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OZET

YUKSEK LiSANS TEZI

TURISTLERIN YEREL YEMEK YEME DENEYiMLERiNiN SOR MODELI
CERCEVESINDE iINCELENMESI

Mehmet TURHAN
Erzurum 2026, 68 sayfa

Gliniimiizde turizm, yalnizca fiziksel hareketliligi degil, kiiltiirel etkilesim ve
deneyimsel 0grenmeyi de kapsayan c¢ok boyutlu bir olgu haline gelmistir. Bu baglamda
gastronomi turizmi, destinasyonlarin kiiltiirel kimligini ve 6zgiin degerlerini yansitan yerel
mutfaklarin deneyimlenmesi agisindan 6nemli bir alan olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Bu arastirmanin temel amaci, turistlerin yeni tatlara agiklik diizeyini yansitan gida
neofilisinin ve gidayla kurduklar kisisel ilgiyi temsil eden gida katiliminin, yerel yemek yeme
egilimi iizerindeki etkilerini Uyarici—-Organizma-Tepki (S-O-R) modeli ¢ergevesinde
incelemektir. Modelde gida neofilisi “uyaric1”, gida katilim1 “organizma” ve yerel yemek yeme
egilimi ise “tepki” bileseni olarak ele alinmistir.

Arastirmanin evrenini Tiirkiye’de yerel lezzetleri deneyimleyen turistler olusturmakta;
veriler, kolayda drnekleme yontemiyle 311 katilimcidan anket teknigi araciligiyla toplanmistir.
Elde edilen veriler, Kismi En Kiigiik Kareler Yapisal Esitlik Modellemesi (PLS-SEM)
yontemiyle SmartPLS 4.0 yazilimi kullanilarak analiz edilmistir.

Arastirma bulgularina gore, gida neofilisinin hem gida katilimi hem de yerel yemek
yeme egilimi tizerinde anlamli ve pozitif bir etkisi bulunmaktadir. Ayrica, gida katilimi da yerel
yemek yeme egilimini anlamli bicimde etkilemektedir. En dikkat ¢ekici sonuglardan biri, gida
neofilisinin yerel yemek yeme egilimi lizerindeki etkisinde gida katiliminin anlamli bir aracilik
rolii tistlenmesidir.

Sonug olarak, ¢aligma turistlerin yeni tatlara yonelik meraklarinin, gidayla kurduklar
kisisel bag ve katilim diizeyiyle birlestiginde yerel mutfak deneyimlerini giiclendirdigini ortaya
koymaktadir. Bu bulgular, gastronomi turizmi kapsaminda deneyimsel pazarlama stratejileri
gelistirmek isteyen destinasyon yoneticileri ve isletmeler icin Onemli pratik cikarimlar
sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gida katilimi, Gida neofilisi, Yerel yemek yeme egilimi, SOR
teorisi, Gastronomi turizmi



ABSTRACT

MASTER THESIS

INVESTIGATION OF TOURISTS' LOCAL FOOD EATING EXPERIENCES
WITHIN THE FRAMEWORK OF THE S-O-R MODEL

Mehmet TURHAN
Erzurum 2026, 68 Pages

Today, tourism has evolved into a multidimensional concept encompassing not only
physical mobility but also cultural interaction and experiential learning. In this context,
gastronomy tourism plays a crucial role in experiencing local cuisines that reflect the cultural
identity and authenticity of destinations.

The main purpose of this study is to examine the effects of food neophilia (tourists’
openness to new tastes) and food involvement (their personal interest and engagement with
food) on the tendency to eat local food, within the framework of the Stimulus—Organism—
Response (S-O-R) model. In the model, food neophilia represents the “stimulus,” food
involvement the “organism,” and local food consumption tendency the “response.”

The research population consists of consumers who have experienced local flavors in
Turkey. Data were collected from 311 participants using a survey method and convenience
sampling. The data were analyzed using Partial Least Squares Structural Equation Modeling
(PLS-SEM) with SmartPLS 4.0 software.

The findings indicate that food neophilia has a significant and positive effect on both
food involvement and local food consumption tendency . Moreover, food involvement
positively influences the tendency to eat local food. One of the key findings of the study is that
food involvement plays a significant mediating role in the relationship between food neophilia
and local food consumption tendency .

Consequently, this study demonstrates that tourists’ curiosity for new tastes, combined
with their level of involvement and emotional engagement with food, enhances their tendency
to experience local cuisines. These findings provide valuable insights for destination managers
and gastronomy businesses aiming to develop experiential marketing strategies in gastronomy
tourism.

Keywords: Food involvement, Food neophilia, Local food consumption tendency,
SOR theory, Gastronomy tourism
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GIRIS

Gliniimiizde turizm sektorii, yalnizca seyahat etme eylemini degil, aynt zamanda
bireylerin deneyim, kiiltiir ve kimlik arayislarini da kapsayan c¢ok boyutlu bir yapiya
donlismistiir. Bu dontistimiin en dikkat cekici alanlarindan biri ise gastronomi turizmidir.
Turistler, gittikleri destinasyonlarda yalnizca dogal ve tarihi giizellikleri degil, ayn1 zamanda o
bolgeye 6zgii yerel yemek kiiltiiriinii deneyimlemeyi de 6nemli bir motivasyon unsuru olarak
gormektedir (Hall ve Sharples, 2004). Yemek deneyimleri, turistlerin bir destinasyona yonelik
algilarii, memnuniyet diizeylerini ve yeniden ziyaret etme niyetlerini dogrudan etkilemektedir

(Kivela ve Crotts, 2006).

Gastronomi turizminin giderek dnem kazanmasiyla birlikte, turistlerin gida tercihleri,
yeni lezzetlere agikliklar1 (gida neofili), gida deneyimlerine katilim diizeyleri ve yerel yemek
yeme egilimleri, alandaki aragtirmalarin odak noktasi haline gelmistir. Gida neofili, bireylerin
yeni ve farkli yiyecekleri denemeye yonelik istek ve merak diizeyini ifade etmekte olup (Pliner
ve Hobden, 1992), gastronomi turistlerinin otantik lezzetleri kesfetme davraniglarin
yonlendiren 6nemli bir psikolojik 6zelliktir. Ote yandan, yerel yemek yeme egilimi, bireylerin
gittikleri destinasyonlarin kiiltiirel kimligini yansitan yoresel lezzetleri deneyimleme ve bu

yemekleri tercih etme egilimlerini yansitmaktadir (Kim ve Eves, 2012).

Bu calismada, turistlerin gida neofilisi, gida katilimi1 ve yerel yemek yeme egilimi
arasindaki iliskiler, SOR (Uyarici—Organizma—Tepki) modeli gergevesinde ele alinmaktadir.
SOR modeli Mehrabian (1974) tarafindan gelistirilen ve bireylerin ¢evresel uyaricilara
verdikleri tepkilerin, bilissel ve duygusal siiregler araciligiyla davranisa doniistiigiinii agiklayan

temel bir kuramsal ¢ercevedir. Bu baglamda ¢alismada;

“Uyarict (Stimulus)” bileseni, turistlerin maruz kaldiklar1 digsal bir 6zellik olarak gida

neofilisini temsil etmekte,

“Organizma (Organism)” bileseni, bireyin igsel tepki ve ilgisini yansitan gida katilimi

ile agiklanmakta,

“Tepki (Response)” bileseni ise, bu bilissel ve duygusal siirecin davranigsal ¢iktis1 olan

yerel yemek yeme egilimi olarak modellenmektedir.

Bu model, bireylerin yeni tatlara agikliklarinin (gida neofili) gastronomik deneyimlere
olan ilgisini (gida katilimi) nasil sekillendirdigini ve bu siire¢ sonunda yerel yemekleri tercih

etme davranislarini (yerel yemek yeme egilimi) nasil etkiledigini ortaya koymay1



amaclamaktadir. Dolayisiyla, calisma hem bireylerin kisilik 6zelliklerine dayali olarak
gastronomik davraniglarini anlamaya hem de bu davraniglarin kiiltiirel baglamla nasil

etkilestigini aciklamaya yoneliktir.

Literatiirde, bu degiskenlerin her biri lizerine ayr1 ayri1 aragtirmalar bulunsa da
(Blichfeldt ve Halkier, 2014; Ignatov ve Smith, 2006; Kim ve Eves, 2012; Pliner ve Hobden,
1992), s6z konusu degiskenlerin SOR modeli ¢ergevesinde bir arada ele alindigi ¢alismalara
sinirli sayida rastlanmaktadir. Bu yoniiyle aragtirma, gida neofilisi, gida katilimi ve yerel yemek
yeme egilimi arasindaki iligkileri biitlinciil bicimde agiklayarak literatiire kuramsal bir katki

sunmay1 hedeflemektedir.

Arastirmadan elde edilecek bulgularin, gastronomi turizmi alaninda faaliyet gdsteren
isletmelere ve destinasyon yoneticilerine, turistlerin yerel yemeklere yonelik ilgisini ve
deneyim arayislarin1 anlamada yol gosterici olmasi beklenmektedir. Ayrica, turistlerin yerel
mutfaklara yonelik davranislarini sekillendiren psikolojik ve kiiltiirel etkenlerin belirlenmesi,
destinasyonlarin marka kimligini giiclendirmek ve siirdiiriilebilir gastronomi politikalar

gelistirmek agisindan da stratejik onem tasimaktadir.

Bu dogrultuda, tez ¢alismasinin birinci boliimiinde SOR modelinin kuramsal temelleri
aciklanmais; ikinci boliimde gida neofili, gida katilim1 ve yerel yemek yeme egilimi kavramlari
literatiir cercevesinde ele almmustir. Ugiincii béliimde arastirma modeli, hipotezler ve veri
toplama siireci sunulmus; son boliimde ise elde edilen bulgular tartigilarak teorik ve pratik

cikarimlar degerlendirilmistir.



BIiRINCIi BOLUM

TEORIK ALTYAPI

1.1. Uyaric1 — Organizma — Tepki Modeli (Sor Modeli)

Uyarict — Organizma - Tepki (Stimulus-Organism-Response) modeli, davranis
bilimlerinde énemli bir yere sahip olup, bireylerin ¢evresel uyaranlara nasil tepki verdiklerini
anlamak igin kullanilan temel bir ger¢evedir. Kékenleri Woodworth (1932) orijinal Stimulus-
Response (S-R) modeline dayanan bu yaklasim, Mehrabian (1974) tarafindan gevresel
psikolojiye uyarlanarak sistematik bir hal almistir (Zhai vd., 2023). Bu uyarlama, Sekil 1°de
goriildiigli gibi bireylerin se¢imlerinin i¢gsel durumlarina gore sekillendigi ve davranigsal

tepkilerin bu dogrultuda ortaya ¢iktig1 fikrini vurgulamigtir (Mehrabian, 1974).

Sekil 1.

Arastirmanin Teorisi

v || orgenema | [y | T

Girig islem Cikti

Mehrabian (1974) SOR modelini ¢evresel psikolojiye uygulamasinin ardindan, Bitner
(1992) hizmet ortamlarinin (servicescapes) Onemini vurgulayarak biligsel ve fizyolojik
unsurlart modele dahil etmistir. Bu genisleme, SOR modelinin sadece duygusal tepkileri degil,
ayn1 zamanda ¢evrenin fiziksel 6zelliklerinin bireyler lizerindeki biligsel etkilerini de dikkate
almasint saglamistir (Bitner, 1992). Daha sonra Jacoby (2002) onceki deneyimleri iceren
biligsel ve duygusal sistemleri bir araya getiren biitiinleyici bir ¢erceve sunarak SOR modelini
daha da gelistirmistir. Bu ¢ergeve, bireylerin ge¢misteki deneyimlerinin mevcut davranislarini
nasil etkiledigini anlamak i¢in 6nemli bir temel olusturmustur (Jacoby, 2002). Bu gelismeler,
SOR modelinin farkl disiplinlerdeki arastirmalar i¢in giderek daha kapsamli ve uygulanabilir

bir arag¢ haline gelmesini saglamistir.



Dolayisiyla, dis uyaranlar, bireylerin bilissel ve duygusal tepkileri tizerindeki etkilerini
anlamak ve bu tepkilere bagli davranislar1 daha isabetli bir sekilde 6ngdrmek i¢in dnemli bir
ara¢ olarak degerlendirilmektedir (Shah vd., 2020; Zhu vd., 2020). Tiiketici davranigini
aciklamada da temel bir kuram olarak kabul edilen SOR modeli, ¢evresel uyaranlarin bireylerin
tepkilerini nasil sekillendirdigini anlamaya odaklanmaktadir. Bu o6zelligiyle SOR modeli,
kullanic1 davranigi arastirmalarinda genis bir uygulama alanina sahiptir (Song vd., 2022). Bu
sayede, pazarlama stratejilerinden, kullanic1 deneyimi tasarimina kadar genis bir yelpazede,

etkili ve verimli ¢goztimler tiretmek miimkiin hale gelmektedir.

1.1.1. SOR Modelinin Sagladigi1 Avantajlar

Stimulus-Organism-Response (SOR) modeli, bireylerin ¢evresel uyaranlara karsi
verdigi tepkileri agiklamakta son derece etkili bir ¢cer¢eve sunar. Bu model, yalnizca uyaranlara
verilen dogrudan tepkileri degil, ayn1 zamanda bireyin icsel biligsel ve duygusal durumlarinin
da bu siirece etkisini agik¢a ortaya koymast bakimindan klasik davranigsal yaklasimlardan

ayrilir (Islam ve Rahman, 2017).

Bu kuramsal ¢erceve, 6zellikle tiiketici davranislari, ¢evrimigi kullanict deneyimleri ve
hizmet kalitesi degerlendirmelerinde psikolojik aracilar1 hesaba katmasi sayesinde daha
kapsamli analizler yapilmasina olanak saglar (Sun vd., 2023). Bu baglamda, modelin sundugu
yapi, digsal ¢evresel faktorlerin birey iizerindeki etkilerini anlamlandirmada giiglii bir analitik
ara¢ haline gelmistir (Duong, 2023). Uyaricilar, organizmanin zihinsel ve biligsel durumunu
etkileyebilen dis gevre faktorleridir (Lin ve Lo, 2016). Organizma ise, digsal uyaranlara igsel
olarak tutum veya digsal olarak davranis seklinde tepkiler vermektedir (Lorenzo-Romero vd.,
2016).

Model ayni zamanda ¢ok boyutlu yapilarin incelenmesine olanak verir. Ornegin,
kullanic1 memnuniyeti ve tekrar kullanim niyetinin analizinde, duygusal tepkilerin nasil araci
bir rol oynadigini anlamada olduk¢a kullanighdir (Sohaib vd., 2022). Bu avantaj, 6zellikle
deneyimsel pazarlama, egitim teknolojileri ve saglik hizmetleri gibi alanlarda SOR'un yaygin

olarak kullanilmasinin nedenlerinden biridir (Chudhery vd., 2021).

S6z konusu yaklagim, bireyin ¢evresel degiskenlerle nasil etkilesime girdigini ve bu
etkilesimin hem davranigsal hem de duygusal ciktilarla nasil sonuglandigini acgiklayarak,
aragtirmacilara hem teorik hem de ampirik olarak zengin bir temel sunar (Wang vd., 2024).
Boylece, sadece digsal uyarana odaklanan yaklasimlar yerine, biligsel ve psikolojik siirecleri

merkeze alan daha dengeli bir analiz yapilabilir (Zhou vd., 2023).



SOR modeli disiplinler aras1 ¢alismalarda da oldukga avantajlidir. Pazarlama, egitim,
bilgi sistemleri ve g¢evre psikolojisi gibi farkli alanlarda uygulanabilir olmasi, modelin
evrenselligini ve teorik gecerliligini gliglendirmektedir (Islam vd., 2020). SOR maodeli, insan

davraniglarin1 anlamak i¢in giiglii ve esnek bir ¢ergeve sunmaktadir (Asyraff vd., 2023).

Kapsamli bir bakis a¢is1 sunmasiyla gevresel faktorlerin (uyaricilar), bireylerin igsel
durumlarinin (organizma) ve davranigsal sonuclarin (tepkiler) arasindaki karmagik iligkileri
biitiinclil bir sekilde ele almayi saglar (Pahrudin vd., 2023). Bu sayede, davraniglarin

nedenlerini ve sonuglarini daha derinlemesine anlamak miimkiin olur (Pahrudin vd., 2023).

Esnek ve uyarlanabilir yapis1 sayesinde, farkli arastirma baglamlarina ve sektorlere
kolaylikla uyarlanabilir (Asyraff vd., 2023). Turizm arastirmalarinda, destinasyon 6zellikleri,
hizmet kalitesi, dijital pazarlama stratejileri gibi ¢esitli uyaricilarin turist davranislari tizerindeki

etkilerini incelemek i¢in kullanilabilir (Asyraff vd., 2023).

Igsel siirecleri dikkate almast, bireylerin i¢sel durumlarini (duygusal ve bilissel siiregler)
organizma olarak degerlendirerek, uyaricilarin dogrudan davranis {izerindeki etkisini degil,
ayni zamanda igsel tepkilerin roliinii de vurgular (Jie, 2023; Pahrudin vd., 2023). Bu,
davraniglarin daha karmasik ve niiansli bir sekilde anlasilmasina olanak tanir (Jie, 2023;

Pahrudin vd., 2023).

Davranigsal niyetleri agiklamada etkili bir ara¢ olmasi, turistlerin davranigsal niyetlerini
(6rnegin, tekrar ziyaret, tavsiye, satin alma) anlamak ve tahmin etmek icin etkili bir aragtir
(Huang ve Bu, 2022; Kim vd., 2020). Uyaricilarin organizma tizerindeki etkilerini ve bu
etkilerin davranigsal sonuglara nasil yansidigini inceleyerek, turizm isletmeleri ve destinasyon

yoneticileri i¢in degerli bilgiler saglar (Huang ve Bu, 2022; Kim vd., 2020).

Multidisipliner bir yaklasim sunmasi, psikoloji, pazarlama, turizm gibi farkli
disiplinlerden elde edilen bilgileri entegre ederek, insan davraniglarini daha kapsamli bir sekilde
anlamay1 miimkiin kilar (Asyraff vd., 2023). Bu, farkli disiplinler arasindaki isbirligini tegvik
eder ve daha yenilik¢i arastirma yaklagimlariin gelistirilmesine katkida bulunur (Asyraff vd.,
2023).

