
cekte çok daha popüler olacağı inancına sahiptir 
(Reynolds-Allie ve Fields 2012). Benzer şekilde 
Türkiye’de son yıllarda değişen yaşam tarzları-
nın yiyecek ve içeceği içine alan ev dışı tüketim 
pazarını hızla büyüttüğü, sektörün ortalama her 
yıl %10-15 büyüdüğü, dünyada sektör büyüklü-
ğünün 2,58 trilyon avro olduğu, ABD’de 1,8 tril-
yon TL ile Türkiye’nin 37 katı, Avrupa pazarının 
ise 1,4 trilyon TL ile Türkiye’nin 29 katı büyük-
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ÖZ
Yöresel yiyeceği kabul edilebilir bir fiyattan, miktarda ve kalitede restoran işletmelerine satmak isteyen üre-
ticilerin, restoran işletmecilerinin yöresel yiyeceğe yönelik algılarını ve tutumlarını bilmesi gerekmektedir. Bu 
çalışmanın amacı restoran işletmelerinde yöresel yiyeceğe verilen önemi, yöresel yiyecek satın alma kararını 
etkileyen ölçütleri, yöresel yiyeceği satın almanın faydalarını ve satın alırken karşılaşılan engelleri belirlemek-
tir. Kuşadası’nda restoran işletmelerinde üst düzey pozisyonda çalışanlarla yapılan görüşmeler yoluyla elde 
edilen veriler betimsel analiz yöntemi ile tümevarımsal olarak oluşturulan temalar dikkate alınarak analiz 
edilmiştir. Çalışmanın bulguları üst düzey çalışanların yöresel yiyeceklere yeterince önem vermediğini gös-
termektedir. Diğer taraftan üst düzey çalışanların yarısından fazlası satın alma kararlarında yöresel yiyeceğin 
taze olmasını dikkate almakta ve büyük çoğunluğu ise yöresel yiyeceğin faydasını müşteri odaklı ve işletme 
odaklı olmak üzere ekonomik fayda temelli açıklamaktadır. Mevsimsellik, hava şartları, ürünün ulaşılabilirliği 
gibi arz/üretim kaynaklı engeller üst düzey çalışanların yöresel yiyeceği satın almalarında karşılaştığı engelleri 
oluşturmaktadır. Bu sonuçlar doğrultusunda üreticiler, restoran işletmecileri ve akademisyenler için öneriler 
sunulmuştur. 

Local Foods from the Perspective of Senior Employees in the Restaurant Businesses: The Benefits, Barriers and Purchasing 
Criteria  
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ABSTRACT
Producers who want to sell local foods to restaurant businesses with reasonable price, quantity and quality 
should know restaurant operators’ perceptions and attitudes towards local foods.  The aim of this study is to 
identify the importance attached to local foods, the criteria that influence local food purchase decision, the 
benefits of purchasing local foods, and the barriers encountered while purchasing local foods in the restau-
rant businesses. The data obtained via interviewing with senior employees in the restaurant businesses in 
Kusadasi were analysed using descriptive analysis method by considering themes generated inductively. The 
findings of the study indicate that senior employees do not attach adequate importance to local foods. On 
the other hand, more than half of the senior employees take into account the freshness of the local foods in 
their purchasing decisions and the majority of them perceive the benefits of local foods in terms of economic-
based utility including customer and business oriented. Supply/production based barriers such as seasonality, 
weather conditions and product availability are the major barriers faced by the senior employees in purchasing 
local foods. Recommendations are made for local food producers, restaurant operators and academics based 
on the results of this study.      
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GİRİŞ

Yiyecek içecek işletmelerinin yöresel yiyeceği sa-
tın almaya ve kullanmaya yönelik eğilimi gelişme 
göstermektedir (Reynolds-Allie ve Fields 2012; 
Markram vd. 2013; Sharma vd. 2014). 2008 yı-
lındaki Ulusal Restoran Birliği araştırmasına gö-
re lüks restoranların (fine dining) %89’u yöresel 
olarak üretilmiş yiyecekleri servis etmekte olup 
%90’ı yöresel yiyecek servis etmenin yakın gele-
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lüğe ulaştığı belirlenmiş olup harcama oranları 
dikkate alındığında, sektörün daha çok gelişece-
ği öngörülmektedir (Turizm Dünyası 2015). 

Türkiye, zengin yöresel yiyecek ve içecek çe-
şitliliğine ve kültürüne sahip bir ülke olmasına 
rağmen (Yarcan ve İnelmen 2006; Okumus vd. 
2007; Orhan 2010; Kesici 2012; Say ve Ballı 2012) 
bu çeşitlilik ve kültür ülkenin tanıtımlarında ve 
çekim unsuru oluşturmada hak ettiği ilgiyi göre-
memektedir (Durlu-Özkaya ve Can 2012; Kesici 
2012; Çulha ve Kalkan 2015). Dahası Fransa, İtal-
ya, İspanya vb. diğer ülkelerle kıyaslandığında 
Türkiye bu mirasın sağladığı faydalardan yete-
rince yararlanamamaktadır (Okumus vd. 2007). 
Hâlbuki yerel restoranlar, sahipleri ve şefler yö-
resel yiyeceğin sağlayacağı faydaların elde edil-
mesinde kilit bir rol oynamaktadır (Inwood vd. 
2009; Özdemir ve Çalışkan 2011; Duram ve Caw-
ley 2012; Bekar ve Zağralı 2015). Yöresel yiyece-
ğin sağladığı faydalardan Türkiye’nin yeterince 
yararlanamamasında yiyecek tedarik zincirinin 
önemli paydaşlarından olan restoran sahipleri-
nin, yöneticilerinin ve/veya şeflerinin yöresel yi-
yeceğe yönelik tutum ve algılarının ne olduğu ve 
bu yiyecekleri satın almada engellerle karşılaşıp 
karşılaşmadıkları soruları akla gelmektedir. Bu 
çalışmada Türkiye’nin zengin yöresel yiyecek ve 
içecek çeşitliliğine sahip Aydın ilinin öncül tu-
rizm merkezlerinden biri olan Kuşadası’nda fa-
aliyet gösteren yerel restoran işletmelerinde üst 
düzey çalışanların yöresel yiyeceğe verdiği öne-
min, yöresel yiyecekleri satın alma kararını etki-
leyen ölçütlerin, bu yiyecekleri satın almakla elde 
ettikleri faydaların ve satın alma sürecinde karşı-
laştıkları engellerin tespit edilmesi amaçlanmak-
tadır. Yöresel yiyeceklerin faydalarının, engel-
lerinin ve satın alma ölçütlerinin yiyecek içecek 
işletmeleri açısından araştırılması 2000’li yılların 
başından itibaren yoğun ilgi görmektedir (Gre-
goire ve Strohbehn 2002; Strohbehn ve Gregoire 
2003; Starr vd. 2003; Gregoire vd. 2005; Curtis ve 
Cowee 2009; Inwood vd. 2009; Murphy ve Smith 
2009; Alonso ve O’Neill 2010; Schmit ve Had-
cock 2010; Duram ve Cawley 2012; Reynolds-Al-
lie ve Fields 2012; Markram vd. 2013; Rimal ve 
Onyango 2013; Sharma vd. 2014; Bekar ve Zağ-
ralı 2015; Yarış ve Cömert 2015). Ancak konuyla 

