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Oz

7500 yillik tarihi birikimi ile zengin bir mutfak kiiltiirtine sahip Hatay, Tirkiyenin énemli
gastronomi destinasyon merkezlerinden biri olma yolunda ilerlemektedir. Bu calisma ile
Hatay’in gastronomi turizmi gelismislik diizeyinin belirlenmesi amaglanmig olup “Gastronomi
Turizmi Geligmislik Diizeyi” 6lgegi ile olusturulan anket uygulanmustir. Ik yapilan istatistiki
analizler ile KMO Barllett degerinin .70'in {istiinde, anlamlilik degerinin .05"ten kiigiik ve sonugta
Olgegin faktor analizine uygun oldugu belirlenmistir. Daha sonra yapilan Dogrulayici faktor
analizi (DFA) ile orijinal 6lgekten farkli 34 sorudan olusan dort faktorlii bir yapiya ulasilmistir.
Son olarak katiimcilardan gelen verilere gore dlgek ve alt boyutlarinda gruplar arasmdaki
farkliliklar1 olgiilmiistiir. Gastronomi kiiltiirii ve nitelikli personel alt boyutunda, gastronomi
kiiltiirdi, iiriin tanitimi ve gastronomi turizmi gelismislik dlgeginde ve gastronomi kiiltiirii ve
irtin tanitiminda anlamli bir farkin oldugu belirlenmistir (p<.05). Sonug olarak gastronomi
turizmi odakli, kalkinma stratejilerinin olusturulmasi ve gastronomi turizmi gelismislik
diizeyinin belirlenmesi ile Hatay turizmi pozitif ivme kazanabilecektir.
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Abstract

Hatay, which has a rich culinary culture with a 7,500-year historical background, is on its way to
becoming one of the essential gastronomic destinations in Turkey. This study determined Hatay's
gastronomic tourism development level, and a questionnaire was designed and applied using
the "Gastronomic Tourism Development Level” scale. The first statistical analysis determined that
the KMO Bartlett value was above .70, the significance value was less than .05, and the scale was
suitable for factor analysis. Later, with the Confirmatory Factor Analysis (CFA), a four-factor
structure consisting of 34 questions different from the original scale was reached. Finally,
according to the data from the participants, the differences between the groups on the scale and
their sub-dimensions were measured. It was determined that there is a significant difference in
gastronomy culture and qualified personnel sub-dimension, gastronomy culture, product
promotion, and gastronomy tourism development scale, and gastronomy culture and product
promotion (p<.05). Overall, Hatay tourism will gain positive momentum with the creation of
development strategies focused on gastronomy tourism and the determination of the level of
gastronomy tourism development.
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GIRIS

Gastronomi turizmi yeme ve igme kiltiiriiniin deneyimlenmesi amaciyla bir bdlgenin veya
isletmelerin ziyaret edilmesi, olarak tanimlanabilir. Yemek hazirlama ve sunum yontemleri ile
yiyeceklerin tiiketilme sekilleri, ait olduklar1 toplumlarin kiiltiiriinii yansitmaktadir (Bekar ve
Kilig, 2014). Gastronomi turizmi kiiltiirel] deneyim imkani sunmasi, yerel mutfagr 6grenme
avantaji saglamasi, saglikli ve 6zgiin yiyecekleri deneyimleme firsat1 sunmasi, keyif ve mutluluk

hazzi yasatmasi gibi; birok nedenden dolayy, tercih 6nemi artan turizm cesididir (Sahin ve
Tosun, 2019).

Gastronomi ile kiiltiir arasindaki baglanti, destinasyonlarn benzersiz kimlik kazanmasina ve
turizm igin cazip hale gelmesinde 6nemli rol oynamaktadir (Caliskan, 2013). Kentlerin kiiltiirel
birikimleri somut ve somut olmayan unsurlardan olusmaktadir. Somut olmayan kiiltiirel birikim
kapsaminda gastronomi, barmdirdig1 kiiltiirel miras ile UNESCO-Yaratici Sehirler Agi'nda
kentlerin ekonomisine fayda saglayan yaratici sektor olarak yer almaktadir (Akin ve Bostanci,
2017).

“UNESCO Yaratict Sehirler Ag1” 2004 yilinda baslayan gastronomi, sinema-film, edebiyat, miizik,
medya sanatlari, tasarim, zanaat-halk sanatlar1 alanlarindan olusan bir programdir. Hatay 2017
yilinda UNESCO Yaratici Sehirler Ag: (Creative Cities Network) kapsaminda Gastronomi Sehri
unvani almistir (Tagtan ve Iflazoglu, 2018). Suriye sinirinda yer alan Hatay Hitit, Memliik, Akad,
Bizans, Roma, Pers, Misir, Makedon, Abbasiler, Tolunogullari, H(g,itler, Hamdanogullari,
Selguklu, Osmanh gibi birgok kiiltiir ve medeniyete ev sahipligi yapmigtir (www .hatay.gov.tr).
Anadolu cografyasinda bircok medeniyetin ve uygarhigin hiikiim siirmiis olmasi, fetihler sonucu
genisleyen cografi sinirlar ve Orta Asya’dan giiniimiiz Tiirkiye topraklarmna gerceklesen gocler;
Tiirkiye'nin zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olmasinda rol oynamistir (Dag ve Keskin, 2021).

Tiirkiye'nin sahip oldugu bolgesel farkliliklar, mutfak zenginligini olusturmaktadir. Bu nedenle
bolgesel mutfak farkliliklar: ile Tiirkiye, gastronomi turistlerinin ilgisini ¢ekmektedir. Dogal
giizellikleri ve zengin mutfak kiiltiirii ile Hatay, Tiirkiye’'nin énemli gastronomi destinasyon
merkezlerinden biri olma yolunda ilerlemektedir. Mutfak zenginliginde bircok kiiltiir ve
medeniyetin izleri goriilen Hatay mutfagi, kendine has lezzetiyle 600 ¢esit yemegi
barindirmaktadir. Farkli mutfak kiiltiirlerini deneyimleme istegi, turistlerin seyahat
motivasyonlarindan birini tegkil etmektedir (Comert, 2014).

Destinasyonlar; turizm pazarindan hedefleri dogrultusundaki pay1 alabilmek icin; kent kimligi
ve destinasyon imaji olusumu ile zenginliklerin kullanimi {izerine planlamalar ve ¢alismalar
ylirtitmektedirler (Aksoy ve Cekig, 2019). Turistlerin ziyaret ettikleri bolgelerde ve sehirlerde;
toplum refahinin diizeyi, yerel halk ile etkilesimin kalitesi, alt yapinin gelismisligi gibi etkenler,
turistlerin destinasyona iliskin marka imaji algisinda etkiye sahiptir (Duman vd., 2021).

Turizm sektorii global Slgekteki degisim siireclerinden ve gelismelerden etkilenen sektorlerden
birisidir ve yolculuklarda ugaklarin kullanima baglandig1 Ikinci Diinya Savagi sonrasi, hizl bir
bliylime siireci yasamistir. Turizm isletmeleri bu siirecte; giines, kum, deniz odakl turizm
cesidinde gelisim saglamiglardir. Giiniimiizde; turistlerin ilgi alanlar1 farklilasmis, turizm
isletmeleri faaliyetlerini talepler dogrultusunda cesitlendirerek, gelir elde etme yoluna
gitmislerdir (Biiyiiksalvarci ve Eren, 2019). Global dlgekte yasanan teknolojik, sosyal ve ekonomik
ilerlemeler beraberinde turizm algisinin degisimine yol agmistir. Bu durum,; turistlerin talep ve
tercihlerinde de farklilasma meydana getirmistir. Turistler; artik ziyaret ettikleri
destinasyonlarda kiiltiir 6gelerini tanima ve deneyimleme beklentisi i¢indedirler. Bu kapsamda,
geleneksel icecek ve yiyeceklere talep artmistir (Ozkaya vd., 2013).
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Turizm sektoriindeki etkinlikler destinasyonlara hareket kazandiran ve sosyal etkileri yiiksek
olan faaliyetlerdir. Destinasyonlarin rekabet avantaji elde etmelerinde gastronomi etkinliklerinin
pozitif etkileri olmaktadir (Bucak ve Araci, 2013). Bu ¢alisma ile Hatay'in gastronomi turizmi
gelismiglik diizeyinin belirlenmesi amaglanmigtir. Boylece gastronomi odakli etkinliklerin
arttirllmasima yonelik ¢alismalara katki sunulmasi ve bilimsel veriler ile gastronomi bilimine
katki sunulmas1 hedeflenmistir.

KAVRAMSAL CERCEVE/LITERATUR
Alternatif Turizm Cesidi Olarak Gastronomi Turizmi

Destinasyonlara 6zgii mutfak kiiltiiriinii deneyimleme, iiretim alanlarmni ziyaret etme ve mutfak
etkinliklerine katilma amaciyla, destinasyonlarin ziyaret edilmesi gastronomi turizmi olarak
tanimlanabilir. Kiiltiir, turizm ve tarim temelli bir faaliyet olan gastronomi turizmi,
destinasyonlara avantaj saglamaktadir (Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018). Birlesmis Milletler
Diinya Turizm Orgiitii (www.e-unwto.org)'niin hazirladig1, Yemek Turizmi Kiiresel Raporu'nda
destinasyon tercihlerinde ve turizm hareketliliginde yiyecek ve igeceklerin etkili oldugu
belirtilmistir (Igdir, 2020).

