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(074

Bu arasgtirmanin amaci, geleneksel yemeklerin sanatsal yontemlerle yeniden
yorumlanmasinin tiiketici tutumlari tizerindeki etkisini incelemek ve bu dogrultuda
Gastronomi Kiiltiirel Miras ve Inovasyon Olgegini gelistirmektir. Arastirmada
nicel yontem benimsenmis ve 300 katilimcidan anket teknigiyle veri toplanmustir.
Elde edilen veriler, A¢imlayic1 Faktor Analizi (AFA), Dogrulayici Faktor Analizi
(DFA), ANOVA ve Tukey HSD testleri kullanilarak analiz edilmistir. AFA
sonuglari, 6lgegin iki boyutlu bir yap1 sergiledigini ortaya koymus ve bu yapt DFA
ile dogrulanmustir. Olgek, Yorum ve Inovasyon olmak iizere iki temel boyuttan
olugmakta olup, sanatsal gastronomi uygulamalarina iliskin estetik, deneyimsel ve
stirdiirtilebilirlik unsurlarinin tiiketici algisinda bu boyutlar kapsaminda biitiinciil
bicimde degerlendirildigini goéstermektedir. Bulgular, yas ve meslek
degiskenlerinin sanatsal yorumlara yonelik tutumlarda istatistiksel olarak anlamli
farkliliklar yarattigini, diger demografik degiskenlerin ise anlamli bir etkiye sahip
olmadigini ortaya koymaktadir. Sonuglar, gastronomi alaninda gelistirilecek
pazarlama ve sunum stratejilerinde yas ve meslek faktorlerinin dikkate alinmasinin
O6nemini vurgulamakta; ayni zamanda kiiltiirel mirasin korunmasi ile inovatif
gastronomi uygulamalarinin dengeli bi¢cimde ele alinmasi gerektigine isaret
etmektedir.

ABSTRACT

The purpose of this study is to examine the effects of the artistic reinterpretation
of traditional dishes on consumer attitudes and, accordingly, to develop the
Gastronomy Cultural Heritage and Innovation Scale. A quantitative research
design was adopted, and data were collected from 300 participants via survey. The
obtained data were analyzed using Exploratory Factor Analysis (EFA),
Confirmatory Factor Analysis (CFA), ANOVA, and Tukey HSD tests. The EFA
results revealed that the scale exhibits a two-dimensional structure, which was
subsequently validated through CFA. The scale consists of two main dimensions—
Interpretation and Innovation—indicating that aesthetic, experiential, and
sustainability-related aspects of artistic gastronomic practices are evaluated
holistically within these dimensions from the consumer perspective. The findings
further demonstrate that age and occupation were associated with statistically
significant differences in attitudes toward artistic reinterpretations, whereas other
demographic variables do not have a significant effect. The results emphasize the
importance of considering age and occupation factors in the development of
marketing and presentation strategies in the field of gastronomy. Moreover, the
findings highlight the necessity of addressing cultural heritage preservation and
innovative gastronomic practices in a balanced manner.
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GIRIS

Gastronomi, yalnizca beslenme ihtiyacini karsilayan bir alan degil; ayn1 zamanda kiiltiirel kimligin, tarihsel
hafizanin ve toplumsal degerlerin somut bir yansimasidir. Geleneksel yemekler, toplumlarin ge¢misten
giiniimiize tagidig kiiltiirel mirasin en goriinlir unsurlarindan biri olarak, yerel kimligin korunmasinda ve
kusaklar aras1 aktarimin saglanmasinda 6nemli bir rol iistlenmektedir (Bessicre, 1998).

Kiiresellesme, dijitallesme ve hizla degisen tiiketici beklentileri, gastronomi alaninda yalnizca besleyici
unsurlar1 degil; ayn1 zamanda estetik alg1, deneyimsel etkilesim ve yaratici sunum gibi unsurlar1 da 6n plana
cikaran bir doniisiim siirecini beraberinde getirmistir (Sanchez-Cafiizares ve Lopez-Guzman, 2012). Bu siireg,
geleneksel tariflerin modern pisirme teknikleri, yenilik¢i sunum bigimleri ve sanatsal yaklasimlarla yeniden
yorumlanmasini tesvik etmektedir (Kiiclikaltan ve Giler, 2019). Bdyle bir yaklasim, kiiltiirel mirasin
korunmasina katki saglarken gastronomi alaninda rekabet avantaji yaratmaktadir (Zengin ve Eryilmaz, 2019).

Ozellikle geng kusak tiiketicilerin ilgisini cekmek, gastronomik etkilesimi artirmak ve gorsel agidan giilii
sunumlarla uluslararasi pazarda farklilasmak agisindan sanatsal yorumlar stratejik bir arac haline gelmistir
(Peterson, 2018). Bu baglamda yapilan akademik caligmalar, gastronomik uygulamalarda yorumlayici
yaklagimlar ve inovatif uygulamalarin birlikte ele alinmasinin, kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilir bigimde
aktarilmasi ve modern gastronomi pazarinda farklilagsma agisindan kritik bir rol oynadigini gostermektedir
(Harrington ve ark., 2005).

Bu calisma, s6z konusu doniisiim siirecini inceleyerek gastronomi alaninda geleneksel yemeklerin sanatsal
bicimde yeniden yorumlanmasinin, tiiketiciler tarafindan yorum ve inovasyon temelli iki temel kavramsal yap1
iizerinden nasil algilandigini ortaya koymayi amaglamaktadir. Bunun yan1 sira gelistirilen 6l¢ek araciligiyla,
gastronomik uygulamalarda kiiltiirel mirasin korunmasi ile inovatif yaklagimlar arasindaki dengenin
Olciilmesine yonelik gegerli ve giivenilir bir dlglim aract sunulmaktadir. Boylece c¢alisma hem akademik
literatiire katki saglamakta hem de sektor uygulamalari i¢in yol gosterici bir ¢erceve sunmaktadir.

1. LITERATUR TARAMASI
1.1. Gastronomide Kiiltiirel Mirasin Yorumlanmasi ve Siirdiiriilebilir Yaklasimlar

Kiiltiirel miras, bir toplumun tarihsel siirecte olusturdugu maddi ve manevi degerler biitiinii olarak
tanimlanmakta olup, bu mirasin korunarak gelecek nesillere aktarilmasi biiyiik nem tagimaktadir (UNESCO,
2021). Gastronomi baglaminda kiiltiirel miras, geleneksel tariflerin, pisirme tekniklerinin ve sofra kiiltliriiniin
korunarak yasatilmasi anlamina gelmektedir. Son y1llarda, kiiltiire]l mirasin korunmasina yonelik yaklasimlarda
stirdiiriilebilirlik ilkelerinin benimsenmesi hem turizm sektdriinde hem de yerel topluluklarda 6nemli bir
yonelim haline gelmistir (Bessiere, 2013).

Siirdiiriilebilirlik kavrami; c¢evresel, ekonomik ve sosyo-kiiltiirel unsurlari kapsamakta olup, gastronomi
alaninda yerel triinlerin kullanimi, israfin azaltilmasi ve ekolojik dengeye duyarli iiretim yontemlerinin
benimsenmesi gibi uygulamalarla iligkilendirilmektedir (Celik ve ark., 2020). Bu baglamda, geleneksel
yemeklerin 6zgiinliigiinii koruyarak modern ve sanatsal yorumlarla yeniden sunulmasi, kiltiirel mirasin
yasatilmasina katki saglarken gastronomik ¢esitliligin siirdiiriilebilir bigimde devam ettirilmesine olanak
tanimaktadir.

Arastirmalar, kiltiirel miras odakli gastronomi uygulamalarinin turistlerin algilarim ve deneyimlerini
zenginlestirdigini ve destinasyonlarin markalagma stirecine énemli katkilar sundugunu ortaya koymaktadir
(Zengin ve Eryilmaz, 2019). Yerel mutfak kiiltiiriiniin bolgesel kalkinma ve turizm gelirleri tizerindeki olumlu
etkisi, gastronominin stratejik bir ara¢ olarak kullanilmasina zemin hazirlamaktadir. Bu ¢ercevede kiiltiirel
miras ve slrdirilebilirlik unsurlari, tiiketicilerin geleneksel yemeklerin sanatsal bigimde yeniden
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yorumlanmasina iliskin yorumlayici algilarimi sekillendiren temel igerikler arasinda degerlendirilmektedir
(Kigtikaltan ve Giiler, 2019).

