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Gastronominin insanlarin yasadiklar: deneyimler iizerindeki onemi
g0z oniinde bulunduruldugunda; yeme-icme egilimlerinin incelenmesi,
turizm igletmecilerinin, ozellikle de turizm pazarlama yodneticilerinin,
turistik tiriin gelistirme ve tutundurma stratejilerini belirlemelerinde
onemli oldugu séylenebilir. Bu baglamda, giiniimiiz gastronomik akimla-
r1 ¢ergevesinde Lawshe teknigi kullanilarak bir gida tiiketim dlgegi gelis-
tirilmistir. Caligma sonunda ortaya ¢ikan faktor yapilari incelendiginde;
molekiiler mutfak yeme egilimliligi (16 madde; 0.=,935), fiizyon mutfak
yveme egilimliligi (11 madde; a=,917) ve yerel mutfak yeme egilimliligi
(12 madde; 0.=,929) olmak iizere toplam 3 faktér ve 39 maddeden olusan
bir gida tiiketim élgeginin ortaya ¢iktigr anlagilmaktadir.
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Food Consumption Scale within the Frame of Gastronomic Trends

Abstract

When considering the importance of gastronomy on experience, the exam-
ination of gastronomic trends is important for tourism operators and tour-
ism planners in terms of tourism promotion strategies and touristic product
development. In this context, within the frame of recent gastronomic trends,
a food consumption scale consistent with literature has been developed by
using Lawshe technique. When factor structure analyzed, with total factor
of 3 and 39 items (molecular cuisine eating tendency, 16 items, a.=,935;
fusion cuisine eating tendency, 11 items, a=,917; local cuisine eating ten-
dency, 12 items, 0.=,929) a food consumption scale was developed.

Keywords: Gastronomy, Food Consumption, Scale Development.

Giris

Diinya Turizm Orgiitii’niin verilerine gore diinya genelinde turist sayisi
2015 yilinda 2014 yilina gore %4,4’liikk artig gostererek 1 milyar 184
milyon kisiye ulagmistir (UNWTO, 2016). Turistlerin %353’iinilin gez-
mek, eglenmek, spor ve kiiltiirel faaliyetlere katilarak bos zamanlarin
degerlendirmek, %27 sinin dini gorevleri yerine getirmek, saglik kazan-
mak, arkadaslar1 ve akrabalar1 ziyaret etmek, %14’{iniin is ziyaretlerinde
bulunmak amaciyla seyahat ettikleri anlagilmaktadir (UNWTO, 2015).
Benzer sekilde, Tiirkiye’ye gelen yabanci ziyaretcilerin gelis amaglari
incelendiginde turistlerin %63’iiniin gezmek, eglenmek, sportif ve kiil-
tiirel faaliyetlerde bulunmak amaciyla geldikleri goriilmektedir (Tiirkiye
Istatistik Kurumu, 2015). Gerek diinya genelinde gerekse Tiirkiye 6ze-
lindeki verilerden anlasildigi iizere turistlerin biiyiik bir kismi cesitli faa-
liyetlerde bulunarak kiiltiirel deneyimler yasamak istemektedirler.

Kanada Turizm Komisyonu’nun “Uriin Gelistirme Stratejisi Raporu”nda
“mutfak” ve “gastronomi” kiiltiirel deneyimleri olusturan unsurlar ola-
rak belirtilmektedir (Canadian Tourism Commission, 2002: 1). Benzer
sekilde Santich (2004: 20-21), kiiltiirel deneyimler arasinda; ziyaret edi-
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len bolgelerde mutfak okullarinda egitim almak, geleneksel yemek festi-
vallerine katilmak, saraphaneleri ziyaret etmek, yoresel yemek pisirmek
ve tatmak gibi mutfak ve gastronomi ile ilgili deneyimlerin yer aldigini
belirtmektedir. Mevcut literatiirde, yeme-igme zenginliklerinin turistle-
rin destinasyon sec¢imlerinde ve deneyimlerinde onemli bir etken oldu-
gu belirtilmektedir (Hu ve Ritchie, 1993; Remmington ve Yiiksel, 1998;
Enright ve Newton, 2005; Rand ve Heath, 2006; Okumus, Okumus ve
McKercher, 2007). Tiirkiye’de gerceklestirilen arastirma sonuglari da
bu calismalar1 destekler nitelikte olup; Tiirk mutfaginin turistlerin Tiir-
kiye’yi tercih etmesinde etkili oldugunu ortaya koymaktadir (Akman,
1998; Arslan, 2010; Akgol, 2012; Albayrak, 2013). Yapilan arastirma-
larin sonuclarindan da anlasilacag: iizere, yiyecek igecek isletmeleri ile
turizm alaninda karar verici konumda olan kamu ve 6zel sektor yonetici-
leri i¢in turistik iirtin gelistirme ve tutundurma stratejilerinin belirlenme-
si konusunda diinya gastronomisindeki egilimleri takip etmek son dere-
ce onem arz etmektedir. Bu baglamda, bu ¢alisma mevcut gastronomik
akimlar cercevesinde gida tiiketim egilimliliginin ol¢iilmesine yonelik
katkilar saglamay1 amaglamaktadir.

Gida Tiiketimi: Yasamak icin Yemekten Yemek icin Yasamaya

Insanoglunun yasaminu siirdiirebilmesi icin gerekli en temel ihtiyaglarin-
dan biri beslenme olup, yiyecek ve icecek tiikketimini gerekli kilmaktadir.
Insanoglunun yemekle iliskisinin tarihsel evrimini su sekilde basamak-
landirmak miimkiindiir (Fernandez-Armesto, 2002): (a) atesin bulunma-
st ve pisirme yontemlerinin gelistirilmesiyle insanlarin genellikle ne ise
yaradigini ve ne oldugunu bilmeden hayatta kalabilmek i¢in yemek yedi-
g1 donem son bulmus, (b) birlikte yemek yemenin gelismesi ve pisirilen
yemeklerin paylasilmasiyla yemek yeme acglik gidermekten cok sosyal
bir olgu haline doniismiis, (c) yerlesik hayata gecis ile hayvanlar evcil-
lestirilmis, tarimsal hareketler baslamis ve mutfaklar zenginlesmis, (d)
bireylerin mutfaklarinda goriilen farklilasma ayni toplum icinde sosyal
smiflarin ve tabakalarin olugsmasina neden olmus, (¢) sanayinin gelisimi
ile yemeklerin uygun sartlarda saklanmasi ve uzak mesafelere tasinmasi
miimkiin olmus; bu sayede mutfak kiiltiirleri birbirileriyle etkilesim ige-
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risine girmis, ve (f) toprak, su, hava ve iklim ile ilgili ekolojik gelismeler
hem gida iiretiminin hem de gida tiiketiminin gelismesinde rol oynamis
ve gidanin endiistriyel iiriin haline gelmesinde etkili olmustur.

Gidanin endiistriyel iiriin haline gelmesi restoranin icadi ile baglamis-
tir. Restoran kelimesi Fransiz yazar Antoine Furetiere tarafindan Dic-
tionnaire Universel’de (1708) hasta ya da bitkin birine giiciinii yeniden
kazandirma 6zelligine sahip yemek ya da ila¢ olarak tanimlanmaktadir
(Spang, 2007: 11). Bu anlamda ilk restoran 1765 yilinda XV. Louis done-
mi Fransa’sinda Boulanger adli kisinin sagliga iyi geldigini ve besleyici
oldugunu iddia ettigi ¢orbalar1 sundugu diikkan acmasi ile kurulmustur
(Giirsoy, 2013: 51). Bu donemde, ¢corba servisi yapan bu yerlerin tazelik
ve dinglik veren anlaminda kullanilan “restaurers” kelimesiyle anilma-
st sonucunda restoran kavraminin da ortaya ciktig1 ifade edilmektedir
(Sarusik ve Hatipoglu, 2009). 18. yiizy1l lezzet ustalarindan Brillant
Savarin “restoran” kelimesini ¢ikolata, et suyu ve kirmiz1 ete karsilik
olarak belirtmis ve bu kelime 19. yiizyilin sonlarina kadar bu anlam-
da kullanilmigtir (Brillat-Savarin, 1971). [k restoranlar, kendilerinden
once var olan oteller, meyhaneler ve hanlardan farkli olarak insanlarin
0zel yemek odalarinda yalniz yemek yedikleri daha temiz, liiks, rahat ve
sessiz yerlerdi. 18. yiizyilin sonlarinda bu hususi yemek odalar1 birkac
farkli boliime ayrilarak odanin arka kismi hizli servis bekleyen aceleci
yolculara, orta kismi diizenli miisterilere ya da “table d’ hote”a, geri ka-
lan kismi ise acelesi olmayan ve 6zenli yemek isteyen miisterilere hiz-
met vermeye baslamistir (Bingol, 2015: 23-24). Fransizlar “restoran”
terimini tiirettikleri ve giiniimiiz standartlarindaki restoranlarin diinyanin
her yerine yayilmasinda pay sahibi olduklar1 kadar disarida yemek yeme
olgusunun olusmasinda da onciiliik etmislerdir. Yukarida da aciklandigi
iizere, restoran kelimesinin kisinin tazelik ve ding¢lik kazanarak yenilen-
digi yerler olarak ortaya ¢ikmasi restoranlarin giiniimiizdeki islevleri de
dikkate alindiginda daha akla yatkin oldugu séylenebilir. Bu baglamda,
son yillarda giderek ticari faaliyetleri artan yiyecek ve icecek isletmeleri
kisilerin hem biyolojik, hem psikolojik hem de sosyolojik ihtiyaclari-
n1 karsilayarak tazelik kazanma ve yenilenme firsatlarini elde ettikleri
yerlerdir. Bu ihtiyaclar paralelinde disarida yemek yeme olgusunun gii-
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niimiizde ekonomik gelisme, kadinin is hayatina girmesi ve niikleer aile
yapilarinin da ortaya ¢ikmasiyla yiyecek icecek hizmetleri endiistrisinin
giderek hizli bir sekilde gelismesine sebep olmaktadir (Ozdemir, 2010).

Gastronomik Akimlar

Insanlarin disarida yemek yeme aliskanliklarmin olusmaya baslamasiyla
birlikte, 20. yiizyilda yiyecek icecek endiistrisinde hareketlenmeler ya-
sanmig ve cesitli mutfak akimlari dogmustur. Bu akimlardan ilki 1920’1
yillarda Amerikan sokak yiyecegi olarak bilinen hot dog arabalarmin
yayginlagmasi ile olusan fast food akimidir. Bu yillarda Amerika’daki
araba sayisindaki artis ile arabaya servis (drive-in) restoranlari ortaya
cikmig ve 1948 yilinda San Bernardino, Kaliforniya’da diinyanin ilk ara-
baya servis yapan fast food restoranm1 Richard ve Maurice McDonald tara-
findan kurulmustur. 1960’11 yillarda arabaya servis restoranlarr miisteri-
lerin iceride yemek yiyecekleri hizli servis (quick service) restoranlarina
doniigsmiistiir. Gliniimiizde de bu konseptte farkli isim ve biiyiikliiklerde
fast food restoranlar1 hizmet vermeye devam etmektedirler (Ozdogan,
Ozdogan ve Tiiriincii, 2014: 1-3).

