ imaji

Destinasyonda planlamasi yapilan yeni restoranlar

Destinasyondaki konaklama tesislerinin sayisi

Destinasyondaki yerel {irlinlerin sunum tarzlari (estetik, paketleme)
Destinasyonda yerel gastronomi aktivite ve etkinliklerin varlig
Destinasyonda turistlere yonelik yerel iiriinleri tanitma ¢abasinin varligi

2. Derece Destinasyondaki yerel iriinlerin sunum kalitesi
Gostergeler Destinasyonda yiyecek tedarikgileri ve restoranlarin kalite standartlarini belirleyen ve
Yatay denetleyen kurumlarin varlig

Destinasyonda sertifikal kaliteli {iriinlerin turizm brosiirlerinde yer almasi

Destinasyonda seyahat brosiirlerinin bolgesel turizm sorumlularimca turistlere ulastiriliyor
olmasi (ajans,midiirliik)

Destinasyonda yerel yiyeceklerin giiniimiiz kosullarina ve taleplerine hitap edecek sekilde
uyarlanmis olmasi

3. Derece Destinasyonda yemegin yerel aktivite ve etkinlikler ile tanitimi
Gostergeler Destinasyonda turistleri restoranlara ¢cekecek yarigma, eglence gibi cekiciliklerin varlig
Dikey Destinasyonda dogal yemek- ciftlik konseptli tatili opsiyonlarinim varlig

Turistik gastronomi brosiirlerinin ve internet sitelerinin kag yabanci dile ¢evrildigi
Gastronomi brosiirlerinin gorsel agidan zenginligi

Destinasyonda turistlere yonelik yoresel yemekleri pisirme kurslarinim varligi
Destinasyonda tarimsal iiretim alanlarinin turizme agilmasi

Destinasyonda sarap akslarmin-rotalarinin yaratilmis olmasi

Destinasyonda gastronomi miizesinin varlig1

4. Derece Destinasyonda turizm egitim kurumlarmda gastronomi konusunda arge ¢aligmalarmin
Gostergeler varligi
Capraz Destinasyonda yerel gastronomi ve gastronomi turizmi topluluklarmin varhigi

Destinasyonun yerel gastronomisinin ulusal ve yerel medyada yer almasi
Destinasyonda yerel gastronomi {izerine yazilmis akademik ¢aligmalar ve tezlerin varligi

Kaynak: Hjalager, 2002: 22-32.

Kiiltiirel turizm kaynaklar1 arasinda yer alan gastronomi, kiiltiirii etkili bir sekilde kullanilarak Tiirkiye’de turizmin
cesitlendirilmesi ve giiclendirilmesi saglanabilir. Ciinkii gidilecek iilkenin yemek kiiltiirii tatil yeri se¢iminde 6nemli bir
rol oynamaktadir (Quan ve Wang, 2004: 303). Bu nedenle diinyanin ii¢ biiyliik mutfag: arasinda yer alan Tiirk mutfag: da
(Cetin, 1993) sahip oldugu yiyecek icecek zenginligiyle ¢ekim yaratabilecek bir potansiyele sahiptir. Gastronomi
turizminin gelismislik diizeyini ortaya koyabilmek igin gastronomi turizmi gelismislik diizeyini 6lgmede kullamilacak bir
Olgege ihtiya¢ vardir. Gastronomi turizmi gelismiglik gostergeleri bir taraftan bolgenin gelismislik diizeyini ortaya
koyarken, diger taraftan bolgenin gastronomi turizm potansiyelini de ortaya ¢ikarmaktadir. Yapilan arastirmalar
sonucunda literatiirde gegerlilik ve gilivenilirligi saglanmis bir Olgege ulasilamamustir. Ancak Hjalager ve Richards
(2002) tarafindan yazilmis olan ve Tablo 2’de verilmis olan 6lgege ulasilmistir. Bu dlgekten ve Corriea vd., (2008);
Khoo ve Baderulzaman, (2014); Horng ve Tsai, (2012); Chaney ve Ryan, (2012) ve Smith ve Xiao, (2008)
calismalarindan yararlanilarak Tiirkiye i¢in gegerli ve giivenilir bir “Gastronomi Turizmi Gelismiglik GOstergelerinin

Tespiti” ne yonelik dlgek gelistirilmesi bu ¢aligmanin amacini olusturmaktadir.
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YONTEM
Arastirmanin Amaci

Kiiltiirel turizm kaynaklari arasinda yer alan gastronomi kiiltiirii etkili bir gekilde kullamilarak Tiirkiye’de turizmin
cesitlendirilmesi ve giiclendirilmesi saglanabilir. Cilinkii gidilecek iilkenin yemek kiiltiirii tatil yeri se¢iminde 6nemli bir
rol oynamaktadir (Quan ve Wang, 2004: 303). Bu nedenle diinyanin ii¢ biiylik mutfag: arasinda yer alan Tiirk mutfag: da
(Cetin, 1993) sahip oldugu yiyecek igecek zenginligiyle ¢cekim yaratabilecek bir potansiyele sahiptir. Gastronomi
turizminin gelismislik diizeyini ortaya koyabilmek i¢in gastronomi turizmi gelismislik diizeyini 6l¢mede kullanilacak bir
Olgege ihtiyac vardir. Gastronomi turizmi gelismislik gostergeleri bir taraftan bolgenin gelismislik diizeyini ortaya
koyarken, diger taraftan bolgenin gastronomi turizm potansiyelini de ortaya ¢ikarmaktadir. Yapilan taramalar sonucunda
literatiirde gecerlilik ve giivenilirligi saglanmis bir 6lgcege ulagilamamistir. Ancak Hjalager ve Richards (2002) tarafindan
yazilmis olan bir kitapta tablo olarak yer alan ve tablo 2°de verilmis olan dl¢ege ulasilmistir. Bu dlgekten ve Corriea vd.,
(2008); Khoo ve Baderulzaman, (2014); Horng ve Tsai, (2012); Chaney ve Ryan, (2012) ve Smith ve Xiao, (2008)
caligmalarindan yararlanilarak Tiirkiye i¢in gecerli ve giivenilir bir “Gastronomi Turizmi Gelismiglik Gostergelerinin

Tespiti” ne yonelik dlgek gelistirilmesi bu ¢aligmanin amacini olusturmaktadir.