Gastronomi turizmi yilin tiim aylarinin degerlendirilebildigi denize kiyisi olmayan sehirlerin de
turizm faaliyetlerinden gelir elde edebildigi destinasyonlarin markalasmasina ve imajina katkida
bulunan alternatif turizm ¢esididir (Tiirk, 2021). Turistlerin destinasyon ziyaretlerinin
gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilebilmesi igin etkinlik amagh seyahat planlamasi
yapmalar1 ve etkinlige katilmalari, ayrica ziyaret ettikleri destinasyonlardaki isletmelerde
yiyecek ve igecek tiiketmeleri gerekmektedir (Sarngik ve Ozbay, 2015). Diinyada gastronomi
turizmi, iyi egitimli ve gelir seviyesi yiiksek bireyler tarafindan tercih edilmektedir. Ulkeler,
gastronomi turizminin nitelikli bireyler tarafindan tercih edilmesinden dolay1, 6nemsemekte ve
gelir saglamaktadirlar. Avrupa’da gastronomi turistlerine yonelik turlar ve etkinlikler
diizenlenmekte ve yiiksek gelir saglanmaktadir (Uyar ve Zengin, 2015).

Destinasyonlar ziyaret eden turistler igin yiyecek ve icecekler, turizm deneyimlerinin 6nemli bir
kismmi olusturmaktadir. Yoresel yiyecek, iceceklerin tanitildigr ve sunuldugu stantlar, turistlere
kaliteli bir deneyim imkani saglamaktadir (Karsavuran, 2018). Kirsal bolgelerin yoresel icecekler
ve yiyeceklerinin turizm ile kaynastirilmasi, gastronomi turizmi sayesinde miimkiin hale
gelmektedir. Boylelikle kiiltiirel miras korunmakta ve kirsal bolgelerde kalkinma
saglanabilmektedir (Toksoz ve Aras, 2016).

Kiiltiiriin bir yansimasi olan mutfaklar, toplumlarin beslenme ve yasam tarzlari, iklim ve cografi
sartlarin sekillendirdigi icecekler ve yemekler, sonucunda olusan degerlerdir. Mutfaklar bu
ozellikleriyle, gastronomi ve Kkiiltiir turizmi kapsaminda seyahat eden turistlerin ilgisini
cekmekte ve talep gormektedir (Yildiz ve Yilmaz, 2019). Gastroturistler; maddi imkanlar iyi,
egitim seviyeleri yiiksek, degerlendirebilecekleri zamanlari olan ve gastronomik deneyim
amaciyla seyahat etmeyi seven, bireylerdir. Gastroturist kavrami, gastronomi turizminin ortaya
¢ikisi ile yayginlasmistir (Sormaz vd., 2020). Gastronomi turizmini tercih eden turistler ile yerel
halk arasinda etkilesim meydana gelmekte ve duygusal bag olusmaktadir. Destinasyon imajina
pozitif etki eden bu durum; turistlerin ziyaretlerinden sonra, destinasyonu animsamalarinda
etkili olmaktadir (Cavus vd., 2018).

Gastronomi turizmi, destinasyonlara rekabet avantaji saglamakla beraber, yerel mutfaklarin
korunmasma ve bilinirliligine katkida bulunmaktadir. Destinasyonlarin bilinirliligi ve
gastronomi degerleri, destinasyonlarin tercih edilmelerinde rol oynamaktadir. Gastronomi
turizminin siirdiiriilebilir olmasi sebebiyle yoreler kalkinmakta, yore halklar1 gelir elde
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edebilmektedir (Igdir, 2020). Yerel yiyecek ve icecek isletmelerinde; yorelere has lezzetlerin
bilinir olmasi, uygulamalarinin yapilmas: ve ziyaretgilere sunulmasi, yoresel gastronomi
degerlerinin tamnirhiginin artmasinda etkili olmaktadir (Ogan ve Ozkaya, 2021).

Destinasyonlarda faaliyet gosteren yerel pazarlar, asgilik okullari, Kkaliteli restoranlar,
saraphaneler, peynir iiretim tesisleri ve ciftlikler; gastronomik deger tasimakta ve turistleri
cezbetmektedir (Yilmaz, 2017). Mutfaklarin ve kiiltiirlerin deneyimlenmesine katkida bulunan
gastronomi etkinlikleri, ¢iftgiler ve iireticiler, asgilik egitimi veren kurslar, sarap baglar1 ve sarap
iiretim tesisleri, yemek rehberlerinde tavsiye edilen restoranlar, tur operatorleri ve rehberleri,
gastronomi {izerine medya yayinlar1 yapan unsurlar gastronomi turizminin faaliyet alanmnin
igerisine girmektedirler (De Jong vd., 2018).

Gastronomi turizmi ile turistler yeni kiiltiirleri 6grenme firsati yakalamakta, kiiltiirlerin
yemeklerini deneyimlemekte, 6grenme siirecinin bir parcas: olmaktadirlar. Yeme ve i¢cme
deneyiminin bireyler iizerinde; sosyolojik, psikolojik ve fizyolojik boyutta etkileri vardir (Celik,
2018).

Tiirkiye’nin Gastronomi Turizmi Potansiyeli

Tiirkler Orta Asya’dan Anadolu’ya goc¢ ederek yerlestiklerinde, sahip olduklari mutfak
kiiltiiriinii Anadolu mutfag ile harmanlayarak mutfak kiiltiirlerini zengin kilmiglardir ({lhan ve
Mesci, 2018). Tiirklerin tarihine 1sik tutan ve Onemli yazili kaynaklar olan, Evliya Celebi
Seyahatnamesi, Kutadgu Bilig, Ibn-i Batuta Seyahatnamesi, Orhun Yazitlari, Babiirname ve
Kanunnameler; gbgebe bir hayat1 benimseyen Tiirklerin, farkl kiiltiirlerle etkilesime girdiklerine
dair bilgiler vermektedir. Tiirkiye, birok medeniyetin ve uygarhgmn kiiltiirel miras biraktigi,
topraklara sahip bir iilkedir. Fransa mutfagi, Cin mutfag: ve Tiirk mutfagy; diinya mutfaklar
arasinda en biiyiik ii¢ mutfak olarak, gosterilmektedir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015). Tiirkiye, sahip
oldugu, koklii yemek kiiltiirii ile gastronomi turizminde s6z sahibi olabilecek nitelikte bir {ilkedir
(Basoda vd., 2018).

Hatay’in Gastronomi Turizm Potansiyeli

Hatay Akdeniz Bolgesi'nin Adana Boliimii'niin cografi smirlari igerisinde yer almaktadir.
Tiirkiyenin Suriye sinirinda ve en giineyde yer alan sehridir. Hatay’in glineyinde ve dogusunda
Suriye topraklari, kuzeyinde Osmaniye, kuzeybatisinda Adana, kuzeydogusunda Gaziantep ve
batisinda Akdeniz yer almaktadir (Atasoy ve Ozsahin, 2013).

Hatay’da Akdeniz iklim tipinin 6zellikleri goriilmektedir. Kiglar 1lik ve yagisli, yazlar kurak ve
sicak gecmektedir. Yiizolglimiiniin %33,5'ini ovalar, %46,1’ini daglar ve %20,4'tinii platolar
olusturmaktadir. Yillik sicaklik ortalamasi; 15.1-20 °C arasinda degisim gostermektedir. Yillik
yagis miktar1 ortalamast; 562.2-1216.3 mm arasinda degisim gostermektedir. Ulkemizin en uzun
sahili Hatay’da bulunan ve 14 km uzunlugu ile Samandag sahilidir. Acik plaj seklinde hizmet
veren ve genis kumsala sahip olan Samandag Sahili; nesli tehlike altinda olan “Caretta Caretta”
ve “’Chelonia Mydas”” deniz kaplumbagalarimin, iireme ve yumurtlama alanlarmdandur.

Hatay dogal kaynak sular1 bakimindan zengindir. Hatay’in dogal gollerini Burnaz, Goélbagi,
Kanlioren, Aygir, Yenisehir ve Karagol olusturmaktadir (Ozsahin, 2015). Global olgekte,
kurutulan en 6nemli goller arasinda gosterilen Amik Golii; 1975 yilinda varhigmi tamamen
yitirmistir. Yeni tarim arazileri elde etme, sitma hastali§in1 6nleme, Amik Ovasi'ndaki tarimsal
alanlarin tagkinlardan korunmasi; gibi nedenler 6ne stiriilerek, Amik Golii kurutulmustur. Amik
Golii kurutulmadan &nce; ekosistemdeki yeri ve barindirdigi biyogesitliligi ile Hatay 1li
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cografyasinda, onemli bir yer tutmustur. Amik Golii'niin kurutulmasindan sonra; bolgenin
ekosistemi ve biyogesitliligi, ciddi tahribata ugramistir. Cevresel tahribatin; agir ekonomik ve
sosyal sonuglar1 olusmustur (Altundag ve Canly, 2019).

Gog yollar {izerinde bulunan Hatay, Antik ¢aglarda varlik gostermis olan ve tarihte iz birakmis
ve Hititler, Huriler, Fenikeliler, Aramiler gibi kiiltiirlere ev sahipligi yapmistir. Hatay, bat1 ve
dogu kiiltiirlerinin sentezlendigi; dogal bir kiiltiir laboratuvar 6zelligine sahiptir (Celepi, 2019).

“Dogu’nun Kraligesi” unvanina sahip Hatay, kozmopolit bir yapiya sahiptir. Hatay bir¢ok dini
inanisin, mezhebin ve irklarin; rahatga, hosgorii ve huzur i¢inde yasamlarini siirdiirdiigii,
heterojen yapida bir sehirdir. Hatay’da kiiltiirel farkliliklar, ortak zenginlik ve miras olarak deger
kazanmaktadir. Hatay, ‘Hosgorii ve Barig Kenti” olma misyonu ile hareket eden bir sehirdir
(Kaypak, 2016). Hatay Sehri Islamiyet, Musevilik ve Hristiyanlik dinleri basgta olmak {izere; birgok
farkl1 dini inaniga sahip bireylerin, bir arada yasama kiiltiirii ile hareket ettigi, cok kiiltiirliiliigiin
hakim oldugu illerimizden birisidir (Reyhanoglu ve Ozcan, 2021). “Medeniyetler Sehri” olarak
nitelendirilen Antakya etnik, dini ve kiiltiirel gesitlilige, ev sahipligi yapmaktadir (Giindiiz, 2021).