1.1.2. SOR Modelinin Elestirel Degerlendirmesi: Kisitlamalar ve Bosluklar

SOR (Uyarici-Organizma-Tepki) modeli, davranig bilimlerinde yaygmn olarak
kullanilan bir ¢ergeve olmasina ragmen, ¢esitli elestirilere ve sinirlamalara sahiptir (Asyraff
vd., 2023; Yang vd., 2022). Bu elestiriler, modelin temel varsayimlarindan, uygulama
alanlarina ve gelecekteki arastirma yonelimlerine kadar uzanmaktadir. Farkli kaynaklardan elde

edilen bilgilerle bu elestirileri daha da derinlestirebiliriz.



S6z konusu yaklagim, insan davranisini uyaricilar, igsel siiregler ve tepkiler arasindaki
dogrusal bir iliski olarak basitlestirdigi igin elestirilmektedir (Asyraff vd., 2023). Bu
basitlestirme, davranislari etkileyen karmasik sosyal, kiiltiirel ve kisisel faktorleri yeterince
dikkate almamasina neden olmaktadir (Asyraff vd., 2023). Bazi arastirmacilar, modelin insan
davraniginin karmasikligini tam olarak yansitmadigini ve daha biitiinciil yaklasimlarin
gerektigini savunmaktadir (Asyraff vd., 2023; Yang vd., 2022). Ozellikle, modelin ¢evresel
uyaricilar1 ve bireysel tepkileri ayr1 ve bagimsiz birimler olarak ele almasi, gercek diinyadaki

etkilesimlerin dinamik ve dongiisel yapisin1 géz ardi etmektedir.

Yaklagimin bir diger elestirilen yonii, "Organizma" (O) bilesenindeki igsel siiregleri
yeterince agiklamamasidir (Asyraff vd., 2023). Model, bilissel ve duygusal siiregleri genel bir
"igsel degerlendirme" olarak ele almakta, ancak bu siireglerin nasil isledigi, birbirleriyle nasil
etkilesimde bulundugu ve davraniglari nasil etkiledigi konusunda ayrintili bir aciklama
sunmamaktadir (Asyraff vd., 2023). Bu durum, igsel siire¢lerin daha derinlemesine
incelenmesini ve diger teorik gergevelerle entegre edilmesini gerektirmektedir (Asyraff vd.,
2023; Yang vd., 2022). "Organizma" boliimii, adeta bir "kara kutu" gibi islev gormekte ve bu

da modelin agiklayic giiciinii sinirlamaktadir.

Bir diger simirlilik, davranislart etkileyen baglamsal faktorleri yeterince dikkate
almamaktadir (Asyraff vd., 2023). Ozellikle turizm ve agirlama sektdriinde, turistlerin
davraniglar1 destinasyonun 6zellikleri, sosyal normlar, kiiltiirel degerler ve ekonomik kosullar
gibi ¢esitli baglamsal faktorlerden etkilenmektedir (Asyraff vd., 2023). Modelin bu faktorleri
entegre etmede yetersiz kalmasi, davranmislarin eksik veya yanlis anlagilmasma yol
acabilmektedir (Asyraff vd., 2023). Turizm arastirmalarinda, destinasyonun benzersiz
ozellikleri ve turistlerin sosyo-kiiltiirel gecmisleri gibi faktdrlerin SOR modeline entegre

edilmesi Onemlidir.

Ampirik dogrulama siireci agisindan da, bu yaklagimin test edilmesi zordur (Asyraff vd.,
2023; Qiu vd., 2023). Ozellikle "Organizma" bilesenindeki igsel siiregleri 6lgmek ve analiz
etmek zordur, bu da modelin gegerliligini ve giivenilirligini etkileyebilmektedir (Asyraff vd.,
2023).

Ayrica, farkli aragtirmacilar tarafindan yapilan calismalarin farkli degiskenleri ve
baglamlar1 ele almasi, SOR modelinin uygulamalarinda pargalanmis bir anlayisa yol
acabilmektedir (Asyraff vd., 2023). "Adoption of the Stimulus—Organism—Response (S-O-R)
Model in Hospitality and Tourism Research: Systematic Literature Review and Future Research
Directions" Asyraff vd. (2023) makalesi, bu par¢calanmig anlayisin sistematik bir incelemesini

sunmaktadir. Ilk ve en temel elestiri, modelin lineer ve deterministik yapisinin insan



davraniglarinin karmasik, cevresel ve sosyal baglamlarla etkilesimli dogasini yeterince temsil

edememesidir (Erul vd., 2024).

Modelin agiklayiciligi ¢ogunlukla bireysel diizeyde psikolojik siireglere odaklandigi
i¢in, sosyal, kiiltiirel veya yapisal faktorleri disarda birakmaktadir. Bu durum 6zellikle turizm,
kamu politikasi, ¢cevre psikolojisi gibi baglamsal degiskenlerin énemli oldugu disiplinlerde
modelin gegerliligini siirlamaktadir (Asyraff vd., 2023). Ayrica, “organism” (organizma)
bileseni ¢ogu ¢alismada yiizeysel bigimde ele alinmakta ve genellikle sadece duygusal ya da
biligsel degiskenlerle smirlandirilmaktadir. Bu da modelin derinlemesine psikolojik

aciklamalar sunma kapasitesini zayiflatmaktadir (Mishra vd., 2022).

Bazi arasgtirmacilar, SOR’un siirekli olarak davranigsal niyet gibi nihail ¢iktilara
odaklanmasinin, farkli tiirde davranigsal sonuglari aciklamakta yetersiz kaldigini
savunmaktadir. Ozellikle pasif davranislar, kararsizlik ya da duyarsizlik gibi tepkiler, modelin
temel yapisiyla yeterince agiklanamamaktadir (Wang vd., 2024). SOR modeli, yeni medya,
dijital etkilesimler ve kullanic1 deneyimi gibi karmasik, ¢ok kanalli ortamlar1 analiz etmekte
siirli kalabilir, ¢linkii tekil ve dogrusal iliskiler {izerine kuruludur (Cuong, 2024). Ayrica,
modelin zamanla agir1 popiiler hale gelmesiyle, teorik derinliginden ¢ok ampirik kullanimi 6ne
¢ikmisg, bu da modelin bazen baglamdan bagimsiz ve otomatik bi¢imde uygulanmasina neden

olmustur (Vieira, 2013).

Elestirilerin bir diger yonii, modelin genellikle asir1 sadelestirilmis varsayimlara
dayandig1 ve bu nedenle ¢ok degiskenli analizlerde biitiinsel bir anlayis saglamada yetersiz
kaldigidir (Hochreiter vd., 2022). Son olarak, bazi arastirmacilar, modelin uyaranlara verilen
tepkilerin kiiltiirel farkliliklar1 yeterince hesaba katmadigini, bu nedenle bat1 merkezli bir bakis

acisina sikistigini belirtmektedir (Purwanto vd., 2022).

1.1.3. SOR Modelinin Tercih Edilme Nedenleri

Bu arastirmada tercih edilen teorik ¢ergeve, tiiketici davranislarinin karmasikligint hem
duygusal hem biligsel boyutlarinda aciklamada sundugu biitlinciil yapisinin, aragtirmamizin
temel varsayimlariyla uyum gostermesidir (Mehrabian, 1974; Zhai vd., 2023). Ozellikle gida
neofilisi ve yerel yemek yeme egiliminin gida katilimi lizerindeki etkilerini incelerken, SOR
modelinin digsal uyaranlarin (stimulus) bireylerin igsel siireclerine (organism) ve nihai
davranigsal tepkilerine (response) olan aracilik yapisi, arastirmanin teorik temelini giiclii

kilmaktadir (Shah vd., 2020).

Kapsamli bakis agisi, bireylerin davranigsal tepkilerini sadece dogrudan digsal

uyaranlarla agiklamak yerine, ayn1 zamanda bu uyaranlarin igsellestirilerek bilissel ve duygusal



durumlara doniistimiinii de kapsamli olarak g6z 6niine almaktadir (Bitner, 1992; Jacoby, 2002).
Bu yaklasim, ozellikle gida sektoriinde tiiketicilerin yenilik¢i ve yerel yemeklere yonelik
egilimlerinin, duygusal durumlar ve biligsel degerlendirmeler araciligiyla sekillenmesinin altini
cizerken, modelin secilmesinde belirleyici olmustur (Duong, 2023). Arastirmamizda, gida
neofilisi ve yerel yemek yeme egiliminin, tiiketicilerin gida katilimi iizerindeki etkisinin ancak
bireylerin igsel siireclerinin dikkate alinmasiyla dogru bir bigimde yorumlanabilecegini

savunmaktayiz (Sun vd., 2023).

Esnek ve uyarlanabilir yapisi, farkli arastirma baglamlarinda kolaylikla adapte
edilebilmesini saglamaktadir. Turizm, saglik hizmetleri, dijital pazarlama gibi c¢esitli
disiplinlerde uygulanmis olmasi, modelin evrenselligini ve giivenilirligini desteklemektedir
(Asyraff vd., 2023). Ayni sekilde, gida alanindaki tiiketici davraniglarinin incelenmesinde de
SOR modeli, yerel yemek eyleminin spesifik uyaricilarini (6rnegin, gida sunumunun gorselligi,
cevresel atmosfer ve yerel 6zgiinliik) dikkate alarak, bireylerin deneyimlerini daha dogru ve

biitlinciil bir bigimde analiz edebilmemizi saglamaktadir (Kim vd., 2020; Sohaib vd., 2022).

Igsel siireglerin derinlemesine incelenmesi, tiiketicilerin davranislarin1 belirleyen
faktorlerin sadece digsal uyaranlarla sinirli kalmadigini, ayn1 zamanda bireylerin igsel bilissel
ve duygusal durumlarinin da belirleyici rol oynadigimi gostermektedir (Islam ve Rahman, 2017;
Jie, 2023). SOR modelinin "Organizma" (O) bileseni, bu igsel siireglerin nemli bir
temsilcisidir. Bu c¢alismada, tiiketicilerin gida katilimi davraniginin, yalnizca ¢evresel
uyaricilara degil, aym1 zamanda gida neofilisi ve yerel yemek temelli duygusal ve biligsel
tepkilere de bagl oldugunu ortaya koymak istiyoruz (Pahrudin vd., 2023). Bu dogrultuda,
SOR’un igsel siirecler tizerindeki vurgusu, modelin tercih edilme nedenleri arasinda 6nemli bir

yer tutmaktadir (Hochreiter vd., 2022).

Davranigsal niyetlerin aciklanmasinda sagladigi avantaj, kullanict davraniglarinin son
asamast olan tepki (response) asamasini, bireylerin ge¢mis deneyimleri ve duygusal
durumlaryla iligkilendirerek agiklamada 6nemli bir aracidir (Wang vd., 2024). Gida katiliminin
yerel yemek yeme egilimi {izerindeki etkisini incelerken, tiiketicilerin yerel mutfak tercihleri ve
tiiketim kararlarinda sadece duygusal degil, ayn1 zamanda biligsel degerlendirmelerin de rol
oynadig dikkate alinmaktadir (Wang vd., 2024). Bu kapsamda, SOR modelinin sagladig1 yapi,
yerel yemek yeme egilimi gibi karmasik davranmigsal ¢iktilari, dissal ve igsel siireglerin

etkilesimi ¢ergevesinde yorumlama imkani tamimaktadir (Vieira, 2013).

Teorik gegerlilik ve ampirik dayanikliligi, zaman i¢inde genis bir akademik literatiirde
ampirik olarak test edilmis ve gecerliligi robust bir bi¢imde desteklenmistir (Purwanto vd.,

2022; Qiu vd., 2023). Bu gegerlilik, arastirmamiz i¢in segilen teorik gergevenin giivenilir bir



temel olusturmasini saglamaktadir. Literatiirde farkli disiplinlerden elde edilen bulgular,
SOR'un ¢evresel, biligsel ve duygusal siiregleri bir araya getiren yapisinin, gida katilimi ve yerel
yemek yeme egilimi gibi degiskenleri agiklamada yeterli ve esnek oldugunu ortaya

koymaktadir (Chudhery vd., 2021).

Uygulamali arastirmalarda yenilikgi yaklagimlara verdigi 6nem, SOR modelinin
secilmesinde belirleyici olmustur. Gida sektort, tiiketici davraniglarinin stirekli evrim gegirdigi,
yeni trendlerin ve yerel dinamiklerin hizla ortaya ¢iktigi bir alan olarak, temel teorik
yaklasimlarin esnek ve adaptif yapisina ihtiya¢ duymaktadir (Zhou vd., 2023). Bu nedenle,
SOR modeli sayesinde, hem galisan degiskenler arasindaki iliskiler hem de bu iliskilerin igsel
dinamikleri daha iyi ele alinabilmekte, boylece uygulamada da stratejik ve yenilik¢i pazarlama

yaklasimlari gelistirilmesine olanak taninmaktadir (Asyraff vd., 2023).

Yukarida tartisilan nedenler ¢ergevesinde, SOR modeli, arastirmamizin hipotezlerinin
(6rnegin, gida neofilisinin gida katilmimi ve yerel yemek yeme egilimini pozitif yonde
etkilemesi) agiklanmasinda stratejik bir temel sunmaktadir. Teorinin kapsadigi genis perspektif,
esnekligi, igsel siireglere verdigi Oonem ve davranigsal niyetlerin ampirik dogrulugunu
destekleyen yapisi, arastirmamizin metodolojik ve teorik biitlinliigiinii saglamada kilit rol
oynayacaktir (Asyraff vd., 2023; Kim vd., 2020). Bu nedenle, SOR modelini segerek, hem
tilketici davraniglarinin derinlemesine analizine hem de uygulamaya yonelik stratejilerin

olusturulmasina katki saglamay1 amaclamaktayiz.

Bu temelden hareketle, ¢calismamizda SOR modelinin yalnizca tiiketici davraniglarinin
basit bir yansimasin1 sunmadig1, ayn1 zamanda ¢evresel uyaranlarin bireylerin i¢sel diinyalarina
olan etkisini biitiinlestirerek daha kapsamli ve aciklanabilir sonuglar tiretme potansiyeline sahip
oldugu goriilmektedir (Cuong, 2024; Islam ve Rahman, 2017). Boylece, segilen teorik yapi,
literatiirdeki mevcut bosluklar1 doldurup, gida sektorii 6zelinde miisteri davraniglarina dair yeni

anlayislarin gelistirilmesine zemin hazirlamaktadir.

Bu nedenlerden otiirii, ¢alismamizda SOR modelini temel teorik gergeve olarak
benimsemis olmamiz, hem kavramsal hem de metodolojik agidan arastirmamizin hedefleriyle
tamamen Ortiismektedir. Akademik gegerliligi, ampirik dayanaklar1 ve esnek yapisi sayesinde
SOR modeli, tiiketici davranislarinin ve 6zellikle gida katiliminin, yerel yemek yeme egilimi
tizerindeki etkilerinin incelendigi caligmamiz i¢in en uygun acgiklayict ara¢ olarak

degerlendirilmektedir (Vieira, 2013; Wang vd., 2024).



1.1.4. Gastronomi Turizminde SOR Modelinin Uygulanmasi

Gastronomi turizmi aragtirmalarinda Uyarici—Organizma—Tepki (Stimulus—Organism—
Response, SOR) modeli, turistlerin ¢evresel uyaranlara verdikleri duygusal ve davranigsal
tepkileri anlamada siklikla kullanilan bir gerg¢evedir (Mehrabian, 1974). Bu modele gore,
gastronomik deneyimi olusturan fiziksel, sosyal ve Kkiiltiirel uyaranlar (6rnegin restoran
atmosferi, yerel yiyeceklerin sunumu, hizmet kalitesi) bireyin igsel durumunu, yani
organizmasini etkileyerek davranissal tepkilere (memnuniyet, tavsiye etme, tekrar ziyaret etme)

yol acar (Robert ve John, 1982).

Gastronomi turizminde uyarici unsurlar; lezzet, sunum, ortamin otantikligi, miizik, koku
ve servis gibi duyusal 6geleri igerir (Han ve Hyun, 2017). Bu unsurlar, turistin duygusal
tepkilerini tetikleyerek organizma asamasinda algilanan deger, memnuniyet, haz ve aidiyet
duygularmin gelismesini saglar (Jang ve Namkung, 2009). Organizma asamasi, bireyin
duygusal ve biligsel tepkilerini ifade eder; bu asamada turistin gastronomi deneyiminden aldig1

haz, merak, heyecan ve tatmin duygulari belirleyici rol oynar (Kim ve Fesenmaier, 2015).

Tepki (Response) asamast ise bu icsel siireglerin disa vurumudur ve genellikle
davranigsal niyetler (6rnegin yerel yemek yeme egilimi, tavsiye etme, sosyal medyada
paylasma veya tekrar ziyaret etme niyeti) bigiminde gozlemlenir (Lin ve Mattila, 2010).
Arastirmalar, gastronomik uyaricilarin duygusal deneyim ve destinasyon imaji iizerinden

davranigsal niyetleri anlamli bigimde etkiledigini ortaya koymustur (Ha ve Jang, 2012).

SOR modelinin gastronomi turizmine uygulanmasi, turist deneyimini ¢ok boyutlu
olarak degerlendirme olanag: saglar (Lin, 2010). Ornegin, restoran atmosferi (uyarici) —
duygusal tatmin (organizma) — yeniden ziyaret niyeti (tepki) seklinde bir iliski zinciri,
gastronomik memnuniyetin nasil sekillendigini anlamada gii¢lii bir agiklama sunar (Kim vd.,
2015). Ayni1 zamanda model, pazarlama stratejilerinde deneyimsel tasarim, duygusal etkilegim

ve marka imaj1 yonetimi agisindan da pratik katkilar sunmaktadir (Tsai ve Wang, 2017).

Sonug olarak, gastronomi turizminde SOR modeli, turist davranislarini anlamak i¢in
giiclii bir teorik ara¢ olup, duygusal deneyimlerin karar verme siireclerindeki merkezi roliinii
ortaya koyar (Choe ve Kim, 2018). Bu ¢ercevede, gastronomi isletmelerinin duyu temelli
deneyimleri artirarak olumlu davranigsal tepkiler olusturmasi, siirdiiriilebilir destinasyon

sadakati ve marka degeri acgisindan kritik 6neme sahiptir (Hwang ve Lyu, 2018).

