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MAKALE GECMISI 0z

Gonderim Tarihi:

Gastronomi turizmi giiniimiizde popiilerlik kazanmig alternatif turizm c¢esitlerinden

29.05.2020 biridir. Kiiltiirel miras olan mutfak kiiltiirii turizm hareketlerinde motivasyon unsuru
. olmustur. Tiirk mutfag: zengin ve farkli bir mutfak olmas: nedeniyle ilgi cekmektedir.
% Gelisen teknoloji ve degisen beklentiler ile birlikte gastronomi diinyasinda yerel mutfak

haricinde yeni akimlar olusmustur. Bu akimlarla daha estetik sunumlar ve farkli, siradan
olmayan yemekler olusturmak miimkiindir. Caligmanin temel amaci Karamustafa,
Birdir ve Kilichan (2016) tarafindan kesfedici faktor analizi yoluyla gecerliligi ve
giivenirligi belirlenen Gastronomik Akimlar Cercevesinde Gida Tiiketim Egilimleri

Olgegi’nin (GAGTO) dogrulayict faktdr analizi yoluyla degerlendirmesini yapmaktir.

Anahtar Kelimeler:

Fiizyon mutfak
Molekiiler mutfak
Yerel mutfak
Gastronomi turizmi
Gida tiiketimi

Veriler, anket formu kullamlarak 16. Istanbul Uluslararast Gastronomi Festivali
kapsaminda yapilan uluslararasi yemek yarigsmasina yarigmaci ya da jiiri olarak katilan
Tiirk as¢1 ve asc1 adaylart ve asgilik okullar1 6gretmenlerinden yiiz yilize toplanmustir.
Toplanan 409 anket formuna ait verilerin analizi icin DFA kullanilmistir. Yapilan
analizler ile elde edilen gegerlik giivenirlik sonuglarin literatiirde kabul edilen esik
smirlarin  {izerinde oldugu belirlenmisti. GAGTO’niin  DFA yoluyla gelecek
aragtirmalarda baska 6rneklemlerle de test edilmesi dnerilmistir.
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Nowadays gastronomy tourism is one of the alternative tourism types that have gained
popularity. Culinary culture, which is a cultural heritage, has been a motivation factor in
tourism movements. Turkish cuisine attracts attention because it is rich and different
cuisine. With the developing technology and changing expectations, new trends have
occurred in the world of gastronomy except local cuisine. With these trends, it is
possible to create more aesthetic presentations and different, unusual dishes. In this
study, it was aimed to determine the food consumption trends of the kitchen staff within
the framework of gastronomic flows. In this context, “Food Consumption Trends Scale
in the Framework of Gastronomic Flows”, which was created by Karamustafa, Birdir
and Kilighan (2016), was used. The data were collected face-to-face discussion from
Turkish chefs and cook candidates who participated in the international food
competition held as part of the 16th Istanbul International Gastronomy Festival as a
contestant or jury using the questionnaire form. As a result of the DFA using the data of
the 409 questionnaire forms collected, it was determined that FCTS's good compliance
values with 10 items and validity and reliability results were above the threshold limits
accepted in the literature. It has been suggested that FCTS should be tested with other
samples in future researches through CFA.

Makalenin Kunyesi: Tanrisevdi, A. & Atabey, S. (2020). Mutfak Personelinin Gastronomik Akimlar Cercevesinde Gida
Tiiketim Egilimlerinin Degerlendirilmesi. AHBVU Turizm Fakiiltesi Dergisi, 23 (1), 211-236
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1. GIRIS

Turizm sektorli, ozellikle gelismekte olan {ilkeler icin kalkinma politikalarinda yer alan
sektorlerden biridir. Ekonomiye saglayacagi katkinin yani sira tilke tanitimi ve politik iligkiler
acisindan da onemli etkileri olabilecegi bilinen turizmde, diinya iilkeleri arasinda dnemli bir
rekabet s6z konusudur. Rekabette iistiinliik saglayabilmek igin turistik {iriinlerde farklilagsma
ve kaliteye yonelme kagmilmazdir. Gastronomi turizmi Kkiiltiirel degerlerin turistlere
sunuldugu, son donem ilgi goren turizm cesitlerinden birisidir. Gastronomi yemek ile elde
edilen hazzi ve zevki ifade eser aslinda. Uretenin hazzi da tiiketenin hazzi da buna dahil
edilebilir. Kisaca iiretende tiiketende insandir ve gastronomi insana dair bir kavramdir. Bu
nedenle gastronomik degerler kiiltiirel, toplumsal temele dayanir (Deveci vd., 2013).
Turistlerin kiiltiirel farkliliklar1 gérerek ve deneyimleyerek yasadiklari bir turizm ¢esidi olan
gastronomi turizmi igerisinde dahi farklilagsmaya gidilmeye baslanmistir. Sozgelimi yerel
mutfak ve kiiltiirel degerlerle birlikte, yerel mutfagin 6zelliklerinin de yer aldigi, farkl
kiiltiirleri ayn1 tabakta bulusturan fiizyon mutfak, teknolojinin yerel ile birlikte diinya
mutfaginda da uygulandigi molekiiler mutfak akimlarinin turizmde rekabet unsuru olarak

kullanildigin1 gérmek miimkiindiir.

Kigilerin yeme i¢me egilimleri, turizm isletmeleri agisindan tercihlerin ne oldugunun ve
gastronomide nasil bir yonelim igerisinde olundugunun belirlenmesi agisindan 6nemlidir.
Bunlarin belirlenmesi ve beklentilerin karsilanabilmesi icin ise yeni egilimleri takip etmek
gerekmektedir. Bu egilimler gastronomi alaninda hizmet veren igletmeciler agisindan da
onemlidir. Zira isletme yonetimleri bu egilimlerden yararlanarak mevcut iiriin dizilerinde
derinlik ya da genislik yaratma olanagi saglayabilmektedirler (Karamustafa, Birdir ve
Kilighan, 2016). Nitekim ticari amaglar1 olan ve serbest piyasa ekonomisinde rekabet
ortaminda olan isletmeler yenilikleri takip etmek ve kendilerini gelistirmek durumundadir
(Y1lmaz, 2018). Zira yiyecek icecek alaninda yapilan yenilikler daha ¢ok serviste ve mutfakta
gerceklesmekte, misafirlerini etkileyebilen isletmeler rekabette avantaj saglayabilmektedir

(Durna ve Babiir, 2011).

Kuskusuz iirin gelistirme ve cesitlendirme calismalar1 isletmelerin rekabet edebilirligi
acisindan son derece 6nemlidir. Isletmeler bu tiir stratejiler yoluyla hedef pazarlarmn ihtiyac,
beklenti ve isteklerine daha 1yi cevap verebilmektedirler. Zamanla degisen miisteri beklenti ve
isteklerine yiyecek icecek sektoriinde de siklikla karsilasilmaktadir. Dolayisiyla siradan her
yerde bulunabilecek moniilerle yola ¢ikildiginda, rekabette iistiinliik beklemek pek miimkiin

olmayabilmektedir. Turistik iiriin bilesenlerinden ¢ekicilik unsuru yetersiz olabilmekte yenilik
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arayislar1 gerekebilmektedir. Bu durumda kiiltiirel degerler ve 6zellikle de gastronomi 6n
plana cikartilmaktadir (Mil ve Kiiciikaltan, 2015). Boylece turistlerin destinasyon se¢imlerini
etkileyen bir unsurun 6n plana ¢ikartildig1 sdylenebilir (Bucak ve Araci, 2013). Nitekim bazi
restoran miisterileri saglikli beslenmeye egilim gostererek yavas yemek (slow food) ya da
yoresel mutfaklar1 tercih ederken, bazi miisteriler i¢in farkliliklar, ilgi ¢ekici olabilmekte ve
bu tiir miisteriler molekiiler mutfag1 deneyimlemek isteyebilmektedir. Bunun yani sira; bazi
miisteriler farkli kiiltlirlere ait yiyeceklerin bir kombinasyonunu tek bir tabakta tatma
duygusunu diisiinerek fiizyon mutfaga yonelebilmektedirler. Dolayisiyla mutfak personelinin
bu egilimlere yonelik nitelikleri isletmelerin basarisi i¢in bir rekabet avantaji

saglayabilecektir.