1.2. Tabaklama Sanatimin Yorumlayici ve Inovatif Rolii

Tabaklama sanati, yemegin yalnizca besleyici degerini degil, ayn1 zamanda goérsel sunum yoluyla olusturulan
algty1 da 6n plana ¢ikaran dnemli bir gastronomik uygulama olarak degerlendirilmektedir (Meiselman, 2016).
Gorsel sunum; yemegin renk uyumu, doku kontrasti, porsiyon dengesi ve tabak iizerindeki kompozisyon gibi
unsurlar kapsamakta olup, tiikketicilerin yemege iliskin algilarinin olusumunda belirleyici bir rol oynamaktadir.
Gastronomi literatiiriinde, gérsel sunumun tiiketicilerin tat beklentisini, algilanan kaliteyi ve satin alma niyetini
dogrudan etkiledigi ifade edilmektedir (Piqueras-Fiszman ve Spence, 2005).

Arastirmalar, sanatsal bicimde diizenlenmis tabaklarin tiiketici davraniglari iizerindeki etkisini agik bigimde
ortaya koymaktadir. Charles ve ark., (2014). tarafindan yiiriitiilen ¢aligmada, sanatsal sunuma sahip tabaklarin
diizensiz sunumlara kiyasla daha yiiksek lezzet beklentisi olusturdugu ve algilanan tatmin diizeyini artirdigi
belirlenmistir. Bu bulgu, tabaklama sanatinin yalnizca gorsel bir unsur degil, ayn1 zamanda tiiketicilerin
gastronomik deneyimi nasil yorumladiklarini etkileyen 6nemli bir unsur oldugunu gostermektedir.

Gorsel sunum ayni zamanda kiiltiirel kodlar ve geleneksel sunum bicimleriyle yakindan iliskilidir. Ozellikle
fine dining konseptine sahip restoranlarda tabaklama sanati, isletmenin yenilik¢i yaklasimini ve gastronomik
yaraticiligini yansitan bir uygulama olarak degerlendirilmektedir. Bu baglamda gorsel sunum ve tabak
diizenleme uygulamalari, tiiketicilerin sanatsal gastronomi uygulamalarina yonelik yorumlayici algilarim ve
inovasyon temelli degerlendirmelerini birlikte sekillendirmektedir. (Cifci ve ark., 2021) tarafindan
gergeklestirilen calisma da bu durumu desteklemekte; master seflerin perspektifinden tabak diizenleme
sanatinin gastronomi pazarlamasinda stratejik bir deger tasidigini ortaya koymaktadir.

1.3. inovatif Gastronomi Uygulamas: Olarak Fiizyon Mutfak

Fiizyon mutfak (fusion cuisine), farkli kiiltiirlere ait malzeme, teknik ve lezzet unsurlarimin bir arada
kullanilarak 6zgiin ve yenilik¢i yemeklerin olusturulmasini ifade etmektedir. Bu yaklasimin kokenleri tarihsel
olarak daha eski donemlere uzansa da, “fusion cuisine” terimi Oxford English Dictionary’ye 2002 yilinda
girmis ve “farkli lilkelerden, bolgelerden ya da etnik gruplardan gelen malzemeleri ve hazirlama yontemlerini
harmanlayan bir pisirme tarzi1” olarak tanimlanmistir (Oxford English Dictionary, 2002).

Modern dénemde fiizyon mutfak uygulamalari, &zellikle fine dining konseptinde ve diinya mutfaklarinin bir
araya geldigi meniilerde yaygin bicimde goriilmektedir. Asya flizyon mutfag: (4sian fusion), Teksas—Meksika
mutfagi (Tex-Mex fusion) ve Pasifik Rim mutfagi (Pacific Rim cuisine) gibi drnekler, birden fazla gastronomik
kiiltiiriin 6zelliklerini birlestirerek tiiketicilere yeni ve farkli tat deneyimleri sunmaktadir (Spence, 2018).

Kiiresellesme siireci, gastronomiye entegre edilen kiiltiirel 6gelerin cesitliligini artirarak geleneksel tariflerin
yeniden yorumlanmasina ve yenilik¢i uygulamalarin ortaya ¢ikmasma katki saglamaktadir. Bu siireg,
mutfaklarin hem igerik hem de sunum agisindan siirekli olarak evrilmesini desteklemektedir (Sharma, 2021).
Fiizyon mutfak, bu baglamda gastronomi alaninda inovatif bir yaklasim olarak degerlendirilmekte; farkli
ulusal ve bolgesel pisirme tekniklerinin bilingli bigimde harmanlanmasi yoluyla gastronomik yaraticiligi tegvik
etmektedir. Yapilan ¢aligmalar, flizyon mutfagin yenilik¢i gastronomi anlayisinin 6nemli bir bileseni oldugunu
ve tiiketicilerin gastronomik yenilik algisini1 gii¢lendirdigini gostermektedir (Yikmis ve ark., 2024).
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2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Gastronomi, Kiiltiirel Miras ve Inovasyon Ol¢egi (GKMIiO): Gelistirme, Gegerlik ve Giivenilirlik
Siireci

Bu arastirmada kullanilan Gastronomi, Kiiltiirel Miras ve Inovasyon Olgegi (GKMIO), kapsamli bir literatiir
taramas1 ve alan uzmanlarinin goriisleri dogrultusunda gelistirilmistir. Olcek gelistirme siireci, dlgme
literatiiriinde yaygin olarak onerilen iki asamali istatistiksel yaklasim izlenerek yiiriitiilmiistiir. ilk asamada
Acimlayic1 Faktor Analizi (AFA) uygulanarak olgegin faktdr yapisi incelenmis, ikinci asamada ise AFA
sonucunda elde edilen yapinin dogrulanmasi amaciyla Dogrulayici Faktor Analizi (DFA) gerceklestirilmistir.
Elde edilen uyum iyiligi indeksleri, 6l¢iim modelinin veriyle kabul edilebilir diizeyde uyum gosterdigini ortaya
koymustur.

AFA sonuglari, 6l¢egin iki boyutlu bir yap1 sergiledigini gdstermistir. Bu dogrultuda gelistirilen 6l¢iim modeli,
Yorum ve Inovasyon olmak iizere iki temel kavramsal yapidan olusmaktadir. Yorum boyutu, tiiketicilerin
geleneksel yemeklerin sanatsal bigimde yeniden yorumlanmasina iligkin kiiltiirel anlamlandirmalarini, algisal
degerlendirmelerini ve 6znel yorumlarim yansitmaktadir. Inovasyon boyutu ise geleneksel gastronomik
uygulamalarin modern teknikler, yaratic1 yaklagimlar ve yenilik¢i sunum bi¢imleriyle yeniden ele alinmasina
yonelik algilar1 kapsamaktadir.

Literatiirde estetik sunum, deneyimsel unsurlar ve yaratici uygulamalar ¢cogu zaman ayr1 bagliklar altinda ele
alinmakla birlikte, bu ¢aligmada s6z konusu unsurlarin tiiketiciler tarafindan bagimsiz yapilar olarak degil,
yorumlayici ve inovatif algilar igerisinde biitiinciil bicimde degerlendirildigi kabul edilmistir. Bu yaklasim,
geleneksel yemeklerin sanatsal yontemlerle yeniden yorumlanmasina yonelik algilarin, deneyimsel ve estetik
iceriklerle birlikte daha genis kavramsal ¢ergeveler icerisinde sekillendigini gostermektedir.