Hatay’in niifusu, Tiirkiye [statistik Kurumu (TUiK) 2020 verilerine gore; 1.659.320 kisi, merkez
ilce Antakya'nin niifusu ise 389.377 kisidir. Hatay Ilinin; net go¢ hiz1 %3.56, dogum hiz1 %15.7,
6liim hiz1 %4.7 ve ortalama hane halk: biiyiikligii 3.73'tiir (www.cip.tuik.gov.tr). Global 6lgekte,
her toplumun kendine 6zgii yemek kiiltiirii bulunmaktadir. Baz1 toplumlarin yemek kiiltiirleri
deneyimlenmeye deger goriilmekte ve diger yemek kiiltiirlerinin arasindan siyrilabilmektedir.
Hatay 7500 yillik tarihi birikimi ile zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip gastronomi rotalarindan
biridir (Babat vd., 2016). Hatay mutfak kiiltiiriinde farkli medeniyetlerin etkilesimleri ve izleri
goriilmektedir. Siiryani, Arap, Ermeni ve Tiirk mutfak kiiltiirlerinin sentezlenerek olusturdugu
Hatay mutfak kiiltiirii yemeklerinde farkli inanislara bagh olarak, dini etkiler goriilmektedir.
Hatay mutfak kiiltiiriiniin nesilden nesile aktariminin, sézlii yapilmasindan dolay: geleneksel
yemeklerden bazilarimin unutulma ve yok olma tehlikesi bulunmaktadir (Ozdemir ve Giingdr,
2016).

Hayvanclik ve tarim faaliyetlerinin yiiriitiilmesine uygun olan Hatay cografyasi mutfak
hammaddelerinin kolay temin edilebilmesini saglamaktadir. Hatay mutfagi cografyanin
olusturdugu bu durumun sonucunda zenginlesmistir (Kaypak ve Ugar, 2018). Dogu Akdeniz
Bolgesi sinurlart igerisinde yer alan Hatay bereketli topraklar: ve zengin mutfak kiiltiirii ile 5nemli
destinasyonlar arasindadir. Hatay mutfak kiiltiiriinde; kiinefe, siirk, kabak tathsi, cara ¢okelegi
ve slirk salatasi 6ne gikan lezzetlerdir (Sengiil ve Tiirkay, 2016).

Hatay mutfag kiiltiirel birikimlerin sonucunda olustugundan; sentez bir mutfak ozelligi
tasimaktadir. Tiirkiye'nin Suriye sinirinda bulunan Hatay’da Arap mutfak kiiltiirtiniin etkileri
yogun hissedilmektedir. Hatay’da ana yemeklerden once, mezelerin ikram edilmesi; Bizans
Imparatorlugu hakimiyeti déneminden kalan geleneklerdendir. Tarihgilere gore Hatay'da
yaygin olan carst firmlarinin ge¢misi Roma Imparatorlugu hakimiyetine kadar gitmektedir.
Hatay mutfaginda baharatlar yemekleri siisleme ve lezzetlendirme amaglariyla kullanilmaktadir.
Hatay mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli 6gelerinden olan kasaplar ve firinlar i¢ ice veya birbirlerine
yakin konumda bulunmaktadirlar. Firinlarda geleneksel yiyeceklerden kiilge, oruk, tepsi kebab,
kahke, katikli ekmek, kagit kebab1 ve kaytaz boregi yapilmaktadir (Kaypak ve Ugar, 2018).

Hatay'in tarihsel siirecte koklii medeniyet ve uygarliklara ev sahipligi yapmasi, kozmopolit sehir
Ozelligi; sehrin mutfak kiiltiiriiniin, kendine has niteliklere sahip olmasinda, etkili olmustur.
Hatay’da globallesmenin etkilerinin hissedilmesine ragmen, Hatay mutfag: kiiltiirel zenginligin
yemeklere yansidigi ve gelisim gosterdigi, nadir mutfaklardan biri olmay1 basarmistir. Hatay
mutfaginin sekillenmesinde; dini inanislarin ve ritiiellerin, fiziki ¢evrenin ve iklim kosullarinin,
ekonomik ve sosyal yapilarin, kiiltiirel birikimin etkileri olmustur (Ray ve Demirtas, 2019). Hatay
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I cografyasinda kiiltiirlerin etkilesiminin fazla olmasi, tarihsel birikim, dini ve etnik gesitlilik;
Hatay mutfak kiiltiiriiniin karmagik yapida ve zengin olmasim saglamistir (Giizel ve Ongel,
2016).

Hatay’da yasayan Hristiyan toplumunun dini bayramlarinda Hatay'in geleneksel yemekleri
hazirlanmakta ve sofralar siislemektedir. Paskalya ve Noel bayramlarinda hazirlanan
yemeklerden bazilar1 mamul, martadella, lebni ¢orbasi, kibbit firin, siitlag, kalakas ¢orbasi, tepsi
orugu, zeytinyagh kakeler, sa¢ orugu ve yaprak sarmadir. Noel bayraminda irmik helvasi ve
kabak borani ve Paskalya bayraminda ise Paskalya c¢orekleri, bayramlara has olarak
yapilmaktadir (Polat vd., 2019).

Hatay’da yagayan Arap Alevi toplumunun, dini bayramlarinda “Nakfi” ad1 verilen, yas veya
kuru tiziimlerden yapilan bir igecek yapilmaktadir. Bu igecegin kokeni Hz. Muhammed’in mirag
dontisti katildigy, “Kirklar Cemine” dayandirilmaktadir. Adaklarda ve bayramlarda “Hrisi” ad1
verilen, ddvme bugday ve iyi pisirilmis etin birlesiminden elde edilen; kutsal olduguna inanilan
bir yemek yapilmaktadir. Arap Alevi toplumunun adak ve bayramlarinda kurbanlar kesilmekte
ve cesitli yemekler yapilmaktadir. Yapilan yemekler dini mensubiyete bakilmaksizin herkesle
paylasilmaktadir (Tiirk ve Sahin, 2014).

Samandag Ilcesi’nin Vakifli mahallesinde cesitli meyvelerden sarap tiretimi, konserve gesitleri,
raki {iretimi, tatl ve recel {iretimi yapilmaktadir. Vakifli Ermeni toplumunda, kiiltiirlerine has
yemeklerin yamn sira; Hatay mutfak kiiltiiriine ait, birgok lezzet {iretilmekte ve tiiketilmektedir
(Y1ldiz ve Aksoy, 2018). Hatay’in Samandag, Tlgesi'nde yerel has yontemler ile ceviz regeli-tatlist
iiretilmektedir. Hidirbey ve Vakifli mahallerinde iiretimi yapilan, ceviz regeli-tatlis1 bes
asamadan gecirilerek servise hazir hale getirilmektedir. Uriin sivist ile servis edildiginde regel
olarak, sivisiz ve ikiye boliinerek servis edildiginde tatli olarak, tiiketilmektedir (Gokge vd., 2018).
Hatay’mn Samandag ilgesinde, el emegi siniler iiretilmektedir. Uretimi yapilan el emeg;i sinilerin,
ham maddeleri; rafya, saz, cavdar ve bugday sapidir. Siniler, farkli renklerde ve desenlerde
iiretilmekte; sofra amacli veya dekoratif olarak, kullanilmaktadir (Cubuk, 1999).

Yayladagi Lokumu; Hatay’in Yayladag Ilgesi smirlari igerisinde iiretilmektedir. Hatay’in énemli
gastronomik degerlerinden olan Yayladag Lokumu'nun {iretim siireclerinde katki maddeleri
kullanilmamaktadir. Yoresel iiretim siiregleri uygulanarak imalat1 yapilan, Yayladag Lokumu ig
ve dis pazarlara sunulmaktadir (Akdag ve Yetim, 2020). Hatay'mn Iskenderun ilgesinde iiretilen,
Iskenderun dénerinin yapiminda; Iskenderun’a has baharatlar ve mayali lavas ekmegi
kullanilmaktadir. Odun atesinde pisirilen Iskenderun donerinin iiretim siireci, zor olmakla
birlikte; Hatay’da ve iilkemiz genelinde, Iskenderun donerine talep fazladir (Sagli ve Ozer, 2018).

Hatay’da yetisen “‘t:1bbi ve aromatik bitkiler”” igerisinde 6nemli yer tutan; Defne (Laurus nobilis L.),
Zahter (Thymbra spicata), Meyan kokii (Glycyrrhiza glabra) ve Kebere (Capparis spinosa) Hatay
mutfaginda kullanilmaktadir. Zahter; bircok yemekte, katikli ekmeklerde ve siirk yapiminda
kullanilmaktadir. Meyan kokii islemlerden gegirilerek; esmer renkte, tath ve lezzetli bir serbet,
elde edilmektedir. Kebere; salatalarda, pizzalarda, mezelerde ve soslarda kullanilmaktadir.
Defne; et ve baliklarin marinasyonlarinda, kullanilmaktadir (Mert vd., 2016).

Antakya'nin eski evlerinden biri olan ve Aslanli ev olarak bilinen yapi, restore edilerek;
“UNESCO Hatay Gastronomi Evi”’ olarak, faaliyete gecmistir. Yapinin icerisinde; gesitli donemlere
ait temalarin bulundugu, odalar yer almaktadir. “Hatay Altinézii Tokaclh Zeytin ve Zeytinyag:
Miizesi”” eski bir zeytinyag1 tesisinin restorasyonu yapilarak, 2017 yilinda faaliyete ge¢mistir.
Geleneksel zeytinyag {iretiminde kullanilan aletlerin sergilendigi miizede; ayrica ziyaretgilere
bilgi verilmektedir. Miizenin bir boliimiinde, zeytinyag1 ve zeytin cesitleri satis1 yapilmaktadir
(Savagkan, 2021). Hatay cografyasinda yetisen, zeytin ve nar agaclarindan elde edilen; zeytinyag:
ve nar eksisi, Hatay mutfaginin lezzetlerinde kullanilmaktadir. Hatay’da bir¢ok peynir gesidi
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yoreye 0zgii yontemlerle tiretilerek, tiiketicilere sunulmaktadir. Geleneksel yontemlerle iiretilen
regeller, Hatay mutfaginda 6nemli yer tutmaktadir. Hatay mutfak kiiltiirii igerisinde kiinefe;
bircok geleneksel {iretim siirecini igermesinden dolay1, ayr1 bir neme sahiptir (Babat vd., 2017).