Yiyecek icecek endiistrisindeki diger bir 5nemli akim; Carlo Petrini tara-
findan 1989 yilinda kurulmus bir hareket olan slow food akimidir. Bu ha-
reketin baglamasindaki ilk adim, Roma kentindeki Piazza di Spagna’da
McDonald’ s restoraninin acilmasina gosterilen tepkidir. Ayn1 zamanda,
ortak kiiltiirel ve gastronomik siirdiiriilebilirligi hedefleyen uluslararasi
bir akim olan slow food; yerel iiriin ve iiretim geleneklerinin siirdiirii-
lebilirligi, yerel pisirme ve yeme geleneklerinin siirdiiriilebilirligi, slow
food mesajinin yayilmasi ve eglenmeyi amaclamaktadir (Bucak, 2014:
21-22). Slow food akimi, amaclar1 bakimindan ele alindiginda giiniimiiz
mutfak akimlarindan yerel mutfak akiminin da destekgisi konumunda-
dir. Bu baglamda; San Pellegrino ve AcquaPanna sponsorlugunda, 2015
yilinda diinyanin en iyi 50 restorami olarak secilen restoranlarin menii-
leri incelendiginde (Tablo 1); yerel lezzetlerin yaninda agirlikli olarak
molekiiler mutfak ve fiizyon mutfak akimlarinin etkisinde iiriinlere yer
verdikleri anlagilmaktadir (The Worlds 50 Best Restaurants, 2016). Mo-
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lekiiler mutfak; gida maddelerinin ham halinden servis edilmesine ka-

dar ana yapisin ¢ok fazla degistirmeden, kimyasal ve fiziksel degisimle

lezzette ve dokuda farkliliklar yakalayarak sunulmasidir (This, 2009).
Ornegin; karnabaharli ve balli dondurma, mojito kiiresi, greyfurt hav-

yar1 gibi, yiyecekler molekiiler mutfak ornekleridir. Molekiiler mutfak

restoranlar1 diinyada agirhikli olarak Ispanya, Fransa, Italya, Ingiltere ve
Amerika’da faaliyet gostermektedir (Molecular Recipes, 2016).

Tablo 1. 2015 Yili Diinyanin En Iyi 50 Restoran1 ve Menii Igerigi

Sira Restoranin Adi Bulundugu Sehir ve Ulke | Menii Icerigi
. . Yerel, Molekiiler ve
1 El Celler De Can Roca Girona, Ispanya Fiizyon Mutfak
. ; Yerel ve Fiizyon
2 Osteria Francescana Modena, Italya Mutfak
. Molekiiler ve Fiizyon
3 Noma Kopenhag, Danimarka Mutfak
. Yerel ve Fiizyon
4 Central Lima, Peru Mutfak
5 Eleven Madison Park New York, Amerika Molekiiler ve Fiizyon
Mutfak
6 Mugaritz San Sebastian, Ispanya Molekiiler Mutfak
. — Molekiiler ve Yerel
7 Dinner By Heston Blumenthal | Londra, Ingiltere Mutfak
8 Narisawa Tokyo, Japonya Fiizyon Mutfak
. Yerel ve Fiizyon
9 D.OM. Sao Paulo, Brezilya Mutfak
10 Gaggan Bangkok, Tayland Molekiiler Mutfak
11 Mirazur Menton, Fransa Fiizyon Mutfak
12 L’arpege Paris, Fransa Yerel Mutfak
13 Asador Etxebarri Atxondo, Ispanya Yerel Mutfak
14 Astrid Y Gaston Lima, Peru Yerel Mutfak
. . Yerel ve Fiizyon
15 Steirereck Vien, Avusturya Mutfak
. . . . Yerel ve Fiizyon
16 Pujol Mexico City, Meksika Mutfak
17 Arzak San Sebastian, Ispanya Molekiiler Mutfak
. . Deniz Uriinleri ve
18 Le Bernardin New York, Amerika Molekiiler Mutfak
. ; Molekiiler ve Fiizyon
19 Azurmendi Larrabetzu, Ispanya Mutfak
i Molekiiler ve Fiizyon
20 The Ledbury Londra, Ingiltere Mutfak
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21 Le Chateaubriand Paris, Fransa Fiizyon Mutfak
22 Nahm Bangkok, Tayland Yerel Mutfak
. . Yerel ve Fiizyon
23 ‘White Rabbit Moskova, Rusya Mutfak
24 Ultraviolet by Paul Pairet Sangay, Cin Molekiiler Mutfak
25 Faviken Jarpen, Isveg Yerel Mutfak
26 Alinea Sikago, Amerika Molekiiler Mutfak
. ; Molekiiler ve Fiizyon
27 Piazza Duomo Alba, Italya Mutfak
28 The Test Kitchen Cape Town, Giiney Afrika Fiizyon Mutfak
. . . Yerel ve Fiizyon
29 Nihonryori Ryugin Tokyo, Japonya Mutfak
30 Vendome Bergisch Gladbach, Almanya Fiizyon Mutfak
31 Restaurant Frantzen Stockholm, Isveg Fiizyon Mutfak
32 Attica Melbourne, Avutralya Yerel Mutfak
Yerel, Molekiiler ve
33 Aqua Wolfsburg, Almanya Fiizyon Mutfak
34 Le Calandre Rubano, talya Yerel ve Fiizyon
» Ay Mutfak
35 Quintonil Mexico City, Meksika Yerel ve Fiizyon
¥ Mutfak
s . Yerel ve Fiizyon
36 L’astrance Paris, Fransa Mutfak
37 Biko Mexico City, Meksika Fiizyon Mutfak
38 Amber Hong Kong, Cin Fiizyon Mutfak
39 Quique Dacosta Denia, Ispanya Yerel Mutfak
. Yerel ve Fiizyon
40 Per Sa New York, Amerika Mutfak
41 Mani Sao Paulo, Brezilya Fiizyon Mutfak
42 Borago Santiago, Sili Yerel Mutfak
. ; Yerel ve Molekiiler
43 Tickets Barselona, Ispanya Mutfak
44 Maido Lima, Peru Fiizyon Mutfak
. Yerel ve Molekiiler
45 Relae Kopenhag, Danimarka Mutfak
. Molekiiler ve Fiizyon
46 Restaurant Andre Outram, Singapur Mutfak
47 Alain  Ducasse  Au - Plaza Paris, Fransa Yerel Mutfak
Athenee
48 Schloss Schauenstein Furstenau, isvigre Yerel Mutfak
49 Blue Hill at Stone Barns Pocantico Hills, Amerika Yerel Mutfak
50 The French Laundry Yountville, Amerika Fiizyon Mutfak

Kaynak: The Worlds 50 Best Restaurants (2015).
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Tiirkiye’de de zellikle Istanbul, Ankara, Izmir ve Antalya’da son yillar-
da molekiiler mutfak uygulamalarinin yapildig: restoranlarin sayist git-
tikce artmaktadir. Bu akimin her gecen giin daha ¢ok iilkeye yayilacagi
ve beraberinde yeni akimlara onderlik edecegi tahmin edilmektedir.

Farkl1 uluslarin pisirme yontemleri ve malzemelerini ayni tabakta biling-
1i bir sekilde bulusturan; yenilikci, 6zgiin ve yaratici bir akim olarak nite-
lendirilen fiizyon mutfagi; 1980’11 yillarda Bat1 teknik ve malzemeleri ile
Uzakdogu teknik ve malzemelerinin birlestirilmesi ile ortaya ¢ikmistir
(Sandik¢r ve Celik, 2005: 42; Dogdubay, Girgin ve Giritlioglu, 2007:
39). Diinyada ve Tiirkiye’de fiizyon mutfagindan meniiler hazirlayan
restoranlarin sayisi her gegen giin artmakta ve flizyon mutfak popiiler-
ligini siirdiirmektedir. Tiirkiye’de fiizyon mutfak sunan restoranlar Tiirk
mutfagindan lezzetleri, Uzakdogu, italya ve Fransa mutfaklarinin lez-
zetleriyle harmanlayarak ortaya yeni yemekler ¢cikarmaktadirlar. Patlican
begendili sufle, soya siitlii azuki fasulyeli muffin ile baharatl ve ananash
tiramisu fiizyon mutfak érneklerindendir (Gioffre, 2010).

Turistler ziyaret ettikleri destinasyonlarda yerel mutfak okullarindan egi-
tim almak, yoresel lezzetleri pisirip tatmak, festivallere katilarak yerel
iriinleri denemek, sarap mahzenlerini ziyaret ederek yerel saraplar1 ve
yerel sokak yiyeceklerini tatmak gibi yontemler ile o destinasyonun yerel
mutfagini tanima imkanina sahip olmaktadirlar (Santich, 2004). Tiirki-
ye’nin her yoresinde Tiirk mutfaginin essiz lezzetlerinin sunuldugu yerel
mutfak restoranlar1 bulunmakta ve turistler bu restoranlardan hizmet ala-
rak Tiirk mutfaginin lezzetlerini tatma imkan1 bulmaktadirlar.

Gastronominin insanlarin yasadiklari deneyimler iizerindeki onemi goz
onitinde bulunduruldugunda; bireylerin ve toplumlarin yeme-icme egi-
limlerinin incelenmesi, turizm isletmecilerinin, 6zellikle de turizm pa-
zarlamacilariin turistik {irlin gelistirme ve tutundurma stratejilerini
belirlemelerinde 6nemli rol oynayabilmektedir. Mevcut literatiir incelen-
diginde, molekiiler, fiizyon ve yerel mutfak tiiketim egilimliliginin tespit
edilmesine yonelik yeterli diizeyde bir 6l¢iim aracinin bulunmadigi anla-
silmaktadir. Bu baglamda, bu calisma ile mevcut literatiirde yer alan bu
onemli boglugun doldurulmasi amag¢lanmaktadir. Bu tiirden bir calisma-
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nin yapilmasi, ilgili alanda calisma yapanlar ile sektor uygulayicilarina
yonelik yol gosterici olmasi agisindan 6nemli goriilmektedir.

Olcme ve Olcek Gelistirme

Olgme, arastirilan veya incelenen nesnelerin ve olaylari niteliklerinin,
belli ilkeler cercevesinde rakam, sembol, sekil ve kavramlara doniistii-
riilmesidir (Arikan, 2013: 43). Bagka bir tamimda 6l¢me; ilgilenilen 6zel-
liklerin, amaca, araca ve olanaklara bagli olarak nicellestirilmesi ¢abasi,
islemi ve siireci olarak tanimlanmaktadir (Erkus, 2012: 7). Ol¢me isle-
minin yapilabilmesi i¢in; (a) lizerinde durulan bir 6zelligin mevcut olma-
st ve bu 0zelligi 6lgmenin amaglanmasi, (b) bu 6zelligin gdzlemlenebilir
ve fark edilebilir olmasi ve (c) fark edilen veya gézlemlenen hususlarin
amag dogrultusunda say1 veya sembollerle gosterilmesi gerekmektedir.