1.1.5. Turizm Alaninda ve Diger Disiplinlerde SOR Modeli Uzerine Ornek Calismalar

Kim vd. (2020) tarafindan yapilan arastirma, sanal gerceklik turizminde tiiketici
davranigin1  genisletilmis  Uyarici—-Organizma—Tepki  (S-O-R) modeliyle incelemistir.
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Calismada 6zgiin deneyim (uyarici), bireylerin bilissel ve duygusal tepkilerini (organizma)
etkileyerek VR’ye baglilik ve ziyaret niyetini (tepki) artirmaktadir. Sonuglar, 6zgiin deneyimin
bu tepkiler lizerinde anlamli etkisi oldugunu ve bilissel tepkinin duygusal tepkiden daha gii¢li
rol oynadigin1 gostermistir. Benzer bigimde S-O-R modelini temel alan bu ¢alisma, armchair
(koltuk) seyahat deneyiminde otantik deneyimlerin kullanici kaliciligi (“stickiness™) lizerindeki
etkilerini incelemistir. Akis (flow) ve fonksiyonel deneyimler (uyaricilar), kullanicilarin otantik
deneyim algisini (organizma) giiglendirerek etkilesim diizeyini artirmaktadir. Bulgular, otantik
deneyimin hem genel deger algisint hem de kullanici etkilesimini yiikselttigini; 6zellikle
kullanici etkilesiminin armchair travel’a devam etme niyeti ve kullanim siklig1 (tepki) tizerinde
pozitif etkisi oldugunu gostermistir. Buna karsin, genel deger algisinin kalicilik iizerinde
anlamli bir etkisi bulunmamistir (Chua vd., 2023). Her iki ¢aligma da otantik deneyimlerin hem
sanal hem de dolayli turizm deneyimlerinde biligsel siirecler iizerinden davranigsal niyetleri

sekillendirdigini vurgulamaktadir.

Jeong vd. (2020) tarafindan yapilan arastirma kii¢iik 6l¢ekli spor etkinliklerinde aktif
spor turistlerinin davraniglarini Uyarici—Organizma—Tepki (S-O-R) modeliyle incelemistir.
Duygusal deneyimler (uyarici), turistlerin islevsel ve duygusal degerlerini (organizma)
giiclendirerek memnuniyet ve varig yeri bagliligini (tepki) artirmaktadir. Sonuglar, duygusal
deneyimlerin bu degerler tizerindeki olumlu etkisiyle, memnuniyet ve bagliligin 6nemli 6lgiide
yiikseldigini gdstermistir. Bu bulgulara paralel olarak, S-O-R paradigmasini temel alan bir diger
calisma da, acik hava miizik festivallerine yonelik turist sadakatini etkileyen faktorleri
incelemistir. Algilanan deger (uyarici), turistlerin tatmin diizeyini (organizma) artirarak
sadakatlerini (tepki) giliclendirmektedir. Arastirma bulgulari, algilanan de§er ve tatminin
sadakat olusumunda kritik rol oynadigini, 6zellikle tatminin daha giiclii bir belirleyici oldugunu
gostermistir. Ayrica, duygularin dogrudan sadakat iizerinde etkili olmadig1; ancak algilanan
deger ve tatmin araciligiyla dolayl bir etki yarattig1 ortaya konmustur (Zhu vd., 2025). Her iki
arastirma, turistik etkinlik baglaminda duygusal ve algisal unsurlarin tatmin ve baglilik

stireglerinde merkezi bir rol oynadigin1 géstermektedir.

Bagka bir ¢alilmada ise S-O-R modeli kullanilarak varis yeri pazarlamasinda goriintii ve
metin sunum bi¢imlerinin etkileri incelenmistir. Metin sunum formu (uyarici), turistlerin
algiladig1 reklam etkinligi ve varis yeri duygusal imajint (organizma) gii¢clendirerek ziyaret
niyetini (tepki) artirmaktadir. Bulgular, metin sunum bigimlerinin bu degiskenler araciligiyla
ziyaret niyeti tizerinde olumlu bir etki yarattigin1 gostermistir (Yang vd., 2022). Benzer sekilde
S-O-R modelini temel alan bir diger arastirma da, orman saglik turizmi destinasyonlarinin

fonksiyonel ozelliklerinin turistlerin davranigsal niyetleri {izerindeki etkisini incelemistir.
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Fonksiyonel 6zellikler (uyarici), turistlerin mekan baglili§i ve memnuniyetini (organizma)
artirarak davranigsal niyetleri (tepki) lizerinde pozitif bir etki yaratmaktadir. Bulgular, bu iki
degiskenin araci rol oynadigini ve fonksiyonel 6zelliklerin davranigsal niyetleri giiglendirdigini
gostermistir (Jie, 2023). Bu iki ¢alisma, gorsel veya cevresel nitelikteki uyaricilarin turist
algilarmi ve duygusal tepkilerini bigimlendirerek davranissal niyetler lizerinde belirleyici bir

rol oynadigini ortaya koymaktadir.

S-O-R modelini temel alan bir bagka arastirma da, varis yeri kaynak giivenilirliginin
turistlerin ¢evreye duyarli davraniglar iizerindeki etkisini incelemistir. Varis yeri kaynak
giivenilirligi (uyarici1), turistlerin varis yeri imaji ve mekan bagliligin1 (organizma)
giiclendirerek ¢evreye duyarli sorumlu davraniglarini (tepki) artirmaktadir. Bulgular, 6zellikle
mekan bagliliginin bu siiregte giiglii bir araci rol tistlendigini ve giivenilir destinasyon algisinin
cevresel duyarlilig tesvik ettigini ortaya koymustur (Qiu vd., 2023). S-O-R modeline dayanan
bu boylamsal ¢alisma, turistleri siirdiiriilebilir davranislara yonlendiren faktorleri zaman icinde
incelemistir. Cesitli digsal faktorler ve sosyal medya etkileri (uyaricilar), turistlerin psikolojik
ve biligsel degerlendirmelerini (organizma) sekillendirerek siirdiiriilebilir turist davranislarini
(tepki) etkilemektedir. Bulgular, 2021-2022 doneminde toplanan verilerle siirdiiriilebilir
davraniglarin zaman i¢inde evrildigini gostermistir. Calisma, stirdiiriilebilir turizmde psikolojik
stireglerin belirleyici roliinii vurgulayarak eko-turizm literatiiriine onemli katkilar sunmustur
(Chakraborty vd., 2024). Her iki calisma da cevresel sorumluluk ve siirdiiriilebilirlik

baglaminda psikolojik araci degiskenlerin kritik 6nem tasidigini gdstermektedir.

Benzer bigimde S-O-R modelini temel alan bu arastirma da, turistlerin Tayland’in gizli
kiiltiirel hazinelerini tavsiye etme niyetlerini etkileyen faktorleri incelemistir. Giiven, sosyal
etki ve algilanan kalite (uyaricilar), turistlerin memnuniyet ve tutumlarimi (organizma)
sekillendirerek agizdan agiza iletisim niyetini (tepki) artirmaktadir. Bulgular, glivenin WOM
niyeti tlizerinde dogrudan etkili oldugunu, sosyal etkinin giiveni gli¢lendirdigini ve
memnuniyetin algilanan deger ve deneyim kalitesiyle beslenerek bu siireci pekistirdigini
gostermistir (Soliman vd., 2025). Bu sonuglar, sosyal etki ve giiven boyutlarinin turizm
deneyiminde biligsel ve duygusal siirecleri eszamanli olarak sekillendirdigini ortaya

koymaktadir.

S-O-R gergevesine dayali bir diger arastirma da, turizm canli yayinlarinda turistlerin
diirtiisel seyahat niyetini etkileyen faktorleri incelemistir. Canli yayin 6zellikleri — bilgi
kalitesi, etkilesim ve eglence unsurlart (uyaricilar) — izleyicilerin duygusal tepkilerini
(heyecan, merak, zevk) ve biligsel degerlendirmelerini (giiven, deger algisi) (organizma)

sekillendirerek diirtiisel seyahat niyetini (tepki) artirmaktadir. Bulgular, duygusal ve biligsel
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siireclerin zincirleme bi¢imde etkileserek anlik rezervasyon yapma ve seyahat planlama
egilimini giiclendirdigini ortaya koymustur (Liang vd., 2024). Bu sonuglar, COVID-19 sonrasi
donemde ortaya ¢ikan “revenge travel” (intikam seyahati) olgusunu inceleyen calismayla da
ortismektedir (Wang ve Xia, 2021). S6z konusu arastirmada, COVID-19 sonras1 donemde
ortaya ¢ikan “revenge travel” (intikam seyahati) olgusunu incelemistir. Ilgili ¢alismada,
COVID-19’un algilanan ciddiyeti (uyarici), bireylerde nostalji ve seyahat motivasyonlarini
(organizma) tetikleyerek bos zaman seyahatine yonelik arzuyu (tepki) artirmistir. Bulgular,
pandeminin yarattifi olumsuz duygularin nostalji araciligiyla hafifledigini, bunun da hem
macera ve kesif arzusunu (yaklagsma motivasyonu) hem de rahatlama ve giiven ihtiyacim
(kaginma motivasyonu) giliclendirdigini goOstermistir. Ayrica nostalji temali pazarlama
mesajlarinin  seyahat arzusunu anlamli sekilde artirdigi ve bu etkinin kisilik tipine gore
(allocentric vs. psychocentric) farklilastigi belirlenmistir (Wang ve Xia, 2021). Her iki ¢alisma,
duygusal uyaricilarin bireylerin seyahat motivasyonlarin1 giiclendirerek davranigsal niyetleri

yonlendirdigini agikc¢a gostermektedir.

S-O-R modeline dayanan bu galisma, sosyal ticaret platformlarinda (6r. Facebook,
Instagram) tiiketici davranmiglarini analiz etmistir. Sosyal ticaret Ozellikleri — etkilesim,
tavsiyeler ve geri bildirimler (uyaricilar) — tiiketicilerin algiladiklar1 faydaci ve hedonik
degerleri (organizma) olumlu ydnde -etkileyerek tekrar satin alma niyetini (tepki)
giiclendirmektedir. Bulgular, sosyal ticaretin sundugu etkilesimsel ortamin tiiketici algisini
zenginlestirdigini, algilanan degerin ise tekrar satin alma davraniginda aracilik rolii oynadigini
gostermistir. Bu sonug, S-O-R modelinin dijital pazarlama ve sosyal ticaret baglaminda

gegerliligini desteklemekte ve markalar igin stratejik ¢ikarimlar sunmaktadir (Guo ve Li, 2022).

S-O-R modelini temel alan bu ¢alisma, perakende magaza ortaminda diirtiisel satin alma
davraniglarini agiklamay1 amaglamaktadir. Magaza miizigi, aydinlatma ve diizen gibi ¢evresel
unsurlar (uyaricilar), tiiketicilerin uyarilmishk ve haz diizeyleri gibi duygusal tepkilerini
(organizma) gli¢lendirerek plansiz satin alma davramslarini (tepki) tetiklemektedir. Meta-
analitik bulgular, bu ¢evresel uyaranlarin hedonik motivasyonu anlamli bi¢imde artirdiini ve
bu motivasyonun diirtiisel satin alma egilimini belirgin sekilde etkiledigini gdstermistir.
Arastirma, duygularin S-O-R modelindeki merkezi roliinii vurgulamakta ve perakende
stratejilerinde duyusal tasarimin tiiketici davranisi tizerindeki 6nemini ortaya koymaktadir

(Chang vd., 2011).

Bu calisma, oyunlastirmanin gevrimigi tiiketici davranisi {izerindeki etkisini SOR
(Uyarici—Organizma—Tepki) modeli ¢ercevesinde incelemektedir. Oyun mekanikleri,

dinamikleri ve bilesenleri gibi oyunlastirma unsurlar1 (uyarici), tiiketicilerin duygusal
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tepkilerini (6rnegin eglence, heyecan) ve algilanan iiriin degerini (organizma) sekillendirmekte;
bu igsel siiregler sonucunda baglilik ve satin alma niyeti (tepki) artmaktadir. Sonug olarak,
oyunlasgtirma stratejileri ¢evrimici ortamlarda tiiketici etkilesimini giliclendiren etkili araglar
olarak goriilmektedir. Oyun temelli uyaranlar, kullanici deneyimini zenginlestirerek hem
duygusal tatmini hem de algilanan degeri yiikseltmekte, bu da platforma baglilik ve satin alma
niyetinde belirgin bir artisa yol agmaktadir. Bu bulgular, dijital pazarlama ve e-ticaret
stratejilerinde oyunlastirmanin davranigsal motivasyon araci olarak kullanilabilecegini

gostermektedir. (Gatautis vd., 2016).

14



IKiNCI BOLUM
LITERATUR INCELEMESI VE HIPOTEZ GELISTIRME

2.1. Gida Neofilisi ve Gastronomi Turizmindeki Yeri

Gida neofilisi, bireylerin yeni ve farkli gidalart denemeye yonelik dogal bir egilimi ifade
eder. Neofilik bireyler, bu tiir gidalar1 denemeye daha istekli olmakla kalmaz, ayn1 zamanda bu
deneyimlerden hosnut kalma ve gelecekte tekrar deneme konusunda da yiiksek bir motivasyona
sahiptirler (Raudenbush ve Frank, 1999). Bu durum, kesfetme arzusu, degisim ihtiyaci ve
yenilik arayis1 gibi kavramlarla yakindan iliskilidir (Fischler, 1988). Baska bir deyisle, gida
neofilisi, maceraci bir yeme tarzina sahip olmay1 ve yeni tatlar1 kesfetme arzusunu igcermektedir
(Latimer vd., 2015). Giiniimiizde giderek popiilerlesen yemek turizmi de bu egilimin bir
yansimasit olarak goriilebilir. Turistler, farkli kiltiirleri kesfederken yerel mutfaklar
deneyimleme istegiyle hareket etmekte ve gastronomik kesifler, seyahat deneyimlerinin 6nemli

bir pargasi haline gelmektedir (Ab Karim ve Chi, 2010).

Bu noktada gida neofilisi, bireylerin kiiltiirel kimliklerini ve sosyal etkilesim bi¢gimlerini
de etkileyen bir olgu olarak degerlendirilmektedir (Tuorila vd., 2001). Neofilik egilim, yalnizca
bireysel merakla siirli olmayip, ayn1 zamanda sosyal 6grenme siiregleri, medyanin etkisi ve
kiiresellesmenin getirdigi gastronomik ¢esitlilikle de giiclenmektedir (Siegrist ve Hartmann,
2020). Ozellikle sosyal medya platformlarinda paylasilan yemek deneyimleri, bireylerin yeni
tatlara yoOnelimini artirmakta ve gida neofilisi davranisini sosyal bir statii gostergesine

dontistiirebilmektedir (Lin vd., 2022).

Gida neofilisi kavraminin karsit kutbunda ise gida neofobisi yer almaktadir. Iki kavram
birbirine siklikla karigtirildigi i¢in gida neofobisi kavramina da deginmek gerekir. Gida
neofobisi, bireylerin yeni ve bilinmedik yiyeceklerden kaginma egilimini ifade ederken, gida
neofilisi ise tam tersi bir sekilde yeni ve sira dis1 yiyecekleri deneme istekliligini temsil eder
(Ademoglu ve Yilmaz, 2022). Bu farklilik, neofilik bireylerin yenilik¢i yiyeceklere karsi agik
ve istekli bir yaklagim sergilerken, neofobik bireylerin bu tiir yiyeceklere kars1 daha 6n yargili

ve slipheci bir tavir benimsemelerine neden olmaktadir.

Gida neofilisi ile ilgili arastirmalar, bireysel yenilik¢ilik ve kisilik 6zellikleri arasinda
giiclii bir iliski oldugunu gdstermektedir (Olabi vd., 2009). Ozellikle deneyime aciklik, merak,

ve diiglik risk algist gibi kisilik ozellikleri, yeni gidalari deneme istegini giliglendirmektedir
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(Pliner ve Salvy, 2006). Ayrica, kiiltiirel gegmis, egitim diizeyi ve seyahat siklig1 da bireyin

neofilik egilimini etkileyen faktorler arasinda yer almaktadir (Loewen ve Pliner, 2000).

Yeni bir gidanin kabulii ile teknolojik bir yontemle iiretilmis bir gidanin kabulii arasinda
onemli bir ayrim bulunmaktadir. Tiiketiciler, gidanin kendisinden bagimsiz olarak iiretiminde
kullanilan teknolojilere karsi olumsuz bir tutum sergileyebilirler (Schnettler vd., 2013). Genetik
modifikasyon gibi teknolojiler, hangi gida tiiriinde uygulanirsa uygulansin tiiketiciler tarafindan
genellikle reddedilen 6rneklere isaret etmektedir (Grunert vd., 2003). Dolayisiyla, gida neofilisi
baglaminda yeni tatlara duyulan olumlu yaklasim, teknolojik yeniliklere ayni sekilde
yansimayabilir. Ayrica bireylerin gida tiiketim davraniglar1 {izerinde etkili olan bagska
faktorlerde bulunmaktadir. Bu faktorler arasinda fizyolojik etkiler, duyusal algi faktorleri,
biyolojik etmenler, psikolojik unsurlar, kisilik 6zellikleri, sosyokiiltiirel etkenler, ekonomik

kosullar ve dini inanglar sayilabilir (Ademoglu ve Yilmaz, 2022).

Literatiirde gida neofilisi, siirdiiriilebilir tiilketim davranislar1 ve yerel iiriinlere yonelik
ilgiyi de sekillendiren bir degisken olarak degerlendirilmektedir (Mak, Lumbers, ve Eves,
2012). Ogzellikle yerel gastronomi iiriinlerinin deneyimlenmesi, turistlerin seyahat
motivasyonlarini giigclendirmekte ve gida neofilisi bu baglamda destinasyon ¢ekiciligini artiran
onemli bir faktor olarak goriilmektedir (Kim vd., 2009). Bu agidan, gida neofilisi yalnizca
bireysel bir egilim degil, ayn1 zamanda kiiltiirel siirdiiriilebilirlik ve ekonomik kalkinma

baglaminda da incelenmektedir (Kim ve Eves, 2012).