Tiirk mutfaginda 6nemli bir yer edinen Hatay mutfagi, gastronomi turizmi aracilig: ile de
uluslararasi turizm alaninda iyi bir konuma gelebilecektir. Boylece Tiirkiye'nin gastronomi
kiiltiiriinlin  gelismesine ve giiclenmesine katki saglamasi ongoriilebilir. Hatay mutfaginin
zenginligi ve essiz yeri Tiirkiye ve Diinya gastronomi turizminde cazibe merkezlerinden biri
olabilecek potansiyele de sahiptir. Ancak bu potansiyelin aqiga c¢ikarilabilmesi gastronomi
turizminin gelistirilmesi ile miimkiindiir. Bu baglamda Hatay ilinin gastronomi turizmi
agismndan mevcut durumunun belirlenmesi ve gastronomi turizmi gelismiglik diizeyinin tespiti
bliyiik 6nem tasimaktadir. Sonug olarak Tiirkiye turizminin gelistirilmesinde basarili stratejik
planlar gelistirilebilecektir (Kalenjuk vd., 2015; Comert, 2014).

YONTEM

Tiirkiye’de turizm faaliyetleri eglence, deniz, kum, giines ve gezi odakli olarak planlanmakta ve
mevsimsel faaliyet 6zelligi kazanmaktadir. Ulkemiz turizm faaliyetlerinin gesitlendirilmesi ile
destinasyonlarin ekonomik faaliyetlerinin siirdiiriilebilir hale getirilmesi, miimkiin olabilecektir.
Hatay, kozmopolit yapisiyla ve birok medeniyete ev sahipligi yapmis olmasindan dolayy; zengin
bir mutfaga ve kiiltiir hafizasina sahiptir. Genellikle kiiltiir turizminin yapildi§1 Hatay’da
gastronomi faaliyetlerinin kisith oldugu ve gastronomi turizminin istenilen diizeye heniiz
ulasamadigr gozlemlenmektedir. Gastronomi turizmi odakli, kalkinma stratejilerinin
olusturulmasi ve gastronomi turizmi gelismislik diizeyinin belirlenmesi ile Hatay turizmine
pozitif ivme kazandirilabilecektir. Bu amagla ¢alisma Mart 2022-Haziran 2022 tarihleri arasinda
Hatay ve ilgeleri Samandag, Antakya, Defne, Iskenderun ve Arsuz’da yurttilmiistiir.

Aragtirmamizin evreni Tiirkiye’de yasayan gastronomi konusunda bilgi ve deneyimi olan
mutfak sefleri, yiyecek ve icecek yoneticileri, gastronomi uzmanlar1 ve gastronomi
ogrencilerinden olusmustur. Ancak siire kisitlamasi nedeniyle 6rneklem Hatay ve ilgeleri
Samandag, Antakya, Defne, Iskenderun ve Arsuz ile smirlandirilmistir. Bu baglamda Hatay ve
ilgelerinde gastronomi turizmi konusunda bilgi ve deneyimi olan bireyler kolayda 6rnekleme
yontemi olan kartopu teknigi kullanilarak se¢ilmis olup toplam 428 kisiye ulasilmistir (Kozak,
2021).

Nicel arastirma yontemi sayisal verilerin yardimiyla genel sonuglara ulagilabilmeyi
saglamaktadir. Deneysel 6zelligi de olan ve tiimdengelim yaklasimini kullanan nicel arastirma
yontemleri nesnelligin 6nceledigi calismalardir. Nicel aragtirmalarda genellikle toplanan sayisal
verilerin istatistik yontemlerle analizi gerceklestirilerek genel sonuglara ulagilmaya
calisiilmaktadir. Bu baglamda calismamizda genel ¢ikarimlar yapmak adma nicel arastirma
yontemlerinden yararlanilmigtir. Boylece olusturdugumuz hipotezlerin test edilmesi
saglanabilecektir (Sahin ve Glirbliz, 2018). Calismamizda nicel arastirma yOnetimleri
kullanilarak, Oguz ve Unur (2018)un gelistirdigi “Gastronomi Turizmi Gelismislik Diizeyi” 6lgegi
ile olusturulan anketten yararlaniimigtir. Olgegin analizi amaciyla galisma ile ilgili dort hipotez
olusturulmus ve test edilmistir.

Hi: Katilimalarin cinsiyet gruplari Hatay ilinin gastronomi turizmi gelismislik diizeyi tizerinde
pozitif ve anlamli bir fark yaratir.

Hz: Katilmalarin yas gruplart Hatay ilinin gastronomi turizmi gelismiglik diizeyi iizerinde
pozitif ve anlamli bir fark yaratir.

Hs: Katilimeilari gelir durumlar: Hatay ilinin gastronomi turizmi gelismislik diizeyi tizerinde
pozitif ve anlamli bir fark yaratir.
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Ha: Katilmailarin egitim durumlar Hatay ilinin gastronomi turizmi gelismislik diizeyi tizerinde
pozitif ve anlamli bir fark yaratir.

Anket calismasinda katihimcilara telefon, elektronik posta ve sosyal medya aracihig: ile
ulastirllmistir. Arastirma oOrneklemi belirlenirken olasiliga dayali olmayan oOrnekleme
yontemlerinden kolayda 6rnekleme yontemi kullamilmistir. Kolayda 6rnekleme; calismas: icin
gerekli goriilen biiyiikliikteki O0rneklem sayisina ulasincaya kadar en kolay ve ulasilabilir
deneklerden veri toplamaya galismasini saglayan yonetimdir. Olgegin faktdr analizlerine uygun
olup olmadigini belirlemek ic¢in normallik analizleri, KMO (Kaiser-Meyer-Olkin) 6rneklem
yeterliligi ve Bartlett’s kiiresellik testleri gerceklestirilmistir. Daha sonra katilimcidan gelen
verilere dogrulayicl faktor analizi (DFA) uygulanmistir (Giirbiiz ve Sahin, 2018). Calisma igin
Istanbul Gelisim Universitesi Etik Kurulu Bagkanligi'ndan etik kurul onayr alinmistir (2021-22).

BULGULAR ve TARTISMA

Katilimailarin demografik bilgileri degerlendirildiginde erkek katilimailarin %50,23 oldugu; yas
dagilimimin sirastyla 36-45 (%25,93), 25 yas ve alt1 (%25,47) ve 26-35 yas arasinda oldugu (%25,23);
egitim diizeyinin genel olarak ilkégretim (%35,98), lisans (%28,27) ve lise (%22,90) tizerinden
dagildigs; gelir durumunun ise genel olarak 8001 TL ve iizerinde yer aldig1 (%48,83) sonucuna
ulasilmis olup Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Katimcilarin Demografik Bilgileri

Cinsiyet n %
Kadin 213 49,77
Erkek 215 50,23
Toplam 428 100,00
Yas

25 ve altt 109 25,47
26-35 108 25,23
36-45 111 25,93
46-55 54 12,62
56 ve tizeri 46 10,75
Toplam 428 100,00
Egitim Diizeyi

Ilkdgretim 154 35,98
Lise 98 22,90
On Lisans 40 9,35
Lisans 121 28,27
Yiiksek Lisans-Doktora 15 3,50
Toplam 428 100,00
Gelir Durumu

4500 ve alt1 100 23,36
4501-8000 TL 119 27,80
8001 TL ve tizeri 209 48,83
Toplam 428 100,00

Arastirma kapsaminda kullanilan 6lgegin 6rnekleme gore yapisini belirlemek adina dogrulayic
faktor analizi uygulanmistir. Yapilan analiz sonucunda KMO Barllett degerinin .70’in iistiinde
oldugu ve anlamlilik degerinin .05’ten kiigiik oldugu; dlgegin faktor analizine uygun oldugu
sonucuna ulasilmistir. Analiz sonucunda orijinal Slgekten farkli olarak 34 sorudan olusan bir
yapiya ulagildig1 sonucuna varilmistir. Olusan yeni yap1 seklinde olan dort faktorlii bir yap:
belirlenmis ve Tablo 2’de verilmistir.
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Tablo 2. Olgegin Dogrulayici Faktdr Analizi Tablosu