Olg¢me isinde kullanilacak araglarin, sembollerin veya birimlerin belirli
esaslara gore onceden kararlastirilan diizenlenmis haline dl¢ek adi ve-
rilmektedir (Arikan, 2013: 46-47). Tanimlardan anlasilabilecegi iizere
olgme cok yonlii bir konu olup dlgek gelistirme bir¢ok agamay1 icermek-
tedir. Olcek gelistirme calismalari, kuramsal siire¢ ya da deneysel siirec
ile gerceklestirilmektedir (Yurdugiil, 2005a: 1). Bu her iki yaklasim da,
asagida orneklendirilerek teknik olarak detaylandirilmaktadir.

Kuramsal Siirec

Sekil 1’den de takip edilebilecegi ilizere kuramsal siire¢ sOyle islemek-
tedir; oncelikle alan uzman gruplar1 olusturulmakta, olusturulan alan
uzman gruplar1 vasitastyla madde havuzuna dahil edilecek maddeler
belirlenmekte, belirlenen bu maddelerin yer aldigr madde havuzu daha
genis katilimli uzmanlarin goriisii alinarak asagidaki formiil vasitasiyla
kapsam gecerlilik oranlar1 ve indeksleri hesaplanmakta ve en nihayetin-
de ol¢ek formu olusturulmaktadir (McGartland, Berg-Weger, Tebb, Lee
ve Rauch, 2003; Yurdugiil, 2005b: 1).
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Madde Alan Uzmanlar1 Uzman
Havuzunun —) Grubunun ——p|  Goriislerinin
Olusturulmast Olusturulmast Alinmast
Maddelere iligkin Kapsam Olgege Tliskin Kapsam
Gegerlik Oranlarinin Elde —> Gegerlik indekslerinin
Edilmesi Elde Edilmesi

—

Kapsam Gegerlik Oranlari / indeksleri
Olgiitlerine Gore Nihai Formun Olusturulmasi

Sekil 1. Kuramsal Olcek Gelistirme Siireci

Kaynak: Lawshe, C. H. (1975). A Quantitative Approach to Content Validityl . Person-
nel Psychology, 28(4), 563-575 kaynagindan derlenerek olusturulmustur.

Kapsam gegerlilik oranlar1 ve indeksleri vasitasiyla uzman goriisleri ara-
sindaki uyumluluklar test edilmekte ve nitel olan bu siire¢ istatistiksel ni-
cel bir siirece doniistiiriilmektedir. Yukaridaki siire¢ daha spesifik olarak
izah edilecek olunursa, hedef kitle olarak belirlenen kisilere 6lgme for-
munu uygulama sansinin olmadig1 durumlarda, hazirlanan 6lgme araci,
hedef kitlede yer alan bireyler yerine uzmanlarin goriislerini almak icin
uygulanmaktadir. Uzmanlardan her bir maddeye iliskin diisiincelerini
“gerekli”, “gerekli degil” ve “yararli ancak gerekli degil” seklinde belirt-
meleri istenmektedir (Lawshe, 1975: 568). Uzman goriislerine dayana-
rak Olcek gelistirme ¢alismalarinda “Kapsam Gegerlik Orant” (KGO) ad1
verilen bir 6l¢iit kullanilmaktadir (Lawshe, 1975; Grant ve Davis, 1997;
McGartland ve dig., 2003; Yaghmaei, 2003; Yurdugiil, 2005a; Yurdu-
giil, 2005b; Polit ve Beck, 2006). Lawshe (1975) tarafindan gelistirilen
ve Lawshe Teknigi olarak bilinen bu yaklasim 6 asamadan olugmakta-
dir (Sekil 1.). Lawshe Tekniginin uygulanabilmesi i¢in en az 5 en fazla
ise 40 uzman degerlendirmesi gerekmektedir. Bu teknige gore asagidaki
formiil yardimiyla kapsam gecerlik oranlar elde edilmektedir (Lawshe,
1975: 567):
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N, - N/2

Kapsam Gegerlik Orani =
N/2

Bu formiilde;

N,: “Gerekli” segenegini igaretleyen uzmanlarin sayisini,

N: Toplam uzman sayisini ifade etmektedir.

Formiile gore uzmanlarin yarisindan fazlasi “gerekli” seklinde goriis bil-
dirmediklerinde KGO<0, uzmanlarin yaris1 maddeye iliskin “gerekli”
seklinde goriis bildirdiklerinde KGO=0 ve yarisindan fazlas1 “gerekli”
seklinde goriis bildirdiginde KGO>0 olacaktir (Yurdugiil, 2005a: 2).
KGO degerleri incelendiginde negatif ya da “0” deger iceren maddelerin
ilk etapta elenmesi gerekmektedir (McGartland, Berg-Weger, Tebb, Lee
ve Rauch, 2003: 96; Lawshe, 1975: 568). KGO degerleri pozitif olan
maddeler i¢in istatistiksel ol¢iitler ile anlamliliklart test edilmektedir
(Yurdugiil, 2005a: 2). Elde edilen KGO’larn istatistiksel olarak anlam-
liligim test etmek amaciyla uzman sayisina gore KGO’larin minimum
degerleri Lawshe (1975) tarafindan tabloya doniistiiriilmiistiir. Her bir
madde icin elde edilen KGO degerleri i¢in istatistiksel olarak anlamli
(p<0,05) minimum degerleri Tablo 2’de gosterilmektedir.

Tablo 2: Uzman Sayisina Gore Minimum Kapsam Gecerlik Orani
Degerleri

Uzman Sayist  Minimum Deger Uzman Sayisti  Minimum Deger

5 0,99 13 0,54
6 0,99 14 0,51
7 0,99 15 0,49
8 0,78 20 0,42
9 0,75 25 0,37
10 0,62 30 0,33
11 0,59 35 0,31
12 0,56 40+ 0,29

Kaynak: Lawshe, C. H. (1975). A Quantitative Approach to Content Validityl. Person-
nel Psychology, 28(4), 568.

Cilt 8 Say1 2, Aralik 2016



40 Kurtulus KARAMUSTAFA / Kemal BIRDIR / Reha KILICHAN

Deneysel Siirec¢

Deneysel siirecte ise literatiir taramasi ya da uzman yaklasimlari sayesin-
de madde havuzu elde edilmekte ve hedef kitle ile benzer 6zellikler tasi-
yan bir orneklem grubuna pilot test yapilarak 6l¢cek maddelerine iligkin
psikometrik dzellikler belirlenerek ideal maddelerden olusan nihai form
elde edilmektedir (Yurdugiil, 2005a: 1).

Kuramsal > Olcek > Faktor p|  Deneysel
Form Uygulamast Analizi Form

\ Yap: Gegerligi

Sekil 2. Deneysel Olgek Gelistirme Siireci

Kaynak: Yurdugiil, H. (2005b). Davranis Bilimlerinde Olcek Gelistirme Calisma-
lart I¢in Bazi Ayrintilar. Internet Sitesi: http://yunus.hacettepe.edu.tr/ Erigim tarihi,
19.06.2015 kaynagindan alinmigtir.

Diger bir ifade ile deneysel siire¢, kuramsal siirecin uygulanmasindan
sonra elde edilen maddelerin hangi alt boyutta yer aldig1 ve yer aldiklari
boyutlar1 temsil giiciine gore yeniden diizenlenmis bi¢imidir (Yurdugiil,
2005b: 1). Sekil 2’den de goriilecegi lizere, deneysel siirecte; kuramsal
stire¢ sonucu hazirlanan 6lgek formundaki maddelerin 6lciilmek istenen
yapiy1 dlgme diizeylerini ve var ise alt boyutlarini belirlemek amaciyla
faktor analizi yapilmaktadir (DeVellis, 2014: 108).

Yontem

Molekiiler, fiizyon ve yerel mutfak tiiketim egilimligini 6lgmeye yonelik
bir 6l¢iim araci gelistirmeyi amaclayan bu calismada oncelikle kuramsal
Olcek gelistirme siireci izlenmis ardindan hazirlanan 6lcek formundaki
maddelerin 6l¢iilmek istenen yapiy1 6lgme diizeylerini ve alt boyutlari-
n1 belirlemek amaciyla deneysel 6lcek gelistirme siireci izlenmistir. Bu
baglamda izlenen olgek gelistirme siirecinin asamalar1 asagida detaylan-
dirilarak agiklanmaktadir.
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Olcmek Istenilen Yapinin Acik Bir Sekilde Tanimlanmasi

Olcek gelistirme siirecinde oncelikli olarak 6lgegin hangi amag igin ge-
listirilecegi belirlenmelidir. Konunun iyi bir sekilde ifade edilmesi, aras-
tirmay1 gerceklestirmenin 6n kosuludur. Yani arastirmacinin neyi, nasil
yapacagini ve neticesinde neler elde edecegini 6nceden iyi hesap etmesi
gerekmektedir (Akalin, 2015: 35). Bunun i¢in arastirmaci oncelikli ola-
rak calisma yapacagi konunun ne olacagina karar vermelidir (Garson,
2002).

Konuya karar vermek 6lcege yon verebilir, ancak konunun belirlenmesi
Olcegin hazirlanmasi i¢in yeterli degildir. Gegerli ve giivenilir bir anketin
hazirlanmasi, oncelikli olarak problem tanimlanmasi sayesinde gercek-
lesmektedir (Akalin, 2015: 39). Bu bilgilerden hareketle, iyi bir dl¢gegin
gelistirilmesinin, problemin net olarak tanimlanmasina; problemin agik
bir sekilde tanimlanmasinin da konu hakkinda daha 6nceden yapilmis
calismalarin detaylica incelenmesine bagli oldugunu sdylemek miim-
kiindiir.

Literatiir taramasi neticesinde tiiketicilerin molekiiler, fiizyon ve yerel
mutfak akimlariin ge¢misten giiniimiize gelisimi, hangi cografyalarda
gelisim gosterdigi, diger bilimler ile olan iligkileri, destinasyon secimine
etkileri gibi pek ¢ok farkli acidan ele alindig1 goriilmektedir (This, 2011;
Edwards-Stuart, 2012; Van Der Linden, 2013; Rowat, 2012; Cousins,
O’Gorman ve Stierand, 2010; Vega ve Ubbink, 2008; This, 2009; De So-
lier, 2010; Baldwin, 2012; Sarioglan, 2014; Can, Siinnet¢ioglu ve Dur-
lu-OZkaya, 2012; Albayrak ve Kizilirmak, 2013; Rand, Heath ve Alberts,
2003; Sims, 2009; Kim, Eves ve Scarles, 2009; Rand ve Heath, 2006,
Okumusg, Okumus ve McKercher, 2007). Ancak gida tiiketimi agisindan
ele alinarak molekiiler, fiizyon ve yerel mutfak yeme egilimliliginin tes-
piti ile ilgili herhangi bir ¢alismaya rastlanamamustir. ilgili literatiirdeki
bu boslugu dolduracak ve ozellikle yiyecek icecek isletmeleri ile turizm
alaninda karar verici konumda olan kamu ve 6zel sektor yoneticilerinin
pazarlama karmasi elemanlarini olusturmalarina ve bu elemanlara yo-
nelik uygun stratejileri belirlemelerine katkida bulunacagi varsayilan bu
tiirden bir ¢alismaya gereksinim duyuldugu soylenebilir.
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Literatiir Taramasi Sonucu Madde Havuzu Olusturulmasi