Son olarak neofilik bireyler, sira dig1 ve yeni yiyeceklere karsi olumlu bir tiiketim istegi
tasirken Capiola ve Raudenbush (2012), yerel ve kiiresel yiyecek pazarlarina duyulan ilginin
ve sadakatin artmasinda 6nemli bir rol oynamaktadirlar (Turner ve Hope, 2014). Nitekim,
yiyecek yeniliklerine ilgi duyan bireylerin, yeni tatlar1 denemeye daha yatkin olduklari
gozlemlenmektedir (Pliner ve Hobden, 1992). Ayrica gida neofilisi, bireylerin yerel yemek
yeme egilimini artiran psikolojik bir degigken olarak da degerlendirilmektedir; ¢linkii yenilik¢i
gidalar, deneyimsel tatmin ve sembolik deger kazandirarak tiiketici algisinda yiiksek deger

yaratmaktadir (Schickenberg vd., 2008).

Gida neofilisi, bireylerin yeni yiyecekleri denemeye duyduklari olumlu egilim olarak
tanimlanmakta ve gastronomi turizmi kapsaminda ziyaretcilerin deneyimsel memnuniyetini
sekillendiren 6nemli bir kisisel 6zellik olarak kabul edilmektedir (Bjork ve Kauppinen-
Réisénen, 2016a). Gida neofilisi yiiksek olan turistler, destinasyonun 6zgiin mutfak kiiltiirtinii
kesfetmeye daha istekli olup, bu durum destinasyon sadakatini ve tekrar ziyaret etme niyetini

artirmaktadir (Khan vd., 2025). Bu bireylerin otantik mutfak deneyimlerine duyduklar ilgi,
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gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligi agisindan da stratejik bir avantaj yaratmaktadir (Zhang

vd., 2025).

Yapilan arastirmalar, gida neofilisi egilimi gosteren turistlerin gastronomik
deneyimlerinde duygusal baglilik, keyif ve 6grenme motivasyonunun daha yiiksek oldugunu
gostermektedir (Kim ve Eves, 2012). Ozellikle yerel ve otantik tatlarin kesfi, bu gruptaki
turistlerde “unutulmaz deneyim” algisin1 giiclendirmekte ve turistik tatmin diizeyini
artirmaktadir (Mak vd., 2017). Gida neofilisi, ayn1 zamanda turistlerin yeni lezzetleri denemede

duyduklar1 heyecanla birlikte risk algilarin1 da diisiirmektedir (Pliner ve Hobden, 1992).

Gida neofilisi, gastronomi turizminde kiiltiirel etkilesimi artiran bir koprii islevi
gormekte ve turistlerin destinasyon kiiltiirinii anlamalarina katki saglamaktadir (Kim vd.,
2009). Bu baglamda, turistlerin yiyecek tercihlerinde yenilige aciklik, kiltiirel 6grenme
stiregleriyle dogrudan iligkilidir (Tikkanen, 2007). Ayrica, gida neofilisi diizeyi yiiksek bireyler,
sirdiriilebilir gida tliketimi davramislarini destekleyerek yerel iireticilerle giiclii baglar

kurmaktadir (Sims, 2009).

Gastronomi turizmi baglaminda gida neofilisi, yalnizca bireysel tat tercihlerine degil,
aynt zamanda toplumsal ve ekonomik kalkinmaya da katki saglayan bir unsur olarak
degerlendirilmektedir (Hjalager ve Richards, 2002). Bu egilim, destinasyonlarin gastronomik
kimliklerini kiiresel Olg¢ekte farklilastirmalarina yardimci olmakta ve rekabet avantaji
yaratmaktadir (Everett ve Aitchison, 2008). Bununla birlikte, gastronomik deneyimlerde
yenilik arayisi, destinasyon pazarlamasinda hikaye anlatimi ve duyusal tasarim stratejilerinin

Onemini artirmaktadir (Quan ve Wang, 2004).

Sonug olarak, gida neofilisi gastronomi turizminin geleceginde hem akademik hem de
pratik agidan incelenmesi gereken bir dinamik olarak 6ne ¢ikmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006).
Turistlerin yeni tatlara yonelik meraklari, gastronomi deneyimlerinin ¢esitliligini artirarak hem
destinasyon imajin1 giiclendirmekte hem de turistik deneyimlerin hatirlanabilirligini

saglamaktadir (Fields, 2003).

2.2. Yerel Yemek Yeme Egilimi ve Gastronomi Turizmindeki Yeri

Yerel yemekler, bir bdlgenin kiiltiirel kimligini yansitan ve o bdolgeye oOzgii
malzemelerle hazirlanan, ayn1 zamanda bolgenin tarihi, gelenekleri veya toplumsal dnemiyle
anlam kazanan yiyeceklerdir (Sonnino, 2007). Kiiresellesmenin getirdigi homojenlesmeye
kars1 bir durus sergileyen yerel tiiketim, yerel {irlinleri ve degerleri 6n plana ¢ikararak bu
unsurlara yonelik bir tercih olusturmaktadir (Hines, 2013). Turistlerin yoresel yiyeceklere olan

artan ilgisi, gida turizminin bolgesel kimliklerin gelisiminde ve siirdiiriilebilirliginde oynadigi
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onemli rolii vurgulamaktadir. Zira yerel yiyeceklerin tliketilmesi, sadece bir yeme eylemi
olmanin &tesine gecerek cevresel farkindaliin artmasina ve kiiltiirel mirasin korunmasina katki

saglamaktadir (Everett ve Aitchison, 2008).

Giliniimlizde turizm anlayisi, yerel kiiltiirleri kesfetme odakli bir yaklasim
sergilemektedir. Bu baglamda, turistler gittikleri bolgelerin yoresel yemeklerini tatma arayigina
girmekte, bu durum da yerel tiretimin desteklenmesine ve gastronomik zenginliklerin muhafaza
edilmesine onemli katkilar sunmaktadir (Coelho vd., 2018). Degisen turizm trendlerine ayak
uydurma cabasi igerisinde, yerel yemekler giderek daha fazla 6n plana c¢ikarilmakta ve bu
sayede hem ilgili bolgenin kiiltiirel degerleri tanitilmakta hem de turistlerin ilgisi ¢ekilmektedir
(Ayaz ve Cobanoglu, 2017). Artan rekabet kosullar1 altinda, turizm destinasyonlarinin
cekiciligini artirma ihtiyaci farkli turizm tiirlerine olan talebi artirmakta ve bu nedenle her
destinasyona Ozgii siirdiiriilebilirlik stratejilerinin gelistirilmesi biiyilk 6nem tasimaktadir
(Seving ve Pekyaman, 2022). Yerel ve yerel olmayan gidalarin besin degerleri
karsilagtirildiginda, yaygmn bir inaniga gore yerel gidalar daha taze olduklar ig¢in daha
besleyicidir (Edwards-Jones vd., 2008). Bu algi, yerel yemek yeme egiliminin artmasinda etkili

olan faktorlerden biri olarak degerlendirilebilir.

Yerel yemek yeme egilimi, sadece bir beslenme tercihi degil, ayn1 zamanda bireylerin
kimlik, aidiyet ve siirdiiriilebilirlik bilincinin bir gdstergesidir. Ozellikle gastronomik turizm
baglaminda, yerel mutfaklara duyulan ilgi, destinasyonlarin markalagmasinda gii¢lii bir arag
haline gelmistir (Ondieki vd., 2017). Gilan Eyaleti iizerine yapilan bir ¢alismada, yerel gida
turizminin kirsal kalkinmaya katki sundugu ve yoresel yemeklerin kiiltiirel kimligin
korunmasinda merkezi bir rol oynadigi ortaya konulmustur (Javan ve Amirentekhabi, 2025).
Benzer sekilde, Bogor’daki geleneksel “toge goreng” yemegi iizerine yapilan arastirma, geng
nesillerin yerel gidalara yonelik ilgisinin gastronomik siirdiiriilebilirlik i¢in kritik oldugunu

vurgulamaktadir (Saptadinata ve Purnamasari, 2025).

Yerel yemekler ayn1 zamanda turistik deneyimlerin duygusal boyutunu da sekillendirir.
Yiyeceklerin hazirlanis bicimleri, sunumlar1 ve hikayeleri, turistlerde “otantik deneyim”
algisini giiclendirir (Skell vd., 2025). Bu baglamda, yerel mutfagin sadece damak tadi degil,
ayn1 zamanda sosyal etkilesim, kiiltiirel aktarim ve kimlik ingas1 agisindan da islevsel oldugu
ileri siiriilmektedir (Chourasia, 2025). Ozellikle Asya ve Akdeniz bdlgelerinde yapilan
karsilagtirmali g¢alismalar, gastronomik kimligin hem bireysel hem de toplumsal diizeyde

stirdiiriilebilirlige katki sagladigin1 gostermektedir (Taskin ve Altag, 2024).

Son yillarda, yerel gidalarin “liikks deneyim” kavramina entegre edilmesiyle birlikte,

yerel yemek tiiketimi liikks otel ve restoran meniilerine de tasinmistir (Skell vd., 2025). Bu
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egilim, tiiketicilerin siirdiirtilebilirlik ve otantiklik arayislarinin yliksek segment pazarlarda da
belirginlestigini gostermektedir. Ayn1 zamanda, yerel yemekler cevresel siirdiiriilebilirlik
hedefleriyle de iliskilendirilmekte; karbon ayak izinin azaltilmasi, tedarik zincirlerinin
kisaltilmas1 ve topluluk ekonomilerinin desteklenmesi gibi unsurlar yerel yemek yeme

egilimini giiclendirmektedir (Dai Quang ve Vo-Thanh, 2025; Martinez-Martinez vd., 2024).

Sonug olarak, yerel yemek yeme egilimi bireysel tercihlerin 6tesinde kiiltiirel, ekonomik
ve cevresel dinamiklerle sekillenen ¢ok boyutlu bir olgudur. Bu egilim, destinasyonlarin
gastronomik miraslarin1 koruyarak rekabet avantaji elde etmelerine, aynm1 zamanda

ziyaretcilerin daha derin ve anlamli deneyimler yasamalarina olanak tanimaktadir.

Yerel yemek egilimi, turistlerin ziyaret ettikleri destinasyonlarda o bolgeye 6zgii
yiyecekleri tatma, deneyimleme ve bunlar iizerinden kiiltlirel anlamlar {iretme istegini ifade
eder (Kim vd., 2009). Bu egilim, gastronomi turizminin en 6énemli itici gii¢lerinden biri olarak
goriilmekte ve destinasyonlarin kiiltiirel kimliklerini gastronomi iizerinden yeniden
tanimlamalarina olanak tanimaktadir (Sims, 2009). Yerel yiyeceklerin tercih edilmesi, sadece
damak tad1 acisindan degil, ayn1 zamanda otantiklik, siirdiiriilebilirlik ve yerel ekonomiye katk1

saglama yonleriyle de degerlendirilmektedir (Everett ve Aitchison, 2008).

Turistlerin yerel yemeklere yonelmesinde kiiltiirel merak, deneyimsel 6grenme arzusu
ve sosyal etkilesim istegi belirleyici faktorlerdendir (Bjork ve Kauppinen-Réisdnen, 2016a).
Yapilan c¢aligmalar, yerel yemek deneyiminin turistlerin destinasyon memnuniyetini,
hatirlanabilir deneyim algisini ve tekrar ziyaret etme niyetini giiglendirdigini gostermektedir
(Mak, Lumbers, ve Eves, 2012). Ayrica, yerel mutfagi deneyimleyen turistlerin, destinasyon
hakkinda olumlu agizdan agiza iletisimde bulunma olasiliklar1 da artmaktadir (Quan ve Wang,
2004).

Yerel yemek tercihleri, gastronomi turizmi pazarlamasinda da stratejik bir rol
oynamaktadir (Hjalager ve Richards, 2002). Destinasyonlarin mutfak kimligi, marka imaji ve
turistik cekiciligi biiyiik 6l¢iide yerel yiyeceklerin tanitimi ve sunumu ile iligkilidir (Lin vd.,
2011). Ozellikle otantik ve hikayesi olan yiyeceklerin, turistlerin duygusal bagliligini artirdig
ve kiiltiirel 6grenmeyi destekledigi belirtilmektedir (Okumus, 2021). Bununla birlikte,
kiiresellesme ve fast food kiiltiirliniin artis1, yerel mutfak kimliginin korunmasi ve siirdiirtilebilir

gastronomi anlayisinin gelistirilmesini gerekli kilmaktadir (Hall ve Sharples, 2004).

Sonu¢ olarak, gastronomi turizminde yerel yemek egilimi, yalnizca bir tiiketim
davranis1 degil, aym1 zamanda kiiltiirel kimlik, siirdiiriilebilirlik ve deneyimsel tatminin

kesisiminde yer alan bir olgudur (Kivela ve Crotts, 2006). Bu nedenle, destinasyon yonetimi
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politikalarinda yerel gastronomi mirasinin korunmasi, tanitilmasi ve deneyimsel bigimde

sunulmasi biiyiik 6nem tasimaktadir (Bessiere, 2013).

2.3. Gida Katilim ve Gastronomi Turizmindeki Yeri

Gida katilimi, bireylerin besin se¢imi ve tiiketimi aracilifiyla dengeli beslenmeyi
saglama amacii giiden bir kavram olmanin 6tesinde Mattos ve de Azevedo (2019), yeme
eyleminin sosyal, kiiltiirel ve politik boyutlarini da igeren, toplumsal kosullar ve gida
politikalariyla sekillenen ¢ok katmanli bir olgudur (Mattos ve de Azevedo, 2019). Bu ¢ok
boyutluluk, bireylerin yalnizca gida tiiketimine degil, ayn1 zamanda gida {iretimi, paylasimi ve

stirdiirtilebilirligi konularindaki farkindalik diizeylerine de yansimaktadir (Bisogni vd., 2012).

Turizm baglaminda gida katilimi, yerel mutfaklarin tanitilmasi yoluyla turistlerin
deneyimlerini zenginlestiren ve destinasyon tercihleri ile kiiltlirel temsilde 6énemli bir rol
oynayan bir faktordiir (Kunwar, 2017). Bu baglamda, gidayla kurulan duygusal ve kiiltiirel
bagin, turistlerin destinasyon kimligini algilamasinda merkezi bir etkiye sahip oldugu
belirtilmektedir (Sims, 2009). Gastronominin turizmle biitiinlesmesi, yalnizca gastronomik
deneyimleri derinlestirmekle kalmaz, ayn1 zamanda gida endiistrisine ve bireylerin beslenme
aligkanliklarina da olumlu katkilar sunar (Baker ve Crompton, 2000). Ayrica, gida katiliminin
yiiksek oldugu bireylerin, gastronomik turizm faaliyetlerine katilim oranlarinin ve gida temelli
deneyimlere yonelik yerel yemek yeme egilimlerinin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Kim
vd., 2009).

Gida katilimi, bireylerin gida secimlerini, tutumlarini ve gidaya atfettikleri 6nemi
yansitan bir kisilik 6zelligi olarak da tanimlanabilir (Lee vd., 2020). Bu katilim, gidanin elde
edilmesi, hazirlanmasi, pisirilmesi, yenilmesi ve imha edilmesi gibi asamalar1 kapsayarak,
bireylerin gidayla ilgili deneyimlerini ve bilgilerini biitiinsel bir sekilde ortaya koyar (Medoro
vd., 2022). Bu siirecte, bireylerin duyusal algilari (tat, koku, goriiniim) ve sosyal etkilesimleri,

gida katiliminin psikolojik boyutlarini belirleyici unsurlardir (Steptoe vd., 1995).

Gida katilimi kavrami, ayni zamanda bireyin gida lizerinden kimlik olusturma
bicimlerinin anlasilmasinda da kullanilmaktadir. Ozellikle “food involvement” &lcekleri,
bireylerin gidaya yonelik tutum ve davranislarini 6lglimlemek amaciyla gelistirilmis olup (Bell
ve Marshall, 2003), bu 6l¢ekler araciligiyla bireyin gidayla olan iligkisi; bilgi, ilgi, hazirlik ve
tilketim boyutlarinda incelenmektedir (Bell ve Marshall, 2003). Giiniimiizde gidaya iligskin
artan farkindalik, siirdiiriilebilirlik, saglik ve g¢evre temelli egilimlerle birlestiginde, gida

katiliminin daha da kapsamli bir kavram haline geldigi goriilmektedir (Schmitt vd., 2018).
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Gilinimiizde yerel gidalar, turizm agisindan biiyiik bir neme sahip olup (Sthapit vd.,
2020), belirli bir bolgenin geleneksel yontemleriyle hazirlanmis yiyecekler olarak kabul
edilmektedir (Sthapit vd., 2020). Farkli kiiltirlere ait yiyecekler, yenilik arayisinda olan
turistlerin yerel gidalar1 satin alma ve gida katilimi egilimlerini artirirken (Bianchi, 2017), yerel
yemekler, bir bolgede iiretilen ve o bdlgenin kiiltiirlinii yansitan yiyecek ve igeceklerden

olusmaktadir (Inwood vd., 2009).

Yerel gidalarla kurulan bu iligki, bireylerin yerel kiiltiirle etkilesiminde de bir arag
gorevi gormekte; bu yoniiyle gida katilimi, yalnizca bireysel bir ilgi alan1 degil, ayn1 zamanda
kiiltiirel aidiyetin ve toplumsal katilimin bir bigimi olarak da degerlendirilmektedir (Everett ve
Aitchison, 2008). Ayrica, yerel gidaya yonelik katilim, destinasyon sadakati ve turistik tatmin
tizerinde pozitif etkiler yaratmakta, bu da siirdiiriilebilir turizm stratejilerinde gida katilimini

onemli bir unsur haline getirmektedir (Okumus vd., 2018).

Yerel gida ayn1 zamanda, bir bolgede yetistirilen ve genellikle ¢ift¢i pazarlarindan veya
dogrudan iireticiden temin edilip gida katilimi saglanan tiriinler olarak da tanimlanir (Sharma
vd., 2009). Turizm deneyiminin temel bir unsuru ve turizm sisteminin ayrilmaz bir pargasi
olarak degerlendirilen yerel gida Zhang vd. (2019), bazi turistler ig¢in giinlik yeme
aligkanliklarindan uzaklasma ve yerel lezzetlere katilma firsati sunmaktadir. Ozetle, gida
katilimi, bir bireyin yasaminda gidanin sahip oldugu 6nem derecesini ifade eden kapsamli bir

kavramdir (Bell ve Marshall, 2003).