ilgili alanyazın incelendiğinde restoran işletme-
leri açısından yöresel yiyeceklere yönelik önem, 
fayda, engel ve satın alma ölçütlerinin tespitinin 
bir arada değerlendirilmediği, konunun daha 
çok farklı açılardan ayrı ayrı ele alındığı görül-
mektedir (bkz. Tablo 1). Ayrıca öncül çalışmalar-
da yöresel yiyeceklere yönelik algı ve tutumların 
araştırılması daha çok Türkiye dışındaki ülke-
lerdeki turistik destinasyonlarla sınırlı kalmıştır. 
Türkiye’de gerçekleştirilen sınırlı çalışmada da 
(Bekar ve Zağralı 2015; Yarış ve Cömert 2015) ko-
nu ya sadece engeller açısından ya da avantaj ve 
dezavantajlar açısından incelenmiştir.  

Restoran işletmeleri açısından yöresel yiyece-
ğin öneminin, satın alma ölçütlerinin, faydaları-
nın ve engellerinin bütünsel olarak belirlenmesi 
ve sunulması alanyazındaki bu boşluğun gideril-
mesine katkı sağlayacaktır. Ayrıca çalışmada res-
toran işletmelerinin yöresel yiyeceği elde etmele-
rinde nelere dikkat ettiği, satın alma karar ölçüt-
lerinin ve karşılaştığı sorunların neler olduğu ko-
nularında ulaşılan bulgular yöresel yiyecek teda-
rik zinciri içerisinde yer alan planlamacıların ve 
yerel üreticilerin restoran işletmeleri ile daha iyi 
bağlantı kurmalarına olanak sağlayacaktır (Shar-
ma vd. 2014). Bu sayede tedarikçilerin, restoran 
işletmelerinin taleplerinin farkında olmasına ola-
nak tanınacak ve üreticilerin yiyecek hizmeti su-
nan işletmelerin ihtiyaçlarını daha iyi karşılama-
sına fırsat sağlanmış olacaktır (Strohbehn ve Gre-
goire 2003). Bu çalışma aynı zamanda otel, resto-
ran, kafe/bar gibi ticari işletmeler ile bünyesinde 
yiyecek içecek hizmeti sunulan hastane, okul, as-
keriye gibi kurumsal işletmelere yöresel yiyece-
ğin üreticilerden veya tedarikçilerden satın alın-
masının faydalarının ve karşılaşılan engellerin 
neler olduğu konusunda bilgi sunacaktır. 

ALANYAZIN TARAMASI 

Yöresel Yiyecek ve Restoran İşletmeleri: Faydalar,  
Engeller ve Satın Alma Karar Ölçütleri 

Turistlerin ziyaret ettikleri bir destinasyonda 
unutamadıkları deneyimleri çoğu kez ilgili des-
tinasyonun yöresel yiyeceği ve restoranları ile 
ilişkilidir (Kivela ve Crotts 2005 aktaran Horng 
ve Tsai 2010). Otel işletmeleri dışında turistlerin 
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yeme-içme ihtiyaçlarını karşılayabilecek turizme 
yönelmiş restoran işletmeleri olabileceği gibi ta-
mamen yerel restoran işletmeleri de olabilmek-
tedir (Cohen ve Avieli 2004 aktaran Özdemir ve 
Çalışkan 2011). Bu yerel restoran işletmeleri ürün 
ve hizmetlerini turistlerin beklentilerine göre 
uyarlamak yerine sadece yöresel yiyecek ve içe-
cekleri sunmaktadır (Özdemir ve Çalışkan 2011). 
Yöreselliğin herkes tarafından kabul edilmiş bir 
tanımı bulunmamakla birlikte yöresellik üretici-
lere, işletmelere ve tüketicilere göre farklı anlam-
lara sahiptir (Murphy ve Smith 2009; Sims 2010; 
Alonso ve O’Neill 2010). Yöresellik kavramının 
net olarak tanımlanmaması nedeniyle yöresel yi-
yeceğin tanımlanmasında da kesin bir tanım bir-
liği bulunmamaktadır (Zepeda ve Leviten-Reid 
2004; Zepeda ve Li 2006; Sims 2009; Yurtseven ve 
Kaya 2011; Duram ve Cawley 2012). Ancak işlet-
meleri konu alan çalışmalarda yöresel yiyeceğin 
tanımlanmasında bölgesel sınırlara dikkat çekil-
mektedir (Nummedal ve Hall 2006; Inwood vd. 
2009; Sharma vd. 2009; Yurtseven ve Kaya 2011, 
Kang ve Rajagopal 2014; Yarış ve Cömert 2015). 
Yöresel yiyecek, belirli bölgesel sınırlar içerisinde 
yetiştirilen, üretilen veya işlenen (Nummedal ve 
Hall 2006; Inwood vd. 2009; Yurtseven ve Kaya 
2011; Kang ve Rajagopal 2014; Yarış ve Cömert 
2015) yöresel bir kimliğe sahip yöresel özellikli 
bir ürün olarak tanımlanmaktadır (Nummedal 
ve Hall 2006; Yurtseven ve Kaya 2011). Bu tanım-
lara ek olarak bu özellikteki yöresel bir yiyece-
ğin, işletmeler (restoranlar) tarafından o bölge-
deki yöresel üreticilerden (çiftçiler) doğrudan 
veya çeşitli satış kanalları yoluyla satın alınması 
da yöresel yiyeceğin tanımlanmasında dikkate 
alınmaktadır (Sharma vd. 2009; Kang ve Rajago-
pal 2014).