Olgiilmek istenen yapinmn acik bir sekilde ifade edilmesinden sonraki
asama, Olcege nihai olarak dahil edilmeye aday genis bir madde havu-
zunun olusturulmasidir. Kuramsal olarak, madde evreninin o evrendeki
maddeleri gercekten tanimlama olasilig1 yiiksek, son derece genis bir
kiimeden tesadiifl olarak secildigi varsayilmaktadir. Fakat maddelerin
sifirdan yazilmasi durumunda 6lciilmek istenen yapinin tiim unsurlari-
nin havuza dahil edildiginden emin olunmalidir (DeVellis, 2014: 76-77).
Madde havuzu olusturma, konuya iligkin literatiiriin taranmasini gerek-
tirmektedir. Konuyla ilgili kuramsal ¢ercevenin bilinmesi ve daha 6nce
yapilan benzeri arastirmalara ulagilmas1 maddelerin tasarlanmasinda ve
yaziminda onemli kolayliklar saglamaktadir (Biiyiikoztiirk, 2005: 4).
Madde havuzunun olusturulmasina baslamadan, molekiiler mutfak, fiiz-
yon mutfak ve yerel mutfak konusunda literatiir taramasi yapilmis ve
elde edilen kaynaklar sentezlenerek molekiiler mutfak, fiizyon mutfak ve
yerel mutfak olgularini agiklayan ifadeler gelistirilmistir. Gelistirilen bu
ifadelere yonelik alti akademisyen ile fikir aligverisinde bulunulmus ve
gelen oOneriler cercevesinde hem yeni maddeler eklenmis hem de olcek
maddelerinde ifade gerekli degisiklikler yapilmistir. Madde havuzu olus-
turma siireci sonucunda molekiiler mutfak yeme egilimliligini 6l¢cmek
icin 28 madde, fiizyon mutfak yeme egilimliligini 6lcmek i¢in 11 madde,
yerel mutfak yeme egilimliligini 6l¢mek i¢in gelistirilen 12 madde Tablo
3’de verilmistir.
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Tablo 3. Madde Havuzundaki Maddeler

OLCEK MADDELERI

MOLEKULER MUTFAK

17

18

19

20

21

22

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.
2.1.
2.2
2.3.
24.
2.5.

16.1.
16.2.

21.1.

21.2.

21.3.
22.1.

22.2.

Fizik biliminin yardimiyla hazirlanan yiyecek ve igecekleri tercih ederim.

Fizik kurallar1 yardimiyla hazirlanan yiyecek ve igecekleri tercih ederim.

Fizik kurallar1 dikkate alinarak hazirlanan yiyecek ve igecekleri tercih ederim.
Fizik kurallariyla hazirlanan yiyecek ve icecekleri tercih ederim.

Fizik kurallar ¢ercevesinde hazirlanan yiyecek ve igecekleri tercih ederim.
Kimya biliminin yardimiyla hazirlanan yiyecek ve igecekleri tercih ederim.
Kimya kurallar1 yardimiyla hazirlanan yiyecek ve i¢ecekleri tercih ederim.
Kimya kurallar1 dikkate alinarak hazirlanan yiyecek ve igecekleri tercih ederim.
Kimya kurallartyla hazirlanan yiyecek ve icecekleri tercih ederim.

Kimya kurallart ¢ergevesinde hazirlanan yiyecek ve icecekleri tercih ederim.
Kiirelesen sivilarin yer aldig1 gidalar ilgimi ¢eker.

S1vi nitrojen ile yapilan yemekler beni ¢ok etkiler.

Yogun aromalara sahip yiyecek ve i¢eceklerden hoslanirim.

Aligilmamus 1s1da servis edilen yiyecek ve icecekler ilgimi geker.

Sicak joleler ile hazirlanan yiyecek ve icecekleri tatmak isterim.

Kopiik teknigi ile hazirlanan yiyecek ve icecekleri tatmak farkli bir deneyimdir.
Bitkisel malzemeler ile hazirlanan yiyecek ve icecekleri tercih ederim.

Farkli mineraller ile hazirlanan yiyecek ve icecekleri denemek isterim.

Yiyecek ve iceceklerin farkli pisirme yontemleriyle hazirlanmasi ilgimi ¢eker.
Farkli dokuya sahip olan yiyecek ve igecekleri denemeyi tercih ederim.

Kokusu farkli olan yiyecek ve iceceklerden hoglanirim.

Farkl1 tada sahip yiyecek ve igecekleri denemek isterim.

Sunumu farkli olan yiyecek ve icecekler beni etkiler.

Geleneksel yiyecek ve icecekleri sira dig1 yiyecek ve igeceklere tercih ederim (7).
Sira dis1 yiyecek ve icecekleri geleneksel yiyecek ve iceceklere tercih etmem (7).

Lezzet katmak amactyla katki maddeleri ile hazirlanan yiyecek ve icecekleri tercih
etmem (7).

Renk katmak amacryla katki maddeleri ile hazirlanan yiyecek ve icecekler ilgimi
cekmez (7).

Kivamini ayarlamak amaciyla katki maddeleri ile hazirlanan yiyecek ve icecekleri
tiketirim.

Sira dis1 yiyecek ve icecekleri tatmak icin fazla para harcamaya raziyim.

Sira dig1 yiyecek ve icecekleri tatmak icin bir y1l sonrasina dahi olsa rezervasyon
yaptiririm.

Sira dis1 yiyecek ve igecekleri tatmak igin bir y1l sonrasi bile olsa rezervasyon
yaptirmaya razi olurum.

Rezervasyon icin bir y1l beklemem gerektigi soylense bile beklerim, yeter ki sira dist
yiyecek ve igecekleri deneyebileyim.

Sira dis1 yemekleri tatmak igin bes-alt1 saat veya daha fazla zaman ayirabilirim.

Yemek yemek igin bes-alt1 saat veya daha fazla zaman ayirmam gerekse bile zaman
ayririm, yeter ki sira dig1 yiyecek ve icecekleri tadabileyim.
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Tablo 3: (Devam)

OLCEK MADDELERI

Yemek yedigim restoranda her miisteri icin ayr1 bir ag¢inin hizmet vermesi beni

¥ 3 23.1. etkiler.
é 23.2. Yemek yedigim restoranda kisiye 6zel bir as¢inin hizmet vermesi beni etkiler.
S 23.3. Yemek yedigim restoranda kisiye 6zel asc1 tahsis edilmesi beni etkiler.
= 24 Giinde sadece bir defa hizmet veren restoranlardan hizmet almak hosuma gider.
5 25 Yiyecek ve iceceklerin miisteri gozii 6ntinde hazirlanmasi beni ¢ok etkiler.
= Yiyecek ve igecegi hazirlayan personelin hazirlamis oldugu yiyecek ve icecekler
= 26 e ° -
4 hakkinda bilgi vermesi hosuma gider.
E 27 (;ok kii¢iik porsiyonlarda hazirlanmis olan yiyecek ve icecekler ilgimi ceker.
e Uc-dort cesit standart porsiyondaki yiyecek ve iceceklerden olusan meniiler yerine
= 28 daha kiigiik porsiyonlarda hazirlanmis ¢ok sayidaki yiyecek ve iceceklerden olugan
meniileri tercih ederim.
1 Bir tabakta farkli uluslarin malzemelerini birlestiren lezzetleri tatmay: tercih ederim.
3 Bir tabakta farkli uluslarin pisirme tekniklerini birlestiren lezzetleri tatmayi tercih
ederim.
3 Farkli mutfak kiiltiirlerinin birlesiminden olusan, ancak birinin digerine baskin
olmadig1 gidalar1 denemekten hoslanirim.
Farkl kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya getirilerek sira dis1
bir sekilde sunulan yiyecek ve icecekler ilgilimi ¢eker.
= Farkli kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya getirilmesi ile
E hazirlanan sira dig1 tatlara sahip olan yiyecek ve icecekler ilgilimi ¢eker.
=) 6 Farkli kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya getirilmesi ile
= hazirlanan sira dig1 kokulara sahip olan yiyecek ve igecekler ilgilimi ¢eker.
% 7 Farkl kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya getirilmesi ile
E hazirlanan 6zgiin yiyecek ve igcecekler ilgimi ceker.
E 3 Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme teknikleri bir araya getirilerek sira dist bir
sekilde sunulan yiyecek ve icecekler ilgilimi ¢eker.
9 Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan
sira dig1 tatlara sahip olan yiyecek ve igecekler ilgilimi ¢eker.
Farkl mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan
10 . - . IR
sira dig1 kokulara sahip olan yiyecek ve icecekler ilgilimi ¢eker.
1 Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan
oOzgiin yiyecek ve icecekler ilgilimi ¢eker.
11 Yol kenarindaki stantlardan yerel gidalari, hijyenik olmasi kosulu ile satin almay1
1 " isterim.
1.2. Yol kenarindaki stantlardan yerel gidalar satin almak isterim.
2 Yerel halkin yemek yedigi restoranlarda yemeyi tercih ederim.
3 Yerel mutfak ile ilgili egitimlere katilmak isterim.
v 4 Ziyaret ettigim yerlerde denemis oldugum yiyecek ve i¢ecekleri daha sonra kendim
< de hazirlamak isterim.
E 5 Yerel geleneklere gore yiyecek ve igecek hizmeti sunulan yerlerde deneyim elde
E etmek isterim.
= Yiyecek ve icecek ile ilgili festivallerde yerel yiyecek ve igecekleri denemeyi tercih
= ederim.
E 7 Eve gotiirmek icin yerel gidalardan satin almak isterim.
3 Eve gotiirmek icin yerel yiyecek ve icecek tariflerini iceren kitaplari satin almak
isterim.
9 Eve gotiirmek icin yerel mutfak arag¢ ve gereclerini satin almak isterim.
10 Yerel igecekleri tiiketmeyi tercih ederim.
11 Yerel yiyecek ve iceceklerin satildig1 pazarlari ziyaret etmeyi isterim.
12 Yerel eglence mekanlarina gitmeyi tercih ederim.
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Alan Uzmanlari Grubunun Olusturulmasi

Madde havuzu olusturma asamasiyla es zamanli olarak, gelistirilen mad-
delerin kapsam gecerliginin sinanmasini saglamak amaciyla gerek ilgili
literatiir taramasindan gerekse basta sosyal medya olmak iizere elektro-
nik ortam aracilig1 ile alan uzmanlarindan istifade edilmistir. Bu kap-
samda akademisyenlerden ve sektor uygulayicilarindan olusturulan alan
uzmanlarina iliskin dagilim Tablo 4’de verilmistir.