Gida katilimi, bireylerin yiyeceklerle olan biligsel, duygusal ve davranigsal etkilesim
diizeyini ifade eder ve gastronomi turizminde turistlerin yerel yiyeceklere yonelik ilgilerini
anlamada temel bir kavramdir (Bell vd., 1994). Bu kavram, bireylerin yemek hazirlama, tatma,
paylasma ve gastronomik deneyimlere katilma diizeylerini belirler (Mittal, 1988). Yiiksek gida
katilimina sahip bireylerin yerel mutfaklar1 deneyimleme, yeni tatlara agik olma ve gastronomik
aktiviteleri turistik deneyimlerinin merkezine yerlestirme egilimleri daha fazladir (Bell ve
Marshall, 2003).

Gastronomi turizmi baglaminda gida katilimi, destinasyonun gastronomik c¢ekiciligini
artiran ve turistlerin deneyimsel doyumunu etkileyen onemli bir degiskendir (Kim ve Eves,
2012). Nitekim, yapilan arastirmalar, yiiksek diizeyde gida katiliminin turistlerin seyahat
motivasyonlarini, hatirlanabilir gastronomi deneyimlerini ve destinasyon sadakatini dogrudan
etkiledigini gostermektedir. Gida katilimi ayn1 zamanda turistlerin  sosyal medya
paylasimlarinda yerel yemekleri one ¢ikarmalarina, bu sayede destinasyonun gastronomi

imajin1 gliglendirmelerine de katki saglar (Bjork ve Kauppinen-Réisdnen, 2016b).
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Gida katilimi diizeyleri bireysel, kiiltiirel ve demografik faktorlere gore farklilik
gosterebilir (Mak, Lumbers, Eves, vd., 2012). Ozellikle yas, egitim diizeyi, gelir seviyesi ve
kiiltirel gegmis gibi unsurlar bireylerin gastronomik farkindalik ve katilim diizeylerini etkiler
(Sims, 2009). Ayrica, gastronomi etkinliklerine katilan turistler, sadece yiyecegi tiikketen degil,
ayni zamanda onu 0grenen, anlamlandiran ve paylasan aktif katilimcilar haline gelirler (Quan

ve Wang, 2004).

Sonug olarak, gastronomi turizminde gida katilimi, sadece bir tiiketim davranisini degil,
ayni zamanda kiiltiirel kimlik, 6grenme ve toplumsal etkilesim stirecini de temsil eder (Hall ve
Sharples, 2004). Bu nedenle destinasyon yoneticileri ve turizm planlamacilari, turistlerin gida
katilim diizeylerini artiracak deneyimsel programlar (6rnegin yemek atolyeleri, pazar turlari,
yerel seflerle etkilesimli etkinlikler) gelistirmelidir (Okumus vd., 2021). Boylece hem
destinasyonun gastronomi markasi gii¢lenir hem de siirdiiriilebilir gastronomik deneyimler

desteklenir (Hjalager, 2010).

2.4. Hipotez Gelistirme
2.4.1. Gida Neofilisi ve Yerel Yemek Yeme Egilimi Arasindaki Iliski

Gida neofilisi, bireylerin yeni, alisilmadik veya yabanci yiyecekleri denemeye yonelik
isteklilik diizeyini tanimlayan bir kisilik 6zelligidir. Bu 6zellik, bireyin gida segimlerinde
yenilik arayigini ve kesfetme istegini yansitir (Pliner ve Hobden, 1992). Gida neofilisi diizeyi
yiiksek bireyler, farkl: kiiltiirlere ait yiyecekleri deneyimleme konusunda daha meraklidir ve bu
egilimleri onlar1 yerel yemekleri kesfetmeye yoneltmektedir (Kim vd., 2013). Bu durum,
gastronomi turizmi ve kiiltiirel siirdiiriilebilirlik agisindan da 6nemli bir kavramsal gerceve

sunmaktadir (Mak vd., 2017).

Yerel yemek yeme egilimi, turistlerin veya bireylerin bir destinasyonda otantik,
geleneksel ve bolgeye 6zgii yiyecekleri tatma istegini ifade eder (Sims, 2009). Bu egilim,
yalnizca bireyin damak zevkiyle ilgili degil; ayn1 zamanda kiiltiirel deneyim, toplumsal aidiyet
ve cevresel farkindalikla da iliskilidir (Bessiere, 1998). Dolayisiyla, gida neofilisi diizeyi
yiiksek bireyler, yerel yiyecekleri denemeyi kiiltiirel bir kesif firsati olarak gérme egilimindedir

(Cohen ve Avieli, 2004).

Arastirmalar, gida neofilik bireylerin seyahat ettikleri bolgelerde yerel yemekleri
tatmaya daha agik olduklarimi ve bu deneyimlerden daha yiiksek tatmin elde ettiklerini
gostermektedir (Dimitrovski ve Crespi-Vallbona, 2017; Kim ve Eves, 2012). Kim vd. (2010)
calismasinda, gida neofilisi yiiksek bireylerin, yerel mutfaklar1 denemeye yonelik pozitif tutum

gelistirdiklerini ve bu davranigin gastronomi turizmine katilimi artirdigini belirtmistir. Benzer
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sekilde, Hashemi vd. (2025), neofilik bireylerin gastronomik deneyimlere daha fazla ilgi
duyduklarini ve yerel lezzetleri kesfetmeye yonelik motivasyonlarinin anlamli derecede yiiksek

oldugunu tespit etmistir.

Gida neofilisi ayn1 zamanda bireylerin kiiltiirel agidan daha agik ve deneyimsel tiiketim
davraniglarina daha yatkin olmalarina katk: saglar (La Barbera vd., 2018). Bu bireyler, yerel
yemekleri sadece tat olarak degil, o kiiltlirlin yasam bigimini yansitan bir 6ge olarak da
degerlendirir (Ellis vd., 2018). Bu nedenle, gida neofilisi, yerel yemek yeme egilimini dogrudan

ve dolayl yollarla etkileyen bir faktor olarak one ¢ikmaktadir.

Lee vd. (2020) c¢alismasinda, gida neofilik egilimlerin bireylerin yeni yiyecekleri
denerken yasadiklar1 duygusal tatmini artirdig1, bunun da yerel yemeklere yonelme davranigini
giiclendirdigi belirtilmistir. Ayn1 sekilde, Diindar ve Giinaslan (2025), gastronomi turizmi
kapsaminda neofilik bireylerin yerel yemek deneyimlerinden daha fazla keyif aldiklarini ve bu
deneyimlerin destinasyon imajini giiclendirdigini ortaya koymustur. Bu bulgular, gida neofilisi
yiiksek bireylerin, yerel yiyecekleri denemeye yonelik daha giiclii bir igsel motivasyona sahip

olduklarin1 gostermektedir.

Gida neofilisi, bireylerin yerel yemek yeme egilimlerini pozitif yonde etkileyen 6nemli
bir kisilik Ozelligidir. Yeni tatlar kesfetme istegi, bireyleri farkli mutfak kiiltiirlerine
yonlendirerek, gastronomik deneyimlerin gesitlenmesine ve kiiltiirel etkilesimin artmasina

katki saglar. Bu baglamda, asagidaki hipotez onerilebilir:

Hi: Gida Neofilisi Yerel Yemek Yeme Egilimini anlamli ve pozitif yonde etkilemektedir.

2.4.2. Guda Neofilisi ve Gida Katilimi Arasindaki 1liski

Gida neofilisi, bireylerin yeni tatlar ve yiyecekleri deneme istekliligini ifade eden bir
kisilik 6zelligi olup, son yillarda gida davranislarini anlamada 6nemli bir degisken olarak ele
alinmaktadir. Bu 6zellik, ozellikle deneyimsel tiiketim davranislar1 ve gastronomi turizmi
alanlarinda giderek daha fazla onem kazanmaktadir (Mak vd., 2017). Bireylerin yeni
yiyecekleri deneme egilimleri, onlarin yemekle olan duygusal baglarini giiclendirmekte ve bu
stirecte gida katilimi olarak tanimlanan, bireyin gida deneyimine olan ilgi ve baglilik diizeyini

artirmaktadir (Kim vd., 2010; Tuorila vd., 2001).

Gida neofilisi, yeni tatlar ve yiyecekler denemeye yonelik dogal bir merak ve istek
olarak tanimlanirken, bu kisilik 6zelligi bireylerin yemek deneyimleriyle kurdugu bag: ifade
eden gida katilimin1 6nemli dlcilide etkilemektedir. Yeni ve farkli yiyecekleri denemeye istekli
olan neofilik bireyler, bu deneyimlerden haz duyarak Apuhan ve Kement (2022) yemekle olan
iliskilerini daha da gii¢lendirebilirler (Giidek, 2024; Wortmann, Gisch, Jannasch, vd., 2023).
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Bu baglamda gida neofilisi, bireylerin yemek deneyimlerini ¢esitlendirmelerine olanak
taniyarak gidaya yonelik ilgilerini ve katilimlarini artirabilir. Nitekim Kim vd. (2013)
caligmasinda, gida neofilisinin bireylerin yemege olan ilgisini artirarak gida katilim diizeyini
yiikselttigini bulmustur. Turizmde ise neofili, turistlerin yerel gida pazarlar1 gibi aktivitelere
olan ilgisini artirarak bu deneyimlere daha aktif bir sekilde katilmalarina zemin hazirlayabilir
(Dimitrovski ve Crespi-Vallbona, 2017). Ayrica, gida neofilik egilimleri yiiksek bireylerin,
gida festivalleri, yerel yemek deneyimleri ve gastronomik etkinliklere katilim oranlarinin
anlamli derecede yiiksek oldugu da tespit edilmistir (Castillo-Canalejo vd., 2020; Kim ve Eves,
2012).

Dolayisiyla, gida neofilisi ve katilimmin bir araya gelmesi, bireylerin yemek
deneyimlerinden daha yiiksek diizeyde memnuniyet elde etmelerini saglayabilir (Pourfakhimi
vd., 2021). Zamanla, bu yeni deneyimler araciligiyla gida neofilisi, bireylerin yemek
deneyimlerini derinlestirerek yemege olan katilimlarini siirekli olarak gii¢lendiren bir faktor
haline gelebilir (Wortmann, Gisch, Bergmann, vd., 2023). Bu iliskiyi destekleyen ¢aligsmalarda,
neofilik bireylerin daha fazla yemekle ilgili bilgi arayisi i¢inde olduklari, gidayla ilgili sosyal
etkilesimlerde daha aktif rol aldiklar1 ve bu durumun gida katilimi {izerinde pozitif bir etki

yarattig1 vurgulanmistir (Ellis vd., 2018; La Barbera vd., 2018).

Sonu¢ olarak, gida neofilisi, bireylerin gidaya yonelik ilgilerini, &grenme
motivasyonlarini ve deneyimsel tatmin diizeylerini artirarak gida katilimini gliglendiren temel

bir kisilik 6zelligi olarak degerlendirilmektedir. Bu nedenle, asagidaki hipotez onerilmektedir:

Hz: Gida Neofilisi Gida Katilimini anlamli ve pozitif yonde etkilemektedir.

2.4.3. Gida Katilimi ve Yerel Yemek Yeme Egilimi Arasindaki Iliski

Gida katilimi, bireylerin gidaya yonelik ilgilerini, bilgi arayislarint ve yemekle
kurduklar1 duygusal bagi ifade eden ¢ok boyutlu bir kavramdir (Bell ve Marshall, 2003). Bu
kavram, bireylerin yemek deneyimlerini yalnizca bir beslenme araci olarak degil, ayn1 zamanda
bir kiiltiirel ifade bi¢imi ve yasam tarzi unsuru olarak gormelerini saglar. Yiiksek diizeyde gida
katilimina sahip bireyler, yeni tatlar1 denemeye ve yerel mutfaklar kesfetmeye daha agiktir
(Kim vd., 2013). Bu nedenle, gida katilimi, bireylerin yerel yemek yeme egilimlerini artiran

onemli bir psikolojik ve davranigsal belirleyici olarak one ¢ikmaktadir.

Gida katilimi yiiksek bireyler, yiyecekle ilgili konularda daha fazla bilgi sahibi olmayi,
gidanin hazirlanma siirecini 6grenmeyi ve farkli mutfak kiltiirlerini deneyimlemeyi tercih
ederler (Kim vd., 2010). Bu bireyler i¢in yemek, yalnizca fiziksel bir ihtiya¢ degil; kimlik,
kiiltlir ve sosyal etkilesimin bir aracidir (Everett ve Aitchison, 2008). Dolayisiyla, yiiksek gida
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katilm1 diizeyi, bireylerin yerel yemeklere olan ilgilerini artirarak, onlar1 bu yiyecekleri

deneyimlemeye motive eder (Gurbaskan Akyuz, 2019).

Kim vd. (2013), yiiksek gida katilimi diizeyine sahip turistlerin yerel yemekleri
denemeye daha istekli olduklarin1 ve bu deneyimlerin destinasyonla duygusal bir bag
kurmalarma yardimci oldugunu ortaya koymustur. Benzer sekilde, Bjork ve Kauppinen-
Réisédnen (2016b), gida katiliminin, turistlerin yerel yiyecek deneyimlerinden elde ettikleri
memnuniyeti ve aidiyet duygusunu artirdigini belirtmistir. Bu bulgular, bireylerin gidayla olan
duygusal baginin, onlarin yerel gastronomi deneyimlerine yoneliminde kritik bir rol oynadigini

gostermektedir.

Ayrica, Chen ve Huang (2021), turistlerin yerel mutfak deneyimlerinin, gida katilim
diizeyleriyle dogrudan iliskili oldugunu ve bu katilimin destinasyon siirdiiriilebilirligi agcisindan
olumlu etkiler yarattigini vurgulamistir. Okumus ve Cetin (2018) de benzer bigimde, gida
katiliminin gastronomi turizmi cergevesinde yerel mutfaklara olan ilgiyi artirdigimi ve bu

sayede turistlerin daha otantik deneyimler yasadiklarini belirtmistir.

Sims (2009), yerel yemek yeme egiliminin “otantiklik arayis1” ile dogrudan iliskili
oldugunu, ancak bu egilimin yalnizca yiiksek gida ilgisi ve farkindaligina sahip bireylerde gii¢lii
bicimde gozlemlendigini ifade etmistir. Diger yandan, Dedeoglu vd. (2023), gida katiliminin
iletisim kaynaklar1 ve destinasyon imaj1 ile etkilesim halinde yerel yemek tiiketimini pozitif
yonde etkiledigini ortaya koymustur. Burusnukul vd. (2015) ise medya araciligiyla artan
gastronomik farkindaligin, bireylerin gidaya olan katilim diizeyini yiikselterek yerel yiyecekleri

deneme motivasyonlarin giiglendirdigini 6ne siirmektedir.

Literatiir genelinde gida katiliminin, bireylerin yerel yemek yeme egilimleri tizerinde
anlamli ve pozitif bir etkisi oldugu goriilmektedir. Gidaya olan ilgi ve katilim diizeyi arttikca,
bireylerin yerel mutfaklar1 kesfetme, otantik tatlar1 deneyimleme ve bu deneyimlerden
memnuniyet duyma olasiliklar1 da artmaktadir. Dolayisiyla, gida katilimi yerel gastronomi
turizmi acisindan hem bireysel motivasyonu hem de kiiltiirel siirdiiriilebilirligi destekleyen

temel bir faktor olarak degerlendirilebilir.

Hs: Gida Katilimi Yerel Yemek Yeme Egilimini anlamli ve pozitif yonde etkilemektedir.

2.5. Gida Neofilisi Ve Yerel Yemek Yeme Egilimi Arasinda Gida Katiliminin Aracilik Rolii

Gida neofilisi, bireylerin yeni tatlar1 deneme, farkli mutfak kiiltiirlerini kesfetme ve
alisilmadik gidalari tatma istegini ifade eden kisisel bir egilimdir (Tuorilavd., 2001). Bu egilim,
bireylerin yeme davraniglarinda yenilige aciklig1 yansitirken, ayn1 zamanda onlarin gidayla

kurduklari biligsel ve duygusal iligskiyi de sekillendirir (Mak vd., 2017). Son yillarda yapilan
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arastirmalar, gida neofilisinin bireylerin gida katilim diizeyini artirarak, yerel yiyecek tiiketimi
ve gastronomi turizmi davraniglarini dolayli yoldan etkiledigini gostermektedir (Castillo-

Canalejo vd., 2020; Kim vd., 2013).

Gida katilimi, bireylerin yemekle ilgili bilgi arayisini, deneyimsel ilgisini ve yeme
eyleminden aldig1 haz diizeyini ifade eder (Bell ve Marshall, 2003). Gida neofilik bireyler, yeni
tatlar1 kesfetmeye yonelik yiiksek ilgileri nedeniyle genellikle gida konusuna daha fazla dahil
olurlar (Kim vd., 2010). Bu durum, onlarin yemekle olan baglarini gii¢lendirirken, gida
katilimin1 da st diizeye tasir. Choe ve Kim (2018), yiiksek gida katilimi diizeyine sahip
bireylerin, yerel mutfaklardan daha fazla haz aldiklarini1 ve bu deneyimlerin turistlerin duygusal
tatminini artirdigini belirtmistir. Bu bulgu, gida katiliminin, neofilik egilimlerin davranissal

¢iktilara donlismesinde kritik bir aract degisken olabilecegini desteklemektedir.

Nitekim Kim vd. (2013), gida neofilisinin bireylerin yerel yemek tiiketimine dogrudan
etkisinin yani sira, bu iliskinin gida katilim1 araciliiyla gii¢lendigini ortaya koymustur. Yiiksek
diizeyde gida katilimi, bireylerin yalnizca yeni tatlari denemeye istekli olmalarini degil, ayni
zamanda bu deneyimleri derinlemesine yasamalarini saglar (Wortmann, Gisch, Jannasch, vd.,
2023).Bu durum, gida katiliminin bir tiir “motivasyon doniistiiriicii” rol oynadigini ve bireyin

i¢csel merakini somut davranislara doniistiirdiigiinii géstermektedir (Diindar ve Giinaslan, 2025).

