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OZET
GASTRONOMIK DENEYIMSEL DEGERLERIN TEKRAR ZiYARET
NIiYETINE ETKIiSi: ESKiSEHIiR ORNEGI

CODA, Halil
Yiiksek Lisans-2022

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali

Danmisman: Dog. Dr. Duran CANKUL

Bu arastirmanin amaci, Eskisehir’i ziyaret eden turistlerin gastronomik
deneyimsel degerlerinin tekrar ziyaret niyetine etkisini belirlemeye ¢alismaktir. Bu
kapsamda ¢alismanin birinci boliimiinde aragtirmanin tanimi (problem durumu, amag-
onem, kisitlar) hakkinda bilgiler verilmistir. Ikinci béliimde ise gastronomi kavramu,
Eskisehir gastronomi kaynaklari, deneyimsel deger kavrami ve tekrar ziyaret niyeti
degiskenleri ile ilgili alanyazin kapsamli bir sekilde incelenerek kavramsal ¢erceve
olusturulmustur. Arastirmanin uygulama kisminin yer aldig1 ti¢lincii boéliimde yontem,
analizler ve bulgular; son boliimde ise elde edilen bulgulara yonelik sonug ve oneriler

gelistirilmistir.

Arastirmanin uygulamasi kapsaminda Eskisehir’i ziyaret eden 399 vyerli
turistten anket teknigiyle veriler toplanmistir. Toplanan veriler demografik analizler,
gegcerlilik gilivenirlik, agiklayici faktor analizi (AFA), dogrulayici faktor analizi (DFA)
ve yapisal esitlik modellemesi (YEM) analizlerine tabi tutulmustur. Analiz sonuglari,
yerli turistlerin Eskisehir ile ilgili bilgiye sosyal medya araciligiyla ulastigi, en ¢ok
ziyaret ettikleri yerlerin sokak yemekleri, yerel lokantalar ve fast food restoranlar
oldugu ve bireysel seyahat tercih ettikleri bulgusuna ulagilmistir. Hipotezlere iliskin
bulgulara bakildiginda, epistemik deger, saglik degeri ve fiyat degerinin tekrar ziyaret
niyeti tizerinde etkisi desteklenmis olup duygusal deger, etkilesim degeri, tat-kalite ve

prestij degerinin desteklenmedigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomik Deneyim, Deneyimsel Deger, Tekrar
Ziyaret Niyeti.



ABSTRACT
THE EFFECT OF GASTRONOMIC EXPERIENTIAL VALUES ON

REVISIT INTENTION: THE CASE OF ESKISEHIR

CODA, Halil

Master Thesis-2022

Department of Gastronomy and Culinary Arts

Advisor: Do¢. Dr. Duran CANKUL

The aim of this research is to try to determine the effect of gastronomic
experiential values of tourists visiting Eskisehir on their intention to revisit. In this
context, in the first part of the study, information about the definition of the research
(problem status, purpose-importance, constraints) is given. In the second part, a
conceptual framework was created by examining the literature on the concept of
gastronomy, Eskisehir gastronomy resources, the concept of experiential value and the
variables of revisit intention. In the third part, which includes the application part of
the research, the method, analyzes and findings; In the last part, conclusions and

recommendations for the findings were developed.

Within the scope of the application of the research, data were collected from
399 domestic tourists who visited Eskisehir by survey technique. The collected data
were subjected to demographic analysis, validity and reliability, explanatory factor
analysis (EFA), confirmatory factor analysis (CFA) and structural equation modeling
(SEM). The results of the analysis revealed that local tourists reach information about
Eskisehir through social media, the places they visit the most are street food, local
restaurants and fast food restaurants, and they prefer individual travel. Considering the
findings related to the hypotheses, the effect of epistemic value, health value and price
value on revisit intention was supported, but it was determined that emotional value,

interaction value, taste-quality and prestige values were not supported.

Keywords: Gastronomy, Gastronomic Experience, Experiential Value, Revisit

Intent.



ICINDEKILER

OZET oottt sttt bbbt iii
ABSTRACT <ttt ettt st e b e st e nae et e reeare e 1\
TABLOLAR LISTESI....cocuiiiiiiiiieicisiceeeee et vii
SEKILLER LISTESI ..ottt viii
EKLER LISTESI ..ottt ettt IX
KISALTMALAR .ttt X
ONSOZ ...ttt bbbt Xi
GIRIS oottt ettt ettt 1
BIRINCI BOLUM
ARASTIRMANIN TANIMI
1.1 Problem DUIUMU.......coooiiiiiieiiese e 3
1.2.  Arastirmanin Amact V& ONEMi ........cccoeveveveieveveierseeee e, 3
1.3.  Arastirmanin KISItIars........cccccoviiiiiiiii e 4
IKINCI BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. GastronomMi KaVIamI......cocuieiuiiiiieiii ittt 5
2.1.1. Gastronominin TartiGeST ......ccuveiuiiiiiriiiiiie e 6
2.1.2.6. Gastronomik KimliK ..........ccoooiiiiiice s 6
2.1.3. Eskisehir’in Gastronomik KUIUIT .......ooeviviiiiiiiiiieie e 7
2.1.3.1. Eskisehir’ in Gastronomik Kiiltiiriinde Yer Alan Uriinler....................... 7
2.1.3.1. 1. COTDALAT ..eeiviiiiiie et 8
2.1.3.1.2. YEMEKIET ... 10
2.1.3.1.3. HAMUL ISIETT cvvovviecececececeececeeee ettt 13
213,14 Tathar.....ceeieeee e 17

2.2. Deneyim Kavrami Ve Deneyimsel DeZer ........ccccovviviiiiiiiciiiiiic e 19
2.2.1. Deneyim KavIaml .......cccviiiiiiiiicieee e 19
2.2.2. Deneyimin TemMelIri... ...t 20
2.2.2.1. Deneyimin Psikolojik Temelleri........c.ccccooovoiiiieiiiiiieccesee e, 20
2.2.2.2. Deneyimin Ekonomik Temelleri ........cccccoovviiieiiiiiiie e 21
2.2.2.3. Deneyimin Sosyolojik Temelleri........ccccooviiieiieiiic e 21
2.2.3. Deneyimsel Deger Kavrami ........ccccooveiiiiiiiiiiiiiicic e 22
2.2.4. Deneyimsel Deger Modeller ........coovveiiiiiiiiiiiiiiicicc e 24
2.2.4.1. Pine ve Gilmore’nin Deneyimsel Deger Modeli ..........ccccooovviiininnnnnn. 24
2.2.4.2. Holbrook’un Deneyimsel Deger Modeli ...........ccoveviviiiiicniicnicinene, 25



2.2.4.3. Aho’nun Deneyim Siireci Modeli.........ccoeviiiiiiininiiiiciicecce 26

2.2.4.4. Schmitt’in Deneyimsel Deger Modeli ...........ccovveviiiiiicniiiciiciece 27
2.2.4.5. Mathwick, Malhotra ve Rigdon’un Deneyimsel Deger Modeli ............ 28
2.2.5. Deneyimsel Deger Boyutlart ........cccoviiiiiiiiiiiiii e 30
2.2.6. TeKrar ZIyaret NIYELi......c.cccveviiieieeie e 32
2.2.7. Konu Ile Tlgili Yap1lan CaliSmalar ..........ccccceeueveveeeerereeeeeeeeeeee e, 33

UCUNCU BOLUM
YONTEM VE BULGULAR

3.1. Arastirma Modeli V& HIPOtEZIET.........c.cooiiiiiiiiicc e 36
3.2, Arastirma EVICNT ..c..ueiiiiiiiiiii et 37
3.3. Veri Toplama TeKNIGi......cuveieeiiiiiieiie et 37
B BUIGUIAE ...ttt nreas 38
DORDUNCU BOLUM
SONUC VE ONERILER .....c.coviviiieieieiieeeete e es sttt en st sen s 49
KAYNAKCA ..ttt ettt ettt ettt bt et b beebeeneenre s 53
EKLER ...ttt bbb 60

Vi



TABLOLAR LISTESI

Tablo 1: Tiiketici Degeri TiPOlojiSi.......ccuiveiierieriiriiiirisieiee e 25
Tablo 2: Deneyimsel Deger BOYULIATT ........cccooviiiiiiiiiiiiececc e, 30
Tablo 3: Katilimcilara Ait Demografik Bulgular.............ccooevviiiiiiiiceiicce s, 38
Tablo 4: Gegerlilik ve Giivenirlik Analizi Bulgulart ...........ccoccooveviviiiiieiieiicen, 41
Tablo 5: Agiklayict Faktor Analizi Bulgulart ..........cccccvevveieeieiieiiece e 42
Tablo 6: Dogrulayici Faktor Analizi Bulgulari..........ccceevieeieiieiiiiece e 45
Tablo 7: Arastirma Hipotezlerinin Degerlendirilmesi ........ccccvevvevveivcvieieese e, 47

Vil



SEKILLER LISTESI

Sekil 1:
Sekil 2:
Sekil 3:
Sekil 4:
Sekil 5:
Sekil 6:

Deneyim Alan]art ........c.cooiiiiiiiiiic e 25
Deneyim Aamalari.........cccoooiiiiiiiiiiienic e 27
Deneyimsel Deger Tipolojileri.......ccoviiiiiiiiiiiiiiiieiie e 29
Arastirmanin Sekilsel Modeli..........ccooviiiiiiie i 36
Dogrulayict Faktor Analizi Bulgulart..........ccccoovviiiiiiiniiie e 44
Yapisal Esitlik Modellemesi Bulgulart ...........cccccoviiiiiiiiiiniiiic e, 46

viii



EKLER LiSTESI

EK 1: Anket Formu



KISALTMALAR

AFA : Aciklayici Faktor Analizi
DFA : Dogrulayici Faktor Analizi

YEM : Yapisal Esitlik Modellemesi



ONSOZ

Oncelikle ¢alismamda her zaman yardimini ve destegini gdrdiigiim, her
soruma ayni sabir Ve ictenlikle yanit veren degerli danisman hocam Dog. Dr. Duran
CANKUL’ e ¢ok tesekkiir ederim. Egitim hayatimin bu seviyeye kadar gelmesinde
her tiirlii fedakarlig1 yapan, maddi ve manevi olarak yanimda olan ¢ok degerli aileme,
babam ve anneme Yasar CODA ve Hacer CODA ’ya, destegini her zaman hissettigim
kardeslerim Nazan TURKMENCI ve Yakup CODA ‘ya sonsuz tesekkiirlerimi ve
minnetimi sunuyorum. Son olarak anket siirecinde destek olan tiim dostlarima tesekkiir
ediyorum. Yazmis oldugum bu tezi, yliksek lisansin zorlu ders doneminde diinyaya
gelerek hayatimiza renk katan yegenim Ramazan Emir TURKMENCI’ ye armagan

ediyorum.

Xi



xii



GIRIS

Turizm, iilkeler arasindaki kiiltiirel etkilesimi gelistiren bir sektordiir. Sektoriin
alternatif bir dali olarak gastronomi turizmi, bolgenin yiyecek-igecekleri, sunumu,
pisirme yontemleri ve gastronomi Kkiiltiirii gibi unsurlar1 igermektedir. Bu unsurlar
kilttirel etkilesimi saglamanin bir aract olmasmin yani sira mutfak kiltiiri de
turistlerin deneyimlerini etkilemektedir (Kilig ve Cakir, 2022:446). Yiyeceklerin insan
evriminde 6nemli bir faktor oldugu belirtilmektedir. Zaman zaman yemek yemenin
insanin hayatta kalmasi i¢in hayati olmaktan daha fazlasi oldugunu, kiiltiiriin ayirt
edilebilecek bir etkinlik oldugunu fark edemiyoruz. Ancak yiyeceklerin hazirlanmasi,
sunulmas1 Ve tiikketilmesi zamanla {ilkelere ve bolgelere gore degisiklik gostererek

kiiltirel degerleri ortaya ¢ikarmistir (Hegarty ve Barry O’Mahony, 2001:3-4).

Yeme fizyolojik bir ihtiya¢ olsa da, yiyecek igcecek sektoriiniin gelismesiyle
birlikte bu ihtiyacin disarida karsilanmasi bos vakitlerden yararlanmaya yonelik bir
faaliyet haline gelmeye baslamistir. Insanlar sadece agliklarini gidermek icin degil
ayn1 zamanda manzaranin, atmosferin, yiyecek-i¢ceceklerin ve daha birgok farkliligin
tadim1 ¢ikarmak ve icinde bulunduklart durumdan zevk almak i¢in disarida yemek
yemeyi tercih etmektedirler. Ayrica yemek yemek sadece bir bos zaman etkinligi degil
ayni zamanda turizm davranisinin bir 6zelligidir. Bu nedenle yerli yabanci tiim turistler
ziyaret ettikleri bolgelerde sadece gezmekle kalmamakta o bolgenin yerel lezzetlerini
de tatmay1 tercih etmektedirler (Birdir ve Akgol, 2015:57-58). Bu nedenle bir bolgenin
yerel lezzetleri o bdlgenin kiiltiirlinii tanitmak agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir
(Mason ve Paggiaro, 2012; Birdir ve Akgoél, 2015:57-58).

Kiiresel seyahatin yayginlagsmasiyla birlikte gastronomi, turistleri belirli
destinasyonlara ¢ekmek ve onlara ilgi ¢ekici, yeni ve unutulmaz deneyimler sunmak
icin bir deger haline gelmistir. Gastronomik deneyimler, gezginlere yiyecek
saglamanin temel konukseverlik islevinin 6tesine gegtiginden, deneyimlerin dogasina
Ve yapisina, miisteriler i¢in ise davranigsal sonuglara sebep olmaktadir. Tekrar ziyaret
de miisteri davraniglarinin bir sonucudur (Richards, 2021:1037-1038). Bu dogrultuda
deneyimsel degerin, bir iriinle ilgili deneyim siirecini ve deneyime iliskin tiiketici
degerlendirmesini ifade ettigini sdylemek miimkiindiir. Bir turizm {irlinline iliskin
deneyim ve deneyim sonrasinda ortaya ¢ikan deger bilesenleri, turistlerin tekrar ziyaret

niyetlerinde belirleyicidir (Kilig¢ ve Cakir, 2022:446).



Bu dogrultuda c¢aligmanin birinci boliimiinde arastirmanin tanimi (problem
durumu, amag-6nem, varsayim, kisitlar) hakkinda bilgiler verilmistir. Calismanin
ikinci boliimiinde gastronomi kavrami, tarihgesi, gastronomi ile ilgili kavramlar,
Eskisehir’in kiiltiirli, cografi isaretli iirlinleri, deneyim kavrami, deneyimsel deger
kavrami, deneyimsel deger modelleri, boyutlari, tekrar ziyaret niyeti kavramlar1 ve
konu ile ilgili yapilan calismalar ayrintili olarak ele alinmistir. Ugiincii boliimde
Eskisehir’i ziyaret eden turistlerin gastronomik deneyimsel degerlerinin tekrar ziyaret
niyetine etkisi belirlenmeye yonelik anket yoluyla elde edilen veriler SPSS istatistik
programi kullanilarak analiz edilmistir. Son boliimde ise elde edilen bulgulara yonelik

sonug Ve oneriler gelistirilmistir.



BIRINCIi BOLUM
ARASTIRMANIN TANIMI
1.1. Problem Durumu

Bir toplumun kiiltiirii, sanatinda, dilinde ve edebiyatinda, miiziginde ve ¢esitli
geleneksel toren sekillerde kendini gosterir (Hegarty ve O’Mahony, 2001:3). Yiyecek
ve igecekler de kiiltiiriin tanitilmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Yiyecek icecek
tiikketimi turizm davraniginin bir 6zelligi, lilke ve bolgeler i¢in bir ¢ekim unsuru ayni
zamanda da turist deneyimlerinin biitlinleyici bir pargasi olarak kabul edilmektedir
(Dimitrovski ve Crespi-Vallbona, 2017:475). Turistler farkli lezzetler tatmak ve farkli
destinasyonlar gormek, deneyimlemek icin seyahat etmektedirler. Yiyecek igcecek
deneyimleri turistlerin yerel kiiltiirii daha iyi anlamalar1 i¢in ana kanallardan biri haline
gelmistir (Kivela ve Crotts, 2006). Bu nedenle destinasyonlari ziyaret etmek i¢in temel
bir motivasyonu temsil etmektedir. Bu dogrultuda seyahat esnasinda gezip gordiikleri
destinasyonlar ve yerel lezzetler turistler igin g¢ekici olabilmekte ve tekrar ziyaret

niyetlerini de etkileyebilmektedir.

Insanlarin yerel yemek deneyimleri duygularini etkileyebilir (Choe ve Kim,
2018b:2; Stone vd., 2017:8) ve daha fazla mutluluk veya esenlik gibi faydalara yol
acabilir (Choe ve Kim, 2018b:2). Deneyimsel deger ise miisterilerin {irlin ya da hizmet

deneyimiyle ilgili dogrudan veya dolayli algilari olarak belirtilmektedir.