Bu dogrultuda olusturulan arastirma modeli, geleneksel gastronomik uygulamalara ydnelik tiiketici
tutumlarimin, Yorum ve Inovasyon boyutlari iizerinden agiklanmasim1 amaglamaktadir. Model, gastronomi
literatiirline metodolojik agidan yalin ve istatistiksel olarak tutarl bir 6l¢iim yapisi sunarken, kiiltiirel mirasin
modern gastronomi anlayisiyla uyumlu bigcimde ele alinmasia yonelik teorik ve uygulamaya doniik bir
cergeve ortaya koymaktadir.

Sekil 1. iki Boyutlu Arastirma Modeli (Yorum - inovasyon)

Sekil 1°de sunulan aragtirma modeli, A¢cimlayic1 Faktor Analizi (AFA) ve Dogrulayici Faktor Analizi (DFA)
sonuglar1 dogrultusunda olugturulmustur. AFA sonucunda 6l¢egin iki boyutlu bir yap1 sergiledigi belirlenmis
ve bu yap1 DFA ile dogrulanmistir. Arastirma modeli, Yorum ve Inovasyon olmak iizere iki temel kavramsal
boyuttan olugmakta olup, bu boyutlar arasindaki iliski korelasyon temelli olarak ele alinmistir. Calismada
uygulanan diger istatistiksel analizler, bu iki boyutlu 6l¢iim modeli esas alinarak gerceklestirilmistir.
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2.2. Gastronomi Kiiltiirel Miras ve Inovasyon Olcegi (GKMIO)
2.2.1. Olgegin Amaci

Gastronomi kiiltiirel miras ve inovasyon dlgegi (GKMIO), geleneksel yemeklerin sanatsal yontemlerle yeniden
yorumlanmasina yonelik tiiketici algilarin1 dlgmek amaciyla gelistirilmistir. Olgek, gastronomi alaninda
kiiltiirel mirasin korunmast, estetik sunum, deneyimsel etkilesim ve siirdiiriilebilirlik gibi unsurlarin, tiiketiciler
tarafindan yorumlayict ve inovatif algilar ¢ercevesinde nasil degerlendirildigini ortaya koymayi
hedeflemektedir. Bu yoniiyle GKMIO, ¢agdas gastronomi uygulamalarim biitiinciil bir perspektifle ele alan bir
6lciim araci niteligi tagimaktadir.

2.2.2. Gelistirme Siireci

Olgek maddeleri, kapsamli bir literatiir taramasi ve alan uzmanlariyla gerceklestirilen goriismeler
dogrultusunda olusturulmustur. ik asamada gastronomi, kiiltiirel miras ve modern gastronomi uygulamalarina
iligkin mevcut Olgcekler incelenmis; geleneksel yemeklerin modern tekniklerle yeniden yorumlanmasini
yansitan 6zgiin ifadeler gelistirilmistir. On test ve pilot uygulama sonrasinda A¢imlayici Faktor Analizi (AFA)
gergeklestirilmis ve dlgegin faktdr yapisi belirlenmistir. Devaminda Dogrulayict Faktor Analizi (DFA) ile AFA
sonucunda elde edilen yapinin gegerliligi test edilmistir. Bu iki agamali analiz siireci, dlgegin istatistiksel
acidan tutarh ve teorik temellere dayali bicimde gelistirildigini gostermektedir.

2.2.3. Olcek Yapisi

AFA ve DFA sonuglar1 dogrultusunda GKMIO niin iki boyutlu bir yap: sergiledigi belirlenmistir. Olgek, Yorum
ve Inovasyon olmak iizere iki temel kavramsal boyuttan olusmaktadir. Yorum boyutu, tiiketicilerin geleneksel
yemeklerin sanatsal bigimde yeniden yorumlanmasina iligkin kiltiirel anlamlandirmalarini, algisal
degerlendirmelerini ve 6znel yorumlarini yansitmaktadir. Bu boyut kapsaminda kiiltiirel miras, estetik sunum,
deneyimsel unsurlar ve siirdiiriilebilirlik gibi igerikler biitiinciil bicimde degerlendirilmektedir. inovasyon
boyutu ise geleneksel gastronomik uygulamalarin modern teknikler, yaratict yaklagimlar ve yenilik¢i sunum
bicimleriyle yeniden ele alinmasina yonelik algilar1 kapsamaktadir. Flizyon mutfak, molekiiler gastronomi ve
cagdas pisirme tekniklerine iligkin degerlendirmeler bu boyut igerisinde yer almaktadir.

2.2.4. Gegerlilik ve Giivenilirlik

Agimlayict Faktor Analizi sonucunda elde edilen iki boyutlu yapi, Dogrulayici Faktor Analizi ile
dogrulanmistir. DFA sonuglari, model uyum indekslerinin (CFI, TLI, RMSEA, y*df) kabul edilebilir
diizeylerde oldugunu gostermektedir. Ayrica her iki boyut i¢in hesaplanan Cronbach Alfa katsayilarinin 0.80’in
ilizerinde olmasi, 6l¢egin yiiksek diizeyde i¢ tutarliliga sahip oldugunu ortaya koymaktadir.

2.2.5. Kullanim Alanlari

GKMIO; gastronomi ve turizm alanindaki akademik arastirmalarda, restoran ve gastronomi isletmelerinde
tiketici algilarin1 ve tutumlarmi 6lgmede, kiiltiirel mirasin modern gastronomi uygulamalartyla uyumlu
bi¢cimde degerlendirilmesine yonelik sektdr analizlerinde kullanilabilecek gegerli ve giivenilir bir 6l¢iim araci
olarak tasarlanmustir.
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3.YONTEM
3.1. Gastronomi Kiiltiirel Miras ve inovasyon Olgeginin (GKMIO) Gelistirilmesi
3.1.1. Olcek ve Anket Maddeleri

Aragtirmada kullamlan anket formu iki boliimden olusmaktadir. Ik béliimde katilimcilarin demografik
ozelliklerine (yas, cinsiyet, egitim diizeyi, meslek, bolge ve geleneksel mutfaga ilgi diizeyi) iliskin sorular yer
almaktadir. Ikinci béliimde ise bu ¢alisma kapsaminda gelistirilen Gastronomi Kiiltiirel Miras ve inovasyon
Olgegi (GKMIO) maddeleri bulunmaktadr.

3.1.2. Literatiir Dayanagi ve Madde Havuzu Olusturma

Olgek maddeleri, gastronomi literatiirii ve dlgek gelistirme metodolojisi dogrultusunda olusturulmustur. Bu
kapsamda kiiltiirel miras, inovasyon, estetik sunum, deneyimsel etkilesim ve siirdiiriilebilir gastronomi
uygulamalarma iliskin ¢aligmalar incelenmis ve bu temalar, Yorum ve inovasyon boyutlarinin igerik alanlarini
olusturacak bigimde madde havuzuna yansitilmistir. Bu dogrultuda kiiltiirel mirasa iligkin ¢caligmalar (Bessiére,
1998, 2013; UNESCO, 2018, 2021; Zengin ve Eryilmaz, 2019), inovatif gastronomi uygulamalari ve
deneyimsel yaklasimlar (Pine ve Gilmore, 1999; Harrington ve ark., 2005; Spence, 2018), gorsel sunum ve
tabaklama uygulamalar1 (Piqueras-Fiszman ve Spence, 2005; Charles ve ark., 2014; Cifci ve ark., 2021) ile
stirdiiriilebilir gastronomi uygulamalar1 (Okumus, 2020; Celik ve Arikan Saltik, 2020) madde iceriklerinin
kuramsal temelini olusturmustur.

3.1.3. Ozgiin Ifade Gelistirme

Literatiirde dogrudan yer almayan ancak cagdas gastronomi dinamiklerini yansitan molekiiler gastronomi
uygulamalari, sosyal medya etkisi, sef yaraticilig1 ve geng kusaklarin gastronomik tutumlari gibi temalar i¢in
Ozglin ifadeler gelistirilmistir. Bu ifadeler, geleneksel yemeklerin sanatsal bicimde yeniden yorumlanmasina
yonelik yorumlayici ve inovatif algilar1 yansitacak sekilde yapilandirilmistir.