Yöresel yiyeceklere yönelik artan tüketici ter-
cihlerine cevap vermek için yiyecek hizmeti su-
nan işletmelerin (restoranlar) yöresel kaynak-
lardan satın alma konusunda talepleri (Starr vd. 
2003; Strohbehn ve Gregoire 2003; Curtis ve Co-
wee 2009; Reynolds-Allie ve Fields 2012) ve ye-
rel üreticilerle iş yapma istekleri her geçen gün 
artmaktadır (Strohbehn ve Gregoire 2003). Yöre-
sel yiyecek satın alımının ve kullanımının yiye-
cek içecek işletmelerine toplum ve tedarikçi ile 

iyi ilişkiler kurma, yerel ekonomiye katkı sağla-
ma, yerel çiftçileri destekleme, lojistik mesafeyi 
kısaltma, enerji tüketimini azaltma, çevresel ma-
liyetleri azaltma, daha taze ve yüksek kalitede 
yiyecekleri daha düşük ulaşım maliyeti ile satın 
alma, ürün kaynaklarının nasıl yetiştirildiğini ve 
yiyeceğin güvenilir olduğunu bilme (Gregoire 
ve Strohbehn 2002;  Strohbehn ve Gregoire 2003; 
Gregoire vd. 2005; DeBlieck vd. 2010; Figueire-
do 2012; Reynolds-Allie ve Fields 2012; Sharma 
2014; Yarış ve Cömert 2015), eşsiz ve farklı ürün 
yaratma, diğer rakip işletmelerden farklılaşma 
(Tang ve Jones 2005; Markram vd. 2013), sadık 
müşteri kazanma, ziyaretçilerin daha fazla pa-
ra ödeme isteğini artırma, kâr artışı ve benzersiz 
satış teklifi sunabilme (Tang ve Jones 2005), ko-
nuğun yemek yeme deneyimini artırma ve işlet-
menin bilinirliğine olanak sağlama (Murphy ve 
Smith 2009; Alonso ve O’Neill 2010; Figueiredo 
2012) gibi faydaları bulunmaktadır. 

Diğer taraftan yiyecek içecek işletmelerinin 
yöresel yiyecekleri satın alırken karşılaştıkları 
ve aşmak durumunda kaldıkları engelleri temel 
olarak talep kaynaklı (yiyecek içecek işletmeleri), 
arz veya üretim kaynaklı (yiyecek içecek üretici-
leri), pazarlama/aracı kaynaklı (Torres 2002; Tor-
res 2003) ve tüketici (turistler) kaynaklı olmak 
üzere dört grupta toplamak mümkündür. İlk 
olarak talep kaynaklı engellerin başında işletme-
nin büyüklüğü, sahiplik durumu, sınıfı  (Torres 
2002; Torres 2003), yapılanma ve mülkiyet yapı-
sı (bağımsız /zincir) (Starr vd. 2003) gelmektedir. 
Talep kaynaklı diğer engelleri ise işletmelerde 
çalışan şeflerin/yöneticilerin yöresel yiyeceğe yö-
nelik tutumları ve yöresel yiyecek hazırlama be-
cerileri (Torres 2002; Torres 2003; Smith ve Xiao 
2008; Deblieck vd. 2010; Bekar ve Zağralı 2015), 
yöresel ürün seçeneklerinin farkında olmama-
ları (Curtis ve Cowee 2009; Alonso ve O’Neill 
2010), satın almayı gerçekleştirecek bilgiden yok-
sun olmaları, talep edilen miktarın üreticiler ta-
rafından sağlanamayacağına yönelik inançları 
ve tedarikçiyi seçme konusunda yetkiden mah-
rum olmaları oluşturmaktadır (Curtis ve Cowee 
2009). Ayrıca yıl boyunca doluluk oranlarındaki 
dalgalanmalar işletmelerin karşılaştığı diğer bir 
engeldir (Telfer ve Wall 1996). İkinci olarak fizik-
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sel ve çevresel koşullar, işgücü, yerel tarım siste-
minin doğası, yöresel ürünlerin kalitesi, miktarı, 
çeşitliliği, güvenilirliği, mevsimselliği ve yüksek 
fiyatları arz kaynaklı engellerin başında gelmek-
tedir (Torres 2002; Gregoire ve Strohbehn 2002; 
Torres 2003; Curtis ve Cowee 2009; Schmit ve 
Hadcock 2010; Figueiredo 2012). Ayrıca üretici-
lerin işletmelerle olan bilgi paylaşımı ve güven 
telkininde yetersiz kalmaları (Torres 2002; Torres 
2003; Smith ve Xiao 2008; Curtis ve Cowee 2009; 
Alonso ve O’Neill, 2010; Reynolds-Allie ve Fields 
2012; Duram ve Cawley 2012), ödeme konusunda 
yaşanan sıkıntılar (Yarış ve Cömert 2015) diğer 
arz kaynaklı engelleri oluşturmaktadır. Üçüncü 
olarak pazarlama/aracı kaynaklı engellerden ye-
terli ve uygun olmayan dağıtım altyapısı (Inwo-
od vd. 2009), yerel ulaşım, depolama ve dağıtım 
olanaklarının uygunluğu ve kalitesi (Torres 2002; 
Torres 2003; Alonso ve O’Neill 2010) ve merke-
zileşmeden yoksun sipariş sistemi (Dougherty 
ve Green 2011) yöresel yiyeceklerin daha yaygın 
kullanımının sınırlayıcılarıdır. Ayrıca yiyeceğin 
taşınması ve işlenmesi ile ilgili sağlık kuralları da 
yerel tedarikçilerden ürün alımını zorlaştırmak-
tadır (Smith ve Xiao 2008). Son olarak yöresel yi-
yeceklerin tercih edilip edilmemesinde tüketici 
kaynaklı engeller arasında turistin yöresel yiye-
ceğe yönelik tutumu (Torres 2002; Torres 2003; 
Zepeda ve Li 2006; Jang ve Kim 2015), tutucu tü-
ketim kalıplarına sahip olmaları, yiyecek kaynak-
lı hastalık korkuları (Torres 2002; Torres 2003) ve 
yeni yiyeceğe karşı korku (neofobi) (Jang ve Kim 
2015) yer almaktadır. 

Yöresel yiyecek tedarik zincirinde yer alan üre-
ticilerin restoran işletmeleri ile olan bağlantısının 
anlaşılabilmesi, şeflerin ve yöneticilerin satın al-
ma karar ölçütlerinin belirlenmesi ile mümkün 
olmaktadır (Sharma vd. 2014). Yiyecek işletme-
lerinde çalışan şefler ve yöneticiler tarafından yi-
yeceğin kalitesi, tazeliği, tadı, fiyatı, güvenilirli-
ği, özellikli ve eşsiz olması, ulaşılabilirliği (Starr 
vd. 2003; Curtis ve Cowee 2009; Inwood vd. 2009; 
Reynolds-Allie ve Fields 2012; Rimal ve Onyango 
2013; Sharma vd. 2014) satın alma ölçütleri olarak 
dikkate alınırken diğer yerel işletmeleri destekle-
mek, çevreye en az zarar veren ürünleri satın al-
mak, yöresel olarak yetiştirilen ve işlenen ürün-

leri tercih etmek, tarımsal bölgelerin birinde ku-
rulmuş olmak yöresel restoranlarda çalışan şefler 
ve yöneticiler için yöresel yiyecek satın almada 
önemli faktörler arasında yer almaktadır (Starr 
vd. 2003). Bu ölçütlerin yanı sıra siparişlerin za-
manında ulaştırılması ve ulaştırılan gün içinde-
ki zaman (Strohbehn ve Gregoire 2003), ürünler 
hakkında sahip olunan bilgi, son gönderme tari-
hine uyma, sorulara cevap verme, sorunları çöz-
me, müşteri hizmetlerine bağlılık, fiyat, finansal 
istikrar, pazar paylaşımı (Murphy ve Smith 2009) 
gibi tedarikçi kaynaklı ölçütler de yöresel yiyece-
ğin satın alınmasında etkili olmaktadır.