Literatiirde ziyaretcilerin gastronomi deneyimlerini belirlemeye yonelik bircok
calisma mevcuttur (Kash vd., 2014; Birdir ve Akgol, 2015; Chang vd., 2018; Akyiirek
ve Kutukiz, 2020; Iskin, 2021; Ogan vd., 2021). Bunun yani sira deneyimsel deger adi
altinda da yapilan ¢ok sayida ¢alisma bulunmaktadir (Holbrook ve Hirschman, 1982;
Pine ve Gilmore 1999; Schmitt, 1999; Aho, 2001; Mathwick vd., 2001; Tsai ve Wang,
2017; Varshneya vd., 2017; Choe ve Kim, 2018’a; Chang vd., 2020; Cakir, 2020; Kilig
ve Cakir, 2022). Ancak gastronomik deneyimsel deger lizerine yeterli diizeyde
arastirma yapilmadigr goriilmiistiir. Bu nedenle gastronomik deneyimsel degerin

boyutlar1 incelenerek tekrar ziyaret niyetine etkileri arastirilmistir.
1.2. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Turizm sektdriinde yiyecek igecek hizmetleri alan1 6nemli bir yer teskil

etmekte ve kiiltliriin tanitilmasinda biiyiik bir rol oynamaktadir. Ayn1 zamanda turizm



sektoriinde en ¢ok gelir getiren boliimlerden biridir. Bu nedenle tizerinde oldukga fazla
durulan konulardandir. Bu anlamda arastirmanin amaci, Eskisehir’i ziyaret eden
turistlerin gastronomik deneyimsel degerlerinin tekrar ziyaret niyetine etkisini
belirlemeye caligmaktir. Bu nedenle ziyaret¢ilerin destinasyon hakkindaki goriisleri ve
deneyimlerini 6grenmek agisindan 6nem arz etmektedir. Ayrica yapilan olumlu
olumsuz tiim geri bildirimler isletmecilerin kendilerini gelistirmeleri agisindan da
oldukca onemlidir. Ayrica gastronomik deneyimsel deger iizerine yeterli diizeyde
arastirma yapilmadig dikkatleri ¢ekmektedir. Bu nedenle literatiire onemli katkilar

saglayacagi diistiniilmektedir.
1.3. Arastirmanin Kisitlar:

Gastronomi konusu bu ¢aligmada “Gastronomik Deneyimsel Degerlerin
Tekrar Ziyaret Niyetine Etkisi; Eskisehir Ili Ornegi” bashig1 altinda ele alinmak iizere
siirlandirilmistir. Aragtirmanin katilimeilarr, 2020-2021 yillar1 arasinda Eskisehir’i

ziyaret eden yerli turistler ile sinirhidir.



IKiNCi BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Gastronomi Kavrami

Literatiirde ¢ok farkli tanimlamalarinin oldugu gastronomi kavraminin ilk
tanimi, 1825 yilinda Brilliant Savarin’ in yazmis oldugu “La Physiologie du gout” ve
bircok kez “The Physiology of Taste” olarak Ingilizce’ye ¢evrilen (Lezzetin
Fizyolojosi ya da Ulu Mutfak Uzerine Diisiinceler) kitapta yer almaktadir (Kivela ve
Crotts, 2006:355). Savarin’e gore gastronomi insanin beslenmesiyle ilgili her seyin
sistematik olarak incelenmesidir (This, 2005:1).

Etimolojik olarak gastronomi ise; Yunanca gaster ve nomos kelimelerinin
birlestirilmesiyle olusmus bir kelimedir. Gastro mide, nomos ise kural veya diizenleme
anlamina gelmektedir. Bilgi ve yasadan tiiretilmistir (Kivela ve Crotts, 2006:355). Bu
dogrultuda yeme ve igme ile ilgili kurallara ve normlara atifta bulunur (Santich,

2004:16).

Birgok sozliikte gastronomi kelimesi, iyi yemek yeme sanati ve bilimi olarak
gegmektedir. Gegmiste bazi gastronomlar da iyi yemek yeme sanati ve bilimi olarak
kabul etmisler ancak pahali ve karmasik yemeklerden olustugu, giimiis ve ¢ini gibi

pahali araglar gerektirdigi seklinde de sinirlandirmislardir (Goyniisen, 2011:10).

Tiirk Dil Kurumu Soz1igii’ ne gore ise gastronomi; yemegi iyi yeme meraki ve
sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak; yemek diizeni ve sistemi

anlamina gelmektedir (Tiirk Dil Kurumu Sozliikleri, 2022).

Gastronominin kapsami; yedigimiz yemekleri hangi kural ve sekilde, ne kadar,
nasil, nerede, ne zaman, neden, hangi bi¢imde ve hangi kombinasyonlarda yenilecegi
nasil tiikketmemiz gerektigi ile ilgili 6nerilerden olusan, yiyecek ve igecek ile alakali
tavsiye veya rehberlik icerecek bilgi, deneyim ve yeteneklere sahip olma ve yasam
tarzit olarak ifade edilmektedir (Santich, 2004:16). Bir baska sekilde ifade etmek
gerekirse; segme, hazirlama, sunum, yiyecek ve iceceklerden tat alma, bir iilkenin veya
bélgenin kendine 6zgii mutfagini ortaya ¢ikaran yeme i¢me faaliyetleri olarak da

literatiirde yer almaktadir (Kivela, ve Crotts, 2005:41; Kivela, ve Crotts, 2006:355).

Gastronomi  dogru beslenmenin incelenmesidir (Savarin, 1826). Yani

“insanlarin tilketmesi amaciyla yiyeceklerin se¢imi, yenmeye hazir hale getirilmesi ve

5



servis edilmesi” olarak da tanimlanmaktadir (Hegarty ve Antun, 2010:74). Kisacasi
gastronomi; yiyecek ve igecekler ile ilgili her bir malzemenin nasil kullanilmasi
gerektigini agiklayan, farkli mutfak kiiltiirleri arasindaki benzerlik ve farkliliklari
ortaya koyan, yemegin tadini zirveye tasimaya calisan, tarihi, kiiltiirii ve yemegi bir

arada sunmaya ¢alisan bir bilimdir (Akgo6l, 2012:17).

2.1.1. Gastronominin Tarihcesi

[k ¢aglardan baslayarak meydana gelen biitiin uygarliklar, bu uygarliklarin
olugsmasinda etkili olan topluluklar ve halk, yasantilarini kurduklart yerlerin toprak ve
iklim sartlarin1 goz Oniine alarak yemekler yapmis, doganin onlara bahsetmis oldugu
cesitlilige gore de yemekler gelistirmislerdir (Sandik¢i ve Celik, 2007). Yani
beslenme, insan ihtiyaglar1 arasinda 6ncelikli bir ihtiya¢ olarak degerlendirilmektedir.
[lk insanlar her seyin en dogalin1 tiiketmislerdir. Gastronomideki lezzet arayis1 cesitli
pisirme yOntemlerinin bulunmasindan sonra baslamis olsa da dogallik arayisinin
cevabi eski donemlerde verilmistir. Buradan hareketle yiyecegin dogasini arastiran bir

bilim dali olan gastronomi insanlik tarihiyle beraber baglamistir (Gokgéz, 2017:5).

“Gastronomi” kelimesinin ilk olarak 200 y1l 6nce Fransa’da Jacques Berchoux
(1801) tarafindan yayimlanan bir siirin ismi olarak kullanildigi belirtilmektedir
(Scarpato, 2003:93). Bir bagka kaynaga gore ise, M.O. 4. yiizyilda Yunanlh
Archestratus, Akdeniz’deki yiyecek ve igecekler hakkinda, bir nevi rehber niteliginde
bir kitap yazmistir. Kitabin igerisinde yer alan basliklardan birinin “Gastronomia”
oldugu disiiniilmektedir. Boylece gastronomi kelimesinin ilk kez Yunanh
Archestratus tarafindan kullanildigi ve gastronomi ile turizm arasindaki iliskiye de ilk

kez onun farkina vardigi bir¢ok kisi tarafindan kabul edilmektedir (Santich, 2004:16).

2.1.2.6. Gastronomik Kimlik

Gastronomik kimlik kavraminin destinasyonun gelisimini etkileyen temel
belirleyicileri bulunmaktadir. Cografya, iklim ve kiiltiirel unsurlar gibi; din, tarih, etnik
cesitlilik diizeyi, yenilikler, yetenekler, gelenekler, inanglar ve degerler, tliketicilerin
yiyecek ve igecekle ilgili hissettikleri degisikliklerin hakim olmasinda esastir
(Harrington, 2005:129). Bu degisiklikler, farkli yorelerde meydana gelen gegmis
olaylardan tiiredigi ve bu nedenle yerel halk tarafindan belirli bir kategoriye sokuldugu

ve az ya da ¢ok ozel giinlerde tiiketildigi i¢in farkli yiyecekleri yerel kiiltiirin bir



parcasi haline getirmistir (Hatipoglu vd., 2013:7). Kisacasi gastronomik kimlik; tarihi
ve gevresel yapinin, yiyecek ve igceceklerde hakim olan tat bilesenleri, doku ve tat

tizerine etkisi olarak ifade edilmektedir (Harrington, 2005:151).

2.1.3. Eskisehir’in Gastronomik Kiiltiirii

Eskisehir, Tiirkiye'nin en kalabalik yirmi besinci ilidir. Ayrica niifus
bakimindan Ankara, Konya, Kayseri'den sonra i¢ Anadolu bélgesinin en biiyiik

dordiincii ilidir (1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi, 2022).

Konum olarak i¢ Anadolu Bélgesi'nin kuzeybatisinda yer almaktadir. Bu
sebeple Bat1 Anadolu ile Orta Anadolu arasinda gecis noktasi1 gorevini listlenmektedir.
Bu sebeple tarih boyunca farkli halklarin gé¢ noktalarindan biri olmustur. Antik ¢agda
Galatlarin (Keltler) gbciline sahne olan bolge, en son Tiirkmen ve Tatarlarin gogiine
sahne olmustur. Ilin toplam Niifusu 2020 yili TUIK istatistiklerine gore 888.828'dir
(Giincel Niifus Degerleri, 2021).

2013 yilinda Tiirk Diinyas1 Kiiltlir Bagkenti se¢ilen Eskigehir, UNESCO Somut
Olmayan Kiiltiire] Miras Bagkentligi unvanlarini kazanmustir (Eskisehir Tiirk Diinyas1
Kiiltiir Baskenti Hakkinda, 2013). Birgok etnik gruba ev sahipligi yapan Eskisehir ili,
bu kiiltiirel ¢esitlilik ile gastronomik miras agisindan genis bir gegmise ve potansiyele
sahiptir. Ozellikle de geleneksel ve yoresel yemekler giiniimiize kadar korunmustur.
Eskisehir’de geleneksel beslenme aligkanliklari hala siirmektedir. Fakat ydre
mutfaginda Kafkas, Kirim ve Balkan go¢menlerinin mutlak etkisinin oldugu
gozlemlenmistir. Ayrica ziyaret¢ilerin nezdinde cekicilik faktorlerine bakildiginda
Eskigehir Mutfaginin bazi dogal ve tarihi degerlerden daha yiiksek oranda oldugu fakat
yine de farkindaligin ¢ok yiiksek seviyede olmadigi diisiiniilebilir (Kasli vd., 2015:33).
Kisacas1 eski ¢aglardan beri Anadolu’nun bugday ambari olarak bilinen Eskisehir,

unla yapilan yemekleriyle tinlii bir ildir (Kiltiir ve Turizm Bakanligi, 2022).

2.1.3.1. Eskisehir’ in Gastronomik Kiiltiiriinde Yer Alan Uriinler

Eskisehir’in gastronomik kiiltiiriinde yer alan f{iriinleri ¢orbalar, yemekler,

hamur isleri ve tatlilar olmak iizere dort kategori lizerinden inceleyecegiz.


https://tr.wikipedia.org/wiki/T%C3%BCrkiye

2.1.3.1.1. Corbalar
2.1.3.1.1.1. Bamya Corbasi

Bamya kenar kilgiklariin ¢ikmasi i¢in bir pegete arasinda ovulur. Bir tencere
tizerine ¢ikacak kadar su konulur. Bir tutam limon tuzu atilarak yarim saat haslanir.
Iplerinden siyrilip hazirlanir. Kusbasindan kiiciik dogranmis etler de ayr bir kapta
haglanir. Sogan yagda pembelestirilir. Ardindan sulandirilmis salga ilave edilir. Bir
tasim kaynatilip et suyu dokiiliir. Kaynamaya baslayinca limon suyu dokiiliir.
Haglanmis bamya ve etler de dokiiliir. Tuz koyulup yarim saat haslanir ve ardindan

servise hazirlanir (Kasl vd., 2015).
2.1.3.1.1.2. Toyga Corbasi

Tarihteki ilk orneklere bakmak gerekirse Selguklu Devleti’'nde ‘Toyga ast’
olarak bilinen bu corba diigiin ¢orbasi olarak servis edilmektedir (Se¢im, 2018: 125).
Selcuklular toyga asinin (gorbasinin) yapilisinda yarma (dovme) kullanmistir.
Yogurdun ayran formuna getirilmesi ile ayranin bir kism1 yemeklerde kullanilirken bir

kism1 da toyga as1 ¢corbasi yapiminda kullanilmistir (Demirgiil, 2018: 111).

Yapim asamasinda piring, koyun yogurdu, yumurta, un, tuz ve kekik
kullanilmaktadir (Cift¢i, 2019: 49). Piring, yogurt, yumurta ve un bir tencereye
koyularak, koyu bir kivama gelinceye dek karistirilir. Piringlerin sertliginin gegmesi
icin iki saat kadar bir stire bekletilir. Hazirlanan malzemelerin icine et suyu ve birkag
tutam kekik eklenip, kisik ateste kaynayincaya kadar karistirilir. Kaynama bagladiktan
sonra pismeye birakilir. Pistikten sonra tuz ilave edilir. Ardindan sunum tabagina

alinarak sicak servis edilir (Baytok vd., 2013: 44).
2.1.3.1.1.3. Arabas1 Corbasi

Hamuru i¢in; Biiytlik bir tencerede 1 ¢ay kasigi tuz ilave edilmis 5 su bardagi
su kaynatilir. Kalan 2 bardak soguk suyla unu karistirip bulamag haline getirilir.
Siizgecten gecirip kaynayan suyla hizla karistirarak ilave edilir. Siirekli karigtirilarak
mubhallebi kivaminda pisirilir. Hamur yaklasik iki parmak kalinhiginda bir tepsiye
dokiiliip 1linmaya birakilir. Dinlenmesi i¢in buzdolabinda 1 saat bekletilir. Servis

yapmadan 6nce hamur kesilir.

Corba igin; Biiyiik bir tencereye tavuk eti alinir. Sulandirilmis bir ¢orba kasig

salg¢a ve 1 tath kasigi toz kirmizibiberi ilave edilir. Etler yumusayincaya kadar pisirilir
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ve parmak biiyiikliigiinde parcalara ayrilir. Bir tavada margarini eritip un kavrulur.
Kalan sal¢a ve biberi ilave edip3-4 dakika daha kavrulur. Bu karisim sicak tavuk
suyuna karistirilarak devam edilir. Tavuklar eklenir. Bir tasim daha kaynatilip ocaktan

alinir.

Corba servis kaselerine paylastirilir. Uzerlerine hazirlanan hamurlardan ilave

edilir ve limon suyu gezdirilir. Nane serpistirilerek servise hazirlanir (Kash vd., 2015).
2.1.3.1.1.4. Diigii Corbasi

Una, tuz ve su ilave edilerek hamur haline getirilmesinden sonra hazirlanan
hamur zeytinden biraz daha kiigiik olacak sekilde elde yuvarlanma ile meydana
getirilir. Kiyilmis biberler kizgin yagda hafif kavrulur. Ardindan {izerine domates
rendesi ilave edilir. Biraz karistirilmasinin ardindan bir yumurta kirtlir, karistirilir ve
tizerine kaynar su eklenir. Hazirlanan hamurlar kaynar suya atilir. Tiim {iriinler on

dakika beraber pisirildikten sonra servise hazir hale getirilir (Kasli vd., 2015).
2.1.3.1.1.5. Bit-bit1 Corbasi

Cok ince bulgur igerisine yogurt ve tuz ilave edilerek yiiksek ateste siirekli
karistirtlarak pisirilir ve ardindan iizerine kizarmis yag gezdirilip servise hazirlanir

(Kasli vd., 2015).
2.1.3.1.1.6. Goceli Tarhana Corbasi

Bes litre siit kaynatildiktan sonra igerisine bes kilo goce ilave edilir ve
kanigtirilir. Atesten alimip 10 dakika kendi sicakliginda {iistii ortiilii bir sekilde
dinlenmeye birakilir. Ardindan yogurt eklenerek karistinlip 10 dakika daha
dinlenmeye birakilir. Sonra baska bir bagka kaptaki unun i¢ine 6-7 kilo kadar yogurt
ilave edilir ve karigtirilir. Bu karisima goce ve iki avug tuz eklenir. Ertesi giin sabah
beyaz bezin ilizerine serilir. Gilinesin sicakligiyla kurumaya birakilir. Kuruduktan sonra
bezden keselere alinir. Corba haline getirmek i¢in ise bir miktar suyun i¢ine bir miktar
tarhana ve tereyagi atilir. Siirekli karistirtlarak pisirilir. Servis asamasinda ise tercihen

kekik, salca veya sarimsak eklenebilir (Kash vd., 2015).

2.1.3.1.1.7. Tutmag¢ Corbasi

Una bir miktar tuz eklenerek az su ile yogrulur. Hazirlanan hamur yufka

seklinde a¢ilip kiiclik parcalar halinde kesilerek kaynar suda haslanir ve igerisine



mercimek ve sarimsakli yogurt girilmesiyle iiretilen yoresel bir corbadir (Ozbey ve
Kosker, 2021)

2.1.3.1.1.8. Miyane Corbasi

Evlerde pisirilip tiiketilen bu ¢orbanin halk dilindeki diger ismi ‘un g¢orbas1’
dir. Un yag ile beraber kavrulduktan sonra soguk olan et suyu ya da su eklenerek
kaynatilir. Ardindan tuz ilave edilir. Bir tasim kaynatilir. Miyane g¢orbasi Kars’ta
‘herle’ adiyla mutfakta yer alir. Miyane corbasi ayrica Corum, Bolu, Kayseri,
Gilimiishane, Antalya gibi birgok ilde de pisirilip sunulmaktadir (Giildemir vd., 2018:
60). Corum mutfaginda da “un” c¢orbasi olarak yer alan miyane ¢orbasi, iizerine

tereyaginda pul biber yakilarak servis edilmektedir (Sandik¢1 ve Citak, 2020).