Tiirkiye’de molekiiler ve fiizyon mutfak {izerinde yogunlasan isletme oldugu net olarak
bilinmemekle birlikte, son yillarda basta Istanbul, Ankara, izmir ve Antalya olmak iizere bu
tiir isletmelerin sayilarinin giderek arttig1 ifade edilmektedir (Karamustafa, Birdir ve Kilichan,
2016). Ote yandan isletmelerin bu calismalarda basarili olabilmesinin, mutfak personelinin
s6z konusu gastronomi akimlar1 hakkindaki bilgi ve beceri diizeyiyle yakin bir iliski i¢inde
oldugundan séz etmek miimkiindiir. Ornegin mutfaktaki karar verici personel (sef), kendisini
hangi egilime daha yakin hisseder ve hangisi ile caligmaktan daha fazla keyif alir ise, o
egilime yonelik moniilerin hazirlanmasi siirpriz olmayacaktir. Dolayisiyla isletmeci (yonetim)
ve mutfak karar vericilerine ait tercihlerin Ortiismesi gerekmektedir. Zira gastronomi
sektoriindeki yenilenme ve yeni bakis agilarinin personel tarafindan ne dlglide kabul edilmis
ve benimsenmis oldugu onemlidir. Bu bakimdan gastronomi akimlarinin mutfak personeli
tarafindan ne diizeyde anlasildiginin bilinmesi gerek teorik ac¢idan gelecekteki arastirmalara
katki saglamas1 gerekse isletmelerin iiriin gelistirme ve tutundurma stratejilerine 151k tutmasi

acisindan yarar saglayacaktir.

Gastronomik egilimler Tiirkiye Turizm 2023 stratejisiyle de ortiismektedir. Bu stratejik
planda Tiirk turizminin {iriin ¢esitlendirme arayislar1 icerisinde ©6nemli bir yer tutan
gastronomi turizmi ile de turizmde siirdiiriilebilirligin saglanmasi planlanmaktadir. Ayrica
2019 yili master planinda da belirtildigi {izere, 2023 stratejileri kapsaminda Tiirkiye
gastronomi rotalarinin olusturulmasi, tanitimlarmin dizi veya filmlerde iiriin yerlestirmesi
yapilarak desteklenmesi ve Gaziantep, Hatay, Afyon gibi UNESCO tescilli gastronomi sehri

olan sehir sayisinin yediye ¢ikartilmasi hedeflenmektedir (www.turizmgunlugu.com).

Molekiiler, fiizyon ve yerel seklinde tanimlanan mutfak akimlarinin uygulayicilari olan ve bu

ise goniil veren mutfak personelinin kendi tercihlerinin ne oldugu sorusunun cevabi giiniimiiz

213



Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi
Tanrisevdi & Atabey, 2020, Cilt: 23, Sayi: 1, 211-236
gastronomi turizmi agisindan 6nemlidir. Calismada asg¢ilardan, as¢1 adaylarindan ve onlari
egiten, yonlendiren kisiler olmasi nedeniyle 6gretmenlerinden olusan bir gruptan destek

alimmustir.

Literatiir incelendiginde ise mutfak akimlarinin yoresel ve bolgesel agcidan degerlendirildigi
caligmalar1 gormek miimkiin olsa da isletmelerde aktif olarak gérev yapan mutfak personeli
ile gelecekteki mutfak sef adaylarinin tercihleri konusundaki c¢aligmalar smirli diizeyde
kalmistir. Bu tercihlerin ve dolayisiyla yeniliklerin yakalandigi, kendini revize edebilen,
arastiran ve gelismeye acgik olan mutfak personelinin varligi da 6nem arz etmektedir. Bu
degerleri Olgebilecek, personelin egilimlerini ortaya koyabilecek oOlceklerin literatiirde
bulunmayis1 bu ¢alismanin ve 6lgek olusturmanin 6nemini ortaya koymaktadir. Bu ¢ercevede
caligmanin temel amaci1 Karamustafa, Birdir ve Kiligchan (2016) tarafindan kesfedici faktor
analizi yoluyla gecerliligi ve giivenirligi belirlenen Gastronomik Akimlar Cercevesinde Gida
Tiiketim Egilimleri Olgeginin (GAGTO) dogrulayic1 faktor analizi yoluyla degerlendirmesini
yapmaktir. Dolayisiyla elde edilen DFA sonuglarinin konuyla ilgili gelecekteki arastirmalara

151k tutmas1 beklenmektedir.
2. GASTRONOMI TURIZMi VE YENI MUTFAK AKIMLARI

Turizm sektorii, tarihi-dogal-kiiltiirel degerleri fazla olan iilkelerde kalkinmay1 destekleyici ve
hatta lokomotifi olma 6zelligi gdstermektedir (Akpulat, 2016). Ulkeler var olan bu degerleri
en etkin bir sekilde kullanmak ve fayda saglamak i¢in farkli turizm g¢esitleriyle pazarda
yerlerini almaktadir. Turistler gittikleri yerin tarihi ve dogal giizelliklerini gérmenin yaninda
kiiltiirel degerleri de gozlemlemek ve deneyimlemek isterler. Sozgelimi diigiin merasimini
deneyimlerken diigiin yemeklerini de tatmak isterler. Dolayisiyla gelenek ve gorenekleri
yansitan farkli yemekler, turistler icin ¢ekici motivasyon kaynagi haline gelmektedir

(Yenipinar ve Yedigoz, 2015).

Gastronomi, bir iilkenin veya bolgenin yemeklerini, yiyeceklerini ve iilkenin veya bu iilkenin
bir bolgesinin kendine 6zgii mutfagini ortaya cikartan ve yiyecek hazirlama tekniklerini
tanimlayan bir alandir. Turistlerin yiyeceklerle baska kiiltiirleri deneyimleme, mutfak
kiiltiiriiniin ve yiyeceklerin farkliliklarmin kesfedilmesi amaciyla yapilan seyahatler
gastronomi turizmi olarak tanimlanmaktadir (Kivela ve Crotts, 2005; Kyriakaki v.d., 2013).
Diinyanin zengin mutfaklar1 arasinda sayilabilen Tiirk mutfagi da tarihi ve dogal
giizellikleriyle birlikte tercih edilmeyi saglayan c¢ekicilikler arasindadir. Nitekim gastronomi

uzmanlarina gére diinyanin en zengin mutfaklar1 Fransiz mutfagi, Cin Mutfagi ve Tiirk
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mutfagidir (Yergaliyeva, 2011). Zira Tirk mutfagi, Orta Asya'dan baslayarak giliniimiize
gelene kadar bircok etnik kokenden etkilenerek gelismis ve zenginlesmistir (Goker, 2011;
Giizel, 2009). Yan sira, Tiirk Mutfak yapist Akdeniz, Asya, Avrupa ve Afrika kiiltiirlerinin
birlesimi niteligi gosteriyor olusuyla da ¢ekicilik katmaktadir (Karaca vd., 2015).

Insanlik tarihinde yasamak icin yemek yemek gerekliligi s6z konusudur. Giiniimiizde ise
yemek, beslenmenin yani sira keyif ve sosyallesme icin de deneyimlenmektedir. Bu tiir
deneyimlerin 6ziinde ‘yasamak i¢in mi yemek, yoksa yemek i¢in mi yasamak?’ sorusu yerini
almistir.  Yasanan gelismelerle birlikte gida iiretimindeki gelismelerin  de Onemi
bulunmaktadir. Yeni, farkli, 6zel yemekler ve igeceklerin iiretimleri, tiiketicilerde yeniyi ve
farkliyr aramaya da ydnlendirebilmektedir. Bu ¢ergevede yemegin tarihteki seriivenini ve
yasadig1 degisimlerle glinlimiize gelisini asagidaki sekilde siralamak miimkiindiir (Fernandez-

Armesto, 2002’den aktaran Karamustafa vd., 2016);
e Atesin bulunmasi ve pisirme yontemlerinin gelistirilmesi,
e Birliktelik ve paylasimlarla yemek yemenin sosyal bir olgu olmasi,
e Yerlesik hayata gecis, tarimsal faaliyetlerin baslamasiyla mutfaklarin zenginlesmesi,

e Bireylerin mutfaklarinda goriilebilen farklilasmayla birlikte ayni toplum igerisinde

sinif farkliliklarinin olusmasi,

e Sanayinin gelismesi ile birlikte besinlerin uzun siire saklanmasi ve uzak yerlere

gotiiriilebilmesi ile farkli mutfak kiiltiirleriyle tanigma,

e Toprak, hava, su, iklimsel degisimler ve ekolojik gelismeler ile gida iiretiminde ve

tilketiminde degisimler yaganmasi sonucu endiistriyel iiriin haline gelmesi.