ARAŞTIRMANIN YÖNTEMİ

Araştırmanın Evreni ve Örneklemi 

Yiyecek içecek işletmelerinde üst düzey çalışan-
lar açısından yöresel yiyeceğe verilen önemin, 
satın alma ölçütlerinin, faydaların ve engellerin 
ne olduğu şeklinde belirlenen araştırma soru-
larına Aydın ili Kuşadası ilçesinde faaliyet gös-
teren yiyecek içecek işletmeleri açısından yanıt 
bulabilmek için öncelikle Kuşadası’nda faaliyette 
bulunan yiyecek içecek işletmelerinin tamamının 
isim ve iletişim bilgilerini içeren listeye Kuşadası 
Ticaret Odası’ndan ulaşılarak araştırmanın evre-
ni belirlenmiştir. Kasım 2014 tarihinde ulaşılan 
“Kuşadası Ticaret Odası Yeme-İçme-Gıda Sektö-
rü Üyeleri” isimli bu listede faaliyet alanı resto-
ran, kafeterya, bar, meyhane, ev yemekleri, fast 
food, pide, çorba ve döner salonu, kahvehane vb. 
toplam 274 adet alakart, tabldot ve self servis hiz-
meti veren bağımsız ve zincir yiyecek içecek iş-
letmeleri yer almaktadır. Çalışma konusunun yö-
resel yiyecek olması nedeniyle verilerin yöresel 
yiyecek üretimi yapan yiyecek içecek işletmele-
rinden toplanması amaçlanmıştır. Bu doğrultuda 
yöresel olarak işletilen restoranların zincir res-
toranlara göre yöresel yiyecek satın almalarının 
çok daha muhtemel olması (Starr vd. 2003) nede-
niyle yapılanma ve mülkiyeti bakımından zincir 
işletmeler ile belirli bir kültürü yansıtan restoran-
lar olması (Ditmer 2002; Sökmen 2014) nedeniyle 
de ticari faaliyet alanı bakımından etnik ve fast 
food olarak nitelendirilen yiyecek işletmeleri bu 
çalışmanın kapsamı dışında tutulmuştur. Bunun 
yanı sıra yiyecek içecek işletme yöneticilerinin 
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Tablo 1. Yiyecek İçecek İşletmelerinin Yöresel Yiyecekleri Satın Almakla Elde Ettikleri Faydalar, Satın Alma Sürecinde Karşılaştıkları  
             Engeller ve Satın Alma Kararını Etkileyen Ölçütler

Temel Temalar Alt Temalar İfadeler Alanyazın 
Fa

yd
al

ar
 

Çevresel Lojistik mesafenin kısalması                                       
Yıkıcı çevresel uygulamaların azalması                                   
Çevresel maliyetlerin azalması 

Gregoire ve Strohbehn (2002),  
Strohbehn ve Gregoire (2003), 
Gregoire vd. (2005), Tang ve Jones 
(2005), Murphy ve Smith (2009), 
DeBlieck vd. (2010), Alonso ve O'Neill 
(2010), Reynolds-Allie ve Fields 
(2012), Markram vd. (2013), Sharma 
vd. (2014), Yarış ve Cömert (2015) 

Sosyal/Toplumsal Toplum ile iyi ilişkiler kurma                                  
Tedarikçi ile iyi ilişkiler kurma                                   
Yerel çiftçiyi destekleme 

Sağlık Ürün kaynaklarını bilme                                                      
Ürünün güvenilirliğini bilme                                      
Taze ve kaliteli yiyeceklere sahip olma 

Ekonomik Yerel ekonomiye katkı sağlama                              
Lojistik mesafenin kısalması                                       
Azalan enerji tüketimi                                                 
Düşük ulaşım maliyeti ile satın alma                         
Daha az maliyetli olma                                            
Sadık müşteri kazanma                                           
Farklı ürün oluşturma / Farklılaşma                              
Satış teklifleri sunma                                                  
Yemek deneyimini artırma                                       
Müşterinin ödeme isteğini artırma                             
İşletmenin bilinilirliğini artırma                                      
Kâr artışı sağlama 

En
ge

lle
r 

Talep Kaynaklı İşletmenin büyüklüğü                                         
İşletmenin sahiplik durumu                                
İşletmenin sınıfı                                                           
İşletmenin yapılanma ve mülkiyet yapısı                                  
Çalışanların yöresel yiyecek tutumları                 
Çalışanların becerileri                                    
Çalışanların satın alma bilgileri                          
Çalışanların yöresel yiyecek farkındalığı                            
Çalışanların tedarikçi tutumları/inançları                               
Satın alma yetkisine sahiplik                                  
Doluluk oranlarındaki dalgalanmalar 

Telfer ve Wall (1996), Torres (2002), 
Torres (2003), Starr vd. (2003), Smith 
ve Xiao (2008), Curtis ve Cowee 
(2009), Alonso ve O'Neill (2010), 
Deblieck vd. (2010), Bekar ve Zağralı 
(2015)  

Arz/Üretim Kaynaklı Fiziksel ve çevresel koşullar                                    
İşgücü                                                             
Mevsimsellik                                                            
Yerel tarım sisteminin doğası                                
Yöresel ürünlerin kalitesi                                      
Yöresel ürünlerin miktarı                                      
Yöresel ürünlerin çeşitliliği                                        
Yöresel ürünlerin güvenilirliği                               
Yöresel ürünlerin fiyatları                                           
Bilgi paylaşımının yetersizliği                                  
Güven telkinin yetersizliği                                     
Ödeme konusunda sıkıntı                                        
Tutarsız paket boyutları 

Torres (2002), Gregoire ve Strohbehn 
(2002), Torres (2003), Smith ve Xiao 
(2008), Curtis ve Cowee (2009), 
Schmit ve Hadcock (2010), Alonso ve 
O'Neill (2010), Reynolds-Allie ve 
Fields (2012), Duram ve Cawley 
(2012), Yarış ve Cömert (2015) 

 

Pazarlama/         Aracı 
Kaynaklı 

Dağıtım altyapısının uygunluğu                                 
Yerel ulaşım olanaklarının uygunluğu                      
Depolama olanaklarının uygunluğu                             
Dağıtım olanaklarının uygunluğu                            
Sipariş sisteminin yapısı                                          
Taşıma ve işleme ile ilgili sağlık kuralları  