2.1.3.1.2. Yemekler
2.1.3.1.2.1. Harsil

Ispanaklar yikanip siiziildiikten sonra haslanir. Ardindan haslanan 1spanaklar
plre kivamina getirilir ve yogurt, ince dogranmis taze sogan ve ¢erkez tuzu eklenerek
kanistirilir. Bu karisim 1spanak ile karistirilmasinin ardindan haslanmis iki adet

yumurta ile sunuma hazirlanip servise sunulur (Kiiltiir Portali, 2022).
2.1.3.1.2.2. Kelem (Lahana) Dolmasi

Kelem (lahana) bir tencerede tuzlu suda erimeyecek sekilde haglanir, suyu
stiziiliip sikilir. 1 cm eninde ince seritler haline getirilir. Ayr1 bir kapta sogan
rendelenir. Kiyma, bulgur, salca, tuz, karabiber ile bir avug su katilarak i¢i yogrulup
hazirlanir. Igten findik biiyiikliigiinde pargalar alinip serit haline getirilmis lahanalara
dondiirerek sarilir. Pisecegi tencerenin dibine aci biber ¢itlatilip yerlestirilir. Dolmalar

dizilip kenarlarina sarimsaklar konulur. 1 su bardag: su konup kisik ateste pisirilir.

Beyaz lahanaya kelem denir. Igine piring ya da tercihe gére bulgurun incesi,
sogan, maydanoz, kereviz yapragi, salga, biber, tuz, kirmizibiber katip karistirilip
kiymayla beraber sarilir. Ozellikle cumartesi giinleri diigiinlerde bu yemek ikram edilir

(Kasli vd., 2015).
2.1.3.1.2.3. Mercimekli Bulgur Pilavi

Sogan ince bir sekilde dogranir, tereyaginda pembelesinceye kadar kizartilir.

Ardindan 1 yemek kasig1 kadar salga ve domates rendesi ve et suyu ilave edilir. 1 dl¢i
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su, 1 Ol¢cti bulgur goz 6niinde bulundurularak, su kaynadiktan sonra bulguru igine
brrakilir. Tuz ve karabiber eklenir. Ocaktan almaya yakin igerisine bir su bardagi

ol¢iistinde haglanmis mercimek ilave edilir ve sunum i¢in hazir hale getirilir (Kaslh vd.,

2015).
2.1.3.1.2.4. Cerkez Sofrasi (Abista)

Cerkez sofrasidir. Siit ve su biiylik¢e bir tencereye konularak tuz ilave edilip
90 derecede kaynatilir, kaynar suyun igerisinde misir unu ilave edilerek tahta kagikla
kaynatilmak suretiyle pisirilir. Karisim sertge bir hamur haline gelinceye kadar
pisirildikten sonra sofraya aliir ve yuvarlak bir sekilde sofra {izerine yerlestirilir,
ortast kasikla oyulduktan sonra igerisine tereyagi konulur. Etrafina Cerkez Peyniri
dizilir ve ayr1 bir tabak igerisinde 6nceden hazirlanan Cerkez tavugu ile sicak olarak

servise sunulur. (Kaslh vd., 2015).
2.1.3.1.2.5. Aci-gic1

Halk dilinde Aci- gic1 olarak bilinen 1sirganotunun uzun yapraklarindan yapilir.
Dolma i¢i gibi formunda bulgur, tuz ve baharat ilave edilerek kavrulmasiyla hazirlanan
i¢, sarma sarar gibi sarilip tencereye yerlestirilerek pisirilir (Eskisehir 11 Kiiltiir ve

Turizm Mudiirliigi, 2021)
2.1.3.1.2.6. Diigiin pilavi

Diigiin pilavini yaygin olarak erkek ascilar pisirse de kadin as¢ilar da gegmisten
bu yana bu isi yapmaktadirlar. Gegmis zamanlarda diigiin sahibi diigiinden 6nce asc1
ve ekibine kag kisilik diiglin pilavi pisirilecegini sdyler ve ona gore kullanilacak
malzemeler listelenip aldirilirdi. Diigiin pilavlarin1 hazirlayacak asc¢1 ekibi ise
genellikle bir giin dnceden baglardi. Gece saatlerinde pilav icerisinde kullanilacak etler
gerekli pisirme asamalarindan geger ve sabah saatlerinde meniideki diger yemeklerle
beraber servise hazir hale getirilirdi. Diigiine ¢agirilanlarin katildig1 gibi diigiin tarafi
olmayan yabanci kisilerde katilabilirlerdi (Odabasi, 1999; §83).

2.1.3.1.2.7. Tavuk Kapama

Sicak ve tuzlu suda 1slatilan piring 20 dk. bekletilir. Tavuk giizelce yikandiktan
sonra tencerede bes bardak su ve tuz ilave edilerek yaklasik 20 dk. boyunca haglanir.
Yuvarlak bir tavaya kizartma yag1 konulur. Yikanip siiziilmiis piring tavaya konur ve

kavrulur. Daha sonra haglanmis tavugun suyundan 4 bardak sicak olarak dokiiliir.

11



Karabiberine, nanesine ve tuzuna bakilarak piring hafif¢e suyunu ¢ektikten sonra tavuk
biitiin olarak pirincin {istiine konur ve tavuk iizerine tereyag: siiriilerek servise hazir

hale getirilir (Kasl1 vd., 2015).
2.1.3.1.2.8. Pasa

[1k olarak pancar yapraklari iyice yikanir. Ardindan kaynar suda birkag dakika
haglandiktan sonra siiziiliir ve kiip kiip dogranir. Sogan dda yemeklik olarak dogranir.
Diger tarafta sivi yagi tavada kizdirilir sonrasinda dogranan sogan yagda kavrulur.
Salcayi eklenip kavurmaya devam edilir. Kiip kiip dogranan pancar yapraklari da ilave
edilerek sogan ile birlikte kavrulur. Ardindan tuz eklenerek iizerine yumurta kirilir ve
tavanin kapagi kapanir. Yumurtalar pistikten sonra kirmizi toz biber serpilerek servise

hazir hale getirilir (Eskisehir Haber, 2021).
2.1.3.1.2.9. Bozan Kavurma

Yaklasik 3-4 bin doniimliik arazisi bulunan Bozan’da hayvanlar dogal olarak
stirekli otlamaya ¢ikmaktadir. Tarim il kooperatifindeki miihendisler orada bulunan
otlarin ¢ok 6zel oldugunu belirtmis. Oradan beslenen hayvanlarin eti giizel oldugundan
ve pisirildiginde giizel koktugundan Bozan’da kavurma meshur hale gelmistir. Etler

kusbasi sekilde dogranarak sacda kavrulur (Kaslt vd., 2015).
2.1.3.1.2.10. Kuzu Sorpa

Kuzunun kol, but ve bel boliimlerindeki et, kemikli ve iri pargalar seklinde
parcalanir. Et, tencerede kisik ateste kendi yagi ve suyu ile kavrulur. Sonra {izerine su
ilave edilir kaynatilir. Ince dogranmis sogan, ayrilmis taze nane yapraklari ve kiyilmis
dereotu da ilave edilir. Etler pistikten sonra baska bir kapta hazir edilen un, yogurt ve
yumurtanin sarist ile karistirilarak terbiye edilir. Servise hazirlanan kuzu sorpa et ve

sulu boliim olarak birlikte servis edilir (Kiiltiir Portali, 2021).

2.1.3.1.2.11. Sipsi

Sipsi cerkezler tarafindan yapilan bir et yemegi tiiriidiir. 2 su bardagi un ve 1
adet tavuk gogsiinden yapilmaktadir. Oncelikle tavuk gogsii haslanir ve ardindan
haslanan tavuk gogsi tiftilerek parcalara ayrilir. Misir unu bir tencere igerisinde rengi
degisene kadar kavrulur ve tavuk suyu eklenerek muhallebi kivamina getirilinceye
kadar karistirilir. Diger tarafta ayri bir tavada 1 adet sogan ince bir sekilde dogranip

pembelesinceye kadar kavrulur. Ardindan salga, tuz, pul biber ve sarimsak eklenip
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kavurmaya devam edilir. Sonrasinda muhallebi kivamina getirilen misir ununun
tizerine dokiiliir. Son olarak tiftilmis tavuklar da bu karigimin tizerine eklenerek servis

asamasina hazir hale getirilir (Region, 2018).

2.1.3.1.3. Hamur isleri
2.1.3.1.3.1. Ciborek

Cigborek olarak adlandirilmas: yanlistir. <“Ci borek”, lezzetli, giizel borek

anlamina gelir. Kirim tatarlarina 6zgii olan yemeklerin basinda gelmektedir.

Un, su, tuz, yogurt karistirilarak hazirlanan hamur yuvarlak bi¢cimde agilir.
Icine sogan, baharat ve kiyma ile hazirlanan i¢ konulup yarim daire seklinde kapatilir.
Kenarlar1 bastirilarak sikilagtirilir. Kizgin yagda kizartilir. Hamurun yagi ¢ekmemesi
icin yagin iyice kizdirilmasi1 gerekir. Kizgin yagda kizartildiktan sonra servis edilir

(Kasli vd., 2015).
2.1.3.1.3.2. Hashash Gozleme

Ik olarak hashas tencereye konulup kavrulur. Kavrulduktan sonra gekilerek
yagi ¢ikana kadar doviiliir ve hazir hale getirilir. Genisge bir kaba un koyulur ve yeterli
miktarda tuz ilave edildikten sonra unun ortas: agilir. Agilan yere azar azar Su
eklenerek un yogrulmaya baslanir. Hamurlu yeterli yumusak kivami aldiktan sonra 1
saatlik bir dinlenmeye birakilir. Dinlendikten sonra hamur yumruk biiyiikliigiinde
pargalara ayrilir. Bu pargalar oklava yardimi ile agilir. Bu arada hazir halde olan
hashasin i¢ine s1vi yag ilave edilir ve karistirilir. Bu karisim oklava yardimu ile agilan
hamur pargalarinin iizerine siiriiliir. A¢ilan hamurlar kare sekline katlanir ve her
katlanma asamasinda iizerine haghas siiriiliir ve en son tekrar oklava yardima ile agilir.
Acilan hamur toprak sagta {lizerine siv1 yag siirmek sureti ile arkali 6nlii pisirilir ve

sonrasinda servise hazir hale getirilir (Altin T., 2021).
2.1.3.1.3.3. Pita

Patates Pitas1 I¢in Malzemeler: Hamuru icin: un, tuz, su. (Maya

kullanilmayacak.), Patates, Sogan, Karabiber, Nane, Tereyagi.

Kabak Pitas1 I¢in Malzemeler: Hamuru igin: un, tuz, su. (Maya
kullanilmayacak.) Kabak (Kabak ve yumurta pitanin icerisine ¢ig bir sekilde ilave

edilecektir.), yumurta, tuz, 1 It siit.
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Soganlar ince bir sekilde dogranir. Yagin igine atilir ve pembelesinceye kadar
kavrulur. Daha 6nceden haslanip rendelenen patatesler karabiber ve nane ile beraber
kavrulur. Béylece boregin i¢ harci hazirlanmis olur. Un, tuz ve su yumusak bir kivama
gelecek sekilde yogrulur ve ardindan ince bir sekilde agilir. Uzerine biraz tereyag
siiriiliir. Igine hazirlanmis oldugumuz i¢ harci konur ve giil boregi seklinde katlanir.
Ardindan tepsiye yuvarlak formda yerlestirilir. Uzerine yumurtanmn saris1 siiriiliir,
istege bagl olarak susam serpilir ve firina verilir. Pistikten sonra servise hazir hale

getirilir (Kasli vd., 2015).
2.1.3.1.3.4. Katlama Boregi

Un, yogurt, siv1 yag, su Ve tuz karistirilarak yogrulur ve hamur haline getirilip
dinlendirilmeye birakilir. Biraz un ve nisasta ile tavlanip, yedi adet yufka acilir. Agilan
her yutka yaglanir. Ardindan yaglanan yufkalar rulo sekline getirilir ve araliklarla
kesilir. Kesilen hamurlar birdaha acilir ve bol yagin igerisinde kizartilir. Hamurun
kabarmasi icin de orta kismina kasikla hafifce bastirilir. Pisen hamurlarin iizerine

pudra seker ilave edilerek servise hazir hale getirilir (Kaglh vd., 2015).
2.1.3.1.3.5. Yufkah Biiryan (Borek)

Pili¢ haslanarak, kemiklerinden ayrilir ve iri iri pargalanir. Diger tarafta
zeytinyaginda 6nce bademler kizartilarak bir tabaga alinir. Sogan ayn1 yagda sarartilir.
Haglanmus piring ilave edilerek 1-2 dakika karistirilir. 3 bardak tavuk suyu ilave edilir.
Pilav gibi pisirilir. Suyunu ¢ekince iizerine diger i¢ malzeme (et, badem, baharat)
eklenir. Yogurulan hamur, baklava usulii nisasta ve un ile tek tek agilarak ve aralar
yaglanarak 4 yufka tepsiye kenarlar tagirilarak dosenir. Ortasina hazirlanan i¢ konur.
Alttan tasirilan yufkalar kenarlar1 kivrilarak kapatilir. Uzeri yaglanir. Sicak firinda

lizeri pembelesinceye kadar pisirilir. Sicak olarak servis yapilir (Kaglh vd., 2015).
2.1.3.1.3.6. Gobete

Ozellikle Tatar ailelerin kiz isteme merasimlerinde gelen misafirlere ikram
ettikleri bir borek ¢esididir. Pilav ve tavuk etinin yufkalarin arasina i¢ malzeme olarak
konulup firinda kizartilmastyla yapilan bir hamur isi ¢esididir. Oncelikle un, tuz, yarim
su bardag1 yogurt, 2 ¢orba kasig1 sirke ve 1 ¢ay bardagi sivi yag karistirilarak hamur
haline getirilir ve dinlenmeye birakilir. Dinlendirilen hamur pargalar halinde ayrilir ve

acilan ilk 18 yufkanin arasina yag siiriilerek iist iiste dizilir ve tepsiye serilir. Uzerine
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pilav ve tavuk etinden hazirlanan karisim siiriilir ve diger 16 yufka arasina yag
siiriilerek kapatilir. Uzeri yaglanan ve baklava dilimleri seklinde kesilen ¢ig hamur

firinda 1 saat pisirilerek servise hazir hale getirilir (Region, 2018).
2.1.3.1.3.7. Kasik Borek

Un, yumurta, tuz, su yogrulur. Kulak memesinden biraz daha sert bir kivama
geldikten sonra hamur elde edilir. Hamur dinlendirilir ve ardindan bezelere ayrilir.
Oklava yardimi ile acilan bezeler kiigiik kareler seklinde kesilir. I¢ harci igin
rendelenmis sogan, kiyma, karabiber ve pul biber karistirilir. Sekil verilen hamurlarin
icine i¢ harci konulur. Hamurlarin kenarlar1 birbirine dogru kapatilir ve su i¢inde
haslanir. Istege bagh olarak sarimsakli yogurt ve eritilmis tereyagi eklenerek sulu

sekilde servise hazir edilir (Uslu, 2021).
2.1.3.1.3.8. Uyken Borek

Un, yumurta, tuz ve su ile kulak memesinden biraz daha sert bir kivama gelene
dek yogrulur ve hamur elde edilir. Elde edilen hamur dinlendirilir. Pargalara ayrilir.
Hamur parcalart oklava yardimi ile acilir. Ac¢ilan hamura, cay bardag: ile keserek
yuvarlak bir sekil verilir. I¢ karisimi igin rendelenmis sogan, kiyma, karabiber, pul
biber karistirilir. Yuvarlak bi¢imdeki hamurlara i¢ harct konularak yarim ay seklinde
kapatilir. Ardindan suda haglanir. Suyu siiziildiikten sonra, sarimsakli yogurt ve

tereyagi ile servise hazir hale getirilir (Uslu, 2021).
2.1.3.1.3.9. Kirma (Sarayh)

Genisge bir kapta un, su ve tuzu yogurarak hamur elde edilir. Elde edilen hamur
ceviz blyiikliigiinde pargalara ayrilir. Ayrilan par¢ca hamurlar oklava yardimai ile yutka
seklinde agildiktan sonra her yufkanin ig¢ine ufalanmig peynir konup yaglanir.
Hazirlanan yufkalar biiziiliip, tepsiye siralanir. Ardindan iizerine kaymakli yogurt

stiriiliip firma verilir ve pistikten sonra servise hazir hale getirilir (Gastromanya, 2021).
2.1.3.1.3.10. Sariburma

Hasglanan patatesler rendelendikten sonra kavrulmus olan kiyma ile karistirilir.
Ardindan tuz ve karabiber eklenir. Un, tuz ve su yogurularak hamur haline getirilir.
Hazir olan hamur yumruk biiytikliigiinde pargalara ayrilir. Bir oklava yardimu ile yutka
haline getirildikten sonra kurumaya birakilir. Kuruyan yufkalar yaglanir. Ardindan

ikinci katta i¢ konulur ve biraz yaglanir. Bu iki katl yutka rulo halinde sarilir. Diger
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yufkalar da ayni islemden gecerler. Tepsinin ortasindan baglanarak daire seklinde
sartlir. Uzerine yogurt siiriilerek firma verilir ve pistikten sonra servise hazir hale

getirilir (Kasli vd., 2015).
2.1.3.1.3.11. Agziacik

Agz1 agik yapmak i¢in oncelikle katmer hamuru iyice acildiktan sonra onar
santimetre genisliginde kareler seklinde kesilir. igine haslanmis mercimek, tuz ve
karabiber karigimi eklenir. Karenin iki kenari, dikdortgen olacak bigimde kapatilir. Alt

ve iist kenarlar acik kalir. Bunlar, yaglanmis tepsiye dizilir. Firinda pisirilir.

Elenen una tuz katilir ve su ilave edilerek hamur yogrulur. Oklavayla ince
acilir. Strtiilmis haghas, kaymak veya margarin katilir. Hamur bu karigimla tekrar
acilir. Kare kare kesilir. I¢ine peynir, mercimek, patates hangisi tercih edilirse konulur.
Tepsinin alt1 yaglanir. Hamurlar tepsiye dizilir ve Gistleri haghasl yagla tekrar yaglanir.