Yiyecek ve igecekleri mutfak ortaminda hazirlayan, lezzetlendiren, pisiren kisiye asc1 denir.
Bu tanima gore besinleri isleyerek yenilebilir hale getirme sanatina ise ascilik olarak
tanimlanir. Ancak as¢ilik bunlarla sinirl degildir. Kaliteli ve uygun malzemeyi se¢mek, dogru
tekniklerle hazirlamak ve pisirmek (Giirsoy, 2013), sunumda ve hazirlikta sanatsal bakis ile
giizellestirmek de asc¢iligin fonksiyonlar1 arasindadir. Yiyeceklerin estetik 6zellikler katilarak
daha cezbedici, ilgi c¢ekici ve istah acict hale getirilmesi bu kapsamdaki c¢aligmalari
yansitmaktadir. Ancak bu tiir ¢abalar siirekli aym tarifleri uygulayarak yapmak miimkiin
degildir. Dolayisiyla yenilik ve farklilik arayislar1 sayesinde ascilar, farkli egilimlerin ortaya

cikmasina Onciiliikk etmektedirler. Bu calisma kapsaminda ele alinacak mutfak akimlari
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arasinda yer alan yerel mutfak, fiizyon mutfak ve molekiiler mutfak da s6z konusu egilimlerin

bir yansimasi seklinde gastronomideki yerini almaya baglamistir.
2.1. Yerel Mutfak

Toplumlarin farkl kiiltiir, gelenek- gorenek, dini inanglarindan etkilenerek cografi sartlar1 ve
iklim yapisiyla ilgili olarak ellerinde bulunan hammaddeleri islemeleriyle ve yine kendi
kiiltiirlerinin besledigi bir sunum sekliyle ortaya koyduklar1 mutfaklar, dogal olarak
birbirlerinden farklilik gostermektedir. Hatta tarihi, yasadigi gogler ve savaslar mutfak

kiiltiiriinii etkileyebilmekte ve zenginlestirebilmektedir.

Yerel mutfak kavrami, yoOreye has kiiltiir ve iriinlerin birlesiminden olusan, yorede
yasayanlarin sahip olduklari milli ve dini 6zelliklere gore tasarlanana, 6zgiin pisirme ve
sunum farkliliklar1 olan bir mutfak tiirii seklinde tanimlanmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2015).
Yerel mutfaklarin olusumunda cografya, tarih, ekonomi ve din gibi bir¢ok etmen rol
oynamaktadir (Bucak ve Ates, 2014). Yiyeceklerin hazirlanmasi ve pisirilmesinde kullanilan
arac ve gerecler de yerel halka gore sekillenmekte oldugundan, toplumun kiiltiirel yapisi
icerisinde 6nemli bir yere sahiptirler (Erdek, 2011). Her ne kadar yerel mutfaklarin cografi
yap1 ve iklim geregi elde edilen firlinlerle olusturuldugu sdylense de esasinda yerel mutfak, o
bolgede yetistirilmemis olmasima ragmen farkli bir isleme teknigi kullanmalar1 nedeniyle
kendilerine mal olmus {iriinleri de icermektedir. Buna 6rnek olarak Tiirk kahvesi verilebilir.
Dolayisiyla yerel mutfaklar diger mutfaklardan pek ¢ok yonden farklilagmaktadir. Ayirt edici
olan bu temel Ozellikleri ve bundan kaynakli olusabilecek olumlu etkileri ise su sekilde

siralamak miimkiindiir;

e Yiizlerce yil yasanan deneyim, emekle birlestirilerek kendilerine 6zgii hale gelmistir

(Uger, 2012).

e Yerel yiyecekler tarimsal faaliyetleri artirmakta ve tarim turizm iligkisini artirmaktadir

(Telfer, 2000).

e Yerel mutfaklar, yeni is imkanlar1 yaratarak hem ekonomiye hem de bdlgesel

kalkinmaya fayda saglamaktadir (Bezirgan ve Kog, 2014).

e Yoresel mutfaklara ait iiriinler menii igerisinde yer aldiginda isletmelere basari

saglayabilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2015).

e Yerel mutfaklar gastronomi turizmi agisindan 6nemli olup turist ¢ekebilme 6zelligine

sahiptir ( Sengiil ve Tiirkay, 2015).
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Yerel mutfak, her bolge ve her iilke i¢in farkliliklar arz eden ve o bolge veya iilkenin yereli
olan mutfaktir. Dolayisiyla diinya mutfag: olarak bilinen her mutfak tiirii kendi bolgesi i¢in
bir yerel mutfak 6zelligi gostermektedir. Tiirk mutfak kiiltiirii ise Tiirk milletine 6zel yerelligi
icermektedir. Nitekim Tirk mutfagi Orta Asya donemi, Selguklu ve Beylikler donemi,
Osmanli saray ve halk mutfagi ile Cumhuriyet donemi mutfag:1 seklinde siiregler yasayarak
zenginlesmis ve degismistir (Kizildemir v.d, 2014). Sozgelimi Tirkler gdcebe yasam
tarzindan dolay1 bir¢ok toplumla etkilesimde bulunmuslardir. Bu etkilesimleri Kutadgu Bilig,
Orhun Yazitlar, ibn-i Batuta Seyahatnamesi, Evliya Celebi Seyahatnamesi, Babiirname ve
Kanunnameler gibi Tiirk tarihi i¢in 6nem arz eden yazili kaynaklardan takip edebilmek
miimkiindiir. Bunlardan Ibni Batuta Seyahatnamesinde Tiirklerin yeme igme aliskanliklari ile
ilgili su sekilde bahsetmistir: “Tiirkler ekmek ve buna benzer kati1 yiyecekler yemezler. Bulgur
denilen daridan yapilan yemegi pisirirler. Once suyu atesin iizerine koyarlar, kaynayinca
bulgurdan i¢ine bir parca atarlar, evde et varsa lime lime edip onu da i¢ine katarlar ve birlikte
pisirirler. Yemek iistiineyse kisrak siitlinden yapilma kimiz adli i¢kiyi icerler” (Giirsoy, 2004:
83). Gocebe olarak Anadolu'ya gelen Selcuklular bu verimli topraklarda yerlesik hayata
gecerek tarimla ilgilenmeye baglayarak yemek pisirme ve muhafaza tekniklerini de
gelistirmiglerdir (Dogdubay ve Giritlioglu, 2011). Tiirk mutfagina en ¢ok ilginin gosterildigi
Osmanlida yemekler, genel olarak Koy (tasra) Mutfagi ve Sehir Mutfag: olarak iki boliimde
toplanmig ve bu iki mutfagin birlesimini saglayan ve bugiinkii Tirk mutfaginin temelini
olusturan Saray Mutfagi meydana gelmistir (Aktas ve Ozdemir, 2007). Osmanli mutfag:,
Istanbul’daki sarayda ve saray g¢evresinde yasayan seckinler tarafindan sekillendirilmis,
mutfaklarda kullanilan malzemelerden pisirme tekniklerine, yemek c¢esitliliginden yemek
yeme aligkanliklarina, yemek zamanindaki gorgii kurallarina ve mutfak insalarma kadar
bir¢ok konu degisim yasamistir (Yerasimos, 2005). Dolayisiyla Tiirk mutfag: bir¢ok kiiltiiriin
birlesiminden ve etkisinden dolay1 olduk¢a zengin bir mutfak olarak diinya siralamasinda

yerini almistir.
2.2. Molekiiler Mutfak

Molekiiler mutfak, gidalarin yemege doniistiiriilme siirecinde uygulanan her islemin tiiketilen
besinler iizerinde olusturdugu etkilesim ve degisimleri anlama istegi ile birlikte ortaya ¢ikan
bir akimdir. 1969 yilinda yayinlanan “The Physicist in the Kitchen” isimli makalesinde Macar
fizik¢i Nicholas Kurti “Y1ildizlarin i¢indeki sicaklik hakkinda suflenin i¢indekilerden daha ¢ok
sey bilmemiz iiziiciidiir” (Blanck, 2007; Schenkelaars, 2010; Erdem ve Kemer, 2015)
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sOzleriyle bu akimin temelini atmistir. Molekiiler gastronominin gelisiminde etkisi olan ikinci
isim ise, Herve This'dir. Nicolas Kurti ile Paris'te tanisan ve birlikte ¢alismalar siirdiiren
Herve This doktorasini kimya alaninda yapmistir ve tez konusu "Mutfaktaki kocakari
masallar1 ve atasozlerinin yemek tarifleri tizerine bilimsel gecerliligi” dir. Mutfak ve bilimi bir
arada calismak isteyen Herve This, ilki 1992 olmak iizere konuyla ilgili bilim adamlar ve
mutfak seflerini bir araya toplayan bir c¢alistay diizenlemis ve ilk c¢alistayin basligin
"Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi" olarak belirlemistir. 1998 yilinda Kurti'nin 6liimiine
kadar li¢ calistay yapilmis, ancak devamindaki dort ¢alistayr bu bagliktan ‘fiziksel’ terimini
cikartarak "Molekiiler Gastronomi" ismiyle devam ettirmistir (Blanck, 2007). "Tiiketilen
gidalarin yenilebilir hale gelmesi i¢in pisirilmesi gerekmese dahi cogunlukla fiziksel ve
kimyasal doniisiimlerden ge¢mesi" gerektigini ifade eden This, bir soganin bicakla
kesilmesinde bile bazi enzimatik reaksiyonlar meydana geldigine vurgu yapmistir (Aksoy ve

Sezgi, 2017; Ozel ve Durlu Ozkaya, 2016; Sezgi ve Durlu Ozkaya, 2016).

