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O1— Bu ¢alismanin temel amaci, Tokat iline ait yoresel lezzetleri gastronomi turizmi kapsaminda ve duygusal deger boyutunda incelemektir.
Arastrmada tarama yontemi uygulanmistir. Calismanin orneklemini 2019 yili EKim-Aralik aylart arasinda Tokat ilinde ikamet eden 428
birey olusturmaktadir. Calismada veri toplama yontemi olarak anket teknigi tercih edilmistir. Calisma sonucu elde edilen veriler istatistiksel
analizlere tabi tutulmustur. Bu analizler frekans dagilimi, giivenilirlik analizi, faktor analizi ve t-testi'dir. T-testi sonucunda, Tokat ilinde
ikamet eden bireylerin ydresel yiyeceklere iliskin duygusal deger algilarimin cinsiyete gore anlaml bir farklilik gostermedigi ortaya
ctkmistir. Ote yandan ¢alismaya katilanlarim duygusal deger algilarimin yiiksek diizeyde oldugu belirlenmistir. Ayrica calismaya katilanlar
tarafindan; Tokat iline ait gastronomik lezzetlerden Tokat Kebabi, Bat, Bag Yapragi, Zile Pekmezi ve Zile Komesi'nin daha fazla tercih
edildigi ve gastronomi turizmi agisindan én plana ¢rkarilmasimin énemli oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler— Gastronomi Turizmi, Duygusal Deger, Yoresel Lezzetler, Tokat.

INVESTIGATION OF LOCAL TASTES IN EMOTIONAL VALUE DIMENSION IN TERMS OF
GASTRONOMY TOURISM: THE CASE OF TOKAT PROVINCE

Abstract— The main purpose of this study is to examine the local tastes of Tokat within the scope of gastronomy tourism and emotional value.
The scanning method was used in the research. The sample of the study consists of 428 individuals residing in Tokat province between
October-December 2019. Questionnaire technique was preferred as the data collection method in the study. The data obtained as a result of
the study were subjected to statistical analysis. These analyzes are frequency distribution, reliability analysis, factor analysis and t-test. As a
result of the t-test, it was revealed that the emotional value perceptions of the individuals residing in Tokat province did not show a
significant difference according to gender. On the other hand, it was determined that the emotional value perceptions of the participants in
the study were at a high level. In addition, by those who participated in the study; It has been determined that the gastronomic delicacies of
Tokat province, Tokat Kebab, Bat, Vineyard Leaf, Zile Molasses and Zile Churchkhela are more preferred and it is important to bring them
to the fore in terms of gastronomy tourism.

Keywords— Gastronomy Tourism, Emotional Value, Local Tastes, Tokat.
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GIiRiS

Yeme-igme ihtiyact, Maslow’un {inlii ihtiyaglar hiyerarsisinin
birinci basamaginda yer alan fizyolojik ihtiyaglardan birisidir.
Teknolojinin hizli gelisimiyle birlikte, her konuda oldugu gibi
yeme-igme konusunda da insanlarin talep ve beklentileri
farklilasmaktadir. Ozellikle yoresel lezzetler, insanlarin seyahat
motivasyonunu tetikleyerek, turistik destinasyon tercihinde etkili
olmaya baglamistir. Bununla beraber yerel yiyecek ve icecekler bir
destinasyonun kisiligini ifade eden ve imajimi gii¢lendiren en
onemli degerler arasindadir (Bessiere, 1998; Chang vd., 2010;
Choe, 2018). Harcanabilir gelire ve yeterince bos zamana sahip
bircok insan, farkli destinasyonlara sadece yoresel bir lezzeti
tatmak icin seyahat edebilmekte ve gastronomi turizmi kavramini
olusturmaktadir. Turizm alanindaki ulusal ve uluslararasi
literatiirde de (Kivela & Crotts, 2006; Kim & Eves, 2012; Mak vd.,
2012; Phillips vd., 2013; Sengiil & Tiirkay, 2016; Sanlt vd., 2018;
Meneguel vd., 2019; Arslan, 2020) siklikla incelenen gastronomi
turizmi kavrami, popiilerligini giin gegtikce arttirmaktadir.

Gastronomi turizmi kavrami, turistler tarafindan bir yoéreye 6zgii
lezzetleri kesfetmek, tadarak keyif almak ve farkli yeme-igme
deneyimleri  yasamak i¢in  yapilan  seyahatler  olarak
tanimlanmaktadir. Gastronomi turizmi ayrica, bir destinasyonda yer
alan otellerde veya restoranlarda, turistlere sadece yeme-igme
hizmeti verme degil, ayn1 zamanda farkli tatlan ve gorsel sovlari
sergileme amacit gliden bir faaliyet alam1 olarak da
degerlendirilmektedir (Rand & Heath, 2006; Kyriakaki vd., 2013).
Yiyecek ve icecek deneyimlerinin 6n planda oldugu gastronomi
turizminde, yoresel veya modern lezzetler ziyaretgiler agisindan
birer gekicilik unsuru olarak goriilmektedir (Richards, 2002; Hall &
Sharples, 2003). Farkli gastronomik deneyimler yasamak isteyen
bireyler, seyahatlerine karar verme agamasinda klasik yontemleri
terk ederek teknolojiyi kullanan modern yontemlere yonelmeye
baslamistir. Dolayisiyla internet kullaniminin yayginlagsmasiyla ve
turist deneyimlerinin sosyal medya araciligiyla ¢ok genis kitlelere
ulagmasiyla birlikte, son yillarda gastronomi turizmi trend haline
gelmistir (Arslan, 2020).