Arastirmanin Yontemi

Arastirmanin ihtiyaglarina gore Gilirbiiz ve Sahin (2014:185)'in 6rnek modeli temel alinarak tasarlannus olan dlgek

gelistirme modeli Tablo 3‘te sunulmustur. Olcegin gelistirilmesinde asagidaki siiregler izlenmistir.

Tablo 3: Arastirmanin Olgek Gelistirme Modeli

Asama Asama ismi Amag Arastirma Yontemi
Numarasi
Kavramsal ¢er¢evenin olusturulmasi Literatlir taramasi
1 Madde/Soru Havuzunun Olgekte yer alabilecek maddelerin iiretilmesi Yazindaki 6l¢eklerden istifade ile
Olusturulmasi .
maddelerin olusturulmasi
Uygun olmayan maddelerin elenmesi: Goriiniim ve Uzman Gorisi
L . . icerik gecerliliginin saglanmasi
2 Olgegin Gelistirilmesi ve Uygun olmayan maddelerin elenmesi: Gegerliligin Pilot uygulama-Anket- Betimsel
Yapilandirilmasi OG- . .
Sl¢limii analizler/Gegerlik
Olgegin giivenilirliginin tespit edilmesi Giiivenilirlik analizleri
Olgegin faktor yapismin gecerliliginin Nihai Uygulama: Faktor analizi
. . degerlendirilmesi ve gerekiyorsa degisiklik yapilmasi
Olge\g/::,i?r(:;gzlgmm Benzesim, ayrilma ve yordama gegerliliklerinin Nihai Uygulama-Anket-Pearson
3 Deserlendirilmesi tespiti korelasyon/¢oklu regresyon analizleri/
& Alternatif modeller
Olgegin giivenilirliginin tespit edilmesi I¢ tutarlilik analizi- Cronbach Alfa
giivenilirlik katsayisi

Kaynak: Giirbiiz & Sahin, 2014
Madde/Soru Havuzunun Olusturulmasi

Arastirmada kullanilan veri toplama aracimin gelistirilmesi asamasindan 6nce, arastirmamn temellendirilmesi ve
belirlenen amaglara ulasilabilmesi i¢in konuyla ilgili Tiirkce ve Ingilizce literatiir (tez, makale, bildiri, kitap, bilimsel
arastirma vb.) incelenmistir. Gastronomi uzmanlari tarafindan anlagilabilecek olmasina dikkat edilerek veri toplama
aracinin kavramsal yapisi ve ana g¢ergevesi belirlenmistir. Aragtirmada uzmanlara gonderilecek soru formu (anket)
“Gastronomi Turizmi Geligmislik Gostergelerinin Tespiti” ne yonelik olarak literatiirden yararlamlarak gelistirilen 53

maddeden ve 5 demografik sorudan olugsmaktadir.
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Olcegin Gelistirilmesi ve Yapilandirilmasi

Gastronomi Turizmi Gelismislik Gostergelerinin Tespiti” ne yonelik olarak literatiirden yararlanilarak gelistirilen 53
madde katiliyorum/katilmiyorum seklinde diizenlenmistir. Soru formunda yer alan 53 maddenin her birinin bir bélgenin
gastronomi turizminin gelismisligini belirlemede kullamilip kullanilamayacaginin belirlenebilmesi i¢in uzmanlardan
kullanilabilecek maddelere katiliyorum, kullamilamayacak maddelere ise katilmiyorum seceneklerini isaretlemeleri
istenmistir. Amag her bir sorunun gegerliliginin analiz edilmesidir. Tablo 5’te ayrintili olarak verilen ve arastirmaya
katilanlar, Tiirkiye’de gastronomi konusunda uzmanliklar1 ile 6n plana ¢ikan isimlerden ve turizm egitimi veren
tiniversitelerde yiyecek igecek konusunda uzmanlagmis akademisyenlerden olugmaktadir. Bu baglamda Tiirkiye’de
gastronomi ve gastronomi turizmi hakkinda detayh bilgiye sahip oldugu diisiiniilen bu kisiler birer “gastronomi uzmani”
olarak ele alinmis ve toplam 300 uzman belirlenmistir. Olusturulan soru formu 15.01.2015 ile 06.09.2015 tarihleri
arasinda toplam 300 gastronomi uzmanina ulastirilmistir. Anket, yiliz yiize, elektronik posta yoluyla ve web tabanli
anket yontemi ile gdnderilmistir. Geri donen anket sayist 121 (%40) olarak gerceklesmistir. Olcegin giivenirligini
dlgmede Cronbach’s Alpha katsayis1 kullanilmustir. Olgeklerin giivenirliklerini 6lgmek igin yapilan analiz sonucunda
anket formunun genel giivenirlik igin alphadegeri ,939 olarak saptanmustir. Olgege uygulanan giivenirlik analizleri
sonucu elde edilen ANOVA tablosundaki anlamlilik degerleri 0,05 ten kiigiik (p < 0,0001) bulunmustur. Bu durum, her
bir 6l¢egi olusturan maddelerin kendi 6l¢egi icerisinde homojen, birbirleriyle iligkili ve elde edilen Cronbach’s Alpha
katsayisinin yorumlanabilir oldugunu gostermektedir (Ozdamar, 2011: 617). Arastirmaya katilanlarin 6zellikleri asagida

Tablo 4’ de sunulmustur:

Tablo 4: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

| Frekans | Yiizde (%) | Frekans | Yiizde (%)
YAS MESLEKi TECRUBE
20-29 22 18,2 5-10 y1l 32 26,4
30-39 48 39,7 11-20 yil 32 26,4
40-49 34 28,1 21-30 yil 36 29,8
50-59 17 14,0 31-40 yil 18 14,9
Toplam 121 100,0 41 yl lizeri 3 2,5
Toplam 121 100,0
EGIiTIM UNVAN VE GOREVi
Tlkokul 8 6,6 Profesor 4 3,3
Ortaokul 4 3,3 Dogent 11 9,1
Lise 13 10,7 Yrdimer dogent 15 12,4
Onlisans 9 7,4 Ogr.Gor 25 20,7
Lisans 29 24,0 Gurme Yazar 1 .8
Yiiksek lisans 22 18,2 Isletme Sahibi 16 13,2
Doktora 36 29,8 Isletme Yoneticisi 22 18,2
Toplam 121 100,0 Ascibasi 17 14,0
Gazeteci 1 .8
Ascilar ve Turizm Dernegi 1 ,8
Profesyonel Aseilar Birligi 1 8
GOREVDE TECRUBE Rehber 2 1,7
5-10 y1l 65 53,7 Seyahat Danigmant 2 1,7
11-20 yil 30 24,8 Yiyecek Icecek Miidiirii 2 1,7
21-30 yil 19 15,7 Somelier 1 .8
31-40 y1l 6 5,0 Toplam 121 100,0
41 y1l ve iizeri 1 ,8
Toplam 121 100,0