Ayrica, Bjork ve Kauppinen-Réisdnen (2016a) tarafindan yapilan calisma, yerel
gastronomik deneyimlerde gidaya olan ilginin ve katilimin, bireylerin genel seyahat
memnuniyeti ve aidiyet duygusu lizerinde olumlu etkiler yarattigini ortaya koymustur. Benzer
bigimde (Chen ve Huang, 2021), yerel yemek deneyimlerinin siirdiiriilebilir turizmdeki roliinii
incelerken, gida katilimimin bu deneyimlerin kalitesini artiran bir aract faktér oldugunu
belirtmistir. Bu bulgular, bireylerin yerel yiyecekleri tercih etmesinde gida katiliminin

motivasyonel bir koprii gorevi gordiigiinii ortaya koymaktadir.

Okumus ve Cetin (2018), gastronomi turizmi baglaminda yerel mutfaklara olan ilgiyi
sekillendiren temel unsurlardan birinin gida katilimi1 oldugunu, ¢iinkii bireylerin yiiksek gida
ilgisi sayesinde destinasyonun 06zgiin mutfak kiiltiiriine daha kolay baglandiklarin1 ifade
etmistir. Ayn1 sekilde (Dedeoglu vd., 2023), destinasyon iletisimi ve gida katiliminin birlikte,
yerel yemek tiiketimini pozitif yonde etkiledigini gdstermistir. Bu durum, gida katiliminin,
neofilik egilimlerden kaynaklanan deneyimsel meraki eyleme doniistiiren bir psikolojik

mekanizma olarak isledigini gostermektedir.

Castillo-Canalejo vd. (2020), gida neofilisinin yerel gida tiiketimini tesvik ettigini
belirtmis olsa da, bu etkinin gida katilim1 diizeyine bagl olarak degistigini vurgulamistir. Yani,

yiiksek gida katilimina sahip bireyler, neofilik egilimlerini davranisa doniistiirme konusunda
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daha istekli ve aktif rol iistlenmektedir. Dolayisiyla, gida katilimi yalnizca bir ilgi gdstergesi
degil, ayn1 zamanda gida neofilisinin yerel gastronomi deneyimlerine yansimasini kolaylastiran

bir aract degiskendir (Gurbaskan Akyuz, 2019).

Literatiirde gida katilimimin gida neofilisi ile yerel yemek yeme egilimi arasindaki
iliskide arac1 bir rol oynadig1 yoniinde gii¢lii bulgular bulunmaktadir. Gida neofilik bireylerin
yenilik arayisi, gida katilim1 yoluyla davranigsal bir yonelim kazanmakta; bu da onlarin yerel
mutfaklara yonelik ilgilerini ve deneyimsel tatminlerini artirmaktadir (Choe ve Kim, 2018;
Dedeoglu vd., 2023; Kim vd., 2013). Bu baglamda, gida katilimi, bireylerin yeni tatlar kesfetme

arzularini yerel gastronomi deneyimlerine doniistiiren bir koprii islevi gérmektedir.

Hs: Giuda neofilisi ile yerel yemek yeme egilimi arasindaki iliskide gida katiliminin

aracilik rolii vardir.

27



UCUNCU BOLUM
YONTEM VE BULGULAR

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu arastirmanin temel amaci, gida neofilisi ve yerel yemek yeme egilimlerinin
bireylerin yemek deneyimlerine olan katilim diizeyini ne sekilde etkiledigini ve bu katilimin
yerel yemek yeme egilimi lizerindeki etkilesim mekanizmalarini derinlemesine incelemektir.
Gida tiiketimi yalnizca temel bir fizyolojik ihtiya¢ olmanin 6tesine gecerek, bireyler i¢in sosyal,
kiiltiirel ve psikolojik anlamlar tasiyan ¢ok boyutlu bir deneyime doniismiistiir. Bu nedenle,
bireylerin yeni tatlara acik olma dereceleri ya da yerel mutfaklar1 kesfetme motivasyonlari,
tilketim davraniglarinin altinda yatan karmasik dinamikleri anlamak acisindan kritik bir 6neme
sahiptir. Bu baglamda arastirma, tiiketici davraniglarinin gevresel uyaranlar (gida neofilisi ve
yerel yemek yeme egilimi) ile bireysel tepkiler (yerel yemek yeme egilimi) arasindaki iligkiyi
organizmanin (gida katilimi) roli lizerinden agiklayan "Uyarici-Organizma-Tepki™ modeli

cergevesinde nasil sekillendigini kapsamli bir sekilde analiz etmeyi hedeflemektedir.

Bu arastirma, gastronomi turizmi ve tiiketim davranislar1 alaninda mevcut literatiirde
bazi 6nemli noktalar1 ele almay1 hedeflemektedir. Gida neofilisi, bireylerin alisilmadik ve yeni
tatlara kars1 sergiledigi olumlu ve kesfetmeye yonelik yaklagimi temsil ederken; yerel yemek
yeme egilimi, bireylerin ziyaret ettikleri destinasyonlarin 6zgiin kiilttirel kimlikleriyle otantik
bir bag kurmalarina olanak saglamaktadir. Bu iki 6nemli tiiketici 6zelligi, yalnizca bireylerin
kisisel tiiketim aliskanliklarini derinlemesine etkilemekle kalmayip, ayn1 zamanda gastronomi
turizminin 6nemli bir biliyime motoru olan ekonomik potansiyelini de dogrudan
sekillendirmektedir. Ozellikle yerel mutfaklarm bir ¢gekim merkezi olarak 6ne ¢ikarildig turizm
destinasyonlarinda, tiiketicilerin benzersiz yemek deneyimlerine olan ilgisinin artirilmasi, yerel
ureticiler, restoranlar ve diger ilgili isletmeler i¢in siirdiiriilebilir bir ekonomik kalkinma ve
refah yaratma firsatt sunmaktadir. Gastronomi turizmi, Tiirkiye'de yerel ekonomilere gelir,
istihdam ve bolgesel kalkinma saglayarak tarim, sanayi ve hizmet sektorlerini olumlu yonde
etkilemektedir (Ahiler, 2023). Yerel mutfaklarin tanitimi, gastronomi turizmiyle ekonomik
gelisimi tesvik ederken, Avrupa Birligi'nde bu sektor isletme sayisini artirarak istihdam ve
katma deger yaratmakta; gastronomi sektorii ekonomiye %70, konaklama sektdrii ise %30 katki

saglamaktadir (Kiiglikkdmiirler vd., 2018).
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Arastirmanin bir diger 6nemli boyutu, tiiketici katilimimin ekonomik sonuglarini daha
net bir sekilde ortaya koymaya yonelik yapacagi katkilardir. Gida katilim, tiiketicilerin yemek
deneyimi siirecinde sadece pasif birer alic1 olmaktan ¢ikarak aktif bir rol {istlenmelerini ve bu
deneyimle derin bir duygusal bag kurmalarmi saglamaktadir. Bu giiclii duygusal bag,
tiikketicilerin algiladiklar1 degerin artmasmma ve dolayisiyla benzer bir deneyim igin yerel
mutfaklar tercih etme ve tiikketme egilimlerini 6nemli dlgiide tetikleyebilir. Bu bag, algilanan
degeri artirarak yerel yemeklere yonelik talep ve tiikketim istegini tetikler; dolayisiyla
gastronomi sektdriine dnemli ekonomik katkilar saglar(Gecgin ve Ozbek, 2024; Topgu ve
Altundag, 2023). Ozellikle turizm alaninda yerel mutfaklara ve otantik gastronomik
deneyimlere yapilan stratejik yatirimlarin artirilmasi, yalnizea bolgesel ekonomik kalkinmayi
desteklemekle kalmayacak, ayn1 zamanda yerel kiiltiirel degerlerin korunmasina ve gelecek

nesillere aktarilmasina da onemli bir katkida bulunacaktir.

Son olarak, bu ¢calismanin elde edecegi sonuglar, gastronomi turizmi stratejilerinin daha
etkili bir sekilde gelistirilmesine ve turizm paydaslarmin tiiketicilerin yemek deneyimlerini
daha bilingli ve bagarili bir sekilde yonetmelerine rehberlik edebilir. Yerel yemeklerin ve
otantik gastronomik deneyimlerin ulusal ve bdlgesel turizm politikalarinda stratejik bir arag
olarak kullanilmasi, destinasyonlarin rekabet giicilinil artirmanin yani sira, siirdiiriilebilir turizm
ilkelerine uygun bir gelisim de saglayabilir. Bu baglamda, arastirmanin bulgulari, hem
akademik literatiire yeni ve degerli bilgiler sunma hem de pratik uygulamalara yol gosterici

somut Oneriler sunma potansiyeline sahiptir.

3.2. Arastirmanin Modeli Onerisi ve Hipotezleri

Bu arastirma modeli, SOR modeli temel alinarak gelistirilmistir. Modelin analizi, kismi
en kiiclik kareler yapisal esitlik modellemesi (PLS-SEM) teknigi kullanilarak
gerceklestirilecektir. Analiz stireci, SmartPLS4 yazilimi araciligiyla yiiriitiilecektir. Arastirma

modeli ve hipotezler, Sekil 2°de gosterilmektedir.
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Sekil 2.

Arastirmanin Modeli

Uyarici

Gida
Neofilisi

Hi: Gida neofilisi yerel yemek yeme egilimini anlamli ve pozitif yonde etkilemektedir.

Organizma

Tepki

Yerel Yemek
Yeme Egilimi

Hz: Gida neofilisi gida katilvmini anlamh ve pozitif yonde etkilemektedir.

Hs: Gida katilimi yerel yemek yeme egilimini anlamli ve pozitif yonde etkilemektedir.

Ha: Gida neofilisi ile yerel yemek yeme egilimi arasindaki iligkide gida katiliminin

aracilik rolii vardir.

3.3. Evren ve Orneklem

Arastirma modelinin test edilmesi amaciyla toplanan veriler, etik incelemeden
gecirilecektir. Anket formu 2 boéliimden olugmaktadir. Birinci boliimde, bes demografik
sorudan olusan bir kisim yer almaktadur. ikinci boliimde ise arastirma modelindeki degiskenlere
yonelik toplam 18 o6l¢cek maddesi bulunmaktadir. Arastirmanin evreni, Tiirkiye’de yerel
yemekleri deneyimleyen tiim tiiketicilerden olusacaktir. Evreni temsil edebilmek amaciyla
olasiliksal olmayan uygun ornekleme teknigi kullanilacaktir. Hair vd. (2019)’ye gore, PLS-
SEM analizini gerceklestirebilmek i¢in arasgtirma modelinde yer alan her bir parametre i¢in en

az 10 katilimci1 gerekmektedir. Bu baglamda, arastirmaya en az 240 goniilli tiiketicinin

katilmas1 gerektigi ve bu saymin PLS-SEM i¢in yeterli oldugu kabul edilmektedir.
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3.4. Olcme Araclar

Arastirma modelinde yer alan, gida neofilisi, gida katilimi ve yerel yemek yeme
egilimine iliskin sorular, turistlerin yeni tatlara agiklik diizeylerini ve bu egilimin gida katilimi
tizerinden yerel yemek yeme egilimi iizerindeki etkilerini anlamak i¢in tasarlanmis olup
literatiirde gecerligi ve gilivenirligi kanitlanmis Olgeklerle olgiilecektir. Bu sonuglar,
literatiirdeki mevcut caligmalar1 destekleyecek ve tiiketici davraniglart alanina katkilar

sunacaktir.

Gida neofilisi degiskenini 6l¢mek igin Pliner ve Hobden (1992) tarafindan literatiire
kazandirilan 5 madde ve 1 boyuttan olusan 6lgek kullanilacaktir. Yerel yemek yeme egilimi
degiskenini 6lgmek i¢in Kilighan vd. (2022)tarafindan literatiire kazandirilan 4 madde ve 1
boyuttan olusan 6lgek degerlendirilecektir. Gida katilimi degiskeni Bell ve Marshall (2003)

tarafindan literatiire kazandirilan 6 madde ve 1 boyuttan olusan 6lgekle incelenecektir.

3.5. Bulgular

Arastirma hipotezlerinin test edilmesi amaciyla toplanan veriler IBM SPSS 20.0
programina girilmis, 311 anketin tamaminin gegerli oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin
demografik 6zellikleri frekans analiziyle incelenmistir. Arastirma modelindeki yol analizleri,
kismi en kiiciik kareler yapisal esitlik modellemesi (KEKK-YEM) yontemiyle SmartPLS 4.0
program1 kullanilarak gergeklestirilmistir. Kovaryans temelli modellerin alternatifi olan
KEKK-YEM, neden-sonug iliskilerine dayali bir yaklasim sunmakta ve sosyal bilimlerde,
ozellikle turizm ve konaklama aragtirmalarinda yaygin olarak tercih edilmektedir (Becker vd.,

2022; Hair vd., 2017; Hair vd., 2019).

Aragtirmanin bu bdoliimiinde, katilimcilarin demografik profillerini ortaya koymak
amaciyla toplanan veriler analiz edilmistir. Katilimcilara ait frekans ve yilizde dagilimlarini

iceren demografik bulgular Tablo 1’de sunulmustur.
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Tablo 1.
Kanlimcilara ait Demografik Degiskenler.

Degisken Deger n %
Erkek 179 57,6
Cinsiyet
Kadin 132 42 4
18 - 26 70 22,5
27 -35 80 25,7
Yas
36-44 103 33,1
45 yas ve lizeri 58 18,6
Evli 195 62,7
Medeni Durum
Bekar 116 37,3
[kogretim 7 2.3
Ortadgretim 33 10,6
Egitim Durumu On Lisans 35 11,3
Lisans 168 54
Lisansiistii 68 21,9
Asgari ticretin alt1 54 17,4
Asg. Ucr. — 35000 TL 46 14,8
Aylik Gelir

35001 TL — 50000 TL 44 14,1
50001 TL ve tizeri 167 53,7

Toplam 311 100

Aragtirmaya toplam 311 kisi goniillii olarak katilmistir. Katilimeilarin %57,6°s1 (179
kisi) erkek, %42,4°1 (132 kisi) kadin katilimcilardan olugsmaktadir. Yas gruplarina gore en fazla
katilim %32,8 (102 kisi) oraniyla 3644 yas araligindadir; en az katilim gosteren grup ise %18,6
(58 kisi) oraniyla 44 yas ve lizeri katilimcilardir. Medeni durum degiskenine gore katilimcilarin
%62,4’1 (194 kisi) evli, %37,6’s1 (117 kisi) bekar bireylerden olugsmaktadir. Egitim durumuna
gore dagilimda en yiiksek oran %53,7 (167 kisi) ile lisans mezunlarina, en diisiik oran ise %2,3
(7 kisi) ile 1lkogretim mezunlarina aittir. Aylik gelir diizeyine bakildiginda, en fazla katilime1
%53,7 (167 kisi) oranla “50.001 TL ve lizeri” gelir grubunda yer alirken, en diisiik oran %14,1
(44 kisi) ile “35.001-50.000 TL” araligindadir.

Bu bulgulara gore, katilimeilarin demografik 6zellikleri genel olarak orta yas grubunda,
lisans egitimi almis ve yiiksek gelir diizeyine sahip bireylerden olusmaktadir. Bu durum,
aragtirmanin odaklandig yerel yemek deneyimleri ve tiiketici davranislarini anlamak agisindan

onemli bir érneklem profili sunmaktadir. Ozellikle egitim ve gelir diizeyinde yogunlasma,

32



katilimcilarin yerel gastronomi farkindaligi ve deneyimsel egilimleri {izerine yapilacak

analizlerin glivenilirligini artirmaktadir.

3.5.1. Hipotezlerin Test Edilmesi

Arastirma modelinde yer alan iliskilerin dogru bi¢imde degerlendirilebilmesi igin,
calismada One siiriilen hipotezlerin belirli bir sistematik cer¢eve iginde test edilmesi
gerekmektedir. Bu dogrultuda, analiz siireci iki temel asamadan olusmaktadir. Ik asamada
Olclim modeli analiz edilerek arastirmada kullanilan degiskenlerin gegerlilik ve glivenirlik
diizeyleri degerlendirilmektedir. Bu analiz, modelin yapisal iligkilerinin test edilmesine temel
olusturur. Ikinci asamada ise yol analizi gerceklestirilerek, modelde dngériilen degiskenler
arasindaki neden-sonug iligkileri ve bu iliskilerin anlamlilik diizeyleri incelenmektedir. Ayrica,
modelin uyum 1iyiligi endeksleri degerlendirilerek modelin veriyle ne Olgiide oOrtiistiigii
belirlenir. Bu béliimde, s6z konusu analiz adimlar1 ayrintili bigimde ele alinacak ve arastirma

modelinin gegerliligi istatistiksel olarak test edilecektir.

3.5.2. Dis Model

Bu aragtirmanin temel amaci, turistlerin yerel yemek yeme egilimlerini SOR (Uyarici—
Organizma—Tepki) modeli gercevesinde inceleyerek, gida neofilisi ve gida katilimi gibi
degiskenler arasindaki etkilesimi ortaya koymaktir. Arastirma modeli, bireylerin yeni tatlara
aciklik diizeyini temsil eden gida neofilisinin (uyarici), gastronomik deneyimlere yonelik ilgiyi
yansitan gida katilimi (organizma) araciligiyla, yerel yemek yeme egilimini (tepki) olumlu

yonde etkiledigini 6ne siirmektedir.

Bu amag¢ dogrultusunda gelistirilen arastirma modeli, PLS-SEM (Kismi En Kiigiik
Kareler Yapisal Esitlik Modellemesi) yontemiyle SmartPLS 4.0 programi kullanilarak test
edilmistir. Model, literatiirdeki Onerilere uygun bigimde reflektif Ol¢iim yaklagimiyla
degerlendirilmistir. Ol¢iim modeline iliskin gecerlik ve giivenirlik analizleri ise Tablo 2’de

sunulmaktadir.
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Tablo 2.
Dis Model Analiz Sonucglari

Yapilar ve Ol¢iim Maddeleri Madde Faktor Yiki VIF
Gida Neofilisi GN

Siirekli olarak yeni ve farkli yiyecekleri deniyorum. GN1 0,784 1,673
Farkli iilkelerin yemeklerini severim. GN2 0,816 1,806
Aksam yemegi davetlerinde yeni bir yiyecegi denerim. GN3 0,786 1,763
Neredeyse her seyi yerim. GN4 0,556 1,233
Yeni etnik restoranlari denemeyi severim. GN5 0,798 1,732
Yerel Yemek Yeme Egilimi YY

Yerel halkin yemek yedigi yerlerde yemek yemeyi tercih ederim. YY1 0,679 1,275
Yerel mutfak kurslarina katilmak isterim. YY2 0,718 1,473
_Ziya_ret ettigim yerlerde denedigim yiyecek ve igecekleri hazirlamak YY3 0,734 1,520
Isterim.