Torres (2002), Torres (2003), Smith ve 
Xiao (2008), Inwood vd. (2009), 
Alonso ve O'Neill (2010); Dougherty 
ve Green (2011) 

Tüketici Kaynaklı Turistin yöresel yiyecek tutumları                               
Turistin tutucu tüketim kalıpları                                      
Turistin yiyecek kaynaklı hastalık korkusu                                           
Turistin yeni yiyecek korkusu 

Torres (2002), Torres (2003), Zepeda 
ve Li (2006), Jang ve Kim (2015) 

Sa
tın

al
m

a 
Kr

ite
rle

ri 

Yiyecek Kaynaklı Yiyeceğin kalitesi                                                      
Yiyeceğin tazeliği                                               
Yiyeceğin tadı                                                         
Yiyeceğin fiyatı                                                          
Yiyeceğin güvenilirliği                                             
Yiyeceğin özgünlüğü                                             
Yiyeceğin ulaşılabilirliği                                       
Çevreye en az zarar veren ürün olması                                         
Yöresel ürünler 

Starr vd. (2003), Curtis ve Cowee 
(2009), Inwood vd. (2009), Reynolds-
Allie ve Fields (2012), Sharma vd. 
(2014), Rimal ve Onyango (2013) 

Tedarikçi Kaynaklı Üreticinin yakınlığı                                                  
Siparişin ulaştırılma zamanı                                      
Ürün hakkında sahip olunan bilgi                              
Son gönderme tarihine uyma                               
Soruların yanıtlanması                                           
Sorunları çözme                                                           
Müşteri hizmetlerine bağlılık                                
Finansal istikrar                                                        
Pazar payı 

Starr vd. (2003), Strohbehn ve 
Gregoire (2003) 
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ve/veya şeflerinin yoğun sezonda görüşmeye is-
tekli olmayacakları ve görüşmenin yapılacağı se-
zon öncesi dönemde yıl boyu açık olan yiyecek 
içecek işletmelerinin daha çok Kuşadası merke-
zinde faaliyette bulunmaları nedeniyle bu ölçüt-
lere uygun toplam 21 restoran işletmesi araştır-
ma kapsamına alınmıştır. Yiyeceğin satın alınma-
sında, talebin şekillenmesinde ve yiyecek tedarik 
sisteminin geliştirilmesinde kilit karar vericilerin 
yiyecek içecek işletme sahipleri, yöneticileri ve 
şefleri olması nedeniyle (Strohbehn ve Gregoire 
2003; Torres 2002; Torres 2003; Inwood vd. 2009; 
Murphy ve Smith 2009; Duram ve Cawley 2012) 
çalışmada yer almaya gönüllü toplam 21 restoran 
işletmesinin sahibinden, ortağından, yöneticisin-
den veya şef düzeyinde çalışanlarından veriler 
toplanmıştır. Bu durumda araştırmanın evrenini 
Kuşadası’nda bulunan yiyecek içecek işletmele-
ri, örneklemini ise çalışmada yer almayı gönüllü 
kabul eden 21 restoran işletme sahibi, ortağı, yö-
neticisi veya şefleri oluşturmaktadır. Katılımcılar 
ile ön görüşmeler yapılmış ve kendilerine filtre 
bir soru yöneltilmiştir. Ön görüşme yapılan ka-
tılımcılara, yöresel yiyeceğin tanımı açıklanmış 
ve işletmelerin bu tanıma göre faaliyet gösterip 
göstermediği hakkında yorum yapmaları isten-
miştir. Filtre soru kullanılarak yapılan ön görüş-
meler sonucunda 21 restoran işletmesinin tama-
mında yöresel yiyeceğin satın alındığı ve işletme-
lerde kullanıldığı tespit edilmiştir.     

Araştırma Verilerini Toplama Yöntemi ve Aracı

Çalışma amaçlarını gerçekleştirmek için gerekli 
olan veriler nitel veri toplama yöntemlerinden bi-
ri olan görüşme tekniğinden yararlanılarak elde 
edilmiştir. Görüşme esnasında sunulan yeni bil-
gilere ait soru üretme esnekliğine sahip olması, 
görüşülen kişinin kendini daha rahat bir ortam-
da hissetmesi, duygu, düşünce ve deneyimlerini 
daha fazla ifade etme olanağı vermesi (Yüksel ve 
Yüksel 2004; Yüksel vd. 2007) ve yapılandırılmış 
anket sorularına göre daha derinlemesine bilgi-
nin elde edilmesine olanak sağlaması (Huczynski 
ve Lewis 1980) nedeniyle bu çalışmada yarı yapı-
landırılmış görüşme tekniğinden yararlanılmış-
tır. Veri toplama aracı olarak görüşme formu kul-
lanılmıştır. Görüşme formunun araştırma amacı 

ve araştırma soruları ile ilgili geçerliliği öncelikle 
alanyazın taramasından elde edilen kavramsal 
çerçeve, daha sonra taslak halde hazırlanan form 
üzerinde iki öğretim üyesinin görüş ve önerileri 
dikkate alınarak düzeltme ve geliştirme işlemle-
ri sonucu tamamlanmıştır. Hazırlanan görüşme 
formunda temel sorulara ve alternatif sorulara 
yer verilmiştir. Alternatif sorulara yer verilme-
sinin nedeni görüşme yapılacak katılımcıların 
temel soruların tümünü veya bazılarını yanlış 
anlayabilecek olmalarıdır. Bu sayede, aynı soru-
nun başka biçimlerde sorulmasına, daha iyi an-
laşılmasına ve daha ayrıntılı yanıtlar verilmesine 
olanak sağlanmıştır (Yıldırım ve Şimşek 2008). 
Görüşme sorularının içerik bakımından önyargı 
uyandırmayan, katılımcıların kolaylıkla ve ayrın-
tılı şekilde yanıtlar vermelerini sağlayacak nite-
likte olmasına da özen gösterilmiştir. 