Tablo 5° de verilen degerlendirme sonuglarina gore 5, 26 ve 29. sorular disindaki sorularin hepsinde uzmanlarin
%70-%90 oraminda uyusma gosterdikleri saptanmigtir. Ancak s6z konusu li¢ soruda da uzmanlarin uyusma diizeyi %60,3

ile %63,3 arasinda oldugu i¢in maddeler 6l¢ekten ¢ikartilmamistir.
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Tablo 5: Uzmanlarin Degerlendirme Sonuglart

ifadeler | Katihyorum | % | Katilmiyorum | % Toplam Uzman Karar
Sayisi

Sorul 112 92,6 9 7,4 121 Kabul

Soru 2 111 91,7 10 8,3 121 Kabul

Soru 3 106 87,6 15 12,4 121 Kabul

Soru 4 97 80,2 24 19,8 121 Kabul

Soru5 77 63,6 44 36,4 121 Kabul edilmedi ancak arastirmaci
olcekte tutmaya karar verdi

Soru 6 102 84,3 19 15,7 121 Kabul

Soru 7 96 79,3 25 20,7 121 Kabul

Soru 8 105 86,8 16 13,2 121 Kabul

Soru 9 89 73,6 32 26,4 121 Kabul

Soru 10 84 69,4 37 30,6 121 Kabul

Soru 11 101 83,5 20 16,5 121 Kabul

Soru 12 110 90,9 11 9,1 121 Kabul

Soru 13 107 88,4 14 11,6 121 Kabul

Soru 14 105 86,8 16 13,2 121 Kabul

Soru 15 110 90,9 11 9,1 121 Kabul

Soru 16 100 82,6 21 17,4 121 Kabul

Soru 17 108 89,3 13 10,7 121 Kabul

Soru 18 103 85,1 18 14,9 121 Kabul

Soru 19 95 78,5 26 21,5 121 Kabul

Soru 20 109 90,1 12 9,9 121 Kabul

Soru 21 95 78,5 26 21,5 121 Kabul

Soru 22 104 86,0 17 14,0 121 Kabul

Soru 23 106 87,6 15 12,4 121 Kabul

Soru 24 104 86,0 17 14,0 121 Kabul

Soru 25 93 76,9 28 23,1 121 Kabul

Soru 26 73 60,3 48 39,7 121 Kabul edilmedi ancak arastirmaci
olcekte tutmaya karar verdi

Soru 27 107 88,4 13 10,7 121 Kabul

Soru 28 77 63,6 44 36,4 121 Kabul edilmedi ancak arastirmaci
olcekte tutmaya karar verdi

Soru 29 101 83,5 20 16,5 121 Kabul

Soru 30 102 84,3 19 15,7 121 Kabul

Soru 31 110 90,9 11 9,1 121 Kabul

Soru 32 111 91,7 10 8,3 121 Kabul

Soru 33 96 79,3 25 20,7 121 Kabul

Soru 34 96 79,3 25 20,7 121 Kabul

Soru 35 96 79,3 25 20,7 121 Kabul

Soru 36 97 80,2 24 19,8 121 Kabul

Soru 37 98 81,0 23 19,0 121 Kabul

Soru 38 105 86,8 16 13,2 121 Kabul

Soru 39 110 90,9 11 9,1 121 Kabul

Soru 40 112 92,6 9 7,4 121 Kabul

Soru 41 105 86,8 16 13,2 121 Kabul

Soru 42 95 78,5 26 21,5 121 Kabul

Soru 43 112 92,6 9 7,4 121 Kabul

Soru 44 103 85,1 18 14,9 121 Kabul

Soru 45 98 81,0 23 19,0 121 Kabul

Soru 46 103 85,1 18 14,9 121 Kabul

Soru 47 111 91,7 10 8,3 121 Kabul

Soru 48 104 86,0 17 14,0 121 Kabul

Soru 49 108 89,3 13 10,7 121 Kabul

Soru 50 106 87,6 15 12,4 121 Kabul

Soru 51 100 82,6 21 17,4 121 Kabul

Soru 52 110 90,9 11 9,1 121 Kabul

Soru 53 107 88,4 14 11,6 121 Kabul
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Katilimcilardan gelen oneriler dogrultusunda anketin tasariminda ve ifadelerin bazilarinda degisiklikler
yapilmis ve 11 yeni soru eklenerek 6lgege son hali verilmistir. Boylelikle 6l¢egin kapsam gegerliligi saglanmgtir.

Olgekte yer alan sorularm nereden alindig1 Tablo 6°de verilmektedir.

Tablo 6: Kullanilan Olgekler

Yazarlar Madde Sayisi
Hjalager ve Richards (2002) 30
Corriea vd., (2008) 5
Khoo ve Baderulzaman, (2014) 3
Horng ve Tsai, (2012) 4
Chaney ve Ryan, (2012) 1
Smith ve Xiao, (2008) 1
Literatiir taramalarindan arastirmacinin elde ettigi 9