3.1.4. Uzman Goriisleri ve Pilot Calisma

Olgegin kapsam gegerliligini saglamak amaciyla ii¢ akademisyenden uzman goriisii alinmis ve Oneriler
dogrultusunda maddelerde gerekli diizenlemeler yapilmistir. Ardindan 6l¢ek, 60 katilimcr iizerinde
gergeklestirilen pilot g¢aligmada test edilmistir. Pilot ¢calisma sonuglari, maddelerin anlasilirliginin yeterli
oldugunu ve dl¢egin nihai uygulama i¢in uygun oldugunu gdstermistir.

3.1.5. Olcek Yapisi

Acimlayici Faktor Analizi (AFA) ve Dogrulayici Faktor Analizi (DFA) sonuglart dogrultusunda GKMIO’ niin
iki boyutlu bir yap: sergiledigi belirlenmistir. Olgek, Yorum ve Inovasyon olmak iizere iki temel boyuttan
olusmaktadir. Yorum boyutu, tiiketicilerin geleneksel yemeklerin sanatsal bi¢imde yeniden yorumlanmasina
iligkin kiiltlirel anlamlandirmalarini, estetik degerlendirmelerini, deneyimsel algilarin1 ve siirdiirtilebilirlik
temelli yaklagimlarim biitiinciil bicimde yansitmaktadir. Inovasyon boyutu ise geleneksel gastronomik
uygulamalarin modern teknikler, yaratici yaklagimlar ve yenilik¢i sunum bicimleriyle yeniden ele alinmasina
yonelik algilar1 kapsamaktadir.
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3.1.5. Yontemsel Giivenirlik

Olgek gelistirme siireci, DeVellis (2017) ile Hair ve ark., (2019) tarafindan &nerilen 6lgiitler dogrultusunda
yapilandirilmistir. AFA ve DFA sonuglari, 6lgegin yapisal gecerliligini desteklerken; Cronbach Alfa katsayilari,
her iki boyut i¢in de dlgegin yiiksek diizeyde i¢ tutarliliga sahip oldugunu gostermektedir.

3.2. Evren ve Orneklem
3.2.1. Orneklem ve Veri Toplama Siireci

Bu aragtirmada veriler, Tiirkiye nin farkli bolgelerinde gastronomi alanina ilgi duyan ve/veya gastronomi
egitimi alan bireylerden ¢evrim i¢i anket yontemiyle toplanmistir. Anket formu Google Forms araciligryla
hazirlanmig ve Mart—Haziran 2025 tarihleri arasinda erisime agilmigtir. Aragtirmanin evrenini; tiniversitelerin
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, As¢ilik ve Turizm programlarinda egitim goren &grenciler, profesyonel
mutfak calisanlari ile gastronomiye ilgi duyan yetiskin bireyler olusturmaktadir. Anket baglantisi, {iniversite
bolim gruplari, gastronomi topluluklariin sosyal medya sayfalari, profesyonel sef gruplarit ve ¢evrim igi
yemek—gastronomi forumlar1 iizerinden paylasilmis ve toplam 300 katilimcidan gecerli veri elde edilmistir.
Arastirmaya dahil edilme kriterleri; 18 yasindan biiyiik olmak, goniillii olarak katilim saglamak ve anket
maddelerinin eksiksiz doldurulmasidir. Katilimcilarin cografi dagilimi incelendiginde Marmara (%34), Ege
(%21), Akdeniz (%15), i¢ Anadolu (%13), Karadeniz (%9), Giineydogu Anadolu (%5) ve Dogu Anadolu (%3)
bolgelerinden katilim oldugu goriilmiistiir. Veri toplama siireci boyunca katilimer gizliligi korunmus, veriler
anonim olarak islenmis ve arastirma ilgili etik kurul tarafindan onaylanmaistir.

Bu anket formu, literatiirde yer alan 6l¢eklerden ve uzman goriislerinden yararlanilarak hazirlanmigtir. Anket
maddeleri, gastronomi, kiiltiirel miras, inovasyon ve estetik sunuma iligkin unsurlar Yorum boyutu kapsaminda
ele alinarak giincel literatiir dogrultusunda olusturulmus; uzman goriisleriyle kapsam gecerliligi saglanmistir.
Veri toplama araci, katilimei gizliligine uygun bigimde diizenlenmis, yazili onam alinmis ve veriler anonim
olarak islenmistir. Olgek gelistirilirken AFA ve DFA uygulamalar1 igin Onerilen minimum &rneklem
biiytikliikleri dikkate alinmistir. Hair (2019) ve Kline (2016) tarafindan oOnerildigi iizere, agimlayici ve
dogrulayict faktor analizlerinde orneklem biyiikliigiiniin degisken sayisinin en az 5-10 kati olmasi
onerilmektedir. Bu dogrultuda ¢aligmada ulasilan 300 katilimei sayisi, dnerilen minimum gerekliligin {izerinde
olup istatistiksel analizler i¢in yeterli goriilmektedir.

Bu ¢alisma i¢in gerekli etik kurul onay1 alinmis olup ilgili belge dergi sistemine yiiklenmistir.
3.2.2. Ol¢ek Giivenilirligi ve Cronbach’s Alpha Analizi

Olgegin giivenilirligi, Cronbach’s alpha katsayilari ve madde—toplam korelasyonlar1 incelenerek
degerlendirilmistir. Cronbach’s alpha degeri, Olgegin i¢ tutarliligina iliskin temel bir gosterge olup bu
aragtirmada Olgegin genel alpha katsayis1 0.887 olarak belirlenmistir. Standartlastirilmis maddelerle yapilan
analizde ise bu deger 0.902 olarak hesaplanmistir. Literatiirde 0.70 ve iizerindeki degerler kabul edilebilir, 0.80
iizeri yiiksek giivenilirlik, 0.90 ve iizeri ise miilkemmel giivenilirlik diizeyi olarak kabul edilmektedir (Nunnally
ve Bernstein, 1994; Hair, Black, Babin ve Anderson, 2019).

Bu sonuglar, gelistirilen 0Ol¢egin yiiksek diizeyde i¢ tutarliliga ve giivenilir bir yapiya sahip oldugunu
gostermektedir.

3.2.3. Madde-Toplam Korelasyonu Analizi

Olgegin giivenilirligi yalnizca Cronbach’s alpha katsayisi ile degil, ayn1 zamanda madde—toplam korelasyonu
degerleri ile de degerlendirilmistir. Madde—toplam korelasyonu, her bir maddenin 6l¢egin genel yapisiyla ne
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derece uyumlu oldugunu gdsteren 6nemli bir 6l¢iittiir. Analiz sonuglarina gore 6l¢ek maddelerinin diizeltilmis
madde—toplam korelasyon degerleri 0.41 ile 0.68 arasinda degismektedir. Literatiirde 0.30 ve iizerindeki
degerler kabul edilebilir, 0.50 nin tizerindeki degerler ise giiclii bir i¢ tutarliliga isaret etmektedir (Field, 2018;
Pallant, 2020; Tavakol ve Dennick, 2011).

Bu bulgular, 6l¢cek maddelerinin arastirma amacina uygun, homojen ve giivenilir bir yapiya sahip oldugunu
gostermektedir.

Tablo 1. Madde Toplam Korelasyonu ve Cronbach's Alpha Degerleri

Madde Madde-Toplam Korelasyonu Cronbach's Alpha (Madde Cikarildiginda)
S1 0.635 0.877
S6 -0.206 0.908
S15 0.706 0.874
S19 0.725 0.875

Tablo 1’de yer alan sonuglar incelendiginde, S6 maddesinin negatif madde—toplam korelasyonuna sahip
oldugu ve olgekten ¢ikarilmasi durumunda Cronbach’s alpha katsayisinin 0.908e yiikseldigi goriilmektedir.
Bu dogrultuda S6 maddesinin 6lgegin genel yapisiyla uyumlu olmadigi degerlendirilmis ve nihai analizlerden
cikarilmasina karar verilmistir. Kalan maddelerle gergeklestirilen analizler, dlgegin yiiksek diizeyde ic
tutarliliga ve giivenilir bir yapiya sahip oldugunu ortaya koymaktadir.