Firinda odun atesiyle pisirilir (Kash vd., 2015).
2.1.3.1.3.12. Kiyik

Bol yagda kizartilarak yapilan bir hamur isi iiriiniidiir. Un, yogurt, yumurta,
karbonat, tuz birlikte yogurularak gayet yumusak bir hamur elde edilir. D1g yiizii bolca
unlanarak yarim cm. inceliginde agilir. Baklava seklinde kesilen hamurlar kizgin

yagda kizartilir ve ardindan servise hazir hale getirilir (Kagh vd., 2015).
2.1.3.1.3.13. Cantik

1 tath kasig1 seker ile maya 1lik suda ¢oziindiiriiliir. Un, maya, tuz, yogurt ve
su kulak memesi kivamindan biraz daha yumusak kivama gelene dek yogrulur ve bir
hamur elde edilir. Yogrulan hamur 45 dakika mayalandiriimaya birakilir. i¢ harci igin;
oncelikle, ince ince dogranmig sogan, ardindan rendelenmis patates eklenir, kiyma ve
1 tath kasig1 salga da ilave edilerek kavrulur. Karabiber ve pul biber eklenir. Ardindan
ince ince kiyilmis maydanoz eklenir. Firin tepsisi yarim c¢eyrek su bardagi yag ile
yaglanir. Eller yaglanir. Mayalanan hamurdan kayisi1 biiyiikliigiinde pargalar koparilir,
tepsideki yaga batirilip, i¢ine i¢ harci doldurulur. Kapatilarak tepsilere yan yana dizilir.
Ardindan {izerine yumurta sarist siiriiliir. Onceden 1sitilmis 180 derecedeki firinda
pisirilir ve firindan ¢ikarilan hamurlarin {izerine nemli bir bez ortiilerek yumusacik

olmas1 saglanir (Uslu, 2021).
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2.1.3.1.3.14. Tog¢ina

Misir ununa tuz, ekmek sodasi ve su eklenip yogrulan hamurun kivam aldiktan
sonra lizerinde yag gezdirilir ve ardindan firma verilir. Pistigi zaman catlayarak
kendini belli eden togina boregi soguduktan sonra istege bagli olarak ayran, regel ve

tereyagi ile servis edilir (Kash vd., 2015).
2.1.3.1.3.15. Haluja

Cerkeslerde kiz isteme torenlerinde ve diiglinlerde ikram edilen bir hamur isi
yemegidir. Halk arasinda hingel ve patatesli manti olarak da anilan Haluja i¢in 2 ¢orba
kasesi un, 1 yumurta, tuz ve su karigimi ile hazirlanan hamur bezelere paylastirilir.
Oklava yardimiyla acilan yufkalar yuvarlak kaliplar ile kesilir. Kesilen pargalarinin
icine Onceden hazirlanmis patates harci doldurulur ve yarim ay seklinde katlanir. Bu
katlanan hamurlar daha sonra haslanarak ardindan {izerine kavrulan sarimsakl ve pul
biberli sos dokiiliir. Istege bagl olarak yogurt sosu yapilarak servise hazir hale getirilir

(Region, 2018).
2.1.3.1.16. Cas

Yukarida anlatilan haluja boregi suda haslamak yerine yagda kizartilirsa ¢as

boregi adinm alir (Kasl vd., 2015).

2.1.3.1.4 Tathlar
2.1.3.1.4.1. Met Helvasi

Osmanh Tiirkgesinde Met; Uzun, Vurmak ve Cekmek gibi farkli anlamlara
gelmektedir. Eskisehir’in Sivrihisar Ilgesine 6zgii olan Met Helvasi Cubuk, siitun
seklinde tiretildigi i¢in ad1 ile uyumludur. Met helvasi un, seker ve yagin karistirilarak
eritilmesi sonucu elde edilen meyhane adi verilen koyu kivamli serbet ile
yapilmaktadir. Anadolu’da ozellikle bayram giinlerinde ve diigiinlerde genclerin
oynadig1 oyun vardir. Bu oyunda degnek ve ufak degnek kullanilir. Bu degnege ise
met ad1 verilmistir. Oyundaki degnekten esinlenerek Met Helvasi adin1 almistir. Met
oyununu kaybeden kisi kazanan arkadasina 6diil olarak met helvasi yaptig1 soylenir
(Sivrihisar’m Unlii Yemekleri, 2013: 63). Sivrihisar Eskisehir’in Ilgesi olmasi
sebebiyle Sivrihisar met helvadan ziyade Eskisehir Met Helva olarak bilinmektedir.
Eskisehir’de Helva iiretimi yapan sanayi kuruluslari Eskisehir Met Helvasini da

uretmektedirler.
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2.1.3.1.4.2. Boza

Tiirkiye'de genel olarak daridan yapilmaktadir. Baska iilkelerde ise yapildigi
lokasyonun baslica iiriinline gére musir, arpa, ¢avdar, yulaf, bugday, kara bugday,
Arnavut darisi, gernik gibi tahillarin unu, bazen de piring ve ekmek, nadir olarak da
kenevir unu ve karamuk mayalandirilarak yapilmaktadir. Boza genellikle kis aylarinda
tercih edilen bir icecektir. Ozellikle kisa denk gelen Ramazan aylarinda tiiketimi

oldukea yiiksektir (Eskisehir Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021)
2.1.3.1.4.3. Pomak Baklavasi

Oncelikle alabildigince un bir litre yagm icinde kizdirilir. Sonra igine yarim
litre kaynar su eklenerek, cekmesi beklenir. Daha sonra igine bir avug kadar seker, bir
paket kabartma tozu ve eser miktarda tuz konur ve ocakta karistirmaya baslanir. O
arada tava yaglanir. Hamur da yuvarlanip tavanin igine konur. Serbetin hamura iyice
islemesi i¢cin hamur diizlestirilip, lizerine delikler agilan hamur pisirilir. Serbet i¢in; bir
kilo seker, yarim litre su, yarim limon eklenir ve kaynamaya birakilir. Koyu bir kivama
gelene dek kaynatilir. Daha sonra pisen hamurun tizerine sicak bir sekilde dokiiliir ve

sonrasinda servise hazir hale getirilir (Kaslh vd., 2015).
2.1.3.1.4.4. Uziimlii Siitlag

Kisik ateste suda haslanan piring beklerken, seker ile siit birlikte kaynatilir.
Uziimler ve pismis piring eklenerek 5-7 dk kadar daha ateste birakilir. Karisim, sicaga
dayanikli kaselere boliistiiriiliip, 6nceden 1sitilmis firinda, su ile dolu bir tepside tizeri
kizarana dek pisirilir. En son olarak iistlerine tar¢in serpilerek servise hazir hale

getirilir (Yemek Kiiltiirt, 2021).
2.1.3.1.4.5. Uziim Pekmezi

Bagindan toplanan taze liziimler aksamdan fi¢1 ya da temiz bir kapta ¢ignenir.
Siras1 tamamen c¢ikarilip iizimden ayrilir. Daha sonra topraklama islemi yapilir. Bir
giin dinlenmeye birakilan pekmez ertesi sabah topraktan yavas yavas stizdiiriiliir ve

stirekli karistirilarak tatli haline gelmesi saglanir (Kash vd., 2015).
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2.1.3.1.4.6. Halkah Seker ve Akide Sekeri

Seker sicak hamur halinde iken duvarda asili olan kancaya elle atilip,
yogrularak beyazlatilmasi ve sonrasinda renkli seritler ile siislenip fitil seklinde

cekilmesi ile yapilir (Kasl vd., 2015).

2.2. Deneyim Kavram ve Deneyimsel Deger

Bu boliimde deneyim ve deneyimsel deger kavramlarina deginilecek isletme
ve pazarlama literatiirinde bulunan tiirli agiklamalardan ve bu alanda yapilmis

caligmalardan yararlanilarak kapsamli bir arastirma yapilmustir.

2.2.1. Deneyim Kavrami

Deneyim kavraminin etimolojik kokeni; deneme, deney, deneyim, tecriibe ve
yasant1 gibi kavramlar ile yakindan iliskilidir. Deneyim kavramimin Ingilizce karsiligi
olan experience; deneme, deney, kanit anlamlarina gelen Latince experientia
sozctigiinden tiiretilmistir. Almanca dilindeki karsiliklari ise erlebnis ve erfahrung olan
sozctikler deneyimin iki farkli formunu ifade etmektedir. Erlebnis sozciigii dile bazi
durumlarda yasanti olarak ¢evrilirken ¢ogunlukla giinliik hayat i¢indeki kisisel olan
giiclii ve yogun kirilma anlarini temsil etmekte; erfahrung sézciigii ise dis diinyadan
gelen uyaricilarla beraber olusurken hafiza ile iliski kurmaktadir (Jay, 2012).
Deneyim, deneyimsel pazarlamanin ana bilesenidir. Isletmeler genellikle miisterilerin
ortamlar, atmosferler ve diizenler dahil olmak {izere farkli uyarilar yoluyla
deneyimlemeleri i¢in 0zel asamalar yaratir. Deneyimleme sonucunda miisteriler farkl
algilara sahip olurlar ve bu uyarilara tepki verirler. Bir magazaya ya da bir restorana
girdiklerinde, hatta yakinlarina gittiklerinde, onlar hakkinda ¢esitli algilar gelistirirler.
Miisterilerin algilari, isletmelerin yaptig1 pazarlama g¢abalarinin sonucu olmalidir

(Yuan ve Wu, 2008:388).

Deneyim kavrami “olaylar1 yasama ve gozlemleme eylemi olarak tanimlanir
ve ayni zamanda egitim ve sonradan kazanilan bilgi ve beceriyi ifade eder.” anlamina
gelmektedir (Hoch, 2002:448). Tynan ve McKechnie (2009:502-503) ise deneyimin
hem bir isim hem de bir fiil oldugunu ve bu siirecin, organizasyona katilmanin, bir
maddenin, diisiincenin, duygunun duyular ya da zihin yoluyla nasil hissedilebilecegini,

hatta beceri ya da Ogrenmenin deneyimin sonucunda gercgeklesecegini ifade
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etmislerdir. Bu nedenle, katilimei1 i¢in deneyimlemenin aktif mi yoksa pasif mi oldugu,
O0grenme Veya beceri gelistirme gibi belirli sonuglara m1 yol agmasi gerektigi veya

etkilesim gerektirip gerektirmedigi acik degildir.

Deneyim kavrami kalite, tutum, miisteri tatmini veya marka esitligi gibi diger
tiiketici ve pazarlama kavramlar1 gibi agiklanamamaktadir (Schmitt, 2010). Kisacas1
olduk¢a sorunlu ama bir o kadar da verimli bir kavram olarak ifade edilebilir.
Tiiketicilerin ihtiyag ve istekleri farklilik gosterse de olumlu ya da olumsuz bazi
deneyimler kazanmak, satin alinan {iriin ve hizmetleri tiiketmenin kaginilmaz bir

sonucudur (Yuan ve Wu, 2008:387).

2.2.2. Deneyimin Temelleri

Deneyimin temelleri psikolojik, ekonomik ve sosyolojik olmak tizere ii¢ baslik

altinda incelenmektedir.

2.2.2.1. Deneyimin Psikolojik Temelleri

Psikolog ve filozoflar insanlik tarihinin basindan beri, insan davraniglarini gok
farkli noktalardan arastirmislardir. Plato’dan Sartre’ye kadar diisiiniir kisiler,
deneyimsel davraniglar1 inceleyerek zevklerin ve hobilerin deneyimlerden tiiredigini

kesfetmislerdir (Zhang, 2008:13).

Insanlar yerler arasinda hareket etmektedirler. Bunu yapmak igin kendi
kendine iiretilen ve disaridan dayatilan nedenleri vardir. Insanlar, tipki bu yerler
tarafindan etkilenildikleri ve kendilerine 6zgii nitelikleriyle agilandiklari gibi, yerler
tizerinde hareket ederler ve onlara ¢esitli anlamlar yiiklerler. Bu etkilesimli gercekler,
cografya ve psikoloji i¢in ortak zemindir. Cografyanin, insan hareketinin kaliplarinda
ve birbirinin degisiminde araci olarak insanlar ve topraklarda geleneksel ¢ikarlar
vardir (Pattison, 1964:216). Bu anlamda psikoloji, bireysel diizeyde insan-cevre

aligverisinde hareket ve siiregler i¢in giidiileri dikkate alir (Hartig ve Evans, 1993:427).

Kisacasi deneyimler, etkilesimler sonucunda ¢evresel bazi uyaricilara verilen
yanit veya tepkiler neticesinde olusan 6zel durumlar olarak ifade edilmektedir
(Holbrook ve Hirschman, 1982:132).
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2.2.2.2. Deneyimin Ekonomik Temelleri

Pazarlama c¢evresi, deneyim ekonomisinde kendisine, tiiketici baglilig
olusturmak i¢in eglenceli ve farkli deneyimlerin arttirilmasi adina c¢esitli yollar
aramaya baslamistir. Giintimiizde siirekli degiskenlik gosteren miisteri istekleri,
isletmelerin rekabet avantajini siirekli ellerinde tutmak ve rakiplerinden bir adim 6nde
olmak icin yeni stratejiler gelistirmelerine sebep olmaktadir. Uretim odakli ydnetim
anlayis1 sisteminden, miisteri odakli yonetim anlayis1 sistemine gecisle beraber,
isletmeler rekabet avantajini ellerinden birakmamak i¢in tiriinlerini farkli hizmetlerle

giiclendirmekte ve farklilik yaratmaya ¢aligmaktadirlar (Giinay, 2008:65).

Ekonomik teklifler zaman iginde siirekli olarak geligmistir. Pine ve Gilmore
(1998), ekonomik tekliflerin evrimini agiklamak igin bir siniflandirma saglamistir. Bu
smiflandirmaya gore malin istenmesi ilk asamadir. Daha sonra firmalar bu metalar
ikinci agama olan iirlin asamasini olusturan ileri iglemlerle mal haline getirirler. Hizmet
asamasinda maddi mallar ve maddi olmayan hizmetler birlestirilir. Son asama olan
deneyim asamasi, hizmetlerin evrimini takiben gerceklesir. Sonunda toplum bu
evrimin bir sonucu olarak “deneyim ekonomisine” gecger. Deneyim ekonomisi ¢agina
girerken, miisteriler her zaman triinlere odaklanmazlar. Bunun yerine, deneyimlere
daha fazla dikkat ederler; bu nedenle, miisteriler i¢in degerli deneyimler yaratmak,

isletmeler i¢in hayati bir zorluk haline gelmektedir (Yuan ve Wu, 2008:389).

2.2.2.3. Deneyimin Sosyolojik Temelleri

Deneyimsel bir iiriin, tiiketime arz edilirken bireylerin yasam bigimleri mutlaka
dikkate alinmalidir. Yapilan pazarlama ¢aligmalarinda kabul goriilmiis yaklagim, ilgili
calismada yer alan kisinin yas, cinsiyet, sosyal statiisii gibi demografik bilgilerini
dikkate alarak yapilmasi yoniindedir. Pazarlama faaliyetlerinin tiiketicin demografik
Ozelliklerine uygun yapilmasi goriisiinii desteklemektedir. Tiiketiciye sunulan mal,
hizmet ve deneyimler o kisinin yasam standartlarini yansitmaldir. Pazarlama
faaliyetleri, adeta bir puzzle pargasi gibi kisinin yasam standardi ile uyumlu olmalidir.
Dolayisiyla, hedef pazara ait olan bilgilere uygun dogru deneyimler sunulmalidir

(Levy, 1963:224).
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2.2.3. Deneyimsel Deger Kavram

Miisteriler i¢in deger kavrami zaman igerisinde degisiklige ugramistir. Daha
onceleri misteriler tiriin veya hizmetlerde deger artyor iken, su anda ise degerin sadece
tirtinde degil, ayn1 zamanda ondan elde edilen deneyimde de bulundugu konusunda
hem fikir olmuslardir. Bu da deneyimsel deger olarak adlandirilmaktadir (Varshneya
vd., 2017:344).

Isletmelere sagladigi avantajlar nedeni ile deneyim kavrami giiniimiiz
pazarlamasinda 6nemli bir yer edinmistir. Bu durum “deneyim”, “deneyim ekonomisi”
(Pine ve Gillmore, 1999), “deneyimsel pazarlama” (Schmitt, 1999), “deneyimsel

deger” (Mathwick vd., 2001) kavramlarinin ortaya ¢ikmasina neden olmustur.

Deneyimsel deger kavrami, teorik olarak Holbrook (1999) tarafindan one
stiriilen “deger” kavramini temel almaktadir (Varshneya vd., 2017:341). Tiiketicilerin
etkilesime yonelik motivasyonlart deneyimden almay1 bekledikleri degere baglidir
(Vivek vd., 2012:134). Bu sebeple, miisterilerin bir deneyimden elde ettikleri deger

“deneyimsel deger” olarak adlandirilmaktadir.

Deneyimsel deger, misterinin kullandigi iriiniin 6zellikleri ile hizmet
performansina yonelik tiiketim 6ncesi belirledigi amag ve hedeflerini kolaylastirict ya
da engelleyici olarak goreceli degerlendirmeleridir (Mathwick vd., 2002:53).
Miisterinin iirlin kullanimi1 ile beraber deneyim olugsmakta ve tiiketici, miisteri

deneyimsel deger elde etmektedir.

Deneyimsel deger algilari, mal ve hizmetlerin ya dogrudan kullanimini ya da
uzaktan takdir edilmesini iceren etkilesimlere dayanir. Bu etkilesimler, ilgili bireylerin
sahip oldugu goreceli tercihlerin temelini saglar (Mathwick vd., 2001:41). Deneyimsel
degerin hem dissal hem de igsel fayda sagladigi sdylenmistir (Babin ve Darden,
1995:50). Dissal fayda tipik olarak dogasi1 geregi faydaci olan ve genellikle "bir ayak
is1" veya "is" olarak baslatilan aligveris gezilerinden elde edilir. Dis odakli bir miisteri,
genellikle bu tiir bir degisim karsilagmasinin {istesinden gelmekten mutlu olur. Buna

karsin igsel fayda, “dogabilecek diger sonucglardan ayri olarak, bir deneyimin kendi

iyiligi i¢in takdir edilmesinden” kaynaklanir (Mathwick vd., 2001:41).