Molekiiler mutfakta yiyecek ve igecekler klasik pisirme, hazirlik ve sunum sekillerinden farkli
hale déniistiiriilmektedir. Ornegin yesil zeytin goriintiisiinde olan ve yesil zeytinin molekiiler
olarak islenmesiyle elde edilen iiriiniin, aslinda agza alindifinda incecik bir zarla
kapsiillestirilmis s1v1 halde yesil zeytin (Sezgi ve Ozkaya, 2016) 6ziitii oldugunu anlamak
tilkketiciler i¢in sasirtict olabilmektedir. Molekiiler gastronomide kullanilan yontemler
kapsiillestirme ile sinirli olmayip, jellestirme, kiirelestirme, sivi azot teknigi, sous vide
teknigi, kopiik teknigi ve emiilsiyon gibi tekniklerden de yararlanilmaktadir (Comert ve
Cavus, 2016: 122-124; Batu, 2019).

Ote yandan molekiiler gastronomi uygulamalarinin saglikli ve giivenilir oldugunu iddia eden
calismalar oldugu gibi (Isin ve Kurt, 2017), katki maddesi kullanimi1 ve farkli tekniklerden
kaynakli zarar verme olasilig1 da tartisilmaktadir. Nitekim Ruiz v.d. (2013) yaptiklar1 bir
calismada, tekniklerin uygun olmayan kullanimindan kaynakli zararli etkileri olabilecegini,
aslinda bu uygulamalarin giivenilirliginin saglanmasina ihtiya¢ oldugunu ve zararli etkileri

onlemek i¢in spesifik tariflerle calisilmasi gerektigini vurgulamislardir.
2.3. Fiizyon Mutfak

Kelime anlami ‘birlesme, kaynagsma’ olan fiizyon (www.tdk.gov.tr; dictionary.cambridge.org)
mutfak terimi olarak farkli kiiltiirlere ait mutfak {rinlerinin, teknik ve malzemelerin
kullanimiyla elde edilen yiyecek ve igeceklerin ayni sunum tabaginda veya bardaginda

kaynagmasi, birlesmesini ifade etmektedir. Ancak flizyon mutfagin tanimlamalar1 farkl
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caligmalarda farkl sekillerde yapilmistir. Bir ¢alismada fiizyon mutfak, diinya mutfaginin
farkli yemek anlayislarin1 sentezlemek ve yeni mutfaklar, yeni yemekler ve yeni lezzetler
yaratmak seklinde tanimlanirken (Al Ferdous, 2017) bir baska c¢alismada; bir mutfak
kiiltiiriiniin digerine hilkmetmesine izin vermeden yeni, farkli ve 6zgilin lezzetler yaratmak
icin ayn1 tabakta en az iki farkli yerel mutfak kiiltiiriinii birlestirmek olarak a¢iklanmistir (Can
vd., 2012). Bu tanima gore fiizyon mutfak, iki ulusal mutfag: kasithi olarak yeni, farkli ve
0zglin sekilde sunmak icin birlestirmek anlamina gelmektedir. Dolayisiyla birlestirme
yapilirken farkli  toplumlarin  yiyecek, baharat, teknik, ara¢ ve gereglerinden
yararlanildigindan dolay1 yeni bir mutfak akimi olarak degerlendirilmektedir. Bu baglamda,
Tiirk mutfaginin birgok toplum ve kiiltiirtin bir sentezi oldugu diisiintildiiglinde, esasinda ¢ok
eskiden beri uygulanan bir yontem oldugu da sdylenebilir. Bu bakis acisiyla da ilk fiizyon
mutfagin Tiirk mutfagi oldugundan s6z etmek miimkiindiir. Nitekim Al Ferdous bir
calismasinda flizyon mutfak koklerinin muhtemelen c¢ok eskilere dayandigini, ancak

1970'lerde popiilerlestigini ifade etmistir (Al Ferdous, 2017).

Bu ¢ercevede flizyon mutfak, asagidaki sekillerde uygulamaya doniistiiriilebilmektedir (Uyar
ve Zengin, 2015);

e Farkli Kkiiltir olmasina ragmen yakin bolgelerin yemeklerinden birlestirilen

uygulamalar,

¢ Yemeklerden birinin belirleyici ve baskin olup, diger mutfak veya mutfaklarin teknik

ve malzemelerinin de kullanildig1 uygulamalar (ki buna eklektik denmektedir),

e Belirleyici ve baskin mutfak olmadan tiim diinya mutfaklarinin kullaniminin miimkiin

oldugu uygulamalar.
3. YONTEM

Calismanin bu boliimiinde; aragtirmanin 6nemi, 6lgme araci, Orneklemi, veri toplama siireci

ve veri analizine iligkin bilgiler sunulmaktadir.
3.1. Modern Mutfak Alaninda Yiiriitiilen Cahsmalarda Olciim

Modern mutfak anlayisi igerisinde gastronominin yeni yonelimlerine yonelik yapilan

calismalar incelenmistir. Bu calismalara 6rnekler su sekildedir;

Aksoy ve Sezgi 2017 yilinda molekiiler mutfak ile ilgili bir ¢alisma yapmis ve duyusal analiz

teknikleriyle molekiiler mutfakta uygulanan teknikleri degerlendirmistir.
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Ceylan ve Sarusik 2018 yilinda molekiiler mutfak ile ilgili ¢alismalar1 bibliyometrik acidan
incelemis ve sonu¢ olarak molekiiler mutfagin yeni bir alan olmasi sebebiyle calismalarin

siirlt sayida kaldigini ifade etmislerdir.

Erdem ve Akyiirek 2017 yilinda yasayan mutfak akimu ile ilgili ag¢ilar ve yiyecek icecek

departmani miidiirlerine uyguladig1 anket teknigi ile algi 6lgmeye calismistir.

Ciftei ve Demirkol tarafindan 2019 yilinda NBN mutfak ile ilgili Prof. Dr. Herve This’in

kitabindan Tiirk mutfag: yoniinden baz1 6nemli konularin degerlendirilmesi yapilmustir.

Cavus ve arkadaslar tarafindan 2018 yilinda yapilan c¢alisma ile nitel arastirma yontemi
kullanilarak diinyanin en iyi 50 restoran listesine giren isletmelerin sefleri ile goériismeler

yapilmis, menii gelistirme ve iiriin tedarigi konularinda degerlendirmeler yapilmistir.

Orgiin ve arkadaslar1 2018 yilinda otel aggilarinin Molekiiler mutfak algilarini nitel yéntem

kullanarak degerlendirmislerdir.

Gortildiigi iizere yapilan caligmalarda agirlikli olarak nitel aragtirma yontemi kullanilmis
olup, bu durum trendler konusunun yeni bir ¢alisma alani olusu ile bagdastirmak miimkiindjir.
Dolayisiyla heniiz bir 6l¢ek, hele ki 6zellikle tiim trendleri bir arada Slgebilmeye yonelik

dlcege literatiirde rastlanilmamustir. Bu nedenle GAKTO 6nem kazanmaktadir.
3.2. Olgme Araci

Bu calismada molekiiler, flizyon ve yerel gastronomi akimlari ¢ercevesinde mutfak
personelinin gida tiiketim egilimleri betimlenmeye c¢alisilmistir. Bunun i¢in Karamustafa,
Birdir ve Kilichan (2016) tarafindan gecerliligi ve giivenilirligi saglanan Gastronomik
Akimlar Cercevesinde Gida Tiiketim Olgegi (GAGTO) dogrulayic1 faktdr analizi (DFA)
kullanilarak analiz edilmistir. DFA, faktor sayis1 ve bu faktorlerde yer alan oOl¢lim
degiskenlerinin (gostergelerin), dnceden belirlenen bir teoriyle (yapiyla) ne diizeyde uygun

gosterdigini belirlemek amactyla kullanilmaktadir (Rivera, Croes ve Lee, 2016).