Tablo 4. Alan Uzmanlarimin Dagilimi

AKADEMISYENLER
Tiirk 4 10 27 12 13 66
Yabanci 40 15 8 ; ; 63
Toplam 44 25 35 12 13 129
UYGULAYICILAR
Sefler Isletmeciler Toplam
Tiirk 42 4 46
Yabanci 40 22 62
Toplam 82 26 108
237

Genel Toplam

Kapsam Gecerliginin Smanmasi Icin Uzman Goriisiine
Basvurulmasi

Madde havuzu olusturma siireci sonucunda elde edilen toplam 51 mad-
deyi iceren degerlendirme formu kapsam gecerliginin sinanmasi i¢in Ha-
ziran 2015°te toplam 237 alan uzmanina elektronik posta yoluyla gon-
derilmistir. Bir hafta sonra 12 alan uzmani tarafindan doldurulmus olan
degerlendirme formlar1 elektronik posta yoluyla geri donmiistiir. Geri
doniis yapmayan alan uzmanina hatirlatma amaciyla bir kez daha elekt-
ronik posta gonderilmis ve sosyal medya aglarindan da kendilerine ula-
stlmaya calisilarak gerekli mesaj gonderilmistir. Bu elektronik postadan
sonra 5 kisi daha geri doniis yapmistir. Son kez hatirlatma amaci ile geri
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doniis yapmayan alan uzmanlarina elektronik posta gonderilerek iiciincii
kez hatirlatmada bulunulmug, bu hatirlatmanin sonucunda ii¢ alan uz-
man1 daha degerlendirme formu gondermis ve nihayetinde toplam 20
alan uzmanindan doniis saglanabilmistir. Degerlendirmede bulunan alan
uzmanlarina iliskin dagilim Tablo 5’de yer almaktadir. Tablodan da go-
riilecegi lizere ligiincii hatirlatmanin sonucunda toplamda yaklasik %8,5
oraninda bir geri doniis saglanabilmistir. Akademisyenlerin geri doniis
orant %10 civarinda iken, uygulayicilarin geri donii orani ise %6,5 ci-
varindadir. Geri doniis oraninin gerek akademik camia gerekse uygula-
yicilar arasinda bu denli diisiik olmasinin temel sebebi, bu uygulamanin
Haziran ayinda yapilmis olmasindan kaynaklanmig olabilecegi yoniin-
dedir. Ciinkii, bilindigi lizere Haziran ay1 sektor uygulayicilart igin i
yogunluguna isaret ederken, akademik camia i¢in de genelde kurum dis1
faaliyetlerin yiiriitiildiigli doneme isaret etmektedir.

Tablo 5: Degerlendirmede Bulunan Alan Uzmanlarimin Dagilimi

AKADEMISYENLER
Tiirk 1 1 6 1 1 10
Yabanci 3 - - - - 3
Toplam 4 1 6 1 1 13
UYGULAYICILAR
Sefler Isletmeciler Toplam
Tiirk 3 1 4
Yabanci 1 2 3
Toplam 4 3 7

Genel Toplam 20

Uzman Goriislerinin Degerlendirilmesi

Madde havuzunu gozden gecirecek uzmanlara sahip olmak olguya ilis-
kin tanimlamay1 onaylayabilmekte ya da gecersiz kilabilmektedir (De-
Vellis, 2014: 100). Alan uzmanlar1 grubundan 6l¢iilmesi istenen yap1 i¢in

29 ¢

her bir maddenin ne kadar uygun oldugunu “gerekli”, “gerekli degil” ve
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“yararli ancak gerekli degil” seklinde degerlendirmeleri istenmektedir
(Lawshe, 1975: 567). Bu durum ozellikle birden fazla yapiy1 6l¢mesi
planlanan (molekiiler mutfak, fiizyon mutfak ve yerel mutfak yeme egi-
limliligi gibi) dlgeklerden olusan 6lgme aracini gelistirilirken yararhdir
(DeVellis, 2014: 100).

Uzman grubu maddelerin anlagilirh@ini ve 6zgiinliigiinii de degerlen-
dirmektedir. Ornegin bir maddenin igerigi yapiya uygun ancak ifadesi
sorunlu olabilmekte ve bu madde giivenirlige zarar vermektedir. Bu tarz
maddeler uzman goriisleri dogrultusunda diizeltilerek Slgek icerisinde
kullanilmaktadir. Bazen alan uzmanlar1 dlgek gelistirmenin ilkelerini
anlamayabilirler. Bu durum kétii 6neriye neden olmaktadir. Uzmanlarin
Onerilerini son karar olarak kullanmak ya da reddetmek olcek gelisti-
ren kisilerin sorumlulugundadir (DeVellis, 2014: 100-101). Bu bilgiler
dogrultusunda; molekiiler mutfak, fiizyon mutfak ve yerel mutfak yeme
egilimliliginin belirlenmesi hususunda 6lcek gelistirme caligmasi icin
geligtirilen 6lgek maddeleri hakkindaki uzman goriisleri Tablo 6°da yer
almaktadir.

Maddelere Iliskin KGO’nin ve Olcege Iliskin KGI’nin
Hesaplanmasi

Her bir maddeye iliskin kapsam gegerlik oranlar1 “ KGO = N2

formiilii yardimiyla hesaplanmigtir. Bu formiilde; “N_” gerekli segenegi-
ni isaretleyen uzmanlarin sayisini, “N” ise toplam uzman sayisini ifade
etmektedir (Lawshe, 1975: 567). Kapsam gecerlik indeksi a=0,05 diize-
yinde anlamli olan ve nihai forma alinacak maddelerin toplam KGO or-
talamalar1 lizerinden hesaplanmaktadir. Eger ol¢iilmek istenilen 6zellik
birden fazla boyutta toplanmis ise her bir boyut i¢in ayr1 KGO hesaplan-
mas1 gerekmektedir (Lawshe, 1975: 568-569).

Tablo 6’de goriildiigii gibi, olgekte li¢ farkli boyut oldugu varsayimu ile
molekiiler mutfak yeme egilimliligi “KGIi>0,65", fiizyon mutfak yeme
egilimliligi “KGIi>0,75" ve yerel mutfak yeme egilimliligi “KGI>0,79"
oldugundan olg¢eklerin istatistiksel olarak anlamli oldugunu (p<0,05)
s0ylemek miimkiindiir.
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Tablo 6. Uzman Gériislerine Gore KGO ve KGI Hesaplanmasi

OLCEK . . YARARLI ANCAK KAPSAM

MADDELERi ~ CFREKLL GEREKSIZ - o b1 i DEGIL GECERLIK ORANI

L1 5 13 2 -0,5

1.2. 4 14 2 -0,6

1 13, 6 12 2 -0,4

14. 0 18 2 -1

1.5. 2 16 2 -0,8

11 6 12 2 -0,4

1.2. 4 14 2 -0,6

2 13 6 11 3 -0,4

14. 1 17 2 -0,9

L5. 2 16 2 0,8

3 11 1 8 0,1

4 11 2 7 0,1

5 18 1 1 0,8

6 18 1 1 0,8

7 16 1 3 0,6

8 15 1 4 0,5

. 9 9 6 5 0,1

20 10 9 9 2 -0,1

54 1 18 2 0 0.8

S2 12 16 1 3 0,6

25 13 16 1 3 0,6

=5 14 11 7 2 0,1

22 15 16 2 2 0.6

25 6 6L 16 4 0 0.6

=h= 16.2. 6 12 2 0,4

=" 17 15 3 2 05

18 15 3 2 0,5

19 17 3 0 0,7

20 15 3 2 0,5

21.1. 6 12 2 -0,4

21 21.2. 15 4 1 0,5

21.3. 2 16 2 -0,8

, 221 15 2 3 0,5

22.2. 5 14 1 -0,5

23.1. 15 4 1 0,5

23 23.2. 6 14 0 -0,4

23.3. 5 15 0 -0,5

24 16 4 0 0,6

25 20 0 0 1

26 20 0 0 1

27 18 2 0 0,8

28 14 6 0 0,4

KAPSAM GECERLIK INDEKSI 0,65
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Tablo 6: (devam)
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1 18 0 2 0,8
2 19 0 1 0,9
e 3 15 3 2 05
B 4 17 0 3 0,7
22 5 17 0 3 0,7
E 2 6 17 0 3 0,7
g 7 19 0 1 09
<= 18 1 1 0.8
22 9 18 1 1 0.8
> 10 17 2 1 0,7
11 17 2 1 0,7
KAPSAM GECERLIK INDEKSI 0,75
, LL 7 13 0 0,3
1.2. 16 4 0 0,6
S 2 17 1 2 0,7
S 3 19 0 1 0,9
=5 4 17 2 1 0,7
S22 5 16 0 4 0.6
== 6 20 0 0 1
= . 18 0 2 0.8
5 B 8 18 0 2 0,8
== 9 17 1 2 0,7
m b
> 10 20 0 0 1
11 20 0 0 1
12 17 1 2 0,7
KAPSAM GECERLIK INDEKSI 0,79

KGO ve KGI’ye Gore Olcek Formunun Olusturulmasi

KGO’larin hesaplanmasinin ardindan, oncelikle Lawshe teknigine gore
20 alan uzmanina denk gelen 0,42 minimum degerinin altinda kalan
maddeler dlgekten ¢ikartilmistir. Daha sonra minimum degerin iizerinde-
ki maddelerin ortalamasi alinarak kapsam gecerlik indeksleri hesaplan-
mis ve molekiiler mutfak, fiizyon mutfak ve yerel mutfak yeme egilimini
olcen maddelerin istatistiksel olarak anlamli oldugu tespit edilmistir. Ol-
cek maddelerinin elenmesinden sonra (ters yonde ifade edilmesi 6nerilen
9.,10. ve 11. maddeler dahil) elde edilen 6l¢ek formu Tablo 7°de goste-

rilmektedir.
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Tablo 7. Ol¢ek Formu
OLCEK MADDELERI
1 Yogun aromalara sahip yiyecek ve iceceklerden hoslanirim.
2 Alisilmamus 1sida servis edilen yiyecek ve icecekler ilgimi ¢eker.
3 Sicak joleler ile hazirlanan yiyecek ve icecekleri tatmak isterim.
4  Kopiik teknigi ile hazirlanan yiyecek ve icecekleri tatmak farkli bir deneyimdir.
5 Yiyecek ve igeceklerin farkli pisirme yontemleriyle hazirlanmas: ilgimi ¢eker.
6  Farkli dokuya sahip olan yiyecek ve icecekleri denemeyi tercih ederim.
7  Kokusu farkli olan yiyecek ve igeceklerden hoglanirim.
ﬁ_ 8  Sunumu farkli olan yiyecek ve icecekler beni etkiler.
E % 9  Geleneksel yiyecek ve icecekleri sira dist yiyecek ve iceceklere tercih ederim (7).
EE 10 Lezzet katmak amaciyla katki maddeleri ile hazirlanan yiyecek ve i¢ecekleri tercih etmem
(7).
=
E ;5 11 Renk katmak amaciyla katki maddeleri ile hazirlanan yiyecek ve igecekler ilgimi ¢cekmez (7).
:a S 12 Kivamini ayarlamak amaciyla katki maddeleri ile hazirlanan yiyecek ve icecekleri tiiketirim.
g E 13 Sira dis1 yiyecek ve icecekleri tatmak igin fazla para harcamaya raziyim.
S >~ 14 Sira dis1 yiyecek ve igecekleri tatmak igin bir y1l sonrasi bile olsa rezervasyon yaptirmaya
razi olurum.
15 Sira dis1 yemekleri tatmak icin bes-alt1 saat veya daha fazla zaman ayirabilirim.
16 Yemek yedigim restoranda her miisteri i¢in ayri bir ascinin hizmet vermesi beni etkiler.
17 Giinde sadece bir defa hizmet veren restoranlardan hizmet almak hosuma gider.
18  Yiyecek ve igeceklerin miisteri gozii oniinde hazirlanmasi beni ¢ok etkiler.
19 Yiyecek ve icecegi hazirlayan personelin hazirlamis oldugu yiyecek ve icecekler hakkinda
bilgi vermesi hosuma gider.
20 Cok kiiciik porsiyonlarda hazirlanmis olan yiyecek ve icecekler ilgimi geker.
1  Bir tabakta farkli uluslarin malzemelerini birlestiren lezzetleri tatmay1 tercih ederim.
2 Bir tabakta farkli uluslarin pisirme tekniklerini birlestiren lezzetleri tatmayi tercih ederim.
3 Farkli mutfak kiiltiirlerinin birlesiminden olusan, ancak birinin digerine baskin olmadig:
gidalar1 denemekten hoslanirim.
4 Farkli kiiltiirlere ait yiyecek ve i¢ecek malzemelerinin bir araya getirilerek sira dis1 bir
sekilde sunulan yiyecek ve icecekler ilgilimi ¢eker.
el
v 2 5 Farkli kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan sira
é = dis1 tatlara sahip olan yiyecek ve igecekler ilgilimi ¢eker.
S E 6 Farkli kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan sira
=3 dis1 kokulara sahip olan yiyecek ve igecekler ilgilimi ¢eker.
.
% ’8 7 Farkl kiiltiirlere ait yiyecek ve igecek malzemelerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan
: = ozgiin yiyecek ve icecekler ilgimi ¢eker.
‘E E 8 Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme teknikleri bir araya getirilerek sira dig1 bir sekilde
>~ sunulan yiyecek ve icecekler ilgilimi ceker.
9 Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan sira
dis1 tatlara sahip olan yiyecek ve icecekler ilgilimi ¢eker.
10 Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan sira
dis1 kokulara sahip olan yiyecek ve igecekler ilgilimi ¢eker.
1 Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan 6zgiin