Faktor

Gastronomi Kiiltiirii Uriin Tanittim Nitelikli Personel R. Edilebilirlik
ilde turistleri restoranlara cekmek amaciyla yapilan yarigma, eglence gibi gekicilikler yeterli diizeyde yapilmaktadir. ,850
ilde turistleri restoranlara gekecek yarigma, eglence gibi gekicilikler yapilmaktadir. ,834
ilde gastronomik {iriinlerini tanitan web siteleri yeterlidir. ,819
ilde gastronomik {iriinleri iceren seyahat brosiirleri yeterlidir. ,816
ildeki Ozgiin yiyecek iceceklere iligkin regetelerin bulundugu kitap sayisi yeterlidir. ,811 ,310
ilde yerel gastronomi aktivite ve etkinlikleri yeterli diizeyde yapilmaktadir. ,796 ,319
ildeki konaklama tesislerinin sayist yeterlidir. ,789
ildeki nitelikli konaklama tesislerinin say1s1 yeterlidir. ,789 ,337
ildeki gastronomik yerel iiriinlerin tamtlml/promosyonu yeterli diizeyde yapilmaktadir. ,784
ilde seyahat brosiirleri bélgesel turizm sorumlularinca turistlere ulagtirilmaktadir. ,756
ilde turistlere yonelik gastronomik yerel iiriinlerin tanitma cabasi yeterlidir. ,726 ,352
ilde ulagim olanaklar yeterli diizeydedir. ,686
ilde dogal yemek-ciftlik konseptli tatil olanaklar1 vardur. ,776
ilde belli gastronomik iiriinlere yonelik rotalar yaratilmigtir. ,732
ilde yerel gastronomi iizerine yazilmig akademik calismalar vardir. ,730
ilde turistlere yonelik yoresel yemek pisirme kurslar diizenlenmektedir. A10 ,722
ilde tarimsal {iretim alanlarinin turizme acilmasi desteklenmektedir. ,700
ilde yerel gastronomik iiriinler uluslararasi medyada yer almaktadir. ,700
ilde yerel gastronomik iiriinler ulusal medyada yer almaktadir. ,699
ilde yerel gastronomik iiriinler yerel medyada yer almaktadir. ,610 ,511
ilde ulusal, bolgesel ve yerel medyada yer alan iinlii sefler vardur. A13 ,601 ,300
ildeki yiyecek igecek isletmelerinde ¢alisan Kkalifiyeli personel yeterli diizeydedir. ,387 ,781
ildeki konaklama isletmelerinde kalifiyeli personel ¢aligtirilmaktadir. 408 ,744
ildeki yiyecek icecek isletmelerinde kalifiye personel ¢alismaktadir. ,396 ,729
ildeki ulastirma igletmelerinde kalifiyeli personel ¢alismaktadir. 416 ,725
ildeki konaklama igletmelerinde caligan Kalifiyeli personel yeterli diizeydedir. 439 ,723
ildeki ulagtirma isletmelerinde calisan kalifiyeli personel yeterli diizeydedir. 471 ,694
ildeki gastronomik yerel iir{inlerin sunum tarzlar ile 6zgiidiir. ,405 ,700
ildeki gastronomik iiriinler bolgesel diizeyde rekabet edebilir bir fiyatla sunulmaktadur. ,353 ,667
ildeki gastronomik iiriinler ulusal diizeyde rekabet edebilir bir fiyatla sunulmaktadur. 413 ,649
ilde yerel yiyecekler giiniimiiz kosullarina ve taleplerine hitap edecek sekilde uyarlanmigtir. ,396 ,644
ildeki gastronomik yerel iiriinlerin sunum Kkalitesi iyi seviyededir. ,490 ,622
ildeki gastronomik iiriinler uluslararas: diizeyde rekabet edebilir bir fiyatla sunulmaktadar. ,350 ,607
ilde sunulan yiyecek ve iceceklerin gesitliligi yeterli diizeydedir. ,321 ,535

KMO Barllet Degeri: ,961 df: 561 p<.05
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Yapilan giivenirlik analizi sonucunda olgegin alt boyutlar1 ve genelinde cronbach alpha
degerinin .85'in {izerinde yer aldi1 ve yiiksek giivenirlik diizeyine sahip bir yapisinin
bulundugu sonucuna ulasilmis olup Tablo 3'te verilmistir.

Tablo 3. Olgege Iliskin Giivenirlik Analizi

Olgek Cronbach Alpha Degeri
Gastronomi Kiltiirti ,968
Uriin Tanitimu ,920
Nitelikli Personel ,929
Rekabet Edilebilirlik ,874
Gastronomi Turizmi Gelismislik Olgegi ,965

Yapilan normallik analizi sonucunda verilerin normal dagilip dagilmadigina bakilmistir. Bu
degerlerde carpiklik basiklik degerinin -1,5<x<+1,5 arasinda olmas: beklenmektedir (Sahin ve
Giirbiiz, 2018). Analiz sonucunda 6lgegin boyutlarinda garpiklik basiklik degerinin -1,5 ile
+1,5 arasinda yer aldig1 ve normal bir dagilim gosterdigi sonucuna varilmis olup Tablo 4'te
verilmistir.

Tablo 4. Olgege Iliskin Normallik Analizi

Olgek Carpiklik Basiklik
Gastronomi Kilttirti -,231 -1,081
Uriin Tanitimi -,848 451
Nitelikli Personel -,358 -,860
Rekabet Edilebilirlik -,938 ,652

Yapilan analiz sonucunda cinsiyet gruplari arasinda istatistiki acidan anlamli bir farkin olup
olmadigma bakilmistir. Analiz sonucunda cinsiyet gruplarinda olgek ve alt boyutlar
agisindan anlamli bir farkin olmadig1 sonucuna ulasilmis olup Tablo 5'te verilmistir.

Tablo 5. Cinsiyet Gruplar1 Arasindaki Farklilik*

Gastronomi Kiiltiirii X Sd F T df P
Kadin 41,8 13,3 214 1,94 426 ,053
Erkek 39,27 13,7

Uriin Tanitim1 X Sd F T df P
Kadin 34,69 7,95 4,29 -,700 426 ,A84
Erkek 35,2 7,09

Nitelikli Personel X Sd F T df P
Kadin 17,87 5,25 1,13 ,289 426 ,391
Erkek 17,43 5,48

Rekabet Edilebilebilirlik X Sd F T df P
Kadin 28,24 5,76 4,77 ,029 426 422
Erkek 28,66 4,91

Gastronomi Turizmi Gelismislik Olgegi X Sd F T df P
Kadin 122,6 27,9 2,27 ,133 426 ,428
Erkek 120,6 25,5

*Bagimsiz T Testi

Katilimailarin yag farkliliklar dikkate almarak yapilan analiz sonucunda katihmailarm 6lgek
ve alt boyutlarinda gruplar arasindaki farkliliklar: 6l¢tilmeye calisilmistir. Analiz sonucunda
gastronomi kiiltiirii ve nitelikli personel alt boyutunda anlaml bir farkin oldugu sonucuna
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ulasilmistir (p<.05). Gastronomi kiiltiirii alt boyutunda 25 ve alt1 yas grubu (X: 43,27+Ss: 13,31)
ile 46-55 yas grubu (X: 36,77+Ss: 13,99) ve 56 ve iizeri yas grubu (X: 37,194Ss: 14,03) arasinda
anlaml bir farkin oldugu; 25 ve alti yas grubunun gastronomi kiiltiirii algismin yiiksek
oldugu sonucuna ulasilmistir. 26-35 yas grubunda ise (X: 41,91+Ss: 13,21) 46-55 yas grubu (X:
36,77+Ss: 13,99) ve 56 ve lizeri yag grubuna (X: 37,19+Ss: 14,03) gore alginin yiiksek oldugu
sonucuna ulagilmigtir. Nitelikli personel boyutunda ise 25 ve alt1 yas grubunun (X: 19,07+Ss:
5,18) ve 26-35 yas grubunun (X: 18,23+Ss: 4,86) 36-45 yas (X: 17,32+Ss: 5,45), 46-55 yas grubu
(X:16,20+Ss: 5,51) ve 56 ve tizeri yas grubuna (X: 15,43+Ss: 5,48) gore algilarinin yiiksek oldugu
sonucuna ulasilmistir (p<.05) olup Tablo 6’da verilmistir.

Tablo 6. Yas Gruplar1 Arasmdaki Farklilik*

P Farklilasan Gruplar

Gastronomi Kiltiirti ,011 | 25 ve alti46/55 ve 56 ve {izeri
Uriin Tanitim1 464 | 26-35- 46-55 ve 56 ve lizeri
Nitelikli Personel 1000 25 ve alt1- 36-45/46-55/56 ve tlizeri

26-35 ve 46-55/56 ve lizeri

Rekabet Edilebilirlik ,520 .
36-45 ve 56 ve uizeri

Gastronomi Turizmi Gelismislik Olgegi ,090

*Anova Analizi

Katilimailarin gelir durumlar1 dikkate aliarak yapilan analiz sonucunda katilimcilarin 6lgek
ve alt boyutlarinda gruplar arasindaki farkliliklar: 6l¢iilmeye calisilmistir. Analiz sonucunda
gastronomi kiiltiirii, tirtin tanitimi ve gastronomi turizmi gelismislik 6lgeginde anlamli farkin
oldugu sonucuna ulasilmistir (p<.05). Gastronomi kiiltiirii boyutunda 8001 TL ve {izeri geliri
olanlarm (X: 37,95+Ss: 13,56) 4500 TL alt1 geliri olanlara (X: 43,30+Ss: 13,50) ve 4500-8000 TL
geliri olanlara (X: 42,75+5Ss: 12,77) gore algilarmin diisitk oldugu sonucuna ulasilmustir.
Nitelikli personel boyutunda 8001 TL ve tizeri geliri olanlarin (X: 16,60+Ss: 5,42) 4500 TL alt1
geliri olanlara (X: 18,83+Ss: 5,64) ve 1301-5000 TL geliri olanlara (X: 18,51+Ss: 4,65) gore
algilarinin diisiik oldugu sonucuna ulagilmistir. Olgegin genelinde ise 8001 TL ve iizeri geliri
olanlarm (X: 117,88+Ss: 24,93) 1300 TL alt1 geliri olanlara (X: 125,45+Ss: 30,51) ve 4501-8000 TL
geliri olanlara (X: 124,89+Ss: 25,52) gore algilarmin diisiik oldugu sonucuna ulasilmis olup
Tablo 7’de verilmistir.

Tablo 7. Gelir Durumu Gruplar1 Arasindaki Farklilik*

p Farklilasan Gruplar
Gastronomi Kultiirii ,001 8001 TL ve tizeri ile 4501-8000 TL ve 4500
Uriin Tanttimz ,776 TL alt1
Nitelikli Personel ,000
Rekabet Edilebilirlik ,520
Gastronomi Turizmi Geligsmislik ,018
Olgegi

*Anova Analizi

Katilmailarin egitim durumlar1 dikkate alinarak yapilan analiz sonucunda katilimcilarin
Olcek ve alt boyutlarinda gruplar arasindaki farklhiliklar1 ol¢lilmeye g¢alisilmustir. Analiz
sonucunda gastronomi kiiltiirii ve {irlin tanittim1 anlaml farkin oldugu sonucuna ulasilmistir
(p<.05). Gastronomi kiiltiirii boyutunda ilkogretim mezunlarimin (X: 38,17+Ss: 13,31) lise
mezunlarina gore (X: 44,37+Ss: 12,98) algilarimin diisiik oldugu; lise mezunlarinin (X: 44,37+Ss:
12,98) lisans mezunlarina gore (X: 39,47+Ss: 13,43) algilarmin yiiksek oldugu sonucuna
ulasilmistir. Nitelikli personel boyutunda ilkogretim mezunlarinin (X: 16,49+Ss: 5,39) lise
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mezunlarina (X: 18,39+Ss: 5,89), lisans mezunlarma (X: 18,20+Ss: 5,83) ve yiiksek lisans-
doktora mezunlarina (X: 19,73+Ss: 3,61) gore algilarinin diisiik oldugu sonucuna ulasilmistir
(p<.05) olup Tablo 8'de verilmistir.