Bu amag i¢in hazirlanan anket formu, iki béliimden olusturulmustur. {lk boliimde toplam 39
maddenin yer aldigit GAGTO &lgegi yer almistir. Bu o6lgek {ic alt boyutu igermektedir
(molekiiler mutfak 16 madde, fiizyon mutfak 11 ifade ve yerel mutfak 12 madde). Anket
formunun ikinci boliimiinde katilimcilara ait demografik igerikli sorulara yer verilmistir.
GAGTO, besli Likert 6lgegi kullanilarak 6lciilmiistiir (1=kesinlikle katiliyorum, 5=kesinlikle

katilmryorum).
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3.3. Orneklem ve Verilerin Toplanmasi

Gastronomi akimlarma mutfak personeli tarafindan ne diizeyde egilim gosterildigini
betimleyebilmek amaciyla, bu arastirmanin hedef kitlesinde mutfak personeli ve mutfak
personeli egitimi veren Ogretmenler ve mutfak egitimi alan Ogrenciler yer almistir. Bu
kapsamda hazirlanan anket formlari, 22-25 Subat 2018 tarihleri arasinda 16. Istanbul
Uluslararas1 Gastronomi Festivali kapsaminda yapilan uluslararasi yemek yarismasina
yarigmaci ya da jiiri olarak katilan Tiirk asc1 ve asc¢t adaylari arasindan (mutfak egitimi alan
Ogrenciler ve Ogretmenleri) arastirmaya goniilli katilim gosterenlere bu calismanin
yazarlarindan birisi tarafindan yiiz ylize doldurtulmustur. Mutfak egitimi alan 6grenciler
gelecegin as¢1 adaylari olmasi sebebiyle arastirmaya dahil edilmistir. Ogretmenleri ise
ogrencileri bilgilendiren, yetistiren ve dolayisiyla da yonlendiren kisiler olmas1 miinasebetiyle
ogrencilerin tizerinde ciddi etkiye sahiptir. Dolayisiyla gelecekteki as¢ilarin yonlenmesi,
mutfak akimlarint tanimasi ve tercihler yapabilmesi bir anlamda &gretmenlerinin
egilimlerinden etkilenmektedir. Bu nedenlerle ascilarla birlikte as¢1 adaylar1 ve 6gretmenleri

orneklem icerisinde degerlendirilmistir.

Bu festival diinyanin en biiyiik ii¢ gastronomi festivalinden birisi olarak kabul edilmekte ve
Tiirkiye Ascilar ve Sefler Federasyonu tarafindan organize edilmektedir (TASFED.org).
Yarigmaya katilan Tiirk ve yabanci katilimer sayis1 toplam 2,080°dir (380 jiiri iiyesi ve 1,700
yerli ve yabanci yarismact). Arastirma verilerinin mutfak seflerinin yani sira mutfak egitimi
veren Ogretmenler ve mutfak egitimi alan 6grencilere de uygulanmasiyla gelecegin mutfak
seflerinin de bu akimlardan hangisi ya da hangilerine daha fazla yogunlasacaklarina iligkin bir
tahmin yiiriitmek s6z konusu olabilmistir. Ayrica bu siirecte 6gretmenlerin de ¢ok énemli bir
fonksiyona sahip olduklari hususu dikkate alinarak, 6rneklem iginde yer almalar1 gerektigi

distinilmistr.

Toplam dort giin siiren etkinlik sonrasinda, kolayda drnekleme yoluyla elde edilen toplam
anket formu sayis1 409 olmustur. Veriler, arastirma yazarlarindan birisi tarafindan yiiz yiize
goriisme teknigi kullanilarak elde edilmistir. Bu sayede katilimcilarin yeterince anlayamadigi
sorular arastirmacinin ek aciklamalariyla cevaplandirilabilmis, boylelikle fazla sayida eksik
veri olusumunun, ayrica tek yonlii cevaplama tepkiselliginin Oniine gegilmesi miimkiin
olabilmistir. Bunun disinda, kullanilan 6l¢iim aracinda yer alan maddelerin igerigi ve
kapsami, katilimcilarin tamaminin mutfak personeli ya da adayr olmasi nedeniyle uygun ve
iligkili maddeler ve sorulardan olusmustur. Bu 0Ozellik, Seckler v.d. (2015) tarafindan

aciklanan kolayda ornekleme yontemi kullanim gerekgelerinden birini karsilayabilmektedir.
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Dolayisiyla kolayda 6rneklem kullanim kisithiliginin, gerek yiiz ylize veri toplama tekniginin
uygulanmas1 gerekse anket iceriginin dogrudan katilimci profiliyle ortligmesi sayesinde bir

Olciide giderilebildiginden s6z etmek miimkiindiir.

Elde edilen 409 anket formundaki katilimcilara ait 6ne ¢ikan demografik ozelliklerden
hareketle katilimcilarin farkli niteliklere sahip kisilerden olustugundan séz edilebilir. Buna
gore; katilimcilarin yaklasik ticte ikisi erkek (% 62), dortte ticli bekar (% 74.4), % 53’1 25 yas
alt1 ve % 47’si 25 yas tizeri, % 95’1 ise lise ve iistii egitime sahip kisilerdir. Son olarak
katilimcilarin, yaklasik %40°1 aktif olarak asgilik yapan profesyoneller, kalani ise mutfak

egitimi alan 6grencilerdir.
3.4. Veri Analizi

Verilerin analizinden 6nce ilk olarak veri setindeki kayip veri durumu, normal dagilim
varsaymmlarinin ne diizeyde karsilanabildigi ve GAGTO niin ortak ydéntem yanlilik (OYY-

common method bias) durumu incelenmistir.

SPSS 25 programi aracilifiyla yapilan kayip veri analizi sonucunda toplam 24 katilimciya ait
cevaplarda kayip veri bulundugu goriilmiistiir. Allen v.d. (2019) ‘EM Means’ (Estimation-
Maximation Means) tablosundaki p degerinin .05’ten biiylik olmasi durumunda, kayip
verilerin rastsal olarak dagildigini ve kayip verilere yeni degerler atanabilecegini (imputation)
onermektedirler. ‘EM Means’ tablosunda yer alan degerler incelenmis, ancak p degerinin
,05’ten biiylik olmadig1 gorilmiistiir (p<.01). Dolayisiyla kayip verilere rastsal degerler
atanmas1 s0z konusu olamadigindan, yalnizca 6lgek maddelerindeki kayip verileri olan
katilimcilara ait 24 anket formu veri setinden ¢ikarilmistir. DFA’da en ¢ok olabilirlik tahmin
(maximum likelithood estimation) yontemi uygulayabilmek icin oOrtiikk yapilarin ¢oklu
normallik kriterlerini (¢arpiklik, basiklik, Mahalonobis uzaklig1) karsilamasi gerekmektedir
(Bagozzi ve Yi, 1988). Bunun icin ilk olarak histogramlar ve kutu grafikleri gdzden
gecirilmis, ¢oklu normallik varsayiminin karsilanmasini zorlagtiran u¢ degerlerin bulunup
bulunmadigin1 tespit etmek icin 0.001 anlamlilik diizeyi dikkate alinarak Mahalanobis
araliklar1 incelenmistir. Tabachnick ve Fidell (2013) {i¢ bagimsiz degiskene sahip
modellemelerde kritik degerin 16.27 oldugunu agiklanuslardir. Inceleme sonucunda bu kritik
degerden biiyiik olan 3 no’lu [Mahalanobis degeri= 53.61], 295 no’lu [Mahalanobis degeri=
18.68] ve 390 no’lu [Mahalanobis degeri=16.90] li¢ gézlem veri setinden ¢ikarilmistir. Bu
ayiklama sonrasinda veri seti toplam 382 katilimciya inmistir. GAGTO’niin normal dagilim

ozellikleri i¢cin Kolmogorov-Smirnov testi de kullanilmigtir (Karaath, 2018:10). Analiz
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sonucunda bu degerin anlamsiz oldugu (sig=.200), ayrica ortalama ve medyan degerlerinin
birbirlerine oldukga yakin oldugu gozlenmistir (Ort.= 3.9408; Medyan= 3.9487). Olgegin
carpiklik ve basiklik degerleri de, YER9 ve YER10’un basiklik degerleri hari¢, +2 kabul
edilebilir smirlar arasinda kalmigtir (George ve Mallery, 2010) (Tablo 1 ve Tablo 3).
Dolayisiyla kayip veri ve u¢ degerlerden arindirildiktan sonra 382 katilimcidan elde edilen

6lcegin genel olarak coklu normallik varsayimlarini karsiladigindan s6z etmek miimkiindiir.