Yukaridaki bilgiler 1s18inda bu ¢alismanin amaci, Tokat iline ait
yoresel lezzetleri gastronomi turizmi kapsaminda ve duygusal
deger boyutunda incelemektir. Bu amag¢ dogrultusunda, Tokat
ilinde ikamet eden yerel tiiketicilerin yoresel lezzetlere yonelik
duygusal deger diizeyi 6lgiilerek, gastronomi turizmi agisindan 6ne
cikarilabilecek yiyecek-iceceklerin onlar tarafindan belirlenmesi
planlanmustir. Arastirmanin yerel tiiketiciler lizerine yapilmasinin
sebebi, Tokat’in lezzetlerini daha fazla deneyimlemis olma
durumudur. Bir diger sebebi ise, turizm alaninda yiyecek-igecek
titketimi duygusal deger boyutu hakkinda yaymlanmis ¢aligmalarin
cogunlukla turistler iizerine yapilmasi (Sanchez vd., 2004; Lai,
2015; Choe, 2018) ancak yerel tiiketiciler iizerine yapilmamis
olmasidir. Dolayisiyla bu ¢alismanin literatiir agisindan 6neme
sahip oldugu ve alanda bir farklilik yaratacagi diistiniilmektedir.
Ote yandan bu galigma ile Tokat'ta turizm ve yiyecek-igecek
sektoriiniin gelisimine katki sunmak hedeflenmektedir.

Gastronomi Turizmi

Diinya genelinde turizm ve otelcilik sektorii igin gastronomi,
siirekli yiikselen bir trend haline gelmistir. Bu duruma kayitsiz
kalmayan Diinya Turizm Orgiiti (UNWTO), 2012 yilinda
gastronomi turizmi konusunda kalkinma ve tanitim politikalariyla
ilgili ilk raporunu yaymlamig ve sonraki yillarda diizenli olarak
yaymlamaya devam etmistir (Meneguel vd., 2019). Ornegin,
Japonya i¢in 2019 yilinda hazirlanan raporda, gastronomi

turizminin bir destinasyon i¢in markalasmanin, imajin ve
gesitlendirmenin en 6nemli unsurlarindan biri olmasi elde edilen
verilerle vurgulanmigtir. Bununla beraber gastronomi turizminin,
bolgesel kalkinma ve istihdam gibi konularda da bir itici gii¢ haline
gelmesi, s6z konusu raporda One ¢ikan baglica hususlardan
digerleri olarak belirtilmistir (UNWTO, 2019).

Gastronomi turizmi agisindan Tiirkiye, diinya ¢apinda hatir1 sayilir
bir yere sahiptir. Tirk mutfagi, diinya mutfaklari arasinda her
zaman dikkat ¢ekici ve merak uyandirici nitelikte olmustur. Tarihi
ve cografi 6zellikleri sayesinde Tiirkiye, gastronomi anlaminda ¢ok
zengin bir cesitlilige sahiptir (Comert & Alabacak, 2019). Bu
nedenle gastronomi turizmi, sadece diinyada degil Tiirkiye’de de
yiikselmekte olan bir turizm c¢esididir. Gastronomi turizminin
Tiirkiye genelinde parlayan bir yildiz olmasi, yoresel lezzetlere
sahip destinasyonlarin gelisimi acisindan biiyiikk O6nem arz
etmektedir. Gastronomi turizmi, UNESCO’nun da dogrudan
ilgilendigi bir alandir. Buna istinaden, UNESCO tarafindan 2004
yilinda olusturulmaya baglanan “Yaratict Sehirler Ag1 Listesi”nde
gastronomi sehirleri, ayr1 bir kategoride listelenmistir. Diizenli
olarak giincellenen “Gastronomi Sehirleri” listesine Tiirkiye’den
bugiine kadar 2015 yilinda Gaziantep, 2017 yilinda Hatay, 2019°da
ise Afyonkarahisar girmistir (UNESCO, 2019). Gelecek yillarda
Tiirkiye’nin zengin mutfak kiiltiiriine sahip farkli sehirlerinin de bu
listeye dahil olacag: tahmin edilmektedir.

Yiyecek-icecek Tiiketiminde Duygusal Deger Boyutu

Tiiketim degeri, tiiketicilerin iirlin se¢im davraniginin duygusal,
islevsel, sosyal ve epistemik boyutlar gibi c¢oklu tiiketim
degerlerinden etkilendigini, her bir birey ve iiriin igin tiketim
degerinin farkli algilanabilecegini varsayar. Bununla beraber genel
manada tiiketim degeri, tiiketicinin bir iiriinden elde ettigi algilanan
fayda seklinde tammlanabilir (Sweeney & Soutar, 2001). Turizm
sektorii acisindan ise tliketim degerinin turistik riinler bazinda
incelenmesi s6z konusudur. Yiyecek ve igecekler gastronomi
turizmi agisindan 6zellikle duygusal tiiketim degeri olan tirlinlerdir.