maddeler

Uzmanlar 11
Toplam 64

Olcegin Son Seklinin Verilmesi ve Degerlendirilmesi

Arastirma verilerine kaynak olacak anket formunun degerlendirilmesi ve verilerin elde edilmesi asamasinda
olusabilecek hatalarin tespit edilmesi amaciyla bir pilot uygulama (6n test) yapilmistir. Olusturulan oGlgek
10.09.2015 ile 10.11.2015 tarihleri arasinda toplam 62 gastronomi uzmani ile yliz ylize goriisme yapilarak on teste
tabi tutulmustur. Katilimcilarin anketi doldururken yaklasik 15 ile 20 dakika arasinda bir zaman harcadiklari,
sorularin igerigi, sorulma sekli ve kullanilan kelimelerin anlasilabilirligi gibi goriisler sorularak anket formunun
icerik olarak giivenilirligi tespit edilmeye ¢aligilmistir. Bu asamada anket formundaki ifadelerle ilgili herhangi
diizeltme veya degisiklik 6nerisi gelmemistir. Bu durum anketin 6zellikle igerik olarak kolaylikla anlasilabilen ve
cevaplanabilen sorulardan olustuguna isaret etmektedir. Diger taraftan Olgeklerin giivenirliklerini 6lgmek igin
yapilan analiz sonucunda anket formunun genel giivenirlik icin alphadegeri ,949 olarak saptanmustir. On test
asamasindan sonra yapi gegerliligini saglayarak oOl¢ege son seklinin verilmesi igin Adana, Mersin, Hatay,
Kahramanmaras, Osmaniye, Sanlwurfa,  Gaziantep illerindeki gastronomi turizmine iliskin stratejilerin
gelistirilmesinde karar alma mekanizmalarim etkileme giigleri dikkate alinarak illerdeki gastronomi turizminde var
olan paydaslar icerisinden illerdeki konaklama isletmeleri siniflamasi icinde yer alan turizm isletme belgeli 4 ve 5
yildizli oteller ve butik otellerden konu ile ilgili olan en az bir kisi, illerdeki turizm isletme belgeli yiyecek-igecek
isletmelerinde konu ile ilgilenen az bir kisi ve illerdeki A grubu seyahat acentelerinden konu ile ilgilenen az bir
kisi, bolgede kiiltiir turizminde uzmanlasmis rehberler “gastronomi uzmani” olarak ele alinmistir. Tim bu
paydaslarda en az bir kiginin bu konuda uzman oldugu varsayilmig ve drnekleme dahil edilmistir. 280’1 yiiz ylize

olmak iizere toplam 332 uzmanla uygulanmustir.

BULGULAR

Arastirmada gelistirilen arastirma sorularini test etmek tizere ¢ok degiskenli istatistik analizler uygulanmadan
once veriler analiz i¢in 6n hazirliklar yapilmistir. Arastirmada 6lgegin giivenirligi Cronbach's Alpha katsayisi, ikiye
boliinmiis model ve madde-biitiin arasindaki korelasyonlar yontemi kullanilarak hesaplanmistir. Gastronomi
turizmi gelismislik diizeyinin tespitine yonelik olusturulmus 6lgek ile ilgili giivenirlik analizi sonuglar1 Tablo 7°de

Ozetlenmektedir.
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Tablo 7: Gastronomi Turizmi Gelismislik Diizeyinin Tespitine Y&nelik Olusturulmus Olgek Ile Ilgili Giivenirlik

Analizi Sonuglar

Diizeltilmis Madde
GASTRONOMI TURIZMi GELISMIiSLIiK DUZEYININ TESPIiTINE YONELIK Madde Silinirse
OLUSTURULMUS OLCEK MADDELERI Toplam Elde
Korelasyonlar Edilecek
Cronbach’s
Alpha Deger