Deger kavramini daha net anlatan {i¢ 6nemli 6zellik bulunmaktadir. Bunlar;

deger karsilastirmalidir, deger kavrami bireysel bir degerlendirmeye tabidir ve {iriin
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kullanim1 sonucunda meydana gelecek deger durumsaldir seklindedir (Holbrook,
1999:6-7).

Karsilastirmali; deger karsilastirmalidir. Ciinkii bir nesnenin degerini
yalnizca ayn kisi tarafindan degerlendirildigi sekliyle baska bir nesnenin degerine
gore belirtebiliriz. Bagka bir deyisle, mesru deger yargilari, insanlar arasindaki fayda
karsilastirmalarindan ziyade belirli bir kisi i¢in nesneler arasindaki goreceli tercihleri
igerir (Holbrook, 1999:6). Konaklama hizmeti alinan bir otel isletmesi, ziyaret edilen
bir lokasyon veya gezilen bir miize, daha once tecriibe edinilmis otel konaklamasi,

lokasyon ve miize deneyimleri ile karsilagtirilir (Cakir, 2020:21).

Kisisellik; deger, bireysel olarak degerlendirmeye alinir ve kisiden kisiye
farkliliklar gdsterebilmektedir. Bir otel isletmesinde aldiklari animasyon hizmetine
yonelik her bir turistte birbirinden farkli deneyimler olusur (Cakir, 2020:21).
Stamboulis ve Skayannis (2003:35) yaptiklar1 ¢alismalarda sunduklari tizere, deneyim
bireyin ge¢mis tecriibeleri, degerleri, davranislar1 ve inanglar1 tarafindan
sekillenmektedir. Bu sebeple ayni iirlinlin farkli kisiler tarafindan tiikketilmesi her bir
kiside farkli tecriibeler olusturmaktadir. Yenilik¢i girisimler, deneyime deger veren bir

perspektiften bakildiginda yeni stratejik deger kazanir.

Durumsallik; tiiketici degeri durumsaldir, ¢iinkii degerlendirmeye dayali
yarginin yapildigi baglama baglidir (Holbrook, 1999:7). Tatil tercihini farkh
donemlerde yapan bir turist yaz mevsiminde deniz, kum ve giines liglemesi deneyimini
tercih ederken, kis mevsiminde ise bir kayak merkezi tercih edebilir. Bu yiizden
turistler mevsim durumsalligi gibi mevcut durumlar1 g6z 6nilinde bulundurarak tatil

destinasyonu tercihi yapabilirler (Cakir, 2020:21).

Kisacasi, deneyimsel deger, miisterinin iirtin/hizmet deneyiminden dogrudan
veya dolayli olarak kaynaklanan algisi olarak tanimlanabilir. Deneyimsel deger, ayni
zamanda, hizmet saglanirken misteri tarafindan dogrudan deneyimlenen degerin
biligsel bir degerlendirmesi ve tercihidir (Wu vd., 2018:202). Baska bir deyisle,
deneyimsel deger, miisterinin deneyimlerinden elde ettigi degere odaklanir. Ozellikle
hizmet sektoriinde kisinin tiiketim deneyimi kavrami, miisterilerin degerini anlamada
¢ok dnemli bir rol oynamaktadir. Dolayisiyla deneyimsel deger, miisteri deneyiminin

bir sonucu oldugu i¢in iriin/hizmet degerinden farklidir. Deneyim tiiriine gore
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degisiklik gosterdigi i¢in miisterilerin 6znel duygu ve tepkilerine odaklanir (Yuan ve
Wu, 2008:392).

2.2.4. Deneyimsel Deger Modelleri

Farkli yazarlarin degisik bakis agisi ile yaklastigi deneyimsel deger modelleri
ve deneyim siireci modelleri bulunmaktadir. Bunlar; Pine ve Gilmore (1999),
Holbrook (1999), Aho (2001), Schmitt (1999) ve Mathwick, Malhotra ve Rigdon’un
(2001) deneyimsel deger modelleridir.

2.2.4.1. Pine ve Gilmore’nin Deneyimsel Deger Modeli

Birincisi (yatay eksende) misafir katilim diizeyine karsilik gelir. Yelpazenin bir
ucunda, misterilerin performansi dogrudan etkiledigi veya etkilemedigi pasif katilim
yer alir. Bu tir katilimcilar, olayr saf gozlemciler veya dinleyiciler olarak
deneyimleyen senfoni miidavimlerini igerir. Yelpazenin diger ucunda, miisterilerin
deneyimi saglayan performansi veya olayi kisisel olarak etkiledigi aktif katilim yer
alir. Bu katilimeilar, kendi deneyimlerini yaratmaya aktif olarak katilanlar igerir.
Ornegin; bir kayak yarisini izlemeye gelen insanlar bile tamamen pasif degiller; sadece
orada bulunarak, baskalarmin deneyimledigi gorsel ve isitsel olaya katkida bulunurlar

(Pine ve Gilmore, 1999:30).

Deneyimin ikinci (dikey) boyutu, miisterileri olay veya performansla
birlestiren baglant: tiirlinli veya g¢evresel iliskiyi tanimlar. Bu yelpazenin bir ucunda
emilim, deneyimi zihnine getirerek kisinin dikkatini ¢ekme, diger ucunda ise fiziksel
(ya da sanal olarak) deneyimin kendisinin bir pargasi haline gelen daldirma yer alir.
Baska bir deyisle, deneyim misafirin televizyon seyrederken oldugu gibi “igine
girerse”, o zaman deneyimi Oziimsiiyor demektir. Ote yandan, konuk bir sanal
gerceklik oyunu oynarken oldugu gibi deneyime “girerse”, deneyime dalar ((Pine ve
Gilmore, 1999:31).
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Sekil 1: Deneyim Alanlari

Oziimseme
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Pine ve Gilmore (1999:30); Pine ve Gilmore (2011:46)

2.2.4.2. Holbrook’un Deneyimsel Deger Modeli

Holbrook tiiketici
gerceklestirmistir. Bu calismalar deneyimsel deger kavraminin gelismesine zemin
hazirlamistir. Tiiketici degeri tipolojisinin algilanan degerin en kapsamli ve ayrintili
aciklamasi oldugu belirtilmektedir. Holbrook tiiketici degerinin ii¢ temel boyutunu

tanimlayarak geleneksel tiiketici degeri kavramini genigletmistir. Asagida “tiiketici

degeri tipolojisi” yer almaktadir.

degerlerini

belirlemeye

yonelik  bazi

Tablo 1: Tiiketici Degeri Tipolojisi

Dissal Deger i¢csel Deger

.. . Verimlilik -

Oznel Aktif (giris/crkus/kolaylik) Eglence

Yonliiliik Reaktif | Miikemmellik Estetik (giizellik)
(kalite)

Diger Aktif Statii (basar1, izlenim, | Etik (erdem, adalet,
yonetim) ahlak)

et . Saygimlik (itibar,

Yonlilik Reakif materyalizm, Ruhanilik (inang,
miilkiyet) vecd, kutsallik, biiyii)

Holbrook (1999:87).

Digsal deger, miisterilerin belirli hedeflere ulasmasma yardimci olur. Bir

tiiketici, deneyimin sonuglarindan ayr1 olarak, deneyimin kendisi icin takdir

caligmalar




edildiginde igsel degeri kesfeder (Halbrook, 1999:87). Bu formda deger, genellikle,
dogrudan tiiketicinin kalite algisi, fedakarlik ve bir {iriiniin i¢sel ve digsal niteliklerinin
neden oldugu ve {iriin se¢imiyle sonuglanan degisken roliinii {istlenir. Miisteriler,
gorevleri tamamlayarak ve hedeflere ulasarak digsal degere ulasirken, igsel deger,
deneyimin kendisinin zevkinin ve oyunculugunun bir sonucudur (Babin vd.,
1994:645). Diger bir deyisle, digsal ve igsel deger arasindaki fark, bir miisterinin bir
irtinii veya hizmeti bir amag¢ (dissal) veya kendi i¢inde bir amag (i¢sel) olarak
kullanmaktan deger elde edip etmedigidir (Halbrook, 1999:87).

2.2.4.3. Aho’nun Deneyim Siireci Modeli

Aho 2001 yilinda yapmis oldugu calismasinda turistik deneyiminin temel
icerikleri, turistik deneyim kaynaklari, deneyim siireglerinin asamalar1 ve turizm
deneyimlerine iligkin model ile ilgili bilgiler vermektedir. Turistik deneyimin
temelleri; duygusal etkilenme, bilgi edinme, yeteneklerin gelistirilmesi ve doniistim

olmak iizere dort grupta incelenmektedir. Bunlarin agiklamasi su sekildedir (Aho,

2001:33-34):

Duygusal etkilenme, deneyim 6znesi tarafindan hissedilen ve kaydedilen bazi
duygusal izlenimleri ifade etmektedir. Turistik deneyim sonucunda duygusal

etkilenme kaginilmazdir. Bu temel igeriklere duygusal deneyimler denir.

Bilgi edinme, deneyim tarafindan konuya sunulan bilgilere dayali yeni bir
entelektiiel izlenim veya 6grenme siirecini ifade eder. Bu ¢ekirdek tiirii bilgilendirici

deneyimleri kapsar.

Yeteneklerin gelistirilmesi, turistler yeteneklerini siirekli olarak gelistirme
firsat1 bulabilirler. Baz1 yeteneklerinde (dil, tenis veya dagcilik becerileri gibi) artis

gosterebilirler. Bu ¢ekirdek uygulama deneyimlerini kapsar.

Doniisiim, en azindan zihin veya beden durumunda veya 6znenin yasam
bi¢iminde oldukga kalic1 bir degisikligi ifade eder. Turistlerin katilmis olduklar turizm

cesidine gore farkliliklar gostermektedir. Bu ¢ekirdek doniisiim deneyimlerini kapsar.

Ayrica turistik deneyim siireci yedi asamada incelenmistir. Bunlar;
oryantasyon (bir dereceye kadar ilgi uyandirmak), karar (devam karart ile sonuglanan
ilginin giiglendirilmesi), ziyaret (seyahat ve varis noktasindan olusan gergek ziyaret),

degerlendirme (gelecekteki eylemler igin karsilastirmalar ve sonuglar), depolama
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(fiziksel, sosyal ve zihinsel), yansima (deneyimin tekrarlanan sunumlari) ve

zenginlestirme (yeni uygulamalar) asamalaridir (Aho, 2001:36).

Sekil 2: Deneyim Asamalari
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Bu model, oncelikle turistik ziyaretlerden elde edilen genel deneyimleri

Intensity of
Experience

degerlendirmek icin bir ¢ergeve sunar. Genel deneyimler, ziyaretcilerin memnuniyet
degerlendirmesinde esas oldugundan, model daha genis baglamlarda da uygulanabilir.
Ote yandan, depolama, yansitma ve zenginlestirme asamalari, deneyimlerin cesitli

boliimlerini analiz etmek i¢in alt yap1 saglar (Aho, 2001:37).

2.2.4.4. Schmitt’in Deneyimsel Deger Modeli

Deneyimler, belirli durumlarla karsilagmanin, gegmenin veya yasamanin bir
sonucu olarak ortaya ¢ikar. Schmitt deneyimsel deger modelini, islevsel degerlerin
yerini alan duyusal, duygusal, biligsel, davranissal ve iligkisel degerler olmak iizere

bes boyutta incelemistir. Bu boyutlar su sekildedir (Schmitt, 1999:21-22-23).

Duyusal deneyim; gorme, ses, dokunma, tat ve koku yoluyla duyusal
deneyimler yaratma amaciyla duyulara hitap eder. Isletmeleri ve firiinleri
farklilagtirmak, miisterileri motive etmek ve heyecan yoluyla iiriinlere deger katmak
icin  kullanilabilir. Duyusal deneyimin temel ilkelerinden biri “biligsel
tutarlilik/duyusal cesitliliktir”: Yani ideal duyusal deneyim yaklasimi tutarli ancak her

zaman taze ve yeni olan temel bir kavram saglar.

Duygusal deneyim; bir markayla baglantili hafif olumlu ruh hallerinden giiglii
seving ve gurur duygularina kadar degisen duygusal deneyimler yaratma hedefiyle

miisterilerin i¢sel hislerine hitap eder. Duygusal deneyimin ise yaramasi i¢in gereken
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sey, belirli duygular tetikleyebilecek uyaranlarin yakindan anlasilmasidir. Standart
duygusal iletisim, tiiketim sirasinda duygular hedef almadiklar1 i¢in her ikisinden de
yoksundur. Uluslararas1 dlgekte basarili duygusal deneyim kampanyalar1 olusturmak
zordur ¢linkii hem duygu uyandiran uyaranlar hem de belirli bir durumda empati

kurma istegi genellikle kiiltiirden kiiltiire farklilik gosterir.

Bilissel deneyim; miisterileri yaratici bir sekilde mesgul eden bilissel, problem
¢ozme deneyimleri yaratma amaciyla zekaya hitap eder. Biligsellik miisterilerin farkli

diistinmelerini saglar.

Davramissal deneyim; miisterilerin fiziksel deneyimlerini hedefleyerek,
onlara bir seyler yapmanin alternatif yollarin1 ve ayrica alternatif yasam tarzlar1 ve
etkilesimleri gdstererek, miisterilerin hayatlarini zenginlestirir. Davranis degisikligine
rasyonel yaklasimlar, birgok davranis degisikligi segeneginden yalnizca biridir. Yasam
tarzlar1 ve davranmislardaki degisiklikler genellikle motivasyonel, ilham verici ve

duygusaldir ve siklikla rol modelleri igerir.

Iliskisel deneyim; bireyin kisisel, 6zel duygularinin dtesine geger, bdylece
bireyi kendi 6zel durumunun disindaki bir seyle iligkilendirir. Bireyin kendini
gelistirme arzusuna hitap eder. Diger bireyler tarafindan olumlu olarak algilanma

ihtiyacina hitap ederler. Kisiyi daha genis bir sosyal sistemle iliskilendirirler.

2.2.4.5. Mathwick, Malhotra ve Rigdon’un Deneyimsel Deger Modeli

Mathwick, Malhotra ve Rigdon (2001) deneyimsel deger modelini verimlilik,
i¢gsel eglence, ekonomik deger, gergeklerden kagma, gorsel cekicilik, eglence ve
hizmet miikkemmelligi olmak {izere yedi boyutta incelemistir. Daha sonra ikinci bir
boyutlandirma yapilarak eglence, estetik, tiiketici yatirim getirisi ve hizmet
miitkemmelligi boyutlari olmak iizere dort boyut altinda toplanmistir (Mathwick vd.,
2001:43).
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Sekil 3: Deneyimsel Deger Tipolojileri
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Mathwick, Malhotra ve Rigdon (2001:42).

Eglence, 6zglirce yapilan herhangi bir aktivitede bir dereceye kadar mevcuttur.
Eglence ve estetik ¢ekicilik arasindaki tanimlayici ayrim, miisterinin benimsedigi aktif

roldiir (Mathwick vd., 2001:44)

Estetik bir tepki, fiziksel bir nesnenin, bir siir eserinin veya bir performansin
simetrisine, oranina Ve birligine verilen bir tepkidir. Perakende baglaminda estetik,
perakende ortaminin goéze ¢arpan gorsel unsurlari ve hizmet performansinin eglenceli
ya da dramatik yonleri olmak tizere iki temel boyuta yansir (Mathwick vd., 2001:42-
43).

Tiiketici yatirim getirisi, potansiyel olarak getiri saglayan finansal, zamansal,
davranigsal ve psikolojik kaynaklarin aktif yatirimini igerir. Tiiketici, bu getiriyi hem
ekonomik fayda hem de miibadele karsilagsmasinin verimliliginden elde edilen fayda

acisindan deneyimleyebilir (Mathwick vd., 2001:41).

Hizmet miikemmelligi, tiiketicinin kendine yonelik bir amag¢ i¢in bir arag
olarak hizmet etme kapasitesi nedeniyle bir pazarlama kurulusuna hayran kaldig:
dogal olarak reaktif bir yanit1 yansitir. Algilanan hizmet miikemmelligi ile hizmet
kalitesi arasindaki iliskiyi, performans sonuglar1 tarafindan yonetilen olarak
karakterize eder. Bagka bir deyisle, algilanan hizmet miilkemmelliginden elde edilen
deger, bir hizmet saglayicinin, kanitlanmis uzmanlik ve gorevle ilgili performans
yoluyla vaatlerini yerine getirme konusundaki genel tiiketici takdirini yansitir
(Mathwick vd., 2001:42).
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2.2.5. Deneyimsel Deger Boyutlari

Deneyimsel deger farkli arastirmacilar tarafindan incelenmis ve boyutlar

cesitli basliklar altinda literatiire kazandirilmustir.

Asagidaki tabloda deneyimsel degeri olusturan boyutlar ve agiklamalar1 yer

almaktadir.
Tablo 2: Deneyimsel Deger Boyutlari
Deneyimsel

Deger Boyutlar Aciklama Kaynakc¢a

Egitsel Deger Bireyin aktif katilimimi igerir. insanlar bilgilendirmek | Pine ve Gilmore,
ve bilgi becerilerini deneyim yoluyla | 2011
zenginlestirmesidir.

Kagis Degeri Bireylerin kendilerini farkli hissetmeleri ve herkesten | Pine ve Gilmore,
uzaklasarak sadece iiriine konsantre olmalaridir. 2011

Estetik Deger Bireyler bir olaya ya da ¢evreye odaklanirlar. Uriiniin | Mathwick, Malhotra,
tasarimi, dekorasyonu, rengi gibi. Rigdon, 2001; Pine

ve Gilmore, 2011

Eglence Degeri Deneyimin pasif bir yoniidiir. Yapmak istedikleri | Mathwick, Malhotra,
seyleri diledigince yaparlar ve bu durumdan keyif | Rigdon, 2001; Pine
alirlar. ve Gilmore, 2011
Ekonomik degerin ilerlemesinde dort asama | Schmitt, 1999;

Ek k Des bulunmaktadir. Bunlar; metalar, mallar, hizmetler ve | Mathwick, Malhotra,

onomix Leger deneyimlerdir. Elde edilen mal ya da hizmetin | Rigdon, 2001

maddiyatla uyumlulugu da denilebilir.