Yerel geleneklere gore sunulan yiyecek ve igecekleri bu tir YY4 0,730 1,328
mekanlarda deneyimlemek isterim.

Gida katilimi GK

Seyahat ederken en g¢ok sabirsizlikla bekledigim seylerden biri GK1 0,743 1,569
oradaki yemekleri yemektir.

Diger giinliik kararlarla karsilastirdigimda, yiyecek secimlerim GK2 0,747 1,702
benim i¢in ¢ok dnemlidir.

Her giin ne yiyecegim hakkinda ¢ok fazla diisiintirim. GK3 0,712 1,694
Digarida yemek yerken, yemegin tad1 hakkinda ¢ok fazla diigiiniir ve  GK4 0,742 1,862
konusurum.

Ne yedigim veya ne yiyecegim hakkinda konugmay1 severim. GK5 0,756 1,767
Kendi yiyecek aligverisimin ¢ogunu veya tamamini ben yaparim. GK®6 0,653 1,304

Arastirma modelinde yer alan yapilar ve bu yapilara iliskin 6lcek maddeleri, faktor
yiikleri ve VIF degerleri Tablo 2’de sunulmustur. Tablo incelendiginde, tiim maddelerin faktor
yiiklerinin 0.50’nin {izerinde oldugu goriilmektedir. Bu sonug, dl¢eklerin dlglim gegerliliginin
saglandigin1 ve her bir maddenin ilgili faktorii yeterli diizeyde temsil ettigini gdstermektedir
(Hair vd., 2019). Ayrica, gostergeler arasindaki olasi ¢oklu dogrusal baglanti problemini
(multicollinearity) tespit etmek amaciyla VIF degerleri incelenmistir. Tiim maddelere ait VIF
degerlerinin 5.0 smirmin oldukca altinda oldugu goriilmektedir. Bu bulgu, modelde

multicollinearity probleminin bulunmadigin1 ve degiskenler arasinda yiiksek korelasyon riski

olmadigini géstermektedir (Hair vd., 2019).

Sonug olarak, faktor yiikleri ve VIF degerleri birlikte degerlendirildiginde, arastirma

modelinde yer alan Gida Neofilisi, Gida Katilim1 ve Yerel Yemek Yeme Egilimi yapilariin
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giivenilir ve gecerli dl¢iimlerle temsil edildigi sdylenebilir. Olgeklerin giivenilirlik ve gegerlilik
analizlerine iligkin ayrintili bulgular Tablo 3’te sunulmustur.

Tablo 3.
Gecerlilik ve Giivenilirlik

Olciimler Madde Cronbach Alpha  CR (rho_a) CR (rho_c) AVE
Gida Neofilisi 5 0,806 0,828 0,866 0,569
Gida Katilimi 6 0,822 0,826 0,870 0,527
Yerel Yemek Yeme 4 0,682 0,683 0,807 0,512
Egilimi

Tablo 3 incelendiginde, tiim degiskenlere iliskin AVE (Average Variance Extracted)
degerlerinin 0.50’nin {izerinde oldugu ve bu nedenle yakinsak gecerlilik kriterini karsiladigi
goriilmektedir. Gida Neofilisi (AVE=0,569), Gida Katilimi1 (AVE=0,527) ve Yerel Yemek
Yeme Egilimi (AVE=0,512) degiskenlerinin her biri i¢in bu degerlerin kabul edilebilir diizeyde
oldugu soylenebilir. Tiim yapilar i¢in Bilesik Giivenilirlik (CR/rho_a-rho_c) degerlerinin genel
olarak 0.70’in lizerinde olmasi, yapilarin i¢ tutarliliginin saglandigin1 géstermektedir. Bununla
birlikte, Yerel Yemek Yeme Egilimi degiskenine ait CR (rho a) degeri 0,683 olup, kabul
siiria yakin bir diizeydedir. Bu durum, yapinin giivenilirliginin sinirlt ancak kabul edilebilir
seviyede oldugunu gostermektedir. Cronbach Alpha degerleri incelendiginde, Gida Neofilisi
(0=0,806) ve Gida Katilimi (0=0,822) degiskenlerinin yiiksek diizeyde giivenilirlige sahip
oldugu, Yerel Yemek Yeme Egilimi (0=0,682) degiskeninin ise kabul edilebilir sinirlar iginde

giivenilir bir 6l¢iim aract oldugu gortilmektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde, arastirmada kullanilan 6lgeklerin giivenilirlik ve
gegcerlilik kosullarini sagladigi, 6l¢iimlerin yapisal biitlinliik agisindan yeterli oldugu sonucuna
ulasilmistir. Olgeklerin ayrim gecerliligi (discriminant validity) kriteri ise Heterotrait-Monotrait
Ratio of Correlations (HTMT) ydntemiyle test edilmistir. ilgili sonuglar Tablo 4’te

sunulmustur.

Tablo 4.
Ayrim Gegerligi -HTMT

GK GN YY
GK
GN 0,587
YY 0,680 0,711
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Tablo 4 incelendiginde, degiskenler arasindaki Heterotrait-Monotrait Ratio of
Correlations (HTMT) degerlerinin ayrim gegerliligi kriterini karsiladig1 goriilmektedir. HTMT,
en kapsayici ve daha az kisitlayici ayrim gegerliligi analizi olarak en kiigiik kareler yol
modellemesi (PLS-SEM) galismalarinda 6nerilmektedir (Franke ve Sarstedt, 2019; Henseler
vd., 2015). Hair vd. (2019)’a gore, degiskenler arasindaki HTMT katsayisinin 0.90’1n altinda

olmasi, yapilar arasinda yeterli ayrim gecerliliginin bulundugunu gostermektedir.

Tabloya gore, Gida Katilim1 ile Gida Neofilisi arasindaki HTMT degeri 0.587, Gida
Katilimi ile Yerel Yemek Yeme Egilimi arasindaki deger 0.680, ve Gida Neofilisi ile Yerel
Yemek Yeme Egilimi arasindaki deger ise 0.711 olarak hesaplanmistir. Tiim degerlerin 0.90
smirinin oldukga altinda olmasi, aragtirma modelinde yer alan degiskenlerin birbirinden

kavramsal olarak ayirt edilebilir nitelikte oldugunu gdstermektedir.

Bu sonuglar, modelin ayrim gegerliligi kriterini karsiladigini ve yapilar arasinda anlamli
bir ayrimin mevcut oldugunu dogrulamaktadir. Dolayisiyla, arastirma modelinde kullanilan

6lgeklerin giivenilirlik ve gecerlilik agisindan yeterli diizeyde oldugu sdylenebilir.

3.5.3. I¢ Model

Tablo 5 incelendiginde, yapisal modelin uyum indekslerine iliskin degerlerin genel
olarak kabul edilebilir sinirlar igerisinde oldugu goriilmektedir. Modelin gegerliligini test etmek

amactyla bootstrap teknigi kullanilmis ve 5000 yeniden Ornekleme ile analiz

gerceklestirilmistir.
Tablo 5.
Model Uyum Indexleri
SRMR d_ULS d.G Chi-Square  NFI
Saturated Model 0,078 0,737 0,197 352,890 0,785
Estimated Model 0,078 0,737 0,197 352,890 0,785

Analiz sonucunda Standardized Root Mean Residual (SRMR) degeri 0.078 olarak
hesaplanmistir. Hair vd. (2019)’a gore SRMR degerinin 0.08’in altinda olmasi, modelin
gozlenen ve tahmin edilen korelasyon matrisi arasindaki farkin diisiik oldugunu ve iyi bir model

uyumunu gosterdigini ifade etmektedir.

Buna ek olarak, d_ULS (Squared Euclidean Distance) ve d_G (Geodesic Distance)
degerlerinin sirasiyla 0.737 ve 0.197 olarak elde edilmesi, modelin tahmin edilen kovaryans
matrisi ile gozlenen kovaryans matrisi arasindaki farkin diigiik oldugunu gostermekte ve
modelin uygunlugunu desteklemektedir. Modelin genel uyumunun bir diger gostergesi olan

NFI (Normed Fit Index) degeri ise 0.785 olarak bulunmustur. NFI degerinin O ile 1 arasinda
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olmast beklenir; degerin 1’e yaklasmasi, modelin veriyle olan uyumunun arttigini
gostermektedir. Bu dogrultuda, elde edilen NFI degeri modelin kabul edilebilir diizeyde uyum
sergiledigini ortaya koymaktadir.

SRMR, d ULS, d G ve NFI degerleri birlikte degerlendirildiginde, arastirma modelinin
1yi diizeyde uyum sagladigi ve ol¢iim ile yapisal modelin istatistiksel acidan gecerli oldugu
sOylenebilir.

Yapisal modelin aciklama giiciinii oraya koymak amaciyla R?, 2 ve Q? degerleri

hesaplanmis ve Tablo 6’da gosterilmistir.

Tablo 6.
Yapisal Modelin A¢iklayict Giicii

Exogenous > f2 Endogenous variables R? Q?
Endogenous

GN -> GK 0.312 GK 0.238 0,224
GN ->YY 0.171 YY 0.378 0,278
GK->YY 0.142

Tablo 6 incelendiginde, yapisal modelde yer alan degiskenlerin agiklayici gii¢lerinin
genel olarak kabul edilebilir diizeyde oldugu goriilmektedir. R? degerleri, bagimli degiskenin
varyansinin ne kadarmin bagimsiz degiskenler tarafindan aciklandigini gostermektedir. Buna
gore, Gida Katilimi (GK)) degiskeninin varyansinin %23.8’inin gida neofilisi (GN) tarafindan
aciklandigl, Yerel Yemek Yeme Egilimi (YY) degiskeninin varyansinin ise %37.8’inin gida
neofilisi ve gida katilimi tarafindan agiklandigi belirlenmistir. (Hair vd., 2019)’a gére R?
degerlerinin 0.10’un iizerinde olmasi, modeldeki bagimli degiskenlerin aciklanabilirliginin

yeterli diizeyde oldugunu gostermektedir.

Modelin tahmin giiciinii degerlendirmek amaciyla incelenen Q? degerleri, GK i¢in 0.224
ve YY icin 0.278 olarak hesaplanmistir. Tiim Q? degerlerinin pozitif olmasi, modelin endojen

degiskenler iizerinde iyi bir tahmin performansina sahip oldugunu gostermektedir (Chin, 1998).

Egzojen degiskenlerin endojen degiskenler iizerindeki etki biiyiikliiklerini belirlemek
amaciyla kullanilan f* degerleri incelendiginde, GN — GK yolunda 0.312, GN — YY yolunda
0.171 ve GK — YY yolunda 0.142 olarak bulunmustur. Cohen (2016)’ye gore f> degerlerinin
0.02 = kiigiik, 0.15 = orta, 0.35 = biiylik etkiyi temsil ettigi dikkate alindiginda, GN — GK
yolunun orta diizeyde, GN — YY ve GK — YY yollarinin ise kii¢iige yakin orta diizeyde bir
etki biiyiikliigiine sahip oldugu soylenebilir.

Sonug olarak, elde edilen R?, Q* ve f> degerleri birlikte degerlendirildiginde, arastirma

modelinin tatmin edici bir acgiklama giicline ve iyi bir tahmin performansina sahip oldugu

37



goriilmektedir. Bu bulgular, modelde yer alan degiskenler arasindaki iligkilerin teorik olarak

anlamli ve istatistiksel olarak desteklendigini ortaya koymaktadir.

3.5.4. Yapisal Model Analizi

Bu arastirma, turistlerin yeni tatlara agiklik diizeylerini ifade eden gida neofilisi, yemek
deneyimlerine yonelik ilgilerini yansitan gida katilimi ve yerel mutfaklari tercih etme
davraniglarin1 agiklayan yerel yemek yeme egilimi arasindaki iligkileri incelemeyi
amaclamaktadir. Calismada, bireylerin ¢evresel uyaricilara verdikleri bilissel ve duygusal
tepkilerin davranisa nasil doniistiigiinii agiklayan SOR (Uyarici—Organizma—Tepki) modeli
temel alinmistir. Bu ¢ergevede, gida neofili “uyaric1”, gida katilimi “organizma” ve yerel yemek
yeme egilimi “tepki” unsuru olarak ele alinmistir. Buna gore dizayn edilen arastirma modeli

PLS-SEM teknigiyle incelenmistir. Yapisal model analizi sonuglar1 Sekil 3’de sunulmustur.

Sekil 3.
Yapisal Model Analiz Sonuclar
GK3 GK4
GK2 \ /'
\ 0.712 (0.000)  (.742 (0.000) GK5

0.747 (0.000)
0.756 (0.000)

GK1

-
0.743 (0.000) 0.653 (0.000) —»  GK6

GN1

\ YY1
- 0.784 (0.000) 0.488 (0.000) 0.340 (0.000) 0,680 (0.000)

- Yy2

0.816 (0.000) 0.717 (0.000)

0.373 (0.000)
Nz 4— 0786(0000) 0734 (0.000) —_,
Y3
0.556 (0.000) GN Yy 0.731 (0.000)
0.798 (0.000)
GN4 YY4
GNS

Arastirma modeline iliskin yol analizi sonuclar1 Sekil 3’te sunulmustur. Analiz
bulgularia gore, gida neofilisi ile yerel yemek yeme egilimi (H1) arasindaki iligski anlamli ve
pozitif yonliidiir (B = 0.373; p < 0.001). Bu sonug, yeni ve farkli yiyeceklere karsi yiiksek
diizeyde aciklik gosteren bireylerin yerel mutfak deneyimlerine yonelik ilgilerinin arttigini

gostermektedir.

Ayrica, gida neofilisi ile gida katilim1 (H2) arasindaki iliski de pozitif ve anlamhidir (B
=0.488; p <0.001). Bu bulgu, yeni tatlar denemeye agik bireylerin, yeme-igme faaliyetlerine
yonelik genel ilgilerinin ve katilimlariin daha yiiksek oldugunu ortaya koymaktadir.

38



Son olarak, gida katilimi ile yerel yemek yeme egilimi (H3) arasindaki iliski de anlaml
ve pozitif bulunmustur (f = 0.340; p <0.001). Bu sonug, gidayla yakindan ilgilenen bireylerin

yerel yemekleri deneyimleme ve kesfetme egilimlerinin daha yiiksek oldugunu gostermektedir.

Genel olarak, elde edilen sonuglar modeldeki tiim hipotezlerin istatistiksel olarak
anlamli oldugunu ve gida neofilisinin hem dogrudan hem de gida katilim1 araciligiyla yerel
yemek yeme egilimini olumlu yonde etkiledigini ortaya koymaktadir. Bu bulgular, turistlerin
yerel gastronomi deneyimlerine yonelik davranigsal egilimlerinin anlasilmasinda 6nemli

katkilar sunmaktadr.

Tablo 7.
Dolayli Etki Sonuclart
Sample mean  Standard deviation T statistics P values
(M) (STDEV) (|O/ISTDEV])
GK->YY 0,341 0,068 5,032 0,000
GN-> GK 0,492 0,052 9,298 0,000
GN->YY 0,374 0,064 5,808 0,000

Aragtirma modelinde yer alan degiskenler arasindaki dolayli etki sonuglar1 Tablo 7°de
sunulmustur. Analiz bulgularina gore, gida neofilisinin gida katilim1 {izerinden yerel yemek
yeme egilimine dolayli bir etkisi bulunmaktadir. Buna gore, gida neofilisi — gida katilimi —
yerel yemek yeme egilimi yolu anlamli ve pozitif yonliidiir (B = 0.341; t = 5.032; p < 0.001).
Bu bulgu, yeni tatlara acgik bireylerin gida ile ilgili ilgi ve katilimlarinin artmasinin, onlarin

yerel mutfaklar1 deneyimleme egilimini giiglendirdigini gostermektedir.

Ayrica, modeldeki dogrudan etkiler incelendiginde gida neofilisi — gida katilimi (B =
0.492;t=9.298; p <0.001) ve gida neofilisi — yerel yemek yeme egilimi (B =0.374; t =5.808;
p < 0.001) yollarinin da anlamli oldugu goriilmektedir. Bu sonuglar, gida neofilisinin hem
dogrudan hem de dolayli olarak yerel yemek yeme egilimini etkiledigini, dolayl: etkinin ise

gida katilim1 degiskeni araciligiyla gergeklestigini ortaya koymaktadir.

Genel olarak degerlendirildiginde, modelde yer alan degiskenler arasindaki dolayl
etkiler SOR (Uyarici-Organizma-Tepki) modelinin teorik yapisini desteklemekte; bireylerin
yeni tatlara aciklik diizeylerinin (uyarici) gida katilim1 (organizma) aracilifiyla yerel yemekleri

deneyimleme egilimlerini (tepki) artirdigin1 gdstermektedir.
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SONUC VE TARTISMA

Bu arastirmanin temel amaci, turistlerin yerel yemek yeme egilimlerini SOR (Uyarici—
Organizma—Tepki) modeli ger¢evesinde inceleyerek, gida neofilisinin (yeni tatlara agiklik) ve
gida katiliminin bu egilim iizerindeki etkilerini ortaya koymaktir. Bu kapsamda gelistirilen
model, bireylerin yeni tatlara karsi tutumlarimin (uyarici), gastronomiye yonelik ilgilerinin
(organizma) ve yerel mutfak deneyimlerine yonelik davraniglarinin (tepki) biitlinciil bir

etkilesim i¢inde degerlendirilebilecegini 6ne siirmektedir.