Tablo 8. Egitim Durumu Arasindaki Farklilik*

P Farklilasan Gruplar
Gastronomi Kiltiirti ,004
Uriin Tanitim1 239 | Ilkégretim ile Lise
Nitelikli Personel ,015 Pis?vile Pise}ns o )
Rekabet Edilebilirlik 209 Ilkogretlm ile Lise/Lisans/Yiiksek
- — — - Lisans ve Doktora
Gastronomi Turizmi Gelismislik Olgegi ,144
*Kruskal Wallis Testi

[ degerinin pozitif (+) olmas1 6lgekler arasinda paralel bir iliski oldugunu gosterirken negatif
(-) olmasi Olgekler arasinda ters bir iliskinin oldugunu gostermektedir. Yapilan regresyon
analizi ile arastirmanin temel hipotezlerinden olan yas ile turizm tanimnirhiginin alt boyutlar
ile arasmdaki iligki Olgiilmeye calisilmistir. Bu kapsamda degerlendirildiginde bireylerin
yaglari ile gastronomi kiiltiirii algisi, nitelikli personele iligkin goriigleri ve turizm gelismislik
algilar1 arasinda anlamh bir iliskinin bulundugu (p<.05) sonucuna ulasilmistir. Bu iliskide
katilimailarin yaglar arttik¢a gastronomi kiiltiirii algilarinin azaldig (= 20,044, t(427)=-4,700,
p<0.01). sonucuna ulagilmigtir. Katilmcilarin nitelikli personel algilar: ile yas arasmndaki
iliskiye bakildigida yas arttik¢a nitelikli personel algisinin azaldig1 sonucuna ulagilmistir (3=
45,125, t(427)=-3,537, p<0.01). Katilimcilarin turizm gelismisligi algilar1 ile yas arasindaki iliski
irdelendiginde yagin artmasiyla turizm gelismisligi algismin azaldig1 sonucuna ulagilmis olup
Tablo 9'da verilmistir. (= 128,276, t(427)=-2,595, p<0.01)

Tablo 9. Yas ile Olcek ve Alt Boyutlar1 Arasindaki Regresyon Miskisi

Model 2: Uriin | Model 3: Nitelikli Model 4: Model 5: Turizm
Degisken Model 1: Tanitimi Personel Rekabet Tanitimi
Gastronomi Kiilt. Edilebilirlik
B [ SE[p| B [SE|p| P | SE|[p| B [SE|p| B |SE|p
Sabit |45,125| 1,449 |,000 | 35,093 | ,817 | ,000 | 20,044 | ,568 |,000|28,014 |,581 |,000 | 128,276 | 2,874 | ,000
Yas -1,779 | ,503 |,000| -,055 |,284|,846| -,926 | ,197 |,000| ,172 |,201|,394| -2,558 | ,997 |,010
F 12,511 ,038 22,090 ,728 6,734
P ,000 ,846 ,000 ,394 ,010
R2 ,029 ,000 ,049 ,002 ,016

[ degerinin pozitif (+) olmas1 6lgekler arasinda paralel bir iliski oldugunu gosterirken negatif
(-) olmasi Olgekler arasinda ters bir iliskinin oldugunu gostermektedir. Yapilan regresyon
analizi ile aragtirmanin temel hipotezlerinden olan egitim durumu ile turizm gelismisliginin
alt boyutlar1 ile arasindaki iliski 6lgtilmeye ¢alisiilmistir. Bu kapsamda degerlendirildiginde
bireylerin egitim durumlar ile {riin tanitimi algisi, nitelikli personel algisi, rekabet
edilebilirlik algis1 arasinda anlamli bir iliskinin bulundugu sonucuna ulasilmistir (p<.05). Bu
iliskide katilmecilarm egitim durumu arttikga tiriin tanitimi algilarinin azaldig (3= 36,532,
t(427)=-2,393, p<0.01) sonucuna ulagilmistir. Katilimcilarm nitelikli personel algilari ile egitim
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durumu arasindaki iliskiye bakildiginda egitim durumu arttikca nitelikli personel algisinin
arttigi sonucuna ulasilmistir (= 16,361, t(427)= 2,755, p<0.01). Katilimcilarin rekabet
edilebilirlik algilar: ile egitim durumu arasindaki iliski irdelendiginde egitim durumunun
artmasiyla rekabet edilebilirlik algismin azaldigr sonucuna ulagilmis olup Tablo 10'da
verilmistir. (= 29,698, t(427)=-2,645, p<0.01) (Tablo 10).

Tablo 10. Egitim Durumu ile Olgek ve Alt Boyutlar1 Arasindaki Regresyon fliskisi

Model 1:
Degisken Gastronomi Model 2: Uriin Model 3: Model 4: Rekabet | Model 5: Turizm
Kiiltiirii Tanitim Nitelikli Personel Edilebilirlik Tanitim
p SE | p B SE p B SE | p B SE | p B SE | p
Sabi 36,532 | ,753 | ,000 | 16,361 | ,536 |,000 |29,698| ,535 |,000| 122,22 | 2,68 | ,000
abit 39,635 | 1,363 | ,000 5 | 7
Egitim Durumu | ,376 | ,497 |,450| -657 | ,275 |,017 | ,538 | ,195 |,006| -,516 | ,195 |,008| -260 | ,980 | ,791
F ,571 5,728 7,588 6,996 ,070
P ,450 ,017 ,006 ,008 791
R2 ,001 ,013 ,018 ,016 ,000
[ degerinin pozitif (+) olmas1 6lgekler arasinda paralel bir iliski oldugunu gosterirken negatif
(-) olmasi Olgekler arasinda ters bir iliskinin oldugunu gostermektedir. Yapilan regresyon
analizi ile aragtirmanin temel hipotezlerinden olan gelir durumu ile turizm gelismisliginin alt
boyutlar: ile arasindaki iliski olgiilmeye calisiimistir. Bu kapsamda degerlendirildiginde
bireylerin gelir durumlar ile gastronomi kiiltiirii algisi, nitelikli personel algisi, turizm
gelismisligi algis1 arasinda anlaml bir iliskinin bulundugu sonucuna ulagilmistir (p<.05). Bu
iliskide katilimcailarin gelir durumu arttik¢a gastronomi kiiltiirii algilarmin azaldig: (3= 47,084,
t(427) = -3,647, p<0.01) sonucuna ulasilmistir. Katilimcilarin nitelikli personel algilari ile gelir
durumu arasmndaki iligkiye bakildiginda gelir durumu arttik¢a nitelikli personel algisinin
azaldigr sonucuna ulasilmistir (3= 20,358, t(427)= -3,807, p<0.01). Katilimcilarin turizm
gelismigligi algilar1 ile gelir durumu arasindaki iligki irdelendiginde gelir durumunun
artmasiyla turizm geligmisli§i algisinin azaldigi sonucuna ulagilmis olup Tablo 11'de
verilmistir. (3= 130,920, t(427)=-2,616 p<0.01)
Tablo 11. Gelir Durumu ile Olgek ve Alt Boyutlar1 Arasindaki Regresyon Miskisi
Model 1: Model 4:
Degisken Gastronomi Model 2: Uriin | Model 3: Nitelikli Rekabet Model 5: Turizm
Kiiltiirii Tanitim Personel Edilebilirlik Tanitim
B [ SE [p| p [SE[p| p [ SE[p| B [SE[p| p |SE[p
Sabit 47,084 | 1,908 |,000 | 35,108 |1,077|,000)20,358 | ,755 |,000 28,369 |,766|,000 | 130,920 | 3,786 | ,000
Egitim Durumu | -2903 | ,796 |,000| -070 | ,449 |,877|-1,199| ,315 |,000| ,039 |,320|,902| -4,133 | 1,580 |,009
F 13,299 ,024 14,497 ,015 6,841
P ,000 877 ,000 ,902 ,009
R2 ,030 ,000 ,033 ,000 ,016
SONUC ve ONERILER

Aragtirma kapsaminda gastronomi turizmi gelismiglik diizeyi oOlgeginden yararlanarak
olusturdugumuz anket Hatay ilinde uygulanmis ve elde edilen veriler ile istatistik analizler
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gergeklestirilmistir. Uyarlanan 6lgegin faktor analizine uygunlugunun belirlenmesi icin KMO
Barllett ve anlamlilik degerleri hesaplanarak incelenmis ve faktor analizine uygun oldugu
goriilmiistiir. DFA'nin sonucu orijinal 6lgekten farkl olarak 34 soru iceren dort faktorlii yap:
olusmustur. Uyarlanan gastronomi turizmi gelismislik diizeyi Olgegi ve alt boyutlar
arasindaki farkliliklara bakildiginda; gastronomi kiiltiirii ve nitelikli personel alt boyutunda,
gastronomi kiiltiirii, tirtin tanitimi ve gastronomi turizmi gelismislik 6l¢eginde ve gastronomi
kiiltiirti ve tirtin tanitiminda anlaml bir farkin oldugu sonucuna varilmistir (p<.05). Ayrica
test edilen dort hipotezden sadece biri (Hi) desteklenmemis olup diger ii¢ hipotez (Hz, Hs ve
H.) desteklenmistir. Analiz sonucu cinsiyet gruplarinda (Hi) 6lgek ve alt boyutlar agisindan
anlamh bir farkin olmadig1 sonucuna ulasilmistir. Yas farkhiliklar1 (H:2) dikkate alinarak
yapilan analiz sonucunda 6lgek ve alt boyutlarinda anlamh bir farkin oldugu sonucuna
ulasilmistir (p<.05). Katihmecilarin gelir durumlar1 (Hs) dikkate alinarak yapilan analiz
sonucunda gastronomi turizmi gelismislik lgegi ve alt boyutlardan olan gastronomi kiiltiirii
ve lirtin tanttiminda anlamli farkin oldugu sonucuna ulasiimistir (p<.05). Katilimcilarin egitim
durumlar1 (H4) dikkate alinarak yapilan analiz sonucunda gruplar arasinda alt boyutlardan
gastronomi kiiltiirii ve iiriin tanitiminda anlaml farkin oldugu sonucuna ulasilmistir (p<.05).