Duygusal deger boyutu, turizm agisindan keyif, zevk ve haz gibi
tiiketildiginde ¢esitli duygu degerleri yasatan iriinleri ifade
etmektedir. Ornegin iyi bir yemegi veya icecegi tatmaktan duyulan
hazlar duygusal deger boyutu ile agiklanabilir. Dolayisiyla bunlar
icin seyahat etmek ve turizm faaliyetlerine katilmak literatiirde
duygusal deger ile iligkilendirilmistir (Sanchez vd., 2006; Ha &
Jang, 2010; Lai, 2015; Choe, 2018). Yapilan arastirmalarda
turistlerin  yoresel yiyeceklere dair duygusal deger algilar,
destinasyon imaj1 algisini, konaklama kararlarin1 ve tekrar ziyaret
etme niyetlerini etkileyebilmektedir (Gursoy vd., 2006; Hyun vd.,
2011).

Yoresel yiyecekler konusunda hem tatma hem de iiretim agisindan
en deneyimli kesim hi¢ siiphesiz yerel halktir. Bir yorede ikamet
eden insanlar, siklikla o yoreye has gastronomik iiriinleri
tilketmelerinden dolay1 yoresel iiriinlere karsi duygusal deger
algilar1  olgunlagsmig diizeyde olmaktadir. Dolayisiyla bu
aragtirmada gastronomi turizmi agisindan ydresel yiyecekler
konusunda yerel halkin tercihleri ve kararlarin1 6lgmek daha uygun
goriilmiistiir. Ote yandan bu sayede, gastronomi turizmi agisindan
destinasyonun 6ne ¢ikan varliklarini belirlemede yerel halk ayni
zamanda bir paydas gorevi saglamig olacaktir.

Tokat Hakkinda Genel Bilgiler ve Tokat’in Gastronomik
Degerleri

Tokat, cografi agidan Tiirkiye’nin Orta Karadeniz bélimiinde yer
almaktadir. Kuzeyinde Samsun ve Ordu, giiney ve dogusunda
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Yozgat ve Sivas, batisinda ise Amasya illeri bulunmaktadir.
Yiizdlgiimii bakimindan 10.072 km?1lik bir alam kaplayan Tokat,
11 adet ilceye sahiptir (Harita 1). Tokat'in bereketli ovalarinda
iklime uygun her tiirlii tarim {iriinii yetistirilmektedir. Bu trtinler
arasinda; sebzeler (domates, patlican, biber, salatalik vb.), meyveler
(kiraz, visne, seftali, elma, tiziim, kusburnu vb.), tahillar (bugday,
arpa, musir), baklagiller (fasulye, nohut, mercimek), otlar ve kokli
bitkiler (madimak, seker pancari, patates, sogan) gosterilebilir
(Tokat Valiligi, 2019). S6z konusu iiriinler ayn1 zamanda Tokat
mutfagini degerli kilan gastronomik dgelerdir.
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/
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Sul . i
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Harita 1. Caligma Alaninin Konumu (Cografya Harita, 2019)

Tokat, tarihi degerleri ve dogal giizellikleriyle turizm agisindan
birgok ¢ekicilige sahiptir. 2018 yil1 itibariyle Tokat’1 ziyaret eden
yerli ve yabanci turist sayis1 246.634’tiir. Bu rakam yildan yila artig
gostermektedir, Ozellikle son yillardaki artig dikkat ¢ekici
boyuttadir (Tokat 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019). Turizm
potansiyelini heniiz harekete gecirmeye baslayan Tokat, turistik
isletme anlaminda da bir atitlim gergeklestirmektedir. Yeni yapilan
otel ve restoran yatirimlari sayesinde turizm tagima kapasitesinin
arttig1 gozlenmektedir. Tokat ilinde 2019 yili itibariyle turizm
isletme belgeli, 1 adet 5 yildizli, 2 adet 4 yildizli, 7 adet 3 yildizly, 2
adet 2 yildizli ve 4 adet apart otel yer almaktadir. Bununla beraber
16 adet turizm isletme belgeli otel toplam 1513 yatak kapasitesine
sahiptir. Belediye belgeli 64 adet otelde ise 3702 vyatak
bulunmaktadir. Ote yandan Tokat ilinde 2 adet turizm isletme
belgeli restoran ve ¢ok sayida bagimsiz yiyecek ve igecek igletmesi
mevcuttur (KTB, 2019). Tokat’in turizm arz kaynaklar1 ve turistik
cekicilikleri anlamindaki gelisimi son zamanlarda ilgili alanda
yapilan akademik ¢aligmalara da konu olmaktadir (Dénmez vd.,
2017; Yayla & Solunoglu, 2017; Ozgelik Bozkurt, 2018; Arslan,
2020; Kendir, 2020a; Kendir, 2020b)

Tokat ilinde en fazla dikkat ¢eken turizm cesitleri; doga temelli
turizm, termal turizm, inang turizmi ve kiiltlir turizmidir. Bununla
beraber gastronomi turizmi de Tiirkiye genelinde oldugu gibi
Tokat’ta da yiikselen bir trend haline gelmistir. Tokat’a ait baz1
gastronomik lezzetler Resim 1’de goriilmektedir.