Tablo 1: Tanimlayic1 istatistikler, modeldeki ortiik yapilarin normallik testleri

Ortiik yapilar ve maddeler Ortalama Standart Diizeltilmis madde- Carpikhk Basikhk
sapma toplam korelasyon

Molekiiler Mutfak

MOLA4 3.60 0.981 0.687 -0.409 -0.389

MOL5 3.86 0.984 0.761 -0.644 -0.215

MOL7 3.52 0.984 0.676 -0.281 -0.456

Fiizyon Mutfak

FUZ1 4.01 0.786 0.664 -0.730 0.633

FUZ7 3.88 0.822 0.635 -0.290 -0.397

FUZ9 3.90 0.848 0.669 -0.404 -.092

Yerel Mutfak

YER7 4.44 0.790 0.617 -1.437 1.717

YERS 4.49 0.693 0.690 -1.293 1.614

YER9 4.53 0.689 0.642 -1.515 2.075

YERI10 4.55 0.706 0.652 -1.724 2.842

DFA yapilacak olan GAGTO’niin OYY durumunu tespit edebilmek igin Podsakoff v.d.
(2003) tarafindan Onerilen Harman Tek Faktor testi uygulanmistir. OY'Y 6zellikle veri setinin
tek bir kaynaktan elde edildigi durumlarda ortaya ¢ikan ve modelin 6l¢limiine karisan bir hata
tiiriidiir. Bu ¢alismada kullanilan veriler tek bir kaynaktan temin edildigi icin (16. istanbul
Uluslararas1 Gastronomi Festivali’ne katilan mutfak sefleri ve sef adaylar1)) OYY durumunu
analizlere baglamadan Once belirlemeye ihtiyag duyulmustur. Sistematik hata olarak da
tanimlanan OY'Y, Ol¢iilmek istenen modelin yanhs kestirilmesine yol acabilmekte ve yapi
gegcerliligini olumsuz yonde etkileyebilmektedir (Cizel, Selguk ve Atabay, 2020). Rotasyon
uygulamadan yapilan kesfedici faktor analizi (KFA) sonucunda, birinci faktoriin toplam
varyansin (% 67.462) ylizde 24.925’ini acgikladig1 goriilmiistiir. Bu oran, tavsiye edilen yiizde
50’nin altindadir (Aguirre-Urreta ve Hu, 2019). Dolayisiyla genel olarak veri setinde ortak

yontem yanliliginin 6nemli bir problem olusturmadig: anlasilmistir.

DFA icin Karamustafa, Birdir ve Kilichan (2016) tarafindan KFA yoluyla olusturulan,

gecerlilik ve giivenilirligi saglanan ve oOrtiik yapilari yansitici (reflective) maddelerden olusan
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GAGTO’ye ait ii¢ faktér (molekiiler, fiizyon ve yerel mutfak) ve bu faktorlere ait 39 madde
kullanilmistir. DFA i¢in IBM AMOS 24 versiyonu tercih edilmistir.

4. BULGULAR
4.1. DFA (Ol¢iim Modeli)

GAGTO igin uygulanan DFA, birinci diizey model olarak diisiiniilmiis ve bunun i¢in ¢oklu
normallik varsayimlarin1 karsilamasindan dolayr en yiiksek olabilirlik tahmin (maximum
likelihood estimate) yonteminden yararlanilmistir. DFA’da, Awang (2011) tarafindan 6nerilen

islem adimlar1 izlenmistir.

Ilk olarak programa kayip veri ve u¢ degerlerden arindirilmis GAGTO’ye ait ii¢ faktor
tanimlanarak, model DFA icin c¢alistirilmistir. Holmes-Smith (F2006) uyum iyiligi
degerlendirmeleri yapilirken her bir kategoriden en az birinin kullanilmasini Onermistir.
Ancak DFA’dan elde edilen ilk sonuglar, uyum iyiligi degerlerinin yeterince
karsilanamadigim ~ gostermistir  (X?[699, N=382]=3748.951; p<.0l; X2/sd=5.363;
RMSEA=.107; CFI=.681; GFI=.658; RMR=.066). Bunun iizerine, program tarafindan
onerilen modifikasyon endeksleri incelenerek en yiiksek ki-kare degerine sahip maddeler
dikkate alinmistir. Bunun icin her defasinda tek bir madde modelden sirastyla ¢ikartilarak
islem tekrarlanmistir. Bu islemlerde modelde yer alan maddelere herhangi bir modifikasyon
islemi uygulanmasindan kagimilmistir. Zira her bir modifikasyon, program tarafindan onerilen
iki madde arasinda kovaryans atayarak tek baslarina agiklayamadiklar1 yapiy1 (kavrami) bir
araya getirmek suretiyle agiklatildigi i¢in, temelde aragtirmacinin ilk tasarladigi modelin
yapisina bir bakima miidahale etmek anlamina gelmektedir (Meydan ve Sesen, 2015).
Arastirmaci bu diizeltmeyi kuramsal bir gerekceyle aciklayamadigi bir durumda modelden
elde edilecek sonuglarin, modelin kuramsal dayanagina zarar vermesi kagiilmaz olacaktir.
Dolayistyla bu ¢alismada GAGTO niin KFA yoluyla olusturulmus kuramsal yapisina zarar
vermemek i¢in, modifikasyon yapmak yerine, en yiiksek modifikasyon degerlerinde onerilen
diisiik faktor yiikiine sahip maddelerin, ilgili ortiik degiskenlerden ¢ikartilmasi yolu tercih
edilmistir. Bu sayede, KFA’dan elde edilen 6lgege gore madde sayisi azalsa dahi, kuramsal

dayanaga hassasiyet gosterilerek, daha iyi uyum degerlerine ulagsmak miimkiin olabilmistir.

Joreskog ve Sorbom (1996)’un agikladig: iizere, kesin uyum kategorisi iginde bulunan ki-kare
degerinin 0.05’ten biiyiik olma (anlamli ¢ikmama) sarti, 6rneklem sayist 200’lin {izerinde
olmasi halinde dikkate alinmayabilmektedir. Bu g¢ercevede, diger uyum indeksleri de goz

oniinde bulunduruldugunda, her hangi bir modifikasyon yapilmasina gerek duyulmadan,
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sonu¢ olarak toplam on maddeyle DFA iyi uyum degerlerinin Hair v.d. (1998) tarafindan
Onerilen esik degerlerini karsilayarak iyi ve kabul edilebilir smirlar iginde yer aldigi
belirlenmistir (X?[74, N=382]=180.108; p<.01; X?/sd=2.434; RMSEA=.061; CFI=.953;
GFI=.94; RMR=.032; AGFI=.915; NFI=.923).

Uyum degerlerinin incelenmesinden sonra modele ait gegerlilik ve giivenilirlik analiz
asamasina gegilmistir. Gegerlilik degerlendirmesi i¢in kapsam gegcerliligi (content validity),
yakinsak gecerlilik (convergent validity), yap1 gegerliligi (construct validity) ve ayirma

gecerliligi (discriminant validity) degerlendirilmistir.
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Sekil 1: DFA modeli

Kapsam gecerliligi i¢in Olgekte bulunan tiim maddelere ait faktor yiik degerleri yiiksek
diizeyde olmali ve ilgili ortik yapryla anlamli bir iliskide bulunmalidir (Chin, 1998).
Yakinsak gecerlilik 6l¢cek maddelerinin 6l¢lilmek istenilen kavrami ne dlgiide temsil ettigini
belirlemek amaciyla yapilmaktadir ve ortalama ¢ikartilan varyans (OCV -Average Variance
Extracted) yoluyla tespit edilmektedir. Minimum esik olarak OCV degerinin 0.50 ve ilizerinde
olmasi beklenmektedir (Bagozzi ve Yi, 1988). Diisiik faktor yiikleri olan maddeler yakinsak
gecerliligi olumsuz yonde etkilemektedir (>0.70). Bu gecerlilik tiiriinde bir ortiik yap1
altindaki yansitici tiirden degiskenlerin ilgili yapiyla makul bir iliski i¢inde olup olmadiklarini
kontrol etmek amaciyla istatistiksel anlamliliklar1 da (t degeri > 1.96) gézden gecirilmektedir

(Sanchez v.d., 2006; Kamboj ve Rahman, 2017). Bilesik giivenilirlik (BG-composite
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reliability) yakinsak gecerlilik analizinde dikkate alinan bir baska kriterdir (>0.70). Yap1
gecerliligi i¢in tlim iyi uyum degerlerinin minimum esik degerlerini karsiladigindan emin
olunmas1 gerekmektedir. Son olarak, ayirma gegerliligi ise, belirli bir yapidaki degiskenlerin
modeldeki diger yapilardan ne diizeyde farkli oldugunu belirlemek i¢in kullanilmaktadir (Al-
Swidi v.d., 2014) ve bunun i¢in bazi kriterlerin karsilanmasi beklenmektedir. Bunlardan biri,
eksojen (bagimsiz, onciil, tahmin edici) faktorler arasindaki korelasyon degerinin 0.85’in
altinda olmasidir. Bir digeri Fornell ve Larcker (1981) tarafindan onerilen diagonal degerler
yontemidir. Bunun i¢cin OCV’nin karekokil alinmakta ve ortiilk degiskenlere ait her bir OCV
karekok degerinin, modelde yer alan diger ortiik degiskenlerle olan korelasyon degerinden
biiyiik olmasi beklenmektedir. Ayirma gegerliligi i¢in ayrica en yiiksek paylasilan varyans
(EPV - maximum shared squared variance) ve ortalama paylasilan varyans (OPV - average
shared squared variance) degerlerinin de kontrol edilmesi ve bu degerlerin OCV’den daha

diisiik oldugundan emin olunmasi 6nerilmektedir (Kamboj ve Rahman, 2017).