Verimlilik Degeri | Bir isin gereken siirede ve gerektigi gibi yapilarak | Holbrook, 1999;
somutlastirilmasidir. Amaca ulagsmak i¢in bir aractir. | Mathwick, Malhotra,

Rigdon, 2001

Ustiinliik Degeri | Kalite iyi bir performans sonucunda olusmaktadir. | Holbrook, 1999
Tiiketicinin iriinden memnun kalmasidir. Finansal
deger ve giivenlik 6n plandadir.

Statii Degeri Bireylerin yasadiklar1 ¢evrede bir etki yaratmalaridir. | Holbrook, 1999
Kisilerarasi baglar1 gelistirmek.

Etik Deger Tiiketim  gergeklestirilirken  bireylerin  hakkmin | Holbrook, 1999
gozetilmesinden olusan bir degerdir. Yardim etmek
veya bagkalarini memnun etmek 6n plandadir.

itibar Degeri Benlik saygisini gelistirmek, durumu gelistirmek, | Holbrook, 1999
kendini ifade etmek ve tanimlamak.

Ruhanilik, Bireylerin tiiketim gergeklestirirken kendilerini farkli | Holbrook, 1999

Maneviyat Degeri | bir diinyada hissetmeleridir.
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Miisterilerin beklentilerini tutarl: bir sekilde karsilama

Mathwick, Malhotra,

Hizmet becerisini ifade etmektedir. Yani misterilerin | Rigdon, 2001
Miik lisi hizmetten beklentileri ve {irin performansinin
ukemmetiigl karsilagtirilmasindan dogan degerdir.
Potansiyel olarak getiri saglayan finansal, zamansal, | Mathwick, Malhotra,
Tiiketici  Yatirim Flavramss-gl ve pmkolopk ka.ynaklarm .aktlf yatirimin Rigdon, 2001
Getirisi icerir. Tiiketici bu getiriyi ekonomik fayda, yani
karsilanabilir kalite algisi agisindan deneyimleyebilir.
Miisterinin  gérevle ilgili ve rasyonel tiiketim | Babin, Darden ve
Favdaci Deger davranigina dayali olarak aldig, islevsel, bilissel ve bir | Griffin, 1994;
aydact Ueg amaca yonelik bir ara¢ olan bir degerdir. Gentile, Spiller ve
Noci, 2007
Babin, Darden ve
Hedonik Deger Bir miisterinin eglence ve oyun oynama deneyimine G“ff.m' 1994;
daval olarak aldis1 deger olarak ¢ 1 Gentile, Spiller ve
ayali olarak aldig1 deger olarak tanimlanir. Noci, 2007
Fonksiyonel degerin tiiketici se¢iminin birincil itici | Sheth, Newman ve
Fonksivonel giicii oldugu varsayilir. Bir alternatifin fonksiyonel | Gross, 1991;
Des y faydaci veya fiziksel performans kapasitesinden elde | Sweeney ve Soutar,
eeet edilen degerdir. 2001; Williams ve
Soutar, 2009
Bir alternatif, fonksiyonel veya sosyal degerini artiran | Sheth, Newman ve
Kosullu Des onceki fiziksel veya sosyal olasiliklarin | Gross, 1991;
osuliu Leger mevcudiyetinde kosullu deger kazanir. Sweeney ve Soutar,
2001
Bir alternatifin bir veya daha fazla belirli sosyal grupla | Sheth, Newman ve
S | Des iligkisinden elde edilen algilanan faydadir. Bir | Gross, 1991;
osyal Leget alternatif, olumlu veya olumsuz kaliplasmig | Sweeney ve Soutar,
demografik, sosyoekonomik ve kiiltiirel-etnik | 2001; Williams ve
gruplarla iligkilendirme yoluyla sosyal deger kazanir. | Soutar, 2009
Sheth, Newman ve
Duygusal Deger Bir alternatifin duygular1 veya duygusal durumlari Gross, 1991;
uyandirma kapasitesinden elde edilen algilanan Sweeney ve Soutar,
favdad p g 2001; Williams ve
aydadir. Soutar, 2009; Choe
ve Kim, 2018a
Epistemik Bir alternatifin merak uyandirma, yenilik saglama | Sheth, Newman ve

Deger/Yenilik
Degeri

vel/veya bilgi arzusunu tatmin etme kapasitesinden
elde edilen algilanan faydadir.

Gross, 1991;
Sweeney ve Soutar,
2001; Williams ve
Soutar, 2009; Choe
ve Kim, 2018a

Biligsel ve problem ¢6zme deneyimleri araciligiyla
miisterilerin zekasina hitap eden entelektiiel deneyim

Schmitt, 1999;
Nagasawa; 2008

Entelektiiel Deger | ;o5 reri ile ilgilidir.
Duyulara hitap eder. Amag gérme, ses, dokunma, tat
Duyusal Deger ve koku yoluyla duyusal deneyimler yaratmaktir. Schmitt, 1999;

Sirketleri ve friinleri farklilagtirmak, miisterileri

Nagasawa, 2008
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motive etmek ve iriinlere deger katmak igin
kullaniimaktadir.

Saglik Degeri Bireylerin ~ saghgin  tim  yonlerine  yonelik | Choe ve Kim, 2018a
degerlendirmelerinin standartlari ve gériiniimleridir.

Tat/kalite Degeri Bir maddenin niteliklerinin ve aromasinin tat alma | Choe ve Kim, 2018a
tomurcuklar: tarafindan ayirt edilme duygusu,
degeridir.

Prestij Degeri Birgok mal ve hizmetin prestij degeri vardir, yani | Choe ve Kim, 2018a
onlara sahip olan veya onlar1 kullanan tiiketicilerin
statiisiinii ytikseltir.

Fiyat Degeri Uriinlerin daha makul fiyatli oldugunu ve alinan iiriin | Williams ve Soutar,
ya da hizmeti karsiladigini ifade etmektedir. 2009; Choe ve Kim,
2018a

Etkilesim Degeri | Insanlarin  birbirleriyle etkilesim icerisinde | Choe ve Kim, 2018a
olmalaridir.

2.2.6. Tekrar Ziyaret Niyeti

Niyet, kisilerin bir davranigi gerceklestirmek i¢in ne kadar ¢ok denemeye
istekli olduklar1 ve ne kadar kararli olmay1 planladiklari olarak tanimlanir (Mamman
vd., 2016:51). Bir isletme; bir iirlin veya hizmet sundugunda, piyasada rakipler
tarafindan saglanan birgok benzer mal veya hizmet olmas1 miimkiindiir. Miisterilerin
genellikle bir¢ok alternatifi vardir. Bu nedenle isletmelerin mevcut tiiketicilerin
degerini iyilestirmeleri ve yeni miisterileri ¢ekmenin yani sira yeniden satin alma
davraniglarini cezbetmek igin etkin adimlar atmalar1 6nemlidir. Bir tiriinden memnun
olanlar aynmi {irlinii defalarca tliketirken, memnun olmayanlar bir daha asla

tiketmeyeceklerdir (Hanai vd., 2008:269).

Tekrar ziyaret niyeti genellikle memnuniyetle ayn1 anda olgiilse de, bu sadece
genel memnuniyetin bir gostergesi degil, ayn1 zamanda tekrar ziyaret karar verme
stirecini etkileyen revize edilmis tutumun bir sonucudur. Bu nedenle niyetin, tekrar
ziyaret aragtirmasinda anahtar bir degisken olarak degil, yalnizca tatminlerin bir
uzantist olarak goriilmesi uygun degildir (Um vd., 2006:1144). Bu anlamda tekrar
ziyaret niyeti, tekrar ziyaret karar verme siirecinin bir baglaticis1 olmaktan ziyade

memnuniyetin bir uzantisi olarak ifade edilmektedir (Um vd., 2006:1141).

Tekrar ziyaret etme niyeti genelde iki boyutta tammlanmaktadir. ilk olarak,

pazarlama diizeyinde tekrar ziyaret etme niyeti, gelecekte hizmet ve iirlinleri yeniden
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satin alma veya kullanma olasilig1 olarak belirtilmektedir. Turizm alaninda ise, turistik
destinasyonun alt 6zelliklerine iligskin deneyimlere dayali olarak ziyaret edilen turistik
destinasyonlar1 tekrar ziyaret etme istegi anlamina gelmektedir (Park vd., 2021:106).
Bir destinasyona gelen turistler hem ilk kez gidenlerden hem de tekrarlayanlardan
olusmaktadir (Oppermann, 1998:132). Bu nedenle tekrar ziyaret etme niyeti, bir
turistin ayn1 destinasyonu ziyaret etme istegini veya planini ifade ettigini soylemek

miimkiindiir (Cole ve Scott, 2004:81).

Tekrar ziyaret etme niyeti, bireyin ayn1 ortami veya yeri tekrar ziyaret etme ve
bu yeri bagkalarina tavsiye etme istegini ifade etmektedir (Su vd., 2018:1969). Birey
belirli bir davranis1 sergilemek i¢in olumlu bir isteklilige sahip oldugunda, genellikle
o davranista bulunur (Abdullah ve Lui, 2018:3). Destinasyondan memnun olan
turistler, Urlinii tekrar satin almaya veya bagkalarina tavsiye etmeye isteklidir
(Williams ve Soutar, 2009:419; Abdullah ve Lui, 2018:3; Su, Hsu vd., 2018:1969). Bu
nedenle turistler destinasyon deneyiminden memnun kaldiklarinda destinasyonu tekrar
ziyaret etme niyetinde olabilir veya destinasyonu akraba ve arkadaslarina aktif olarak
tavsiye ederek agizdan agiza yayilmasina yardimci olabilirler (Chen ve Chen, 2010:31;
Abdullah ve Lui, 2018:3). Kisacasi turizm arastirmacilari, yeniden ziyareti, turizmin
rekabetciligini ve siirdiiriilebilirligini korumanin énemli bir yolu olarak tanitmislardir

(Hamid ve Mohamad, 2020:595).

2.2.7. Konu ile lgili Yapilan Calismalar

Kasli, Demirci ve Kement (2014) gastronomik deneyimlerin tekrar ziyaret
niyetine etkisi tizerine bir ¢aligma gergeklestirmislerdir. Arastirmada veri toplama
teknigi olarak anket kullanilmistir. Arastirmada gastronomik deneyimlerin tekrar
ziyaret niyeti lizerinde etkisi oldugu; tekrar ziyaret niyetinin %7,4’ii gastronomik

deneyimler ile agiklanabilecegi tespit edilmistir.

Birdir ve Akgol (2015) calismalarinda yabanci turistlerin Tiirk mutfag ile ilgili
gastronomi deneyimlerini degerlendirmeyi ve bu deneyimlerden hareketle Tiirkiye'de
gastronomi turizminin gelisimine yonelik fikirler iiretmeyi amaclamaktadirlar.
Tiirkiye'de bir destinasyonu ziyaret eden 293 yabanci turist ile gerceklestirilmistir.
Arastirma sonuglarina gore Tiirk mutfagini tatmanin Tirkiye'yi ziyaret etme nedenleri
arasinda tgclincli sirada yer aldigini, Tiirk mutfagindan ve Tirk yemeklerinden

memnuniyetin cinsiyet, egitim diizeyi, medeni durum veya ebeveyn olma durumuna
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gore farklilik gdstermedigi tespit edilmistir. Ayrica ankete katilanlarin ¢ogu (%93,2)
tilkelerine dondiiklerinde arkadaslarina ve ailelerine Tiirk gastronomi hakkinda bilgi

vereceklerini belirtmislerdir.

Tsai ve Wang (2017) c¢alismalarinda gida turizmini markalastirmanin onciilii
olarak deneyimsel degeri degerlendirmek icin yeni, deger odakli bir yaklagim
uygulamay1 hedeflemislerdir. Geleneksel yiyecekler satan bir¢ok sokak saticisinin
bulundugu Tayvan’in tarihi bir sehri olan Tainan’da veriler toplanmistir. Arastirma
sonuglarina gore deneyimsel degerin, yani tiiketicinin yatirim getirisinin bir yerin
yemek imajint 6nemli Olciide iyilestirebilecegi tespit edilmistir. Yemek imaji, bir
turistin yemek turizmine yonelik davranigsal niyetlerini 6nemli Olcilide etkilemistir.
Calisma ayrica belirli bir destinasyonda gida turizmini markalastirmak i¢in pratik

Onerilerde bulunmaktadir.

Chang, Kim ve Kim (2018) ¢alismalarinda yemek turizmi davraniginin yemek
festivali ziyaretcilerinin tekrar ziyaret niyetine etkisini incelemislerdir. Anket teknigi
kullanilmistir. Arastirma sonuglarina gore yenilik arama ve yemek katilimi olmak
tizere iki degiskenin yemek turizmi davranisi iizerinde olumlu etkileri oldugu tespit
edilmistir. Ayrica yemek katiliminin yemek turizmi davranisi iizerindeki etkisinin
yenilik aramaya gore daha yiiksek oldugu bulunmustur. Yemek turizmi davranisinin
Jeonju Bibimbab festivalini tekrar ziyaret etme niyeti lizerinde 6nemli bir etkisi oldugu

sonucuna ulagilmistir.

Chang, Morrison, Lin ve Ho (2020) c¢alismalarinda yiyecek tiiketim
motivasyonlari, deneyimsel degerler ve yemek yiyenlerin esenligi arasindaki iliskileri
belirlemeyi amaglamislardir. Tayvan'1 ziyaret eden gurmelere bir anket uygulanmistir.
480 gecerli anket analiz edilmistir. Aragtirma sonuglarina gore, li¢ anahtar degisken
arasinda anlamli ve pozitif bir iligki oldugu tespit edilmistir. Ek olarak, yiyecek
deneyimsel degerlerinin duygular ve iyilik hali lizerinde aracilik etkisi oldugu

sonucuna ulagilmistir.

Cakir (2020) caligmasinda turistlerin gastronomik {iriin deneyim algilar ile
destinasyon imaj1 algilar1 ve davranissal niyetleri arasindaki iliskiyi incelemistir. 809
yerli turiste anket uygulamistir. Arastirma sonuglarina gore turistlerin destinasyonla
ilgili bilgilere sosyal medya araciligiyla ulastig1 ve en ¢ok ziyaret edilen yerlerin yerel

restoranlar oldugu tespit edilmistir. Epistemik degerin destinasyon imaj1 lizerindeki

34



etkisi; duygusal deger, kalite degeri ve saglik degerinin davranigsal niyet lizerindeki
etkisi desteklenmedigi sonucuna ulagilmistir. Ayrica gastronomik deneyimsel degerin
davranigsal niyet iizerindeki etkisinde destinasyon imajinin aracilik rolii oynadigi bu

arastirma kapsaminda yapilan analizlerle kanitlanmistir.

Kilig ve Cakir (2022) caligmalarinda gastronomi turizmine katilan veya
destinasyonu ¢esitli nedenlerle ziyaret eden turistlerin gastronomik iirlin deneyimleri
sonrasinda olusan deger algilarinin tekrar ziyaret niyetleri iizerindeki etkisini
incelemeyi amaglamaktadirlar. UNESCO'nun yaratici/gastronomi kentleri agina dahil
olan Gaziantep ve Hatay illerini ziyaret eden yerli turistlere anket uygulanmistir.
Analizler sonucunda deneyimsel deger bilesenlerinden saglik degeri ve Kalite
degerinin tekrar ziyaret niyetini etkiledigi; ancak duygusal deger, epistemik deger ve

etkilesim degerinin tekrar ziyaret niyetini etkilemedigi sonucuna ulasilmigtir.
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UCUNCU BOLUM
YONTEM VE BULGULAR

Bu boélimde arastirmanin yontemi ile ilgili bilgilere yer verilmistir.

Aragtirmada nicel arastirma yontemlerinden yararlanilmistir.

3.1. Arastirma Modeli ve Hipotezler

Arastirmada gastronomik deneyimsel degerlerin (boyutlari; duygusal deger,
epistemik deger, saglik degeri, kalite degeri, etkilesim degeri, prestij degeri, fiyat
degeri) tekrar ziyaret niyetine etkisini Ogrenmek hedeflenmistir. Buna gore

arastirmanin modeli asagidaki gibi diizenlenmistir.

Sekil 4: Arastirmanin Sekilsel Modeli

FivatDegeri
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Arastirmanin  amact  dogrultusunda hazirlanan  hipotezler asagidaki  gibi

siralanmaktadir.

Hi: Duygusal degerin turistlerin tekrar ziyaret niyeti tizerinde etkisi vardir.
H2: Epistemik degerin turistlerin tekrar ziyaret niyeti tizerinde etkisi vardir.
Hs: Saglik degerinin turistlerin tekrar ziyaret niyeti iizerinde etkisi vardir.

Has: Tat-Kalite degerinin turistlerin tekrar ziyaret niyeti iizerinde etkisi vardir.
Hs: Etkilesim degerinin turistlerin tekrar ziyaret niyeti iizerinde etkisi vardir.
He: Prestij degerinin turistlerin tekrar ziyaret niyeti iizerinde etkisi vardir.

H7: Fiyat degerinin turistlerin tekrar ziyaret niyeti lizerinde etkisi vardir.

3.2. Arastirma Evreni

Evren; arastirma nesnesi olan ve arastirmacinin bazi 6zelliklerini belirlemek
istedigi nesne Veya insan grubunun tiimiini ifade etmektedir (Bless ve Higson Smith,
1995). Neuman (2013:175) ise evreni “bir hipotezin kapsadig1 genis birimler sinifi”
olarak ifade etmektedir. Kisacasi evren bir ¢calismanin bulgularinin genelleyebilecegi
tim birimleri kapsar. Arastirmanin evrenini 2020-2021 yillar1 arasinda Eskisehir’i
ziyaretleri esnasinda yoresel lezzetlerden en az birini deneyimlemis olan yerli turistler

olusturmaktadir.