Rag - A Noa " s
Resim 1. Tokat’n Bazi Gastronomik Lezzetleri (Tokat il Kiiltiir ve Turizm
Mudirlagi, 2019)

Tokat mutfaginin yoresel gastronomik deger tasiyan yemekleri;
Tokat Kebabi, ¢okelikli pide, madimak, bat, baklali yaprak
dolmasi, bacakli corba, Tokat keskegi, pehlili pilav seklinde
siralanmaktadir. Ote yandan yemekler haricinde Tokat ydresine ait
diger gastronomik lezzetler ise sunlardir: Yogurtmag, Zile komesi,
Zile pekmezi, tizim yapragi, bez sucuk, Niksar cevizi, Tokat
¢emeni, katmer, yagli, Tokat simiti, cevizli ¢orek, gdmbe ve
kusburnu regeli (Tokat Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019). Bu
gastronomik lezzetler Tokat ilindeki restoranlarda ve ydresel
etkinliklerde (diigiin, kutlama ve festivaller) iiretilip insanlarin
begenisine sunulmaktadir.

Diinya’da ve Tiirkiye’de basta yoresel gastronomik iiriinler olmak
lizere, essiz Ozelliklere sahip ftriinlere cografi isaret verilerek
tescillenmektedir. Tokat’ta da 2006 yilinda Zile Pekmezi ile
baslayan cografi isaretleme siirecinin 2009 yilinda basariyla
sonuglanmasi ve iiriiniin tescillenmesi, diger iiriinlerin de bu siirece
dahil olmasmin 6niinii agmigtir. Tablo 1°de Tokat’in cografi igaret
almis ve halen degerlendirme siirecinde olan gastronomik iriinleri
goriilmektedir.

Tablo 1. Tokat’ Cografi isaret Tescilli ve Tescil Siirecindeki Gastronomik Uriinleri

P Basvuru q o Tescil :
Uriin Ad1 Dosya No Tarihi Tescil Tarihi No Tige
. . 20-10- .
Zile Pekmezi C2006/029 2006 17.11.2009 118 Zile
. L. 17-05- .
Niksar Cevizi C2011/033 2011 17.12.2013 177 Niksar
Turhal 31-07-
Yogurtmact C2012/117 2012 28.01.2014 181 Turhal
26-08- Tokat
Tokat Kebabi C2013/077 2013 31.07.2015 188 Merkez
. 14-03- .
Zile Komesi C2014/024 2014 01.11.2017 224 Zile
Erbaa Narince 23-06-
Bag Yapragi C2016/052 2016 05.12.2017 258 Erbaa
Tokat Narince
Salamura ca017/054 | 1007 28.02.2019 a0 | okt
< 2017 Merkez
Asma Yapragi
Tokat Bez 27-06- Degerlendirme
Sucuk C2018/142 2018 Asamasinda . .

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2019.
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Tokat fline ait cografi isaretli gastronomik iiriinlerin yer aldig1
Tablo 1’e gore, 2019 yili itibariyle 7 adet {irlin cografi isaret tescili
almig olup 1 adet iiriinlin tescil degerlendirme siireci devam
etmektedir. Ote yandan cografi isaretle ilk tescillenen iiriin 2009
yilinda “Zile Pekmezi” olurken, en son tescillenen tirliniin ise 2019
yilinda “Tokat Narince Salamura Asma Yapragi” oldugu
goriilmektedir. Bununla beraber Tokat Bez Sucugu’nun ise 2018
yilinda tescil bagvurusu yapilmis olup, degerlendirme siirecinin
devam ettigi goze garpmaktadir. Tokat’in gastronomik {iriinlerine
iliskin degerlendirmeler asagida yer almaktadir.

Tokat’mm gastronomik yapisiyla ilgili bilgiler kendine has ve
oldukca zengin bir mutfaga sahip oldugunu gostermektedir.
Bununla beraber Tokat’in gastronomi turizmi agisindan sahip
oldugu potansiyeli ¢ok daha fazla degerlendirebilme olanag:
bulunmaktadir. Oncelikle yoresel diriinleri iireten ve siklikla
deneyimleyen yerel halkin, yorenin mutfak kiiltiiriinii kabullenmesi
ve sahiplenmesi gastronomi turizmine katilan turistlerin ikna
edilmesi agisindan faydali bir durumdur. Dolayisiyla, yodrede
ikamet eden insanlarin Tokat ilinin gastronomik dgelerine duygusal
bir yoneliminin varlig1 ve bunun 6l¢iilmesi dnemlidir. Bu nedenle
asagidaki hipotezler gelistirilmistir.

Hi: Tokat ilinde ikamet eden insanlarin yoresel gastronomik
lezzetlere yonelik duygusal deger diizeyi yiiksektir.

Hz: Tokat ilinde ikamet eden insanlarin yoresel gastronomik
lezzetlere yonelik duygusal deger diizeyi cinsiyete gore farklilik
gostermektedir.

Tokat ilinde yasayan yerel halk ayni zamanda yoresel iiriinleri
ireterek ve deneyimleyerek, iriinler hakkinda gastronomi
turistlerine gore daha fazla bilgi sahibi olabilmektedir. Dolayisiyla
tanittm anlaminda hangi {rlinlin veya iriinlerin kullanilmasi
gerektigini de daha objektif bir bicimde belirleyebilme iradesine
sahiptirler. Bu noktadan hareketle asagidaki arastirma sorusu
geligtirilmistir.

Si1: Tokat’a ait gastronomik lezzetlerden hangileri turistik agidan 6n
plana ¢ikarilmalidir?