yiyecek ve igecekler ilgilimi ¢eker.
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Tablo 7: (devam)

1 Yol kenarindaki stantlardan yerel gidalar satin almak isterim.
2 Yerel halkin yemek yedigi restoranlarda yemeyi tercih ederim.
3 Yerel mutfak ile ilgili egitimlere katilmak isterim.

Ziyaret ettigim yerlerde denemis oldugum yiyecek ve icecekleri daha sonra kendim de
hazirlamak isterim.

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

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

YEME EGILIMLILIGI
(=)}

7  Eve gotiirmek igin yerel gidalardan satin almak isterim.

YEREL MUTFAK

8  Eve gotiirmek i¢in yerel yiyecek ve igecek tariflerini igeren kitaplar1 satin almak isterim.
9  Eve gotiirmek igin yerel mutfak arag ve gereglerini satin almak isterim.

10 Yerel icecekleri tiiketmeyi tercih ederim.

11 Yerel yiyecek ve iceceklerin satildig1 pazarlar ziyaret etmeyi isterim.

12 Yerel eglence mekanlarina gitmeyi tercih ederim.

Pilot Test Yapilmasi

Pilot test, 6l¢egin gegerlik ve giivenirliginin gézleme dayali verilerle sor-
gulandig1 bir asamadir. Olcegin taslak formundaki problemleri belirle-
mede kritik bir neme sahip olan ve arastirmanin hedef kitlesiyle benzer
ozelliklere sahip en az 10 kisilik bir grup iizerinde yapilacak pilot test
asamast, gecerli ve giivenilir sonuglar elde edebilmek i¢in ¢ok dnemli bir
asamadir (Biiyiikoztiirk, 2005: 142; Altunigik vd., 2010: 90).

Olcegin yaklasik ne kadar zamanda doldurulabilecegi, incitici sorularin
varlig1, anketin seklinin cevaplandirici iizerindeki etkisi, cevaplayicilarin
hangi sorulara cevap vermekten kac¢indiklar1 konularinda fikir edinmek
amaciyla, olcek 5-6 Aralik 2015 tarihlerinde Kapadokya bolgesini zi-
yaret eden yabanci uyruklu 20 turiste uygulanarak pilot teste tabi tutul-
mustur. Pilot test sonucunda 6lcek maddelerinin yaklasik 12 dakikada
cevaplandirildig1 ve cevaplayicilarin cevap vermekten kagindiklar: ya da
anlasilmayan ifadelerin olmadig: tespit edilmistir.
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Olcegin Uygulanmasi

DeVellis (2014: 157)’e gore saghkli bir veri analizi i¢in gerekli olan Or-
nek sayisinin dlcekte yer alan her bir madde icin yaklasik 5 ila 10 kati
arasinda olmas1 beklenmektedir. Ornek biiyiikliigii konusunda Comrey ve
Lee (1973); 100 6rneklemi “zayif”, 200 6rneklemi “orta”, 300 6rneklemi
“1y1”, 500 6rneklemi “cok iyi” ve 1000 orneklemi ise “miikemmel” olarak
degerlendirmektedir. Bu bilgiler 15181nda; gelistirilen Ol¢ekte 43 madde
yer almasindan dolay1 en az 215 6rnekleme ihtiya¢ oldugu hesaplanmustir.

Anketin uygulanmas: i¢in Kapadokya bolgesinde aktif olarak ¢alisan
profesyonel turist rehberi belgesine sahip 10 kisi ve bir adet 5 yildizh
otel ile iki adet butik otelin 0n biiro yoneticileri ile goriisiilerek anketin
doldurulmas i¢in kendilerinden yardim istenmistir. Her kisiye anketle-
rin dolduruldugu esnada dikkat edilmesi gereken hususlar belirtilmis ve
her kisiye 30’ar anket diisecek sekilde toplamda 390 anket dagitilmis-
tir. Dagitilan anketler 7-27 Aralik 2015 tarihleri arasinda uygulanmis ve
toplamda dagitilan anketlerin %64 ’iine tekabiil eden 251 adet anket geri
doniisii saglanmistir. Hesaplanan 215 anketten daha fazla ankete ulagil-
digindan yeterli 6rneklem biiyiikliigiine ulasildig1 diisiincesiyle veri top-
lamaya son verilmis, analiz asamasina gecilmigtir.

Sapan Analizi ve Normal Dagilm

Normallik varsayiminin karsilanmasini zorlastiran sapan degerlerin Ma-
halanobis Uzaklik Degeri kullanilarak incelenebilecegi belirtilmektedir
(Alpar, 2011: 179). Sapan gozlemlerin belirlenmesinde #-testi yaklagimi
tercih edilmistir. Bu baglamda gelistirilen 6l¢ek icin oncelikle Maha-
lanobis Uzaklik Degerleri hesaplanmis ardindan Mahalanobis Uzaklik
Degerleri toplam madde sayisina boliinmiistiir. 7-testi yaklasimina gore
herhangi bir Mahalanobis Uzaklik Degerinin “sapan” olarak kabul edi-
lebilmesi icin, madde sayisin1 esas alan p<0,00/ anlamlilik diizeyinde ¢
degerinden biiyiik olmas1 gerekir (Kalayci, 2010: 212). 43 madde icin
p<0,001 anlamlilik diizeyindeki #-testi dagilim tablosundaki kritik de-
ger olan t-degerinin (3,2908) iistiinde ii¢ adet gozlem (3, 183 ve 217
numarali anketler) oldugu anlagilmistir. 43 maddelik dlgege gore sapan
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deger durumundaki bu gozlemler veri setinden ¢ikarilarak, analizler kul-
lanilabilir durumda olan 248 anket iizerinden yapilmistir. Sapan analizi-
nin ardindan normal dagilim testlerinden Shapiro-Wilks ve Kolmogorov
Smirnov testleri gerceklestirilmistir. Her iki testte de verinin normal da-
gilim gosterip gostermedigi anlamlilik degeri ile anlagilmaktadir (Aka-
lin, 2015: 117). Yapilan testler sonucunda anlamlilik degeri p>,05 oldu-
gundan verinin normal dagilim gosterdigi kanaatine varilmigtir.

Faktor Analizi

Faktor analizi, bir grup degisken arasinda iligkilere dayanarak verilerin
daha anlamli ve 6zet bir bigimde sunulmasini saglayan ¢ok degiskenli bir
analiz tiirli ve aslinda bir tiir siniflandirma yontemidir (Nakip, 2006: 423;
Kozak, 2014: 150). Faktor analizinde, aralarinda yiiksek korelasyon olan
degisenler setinin bir araya getirilmesiyle, genel degiskenler olusturulur
ve bu degiskenlere faktor ad1 verilir (Kalayci, 2010: 321).

Olcek gelistirme siirecinin en dnemli asamasi olan faktor analizinde 6n-
celikle veri setinin faktor analizi i¢in uygun olup olmadiginmi degerlendir-
mek amaciyla Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) orneklem yeterliligi testi ve
Barlett Kiiresellik testi yapilmistir. KMO, gozlenen korelasyon katsayila-
11 biiyiikliigii ile kismi korelasyon katsayilarmin biiyiikliigiinii karsilasti-
ran bir indekstir. KMO katsayis1 ve Bartlett Kiiresellik testlerinin anlamli
olmasi, verilerin faktor analizi yapmaya uygun oldugunu gostermektedir
(Biiyiikoztiirk, 2011). Olgegin KMO katsayisi ,90’dan biiyiik oldugu icin
(KMO =,908) 6rneklem yeterliligi “miikemmel” olarak degerlendirilebi-
lir (Kalayci, 2010: 322). Bir diger uygunluk testi olan Bartlett Kiiresellik
testi sonuglarma gore dlgegin (p<,000) anlamlilik derecesinde test dege-
rinin 6659,421 oldugu tespit edilmistir. Bu baglamda verinin faktor ana-
lizi yapmaya uygunluguna iliskin elde edilen sonuclarin olumlu olmasi
sebebiyle faktor analizine gecilmistir.

Toplam 43 maddeden olusan Ol¢ege uygulanan faktor analizi sonuglari
Tablo 8’de gosterilmektedir. Faktorlerin belirlenmesinde en yaygin ola-
rak kullanilan yontem, “Temel Bilesen Analizi (Principal Component
Analysis- PCA)” yontemidir. S6z konusu analiz yontemi, maksimum
varyans1 agiklayarak birinci faktorii ve daha sonra kalan maksimum
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varyansla ikinci faktorii olusturarak devam etmektedir (Kalayci, 2010:
321). Faktor yapisim belirlemek ve anlamli yorumlanabilir faktorler elde
etmek amaci ile temel bilesenler analizi se¢ilmis, dikey dondiirme tek-
niklerinden Varimax teknigi kullamlmis ve faktor yiikii ,50’1n iistiinde
olan veri dikkate alinmistir (Alpar, 2011: 269). Ayrica bir faktoriin en
az lic maddeden olusmas1 ve karigsik madde durumunda yiik farkinin en
az ,100 olmas1 karar1 verilmistir. Son olarak herhangi bir faktore bo-
yutlanmayan maddelerin de olgekten cikarilmasi fikri benimsenmistir
(Kalayci, 2010: 321-322). Yapilan analiz sonucunda herhangi bir faktore
boyutlanmayan “sunumu farkli olan yiyecek ve icecekler beni etkiler”,
“geleneksel yiyecek ve icecekleri sira dis1 yiyecek ve iceceklere tercih
ederim”, “lezzet katmak amaciyla katki maddeleri ile hazirlanan yiyecek
ve icecekleri tercih etmem” ve “renk katmak amaciyla katki maddeleri
ile hazirlanan yiyecek ve igecekler ilgimi ¢cekmez” maddeleri dlgekten
cikarilmis ve toplam 39 maddelik 6l¢egin son haline yeniden faktor ana-
lizi uygulanmistir. Faktor analizinde maddelerin ii¢ boyutta toplandigi
ve Olcegin biitiin olarak acikladig1 varyans oranin ise %55,083 oldugu
sonucuna ulagilmigtir. Bu sonu¢ minimum varyans agiklama orani olan
,50’nin iizerinde oldugundan kabul edilebilir diizeydedir (Habing, 2003).