3.3. Veri Toplama Teknigi

Aragtirmada veri toplama teknigi olarak anket formu kullanilmistir.
Katilimcilara sunulan anket formu iki boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde
katilimcilarin demografik bilgilerine yonelik ifadeler, Ikinci boliimde ise gastronomik
deneyimsel degerleri (duygusal deger, epistemik deger, saglik degeri, kalite degeri,
etkilesim degeri, prestij degeri ve fiyat degeri) ve tekrar ziyaret niyetini dlgmeye
yonelik ifadeler kullanilmigtir. Arastirmada gastronomik deneyimsel deger boyutlari
Choe ve Kim, 2018 galismalarindan, tekrar ziyaret niyeti ise Huang ve Hsu, 2009

¢alismalarindan derlenmistir.

Veriler Eskisehir’i ziyaretleri esnasinda yoresel lezzetlerden en az birini
deneyimlemis olan yerli turistlere anket formu doldurtularak toplanmistir. Veri
toplama siirecinde 399 adet anketin analizlere uygun oldugu gorilmistiir. Verilerin

analizinde SPSS ve YEM istatistik programindan faydalanilmistir.
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3.4. Bulgular

Arastirma i¢in Veri toplama araci olarak hazirlanan ankete katilan 399
katilimcinin yanitlar1 ¢ergevesinde analizler gerc¢eklestirilmistir. Tiim bu veriler SPSS
23 ve Lisrel paket programlari ile analiz edilmistir. Aragtirmada demografik analizler,
gegerlilik  giivenirlik ve acgiklayic1 faktér (AFA) analizinin ardindan Olgiim
degiskenlerinin (duygusal deger, epistemik deger, saglik degeri, tat-kalite degeri,
prestij degeri, fiyat degeri, etkilesim degeri ve tekrar ziyaret niyeti) tutarliligi ve
giivenirliginin tespit edilmesi amaciyla dogrulayici faktor analizi (DFA) kullanilmastir.
Sonrasinda yapisal esitlik modellemesi (YEM) ile arastirma modelinin yeterliligi ve

hipotezlerin gegerliligi tespit edilmistir.
Katilimeilarin demografik 6zelliklerine ait bulgular

Tablo 3: Katilimcilara Ait Demografik Bulgular

Demografik Ozellikler Say1 (N) Yiizde (%)
Cinsiyet

Kadin 187 46,9
Erkek 212 53,1
Toplam 399 100
Medeni Durum

Evli 236 59,1
Bekar 163 40,9
Toplam 399 100
Yas

18-30 274 68,7
31-40 113 28,3
41-50 8 2
51-60 3 0,8
61 ve tizeri 1 0,3
Toplam 399 100
Egitim durumu

[kdgretim 7 1,8
Lise 38 9,5
On lisans 23 5,8
Lisans 235 58,9
Lisansiistii 96 24,1
Toplam 399 100
Gelir durumu

1600tl ve alt1 23 5,8
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1601-2600tl 11 2,8
2601-3600tl 15 3,8
3601-4600tl 45 11,3
46011l ve iizeri 305 76,4
Toplam 399 100
Meslek

Issiz 10 2,5
Serbest Meslek 54 13,5
Ozel Sektor 180 45,1
Kamu Calisani 116 29,1
Emekli 5 1,3
Diger 34 8,5
Toplam 399 100
Eskisehir’i Ziyaret Etme

Sikhig1

1kez 17 4,3
2 kez 27 6,8
3 kez 17 4,3
4 kez 108 27,1
5 kez ya da daha fazla 230 57,6
Toplam 399 100
Eskisehir’de Gezilen Yerler

Yerel lokantalar 95 23,8
Fast-food restoranlari 94 23,6
Otel restoranlari 48 12
Etnik restoranlar 55 13,8
Sokak yemekleri 98 24.6
Yerel pazarlar 9 2,3
Toplam 399 100
Bilgi Toplama Kaynaklarn

Sosyal Medya 172 43,1
Gezi Rehberi 56 14,0
Yemek Bloglari 21 53
Eskisehir Web Sitesi 20 5
Seyahat Dergisi 91 22,8
Arkadas Cevresi 26 6,5
Kendi Deneyimlerim 13 3,3
Toplam 399 100
Seyahat tercihi

Seyahat acentesi 128 32,1
Bireysel seyahat 271 67,9
Toplam 399 100
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Arastirmaya katilim gdsteren katilimcilara ait demografik 6zellikler Tablo 3’
de yer almaktadir. Bu veriler incelendiginde katilimcilarin %53,1’inin erkek (n=212),
%46,9’unun kadin (n=187) oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin %59,1°1 evli
(n=236), %40,9’u ise bekar (n= 163), yas durumlarina bakildiginda %68,7’sinin 18-
30 yas araliginda oldugu (n=274), %28,3’liniin 31-40 yas (n=113), %2’sinin 41-50 yas
(n=8), %0,8’inin 51-60 yas (n=3), %0,3’linlin de 61 yas Ve iizerinde (n=1) oldugu
goriilmektedir. Katilimcilarin egitim durumu incelendiginde biiylik ¢ogunlugunun
%58,9 ile lisans (n=235) ve %24,1 ile lisansiistii (n= 96) katilimcilarin olusturdugu
goriilmektedir. Katilimeilarin gelir durumlari incelendiginde katilanlarin %76,4 ile
(n=305) biiyiikk cogunlugunun aylik 4601 TL ve daha iizeri gelir elde ettigi
goriilmektedir. Katilimcilarin mesleklerine ait bulgular incelendiginde biiyiik
cogunlugu %45,1 (n=180) ile 6zel sektor ¢alisanlart ile %29,1 (n=116) ile kamu
sektorii ¢aliganlarinin olusturdugu goriilmektedir. Katilimeilarin %95,7’sinin (n=382)
Eskisehir’i birden fazla kez ziyaret ettigi, Eskisehir’i ziyaret eden bu katilimcilarin
%23,8’inin (n=95) Eskisehir’de yerel lokantalar1 ziyaret ettigi, %23,6’sinin (n=94) fast
food restoranlarin1 ziyaret ettigi, %12’sinin (n=48) otel lokantalarmi, %13.8’inin
(n=55) etnik restoranlari, %24.6’sinin (n=98) sokak yemekleri yapan isletmeleri ve
%2,3’linlin (n=9) yerel pazarlar1 ziyaret ettikleri goriilmektedir. Katilimecilarin gezileri
ile 1ilgili bilgi toplama kaynaklarmma ait bulgular incelendiginde, katilimcilarin
%43’ 1inin (n=172) sosyal medya platformlarindan, %22,8’inin (n=91) seyahat
dergilerinden, %14’linlin (n=56) gezi rehberlerinden, %5,3’linliin (n=21) yemek
bloglarindan, %5’inin (n=20) Eskisehir’e ait web sitelerinden, %6,5’inin (n=26)
arkadas ¢evresinden, %3,3’liniin ise (n=13) kendi deneyimlerinden yola ¢ikarak bilgi
topladig1 goriilmektedir. Son olarak katilimcilarin seyahat sekline iliskin tercihleri
incelendiginde %67,9’unun (n=271) bireysel seyahat ettigi, %32,1’inin ise (n=128) bir

seyahat acentesi vasitasi ile seyahate katildig1 goriilmektedir.
Gegerlilik ve Giivenirlik Analizi Bulgular:

Arastirma kapsaminda elde edilen bulgulardan hareketle yapilan gegerlilik ve

giivenirlik analizine iligkin bulgular Tablo 4’te yer almaktadir.
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Tablo 4: Gegerlilik ve Giivenirlik Analizi Bulgulari

. Ifade Cikartildiginda
Ifadeler Ortalama Standart Hata Cronbach's Alpha Degeri
Ifade 1 4,2531 0,85864 0,923
Ifade 2 4,2306 0,85182 0,923
Ifade 3 4,2055 0,88418 0,923
Ifade 4 4,1253 0,85615 0,923
Ifade 5 40777 0,91689 0,923
Ifade 6 4,1328 0,91876 0,923
Ifade 7 4,0877 0,87387 0,925
Ifade 8 4,0401 0,86146 0,925
Ifade 9 4,0677 0,85826 0,924
Ifade 10 4,1855 0,83316 0,925
Ifade 11 4,1479 0,82407 0,925
Ifade 12 4,0351 0,77575 0,925
Ifade 13 4,3659 0,73767 0,926
Ifade 14 4,2682 0,74061 0,925
Ifade 15 4,3759 0,69385 0,925
Ifade 16 42757 0,74293 0,925
Ifade 17 4,1579 0,87834 0,925
Ifade 18 4,1253 0,84433 0,925
Ifade 19 4,1253 0,89630 0,924
Ifade 20 4,2556 0,82353 0,923
Ifade 21 3,8797 0,78974 0,924
Ifade 22 3,9123 0,80502 0,924
Ifade 23 3,9248 0,81713 0,924
Ifade 24 3,7218 0,96173 0,925
Ifade 25 3,9850 0,84756 0,924
Ifade 26 3,7318 0,93280 0,924
Ifade 27 4,2607 0,79397 0,925
Ifade 28 4,3208 0,75178 0,924
Ifade 29 4,2857 0,85276 0,923
Ifade 30 4,5589 0,61466 0,927
Ifade 31 4,5589 0,61873 0,927
Ifade 32 45188 0,62125 0,927
Ifade 33 4,5288 0,63289 0,927
Ifade 34 3,8120 0,87239 0,926
Ifade 35 3,9048 0,82117 0,926
Cronbach’s Alpha

Yapilan analizler sonucunda arastirmanin giivenirligini gosteren Cronbach’s

Alpha degerinin 0,927 ¢iktig1 ve aragtirmanin gilivenilir oldugu goriilmektedir.
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Faktor Analizi Bulgular

Arastirmada faktér yapilarimin belirlenmesi amaciyla toplanan verilere
sirastyla aciklayici ve dogrulayici faktor analizler uygulanmistir. Verilerin agiklayici
faktor analizine uygun olup olmadigin1 tespit edebilmek amaciyla KMO katsayist ve
Bartlett’s testi bulgulari incelenmistir (KMO: 0,899 / Bartlett’s: 0,00 ve p<0,01). Her

iki degerinde agiklayici faktor analizine uygun oldugu goriilmiistiir.

Tablo 5: Aciklayici Faktor Analizi Bulgular

) Aciklanan .

Ifadeler Faktor Yiikii Varyans Ozdeger  Giivenilirlik
Duygusal Deger

D1 0,771 29,50% 10,328 0,910
D2 0,804

D3 0,718

D4 0,780

D5 0,719

D6 0,734

Prestij Degeri

P1 0,749 10,30 3,607 0,891
P2 0,714

P3 0,754

P4 0,780

PS5 0,763

P6 0,776

Epistemik Deger

El 0,704 8,30 2,908 0,864
E2 0,753

E3 0,732

E4 0,759

E5 0,737

E6 0,700

Saghk Degeri

Sl 0,747 6,38 2,235 0,820
S2 0,771

S3 0,717

S4 0,690

Tat Kalite

Degeri

TK1 0,696 3,88 1,596 0,824
TK2 0,744

TK3 0,683

TK4 0,694

Fiyat Degeri

F1 0,728 3,15 1,359 0,871
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F2 0,808

F3 0,781

Etkilesim Degeri

El 0,833 2,94 1,103 0,833
E2 0,825

Tekrar Ziyaret Degeri

TZ1 0,822 4,56 1,030 0,837
TZ2 0,788

TZ3 0,785

TZ4 0,838

Toplam Aciklanan Varyans 69,046

Tablo 5’te yer alan agiklayici faktor analizinde bulgular incelendiginde toplam
varyansin %69.046’sim1 agiklayan sekiz faktorli bir yapr tespit edilmistir. Sekiz
faktorlii yap1 arastirmanin amacina ve alanyazina gore; duygusal deger, epistemik
deger, saglik degeri, tat-kalite degeri, prestij degeri, fiyat degeri, etkilesimsel deger ve
tekrar ziyaret niyeti seklinde isimlendirilmistir. Ag¢iklayici faktor analizinin devaminda
belirlenen sekiz faktorlii yapinin kontroliiniin yapilmasi amaciyla dogrulayici faktor
analizi yapilmistir. Sonrasinda da dogrulayici faktor analizi alanyazinda en ¢ok

kullanilan standart uyum 6lgiitlerine gére degerlendirmeye alinmistir.
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Sekil 5: Dogrulayici Faktor Analizi Bulgulari

0.z
0.z etk

Chi-Sguare=1224 .81, df=532, P-wvalus=0.00000, ERMSER=0.057

Sekil 5° de Lisrel istatistik programi araciliiyla yapilan dogrulayici faktor
analizi bulgular1 yer almaktadir. Analizin devaminda 6nerilen model standart uyum

Olclitlerine gore degerlendirilmistir.
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Tablo 6: Dogrulayici Faktér Analizi Bulgular

_Uyum _ Kabul Edilebilir

Olgiitleri Iyi Uyum Uyum Model Degeri Uyum
x2/sd 0<x2/sd<2 2<x2/sd<5 2,30 Kabul Edilebilir
RMSEA O0<RMSEA<0,05 0,05<RMSEA<0,10 0,057 Kabul Edilebilir
SRMR 0 <SRMR < 0,05 0,05<SRMR <0,10 0,046 Iyi Uyum

NFI 0,95 <NFI<1,00 0,90<NFI<0,95 0,94 Kabul Edilebilir
NNFI 0,97 <NNFI<1,00 0,95<NFI<0,97 0,96 Kabul Edilebilir
IFI 0,95 <IFI<1,00 0,90 <IF1<0,95 0,97 fyi Uyum

RFI 0,95 <RFI<1,00 0,90 <RFI<0,95 0,94 Kabul Edilebilir
CFlI 0,97 <CFI<1,00 0,95<CFI<0,97 0,97 Kabul Edilebilir

Tablo 6’ da yer alan bulgular incelendiginde arastirma kapsaminda Onerilen
modelin gegerli bir model oldugu belirlenmistir ve agiklayici faktor analizi sonucu elde

edilen sekiz faktorlii yap1 dogrulanmistir.
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Sekil 6: Yapisal Esitlik Modellemesi Bulgulari

tzd
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Sekil 6’ da arastirma kapsaminda 6nerilen modelin ve kurulan hipotezlerin test

edilmesi amaci ile yapilan yapisal esitlik modellemesi bulgular1 yer almaktadir.

Analizde yer alan degerler incelendiginde arastirma modeli kabul edilmistir. Analizin
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son agsamasinda Lisrel programi ile modelin yap1 gilivenirligi, aciklanan varyans

incelenmis ve hipotezler degerlendirilmistir.

Tablo 7: Arastirma Hipotezlerinin Degerlendirilmesi

Yapi Aciklanan
Faktorler Standart Yiikler t-degeri R? giivenilirligi Varyans (AVE)
Duygusal
Deger
0,78 18,19***  0,6084 0,91 0,63
0,84 20,09***  0,7056
0,77 17,81*** 00,5929
0,81 19,28***  0,6561
0,76 17,52***  0,5776
0,8 18,73*** 0,64
Epistemik
Deger
0,68 14,70***  0,4624
0,74 16,36***  0,5476 0,86 0,51
0,74 16,40***  0,5476
0,74 16,26***  0,5476
0,71 15,46***  0,5041
0,69 14,89***  0,4761
Saghk Degeri
0,63 13,02***  0,3969 0,82 0,54
0,77 17,20***  0,5929
0,7 14,91*%** 0,49
0,82 18,53***  0,6724
Tat Kalite
Degeri
0,76 16,59***  0,5776
0,72 15,67***  0,5184 0,82 0,54
0,7 15,09*** 0,49
0,76 16,63***  0,5776
Prestij Degeri
0,81 19,10***  0,6561
0,77 17,55***  0,5929 0,89 0,58
0,79 18,16***  0,6241
0,72 16,06***  0,5184
0,77 17,74***  0,5929
0,72 15,91***  0,5184
Fiyat Degeri
0,86 20,56***  0,7396 0,87 0,70
0,82 18,93***  0,6724
0,82 18,94***  0,6724
Etkilesim
Degeri
0,85 17,73***  0,7225 0,83 0,71
0,84 17,36***  0,7056
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Tekrar Ziyaret

Niyeti
0,74 15,98***  0,5476 0,84 0,56
0,74 15,93***  0,5476
0,72 15,24***  0,5184
0,8 17,78*** 0,64
Hipotezler Sonug
H:;: DD—TZN 0,00 0,03 Red
H,: ED—-TZN 0,29 3,96%** Desteklendi
Hs: SD—-TZN 0,25 2,55%* Desteklendi
His: KD—TZN 0,07 0,64 Red
Hs:
ETKIi—»TZN 0,04 0,53 Red
He: PD—TZN 0,02 0,21 Red
H;: FD—TZN 0,33 3,68*** Desteklendi

***1) <0,010 (t>2,58); **p<0,050 (t>1,96), *p<0,100 (t>1,65)

Tablo 7 incelendiginde arastirma kapsaminda kurulan H», Hs ve Hy
hipotezlerinin desteklendigi, Hi, Hs, Hs ve Hs hipotezlerinin reddedildigi
goriilmektedir. Buna gore epistemik deger ve fiyat degerinin tiiketici ziyaret niyetini
0,01 diizeyinde istatistiksel olarak anlaml1 ve pozitif yonlii etkiledigi, saglik degerinin

ise 0,05 diizeyinde anlaml1 ve pozitif yonlii etkiledigi goriilmektedir.
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DORDUNCU BOLUM

SONUC VE ONERILER

Turizm sektorii siirekli olarak gelisen yerli ya da yabanci turistlere ¢esitli
deneyimler sunan dinamik bir sektdrdiir. insanlar bos zamanlarmi degerlendirmek,
arkadagslar1 veya aileleriyle vakit gecirmek, sosyallesmek ve yeni yerler kesfetmek
amaciyla seyahat etmektedirler. Burada turizmin aslinda deneyimsel deger ile iliskisini
gérmek miimkiin olabilmektedir. Turistler bir turizm isletmesine ya da destinasyona o
bolgenin yerel yiyeceklerini tatmak, kiiltiirinii tanimak gibi amaglarla seyahat
gerceklestirmektedir. Bu anlamda farkli lezzetler tatmak, farkli destinasyonlar
gormek, deneyimlemek kisacas1 yeme-igme amacli yapilan tiim seyahatler gastronomi
turizmi g¢ercevesinde degerlendirilmekte ve biiylik 6nem arz etmektedir. Yemek
deneyimleri turistlerin yerel kiiltiirii daha iyi anlamalar1 i¢in temel amagtir. Dolayisiyla
seyahat esnasinda gezip gordiikleri destinasyonlar ve yerel lezzetler turistler i¢in ¢ekici
olabilmekte ve tekrar ziyaret niyetlerini de etkileyebilmektedir. Bu dogrultuda bu
aragtirma Eskisehir’i ziyaret eden turistlerin gastronomik deneyimsel degerlerinin

tekrar ziyaret niyetine etkisini belirlemek amaciyla yapilmistir.