Yontem

Gastronomi turizmi agisindan Tokat ilindeki ydresel lezzetlerin
yerel halk tarafindan duygusal deger boyutunda incelenmesinin
amacglandigi aragtirmada, betimsel model ¢esitlerinden tarama
yontemi tercih edilmis ve nicel metot kullanilmistir. Arastirma
evrenini 2019 yilinda Tokat ilinde ikamet eden 612.747 kisi
(TUIK, 2019) olusturmaktadir. Evreni temsil edebilecek
orneklemin  belirlenmesinde, kolayda Ornekleme yontemi
kullanilmigtir. Aragtirma Ornekleminin hesaplanmasinda Yamane
(2001), orneklem formiili tercih edilmistir. Bu formiile gore
aragtirma evreni 612.747 olarak kabul edildiginde aragtirma
orneklemi de %95 giiven seviyesinde 384 olarak ortaya
cikmaktadir. Arastirmanin amaci dogrultusunda veriler, 2019 yili
Ekim-Aralik aylari arasinda Tokat ilinde ikamet eden ve yoresel
lezzetlerin tadimint yapmig olan bireylerden elde edilmistir.
Toplamda 450 adet anket formu yiiz ylize yaptirilmis, ancak eksik
ve tutarsiz olanlar elenerek 428 adedi degerlendirmeye tabi
tutulmustur.

Arastirmada kullanilan 6l¢gme aract 3 bdlimden olusmaktadir.
Birinci bolimde Choe ve Kim (2018) tarafindan gelistirilen
“Yoresel Yiyecek Tiiketim Degeri” Ol¢eginin 6 madde ve tek
boyuttan olusan “Duygusal Deger Boyutu” yer almaktadir. Ikinci
boliimde, Tokat iline ait gastronomik lezzetlerden hangilerinin
turistik agidan 6n plana ¢ikarilmasi gerektigine yonelik 1 soru ve
clincii  bolimde ise katilimeilarin  demografik  6zelliklerini

belirlemeye yonelik ifadeler bulunmaktadir. Duygusal deger
boyutunda  yer alan  ifadeler 5’li  Likert  seklinde
derecelendirilmistir. 1lgili ifadelere katilim dereceleri, Hic
Katilmiyorum=1 ve  Tamamen Katiliyorum=5 arasinda
puanlandirilarak degerlendirilmistir. Ankette yer alan Tokat iline
ait gastronomik lezzetlerden hangilerinin turistik agidan 6n plana
cikarilmas1 gerektigine yonelik soruda ise arastirmaya katilanlarin
Tokat’in gastronomik lezzetlerinden 5 tanesini isaretlemeleri
istenmistir. Toplanan anketlerden elde edilen verilere; frekans
dagilhimi, giivenilirlik analizi, faktor analizi ve t-testi gibi istatistik
yontemleri uygulanmstir.

Tablo 2. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Demografik Degiskenler n %
Erkek 228 53,3
Cinsiyet
Kadin 200 46,7
Ogretmen 43 10,0
Memur 41 9,6
Akademisyen 26 6,1
Mimar/Miihendis 39 9,1
Esnaf 53 12,4
Isci 27 6,3
Meslek Yargi Mensubu 22 51
Emekli 12 2,8
Turizmci 51 11,9
Doktor/Dis Hekimi 20 47
Saglik Personeli 32 75
Emniyet Mensubu 26 6,1
Diger 36 8,4
Caligilan Kamu 226 52,8
Sektor Ozel 202 472
1-10 yil 93 21,7
11-20 yil 79 18,5
iTl?;{:lte’tt 2él’iresi 21-30y 8 194
31-40 yul 87 20,3
41 y1l ve iizeri 86 20,1

N= 428

Tablo 2 incelendiginde aragtirmaya katilan yerel halkin %53,3’i
erkek ve %46,7’si  kadindir. Katilimcilarin  meslekleri
degerlendirildiginde, farklt mesleklere sahip olduklar1 ve
%52,8’inin  kamuda, %47,2’sinin ise Ozel sektorde calistiklari
goriilmektedir. Tokat ilindeki ikamet siireleri agisindan %21,7’sinin
1-10 y1l, %18,5’inin 11-20 y1l, %19,4’{inlin 21-30 y1l, %20,3iiniin
31-40 yil ve %20,1’inin ise 41 yil ve lizerinde oldugu tespit
edilmigtir.

Tablo 3. Duygusal Deger Boyutunun Faktor Analizi Sonuglart
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Duygusal Deger Boyutu 3,22 53682 0,825
1
Tokat yemekleri yemek beni mutlu ediyor. 0,63
3
. . . 0,81
Tokat yemekleri yemek bana keyif veriyor. 0
Tokat yemekleri yemek ruh halimi olumlu 0,69
yonde etkiliyor. 9
Tokat yemekleri yemeye hayranim. 0,80
8
Tokat yemekleri yemek bana canlilik veriyor. 0,75
4
Tokat yemekleri yemek beni 0,67
heyecanlandirtyor. 4
Toplam Ol¢ek Giivenirligi ve Varyansi 53,682 0,825
Kaiser-Meyer-Olkin Measure of Sampling Adequacy: KMO = 0,837;
Bartlett's Test of Sphericity: y* = 862,842; P = 0,000
Tablo 3’te Yoresel Yiyecek Tiiketim Degeri 0Olgeginin