Araştırmaya dahil edilen işletmelerde üst dü-
zey çalışanlardan telefon ile önceden randevu 
alınarak, kendilerine görüşmenin amacı, nasıl ya-
pılacağı, ne kadar süreceği ve nerede yapılacağı 
ile ilgili bilgiler verilmiştir. Ancak not almanın 
yarattığı sınırlılıkları ortadan kaldırmak, yanıtla-
rın kaydını daha ayrıntılı tutmak ve zamanı daha 
iyi kullanmak adına görüşmenin kaydedilmesi 
isteğine hiçbir katılımcı onay vermemiştir. Bu ne-
denle not alma işleminin zaman kaybına neden 
olacağı görüşülen katılımcıya aktarılmıştır. Gö-
rüşmeler katılımcıların belirledikleri tarihte, sa-
atte ve ofislerinde yüz yüze gerçekleştirilmiştir. 
Görüşmeye başlamadan önce katılımcılara, bu 
çalışmanın niçin yapıldığı ve ne kadar süreceği 
tekrar açıklanmış olup tutarlı yorumların elde 
edilebilmesi için yöresel yiyecek ile Aydın ilinde 
yetiştirilen ve/veya üretilen yiyecekler ve içecek-
ler anlatılmak istendiği vurgulanmıştır. Görüş-
menin ses kayıt cihazı ile kaydedilememesi ne-
deniyle Yıldırım ve Şimşek (2008) tarafından da 
önerildiği gibi ayrıntılı ve aynı zamanda hızlı not 
almayı gerektiren durumlarda çok tekrar eden 
sözcükler (yiyecek ve içecek, yöresel, faydalar, 
engeller, işletme, tedarikçi vb.) için araştırmacı 
kısaltmalar (yiy-iç., yör., fayd., eng. işt., tdk.) ve 
bazı işaretler (&, +, -) kullanmıştır. 

Elde edilen bulguların gerçeği ne derece tem-
sil ettiğini belirlemek ve araştırmacıdan kaynak-
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lanan yanlış anlamaların önüne geçmek için her 
bir sorudan sonra elde edilen bulgular özetle-
nerek her bir katılımcıdan bunların doğruluğu-
na ilişkin düşünceleri alınmıştır. Ayrıca görüş-
menin hemen arkasından alınan notlar gözden 
geçirilmiş ve eksik yerler tamamlanmıştır. Her 
katılımcı ile ortalama 30 dakika süren görüşme-
de katılımcılara çalışılan pozisyon ve süre gibi 
kendilerini ilgilendiren özellikleri ile işletmenin 
faaliyet süresi ve sınıfı gibi işletme özelliklerini 
tespit etmeye yönelik başlangıç soruları sorul-
muştur. Çalışma amaçlarını gerçekleştirmeye yö-
nelik benzer nitelikteki çalışmalarda (Curtis ve 
Cowee 2009; Murphy ve Smith 2009; Sims 2010; 
Schmit ve Hadcock 2010; Sharma vd. 2014) so-
rulmuş sorular katılımcılara yöneltilmiştir. İşlet-
melerde üst düzey çalışanların yöresel yiyeceğe 
verdiği önemi tespit etmede yöresel ve ithal yi-
yecek maliyet oranını, hangi sıklıkla ve en son ne 
zaman yöresel yiyecek talebinde bulunulduğunu 
ve gelecekte daha fazla yöresel yiyeceğin menü-
de yer almasının gerekliliğini belirlemeye yöne-
lik sorular yöneltilmiştir. Bu soruların yanı sıra 
çalışmanın diğer amaçlarını tespit etmeye yöne-
lik katılımcılara yöresel yiyecekleri satın alma 
kararını etkileyen yöresel yiyecek özelliklerinin, 
yöresel yiyeceği satın almanın ve işletmede bu 
yiyecekleri sunuyor olmanın işletmeye faydala-
rının, yeterli kalitede veya doğru miktardaki yö-
resel yiyeceği satın almada karşılaşabilecek temel 
zorlukların/engellerin ne olduğuna yönelik soru-
lar sorulmuştur. Veri toplama işlemi 26 Mart-16 
Nisan 2015 tarihleri arasında gerçekleştirilmiştir. 

Araştırma Verilerinin Analizi

Araştırmada görüşme soruları ile ulaşılan ni-
tel veriler nitel analiz yöntemlerinden “Betimsel 
Analiz” ile analiz edilmiştir. Bu analiz, elde edi-
len verilerin daha önceden belirlenen temala-
ra göre özetlenmesine ve yorumlanmasına veya 
görüşmede kullanılan sorulara ya da boyutlara 
göre sunulmasına olanak sağlamaktadır (Yıldı-
rım ve Şimşek 2008). Çerçevenin oluşturulması, 
verilerin işlenmesi, bulguların tanımlanması ve 
bulguların yorumlanması olmak üzere dört aşa-
madan oluşan betimsel analiz süreci (Yıldırım ve 
Şimşek 2008) bu çalışma için aşağıda ayrıntılarıy-
la anlatılmıştır. 

Betimsel analiz için bir çerçevenin oluşturulması: 
Veriler, araştırma soruları temel alınarak betim-
lenmiştir. Bunun için araştırma sorularından yo-
la çıkarak veri analizi için bir çerçeve oluşturul-
muştur. Bu çerçevenin oluşturulmasında öncül 
çalışmalar tarafından ortaya konulan bulgular ve 
bu bulgular doğrultusunda konusuna hakim iki 
araştırmacı tarafından tümevarım yaklaşımıyla 
ana ve alt temalar oluşturulmuştur (bkz. Tablo 1). 
Oluşturulan bu temaların, verilerin birden fazla 
alana kodlanmaması için birbirini kapsayıcı nite-
likte olmamasına özen gösterilmiştir. Buna göre 
ilk olarak restoran işletmelerinde üst düzey ça-
lışanların yöresel yiyecek satın alma kararlarını 
etkileyen faktörler için yiyecek kaynaklı ve teda-
rikçi kaynaklı olmak üzere iki alt tema belirlen-
miştir. İkinci olarak katılımcıların yöresel yiye-
ceği satın almakla ve servis ediyor olmakla elde 
ettiği faydaların düzenlenmesi ve sunulması için 
çevresel, sosyal/toplumsal, sağlık ve ekonomik 
olmak üzere dört alt tema dikkate alınmıştır. Son 
olarak katılımcıların yöresel yiyeceği satın alma-
larının önündeki engellerin neler olduğunun dü-
zenlenmesi ve sunulması için talep, arz/üretim, 
pazarlama/aracı ve tüketici kaynaklı olmak üze-
re dört alt tema belirlenmiştir. Bunların dışında 
katılımcıların yöresel yiyeceğe verdiği önem; ma-
liyet oranları, yöresel yiyecek talep sıklığı, yöre-
sel yiyeceğin işletme menülerinde yer almasının 
gerekliliği ile ilgili alt temalarla belirlenmiştir. 
Sonuç olarak bu çerçeveye göre verilerin hangi 
temalar altında düzenleneceği ve sunulacağı ka-
rarlaştırılmıştır. 