4. BULGULAR
4.1. Acimlayici ve Dogrulayic1 Faktor Analizi Sonugclan

Acimlayici Faktor Analizi (AFA) sonucunda Gastronomi Kiiltiirel Miras ve inovasyon Olgegi’nin (GKMIO)
iki boyutlu bir yap1 sergiledigi belirlenmistir. Bu boyutlar inovasyon ve Yorum olarak adlandiriimistir. Analiz
on kosullar1 incelendiginde Kaiser—Meyer—Olkin (KMO) degeri 0.945 olarak hesaplanmis, Bartlett Kiiresellik
Testi sonucu anlamli bulunmustur (p < .001). Maddelerin faktor yiiklerinin 0.62 ile 0.82 arasinda degistigi ve
iki boyutun birlikte toplam varyansin %61.245’ini agikladig1 goriilmiistiir. Bu bulgular, veri setinin faktor

analizine uygun oldugunu gostermektedir.

AFA sonucunda elde edilen iki boyutlu yap1 esas alinarak Dogrulayici Faktdr Analizi (DFA)
gergeklestirilmistir. AFA ve DFA sonuglar1 birlikte degerlendirildiginde, 6lgegi olusturan maddelerin Yorum
ve Inovasyon boyutlar1 altinda tutarli bigimde yer aldif1 ve 6lgiim modelinin yapisal olarak desteklendigi
gOrilmistir. Bu dogrultuda maddelerin nihai boyut dagilimi Tablo 2’de sunulmaktadir.
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Tablo 2. DFA Madde Dagilim1

Madde Boyut Std. Faktor Yiikii t-degeri
S1 Yorum 0.70 12.89
S3 Yorum 0.74 14.00
S4 Yorum 0.73 13.64
SS Yorum 0.80 15.52
S18  Yorum 0.74 14.54
S19  Yorum 0.79 16.09
S7 Inovasyon 0.76 14.45
S8 inovasyon 0.79 15.71
S9 inovasyon 0.81 16.53
S10  inovasyon 0.75 14.72
S11  inovasyon 0.67 12.41
S12  inovasyon 0.77 15.43
S14  inovasyon 0.73 14.64
S15  inovasyon 0.76 15.43
S16  inovasyon 0.74 14.23
S17  inovasyon 0.80 16.60

Tablo 2’de goriildiigii lizere, tim maddelerin standart faktor yikleri 0.67’nin iizerinde olup t degerleri
istatistiksel olarak anlamlidur.

4.2. Acimlayicr Faktor Analizi

Arastirma kapsaminda gelistirilen Gastronomi Kiiltiirel Miras ve inovasyon Olgegi (GKMIO) igin toplanan
veri setine Acimlayict Faktdr Analizi (AFA) uygulanmistir. Analiz 6ncesinde veri setinin faktor analizine
uygunlugunu degerlendirmek amaciyla Kaiser—-Meyer—Olkin (KMO) ve Bartlett Kiiresellik Testi
gergeklestirilmigti. KMO degeri 0,945 olarak hesaplanmis, Bartlett Kiiresellik Testi sonucu anlamli
bulunmustur (y>=3123,921; p <.001). Bu bulgular, 6rneklemin faktor analizi i¢in son derece uygun oldugunu
gostermektedir.

AFA sonuglari, dlgegin iki boyutlu bir yap1 sergiledigini ortaya koymustur. Birinci boyut olan Inovasyon, 6,769
ozdeger ile toplam varyansin %39,82’sini agiklamaktadur. Ikinci boyut olan Yorum ise 3,642 dzdeger ile toplam
varyansin %21,43’{inii agiklamaktadr. Iki boyut birlikte toplam varyansin %61,25’ini agiklamakta olup, bu
oran sosyal bilimler alanindaki 6lgek gelistirme galigmalar igin yeterli kabul edilmektedir.
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Maddelere iliskin faktor ytklerinin 0,619 ile 0,824 arasinda degistigi ve tiim maddelerin ait olduklan
boyutlarda kabul edilebilir smirlarin {izerinde yiiklendigi goriilmiistiir. Bu bulgular, GKMIO niin iki boyutlu
yapisinin istatistiksel olarak anlamli ve kuramsal olarak tutarli oldugunu gostermektedir.

Tablo 3. A¢imlayici faktor analizi sonuglar

= : 5
— S ]
. ST B s g :
Inovasyon €= 2 g Z g ~ -g =
= = o O N o> = ==
R 2= O < > O <«
6,769 39,820 4,07 941
17.Geleneksel Tiirk yemeklerinin sanatsal
yorumlarmin  gastronomi egitimi  alan 824 721 4,19

Ogrencilere ilham verici olabilecegine
inantyorum.

15.Geleneksel yemeklerin sanatsal bigimde
yeniden yorumlanmasi, turistlerin Tirk ,768 ,642 4,15
mutfagina olan ilgisini artirir.

16.Sanatsal yontemlerle sunulan geleneksel
yemeklerin, sosyal medya platformlarinda -5, 505 497
daha fazla dikkat ¢ektigini diisiiniiyorum ’ ’ ’

12.Geleneksel yemeklerin ¢agdas sunum
teknikleriyle uluslararas1 fuar ve sergilerde
tanitilmasinin, Tiirk mutfaginin tanitimi igin
etkili bir yontem oldugunu diisiiniiyorum.

,749 ,635 4,22

14.Tirk mutfaginda geleneksel yemeklerin

sanatsal yorumlarla sunulmasi, gastronomi

sektoriinde calisan profesyonellerin yaratici  ,740 ,607 4,13
becerilerini gelistirmeleri agisindan

onemlidir.

9.Geleneksel yemeklerin sanatsal
yorumlarla sunulmasmin, Tirk mutfagim
geng kusaklara tanitmak i¢in 6nemli bir arag
oldugunu diistiniiyorum.

735 ,680 4,06

18.Sanatsal yorumlarla sunulan geleneksel
yemeklerin, yerel kiiltiirel degerleri
koruyarak tanitmak acisindan Gnemli
oldugunu diisiiniiyorum

723 ,589 4,13

19.Sanatsal tekniklerle yeniden sunulan
geleneksel yemeklerin, Tirk mutfaginin
siirdirtlebilirligine  katki  sagladigina
inantyorum.

716 648 4,05

8.Yeniden yorumlanan geleneksel 716 624 4,07
yemeklerin sunumunda kullanilan modern
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tekniklerin restoranlarda misteri
memnuniyetini artiracagini diisliniiyorum.

10.Geleneksel yemeklerin estetik bir sekilde
yeniden sunulmasi, yerel malzemelerin ve
tariflerin degerinin anlagilmasina katki
saglar.

,703 ,597 3,99

13.Geleneksel yemeklerin, farkli

kiiltiirlerden esinlenerek sanatsal bir bakis

acistyla yeniden yorumlanmasmin Tirk 653 ,521 3,78
mutfagina yeni bir boyut kazandirdigina

inantyorum.

11.Geleneksel yemeklerin gorselligi kadar
besin degeri acisindan da sanatsal olarak
yeniden yorumlanmasinin énem tasidigina
inantyorum.

6019 476 3,81

Yorum 3,642 21,425 4,01 ,841

1.Geleneksel yemeklerin sanatsal
yontemlerle yeniden yorumlanmasinin Tiirk
5 158 4,14
mutfaginin uluslararasi alanda taninmasina ,620
katki saglayacagini diisiiniiyorum

2.Geleneksel tariflerin sanatsal bir bakis
acistyla  degistirilmesi, bu yemeklerin 744 577 3,32
orijinalligini ve 6zilini korur.

5.Geleneksel yemeklerin modern ve sanatsal
sunumlarla sunulmasi, gastronomi  ,740 ,683 3,92
alanindaki kiiltiirel miras1 olumlu etkiler.

3.Sanatsal  yorumlamalarla  geleneksel
yemeklerin gorsel ¢ekiciliginin artmasinin,

geng nesillerin bu yemeklere olan ilgisini 717 616 4,13
artiracagina inaniyorum.