boyutlarindan “Duygusal Deger” boyutuna ait faktdr analizi
sonuglar1 yer almaktadir. Faktor analizi sonuglarina gore, faktor
¢Oziimiiniin agiklayicilign incelendiginde tek boyutlu faktor
¢Ozlimiiniin  toplam varyansin  %53,682’sini  agiklayabildigi
goriilmektedir. Sosyal bilimlerde faktdr analizinde agiklanan
varyans oraninin tek faktorlii 6lgeklerde %30’un iizerinde olmasi
yeterli kabul edilmektedir (Biiylikoztlirk, 2008: 125). Ayrica
orneklem biiyiikligiiniin yeterliligini gdsteren Kaiser-Meyer-Olkin
(KMO) testi sonucuna bakildiginda 0,837 degeri ¢ok iyi deger
olarak kabul edilebilir. Eroglu (2009: 322)’na gére KMO degerleri
ve yorumlari su sekilde belirtilmistir: 0,50’nin alti deger kabul
edilemez, 0,50 deger zayif, 0,60 deger orta, 0,70 deger iyi, 0,80
deger ¢ok iyi ve 0,90 deger mikkemmeldir. Bartlett kiiresellik testi
sonucuna gore de Sig. 0,000 (p<0,05) ¢ikmasi arastirmada
kullanilan ifadelerin faktér analizi i¢in uygun oldugunu
gostermektedir. Duygusal Deger boyutunun giivenilirlik katsayisi
Alpha (a)= 0,825 olarak tespit edilmistir. Alpha katsayisinin
0,60<0<0,80 arasinda olmasi dlgegin olduke¢a giivenilir olduguna,
katsaymin 0,80<0<1,00 arasinda olmasi ise Olgegin yiiksek
derecede giivenilir olduguna isaret etmektedir (Akgiil ve Cevik,
2005: 436; Kayis, 2009: 405). Dolayisiyla arastirmada veri toplama
aract olarak kullanilan &lgegin giivenilirlik diizeyinin yiiksek
derecede oldugu ifade edilebilir.

Tablo 4. Duygusal Deger Boyutu ifadelerine Ait Ortalama Degerleri

Duygusal Deger Boyutu ifadeleri f Ort. ss.
1- Tokat yemekleri yemek beni mutlu ediyor. 428 421 085
2- Tokat yemekleri yemek bana keyif veriyor. 428 3,89 0,95

3- Tokat yemekleri yemek ruh halimi olumlu yonde etkiliyor. 428 3,78 1,03

4- Tokat yemekleri yemeye hayranim. 428 3,67 0,92
5- Tokat yemekleri yemek bana canlilik veriyor. 428 3,75 1,02
6- Tokat yemekleri yemek beni heyecanlandirtyor. 428 3,64 0,97
Genel Ortalama 428 3,82 0,70

Tablo 4’te arastirmaya katilanlarin duygusal deger boyutu
ifadelerine verdikleri cevaplarin ortalama degerleri bulunmaktadir.

Buna gore duygusal deger boyutunda X = 421 ile “Tokat
yemekleri yemek beni mutlu ediyor.” ifadesi en yiiksek ortalama

puana sahip olmugtur. Ote yandan duygusal deger boyutunda X =
3,64 ile “Tokat yemekleri yemek beni heyecanlandirtyor.” ifadesi

en diisiik ortalama puana sahiptir. Genel ortalama ise X = 3,82
puan olarak gerceklesmistir.

Bu sonuglara goére katilimcilarin yoresel yiyeceklere iligkin
duygusal deger algi puanlart ortalamanin (3 puan) iizerinde
gerceklesmistir. Dolayistyla, “Hi: Tokat ilinde ikamet eden
insanlarin yoresel gastronomik lezzetlere yonelik duygusal deger
diizeyi yiiksektir” hipotezi kabul edilmistir. Ayrica arastirmada
fark testlerine gegmeden Once verilerin normal dagilim gosterip
gostermedigine dair ¢arpiklik ve basiklik katsayilarma bakilmigtir.

Tablo 5. ifadelere iliskin Carpiklik ve Basiklik Katsayilari

Carpikhik Std. Basikhik

; Std. Hata
IFADELER (Skewnes Hata (Kurtos

K i (Basiklik)

s) (Carpik is)

Tokat yemekleri yemek beni mutlu ediyor. -,928 118 542 ,235
Tokat yemekleri yemek bana keyif veriyor. -,340 ,118 =773 ,235
Tokat yemekleri yemek ruh halimi olumlu -.393 118 -616 235
yonde etkiliyor.
Tokat yemekleri yemeye hayranim. -,193 118 -,453 ,235
Tokat yemekleri yemek bana canlilik veriyor. -,461 ,118 -293 ,235
Tokat kleri yemek beni 1yor. -,168 ,118 -,628 ,235
N=428

Verilerin normal dagilim gosterip gostermedigine yonelik analiz
sonuglar1 Tablo 5’te gorlilmektedir. Kline (2011)’a gore ¢arpiklik
ve basiklik katsayilarmin +1.5 arasinda olmasi verilerin normal
dagilim gosterdigine isaret etmektedir. Analiz sonucunda ortaya
cikan katsayilarin +1.5 arasinda oldugu ve ifadelerin normal
dagildig: belirlenmistir.