Arastirma bulgulari, gida neofilisinin hem dogrudan hem de dolayli yollarla yerel
yemek yeme egilimini anlamli bigimde etkiledigini gdstermektedir. Elde edilen sonuglara gore,
gida neofilisi gida katilimin1 giiclii ve pozitif yonde etkilemektedir ( = 0.492; p < 0.001). Bu
bulgu, yeni tatlara agik bireylerin yemek kiiltiiriine, tat deneyimlerine ve gastronomik
etkinliklere daha fazla ilgi duyduklarmi gostermektedir. Ayrica, gida neofilisi yerel yemek
yeme egilimini de dogrudan etkilemektedir (B = 0.374; p < 0.001). Bu durum, bireylerin yeni
yiyeceklere yonelik meraklarinin ve kesif istekliliklerinin, yerel mutfaklari deneyimleme

davranigini destekledigini ortaya koymaktadir.

Bununla birlikte, ¢alismanin en dikkat cekici bulgularindan biri, gida katiliminin
aracilik roliiniin anlamli olmasidir. Analiz sonuclarina gore, gida neofilisinin yerel yemek yeme
egilimine olan dolayl etkisi gida katilimi araciligiyla pozitif ve anlamli bulunmustur (B =0.341;
t=15.032; p < 0.001). Bu sonug, yeni tatlara agikligin tek basina davranis1 agiklamakta yeterli
olmadigini, bireylerin gidaya olan ilgilerinin ve yeme eylemine katilimlarinin bu siireci
giiclendirdigini gostermektedir. Bagka bir ifadeyle, yeni tatlar denemeye istekli bireylerin,
gastronomik farkindaliklar1 ve yemege iliskin ilgileri arttikca, yerel mutfaklar1 deneyimleme

egilimleri de artmaktadir.

Bu aragtirmada veri analiz yontemi olarak SmartPLS 4.0 yazilimi1 ve Kismi En Kiiglik
Kareler Yapisal Esitlik Modellemesi'nin (PLS-SEM) tercih edilmesinin temel nedeni, yontemin
sosyal bilimler ve turizm arastirmalarinda karmasik modelleri test etmedeki basarisidir.
Ozellikle gida katiliminm aracilik rolii gibi ¢ok katmanli yapisal iligkilerin incelendigi bu
calismada, PLS-SEM yontemi, kovaryans temelli yontemlere kiyasla daha yiiksek bir agiklayict
giic sunmakta ve normallik varsayimlari konusunda daha esnek bir yap1 saglamaktadir. Ayrica

bu yontem, arastirmanin odak noktasi olan teorik modelin yordama kapasitesini ve degiskenler
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arasindaki neden-sonug iliskilerini (Hair vd., 2019) en dogru sekilde ortaya koymak adina

stratejik bir arag olarak kullanilmistir.

Arastirmadan elde edilen R? ve Q? degerleri, modelin agiklama giicliniin ve tahmin
performansinin tatmin edici diizeyde oldugunu ortaya koymaktadir (R* GK =0.238; R YY =
0.378). Ayrica, 2 etki biiyiikliikleri degerlendirildiginde, gida neofilisinin gida katilimi
tizerindeki etkisinin orta diizeyde, gida katiliminin yerel yemek yeme egilimi {izerindeki
etkisinin ise diisiik-orta diizeyde oldugu belirlenmistir. Bu bulgular, gida neofilisinin modelin
temel belirleyicisi oldugunu ve bireylerin yeni tatlara agiklik diizeylerinin gastronomik

davraniglarin sekillenmesinde 6nemli bir rol oynadigini géstermektedir.

Arastirma modelinde yerel yemek yeme egilimine ait agiklanan varyans oraninin (R2)
%37,8 olmasi, turist davraniglarinin anlasilmasinda gida neofilisi ve katiliminin 6nemini
kanitlamaktadir. Ancak geriye kalan yaklasik %62°lik aciklanmayan varyans, gastronomik

tilkketim kararlarinin ¢ok daha karmasik ve ¢cok boyutlu yapisina isaret etmektedir.

Bu durum, SOR modelinin mevcut kurgusunda ele alinan psikolojik uyaricilarin
Otesinde, baska kritik faktorlerin de varligini diisiindiirmektedir. Agiklanmayan bu varyansin;
destinasyondaki hijyen standartlari, fiyat algis1 veya gida neofobisi gibi modelde yer almayan

engelleyici faktérlerden kaynaklanabilecegi muhtemeldir.

Arastirma sonuglari, literatiirdeki benzer ¢alismalarla da Srtiismektedir. Ornegin, Mak
vd. (2017) c¢alismasinda, bireylerin yeni tatlara agikliklarmin gastronomi temelli seyahat
deneyimlerini ve yerel mutfak tercihlerini onemli Olgiide etkiledigini belirtmistir. Benzer
sekilde, Cohen (1992) turistlerin yerel mutfak deneyimlerini kiiltiirel kesif ve otantiklik
arayistyla iliskilendirerek, gidaya yonelik ilginin bu siireci destekleyen temel unsur oldugunu
vurgulamistir. Bu baglamda, mevcut arastirma da gida neofilisinin biligsel ve duygusal bir
uyarici olarak, bireylerin gastronomik ilgileri (gida katilimi) lizerinden davranigsal bir tepkiye

(yerel yemek yeme egilimi) doniistiigiinii ampirik olarak dogrulamaktadir.

Sonug¢ olarak, bu c¢alisma SOR modeli cercevesinde gelistirilen teorik yapinin
gecerliligini desteklemekte; bireylerin yeni tatlara agiklik diizeylerinin, onlarin gidaya yonelik
ilgi ve katilimlarini artirarak yerel mutfaklar1 deneyimleme egilimlerini giliglendirdigini
gostermektedir. Bu bulgular, gastronomi turizmi literatiiriine teorik katki sagladigi gibi,
destinasyon yoneticileri ve restoran isletmeleri i¢in de 6nemli pratik ¢ikarimlar sunmaktadir.
Ozellikle turistlerin gastronomik ilgilerini tesvik eden deneyimsel pazarlama stratejileri, yerel
mutfaklarin tanitimi ve siirdiiriilebilir gastronomi destinasyonlarinin gelistirilmesi agisindan

stratejik bir 6neme sahiptir.
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Teorik Cikarimlar

Bu arastirmanin teorik katkisi, turistlerin yerel yemek yeme egilimlerinin gida neofilisi
(yeni tatlara aciklik) ve gida katilimi arasindaki etkilesimle agiklanabilecegini ortaya
koymasidir. Bulgular, Uyarici—Organizma—Tepki (SOR) modeli ¢ergevesinde, bireylerin yeni
tatlara agiklik diizeylerinin (uyarici) gidaya yonelik ilgileri (organizma) araciligiyla yerel
mutfaklar1 tercih etme davranisini (tepki) anlamli bigimde etkiledigini gostermektedir (f =
0.341; p < 0.001). Bu sonug, turizmde yiyecek temelli deneyimlerin yalnizca kiiltiirel degil,

ayni zamanda psikolojik bir yoniiniin bulundugunu vurgulamaktadir.

Calisma, ozellikle gida neofilisi degiskeninin yerel gastronomi deneyimlerinde
belirleyici bir faktor oldugunu ortaya koyarak, dnceki aragtirmalarin (Kim vd., 2009; Quan ve
Wang, 2004) bulgularini desteklemektedir. Gida neofilisinin gida katilimi tizerindeki etkisi (8
= 0.488; p < 0.001) ile yerel yemek yeme egilimi iizerindeki dogrudan etkisi (B = 0.373; p <
0.001) anlamli bulunmustur. Gida neofilisinin, bireylerin seyahat sirasinda yeni tatlari
denemeye yonelik tutumlarini artirdigi ve bu etkinin gida katilimi {izerinden giiglendigi gida
katilimi lizerinden giigclendigi (f = 0.341; p < 0.001) sonucuna ulasilmistir. Bu durum, yiyecek
deneyimlerinin yalnizca bilissel degil, ayn1 zamanda duygusal ve sembolik bir anlam tasidigini

gostermektedir (Fields, 2003; Mak, Lumbers, ve Eves, 2012).

Ayrica elde edilen bulgular, gida katiliminin yerel yemek yeme egilimi tizerindeki
etkisinin anlamli oldugunu (B = 0.340; p < 0.001) ve bu degiskenin turistik deneyimlerde
“duygusal araci degisken” rolii iistlenebilecegini ortaya koymaktadir. Bu ¢ikarim, bireylerin
gida ile kurduklar kisisel bagin seyahat kararlar1 tizerindeki etkisine dikkat ceken calismalarla
(Bjork ve Kauppinen-Réisdnen, 2016b; Sthapit, 2017) ortiismektedir. Dolayisiyla bu arastirma,
turizm alaninda SOR modeli temelinde gelistirilen davranigsal gercevelere gida temelli bir

perspektif kazandirmaktadir.

Sonug olarak, bu g¢alisma gastronomi turizmi literatiiriine iki yonlii teorik katki
saglamaktadir: (1) Gida neofilisinin yerel mutfak tercihlerine olan etkisinin gida katilimi

aracilifiyla gii¢lendigini gostererek (B =0.341; p <0.001) SOR modelini desteklemekte;

(i1) Yerel yemek yeme egilimini agiklamada psikolojik faktorlerin (merak, katilim,
deneyim arayisi) roliinii vurgulayarak, destinasyon temelli pazarlama stratejileri i¢in yeni bir
teorik bakis sunmaktadir
Pratik Cikarimlar

Aragtirma bulgular, turistlerin yerel yemek yeme egilimlerinin hem yeni tatlara aciklik

diizeylerinden (gida neofilisi) hem de gidayla kurduklar kisisel ve duygusal bagdan (gida
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katilimi1) giiclii bi¢imde etkilendigini ortaya koymaktadir. Modelde gida neofilisinin gida
katilimu tizerindeki etkisi anlamli ve yiiksek diizeydedir (B = 0.488; p < 0.001). Bu sonug, yeni
tatlar1 denemeye acik bireylerin gidayla ilgili faaliyetlere daha fazla ilgi duydugunu
gostermektedir. Dolayisiyla, turizm destinasyonlarinin pazarlama stratejilerinde, bu egilimi

destekleyecek bigimde “kesif, yenilik ve otantiklik” temalarinin vurgulanmasi gerekmektedir.

Yerel gastronomiyi One c¢ikarmak isteyen destinasyon yoneticileri ve restoran
isletmecileri, meniilerinde hem otantik hem de yenilik unsurlarin1 bir araya getirmelidir. Yeni
deneyim arayisindaki turistleri ¢ekebilmek i¢in, yoresel yemeklerin hazirlanis hikayeleri,
geleneksel pisirme yontemleri ve yerel malzeme kullanimi gibi unsurlar tanitimda 6n plana
cikarilabilir. Bu tiir uygulamalar, bireylerin yemekle ilgili farkindaliklarini artirarak gida

katilimin1 giiglendirir ve dolayisiyla yerel yemeklere yonelik ilgiyi artirir.

Arastirmada ayrica gida neofilisinin yerel yemek yeme egilimini dogrudan ve anlaml
sekilde etkiledigi goriilmiistiir (p = 0.373; p < 0.001). Bu bulgu, yenilige acik turistlerin farkl
tatlar1 kesfetme motivasyonlarinin, onlar1 yerel mutfak deneyimlerine yonlendirdigini
gostermektedir. Tur operatorleri ve destinasyon pazarlama kuruluslari, bu tir bireyleri
hedefleyen kampanyalarda “yerel tat rotalar1”, “gastronomi festivalleri” veya “otantik mutfak

atolyeleri” gibi deneyim odakli etkinlikleri vurgulamalidir. Bu yaklasim, turistlerin hem

kiiltiirel 6grenme hem de kesif giidiilerini besleyecektir.

Gida katilimi ile yerel yemek yeme egilimi arasindaki iliskinin de pozitif ve anlamli
olmast (f = 0.340; p < 0.001), gidayla ilgilenen bireylerin yerel mutfaklar1 kesfetmeye daha
yatkin olduklarmi gostermektedir. Bu durum, yerel restoranlar i¢in menii sunumlarinda
etkilesimli unsurlar (6rnegin, hikayelestirilmis meniiler, sef anlatimlar1 veya pisirme gosterileri)
kullanmanin etkili olabilecegini gdstermektedir. Bu tir uygulamalar, turistlerin yemek

deneyimini sadece tiiketim degil, 6grenme ve katilim siirecine doniistiiriir.

Ayrica, gida neofilisinin gida katilimi araciligiyla yerel yemek yeme egilimini dolayl
olarak etkiledigi (B = 0.341; p < 0.001) tespit edilmistir. Bu dolayl etki, yemekle kurulan
duygusal iligkinin, yeni tatlara acikligin davranigsal ¢iktiya doniismesinde bir koprii gérevi
gordiiglinii gostermektedir. Dolayisiyla, gastronomi turizmi planlamasinda, turistlere yalnizca
yeni lezzetler sunmak degil, onlarin yemekle duygusal ve deneyimsel bag kurabilecekleri

ortamlar yaratmak onem tagimaktadir.

Sonu¢ olarak, bu aragtirmanin pratik bulgulari, yerel gastronominin tanitimi ve
stirdiiriilebilir turizm stratejilerinin gelistirilmesi agisindan onemli ¢ikarimlar sunmaktadir.
Yerel yoneticiler, gastronomi turizmini sadece bir “tat deneyimi” olarak degil, kiiltiirel bir

etkilesim alani olarak degerlendirmelidir. Gida neofilisi ve gida katilimi gibi bireysel faktorler
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dikkate alinarak gelistirilen deneyimsel pazarlama uygulamalari, destinasyonlarin rekabet

giiciinii artiracak ve turistlerin yerel yemeklere yonelik uzun vadeli ilgisini siirdiirecektir.

Simirhliklar ve Gelecek Arastirmalar

Bu ¢alisma, elde ettigi bulgularla literatiire ve sektore 6nemli katkilar sunmakla birlikte,
bazi akademik sinirhliklara sahiptir. Ilk olarak, arastirmada veriler kolayda ornekleme
yontemiyle toplanmistir; bu durum, Orneklemin evreni tam olarak temsil etme giiclini
sinirlamakta ve bulgularin genellenebilirligini azaltmaktadir. Ikinci olarak, katilimei profilinin
biiyiik bir kisminin yiiksek gelir ve egitim diizeyinde yogunlasmis olmasi (%53,7’s1 50.001 TL
ve lizeri gelir grubundadir), sonuglarin gastronomi bilinci yiliksek belirli bir segment 6zelinde
degerlendirilmesini gerektirmektedir. Bu demografik yigilma, bulgularin tiim sosyo-ekonomik

diizeydeki turist evrenine genellenmesi agisindan bir sinirlilik teskil etmektedir.

Uciincii olarak, ¢alisma kesitsel (cross-sectional) bir tasarima dayanmakta olup,
turistlerin tutum ve davraniglarinin zaman ic¢indeki degisimini yansitmamaktadir. Bu nedenle,
elde edilen bulgular kesin bir nedensellikten ziyade, degiskenler arasindaki iliskisel diizeyde
yorumlanmalidir. Ayrica, aragtirmanin yalnizca yerli turist profili tizerinden yiiriitiilmiis olmasi,
sonuclarin uluslararas1 diizeyde farkli kiiltiirlerden gelen turistler icin gegerliligini
siirlayabilir. Son olarak, modelde gida neofobisi, fiyat duyarliligi, otantiklik algis1 ve hijyen
endisesi gibi yerel yemek tercihini etkileyebilecek diger olasi faktorlerin kapsam dis1 tutulmus

olmasi bir diger sinirhiliktir.

Gelecek aragtirmalar agisindan, 6rneklemin genisletilmesi ve farkli sosyo-ekonomik
diizeylerden katilimcilarin dahil edilmesiyle yapilacak karsilastirmali analizler, bulgularin
genellenebilirligini artiracaktir. Ayrica, farkli kiiltiirel arka planlara sahip uluslararasi turistlerin
modele dahil edilmesi, kiiltlirel degiskenlerin gastronomi deneyimi tizerindeki etkilerini daha
net ortaya koyabilir. Boylamsal (longitudinal) arastirma tasarimlar1 kullanilarak, turistlerin
zaman icindeki tutum degisimleri ve deneyim siirekliligi incelenebilir. Bunun yami sira,
gelecekteki galismalarda gida neofobisi, duyusal deneyim ve siirdiirtilebilirlik bilinci gibi ek
degiskenlerin modele entegre edilmesi, gastronomi turizmine iliskin davranigsal dinamiklerin

daha kapsamli bir perspektifle anlagilmasina katki saglayacaktir.
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EKLER

EK 1. Olgek

Saym Katihmel,

Turistlerin yerel yemek deneyimlerinin ‘SOR’ modeli ¢ercevesinde incelenmesi” konulu bu
aragtirma; gida neofilisinin ve gida katiliminin, turistlerin yerel yemek yeme egilimleri
tizerindeki etkilerini ortaya koymak amaciyla yapilmaktadir. Arastirma kapsaminda
vereceginiz cevaplarin bilimsel amaglar diginda kullanilmayacagini ve gizli tutulacagini taahhiit
ederiz. Katkilarinizdan dolayi tesekkiir ederiz.
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1.Siirekli olarak yeni ve farkh yiyecekleri deniyorum.

2. Farkli iilkelerin yemeklerini severim.

- - - = . Gida
3. Aksam yemegi davetlerinde yeni bir yiyecegi denerim. Neofilisi
4. Neredeyse her seyi yerim.
5. Yeni etnik restoranlar: denemeyi severim.
6. Yerel halkin yemek yedigi yerlerde yemek yemeyi tercih ederim.
7. Yerel mutfak kurslaria katilmak isterim. Yerel
8. Ziyaret ettigim yerlerde denedigim yiyecek ve icecekleri hazirlamak Yemek
isterim. Yeme
9. Yerel geleneklere gore sunulan yiyecek ve i¢ecekleri bu tiir Egilimi
mekanlarda deneyimlemek isterim.
10. Seyahat ederken en ¢ok sabirsizlikla bekledigim seylerden biri
oradaki yemekleri yemektir.
11. Diger giinliik kararlarla karsilastirdiimda, yiyecek secimlerim
benim icin ¢ok 6nemlidir.
12. Her giin ne yiyecegim hakkinda cok fazla diisiiniiriim. k(;nlda

atilimi

13. Disarida yemek yerken, yemegin tadi hakkinda ¢ok fazla diisiiniir ve
konusurum.

14. Ne yedigim veya ne yiyecegim hakkinda konusmayi severim.

15. Kendi yiyecek alisverisimin ¢cogunu veya tamamini ben yaparim.
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