Tematik çerçeveye göre verilerin işlenmesi: Oluş-
turulan çerçeveye göre elde edilen veriler önce-
likle konusuna hâkim deneyimli bir araştırmacı 
tarafından okunmuş ve düzenlenmiştir. Miles ve 
Huberman (1994) tarafından önerilen verilerin 
azaltılması ve görünür hale getirilmesi işlemleri 
gerçekleştirilmiştir. Bunun için ilk olarak, her bir 
araştırma amacına ilişkin hazırlanan görüşme so-
rularına verilen yanıtların tümü doğrudan alıntı 
yapılarak metin dosyasına aktarılmıştır. Oluştu-
rulan bu metin üzerinde, değerlendirme birimi 
olarak kullanılan cümle ve sözcükler yardımıyla, 
araştırma soruları ve bu sorulardaki temalar ile 
ilgisi olmayan ifadeler ayıklanarak veri azaltma 
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işlemi uygulanmıştır. Ayrıca bu aşamada sonuç-
lar yazılırken bütünselliğe katkı sağlamak adına 
katılımcıların çarpıcı görüşlerinden doğrudan 
alıntılar da seçilmiştir. Katılımcıların çalışma 
içerisinde isimlerinin yer almasını istememeleri 
üzerine katılımcılar alfabetik olarak kodlanmıştır.

Bulguların tanımlanması: Bulguların belirlenen 
alt temalar altında neler olduğu anlaşılır ve oku-
nabilir bir şekilde yazılmıştır. Bunun için önce-
likle ana ve alt temalar altında hangi katılımcının 
ne tür bilgiler sunduğunu özetlemek, bu bilgile-
ri görünür ve anlaşılır hale getirmek ve böylece 
katılımcıların görüşlerinin karşılaştırılmasına 
olanak sağlamak için kodlama işlemi yapılmıştır 
(bkz. Tablo 3). Kodlama işlemi konuya hâkim iki 
araştırmacı tarafından yapılmıştır. Kodlamada 
her bir alt temanın ne kadar önemli olduğundan 
daha ziyade ilgili temada katılımcının görüşleri-
nin olup olmadığının belirlenmesi amaçlandığın-
dan her bir katılımcının ifadeleri ne kadar tekrar-
ladıkları diğer bir ifadeyle ifadelerin rastlanma 
sıklıkları dikkate alınmamıştır. Bu nedenle kod-
lama sonucunda her bir katılımcının ifadeleri ne 
kadar tekrarladığı ile ilgili frekans değerlerine ait 
istatistikler ortaya çıkarılmamıştır. Kodlayıcılar 
arasında fikir anlaşmazlığının oluştuğu nokta-
lar üzerinde, anlaşma sağlanıncaya kadar tekrar 
tekrar tartışılmıştır (Horng ve Tsai 2010; Okumus 
vd. 2007). Anlaşmanın sağlanamadığı durumlar-
da ise daha deneyimli olan kodlayıcının düşün-
cesi geçerli olmuştur (Williams ve Plouffe 2007). 
Bu aşamada sık olmasa da gerekli görülen yerler-
de çarpıcı alıntılara yer verilmiştir. 

Bulguların yorumlanması: Elde edilen bulguların 
diğer çalışmalar ile karşılaştırılmasına yer veril-
miş ve bu bulguların olası nedenlerinin neler ola-
bileceği ve başka ne tür sonuçlar doğurabileceği 
öncül çalışmalarla desteklenerek açıklanmıştır. 

BULGULAR

Araştırma verilerinin analizi sonucu elde edilen 
bulgular araştırma kapsamında 21 restoran işlet-
mesi ve bu işletmelerde görüşme yapılan katılım-
cılar ile ilgili tanıtıcı bilgiler, katılımcıların yöre-
sel yiyeceğe verdiği önem, yöresel yiyecek satın 
alma ölçütleri, bu yiyecekleri satın almakla elde 
ettikleri faydalar ve satın almalarının önündeki 

engeller şeklinde beş ayrı başlık altında incelen-
miştir.

Görüşme Yapılan Katılımcılar ve Restoran İşletmeleri 
ile İlgili Bulgular

Görüşme yapılan katılımcılar ve restoran işlet-
meleri ile ilgili bulgular Tablo 2’de gösterilmiştir. 
Bu tabloya göre araştırmaya katılan katılımcıla-
rın çoğunluğunu işletme sahipleri oluşturmakta-
dır. İşletmede çalışma süreleri bakımından üç ve 
beş yıl arasında çalışma deneyimine sahip kişiler 
ile 15 yıldan daha fazla çalışma deneyimine sa-
hip kişiler katılımcıların çoğunluğunu oluştur-
maktadır. Katılımcıların yarısı restoran işletmesi 
dışında herhangi bir turizm sektörü deneyimine 
sahip değilken diğer yarısı ortalama 12 yıl çalış-
ma deneyimine sahiptir. Araştırma kapsamında 
yer alan restoranların çoğu ev yemekleri sunan 
işletmelerden oluşmaktadır. Araştırmaya katı-
lan işletmeler arasında en az faaliyette bulunan 
işletmenin faaliyet süresi üç yıl, en fazla faaliyet-
te bulunan işletmenin faaliyet süresi 70 yıl olup 
işletmelerin ortalama faaliyet süresi 16 yıldır. Bu 
işletmelerin menülerini yöresel olarak çoğunluk-
la sarmaşık, turp otu, roka, arapsaçı, semizotu ve 
kedirgen gibi ot çeşitleri ile pancar ve enginar gi-
bi sebzeler oluşturmaktadır. 

Restoran İşletmelerinde Üst Düzey Çalışanlar  
Açısından Yöresel Yiyeceğe Verilen Önem

Restoran işletmelerinde üst düzey çalışanların 
yöresel yiyeceğe verdiği önemi belirlemek için 
ilk olarak, toplam yiyecek maliyetleri içerisinde 
yöresel ve ithal yiyecek maliyet oranları dikkate 
alınmıştır. Araştırmaya katılanların yarısından 
fazlası (%62) yiyecek üretiminde %80’in üzerinde 
yöresel ürün kullandıklarını belirtmişlerdir. Yi-
yecek üretiminde tamamıyla yöresel ürün kulla-
nanların oranı ise %29’dur. Geriye kalan ve araş-
tırmaya katılanların yaklaşık %33’ünün yiyecek 
maliyetleri içerisinde yöresel ürünler %75 ile %50 
arasında yer almaktadır. Sadece bir işletmenin 
yiyecek maliyetlerini %35 seviyelerinde yöresel 
yiyecekler oluşturmaktadır. İkinci olarak katı-
lımcıların yöresel yiyeceğe verdiği önem yöresel 
yiyecek talebinin ne kadar sıklıkla yapıldığı be-
lirlenerek tespit edilmiştir. Araştırmaya katılan 
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12 katılımcının yöresel yiyeceğe yönelik talebinin 
her gün, üç katılımcının haftada üç kez, dört katı-
lımcının haftada iki kez, bir katılımcının haftada 
bir kez olduğunu belirtirken bir katılımcı ise ta-
lep sıklığının müşteriye bağlı olduğunu ifade et-
miştir. Benzer şekilde katılımcıların 12’si günlük 
ve araştırmanın yapıldığı gün yöresel yiyecek ta-
lebinde bulunmuşken sadece bir katılımcı en son 