Oguz vd., (2015) tarafindan gastronomi turizmi gelismislik diizeyini belirlenmesi icin 6lgek
gelistirme calismasi yapmuslardir. Anket formunu iki béliimden olusturmuslar ve birinci
boliimde farkli 6lgeklerden uyarladiklar1 “Gastronomi Turizmi Gelismislik Gostergelerinin
Tespiti” ne yonelik 53 madde ve ikinci boliimde ise demografik bes soru belirlenmistir. Sonug
olarak toplam 332 kisi ile yapilan ¢alisma ile 46 maddeden olusan 12 faktorlii yap: elde
etmislerdir. Yaptigimiz calisma ile ayni 6lgekten uyarlanan gastronomi turizmi gelismislik
diizeyinin belirlenmesinde ise 34 madde ve dort faktor iceren daha sade bir dlgege ulasmis
olduk. Tiirkiye literatiiri incelendiginde ¢alismamizin Oguz vd., (2015)'dan sonra ilgili
olgegin gelistirilmesi ile ilgili ilk ¢alisma oldugu sdylenebilir. Bu baglamda bundan sonra
yapilacak calismalarda uyarladigimiz 6lgegin daha farkli 6rneklemlerle uygulanmasi dlgegin
gliciinii artiracagimi  diislintiyoruz. Bertan (2020) gastronomi turizminin gelismesinde
restoranlarin etkisinin belirlenmesi i¢in nicel ¢alisma yapmistir. Calisma sonucu gastronomi
turizminin gelismesinde restoranlarin ambiyans, personel, malzeme, yiyecek ve igecek
sunumu ve iiriinlerinin olduk¢a 6nemli oldugu bulunmustur.

Hatay’'in sahip oldugu dogal giizelliklerin yani sira; tarihsel birikim sonucu olusan, mutfak
kiiltiirii ile misafirlerine heyecan yasatmaktadir. Farkl kiiltiirlerin beraber sorunsuz yasadig;,
hoggoriiniin egemen oldugu Hatay, Diinya sehirleri arasinda 6rnek gosterilebilecek bir sehir
statiistindedir. Kozmopolit bir yapida olan sehir, farkli kiiltiirlerin kattig1 zenginligin etkisi ile
ziyaretgilerine heyecan verici deneyimler yasama, firsat1 vermektedir. Hatay mutfaginda; dini
inaniglarin, ritiiellerin, tarihsel birikimin ve cografi Ozelliklerin etkileri, yogun sekilde
hissedilmektedir.

Ulkemiz turizminin cesitlendirilmesi ile turizm girdilerinin yilin tamamina yayilmasi,
bolgesel ve kirsal kalkinma hedeflerinin gerceklestirilmesi, saglanabilecektir. Gastronomi
turizminin Diinya’da popiiler hale gelmesi ile iilkeler sahip olduklar1 destinasyonlarin
pazarlanmasina agirlik vermislerdir. Turizm sektoriiniin, diger sektorler {izerinde yarattig:
olumlu etkiler ekonomik biiyiime hedeflerinin gerceklesmesine katk1 saglamaktadir. Ozellikle
gelismekte olan iilkeler, turizm pazarindan biiylik pay alabilmek icin; yatirimlarim
arttirmakta da olup iilkemizin, turizm gesitlendirmesine 6nem vermesi; toplum refahinin
artisinda 6nemli rol oynayacaktir.

Ulkemizde turizmin gesitlendirilmesinde; sahip olunan mutfak kiiltiirleri, avantaj
saglamaktadir. Gastronomi turizmine elverisli, birok bodlge ve sehir; {ilkemiz smurlar
icerisinde yer almaktadir. Hatay gastronomi turizmine elverigli yapisiyla; iilkemizde 6ne
¢ikan sehirlerarasinda yer almaktadir. Alt yap: ve {ist yap1 yatirimlarinin bitirilmesi ile Hatay
gastronomi turizmindeki potansiyelini ortaya ¢ikarabilecektir. Hatay gastronomi turizmi
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kapsaminda, potansiyelinin dogru degerlendirilmesi ile toplumsal refahta artis meydana
gelebilecektir.

Hatay'in gastronomi turizminin daha iist seviyelere ¢ikarilabilmesi i¢in 6zgiin, otantik ve
yerel mutfaginin 6n plana ¢ikarilmasi ile ilgili yeni stratejilerin gelistirilmesini 6nermekteyiz.
Yeni stratejilerin gelistirilebilmesi icin yiyecek ve igecek isletmelerinin, merkezi ve yerel
yonetimlerin isbirlikleri gelistirilmesi gerektirmektedir. Bu baglamda Hatay’m gastronomi
turizminin gelistirilmesine yonelik stratejik planlar1 hazirlayacak yerel yeni birimlerin
kurulmasi 6nemlidir. Birimler tarafindan hazirlanacak turizm faaliyet planlarinda Hatay’'in
gastronomi turizmine agirlik verilmesi saglanmalidir. Sonug olarak Hatay mutfaginin dogru
stratejiler ile yeniden konumlandirilmas: Hatay’in kalkinmasina da katki saglayacaktir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya kurulustan destek alinmamustir.

Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda ¢ikar catismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu calismanin tiim hazirlanma siireclerinde etik kurallara riayet edildigini
yazar(lar) beyan eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Tirk Turizm Arastirmalar
Dergisi'nin hicbir sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazar(lar)mna aittir.

Etik Kurul Onayu: Istanbul Gelisim Universitesi Sosyal Beseri Bilimler Arastirma ve Yayin
Etik Kurulundan 17.06.2021 tarih ve 2021-22 sayili karar numarasi ile izin alinmigtir.
Arastirmacilarin Katki Orani: Yazarlar calismaya esit oranda katk: saglamustir.

KAYNAKCA

Akdag, G. ve Yetim, A. (2020). Hatay Yayladagi'nda Farkli Bir Lezzet Olarak Lokum: Bir S6zlii
Tarih Calismasi, Turizm Ekonomi ve Isletme Arastirmalar: Dergisi, 2(2): 155-162.

Akin, N. ve Bostanci, B. (2017). Unesco Yaratici Sehirler Ag1 Kapsaminda Gaziantep: Mevcut
Raporlar Baglaminda Bir Degerlendirme, Siileyman Demirel Universitesi Vizyoner Dergisi, 8(19):
110-124.

Aksoy, M. ve Cekig L. (2019). Algilanan Mutfak imajlmn Davrarnissal Niyet Uzerindeki Etkisi:
Hatay 1li Ornegi, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 7(4): 2839-2854.

Altundag, U.M. ve Canli, M. (2019). Sulak Alanlarin Yok Edilmesinin Etkileri ve Amik Golii
Ornegi, Doganin Sesi, (4): 49-66.

Atasoy, A. ve Ozsahin, E. (2013). Yiikseltiye Bagh Olarak Niifus Degisir Mi? Hatay Ornegi,
Journal of International Social Research, 6(26): 92-108.

Babat, D., Gokge, F. ve Varisli, A. (2017). Hatay Mutfak Kiiltiirtiniin Siirdiiriilebilirliginde
Yoresel Yiyecek Ureticilerinin Rolii, 1st International Sustainable Tourism Congress, 23-25
November 2017, Kastamonu, Turkey, ss.816-830

Babat, D., Gokge, F. ve Kocabozdogan, K. (2016). Hatay’da Farkli Bir Lezzet: Kabak Tatlisi,
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 4(Sp1): 77-85.

Basoda, A., Aylan, S., Kilichan, R. ve Acar, Y., (2018). Gastronomi Uzmanhgi, Turlar1 ve
Rehberligi: Kavramsal Bir Cerceve, Hitit Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 11(3):
1809-1826.

Bekar, A. ve Kilig, B. (2014). Turistlerin Gelir Diizeylerine Gore Destinasyondaki Gastronomi
Turizmi Etkinliklerine Katilimlari, JSES, 4(1): 19-26.

1161



Murat DOGAN ve Maruf YILMAZ

Bertan, S. (2020). Impact of restaurants in the development of gastronomic tourism.
International Journal of Gastronomy and Food Science, 21: 1-5.

Bucak, T. ve Araa, U. (2013). Tirkiye’de Gastronomi Turizmi Uzerine Genel Bir
Degerlendirme, Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 16 (30): 203-216.

Biiytiiksalvarci, A. ve Eren, M. (2019). Hatay Turizminin Gliglii, Zayif Yonleri ile Firsat ve
Tehditlerine fliskin Turizm Isletme Yéneticilerinin Degerlendirmeleri, The Journal of Social
Science, 3(5): 350-361.

Comert, M. (2014). Turizm Pazarlamasinda Yoresel Mutfaklarmn Onemi ve Hatay Mutfag:
Ornegi, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2(1): 64-70.

Caliskan, O. (2013). Destinasyon Rekabetciligi ve Seyahat Motivasyonu Bakimindan,
Gastronomik Kimlik, 1(2): 39-5.

Cavus, A, Isik, MLF. ve Yalgin, C. (2018). Gastronomi Turizmi Cekiciligi A¢isindan Zigana
Yoresi, Atatiirk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, (22): 3071-3085.