Faktorleri isimlendirebilmek icin, bir faktor altinda biiyiik agirliklar:
olan degiskenleri gruplandirmak gerekir (Kalayci, 2010: 330). Orne-
gin Tablo 7’de birinci faktor altinda Molekiiler 18 (,768), “Molekiiler
177 (,748), “Molekiiler 17 (,741), “Molekiiler 19” (,718) ve “Molekiiler
12”7 (,717) maddeleri en biiyiik agirliga sahiptir. Bu maddelerin tama-
m1 molekiiler mutfak yeme egilimliligi ile ilgili maddeler oldugundan
bu faktor “molekiiler mutfak yeme egilimliligi” olarak isimlendirilmistir.
Ay sekilde, ikinci faktor altinda “Fiizyon 77 (,779), “Filizyon 5 (,748),
“Flizyon 4” (,717) ve “Fiizyon 9” (,708) maddeleri en yiiksek agirliga
sahiptir. Bu maddelerin tamamu fiizyon mutfak yeme egilimliligi ile ilgili
oldugundan bu faktor “fiizyon mutfak yeme egilimliligi” olarak isimlen-
dirilmistir. Ugl'incii faktor altinda, Yerel 3 (,775), Yerel 9 (,770) ve Yerel
8 (,760) maddeleri en biiyiik agirliklara sahiptir. Bu maddelerin iigii de
yerel mutfak yeme egilimliligi ile ilgili maddeler oldugundan bu faktor
“yerel mutfak yeme egilimliligi” olarak isimlendirilmistir.
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Tablo 8. Olgege lliskin Faktor Analizi Sonucu

55

Faktor Yiik e = =, ]
Degerleri = 20 g g g ]
Faktorler / Maddeler gg & = F =2
1 2 3 g 8 2F 5
Molekiiler Mutfak Yeme Egilimliligi
Molekiiler 18 ,768 ,594 3,50
Molekiiler 17 ,748 ,647 3,38
Molekiiler 1 741 ,564 3,48
Molekiiler 19 718 557 3,44
Molekiiler 12 717 ,566 3,29
Molekiiler 4 , 709 516 3,41
Molekiiler 3 ,697 ,540 3,28
Molekiiler 16 ,683 ,587 3,43
Molekiiler 15 ,675 ,668 13,432 20,108 3,25 935
Molekiiler 5 ,650 432 343
Molekiiler 20 ,645 511 3,50
Molekiiler 6 ,643 ,489 3,58
Molekiiler 2 ,628 ,520 3,44
Molekiiler 13 ,625 ,520 3,50
Molekiiler 7 ,606 420 3,38
Molekiiler 14 ,525 ,537 3,39
Fiizyon Mutfak Yeme Egilimliligi
Fiizyon 7 779 ,657 3,81
Fiizyon 5 ,748 ,601 3,80
Fiizyon 4 17 ,569 3,83
Fiizyon 9 ,708 ,608 3,73
Fiizyon 1 ,687 ,549 3,80
Fiizyon 10 ,673 546 3,049 15815 3,73 917
Fiizyon 6 ,670 575 3,73
Fiizyon 11 ,667 525 3,86
Fiizyon 8 ,664 ,520 3,82
Fiizyon 3 ,650 474 3,76
Fiizyon 2 ,622 ,439 3,78
Yerel Mutfak Yeme Egilimliligi
Yerel 3 75,668 4,39
Yerel 9 770,639 4,32
Yerel 8 ;760 ,614 4,33
Yerel 12 , 748 ,607 4,54
Yerel 10 ,746 624 4,44
Yerel 4 736,585 4,33
Yerel 7 730 556 V00 1995 929
Yerel 11 717,530 4,51
Yerel 6 ,692 528 4,40
Yerel 5 ,673 ,500 4,44
Yerel 1 063 481 4,48
Yerel 2 0643 423 4,46

Faktor Cikarma Yontemi: Temel Bilesenler Analizi; Dondiirme Yontemi: Varimax
Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterligi: %90,800
Bartlett Kiiresellik Testi icin Ki-Kare: 6659,421; sd: 741; p<0,000

Aciklanan Toplam Varyans: %55,083

Olgegin Tamam Icin Giivenirlik Katsayisi: ,949
Cevap Secenekleri: 1. Kesinlikle Katilmiyorum, 2. Katilmiyorum,
3. Kismen Katiliyorum Kismen Katilmiyorum, 4. Katiliyorum, 5. Kesinlikle Katiliyorum
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Molekiiler mutfak yeme egilimlilik boyutu toplam 16 maddeden olus-
maktadir. Faktoriin toplam varyansi agiklama oran1 %?20,108, 6z degeri
ise 13,432 dir. Faktor altinda yer alan maddelere verilen cevaplarin orta-
lamasi 3,417 olarak hesaplanmustir. Fiizyon mutfak yeme egilimliligi bo-
yutu toplam 11 maddeden olusmaktadir. Faktoriin toplam varyansi acik-
lama oraninin %15,815, 6z degerinin ise 3,049°dur. Faktor altinda yer
alan maddelere verilen cevaplarin ortalamasi 3,786 olarak hesaplanmis-
tir. Yerel mutfak yeme egilimliligi boyutu toplam 12 maddeden olugmak-
tadir. Faktoriin toplam varyansi aciklama oranmin %19,159, 6z degeri-
nin ise 5,001°dir. Faktor altinda yer alan maddelere verilen cevaplarin
ortalamasi 4,419 olarak hesaplanmistir. Bu veriler 15181nda, molekiiler
mutfak yeme egilimlilik boyutunun calismanin ana faktorlerini iceren
boyut oldugunu soylemek miimkiindiir.

Olcegin Gecerligi ve Giivenirligi

Gecerlik, bir dlcegin Ol¢iilmek istenen seyi dlgme derecesidir (Altuni-
sik, Coskun, Bayraktaroglu ve Yildirim, 2010: 121). Diger bir anlatimla
gecerlik, bir 6lgme aracinin 6lgmeyi amacladigi 6zelligi, bir bagka 6zel-
likle karistirmadan dogru olarak olcebilme derecesidir (Akalin, 2015:
152). Olgegin gegerligi, giivenirlifinden daha énce gelmektedir. Olgme
aracinin giivenilir olmasi, gecerli de olacagi anlamina gelmemektedir.
Ciinkii gecerlik daha ¢ok dogrulukla, giivenirlik ise daha ¢ok tutarlilik ve
sabitlikle yakindan iliskilidir. Olcegin gecerligini ortaya koymak iizere
iki cesit gecerlikten s6z etmek miimkiindiir (Alpar, 2012: 412); kapsam
(icerik) gecerliligi ve yap1 gecerliligi.

Gelistirilen 6l¢ek incelenen konularin tiim 6nemli alt konularini igeriyor-
sa Olcegin kapsam (icerik) gecerliginin oldugu soylenir (Lawshe, 1975:
566). Diger bir anlatimla, eger dlcek maddeleri ilgili madde evrenini iyi
bir sekilde ornekliyor ise kapsam gegerligine sahip bir dlcektir (Biiyii-
koztiirk, 2011: 167-168). Bu baglamda Lawshe teknigine gore, kuramsal
Olcek gelistirme siirecinde uzman goriisleri dogrultusunda hesaplanan
KGO ve KGI sonucunda 6lcek formu olusturulmus ve 6lcegin kapsam
gecerligi saglanmistir. Yap1 gecerligi, Olciilmek istenen kuramsal yapiya
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iliskin gozlemlerin bilimsel olarak gosterilmesi siireci olarak tanimlan-
maktadir (Alpar, 2011: 301). Bu baglamda Lawshe teknigine gore deney-
sel olcek gelistirme siireci cercevesinde Oncelikle pilot test gercekles-
tirilmig ardindan faktor analizi yapilmis, dl¢egin boyutlar: belirlenerek
toplam 39 maddeden olusan nihai 6l¢gek formu olusturulmusg (bkz. Tablo
10) ve olcegin yap1 gecerligi de saglanmistir. Gegerli bir 6l¢ekte bulun-
mas1 gereken en onemli 6zellik, dl¢cegin giivenilir olmasidir. Giivenir-
lik, bir dl¢iim siirecinde, 6l¢iim isleminin tekrarlanabilirligi ya da tek-
rarlardaki tutarhiliktir. Giivenirlik, zamana gore degismezlik oOlciisiidiir
(Alpar, 2012: 411). Giivenirlik aym1 zamanda, 6lgekleri olusturan mad-
delerin kendi iclerinde tutarli olup olmadigin1 6lgmek i¢in kullanilmak-
tadir (Altunigik ve dig., 2010: 122). Giivenirlik hesaplamada; (a) Cron-
bach’s Alpha yontemi, (b) Ikiye bolme yontemi, (c) Guttman yontemi,
(d) Paralel yontem ve (e) Kesin paralel yontem gibi baglica yontemler
kullanilmaktadir (Kalayci, 2010: 405-406). Olcegin giivenirlik analizi
sonuclar1 Tablo 9°da yer almaktadir. Yapilan giivenirlik analizleri sonu-
cunda; Cronbach’s Alpha yontemine gore dl¢cegin tamamina ve li¢ farkl
boyutuna iligkin alfa katsayilar1 ,80 ile 1,00 arasinda oldugundan 6lgegin
yiiksek derecede giivenilir oldugu tespit edilmistir. Tkiye bolme yonte-
minde de her boyut icin ayr1 ayr1 ve bir biitiin olarak dl¢cegin tamami i¢in
alfa katsayilar1 ,80 ile 1,00 arasinda oldugundan yiiksek derecede giive-
nilir oldugunu sdylemek miimkiindiir (Kalayci, 2010: 405). Giivenirligi
kovaryans ya da varyans yaklasimi ile hesaplayan Guttman yonteminde
gercek giivenirlik i¢in alt siir1 veren 1’den 6’ya giden Lambda katsa-
yilar1 hesaplamir (Kalayci, 2010: 405). Olgegin tamamina ve ii¢ farkli
boyutuna ayr1 ayr1 uygulanan Guttman yontemine gore Lambda katsa-
yilar1 ,700’den yiiksek oldugu icin 6l¢egin giivenilir oldugunu sdylemek
miimkiindiir (Murphy ve Davidshoper, 1988).
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Tablo 9. Olgegin Giivenirlik Analizi Sonuglari