1. Tideki gastronomik tiriinlerini tanitan web siteleri yeterlidir. ,526 ,961
2. fldeki gastronomik iiriinlerini iceren seyahat brosiirleri yeterlidir. ,512 ,961
3.11de gastronomik yerel iiriinlerin tanitimi/promosyonu yeterli diizeyde yapilmaktadir. 574 ,961
4. Tldeki gastronomik yerel iiriinlerin tescilli marka sayilar1 yeterlidir. ,522 ,961
5. Tldeki restoranlarm sayilar1 yeterlidir. ,345 ,962
6. Tldeki nitelikli restoranlarin sayilar1 yeterlidir. ,499 ,961
7.11deki nitelikli restoranlar1 taninmaktadir/bilinmektedir. ,524 ,961
8. Ildeki nitelikli restoranlarm imaji iyi seviyededir. ,549 ,961
9. Tlde planlamasi yapilan nitelikli yeni restoranlar vardir. ,555 ,961
10.11deki konaklama tesislerinin sayisi yeterlidir. ,330 ,962
11. T1deki nitelikli konaklama tesislerinin sayist yeterlidir. ,342 ,962
12. Tldeki gastronomik yerel iiriinlerin sunum tarzlar1 (estetik, paketleme v.b.) ile 6zgiidiir. ,445 ,961
13. Tlde yerel gastronomi aktivite ve etkinlikleri yeterli diizeyde yapilmaktadir. ,591 ,961
14. T1de turistlere yonelik gastronomik yerel iiriinlerin tanitma cabasi yeterlidir. ,567 ,961
15. Ildeki gastronomik yerel iiriinlerin sunum kalitesi iyi seviyededir. ,583 ,961
16. Ildeki yiyecek tedarikgileri ve restoranlarin kalite standartlarmni belirleyen ve denetleyen ,564 ,961
kurumlar vardir.
17. 11de sertifikali kaliteli gastronomik liriinler seyahat brosiirlerinde yer almaktadir. 571 ,961
18. ilde seyahat brosiirleri bolgesel turizm sorumlularinca turistlere ulastirilmaktadir. ,481 ,961
19. Tlde yerel yiyecekler giiniimiiz kosullarma ve taleplerine hitap edecek sekilde ,460 ,961
uyarlanmistir.
20. Ilde yiyecek ve iceceklerin festival vb. gibi yerel aktivite ve etkinlikler ile tanitimi ,504 ,961
yapilmaktadir.
21. Ilde turistleri restoranlara ¢cekecek yarisma, eglence gibi gekicilikler yapilmaktadir. ,574 ,961
22.Ilde turistleri restoranlara cekecek amaciyla yapilan yarisma, eglence gibi cekicilikler ,547 ,961
yeterli diizeyde yapilmaktadir.
23.11de dogal yemek-¢iftlik konseptli tatilolanaklar1 vardir. 471 ,961
24. Tldekituristik gastronomi brosiirleri ve internet siteleri birkac yabanci dile ¢evrilmistir. ,513 ,961
25. Ildeki gastronomi brosiirleri gorsel acidan zengindir. ,620 ,961
26.11de turistlere yonelik yoresel yemek pisirme kurslar1 diizenlenmektedir. ,583 ,961
27 Ilde tarimsal iiretim alanlarinmn turizme agilmasi desteklenmektedir. ,518 ,961
28. Ilde belli gastronomik iiriinlere (8rnedin sarap ve zeytin gibi) yonelik rotalar yaratilmistir. ,520 ,961
29. flde gastronomi miizesi vardir. ,395 ,962
30. ilde yer alan turizm egitim kurumlarinda gastronomi konusunda arastirma calismalar ,482 ,961
yapilmaktadir.
31. ilde yerel gastronomi ve gastronomi turizmi topluluklar vardir. ,595 ,961
32.1lde yerel gastronomik iiriinler ulusal medyada yer almaktadir. ,621 ,961
33. ilde yerel gastronomik iiriinler uluslararas1 medyada yer almaktadir. ,618 ,961
34.1lde yerel gastronomik iiriinler yerel medyada yer almaktadir. ,586 ,961
35. ilde yerel gastronomi iizerine yazilmis akademik calismalar/tezler vardir. ,572 ,961
36.11deki gastronomik iiriinler uluslararasi diizeyde rekabet edebilir bir fiyatla sunulmaktadir. ,400 ,962
37. ildeki gastronomik iiriinler ulusal diizeyde rekabet edebilir bir fiyatla sunulmaktadir. ,384 ,962
38.1ldeki gastronomik iiriinler bolgesel diizeyde rekabet edebilir bir fiyatla sunulmaktadir. 441 ,961
39.1ldeki restoranlarm atmosfer dzellikleri (dekor, 151k, miizik v.b.) ile 6zgiidiir. ,567 ,961
40.11de sunulan yiyecek ve iceceklerin cesitliligi yeterli diizeydedir. ,523 ,961
41.11deki yiyecek icecek isletmelerinde kalifiye personel calismaktadir. ,515 ,961
42 11deki yiyecek icecek isletmelerinde calisan kalifiye personel yeterli diizeydedir. ,518 ,961
43.11deki konaklama isletmelerinde kalifiye personel calismaktadir. ,491 ,961
44.1ldeki konaklama igletmelerinde galisan kalifiye personel yeterli diizeydedir. ,495 ,961
45_1ldeki ulastirma isletmelerinde kalifiye personel calismaktadir. ,548 ,961
46.11deki ulastirma isletmelerinde ¢alisan kalifiye personel yeterli diizeydedir. ,554 ,961
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47 ildeyodreye 6zgii gastronomik lezzetler vardir. 377 ,962
48. Tlde ulasim olanaklar1 yeterli diizeydedir. ,468 ,961
49. Tlde altyap1 olanaklari yeterli diizeydedir. ,483 ,961
50. ilde tabela ve bilgilendirme sistemi yeterli diizeydedir. ,536 ,961
51.11de yiyecek iiretiminde geleneksel malzeme ve yontemler kullanilmaktadir. ,542 ,961
52.1lde gastronomi turizmine yonelik 6zel politikalar vardir. ,673 ,961
53. Ilde gastronomi turizmi konusunda kamu ve 6zel sektor isbirligi vardir. ,630 ,961
54. Ilde mutfak kiiltiiriine iliskin gesitli bilgilendirme faaliyetleri yapilmaktadir. ,599 ,961
55. Ilde cografi isaret almus iiriinler vardir. ,499 ,961
56.11deki restoranlarda hijyen uygulamalar1 diizeyi yeterlidir. ,525 ,961
57. Ildeki gastronomik yerel iiriin satan saticilarvardir. 478 ,961
58.1lde sunulan meniilerde yerel yiyecekler yeterli derecede yer almaktadir. ,596 ,961
59.11deyerel mutfaga karsi gurme/gurme ve yazar ilgisi vardir. ,565 ,961
60.11de ulusal, bolgesel ve yerel medyada yer alan iinlii sefler vardir. ,610 ,961
61. Ilde yiyecek igecek iireticileri gastronomi turizmi konusunda egitimlidir. ,576 ,961
62. Ildeki yerel diizeyde gastronomik iiriin tedarikgi sayis1 yeterlidir. ,566 ,961
63.11deki 6zgiin yiyecek igeceklere iliskin recetelerin bulundugu kitap sayisi yeterlidir. ,567 ,961
64. Ilde gastronomik yerel iiriin satan pazarlarvardir. 512 ,961

Olgegin Tamamu icin Cronbach'sAlpha ,962
Ol¢egin Ikinci Yaris1 icin Cronbach'sAlpha ,939
Arahg1,330-, 673

Olgegin Birinci Yarisi icin Cronbach’sAlpha ,932
Diizeltilmis Madde Toplam Korelasyonlar1 Deger

Olgekteki 64 maddenin her birinin, dlgegin toplamindan olusan biitiin ile arasindaki korelasyonlarin 0,25
degerinin iizerinde oldugu goriilmektedir. Bu degerler 6l¢egi olusturan her bir maddenin 6lgegin tamamina yaptigi
katkimin kabul edilebilir sinirlar igerisinde oldugunu géstermektedir. Bu analize gore Slgekten silinmesi gereken bir
madde goriilmemektedir. Olgegin kapsam gecerliligi, konu ile ilgili olan akademisyenlerin goriisiine

basvurulmustur. Yap1 gecerliligini 6l¢mek amaciyla agimlayici faktor analizi uygulanmustir,

Faktor analizi i¢in Orneklem biiyiikligi 50 ¢ok zayif, 100 zayif, 200 orta, 300 iyi, 500 ¢ok iyi ve 1000
mikkemmeldir (Cokluk, vd., 2012: 206). Calismanin Orneklem biyiikligi 332 katilimci ile iyi sayilabilir.
Calismada yer alan dlcek maddelerinin hicbirinde (en diistik .508 en yiiksek .865) ,30’un altinda korelasyona
rastlanmamistir. Dolayisiyla olgeklerden ¢ikarilmasi gereken madde bulunmamaktadir. KMO testi ,925
(%92,5)°dir. 92,5>0,50 oldugu i¢in arastirmanin veri setinin faktor analizi i¢in uygun oldugunu sdylenebilir. Barlett
testinin p degeri 0.05 anlamlilik diizeyinden diisiiktiir. ifadeler arasinda faktér analizi yapmaya yeterli diizeyde bir
iliski oldugu soylenebilir. Barlett testi sonucuna gore sigma degerinin anlamli oldugu, degiskenler arasinda yiiksek

korelasyonlar mevcut oldugu ve veri setinin faktor analizi icin uygun oldugu saptanmistir.