Cavusoglu, M. ve Cavusoglu, O. (2018). Gastronomi Turizmi ve Gokgeada Lezzet, Giincel
Turizm Arastirmalar: Dergisi, 2(1): 347-359.

Celepi M.S. (2009). Hatay'da Hizir Inarslari, Electronic Turkish Studies, 4(3): 437-456.

Celik, S. (2018). Sirnak Ilinin Gastronomi Turizmi Potansiyeli, International Journal of
Contemporary Tourism Research, 2(2): 41-51.

Cubuk, G. (1999). Hatay {li Samandag flgesi'nde Bitkisel Sini Oriiciiliigii, Selcuk Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 1(4): 481-489.

Dag, T. ve Keskin, E. (2021). Geleneksel Peynirlerin Gastronomi Turizmi Agisindan
Degerlendirilmesi: izmir Ornegi, Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 5(4): 2630-2652.

De Jong, A., Palladino, M., Puig, R.G., Romeo, G., Fava, N., Cafiero, C. and Sj6lander-
Lindqvist, A. (2018). Gastronomy tourism: An interdisciplinary literature review of research
areas, disciplines, and dynamics. Journal of Gastronomy and Tourism, 3(2): 131-146.

Duman, D., Eryilmaz, G. ve Sagli, C. (2021). Sehir Pazarlamasi Kapsaminda Destinasyon hnajl
Algisinin Belirlenmesi: Hatay 1li Ornegi, Pamukkale Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Dergisi, (46): 125-147.

Diizgiin, E. ve Ozkaya, F.D. (2015). Mezopotamya’dan Giiniimiize Mutfak, Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 3(1): 41-47.

Gokge, F., Sunar, H., Babat, D. ve Gokge, H. (2018). Ge¢misten Giintimiize Farkli Bir Lezzet:
Hatay Ceviz Regeli-Tatlisi, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 6(4): 890-899.

Giindiiz, S. (2021). Eski Antakya Evlerine Kent Kimligi Acisindan Bir Bakis, Kiiltiir
Aragtirmalar1 Dergisi, (11): 1-16.

Giizel, M.O. ve Oncel, S. (2016). Destinasyonlarin Cekicilik Unsuru Olmasinda Gastronomi
Turizminin Rolii: Hatay Mutfak Kiiltiirii Uzerine Bir Arastirma, International Gastronomy
Tourism Studies Congress, 20-22 September 2018, Kocaeli University, Turkey, pp.64-78.

http://hatay.gov.tr/tarihsel-surec-icinde-hatayda-kultur-ve-uygarlik [Erisim Tarihi:
08.10.2022].

https://cip.tuik.gov.tr/ [Erisim Tarihi: 08.10.2022].
https://www.e-unwto.org/doi/book/10.18111/9789284414819 [Erisim Tarihi: 08.10.2022].

1162



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 6(4): 1146-1164.

Igdar, E. (2020). Gastronomi Turizmi Kapsaminda Sokak Lezzetlerinin Yeri ve Gastronomik
Bir Uriin Olarak Degerlendirilmesi, Journal of Tourism Research Institute, 1(2): 101-110.

[lhan, R. ve Mesci, M. (2018). Gastronomi Turizmi Cercevesinde Cerkez Mutfaginin
Incelenmesi., Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Uluslararast Sosyal Bilimler Dergisi, 3(2): 293-
315.

Kalenjuk, B., Tesanovi¢, D., Gagi¢, S., Erdeji, I., and Banjac, M. (2015). Offer of authentic food
as a condition for gastronomic tourism development. The European Journal of Applied Economics,
12(2): 27-34.

Karsavuran, Z. (2018). Sokak Yemekleri: Farkli Disiplinlerin Yaklasimi ve Gastronomi Turizmi

Alaninda Sokak Yemeklerinin Degerlendirilmesi, Journal of Tourism and Gastronomy Studies,
6(1): 246-265.

Kaypak, S. (2016). Demokrasi Kiiltiirii ve Hosgorii: Hatay Orneginde, Uluslararasi Cin’den
Adriyatik’e Sosyal Bilimler Kongre, 5-7 May1s 2016, Adiyaman, Tiirkiye, ss.147-160.

Kaypak, S. ve Ugar, A. (2018). Antakya Kentinin Yemek Kiiltiiriine, International Journal of
Academic Value Studies, 4(18): 190-202.

Kozak, M. (2021). Bilimsel arastirma: Tasarim, yazim ve yayim ilkeleri. Istanbul: Detay Yayincilik.

Mert, A., Sahin, B.C. ve Akgali, T.C. (2016). Hatay Yoresinde Dogal Olarak Yayilis Gosteren
Bazi Tibbi Bitkilerin Ekonomik Onemleri ve Kullanimlari, Tiirk Bilimsel Derlemeler Dergisi, 9(2):
59-61.

Ogan, Y. ve ézkaya, D.F. (2021). Artvin ilindeki Yiyecek ve Icecek Isletmelerinde Yoresel
Yemekler, Tourism and Recreation, 3(1): 85-92.

Oguz, S. ve Unur, K. (2018). Gastronomi Turizminde Gelismislik Gostergeleri Olgegi:
Gelistirilmesi, Gegerliligi, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 6(1): 409-429.

Ozdemir, F. ve Glingor, B. (2016). Kiiltiirel Bir Deger Olarak Unutulmaya Yiiz Tutmus
Geleneksel Hatay Yemekleri ve Bu Kiiltiirel Degerin Korunmasi Onerileri, Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 4(Sp1): 190-199.

Ozkaya, D.F., Stnnetcioglu, S. ve Can, A. (2013). Siirdiriilebilir Gastronomi Turizmi
Hareketliliginde Cografi Isaretlemenin Rolii, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 1(1):
13-20

Ozsahin, E. (2015). Hatay Ilinde Macera Turizmi Potansiyelinin Cografi Yaklasimla
Incelenmesi, Electronic Turkish Studies, 10(2): 749-772.

Ray, U.C. ve Demirtas, N. (2019). Hatay Mutfag1 Yoresel Yemeklerinin Turizm ig,letme Belgeli
Lokanta Méniilerinde Kullanumi: Antakya Ornegi, TURAN-SAM Uluslararas: Bilimsel Hakemli
Dergisi, 14(53): 1134-1143.

Reyhanoglu, G. ve Ozcan, A. (2021). Inangtan Anlatiya: Hatay Halk Kiiltiiriinde Defne,
Uluslararast Halkbilimi Arastirmalar: Dergisi, 4(6): 62-87.

Sacli, C. ve Ozer, G. (2018). Fast Food Kiiltiiriine Yoresel Bir Dokunus: Iskenderun Déneri
Tercihine Etki Eden Faktorler, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 6(4): 60-77.

Sarugik, M. ve Ozbay, G. (2015). Gastronomi Turizmi Uzerine Bir Literatiir incelemesi,
Anatolia: Turizm Aragtirmalar: Dergisi, 26(2): 264-278.

Sormaz, U., Madenci, B.A. ve Yilmaz, M. (2020). Konya ili Gastronomi Turizmi Potansiyelinin
Degerlendirilmesi, International Social Mentality and Researcher Thinkers Journal, 6 (28): 115-129.

Sahin, F. ve Giirbiiz, S. (2018). Sosyal bilimlerde arastirma yontemleri. Ankara: Seckin Yayimncilik.

1163



Murat DOGAN ve Maruf YILMAZ

Sahin, S.Z. ve Tosun, C. (2019). Gastronominin Miistakil Bir Turizm Uriinii Olarak
Kullanimina Tliskin Yerel Paydaslarin Goériisleri: Hatay Ornegi, Journal of Gastronomy
Hospitality and Travel, 2(1): 14-28.

Sengiil, S. ve Tiirkay, O. (2016). Akdeniz Mutfak Kiiltiiriiniin Gastronomi Turizmi
Baglaminda Degerlendirilmesi, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 4(1): 86-99.

Tastan, H. ve Iﬂazoglu, N. (2018). Hatay’in Unesco Gastronomi Sehri Olmast ile Hgili Yerel
Restoran Isletmelerinin Farkindaliginin Degerlendirilmesi, Journal of Tourism and Gastronomy
Studies, 6(Sp3): 384-393.

Toksoz, D. ve Aras, S. (2016). Turistlerin Seyahat Motivasyonlarinda Yoresel Mutfagin Rolii,
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 4(Sp1): 174-189.

Tiirk, H. ve Sahin, K. (2014). Antakya Geleneksel Yemek Kiiltiirii, Mustafa Kemal Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 1(2): 1-17.
Tiirk, O. (2021). Mus linin Gastronomi Turizmi Potansiyeli ve Swot Analizi, Uluslararasi

Sosyal Arastirmalar Dergisi, Journal of International Social Research, 14(77): 1203-1213.

Uyar, H. ve Zengin, B. (2015). Gastronomi Turizminin Alternatif Turizm Cesidi Olarak
Degerlendirilmesi Baglaminda Gastronomi Turizm indeksinin Olusturulmasi, Akademik
Sosyal Arastirmalar Dergisi, 3(17): 355-376.

Yay, O. (2017). Kemer’in Alternatif Turizm Potansiyeli, Uluslararas: Sosyal Arastirmalar Dergisi,
10(52): 1446-1456.

Yildiz, M. ve Yilmaz, M. (2019). Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi Uzerine Bir Literatiir
Incelemesi, Sivas Interdisipliner Turizm Arastirmalart Dergisi, (4):51-60.

Yildiz, M.Z. ve Aksoy, S. (2018). Vakifli K8yii Yeme-Igme Kiiltiirii, Tiicaum 30. Y1l Uluslararast
Cografya Sempozyumu, 03-06 Ekim 2018, Ankara, Tiirkiye, ss.734-747.

Yilmaz, G. (2017). Gastronomi ve turizm iliskisi {izerine bir degerlendirme, Seyahat ve Otel
Isletmeciligi Dergisi, 14(2): 171-191.

1164