4.Molekiiller gastronomi gibi  ¢agdas

tekniklerin, geleneksel yemeklerin yeniden 674 582 3.70

yorumlanmasinda uygun bir yOntem
oldugunu diistiniiyorum.

Not: Faktor ¢ikarma yontemi Temel bilesenler analizidir. Dondiirme yontemi Varimax’tir. Kaiser—Meyer—
Olkin (KMO) 6rneklem yeterlilik degeri 0,945 olarak hesaplanmigtir. Bartlett Kiiresellik Testi sonucu
anlamlidir (%* = 3123,921; p <.001). Toplam aciklanan varyans %61,245tir.

4.3.Dogrulayic1 Faktor Analizi (DFA)

Acimlayict Faktor Analizi (AFA) sonucunda elde edilen iki boyutlu yapmin dogrulanmasi amaciyla
Dogrulayici Faktor Analizi (DFA) gergeklestirilmistir. DFA modeli, Yorum ve inovasyon olmak iizere iki gizil
degiskenden olusmaktadir. Analiz sonuglari, onerilen 6l¢iim modelinin veriyle kabul edilebilir diizeyde uyum
gosterdigini ortaya koymustur.
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Model uyum indeksleri incelendiginde, ki-kare/serbestlik derecesi oranmin (y*df = 2,81) kabul edilebilir
sinirlar i¢cinde oldugu ve RMSEA degerinin 0,079 oldugu goriilmektedir. Bu deger, sosyal bilimler
literatiiriinde Onerilen esik degerlere uygun bir uyuma isaret etmektedir. Modelde yer alan tiim maddelerin
standartlastirilmis faktor yiikleri 0,62 ile 0,81 arasinda degismekte olup, tiim yiikler istatistiksel olarak
anlamlidir (p <.001).

Yorum ve Inovasyon boyutlar1 arasindaki korelasyon katsayisinin yiiksek ancak kabul edilebilir diizeyde
olmasi, boyutlarin birbiriyle iliskili ancak ayirt edilebilir yapilar oldugunu gostermektedir. Elde edilen
bulgular, Gastronomi Kiiltiirel Miras ve Inovasyon Olgeginin iki boyutlu yapisinin DFA ile dogrulandigimi ve
6l¢iim modelinin yapisal gegerliliginin saglandigim gostermektedir.

£ = \
0. 61— 52 -IK_\J_ a,
0.62,
[0 4 St 53 0.74
47— =4 o a0

L T— 55

01, 4 57

. HE—— =8

oA — s10

V2

[ 5T s

/

0. 41— 512

RS 513

L S 514

W7

0, 41— 518

(=R~ = T = T = T ~ T = =

0 T 516

[0 s17

4 S 518

T - 519

Chi-Square=377.18, df=134, P-value=0.00000, RMSEA=0.079

Sekil 2. Dogrulayici faktor analizi (DFA) 6l¢iim modeli
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4.4. Faktor Testleri

Tablo 4. Cinsiyete gore anlamli t-testi sonuglari

Kadin Erkek

Hipotez Madde Ozeti Ort. Ort. t (df) p Sonug¢
(SD) (SD)
Sanatsal sunumlar kiiltirel mirasa 3.99 3.73
H1 Katki saglar 0.80)  (1.16) 2.11 (288) .036* Hi kabul edilmistir
Sanatsal sunumlar otantik tadi bozar 2.87 3.38
H2 -3.27 (2 .001* Hi k 1 edilmisti
(ters ifade) (1.09)  (1.19) 3.27(288) .00 1 kabul edilmistir
H3 Turist ilgisini artirir 4.23 390 2.78 (288) .006* Hi kabul edilmistir

0.77)  (1.10)

4.25 4.01

: 2.27 (288) .024* Hi kabul edilmisti
(0‘67) (1.02) ( ) 1 Kabul ediimistir

H4 Gastronomi 6grencilerine ilham verir

Kiiltiirel degerleri koruyarak tanitim 4.24 3.85

H
> saglar (0.68) (1.10)

3.57 (288) .000* Hi kabul edilmistir

4.20 3.93

241 (2 017* Hy kabul edilmisti
(0.66)  (1.15) (288) .017* Hi kabul edilmistir

H6 Profesyonel yaraticilig1 destekler

Not: Yalnizca p <0.05 diizeyinde anlamli farklilik gdsteren hipotezler raporlanmigtir. Anlamlilik diizeyi 0.05 alinmigtir.

Tablo 4’e gore cinsiyete iliskin maddelerde anlamli t-testi sonuglar1 elde edilmistir. Arastirmada, cinsiyet
degiskenine gore katilimcilarin geleneksel yemeklerin sanatsal yontemlerle yeniden yorumlanmasina yonelik
tutumlarinda anlamli farklilik olup olmadigi bagimsiz 6rneklem t-testi ile analiz edilmistir. Yapilan test
sonucunda bazi maddelerde istatistiksel agidan anlamli farkliliklar belirlenmistir.

Ornegin, “sanatsal yorumlamalarin kiiltiivel mirasa katki saglayacagi” ifadesinde kadm katilimcilarin
ortalamasi (X = 3.99), erkek katilimcilara gore (X = 3.73) anlaml bigimde daha yiiksektir (t(288) = 2.11, p =
.036). Benzer sekilde, “sanatsal yorumlamalar turist ilgisini artivir” maddesinde de anlamli bir farklilik tespit
edilmistir (t(288) = 2.78, p = .006).

Ote yandan, ters yonde formiile edilen ‘“sanatsal yorumlarin otantik tadi bozdugu” ifadesinde erkek
katilimcilarin ortalama puani kadinlara gére anlamli derecede daha yiiksektir (t(288) = —3.27, p = .001). Bu
sonug, erkek katilimcilarin sanatsal yorumlara karst daha elestirel bir tutum sergiledigini gostermektedir. Genel
olarak, elde edilen bulgular cinsiyetin geleneksel yemeklerin modern ve sanatsal yorumlarma yonelik algilar
iizerinde etkili bir degisken oldugunu ortaya koymaktadir.

Tablo 5°de yer alan ANOVA ve Tukey testi sonuglarina gore, H7 (Yas) hipotezi kabul edilmistir (F(4, 288) =
2,911, p=.022). Tukey testi sonuglari, 1825 yas grubu ile 42—49 yas grubu arasinda istatistiksel olarak anlaml
bir farklilik bulundugunu gostermektedir. Bu bulgu, yasin gastronomik tercihler ve yenilik¢i sunumlara yonelik
tutumlar tizerinde etkili oldugunu ortaya koyan literatiirle uyumludur (Sdnchez-Caifiizares ve Lopez-Guzman,
2012; Namkung ve Jang, 2007). Geng katilimcilarin deneyimsel ve yenilik¢i gastronomi uygulamalarina daha
acik oldugu, orta yas grubunun ise geleneksel unsurlara daha fazla 6nem verdigi goriilmektedir.
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Tablo 5. ANOVA ve Tukey Testi Sonuglari

Bas
) Hipotez Bagimsiz a?fms'z Bagimh F p Tukey Sonu¢ ve
Hipotez o. Degisken o. ..
Aciklamas1 Degisken Seviyeleri Degisken (gd,,sd,) Degeri  Sonucu Yorum
H: kabul
edilmistir.
Yas
Yas gruplart
gg,;};larma 1.18-25,  gaiatcal 18—2;5‘2 ?;flimda
<> —
fanatsal 2.26-33,  sunumlar 49 yas vardir
H7 yorumlara  Yas 3.34-41, ﬁiifl 3‘8981)1 @, *0.022  gruplart  Tukey'e
i D sty 53 e 42

5 50+ saglar
arasinda . fark 49 yas
fark vardir. arasinda

fark
bulunmus
tur.
Esiti
dl'fig;tc}nilne Ho Kabul
t')rey Lise, On Sanatsal edilmemis
fanatsal Lisans, sunumlar tir Egitim
HS orumlara Egitim Lisans, profesyon 2.146 (4, 0075 diizeyine
yt')nelik Diizeyi Yiiksek el 290) ' gore
i]t : Lisans, yaraticilig anlamli
utumlar .