Gastronomi turizmi gelismislik diizeyinin tespitine yonelik olusturulmus degiskenlerine ¢cok degiskenli normal
dagilim testi ve sapan analizi yapilmistir. Kiigiikten biiylige dogru siralanmis Mahalanobis Distance degerleri ile
yine kiigiikten biiyiige dogru siralanmig Ki Kare Ters degerleri arasindaki korelasyon hesaplanmis ve .998 oldugu
gorlilmiistiir.  Kritik korelasyon katsayisi ise 60 madde icin .965 ve 65 madde i¢in ise .967°dir (Kalayci, 2009:
231). Her iki kritik korelasyon katsayis1 da dikkate alindiginda degiskenler i¢in hesaplanan korelasyon katsayisinin
(.998), kritik korelasyon katsayisindan biiyiik oldugu ve ¢ok degiskenli normal dagilim kosulunun saglandigi
sOylenebilir. Ayrica tanmimlayict istatistikler olan basiklik (kurtosis) ve carpiklik (skewness) oOlgiileri de
incelenmistir. Ciinkii bu degerler veri setinin normal dagilip dagilmadigini gdstermektedir. Skewness (carpiklik)
degerleri arti ve eksi olmak kosuluyla 2 veya 3 olarak kabul edilir (Kalayci, 2009: 6). Arastirma verilerinde
skewness (¢arpiklik) oOlgiisii araligi disinda degerlere rastlanmamustir.  Cok degiskenli normal dagilim sartinin

saglanmig olmasi ayn1 zamanda degisken ciftleri arasindaki iligkinin dogrusal olduguna da isaret etmektedir
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(Cokluk, vd., 2012: 210). Arastirma verilerinin normal dagilim kosulunu sagladigindan dogrusal oldugunu
sOylemek miimkiindiir.

Yapilan korelasyon analizi sonucunda degiskenler arasinda en diisiik degerin .464, en yiiksek degerin .865
oldugu ve c¢oklu baglanti sorunu olmadig1r goriilmiistiir. Ayrica R (,559) ve R2 (,147) degerleri 0-1 araligindadir.
Veri setindeki ug degerlerin tespiti i¢in ¢ok degiskenli sapan analizinden yararlanmilmigtir. Analiz sonucunda
gozlemlerin t dagilimlarinin %o,1 anlam diizeyinde kritik t degerinden t=3,460 (madde sayisi: 60) diisiik
oldugundan veri setinde u¢deger olmadigi goriilmiistiir (Altunisik, vd., 2007: 364).

Ankette yer gastronomi turizmi gelismislik diizeyinin tespitine yonelik olarak olusturulmus 64 madde faktor
analizine tabi tutulmus ve sonugta 12 faktorlii 46 maddelik bir 6l¢ek olusturulmustur. Madde yiik degerlerinin
0,50°nin altinda olmasi, maddelerin bir den fazla faktére yiiklenmesi (binisik madde) ve ortak varyansinin
diistikliigii nedeniyle 18 madde (4, 9, 16, 17, 20, 29, 39, 47, 51, 52, 53, 54, 55, 56, 57, 58, 62 ve 64) analizden

¢ikarilmig ve Tablo 8’de gosterilmistir.

Tablo 8: Gastronomi Turizmi Gelismislik Diizeyinin Tespitine Yénelik Olusturulmus Olgegin Faktdr Analizi

Sonuglar1
Eskikentilik | "2 | Ozdeger A\f:;l;a’;‘;“ Ortalama | qu o

1.FAKTOR (6 Madde) Kalifiye personel 13,894 10,204 2,610 917
44 11deki konaklama igletmelerinde calisan kalifiye personel
yeterli diizeydedir. 77 ,825
43.11deki konaklama isletmelerinde kalifiye personel
caligmaktadir. , 759 ,804
42.1ldeki yiyecek icecek isletmelerinde calisan kalifiye personel
yeterli diizeydedir. ,783 ,801
45.11deki ulagtirma isletmelerinde kalifiye personel ¢calismaktadir (76 ,798
46.11deki ulastirma isletmelerinde ¢alisan kalifiye personel yeterli
diizeydedir. ,769 77
41.11deki yiyecek icecek isletmelerinde kalifiye personel
¢aligmaktadir. ,691 , 719
2.FAKTOR (6 Madde) Yerel Gastronomi Tanitim ve
Akademik Faaliyetler 3,578 8,806 2,727 ,878
32.1lde yerel gastronomik iiriinler ulusal medyada yer almaktadhr. ,784 , 7156
33.1lde yerel gastronomik iiriinler uluslararasi medyada yer
almaktadir. ,697 , 702
35.11de yerel gastronomi iizerine yazilmis akademik caligmalar/
tezler vardir. ,664 ,694
31.1lde yerel gastronomi ve gastronomi turizmi topluluklari vardir. ,685 ,679
34.1lde yerel gastronomik iiriinler yerel medyada yer almaktadir. ,663 ,659
30. Ilde yer alan turizm egitim kurumlarinda gastronomi
konusunda aragtirma caligmalar1 yapilmaktadir. ,584 ,650
3. FAKTOR (6 Madde) Gastronomik Uriinlerin Arz imkénlar 3,188 7,604 2,562 ,841
28.1lde belli gastronomik {iriinlere (6rnegin sarap ve zeytin gibi)
yonelik rotalar belirlenmistir. ,667 , 729
23.1lde dogal yemek-ciftlik konseptli tatil olanaklar1 vardr. ,583 ,662
24 1ldeki turistik gastronomi brosiirleri ve internet siteleri birkac
yabanci dile ¢evrilmistir ,670 ,653
27.1lde tarimsal iiretim alanlarinin turizme agilmasi
desteklenmektedir. 531 ,622
26.11de turistlere yonelik yoresel yemek pisirme kurslari
diizenlenmektedir. ,649 ,564
25.1ldeki gastronomi brosiirleri gorsel agidan zengindir. ,667 ,538
4.FAKTOR (4 Madde) Nitelikli restoranlar 2,326 5,936 3,258 ,830
6.11deki nitelikli restoranlarin sayilar yeterlidir. 778 797
5.11deki restoranlarm sayilari yeterlidir , 731 , 770
7 1ldeki nitelikli restoranlar taninmaktadir/bilinmektedir. ,694 ,682
8.1ldeki nitelikli restoranlarin imaj1 iyi seviyededir. ,635 ,621
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5.FAKTOR (3 Madde) Gastronomik Uriin Fiyat: 1,629 5,886 3,221 ,891
37.1ldeki gastronomik iiriinler ulusal diizeyde rekabet edebilir bir