Aragtirmanin 6rneklemini Eskisehir’i ziyaretleri esnasinda yoresel lezzetlerden
en az birini deneyimlemis olan yerli turistler olusturmaktadir. Arastirma modeli
kapsaminda gastronomik deneyimsel deger boyutlar1 belirlenmis ve bu boyutlarin
tekrar ziyaret niyetine yonelik etkilerini belirlemek i¢in hipotezler olusturulmustur.
399 katilimcidan elde edilen anketler analiz edilmistir. Ilk olarak dlgegin gecerlilik ve
giivenirlik agisindan uygunlugu test edilmis ve giivenilir oldugu sonucuna ulasilmistir.
Aciklayici faktor (AFA) analizi sonucunda sekiz faktorlii bir yapi tespit edilmistir. Bu
sekiz faktorlii yapr arastirmanin amacma Ve alanyazina gore isimlendirilmistir.
Ardindan 6l¢lim degiskenlerinin (duygusal deger, epistemik deger, saglik degeri, tat-
kalite degeri, prestij degeri, fiyat degeri, etkilesim degeri ve tekrar ziyaret niyeti)
tutarlilig1 ve gilivenirliginin tespit edilmesi amaciyla dogrulayici faktor analizi (DFA)

kullanilmis ve sekiz faktorli yapr dogrulanmistir. Sonrasinda yapisal esitlik
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modellemesi (YEM) ile aragtirma modelinin yeterliligi ve hipotezlerin gegerliligi test

edilmistir.

Arastirmaya katilan turistlerin ¢cogunlugunun erkek ve evli oldugu; 18-30 yas
araliginda yer aldig ve lisans egitim diizeyine sahip olduklar1 tespit edilmistir. 3601-
4600 TL arasinda gelire sahip olduklari; ¢ogunlugunun 6zel sektdrde calistig
goriilmiistiir. Eskigehir’i ziyaret etme sikliklarinin 5 kez ya da daha fazla olduklari;
sokak yemeklerinin, yerel lokantalarin ve fast food restoranlarin tercih edildigi; sosyal

medyadan bilgi aldiklar1 ve bireysel seyahat tercih ettikleri sonucuna ulasilmistir.

Arastirma hipotezlerinin analizi i¢in yapisal esitlik modeli kurulmus ve
gecerliligi test edilmistir. Gergeklestirilen analizler dogrultusunda su sonuglara

ulagtlmistir:

Epistemik deger, saglik degeri ve fiyat degerinin tekrar ziyaret niyeti lizerinde
etkisi desteklenmis olup duygusal deger, etkilesim degeri, tat-kalite ve prestij
degerinin desteklenmedigi tespit edilmistir. Bu kapsamda;

» Duygusal degerin tekrar ziyaret niyetini etkilemedigi, duygusal deger ile tekrar
ziyaret niyeti arasinda anlamli ve pozitif bir iliski olmadig1 goriilmektedir.
Dolayisiyla Hi hipotezi desteklenmemistir. Cakir (2020) duygusal degerin
davranigsal niyeti etkilemedigini tespit etmesi bu arastirmanin sonucu ile
ortismektedir. Ancak Asik (2018) turistlerin yerel mutfak tiiketim degeri
boyutlarinin destinasyona yonelik olumlu tutum, tavsiye etme ve tekrar ziyaret
niyetine etkisini arastirdii calismasinda destinasyonu tekrar ziyaret etme
niyetini en ¢ok etkileyen degiskenlerden birinin duygusal deger oldugu sonucu
bu arastirmanin sonucu ile ortiismemektedir.

» Epistemik degerin tekrar ziyaret niyetini etkiledigi, epistemik deger ile tekrar
ziyaret niyeti arasinda anlamli ve pozitif bir iliski oldugu goriilmektedir.
Dolayisiyla Ho hipotezi desteklenmistir. Bu sonu¢ Sheth, Newman ve Gross
(1991), Asik (2018), Choe ve Kim (2018) ve Cakir (2020) arastirmalarinin
sonucu ile ortiismektedir.

» Saglik degerinin tekrar ziyaret niyetini etkiledigi, saglik degeri ile tekrar
ziyaret niyeti arasinda anlamli ve pozitif bir iliski oldugu goriilmektedir.
Dolayistyla Hs hipotezi desteklenmistir. Kim, Eves ve Scarles, (2009); Kim ve

Eves (2012) calismalarinda saglik degerinin davranigsal niyetleri etkiledigi
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sonucu bu arastirma sonuglari ile ortiismektedir. Ancak Choe ve Kim (2018),
Cakir (2020) calismalarinda saglik degerinin davranigsal niyetler iizerinde
etkisi olmadigi sonucu bu aragtirmanin sonucu ile ortiismemektedir.

» Tat-kalite degerinin tekrar ziyaret niyetini etkilemedigi, tat-kalite degeri ile
tekrar ziyaret niyeti arasinda anlamli ve pozitif bir iliski olmadig
goriilmektedir. Dolayisiyla Hs hipotezi desteklenmemistir. Cakir (2020)
calismasinda tat-kalite degerinin davranigsal niyetler tizerinde etkisi olmadigi
sonucuna ulagmistir. Ancak Liu ve Jang (2009) c¢alismasinda yiyeceklerin
kalite degerinin davranigsal niyet tiizerinde etkili oldugu sonucu bu
arastirmanin sonuglar ile ortiismektedir.

» Prestij degerinin tekrar ziyaret niyetini etkilemedigi, prestij degeri ile tekrar
ziyaret niyeti arasinda anlamli ve pozitif bir iliski olmadig1 goriilmektedir.
Dolayisiyla Hs hipotezi desteklenmemistir. Choe ve Kim (2018) ¢alismasinda
prestij degerinin davranigsal niyet iizerinde etkisi olmadigi sonucu bu
arastirmanin sonuglari ile 6rtiismektedir. Ancak Chang, Kivela ve Mak (2010),
Kim Eves ve Scarles, (2009) arastirmalarinin sonucu bu arastirmanin sonuglari
ile ortiismemektedir.

» Fiyat degerinin tekrar ziyaret niyetini etkiledigi, fiyat degeri ile tekrar ziyaret
niyeti arasinda anlamli ve pozitif bir iliskinin oldugu goriilmektedir.
Dolayisiyla He hipotezi desteklenmistir. Ancak Choe ve Kim (2018)
caligmalarinda fiyat degerinin davranigsal niyetler lizerinde etkisinin olmadigi
sonucu bu arastirmanin sonuglari ile 6rtiismemektedir.

» Etkilesim degerinin tekrar ziyaret niyetini etkilemedigi, etkilesim degeri ile
tekrar ziyaret niyeti arasinda anlamli ve pozitif bir iliskinin olmadigi
goriilmektedir. Dolayisiyla H7 hipotezi desteklenmemistir. Choe ve Kim
(2018) calismalarinda etkilesim degerinin davranigsal niyetler iizerinde
etkisinin olmadig1r sonucuna ulasilmistir. Bu arastirmanin sonucu ile de
ortiismektedir. Ancak Cakir (2020) calismasinda etkilesim degerinin

davranigsal niyeti etkiledigini tespit etmistir.

Aragtirma kapsaminda elde edilen bulgular ve sonuglar dogrultusunda gelecekte
yapilacak olan ¢aligsmalara yonelik bazi 6neriler gelistirilmistir. Bu 6neriler su sekilde

siralanabilir;
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e Isletmeler, meniilerine daha fazla 6zen gdstermeli ve Eskisehir’ e ozgii,
geleneksel yemeklere meniilerinde daha fazla yer vermelidir. Bu durum gelen
turistin beklentisini tam olarak karsilayabilir ve isletme hakkinda akillarda iyi

izlenimler birakabilir.

e Yerel yoOnetimler isletmelere olan denetimlerini siklastirmali, ruhsat
yonetmeliklerinde saglik ve hijyen sanitasyona énem vermelidir.

Isletmeler ise personel secimlerinde gerekli biitiin saglik taramalarini zorunlu
kilmalidir. On ve arkada kullanilan mekanlarin temizligine dikkat edilmelidir.

e Isletmeler sosyal medyay: etkin bir sekilde kullanabilir ve dijital ortamda da
taninirliklarini artirabilirler.

Yerel yonetim ise Eskisehir restoranlarini ve yemeklerini tanitan siteler kurup
paylagimlar yapabilir.

e Yiyecek igecek igletmeleri fiyatlarinin 6n planda oldugu reklam ve tanitimlari
cogaltarak, uygun fiyat politikasi ile daha fazla turiste ulasabilirler.

e Etkilesim boyutunun tekrar ziyaret niyetine etkisinde pozitif bir iliskinin
bulunmamasinin sebebi, arastirmamizda aldigimiz sonug¢ ile dogru orantili
olarak Eskisehir’ e gelen turistlerin biiyiik oranda bireysel olarak seyahatini
gerceklestirmesi ile bagdagmaktadir. Turistler bireysel seyahati tercih ettikleri
icin grup ile seyahatteki gibi yogun bir sosyal etkilesimde bulunmadiklarindan
dolay1, etkilesim boyutunun tekrar ziyaret niyeti {izerinde bir etkisi
gozilkmemektedir. Bu baglamda isletmeler sosyallesmeye yonelik daha sicak
ortamlar sundugu taktirde gelen turistler birbirleri ile etkilesimde bulunarak
isletmeyi daha kalabalik ¢evrelere anlatma ve duyurma olasilari artabilir. Bu

da isletmenin duyulurlugu agisindan pozitif yonde bir etki yaratabilir.

Gastronomik deneyimsel deger boyutlariin kapsamli bir sekilde arastirilip
turist deneyimleri ile bagdastirilarak caligmalar yapilabilir. Gastronomik
deneyimlerin farkli bolgelerde degerlendirilmesi yapilarak giiclii ve zayif yonleri
belirlenebilir. Yerli ve yabanci tim turistlere anket uygulanabilir ve
karsilastirmalar yapilabilir. Sadece nicel yontem degil hem nicel hem nitel

yontemlere bagvurularak daha genis kapsamli bir arastirma yapilabilir
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EKLER
EK 1: Anket Formu

Eskisehir Osmangazi Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Tezli Yiiksek Lisans Programinda hazirlanmakta olan tez galismasi i¢in bu anket formunu doldurarak
akademik calismaya destek vermeniz beklenilmektedir. Eskigehir destinasyonu ve gastronomi
deneyiminizi degerlendireceginiz bu anket ile toplanan veriler sadece akademik ¢alismada
kullanilacaktir. Kiymetli zamaninizi ayirdigimiz icin tesekkiir ederiz.

Doc. Dr. Duran CANKUL Halil CODA
durancankul@hotmail.com halilcoda0O@gmail.com

Eskisehir’i ziyaret sirasinda Eskisehir yerel lezzetlerini tattiniz mi1? Cevabiniz hayir ise liitfen devam
etmeyiniz.

Evet (o) Hayrr (o)

(1= Kesinlikle Katilmiyorum; 2= Katilmiyorum; 3= Kararsizim; 4= Katiliyorum; 5= Kesinlikle

Katiliyorum)

[EN
IS

IFADELER
Eskisehir yemeklerinin beni mutlu ettigini diigiiniiyorum.
Eskisehir yemeklerinin bana zevk verdigini diistiniiyorum.

Eskisehir yemeklerinin ruh halimi olumlu yonde etkiledigini
diistiniiyorum
Eskisehir yemeklerinden biiyiilendigimi diisiniiyorum.

Eskisehir yemeklerinin beni canlandirdigimi diisiiniiyorum.
Eskisehir yemeklerinin beni heyecanlandirdigini diistintiyorum.
Eskisehir yemekleri hakkinda daha fazla bilgi almak istiyorum.
Eskisehir yemeklerini daha ¢ok merak ediyorum.

Eskisehir yemeklerinin yeni seyler 6grenmek i¢in iyi bir firsat oldugunu
diistiniiyorum.
Daha cesitli Eskisehir yemeklerini denemek istedigimi diistiniiyorum.

0O 0O O OO0 o oo o oo
O O O OO O O o O O 0 N
O O O OO 0O 0O o O OO0 w
O 0o O OO0 o oo o oo
0O O O OO O O o O OO0 w

Eskisehir kiiltiirii hakkindaki bilgimin arttigini diisiiniiyorum.

Eskisehir yemek deneyimlerim araciligiyla bu kiiltire ait yemek
aligkanliklarin1 6grendigimi diisiiniiyorum (nasil yenilir, araclar nasil
kullanilir gibi...).

Eskisehir yemeklerinin hijyenik oldugunu diisiiniiyorum.

(@)
(@)
@)
@)
@)

Eskisehir yemeklerinin saglikli oldugunu diisiniiyorum.
Eskisehir yemeklerinin giivenilir oldugunu distiniiyorum.

Eskisehir yemeklerinin  besleyici  degerinin  yiikksek  oldugunu
diigiiniiyorum
Eskisehir yemekleri malzeme ¢esitliligine sahip oldugunu diisiiniiyorum

Eskisehir yemeklerinin kaliteli malzemelerden olustugunu diisiiniiyorum
Eskisehir yemeklerinin ¢ekici tatlar sundugunu diigiiniiyorum.

Eskisehir yemeklerinin lezzetli oldugunu diistiniiyorum.

0O O 0o o o o ooo
0O O 0o o o o ooo
o 0O o0 oo o o oo
0O O o0 oo o ooo
0O 0O o0 oo o o oo

Eskisehir yemekleri 6dedigim ticrete degdigini diistiniiyorum.

(o))
o
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Eskisehir yemekleri deneyimim, seyahat arkadaglarim ile arkadashk
iligkimi pekistirdigini diisiiniiyorum.
Eskisehir yemekleri deneyimim, seyahat ettifim insanlarla etkilesimde
bulunmami sagliyor.
Eskisehir yemeklerini yemenin buradaki deneyimlerimi bagkalarma
gosterme sansi verdigini diisiiniiyorum.
Iyi bilinen Eskisehir yemeklerini yerken sosyal statiimiin daha yiiksek 0
oldugunu diisiiniiyorum

Eskigehir yemek deneyimlerimin resimlerini bagkalarina gostermeye o O O 0 o
degecegini diistiniiyorum.
Iyi bilinen Eskisehir yemeklerini yemenin bana prestij kazandirdigin 0 O O 0 0
distiniiyorum.
Eskisehir yemeklerinin makul fiyatli oldugunu diistiniiyorum. O O O O O
Eskisehir yemeklerinin paranin karsiligini verdigini diistiniiyorum. O O O O O
Gelecekte Eskisehir’i tekrar ziyaret etmek niyetindeyim. O O O O O
Gelecekte Eskisehir’i tekrar ziyaret etmek istiyorum. O O O O O
Gelecekte Eskisehir’i tekrar ziyaret etmeyi planliyorum. O O O O O
Gelecekte Eskisehir’i tekrardan ziyaret edecegim. O O O O O
Cinsiyetiniz Seyahat Tercihi Yasimz Egitim Mesleginiz
Durumunuz
1.() Erkek 1.() Seyahat acentesi 1.() 18-30 1.() Ilk&gretim 1.() Issizim
2.() Kadin 2.() Bireysel seyahat 2.()31-40 2.() Lise 2.() Serbest
3.() Diger.... 3.() 41-50 3.() On Lisans Meslek
Medeni Milliyetiniz 4.()51-60 4.() Lisans 3.() Ozel Sektor
Durumunuz 5.()61+ 5.() Lisansiistii 4.() Kamu
1.() Bekar | 1.() Tirk Calisan
2.() Evli 2.() Diger. .. 5.() Emexli
(Liitfen belirtiniz) 6.() Diger
Aylik Ortalama Eskisehir’i Ziyaret Bilgi Toplama Eskisehir’de Ziyaret Edilen
Gelir Durumunuz Etme Sayis1 Kaynaklari Yerler
(TL)
1.() 1600 ve alt1 1.() 1 kez 1.() Sosyal Medya 1.() Yerel lokantalar
2.() 1601 — 2600 2.() 2 kez 2.() Gezi rehberi 2.() Fastfood restoranlari
3.() 2601 — 3600 3.() 3 kez 3.() Yemek bloglar 3.() Otel restoranlari
4.() 3601 — 4600 4.() 4 kez 4.() Eskisehir web sitesi 4.() Etnik restoranlar

5.() 4601 ve iistii

5.() 5 kez ya da daha
fazla

5.() Seyahat dergisi
6.() Arkadas gevresi
7.() Deneyimlerim
8.() Seyahat acentesi
9.() TV Programlar
10.() Diger....

(Liitfen belirtiniz)

5.() Sokak yemekleri
6.() Yerel pazarlar
7.() Festival alanlar1

(Liitfen belirtiniz)
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