Tablo 6. Duygusal Deger Algisinin Cinsiyete Gore t Testi Sonuglart

Olgek Cinsiyet n X s.S. t p
Erkek 228 3,88 ,687
1,855 ,064
Kadin 200 3,75 ,707
p>0,05

Tablo 6’da arastirmaya katilanlarin ydresel yiyeceklere
iliskin duygusal deger algilarinin cinsiyete gore farklilik gosterip
gostermedigine yonelik yapilan t testi sonuglar1 yer almaktadir.
Ortaya cikan sonuglar incelendiginde, katilimcilarin duygusal deger
algilarinda cinsiyete gore istatistiksel agidan anlamli bir farklilik
olmadig: tespit edilmistir. Buna gore “Hz: Tokat ilinde ikamet eden
insanlarin yoresel gastronomik lezzetlere yonelik duygusal deger
diizeyi cinsiyete gore farklilik gostermektedir” hipotezi kabul
edilmemistir.
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Grafik 1. Katilimcilarin Belirledigi Tokat iline Ait One Cikan Gastronomik Lezzetler

Katilimeilara yoneltilen “Tokat iline ait gastronomik lezzetlerden
hangilerinin turistik a¢idan 6n plana ¢ikarilmasi gerekmektedir?”
sorusuna iliskin sonuglar Grafik 1°de bulunmaktadir. Yapilan
analiz sonucunda, Tokat Kebabi, Bat, Bag Yapragi, Zile Pekmezi
ve Zile Komesi'nin aragtirmaya katilanlar tarafindan daha fazla
tercih edildigi ve turistik acidan 6n plana ¢ikarilmasimin daha fazla
o6nemli oldugu tespit edilmistir. Buna gbre arastirma sorusu olan
“S1: Tokat’a ait gastronomik lezzetlerden hangileri turistik agidan
6n plana ¢ikarilmalidir?” sorusuna yanit bulunmustur.

Sonuc ve Oneriler

Tokat iline ait yoresel lezzetlerin, gastronomi turizmi kapsaminda
ve duygusal deger boyutunda incelenmesinin amaglandigi bu
aragtirmada, ilde ikamet eden yerel halkin goriislerine
bagvurulmustur. Aragtirma verilerinden elde edilen bulgulara gére,
uygulamaya katilan Orneklemin cinsiyet ve ¢alistiklar1 sektor
bazinda dengeli bir dagilima sahip oldugu soylenilebilir. Ote
yandan katilimcilarin meslekleri anlaminda ise hemen hemen her
meslek grubundan insana ulagilmistir. Bu da yerel halki kapsayan
arastirma drnekleminin olduk¢a homojen bir yapiya sahip oldugunu
gostermektedir.

Aragtirmanin en 6nemli bulgularindan biri katilimcilarin yoresel
gastronomik iriinlere yonelik duygusal deger algismin oldukca
yiiksek diizeyde gerceklesmesidir. Bu bulgu alanda yapilan benzer
nitelikteki caligmalarla ortiismektedir (Park, 2004; Ha & Jang,
2010; Lee vd., 2010; Choe, 2018). Ancak bu ¢alismadaki ortalama
degerler onceki calismalardan daha yiiksek diizeydedir. Bunun
nedeni olarak oOnceki ¢aligmalarin turistlerin, bu c¢alismanin ise
yerel halkin deneyimleri iizerine yapilmis olmasi seklinde
actklanabilir. Buna goére yerel halkin yillardir deneyimledigi
yoresel lezzetlere duygusal olarak daha fazla deger yiikledigi ifade
edilebilir. Diger bir bulgu, yoresel lezzetlere iligkin duygusal deger
diizeyi bakimindan yerel halkin cinsiyetine goére anlamli bir
farklilik olmamasidir. Dolayisiyla yoresel gastronomik iiriinlere
yonelik kadmnlarin ve erkeklerin benzer sekilde duygusal deger
algis1 gelistirdigi soylenilebilir.

Arastirmanin  amact dogrultusunda elde edilen en Onemli
bulgulardan bir digeri ise katilimcilarin Tokat’in gastronomi

turizmi agisindan en fazla One ¢ikarilmas: gereken yoresel
lezzetlerini belirlemesidir. Her katilimecr 5 adet yoresel lezzeti
secmis ve elde edilen veriler bu cergevede derlenmistir. Buna gore
“Tokat Kebab1” acik ara farkla en fazla one ¢ikarilmasi gereken
gastronomik lezzet olmustur. Yiiksek bir oranda Tokat Kebabi’nin
secilmesinin nedeni olarak, yerel halkin duygusal deger
yiiklemesinin yaninda, hem gorselliginin essiz, hem de tanmirlik
diizeyinin fazla olmasi belirtilebilir. Bununla beraber, sosyal medya
aglarina ve arama motorlarina bakildiginda, Tokat ili’ndeki
gastronomik iriinler arasinda en fazla sonu¢ Tokat Kebabi’ndan
elde edilmektedir (Google, 2020; Instagram, 2020). Dolayisiyla bu
durum yerel halkin gastronomi turizmi anlaminda en fazla 6ne
cikarilmas1 gereken yoresel lezzet olarak Tokat Kebabi’'ni
se¢mesini destekler niteliktedir. Ote yandan Tokat Kebabi’yla
beraber, Tokat’in diger gastronomik iiriinlerinden; bat, bag yapragi,
Zile Pekmezi ve Zile Komesi’nin ilk 5 siray1 paylastigi
goriilmektedir. Bu durumda yerel halkin bu iiriinlere yo6nelik
duygusal deger algisinin da yiiksek diizeyde oldugu ifade edilebilir.