fiyatla sunulmaktadir. ,891 ,907

36.11deki gastronomik iiriinler uluslararasi diizeyde rekabet

edebilir bir fiyatla sunulmaktadir. 794 ,828

38.1ldeki gastronomik iiriinler bolgesel diizeyde rekabet edebilir

bir fiyatla sunulmaktadir. ,7195 ,822

6.FAKTOR (4 Madde) Gastronomi Uzmanlari 1,493 5,759 2,649 ,828
60.11de ulusal, bolgesel ve yerel medyada yer alan iinlii sefler

vardir. ,751 157

61.11de yiyecek igecek iireticileri gastronomi turizmi konusunda

egitimlidir. ,683 ,678

59.1lde yerel mutfaga kars1 gurme/gurme ve yazar ilgisi vardir. ,667 ,677

63.11deki 6zgiin yiyecek iceceklere iliskin regetelerin bulundugu

kitap sayis1 yeterlidir. ,634 ,597

7.FAKTOR (3 Madde) Yerel Tamitim Yeterliligi 1,397 5,610 2,445 ,873
2. llde gastronomik iiriinlerini igeren seyahat brosiirleri yeterlidir ,884 ,850

1. llde gastronomik iiriinlerini tanitan web siteleri yeterlidir ,813 ,819

3.1ldeki gastronomik yerel iiriinlerin tanitimi/ promosyonu yeterli

diizeyde yapilmaktadir. , 754 ,739

8.FAKTOR (4 Madde) Yerel Tamitim Aktiviteleri ve Sunum

Tarz1 1,238 5,388 2,748 ,7193
13.11de yerel gastronomi aktivite ve etkinlikleri yeterli diizeyde

yapilmaktadir. ,691 ,668

12.11deki gastronomik yerel iiriinlerin sunum tarzlar (estetik,

paketleme v.b.) ile dzgiidiir. ,676 ,664

15.11deki gastronomik yerel iiriinlerin sunum kalitesi iyi

seviyededir. ,638 ,658

14.11de turistlere yonelik gastronomik yerel iiriinlerin tanitma

cabasi yeterlidir. ,646 ,611

9.FAKTOR (3 Madde) Alt Yapi Olanaklar: 1,180 4,989 3,001 ,804
49.11de altyap: olanaklar1 yeterli diizeydedir. 147 71

50.11de tabela ve bilgilendirme sistemi yeterli diizeydedir. , 746 ,764

48.11de ulasim olanaklar1 yeterli diizeydedir ,7120 ,758

10.FAKTOR (3 Madde) Gastronomi Turistine Yonelik

Eglence ve Borosiirler 1,128 4,349 2,281 N
21.11de turistleri restoranlara ¢ekecek yarigma, eglence gibi

cekicilikler yapilmaktadir. 797 , 740

22.11de turistleri restoranlara ¢ekecek amaciyla yapilan yarisma,

eglence gibi ¢ekicilikler yeterli diizeyde yapilmaktadir. ,837 ,733

18. {lde seyahat brosiirleri bolgesel turizm sorumlularinca

turistlere ulagtirilmaktadir ,673 ,564

11.FAKTOR (2 Madde) Konaklama Tesisleri 1,040 4,028 3,226 ,872
10.11deki konaklama tesislerinin sayis1 yeterlidir. ,836 ,851

11.11deki nitelikli konaklama tesislerinin sayis1 yeterlidir. ,856 ,844

12.FAKTOR (2 Madde) Gastronomik Cesitlilik ve Cekicilik 1,003 3,387 3,228 ,610
19.11de yerel yiyecekler giiniimiiz kosullarina ve taleplerine hitap

edecek sekilde uyarlanmigtir. ,681 , 715

40.11de sunulan yiyecek ve iceceklerin cesitliligi yeterli

diizeydedir. ,686 ,593

Varimax Rotasyonlu Temel Bilesenler Analizi — Agiklanan toplam varyans: % 71,945
KMO Orneklem Yeterliligi: ,907 — Bartlett Kiiresellik Testi: x2: 9448,999 s.d.: 1035 p<0.001
Genel Ortalama:2,782 Olcegin Tamamu icin Alfa: ,947
Yanit kategorileri(5) Kesinlikle Katiliyorum, (4) Katiliyorum, (3) Kararsizim, (2) Katilmiyorum, (1) Kesinlikle Katilmiyorum

46 maddeden olusan gastronomi turizmi gelismislik diizeyinin tespitine yonelik olusturulmus 6l¢egin faktor
analizi yapilmistir. Analiz sonucunda, analize tabi tutulan 46 6lgek maddesi i¢in 6z degeri 1’in {izerinde olan on iki
faktor (bilesen) oldugu bulgulanmstir. Bu faktorlerin toplam varyansa yaptiklar1 katki orami %71,945° (1 Faktor
%10,204; 2. Faktor %8,806; 3. Faktor %7,604; 4. Faktor % 5,936, 5. Faktor % 5,886, 6. Faktor %5,759, 7. Faktor
%5,610, 8. Faktor %5,338, 9. Faktor % 4,989, 10. Faktor % 4,349, 11 Faktor %4, 028, 12. Faktor %3,387). Tir.

Gastronomi turizmi gelismislik diizeyinin tespitini agiklayan toplam 46 madde, on iki faktor altinda bir araya
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gelmekte ve toplam varyansa %71,945 oraninda katki saglamaktadir. Genel ortalama: 2,782 ve 6lgegin tamami igin
alfa: ,947'dir.

SONUC VE ONERILER

Bir bolgede gastronomi turizminin gelisebilmesi i¢in, o bélgenin kendini diger bolgelerden ayiran 6zgiin, essiz
yerel gastronomi varliklarina sahip olmasi gerekmektedir. Ciinkli bélgeleri diger bolgelerden ayiran en bilindik
riinler gastronomi iirlinleridir. Ancak, sadece gastronomi iiriinlerinin varhigr ve cesitliligi bolgeyi turistler
tarafindan tercih edilir olmas1 igin yeterli olmamakta, gastronomi turizminin gelisimi i¢in tiim paydaslarin ve bdlge
gastronomi imajinin da bu hedeflere ulagsmada eslik etmesi gerekmektedir. Bu nedenledir ki gastronomi turizmi

gelismislik diizeyinin tespiti stratejik bir neme sahiptir.