Giivenilirlik degerlendirmesi i¢in i¢ giivenilirlik (internal reliability), bilesik giivenilirlik (BG
-composite reliability) ve OCV degerlerinden yararlanilmaktadir. BG ve OCV degerleri 6lgek
maddelerinin birbirleriyle nasil bir iligki icinde olduklarini agiklayan gostergelerdir (Akhtar
vd. 2019). I¢ giivenilirlikte yaygin olarak kullanilan Cronbach Alpha katsayismim 0.70’den
biiyiik olmas1 tavsiye edilmektedir. Bilesik giivenilirlik i¢in genel olarak minimum 0.60 ve
izeri uygun (Bagozzi, Yi ve Phillips, 1991), iyi bir deger olarak ise 0.80 ve iizeri kabul
edilmektedir (Fornell ve Larcker, 1981). Giivenilirlik degerlendirmesi icin bir bagka sart ise
gecerlilik degerlendirmesinde de kullanilan OCV’dir. Bu degerin yine yakinsak gecerlilikte
oldugu gibi 0.50 ve tlizerinde olmas1 beklenmektedir (Bagozzi ve Yi, 1988).

Bu agiklamalarin 1s181nda elde edilen gecerlilik ve giivenilirlik sonuglar1 Tablo 4’te, ayirma
gecerliligi analizi ise Tablo 5’te gosterilmistir. DFA igin tercih edilen AMOS programinda
BG, OCV, EPV ve OPV degerleri hesaplanamadigi i¢in bu analizler ¢alismanin yazarlarindan
birisi tarafindan olusturulmustur. OCV, BG, EPV ve OPV hesaplamalar1 i¢in kullanilan

formiiller asagida verilmistir:
OCV=Y K?/n

BG = (ZK)* / [(ZK)* + (X1- K?)]
K= Her bir maddenin faktor ytikii

n= Modelde yer alan madde sayis1
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EPV= Modeldeki her bir ortiik degisken icin oOrtiilk degiskenler arasindaki en yiiksek

korelasyon katsayisinin karesi seklinde hesaplanan deger.

OPV= Modeldeki her bir ortiik degisken i¢in Ortilk degiskenler arasindaki korelasyon

katsayilarinin karelerinin ortalamasi olarak hesaplanan deger.

Tablo 2: Dogrulayic1 faktor analizi kapsaminda i¢ tutarlilik, faktor yiikleri, bilesik

giivenilirlik ve ortalama ¢ikartilan varyans sonuglari

i¢ tutarhlik Bilesik Ortalama
(Cronbach Faktor giivenilirlik cikartilan
Ortiik yapilar Maddeler alpha) yiikleri (BG) varyans
(OCY)
Molekiiler Mutfak 0.843 0.845 0.647
MOL4 0.762
MOLS5S 0.897
MOL7 0.745
Fiizyon Mutfak FUZ1 0.808 0.787 0.808 0.584
FUZ7 0.723
FUZ9 0.781
Yerel Mutfak YER7 0.826 0.700 0.827 0.545
YERS 0.783
YER9 0.735
YERI10 0.732

Tablo 2’de ortiik yapilara ait sonuglar gosterilmektedir. Tablodan da anlasilabilecegi iizere ii¢
ortiik degiskenin sonuglar1 beklenen esik degerlerin iizerindedir. Ayrica kapsam gecerliliginde
genel olarak ol¢ekte bulunan tiim maddelere ait faktor yiik degerleri yiiksek diizeyde ve ilgili
ortik yapilarla anlamli bir iliskide bulunmalidir (Chin, 1998). Bu anlamda modeldeki
maddelerin faktor yiikleri 0.700-0.897 arasindadir ve tiimii ilgili ortiik yapilar ile istatistiksel
olarak anlamlhidir (t>1.96; p<0.001).

Tablo 3’te ise modeldeki ortiik yapilarin ayirma gegerliligine iliskin sonuglar yer almaktadir.
Buna gore ti¢ ortiilk yapimin ayirma gecerliliginin esik degerlerini karsiladigindan s6z etmek
miimkiindiir. Faktor yiiklerinin yan1 sira ortiikk degiskenler arasindaki korelasyon degerlerinin
0.85’in lizerinde olmamas1 da ayirma gegerliligi agisindan dikkate alinmalidir (Awang, 2011).
GAGTO’de yer alan molekiiler, fiizyon ve yerel mutfak ortiikk degiskenleri arasindaki
korelasyonlar bu esik degerin altinda kalmis (0.051, -.0.080, 0.437), boylece modelin ayirma

gecerliliginin daha iyi anlasilmasina katkida bulunmustur.
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Tablo 3: Ayirma gegerliligi sonuglari

Ortiik

yapilar MOL FUZ YER Ort. St. sap. Carpikhk Basikhk EPV oprv
MOL 0.804 3.66 0.857 -0.522 -0.011 0.193  0.099
FUZ 0.358 0.764 3.93 0.696 -0.369 0.374 0.193  0.097
YER -0.053  0.045 0.738 4.50 0.583 -1.184 1.155 0.006  0.004

Tablo 4’te ise standardize edilmis artik kovaryans sonuglari verilmistir. Bu matris, 6rnekleme
ait kovaryans ve Olgiilmek istenen model (model-implied) arasindaki kovaryans farkini
aciklamaktadir ve matristeki ¢ogu standardize artik degerlerin 2’nin altinda kalmas1 halinde,
modelin dogru bir sekilde tanimlandigi anlamina gelmektedir (Awang, 2011). Matriste de
goriilebilecegi iizere iki maddenin (YER8 ve MOLS5) disindaki tiim maddeler belirtilen esik

degerin altindadir.

Tablo 4: Standardize edilmis artik kovaryans matrisi

YER10 FUZ7 MOL7 YER7  YER8 YER9 FUZ1 FUZ9 MOL4 MOL5
YER10 000
FUZ7 -.780 000
MOL7 928 -.196 000
YER7 | 057 .831 417 000
YER8  -.623 1.068 2.189 .679 000
YERY9 769 763 1.284 -1.000 | .072 000
FUZ1 -.868 -.064 .658 -1.267 | -1.826  .546 000
FUZ9 .903 154 -.123 -.326 761 701 -.062 000
MOL4  .655 -.281 .083 -1.679 | 1.331 .144 .801 -.847 000
MOLS | -.404 -.594 -.016 -2.012 | -544 471 531 -.160 -.014 000

5. SONUC ve ONERILER

Bu calismada mutfak personelinin gastronomi akimlar ¢ergevesinde gida tiiketim egilimleri
belirlemek lizere Karamustafa, Birdir ve Kilichan (2016) tarafindan kesfedici faktor analizi
yoluyla gecerliligi ve giivenirligi belirlenen Gastronomik Akimlar Cercevesinde Gida
Tiiketim Egilimleri Olgegi’nin (GAGTO) dogrulayici faktdr analizi yoluyla degerlendirmesi
gergeklestirilmistir.

Calismanin bulgular béliimiinde de detayli olarak aciklandig1 iizere, GAGTO’ niin mutfak
personeli ve gelecekteki personel adaylar1 gibi farkli bir 6rneklem {izerinde uygulanmasi
sonucunda dogrulanabildigi sonucuna ulasilmistir. Ancak GAGTO’niin nispeten yeni bir
olgek olusu, ayni zamanda kullanilan terminolojinin sahada yeterince bilinmemesi gibi bir
varsayim g0z Oniinde elde edilen DFA

bulunduruldugunda, sonuglarma temkinli

yaklagilmasinda yarar vardir. Zira bu c¢aligmanin yazarlarinin bilgisi dahilinde, literatiirde
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GAGTO’niin yalnizca bu ¢alismada dogrulanmaya c¢alisildigi bilinmektedir. Bu yiizden
gelecek arastirmalarda farkli 6rneklemlerden yararlanilarak 6lgegin dogrulanmaya calisilmast
onemlidir. Nitekim faktor analizlerinin dogru sekilde yapilmasi sonraki analizlerin gegerliligi
ile yakindan ilgilidir (Yashioglu, 2017). Bu anlamda bu arastirmada ortaya c¢ikan DFA
sonuglarmin alanda ilk olmasi nedeniyle, gelecekte bu yonde yapilacak caligmalara 1sik

tutmas1 beklenmektedir.