Doktora 1 gelistirir fark
arasinda oktur
fark vardir. Y '

H: kabul
edilmistir.
Meslek
1
Meslek gruprart
ruplarina arasinda
gérle) Sanatsal Asc1 >  fark
fanatsal Ogrenci,  sunumlar Ogrenci  vardr.
A fe 2.81 1 Tukey'
H9 yorumlara  Meslek s¢L - profesyon 813G, %0039 ~ SropEAr TUReye

snelik Akademis el 290) arasinda gore Asci

il tumlar yen, Diger yaraticilig anlamhi  ve

utu . . .

arasinda 1 gelistirir fark Orirelzcr:;

fark vardir. ST
arasinda
anlaml
fark
vardir.
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Yasanilan Marmara,
bé')ls eve Ege, Ho Kabul
. £y Akdeniz, Sanatsal edilmemis
gore . .
sanatsal Karadeniz = sunumlar tir
I fe 1.942 Bolgel
H10 yorumlara  Bolge ’ ¢ profesyon 942(6, *0.074 ,(,) gelere
. Anadolu, el 286) gore
yonelik y o
Dogu yaraticilig anlaml
tutumlar o
Anadolu, 1 gelistirir fark
arasinda Giineydog oktur,
fark vardir. ydog y '
u
Geleneksel
a5
mutlaga . Ho Kabul
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Not: Yalnizca p <0.05 diizeyinde anlamli farklilik gosteren hipotezler raporlanmistir. Anlamlilik diizeyi 0.05 alinmustir.

H8 (Egitim diizeyi) hipotezi reddedilmistir (p =.075). Egitim diizeyine gore katilimcilarin sanatsal gastronomi
uygulamalarina yonelik tutumlarinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilmemistir.

H9 (Meslek) hipotezi kabul edilmistir (F(3, 290) = 2,813, p = .039). Tukey testi sonuglari, as¢1 ve dgrenci
gruplari arasinda anlamli bir farklilik oldugunu ortaya koymustur. Bu bulgu, mesleki deneyim ve sektorel bilgi
birikiminin gastronomi algisini sekillendirdigini belirten literatiirle paralellik gdstermektedir. Ozdamar’in
(2024) calismasinda da profesyonel mutfak seflerinin estetik tabak diizenlemelerini, misafirlerin yemege
yonelik algilarin1 giigclendiren onemli bir unsur olarak degerlendirdikleri belirtilmektedir. Bu durum,
gastronomi alanindaki profesyonel deneyimin sanatsal yorum ve yaraticiliga yonelik farkindalig artirdigim
desteklemektedir.

H10 (Bolge) hipotezi reddedilmistir (p = .074). Katilimcilarin yasadiklari bolgelere gore sanatsal yorumlara
yonelik tutumlarinda anlamli bir farklilik bulunmamustir.

H11 (ilgi diizeyi) hipotezi reddedilmistir (p = .088). Geleneksel mutfaga ilgi diizeyine gore katilimcilarin
tutumlarinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilmemistir.

Genel olarak analiz sonuglari, yas ve meslek degiskenlerinin sanatsal yorumlara yonelik tutumlar {izerinde
istatistiksel olarak anlamli etkiler yarattigini1 gostermektedir. Bu bulgu, bireylerin yasam dongiisii i¢erisindeki
konumlarinin gastronomik alg1 ve tercihler {izerinde belirleyici olabilecegine isaret etmektedir. Sanchez-
Canizares ve Lopez-Guzman (2012), geng tiiketicilerin deneyimsel ve yaratict mutfak uygulamalarina daha
acik, ileri yas grubundakilerin ise geleneksel unsurlart daha fazla benimsedigini vurgulamaktadir.

Buna karsilik egitim diizeyi, yasanilan bolge ve geleneksel mutfaga ilgi diizeyi gibi degiskenlerde anlamli
farkliik go6zlenmemesi, sanatsal yorumlara yonelik tutumlarin yalmzca demografik faktorlerle
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aciklanamayacagimi gostermektedir. Bu durum, gastronomi deneyimlerinin kisisel yasam tarzi, kiiltiirel
etkilesim diizeyi ve bireysel estetik alg1 gibi unsurlarla daha yakindan iliskili olabilecegini diislindiirmektedir
(Bessicre, 1998).

5. SONUC, TARTISMA VE ONERILER
5.1.Sonug¢

Bu calisma, geleneksel yemeklerin sanatsal yorumlarinin tiiketici tutumlari tizerindeki etkisini ve bu tutumlarin
demografik degiskenlere gore farklilasip farklilagmadigini ortaya koymustur. Arastirma sonuglari, yas ve
meslek degiskenlerinin sanatsal yorumlara yonelik tutumlarda belirleyici faktorler oldugunu, diger demografik
degiskenlerin ise anlamli bir etkiye sahip olmadigimi gostermektedir. Bulgular, gastronomi alaninda faaliyet
gosteren igletmeler ve sefler igin 6nemli stratejik ipuglart sunmaktadir. Yas gruplarina gére menii tasarimi,
sunum teknikleri ve iletisim stratejilerinin farklilastirilmasi, miisteri memnuniyetini ve deneyim kalitesini
artirabilir. Mesleki deneyimi yiiksek bireylerin yaratici gastronomi uygulamalaria yonelik olumlu tutumlari
ise sektorde inovasyonun tesvik edilmesi agisindan onem tagimaktadir.

Aragtirmanin sinirliliklar arasinda 6rneklemin belirli bir cografi baglamla sinirl olmasi ve kolayda 6rnekleme
yontemi kullanilmasi yer almaktadir. Gelecek arastirmalarda daha genis ve farkli kiiltiirel baglamlar1 kapsayan
orneklemlerle ¢aligilmasi, sanatsal yorumlarin gastronomik algilar {izerindeki etkilerini daha kapsamli bigimde
ortaya koyabilir. Ayrica nitel aragtirma yontemlerinin kullanilmasi, tiikketici algilarinin derinlemesine
incelenmesine olanak saglayacaktir.

Bu c¢aligmada kullanilan 6l¢ek, gastronomi alaniyla dogrudan iliskisi bulunan bireylerin yani sira geleneksel
Tiirk mutfagina ilgi duyan genel katilimc kitlesinin algilarim degerlendirmek amaciyla uygulanmustir. Olgegin
genis bir drneklem grubunda test edilmis olmasi, kavramsal yapinin farkli sosyo-demografik profillerde nasil
isledigini gozlemleme agisindan 6nemli bir avantaj saglamistir. Gelecekte yapilacak ¢aligmalarda 6lgegin daha
homojen alt gruplar lizerinde —0rnegin yalnizca gastronomi 6grencileri, mutfak sanatlari profesyonelleri,
turizm ve yiyecek-icecek sektorii calisanlart veya gastronomi tiiketicileri— uygulanmasi, boyutsal yapinin
kargilagtirmali olarak sinanmasina olanak taniyacaktir.

5.2.Tartisma

Bu aragtirmada, geleneksel yemeklerin sanatsal yontemlerle yeniden yorumlanmasina yonelik tutumlarin
demografik degiskenlere gore farklilagip farklilasmadigi incelenmistir. Elde edilen bulgular, yas ve meslek
degiskenlerinin tutumlar {izerinde istatistiksel olarak anlamli etkiler yarattigini; buna karsin egitim diizeyi,
yasanilan bolge ve geleneksel mutfaga ilgi diizeyi degiskenlerinin anlamli bir farklilik olusturmadigini
gostermektedir.