Tokat ilinin gastronomik lezzetleri iizerine yapilan bu aragtirmada,
bazi kisithiliklar bulunmaktadir. Arastirmanm 2019 yili igerisinde
belli aylarda yapilmasi bir kisitliliktir. Ote yandan sadece Tokat’ta
ikamet eden yerel halki kapsamasi bir diger kisitliliktir. Dolayistyla
gastronomi turizmi alaninda ileride yapilacak buna benzer
calismalarin, farkli zaman dilimlerini ve farkli Orneklemleri
kapsayacak sekilde planlanmast nerilebilir. Ornegin yaz aylarinda
Tokat’1t ziyaret eden turistlere yonelik yapilabilir. Ayrica, bu
arastirmadaki duygusal deger boyutunun yanmna farkli bir boyut
veya degisken eklenerek benzer nitelikte bir ¢alismanin yapilmasi
da tavsiye edilebilir. Turizm alaninda faaliyet gdsteren
akademisyenler bu hususlar1 ileride yapacaklari arastirmalarda
dikkate alabilirler. Sonu¢ olarak, bu calisma kapsaminda elde
edilen bulgulardan ve gelistirilen 6nerilerden, gastronomi ve turizm
alaninda faaliyet gosteren tiim paydaslar faydalanabilirler
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GASTRONOMI TURIZMI ACISINDAN YORESEL LEZZETLERIN DUYGUSAL DEGER BOYUTUNDA INCELENMESI TOKAT ILI ORNEGI, Ekim, 2020

EXTENDED ABSTRACT

The need to eat and drink is one of the physiological needs in the first step of Maslow's famous needs hierarchy. With the rapid development
of technology, people's demands and expectations are different in food and beverage, as in every other issue. Especially local tastes have
started to be effective in the choice of touristic destinations by triggering people's travel motivation. However, local food and beverages are
among the most important values that express the personality of a destination and strengthen its image (Bessiere, 1998; Chang vd., 2010;
Choe, 2018). Many people with disposable income and enough free time are able to travel to different destinations just to taste a local flavor,
creating the gastronomic tourism movement. The concept of gastronomy tourism, which is frequently examined in the national and
international literature (Kivela & Crotts, 2006; Kim & Eves, 2012; Mak vd., 2012; Phillips vd., 2013; Sengiil & Tirkay, 2016; Meneguel vd.,
2019; Arslan, 2020) in the field of tourism, increases its popularity day by day.

In the light of the above information, the aim of this study is to examine the local flavors of Tokat within the scope of gastronomy tourism
and emotional value. In line with this purpose, it is planned to determine the food and beverages that can be highlighted in terms of
gastronomy tourism by measuring the emotional value of local consumers residing in Tokat. The reason why the research was conducted on
local consumers is that these people experienced Tokat flavors more. Another reason is that the studies published on the emotional value
dimension of food and beverage consumption in the field of tourism are mostly done on tourists (Sanchez vd., 2004; Lai, 2015; Choe, 2018)
but not on local consumers. Therefore, it is thought that this study is important in terms of the literature and will make a difference in the
field. On the other hand, it is aimed to contribute to the development of tourism and food and beverage sector in Tokat with this study.

One of the most important findings of the study is that the participants' perception of emotional value towards local gastronomic products is
quite high. This finding overlaps with similar studies in the field (Park, 2004; Ha & Jang, 2010; Lee vd., 2010; Choe, 2018). However, the
average values in this study are higher than previous studies. The reason for this can be explained by the fact that previous studies were made
on the experiences of tourists and this study was on the experiences of local people. Accordingly, it can be stated that the local people add
more emotional value to the local flavors they have experienced for years. Another finding is that there is no significant difference according
to the gender of the local people in terms of the emotional value level of local tastes. Therefore, it can be said that women and men similarly
develop a perception of emotional value towards local gastronomic products.

Another of the most important findings obtained in line with the purpose of the research is that the participants determine the local flavors of
Tokat that should be highlighted in terms of gastronomy tourism. Each participant chose 5 local flavors and the data obtained were compiled
within this framework. Accordingly, "Tokat Kebab" has become the gastronomic taste that should be highlighted by far the most. The reason
for choosing Tokat Kebab at a high rate can be stated as the emotional value of the local people, as well as the unique visuality and the high
level of recognition. However, when looking at social media networks and search engines, the most results are obtained from Tokat Kebab
among gastronomic products in Tokat Province (Google, 2020; Instagram, 2020). Therefore, this situation supports the local people to
choose Tokat Kebab as the local flavor that should be brought to the fore in the field of gastronomy tourism. On the other hand, together with
Tokat Kebab, among other gastronomic products of Tokat; it is seen that Bat, Vineyard Leaf, Zile Molasses and Zile Churchkhela share the
first 5 places. In this case, it can be stated that the emotional value perception of the local people towards these products is also at a high
level.

There are some limitations in this research on the gastronomic flavors of Tokat province. Conducting the research in certain months in 2019
is an example of this. On the other hand, it is another limitation that it only includes local people residing in Tokat. Therefore, it may be
suggested to plan similar studies to be carried out in the future in the field of gastronomy tourism to cover different time periods and different
samples. For example, it can be made for tourists visiting Tokat in summer. In addition, it may be recommended to conduct a similar study
by adding a different dimension or variable next to the emotional value dimension in this study. Academicians doing research in the field of
tourism can take these issues into consideration in their future research. As a result, all stakeholders operating in the field of gastronomy and
tourism can benefit from the findings and recommendations developed within the scope of this study.
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