Her sosyal bilimler arastirmasinda oldugu gibi bu calismada da bazi sinirhiliklar s6z
konusudur. Bunlardan ilki, kolayda ornekleme kullanimiyla ilgilidir. Kolayda 6rnekleme
yoluyla veriler kolay, hizli ve ekonomik bir sekilde toplanarak avantajlar elde edilmesine
karsin bazi siirliliklar da s6z konusudur (Nakip, 2006). Ayrica aragtirma sonuglari yalnizca
anket uygulananlar i¢in gecerlidir ve diger kisilerin diisiincelerinin farklilagabilmesi de
olasidir (Cengiz, 2009). Dolasiyla gelecekteki caligmalarda miimkiin oldugunca olasiliklt
ornekleme yontemlerinden yararlanilmasi dnerilmektedir. ikincisi, bu calismada bir endojen
(bagimli) degisken kullanilmamistir. Bilimsel arastirmalar genel olarak iki degisken
arasindaki iliskiyi anlamaya yonelik kurgulanmaktadir. Iki degisken arasinda iligki varhig ve
derecesi Olgiililyorsa ‘tarama g¢alismas1’, bir degisken neden olarak kurgulaniyorsa ‘deneysel
calisma’ olarak adlandirilir (Aktug, 2016). Dolayisiyla gelecekte arastirmacilar, bagiml
degisken olarak ‘davranis niyeti’ni kullanmay1 diisiinerek GAGTO niin farkl1 degiskenlerle
(arac1, diizenleyici) olas1 iliskilerini, yapisal bir model kapsaminda degerlendirebilirler.
Calismada tictincii sinirlilik olarak, arastirma tasarim asamasinda teoriye uygunluk gecerliligi
(nomological validity) icin degisken ya da degiskenlerden yararlanilmamis olmasidir. Bu
nedenle gelecek arastirmalarda GAGTO ile teorik bir iliskisi olabilen degiskenlerin
belirlenmesi halinde arastirmacilar bu gegerlilik tiiriinii de degerlendirebileceklerdir. Son
simirlilik ise g¢aligmada ortak yontem yanlili§i incelemesi yapilirken yalnizca Harman
tarafindan Onerilen tek faktor testinden yararlanilmasidir. Gelecek arastirmalarda bu yanliligin
sistematik hataya ne diizeyde etki yarattigini belirleyebilmek i¢in aragtirmacilarin istatistiksel
coziimlemeler arasinda bulunan (Cizel, Selguk ve Atabay, 2020); kismi korelasyon prosediirii
(partial correlation procedure), ol¢iilmiis Ortiilii metotlar faktorii (measured latent methods
factor), Ol¢lilmemis ortiilii metotlar faktorii (unmeasured latent methods factor), ¢oklu metot
faktorleri (multiple methods factor) ve dogrulayici faktor analizi gosterge teknigi (CFA
marker technique) gibi teknikler ile beraber istatistiksel olmayan prosediirler de kullanarak

incelemeler yapmalar1 6nerilmektedir.
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Saym Katilimei, bu ¢alisma molekiiler mutfak, flizyon mutfak ve yerel mutfak yeme egilimlerini 6l¢mek
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amaciyla yapilmaktadir. Sadece akademik olarak kullanilacagindan dolay1 isim, telefon gibi sahsi bilgilerinizi
yazmaniza gerek yoktur. Calismaya katkinizdan dolay1 tesekkiir ederim.
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Kararsizim

Katilmiyorum

Kesinlikle

katilmiyorum

MOLEKULER MUTFAK
YEME EGILIMLILIGI

Yogun aromalara sahip yiyecek ve iceceklerden hoglanirim.

Aligilmamis 1s1da servis edilen yiyecek ve icecekler ilgimi ¢eker.

Sicak joleler ile hazirlanan yiyecek ve icecekleri tatmak isterim.

Kopiik teknigi ile hazirlanan yiyecek ve icecekleri tatmak farklt
bir deneyimdir.

Yiyecek ve igeceklerin farkli pisirme yontemleriyle hazirlanmasi
ilgimi geker.

Farkli dokuya sahip olan yiyecek ve igecekleri denemeyi tercih
ederim.

Kokusu farkli olan yiyecek ve iceceklerden hoglanirim.

Kivamini ayarlamak amaciyla katki maddeleri ile hazirlanan
yiyecek ve igecekleri tiiketirim.

Sira dis1 yiyecek ve icecekleri tatmak i¢in fazla para harcamaya
raziyim.

Sira dis1 yiyecek ve icecekleri tatmak i¢in bir y1l sonrasi bile olsa
rezervasyon yaptirmaya razi olurum.

Sira dis1 yemekleri tatmak i¢in bes-alt1 saat veya daha fazla
zaman ayirabilirim.

Yemek yedigim restoranda her miisteri i¢in ayr1 bir ag¢inin
hizmet vermesi beni etkiler.

Giinde sadece bir defa hizmet veren restoranlardan hizmet almak
hosuma gider.

Yiyecek ve igeceklerin miisteri gozii dniinde hazirlanmasi beni
¢ok etkiler.

Yiyecek ve igecegi hazirlayan personelin hazirlamis oldugu
yiyecek ve igcecekler hakkinda bilgi vermesi hosuma gider.

Cok kiigiik porsiyonlarda hazirlanmis olan yiyecek ve igecekler
ilgimi ¢eker.
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ifadeler

Kesinlikle
katihyorum
Katilhlyorum
Kararsizim
Katilmiyorum
katilmiyorum

Kesinlikle

Bir tabakta farkli uluslarin malzemelerini birlestiren lezzetleri
tatmay:1 tercih ederim.

Bir tabakta farkli uluslarin pisirme tekniklerini birlestiren
lezzetleri tatmayi tercih ederim.

Farkli mutfak kiiltiirlerinin birlesiminden olusan, ancak birinin
digerine baskin olmadig: gidalar1 denemekten hoslanirim.

Farkli kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya
getirilerek sira dis1 bir sekilde sunulan yiyecek ve icecekler
ilgilimi geker.

Farkli kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya
getirilmesi ile hazirlanan sira dis1 tatlara sahip olan yiyecek ve
icecekler ilgilimi ceker.

Farkli kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya
getirilmesi ile hazirlanan sira dig1 kokulara sahip olan yiyecek ve
icecekler ilgilimi ¢eker.

Farkl kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya
getirilmesi ile hazirlanan 6zgiin yiyecek ve igecekler ilgimi
ceker.

FUZYON MUTFAK
YEME EGILIMLILIGI

Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme teknikleri bir araya
getirilerek sira dis1 bir sekilde sunulan yiyecek ve igecekler
ilgilimi ¢eker.

Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya
getirilmesi ile hazirlanan sira disi tatlara sahip olan yiyecek ve
icecekler ilgilimi ¢eker.

Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya
getirilmesi ile hazirlanan sira dig1 kokulara sahip olan yiyecek ve
icecekler ilgilimi ¢eker.

Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pigirme tekniklerinin bir araya
getirilmesi ile hazirlanan 6zgiin yiyecek ve igecekler ilgilimi
geker.

Yol kenarindaki stantlardan yerel gidalar satin almak isterim.

Yerel halkin yemek yedigi restoranlarda yemeyi tercih ederim.

Yerel mutfak ile ilgili egitimlere katilmak isterim.

Ziyaret ettigim yerlerde denemis oldugum yiyecek ve i¢ecekleri
daha sonra kendim de hazirlamak isterim.

Yerel geleneklere gore yiyecek ve icecek hizmeti sunulan
yerlerde deneyim elde etmek isterim.

Yiyecek ve igecek ile ilgili festivallerde yerel yiyecek ve
icecekleri denemeyi tercih ederim.

Eve gotiirmek icin yerel gidalardan satin almak isterim.

YEREL MUTFAK

Eve gotiirmek icin yerel yiyecek ve igecek tariflerini iceren
kitaplar: satin almak isterim.

YEME EGILIMLILIiGI

Eve gotiirmek icin yerel mutfak arag ve gereglerini satin almak
isterim.

Yerel icecekleri tiiketmeyi tercih ederim.

Yerel yiyecek ve iceceklerin satildig1 pazarlar ziyaret etmeyi
isterim.

Yerel eglence mekanlarina gitmeyi tercih ederim.
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