Yas degiskenine iligskin bulgular, geng tiiketicilerin yenilik¢i sunum tekniklerine ve deneyimsel gastronomi
uygulamalarina daha ag¢ik olduklarini ortaya koymaktadir. Bu sonug, Sanchez-Caiiizares ve Lopez-Guzméan’in
(2012) geng tiiketicilerin gastronomik deneyimlerde yenilik¢i unsurlara daha fazla ilgi gdsterdigini belirten
bulgulariyla uyumludur. Meslek degiskeni acisindan elde edilen sonuglar ise sektdr deneyimi olan
profesyonellerin sanatsal yorumlara yonelik farkindalik ve kabul diizeyinin, gastronomi 6grencilerine kiyasla
daha yiiksek oldugunu gostermektedir. (Harrington ve ark., 2005), gastronomi profesyonellerinin mesleki
deneyimlerinin yaraticilik ve estetik algiy1 gelistirdigini vurgulamaktadir.

Buna karsilik egitim diizeyi, bolge ve ilgi diizeyi degiskenleri acisindan anlamli farklilik bulunmamasi,
sanatsal yorumlara yonelik tutumlarin yalmzca demografik faktorlerle agiklanamayacagini géstermektedir.
Bessiére (1998), gastronomik tercihlerin kiiltiirel sermaye, kisisel deneyim ve yasam tarzi gibi unsurlarla daha
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yakindan iligkili oldugunu belirtmektedir. Bu baglamda arastirma bulgulari, gastronomi alaninda pazarlama ve
iletisim stratejilerinin 6zellikle yas ve meslek gruplarina gore farklilastirilmas: gerektigine isaret etmektedir.

5.3.0neriler

Gastronomi isletmeleri i¢in geng tiiketicilere ve gastronomi profesyonellerine hitap eden yenilik¢i sunum
teknikleri, interaktif servis uygulamalari ve yaratict menii tasarimlar gelistirilmelidir. Sosyal medya ve dijital
pazarlama kanallar1 etkin bigimde kullanilarak gorsel agidan zengin icerikler paylasilmalidir. Yerel iiriinlerin
meniilerde vurgulanmasi, siirdiiriilebilirlik algisini giiglendirirken marka kimligini de destekleyecektir.

Politika yapicilar ve yerel yonetimler icin geleneksel yemeklerin modern yorumlarla tanitilmasina yonelik
gastronomi festivalleri, tadim etkinlikleri ve tematik sergiler diizenlenmelidir. Gastronomi temali turizm
rotalar1 olusturularak bolgesel mutfak mirasmin goriiniirliigii artirilmalidir. KOBI’ler ve girisimciler igin
yaratict mutfak projelerine yonelik tesvik ve hibe programlari gelistirilmelidir.

Egitim kurumlan icin gastronomi ve mutfak sanatlari programlarinda yaratict mutfak uygulamalarina
yonelik atdlye calismalari ve proje tabanli &grenme faaliyetleri artirilmalidir. Ogrencilere molekiiler
gastronomi, flizyon mutfak ve modern tabaklama teknikleri gibi alanlarda uygulamali deneyim kazandiracak
enddistri is birlikleri tesvik edilmelidir.

Gelecek arastirmalar icin farkli kiiltiirel ve cografi baglamlarda yapilacak nicel ve nitel ¢alismalar,
gastronomide sanatsal yorumlarin tiiketici algisi tizerindeki etkilerini daha kapsamli bigimde ortaya koyacaktir.
Deneysel ve boylamsal arastirma tasarimlari, tiiketici tutumlarindaki degisimlerin zaman igerisindeki seyrini
incelemek acisindan faydali olacaktir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz. Etik Kurul Onay:: istanbul Aydin Universitesi

Tesekkiir: Katkilarindan dolay1 hakemlere tesekkiir Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirma ve Yaym Etigi
ederiz. Kurulu’nun 21.02.2025 tarih ve 2025/2 say1l1 karar

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya numarast ile izin alinmstir.

kurulustan destek almmamustur. Aragtirmacilarin Katki Orami: Birinci yazar:

Etik Onayi: Bu calismanin tiim hazirlanma %50 Ikinci yazar: %50.
streglerinde  etik  kurallara riayet —edildigini Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda ¢ikarcatigmasi
yazar(lar) beyan eder. Aksi bir durumun tespiti yoktur.
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Veri Kullanilabilirlik Beyani: Arastirma verileri
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EXTENDED SUMMARY
Introduction

Purpose and scope

Gastronomy is not only a means of fulfilling nutritional needs but also a significant cultural expression that
reflects historical heritage, collective memory, and social identity. Traditional dishes play a crucial role in
preserving cultural heritage and ensuring its transmission across generations. In recent years, globalization,
digitalization, and changing consumer expectations have transformed gastronomic practices, bringing artistic
presentation, experiential value, and innovative interpretations to the forefront.
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The primary purpose of this study is to examine consumers’ attitudes toward the artistic reinterpretation of
traditional dishes and to develop a valid and reliable measurement tool titled the Gastronomy Cultural Heritage
and Innovation Scale (GCHIS). Specifically, the study aims to conceptualize consumers’ perceptions of artistic
gastronomy within the framework of cultural heritage and innovation, test the factorial structure of the
developed scale, and analyze whether consumer attitudes differ according to selected demographic variables.

Method

A quantitative research design was adopted. Data were collected through an online survey administered to
individuals interested in gastronomy or involved in gastronomy-related education or professional practice. The
sample consisted of 300 participants from different regions of Tiirkiye, meeting the recommended sample size
criteria for factor analysis.

The scale development process followed established methodological guidelines. First, an extensive literature
review on cultural heritage, artistic gastronomy, innovation, sustainability, and food presentation was
conducted. Based on this review and expert opinions, an initial item pool was generated. After content validity
assessment by academic experts, a pilot study was conducted to test item clarity.

Exploratory Factor Analysis (EFA) was performed to identify the underlying factor structure, followed by
Confirmatory Factor Analysis (CFA) to validate the measurement model. Reliability was assessed using
Cronbach’s alpha coefficients and item—total correlations. Additionally, independent samples t-tests and one-
way ANOVA (with Tukey’s HSD post hoc test) were conducted to examine differences in attitudes across
demographic variables.

Findings and Results

The EFA results revealed a two-dimensional factor structure, accounting for 61.25% of the total variance,
which is considered adequate for social sciences research. These dimensions were labeled Interpretation and
Innovation. Factor loadings ranged from acceptable to high values, indicating strong construct validity.

The CFA results confirmed the two-factor structure, demonstrating acceptable model fit indices. All
standardized factor loadings were statistically significant, supporting the structural validity of the scale.
Reliability analysis showed high internal consistency, with Cronbach’s alpha coefficients exceeding the
recommended threshold values for both dimensions.

Regarding demographic differences, the findings indicated that age and occupation significantly influenced
consumers’ attitudes toward the artistic reinterpretation of traditional dishes. Younger participants exhibited
more positive attitudes toward innovative and experiential gastronomic practices, while individuals with
professional experience in gastronomy demonstrated higher levels of appreciation for artistic presentation and
creativity. In contrast, gender, education level, region, and level of interest in traditional cuisine did not yield
statistically significant differences.

Discussion and Conclusions

The results suggest that consumers perceive artistic gastronomy through a holistic lens that integrates cultural
heritage preservation with innovative culinary practices. The emergence of two distinct but related
dimensions—Interpretation and Innovation—highlights that artistic reinterpretation is not merely an aesthetic
enhancement but also a cultural and experiential process.

The significant effects of age and occupation align with existing literature emphasizing generational
differences in experiential consumption and the role of professional expertise in shaping gastronomic
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perceptions. The absence of significant differences across other demographic variables indicates that attitudes
toward artistic gastronomy may be shaped more by lifestyle, cultural exposure, and experiential orientation
than by traditional demographic characteristics.

This study contributes to gastronomy literature by introducing a new, empirically validated measurement scale
that captures consumer perceptions of artistic reinterpretations of traditional dishes within the context of
cultural heritage and innovation. The findings provide practical implications for gastronomy businesses, chefs,
educators, and policymakers by emphasizing the importance of targeting younger consumers and gastronomy
professionals with innovative presentation strategies while maintaining cultural authenticity.

For future research, the scale may be tested across different cultural contexts and more homogeneous sample
groups. Qualitative and longitudinal research designs could further enrich understanding of how artistic
gastronomy perceptions evolve over time.
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