Molekiiler Fiizyon Yerel Oleesin
Kullamlan Yoéntem Mutfak Yeme Mutfak Yeme Mutfak Yeme ceg
Sl . Sl . Cere . Tamami
Egilimliligi Egilimliligi Egilimliligi
Cronbach’s Alpha Y 6ntemi 935 917 ,929 ,949
ikiye Bolme Yontemi
a) ilk Yar: 874 ,856 871 932
Ikiye Bolme Yontemi 905 862 892 930

b) ikinci Yar

Lambda 1: ,876 Lambda 1: ,833 Lambda 1:,852 Lambda 1: ,925
Lambda 2: 938 Lambda 2: 918 Lambda 2: ,931 Lambda 2: ,952
Lambda 3: ,935 Lambda 3: ,917 Lambda 3: ,929  Lambda 3: ,949
Lambda 4: ,868 Lambda 4: ,881 Lambda 4: ,881 Lambda 4: ,708
Lambda 5: 917 Lambda 5: ,890 Lambda 5: ,906 Lambda 5: ,938
Lambda 6: 952 Lambda 6: 926 Lambda 6: ,938  Lambda 6: ,938

Guttman Y ontemi

Paralel Yontem 935 S17 929 949
Yansiz: ,935 Yansiz: 917 Yansiz: ,930 Yansiz: ,949

. N 933 916 928 929
Kesin Paralel Yontem Yansiz: ,934 Yansiz: 917 Yansiz: ,929 Yansiz: ,930

Olgekteki tiim maddeler icin esit varyanshilig1 ve karsilikl tekrar sorula-
r1 icinde esit hata varyansliligini varsayan paralel yonteminde en biiyiik
benzerlik tahminleri yapilir ve tahminlerin veriye uygunlugu ki-kare ile
test edilir (Kalayci, 2010: 405). Olcegin tamamina ve ii¢ farkli boyutuna
ayr1 ayr1 uygulanan paralel yonteme gore tahmin edilen dlcek giivenir-
lik kat sayilar1 ile yansiz tahmin degerleri birbirine ¢ok yakin oldugu
icin Olcegin giivenilir oldugu sdylenebilir. Son olarak, kesin paralel
yonteminde; paralel yontemde dikkat edilen esit varyanshligin yani sira
sorular arasindaki ortalamalarin da esit oldugu varsayimi sz konusudur
(Kalayci, 2010: 406). Kesin paralel yontemine gore de tahmin edilen
Olcek giivenirlik kat sayilari ile yansiz tahmin degerleri birbirine ¢ok
yakin oldugu i¢in 6l¢egin oldukga giivenilir oldugu soylemek miimkiin-
diir.
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Tablo 10. Nihai Olcek Formu

OLCEK MADDELERI

o R AU R RN -

YEME EGILIMLILIGI
[
[—]

o
—

MOLEKULER MUTFAK
p—
(]

——
W

—
a »n

Yogun aromalara sahip yiyecek ve igeceklerden hoglanirim.

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

Sicak joleler ile hazirlanan yiyecek ve igecekleri tatmak isterim.

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

Yiyecek ve iceceklerin farkli pisirme yontemleriyle hazirlanmasi ilgimi ¢eker.

Farkli dokuya sahip olan yiyecek ve icecekleri denemeyi tercih ederim.

Kokusu farkli olan yiyecek ve iceceklerden hoslanirim.

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

Sira dig1 yiyecek ve icecekleri tatmak icin fazla para harcamaya raziyim.

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

Sira dig1 yemekleri tatmak igin beg-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 iceceklerin miisteri gozii 6niinde hazirlanmasi beni ¢ok etkiler.

Yiyecek ve icecegi hazirlayan personelin hazirlamig oldugu yiyecek ve icecekler hakkinda
bilgi vermesi hosuma gider.

Cok kiiciik porsiyonlarda hazirlanmis olan yiyecek ve icecekler ilgimi geker.

(S

FUZYON MUTFAK
YEME EGILIMLILIGI

10

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

Bir tabakta farkli uluslarin pisirme tekniklerini birlestiren lezzetleri tatmayi tercih ederim.
Farklr mutfak kiiltiirlerinin birlesiminden olusan, ancak birinin digerine baskin olmadig:
gidalar1 denemekten hoslanirim.

Farkli kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya getirilerek sira dist bir
sekilde sunulan yiyecek ve icecekler ilgilimi ¢eker.

Farkli kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan
stra dig1 tatlara sahip olan yiyecek ve igecekler ilgilimi ¢eker.

Farkl kiiltiirlere ait yiyecek ve igecek malzemelerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan
sira dis1 kokulara sahip olan yiyecek ve icecekler ilgilimi ceker.

Farkli kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan
ozgiin yiyecek ve icecekler ilgimi ¢eker.

Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pigsirme teknikleri bir araya getirilerek sira dig1 bir sekilde
sunulan yiyecek ve icecekler ilgilimi ceker.

Farkl mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan sira
dis1 tatlara sahip olan yiyecek ve icecekler ilgilimi ¢eker.

Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan sira
dis1 kokulara sahip olan yiyecek ve igecekler ilgilimi ¢eker.

Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesi ile hazirlanan 6zgiin
yiyecek ve icecekler ilgilimi ¢eker.

B W -

YEREL MUTFAK
YEME EGILIMLILIGI

[u—
STexaa »n

11

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 igecek hizmeti sunulan yerlerde deneyim elde etmek
isterim.

Yiyecek ve icecek ile ilgili festivallerde yerel yiyecek ve icecekleri denemeyi tercih ederim.
Eve gotiirmek icin yerel gidalardan satin almak isterim.

Eve gotiirmek icin yerel yiyecek ve igecek tariflerini iceren kitaplari satin almak isterim.
Eve gotiirmek icin yerel mutfak ara¢ ve gereclerini satin almak isterim.

Yerel igecekleri tiiketmeyi tercih ederim.

Yerel yiyecek ve iceceklerin satildig1 pazarlari ziyaret etmeyi isterim.

Yerel eglence mekanlarina gitmeyi tercih ederim.
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Genel Bir Degerlendirme

Gida tiiketimi ile ilgili literatiirde; molekiiler mutfak, fiizyon mutfak
ve yerel mutfak yeme egilimliliginin daha 6nce arastirilmamis olmast
kuramsal olarak bir boslugu isaret etmektedir. Kivela ve Crotts (2006)
ile Quan ve Wang (2004) turistlerin gastronomik deneyimleri ile ilgili
farkl kiiltiirlerde yapilacak arastirmalarin onemine vurgu yaparak bir-
takim Onerilerde bulunmuslardir. Turistlerin gida tiiketimleri ile ilgili
Mak, Lumbers ve Eves (2012), Kim, Eves ve Scarles (2009) ve Mak,
Lumbers, Eves ve Chang (2012) yapmus olduklar1 ¢alismalarinda farkl
cografyalarda farkli medeniyetlerden kisiler iizerinde yapilacak arastir-
malarin literatiire zenginlik katacagim vurgulamislardir.

Kurti ve This (1994), Barham (2001) ve This (2006) Tiirkiye’de arastir-
ma konusu olarak yeni yeni ele alinmaya baslayan molekiiler gastronomi
ve molekiiler mutfak kavramlarina daha fazla ilgi gosterilmesi, arastir-
macilarin konuya dikkatinin ¢ekilmesi ve farkli degiskenlerle ele alin-
mast gerektigini ¢alismalarinda belirtmislerdir. Goldstein (2005) “fiiz-
yon kiiltiirii ve fiizyon mutfag1” isimli calismasinda fiizyon mutfaginin
gastronomik énemini a¢iklamistir. Tiirkiye’de Sandik¢i ve Celik (2007)
calismalarinda fiizyon mutfak uygulamalar1 ve misafir memnuniyeti agi-
sindan 6nemini vurgulamiglardir. Diinya gastronomisinin onemli akim-
larindan olan fiizyon mutfak ilgili literatiirde simdiye kadar yeterince ele
alinmamustir. Yerel mutfak zenginligi ve ¢esitliligi destinasyonda sunu-
lan turistik {irtiniin 6nemli bir tamamlayicisi olabileceginden destinas-
yon imajinin da olusmasinda etkin bir rol oynayabilecektir (Seo, Yun ve
Kim, 2014: 2). Bu nedenle, Okumus, Cock, Scantlebury ve Okumus’un
(2013) da belirttigi iizere, destinasyonda yerel mutfagin varligi ve cesit-
liligi turistler icin destinasyon seciminde Oonemli bir ¢ekiciliktir. Ayri-
ca yerel gidalar yerel kiiltiiriin turist tarafindan algilanmasinda onemli
bir unsur olarak diisiiniilmektedir (Kim ve Eves, 2012:1458). Literatiir-
de yerel mutfaklar ile ilgili ¢esitli arastirmalar bulunmaktadir (Kim ve
digerleri, 2009; Kim ve Eves, 2012; Phillips, Asperin ve Wolfe, 2013;
Seo, Kim, Oh ve Yun, 2013). Bu aragtirmalarda 6zellikle turistleri yerel
yemek yemeye iten faktorler ile yerel yemek deneyimlerinin yarattigi
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sonugclar {izerinde durulmus ve yerel mutfak yeme egilimliligine deginil-
memistir. Bu baglamda; gelistirilen bu 6l¢ek ile elde edilecek sonuglarin
literatiirdeki boslugun doldurulmasina énemli dl¢iide katki saglayabile-
cegi diisliniilmektedir.

Sonuc ve Oneriler

Bu calismada; molekiiler, fiizyon ve yerel mutfak yeme egilimliligini be-
lirlemek iizere gerceklestirilen olcek gelistirme ¢aligsmasi asama asama
ele alinmistir. Calisma sonunda ortaya ¢ikan faktor yapilar: incelendigin-
de; toplam 39 madde ve ii¢ boyuttan olusan, molekiiler mutfak, fiizyon
mutfak ve yerel mutfak literatiirii ile uyumlu, gecerli ve giivenilir bir
Olcegin gelistirildigi goriilmektedir. Bu 6lgek, ayn1 zamanda molekiiler,
fiizyon ve yerel mutfak yeme egilimliligini belirlemek iizere bu alanda
geligtirilen ilk 6lcek olma 6zelligini tasgimaktadir. Gelistirilen dlgek ye-
me-i¢gme egilimlerinden molekiiler mutfak, fiizyon mutfak ve yerel mut-
fak ile ilgili olmas1 bakimindan 6zellikle gastronomi alaninda akademik
calismalar gerceklestiren akademisyenler ile turizm ve yiyecek icecek
isletmeleri alaninda karar verici konumda olan kamu ve 6zel sektor yo-
neticileri tarafindan kullanilabilir ve yol gosterici bir kaynak olabilir.
Olgekte yer alan maddelerin anlasilir olmasi ve toplamda 39 maddeden
olusmast Olgegin uygulanabilirligini kolaylastirabilir. Gelecekte yapi-
lacak calismalarda, bu ¢alismada agiklayict faktor analizi kullanilarak
belirlenen 6lcek dogrulayici faktor analizi ile degerlendirilebilir. Ayrica,
gelistirilen bu dlgekle, molekiiler, fiizyon ve yerel mutfak yeme egilimli-
ligi farkli sosyo-demografik degiskenler agisindan ele alinarak farklilik-
larin derinlemesine incelenmesi de miimkiin olabilir.
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