“Gastronomi Turizmi Geligmislik Gostergelerinin Tespiti” ne yonelik yapilan bu ¢alismanin birgok kuramsal
ciktist oldugu sdylenebilir. Oncelikle ¢alismada literatiirden elde edilmis gastronomi turizmi gelismislik
gostergeleri Olgegi gecerlilik ve glivenilirlik testine tabi tutulmustur. 53 madde ile baglayan 64 maddeye ulasan
Olgek faktor analizi yapilarak 46 maddelik bir 6l¢ek ede edilmistir. Caligmanin ilk ve en 6nemli ¢iktis1 gastronomi
turizmi gelismislik gostergeleri 6lgeginin olusturulmasi olmustur. Bu dlgek bundan sonra Tiirkiye de yapilacak
benzer ¢aligmalara rehberlik edebilecek ve kullanilabilecektir. Dolayisiyla ¢aligmanin en 6nemli ¢iktisi bir bolgenin
gastronomi turizminin gelismislik diizeyini belirlemeye yonelik olarak bir dlgegin gelistirilmesidir. Calismanin
ikinci 6nemli ¢iktis1 46 maddeli gastronomi turizmi gelismislik gostergeleri 6lgeginin Dogu Akdeniz Bolgesi’ndeki
iller olan Adana, Mersin, Hatay, Gaziantep, Kahramanmaras, Osmaniye, Sanlurfa’da uygulanmasidir. 46 maddeli
gastronomi turizmi gelismislik gdstergeleri dlgeginin gegerli ve giivenilir bir dlgek oldugu sdylenebilir. Tiirkiye de

yapilacak benzer ¢alismalara kullanilarak diger bolge ya da illerinde arastirilmasi da 6nerilmektedir.

Gastronomi turizminin gelistirilmesine iligkin uygulamacilara ve konuya ilgi duyup irdelemek isteyen

arastirmacilara bazi onerilerde bulunulmustur;

o Bir destinasyonun gastronomi turizminde mevcut durumunu gormek i¢in gastronomi turizmi gelismislik
diizeyinin tespiti edilmesi gerekmektedir.

o Kiiltiir ve Turizm Bakanliginin 2007 yilinda yayimladigi “Tiirkiye Turizm Stratejisi 2023 ve “Tiirkiye
Turizm Stratejisi Eylem Plani1 (2007-2013) 7 adet tematik turizm gelisim koridoru onermistir. Gastronomi
turizmi gelismislik diizeyinin tespiti ile gastronomi koridoru olusturulabilir.

e Gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik eylem planlar1 ve stratejilerin hazirlayacak birimler
kurulmaly, bu stratejilerin Tiirkiye’ nin turizm eylem planlarinda yer almasi saglanmalidir.

Sonug olarak, bolgelerin soyut yerel kiiltiir varliklari, dogru politikalar ve stratejilerle gastronomi turizmi

amagcli olarak kullanildiginda, bolgelerin kalkinmasi i¢in umut verici bir arag olmaktadirlar.
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Extensive Summary

The most specific products that distinguish countries, regions and even destinations from others are gastronomic
products. However, the presence and diversity of only gastronomy products is not sufficient to make the region a
preferred destination for tourists, and all stakeholders and the gastronomic image of the region for the development
of gastronomy tourism must also be supportive in achieving these goals. It is because of this that the determination
of the level of gastronomy tourism development has a strategic precaution. The aim of working in this context is to

develop a scale to be used in measuring the level of gastronomy tourism development.

In order to demonstrate the level of development of gastronomic tourism, a scale is needed that can be used to
measure the level of gastronomic tourism development. Gastronomy tourism reveals the development level of the
region from one side to the development indicators, while it also reveals the gastronomic tourism potential of the
region from the other side. It is also important to analyze development indicators in gastronomic tourism in order to
develop strategies in gastronomic tourism. However, a scale in the form of a table in a book written by Hjalager
and Richards (2002) has been reached. From this scale and by using the work of Corriea et al., (2008); Khoo and
Baderulzaman, (2014); Horng and Tsai, (2012); Chaney and Ryan, (2012) ve Smith and Xiao, (2008). The purpose
of this work is to develop a scale for the validation of a reliable and reliable "Gastronomic Tourism Development

Indicators of Turkey"

Prior to the development of the data collection tool used in the study, relevant Turkish and English literature
(theses, articles, papers, books, scientific research, etc.) were examined in order to establish the basis of the
research and to reach the determined objectives. The conceptual structure and main framework of the data
collection tool has been determined, taking into account that it can be understood by gastronomy specialists. Those
who are thought to have detailed knowledge of gastronomy and gastronomy tourism in Turkey are considered as
"gastronomic specialists"."Survey of Gastronomic Tourism Development Indicators”, 53 questionnaires consisting
of 53 questionnaires and 5 demographic questionnaires developed by using the literature were used to determine
which of the 53 questionnaires would take place on the scale (coverage validity) between 15.01.2015 and
06.09.2015 with a total of 300 to the gastronomy specialist. The questionnaire was sent via face-to-face, electronic
mail and web-based survey method. The number of returned surveys was 121 (40%). Gastronomy specialists were
found to be 70% to 90% incompatible. In line with the suggestions, some changes were made in the design of the
questionnaire and some of the expressions, and 11 new questions were added to finalize the scale consisting of 64

items. In this way, the scope validity of the scale is ensured.
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After the pre-test phase, a total of 332 gastronomic specialists were surveyed in order to give the final validity
of the scale by providing construct validity and 280 of them in the eastern Mediterranean Adana, Mersin, Hatay,
Kahraman Maras, Osmaniye, Sanlurfa and Gaziantep. In the questionnaire, 64 items were constructed to determine
the level of gastronomy tourism development and were subjected to factor analysis, resulting in a 46-item scale
with 12 factors. Factor analysis was conducted to determine the level of development of gastronomy tourism which
consists of 46 items. As a result of the analysis, it was determined that twelve factors (components) were above the
value of 1 for the 46 scale substance being analyzed. The contribution rate of these factors to the total variance is
71,945%.

It can be said that this work on the "Determination of Gastronomic Tourism Development Indicators” is a
theoretical output of many. Firstly, in the study, the scale of 53 items of gastronomic tourism development
indicators obtained from the literature was asked to 121 gastronomic specialists in Turkey and the scope validity
was tested. The experts have made it possible to increase the score from 53 to 64. Subsequently, 64 items were
asked to 332 specialists, and as a result of the factor analysis, a reliable and valid 46-item gastronomic tourism
development indicators scale was established. Therefore, the most important output of the study is the development
of a scale to determine the level of development of gastronomy tourism in a region. This scale will then be able to

guide and use similar work in Turkey.
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