dört gün önce yöresel yiyecek talebinde bulun-
muştur. Bu sonuçlara ek olarak altı katılımcının 
bir gün önce, bir katılımcının iki gün önce ve iki 
katılımcının ise üç gün önce yöresel yiyecek ta-
lebinde bulunduğu tespit edilmiştir. Son olarak 
katılımcıların yöresel yiyeceğe verdiği önemi tes-
pit etmek için gelecekte daha fazla yöresel yiye-
ceğin menülerinde yer almasının gerekliliği ile 
ilgili düşünceleri alınmıştır. Katılımcıların yarısı 
daha fazla yöresel yiyeceğin menülerinde yer al-
masının gerekli olduğuna yönelik doğrudan fikir 
beyan etmezken diğer yarısı ise ısrarla daha fazla 
yöresel yiyeceğin menülerinde yer almasının ge-
rekli olduğunu ifade etmiştir. Gerekli olduğunu 
ifade eden katılımcılar, bu gerekliliğin sebebini 
üretimin devamı (P), müşteri memnuniyeti (R ve 
S), kazanç (O, R, V) ve kârlılık (S ve U) eksenin-
de açıklamıştır. Bunlardan farklı olarak T bu ge-
rekliliği “hazır yiyeceklerin üretiminin azalması 
ve yerel yiyeceklerin tüketiminde etkili olması” 
bakımından ve A ise bu gerekliliği soğuk büfeye 
ve tatlı çeşitliliğine katkı sağlaması bakımından 
açıklamıştır. 

Restoran İşletmelerinde Üst Düzey Çalışanların  
Yöresel Yiyecek Satın Alma Kararlarını Etkileyen  
Faktörler 

Restoran işletmelerinde üst düzey çalışanların 
yöresel yiyecek satın alma kararlarını etkileyen 
faktörlerin yiyecek ve tedarikçi kaynaklı olduğu 
görülmektedir. Yöresel yiyeceklerin bazı özellik-
leri katılımcıların bu yiyeceği satın alma kararını 
etkilemektedir. Katılımcıların yarısından fazlası 
(A, D, E, F, G, H, I, J, K, L, M, N, O) yöresel ürü-
nün taze olmasının ürünün satın alınmasını etki-
leyen önemli bir faktör olduğunu belirtmiştir. Bu 
konu katılımcılardan A ve D tarafından “Yöresel 
yiyeceği satın alırken en çok dikkat ettiğimiz şey 
tazeliktir.”, G tarafından “İşletmemiz yerel yiye-
cekleri kullanarak müşteri devamlılığı sağlar. Bu 
yüzden ürün alırken tazeliğine önem verilmek-
tedir.” şeklinde ifade edilmiştir. Yöresel yiyece-
ğin bu özelliğinin dışında lezzetli olma (A, E ve 
G), ucuz olma (N, R, S ve T) ve organik olma (T) 
özelliklerinin de ürünün satın alınmasında etkili 
olduğu ifade edilmiştir. Satın alma kararlarını et-
kileyen yöresel yiyeceklerin bu özellikleri ile ilgi-
li olarak N “İşletmemiz yerel yiyeceği alırken fi-

Tablo 2. Görüşme Yapılan Katılımcılara ve Restoran İşletmelerine
              İlişkin Bulgular

 f %

Çalışılan Pozisyon  

Sahip  16 75

Ortak  2 10

İşletme Müdürü  1 5

Şef /Aşçıbaşı 2 10

İşletmede Çalışma Süresi (Yıl)  

3 ve 5 6 29

6 ve 8 3 14

9 ve 11 3 14

12 ve 14 3 14

15 ve daha fazla 6 29

Turizmde Çalışma Süresi (Yıl)  

Çalışma Deneyimine Sahip Olmayan 10 48

1 ve 5 5 24

6 ve 11 2 10

12 ve daha fazla 4 19

İşletmenin Türü  

Balık 5 24

Et  4 19

Balık & Et 5 24

Ev Yemekleri 7 33

İşletmenin Faaliyet Süresi (Yıl) 

3 ve 5 6 29

6 ve 8 3 14

9 ve 11 2 10

12 ve 14 3 14

15 ve daha fazla 7 33

Menülerde Yer Alan Yöresel Yiyecekler

Çorbalar 1 2

Otlar 42 71

Sebzeler 9 15

Balıklar 4 7

İçecekler 3 5
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yat uygunluğuna ve tazeliğine bakmaktadır”,  R 
“Yöresel ürünleri satın alırken uygun fiyat bizim 
için en önemli ölçüttür.”, S “Satın alırken genelde 
fiyat ön planda oluyor.”,  T “Organik ürün üre-
tiyor olmak bizim için en önemlisi. Ürünü satın 
alırken ürünün organik olmasını dikkate alırız.”  
şeklinde görüşlerini aktarmıştır. Diğer taraftan 
tedarikçi kaynaklı özelliklerin ulaşım-yakınlık-
bölgesellik (C ve F) de yöresel yiyecek satın al-
ma kararlarını etkilediği görülmektedir. Bu konu 
F tarafından “Yöresel yiyecekleri satın alıyor ve 
bunları menümüzde sunuyor olmamız işletme-
mizin bulunduğu yerin üreticinin bulunduğu 
bölgeye yakın olmasından kaynaklamaktadır.” 
şeklinde açıklanmıştır.     

Restoran İşletmelerinde Üst Düzey Çalışanların  
Yöresel Yiyeceği Satın Almakla ve Servis Ediyor  
Olmakla Elde Ettiği Faydalar 

Araştırmaya katılanların büyük çoğunluğu yöre-
sel yiyeceğin faydasını müşteri odaklı ve işletme 
odaklı olmak üzere ekonomik temelli açıklamak-
tadır. Bu katılımcılara göre yöresel yiyeceği sa-
tın almak ve servis ediyor olmak müşteri mem-
nuniyeti, bağlılığı ve devamlılığı sağlamaktadır. 
Bu konuda U “Yerel yiyeceği kullanarak müşte-
ri memnuniyeti ve devamlılığını sağlıyoruz.”, S 
“Bu ürünleri onlara (müşterilere) sunmak mem-
nuniyet ve kâr sağlamaktadır.”, B “Yerel yiyecek 
satın almamız maddi yönden bize kar sağlamak-
tadır.” şeklinde görüşlerini aktarmıştır. Ayrıca 
katılımcılara göre finansal getiriye, kâra, kârlılığa 
ancak müşterinin memnuniyetinin, bağlılığının 
ve devamlılığının sağlanması sonucu ulaşılmak-
tadır. Kâr ve müşteri devamlılığı arasındaki iliş-
ki T tarafından “Ürünlerin beğenilmesi ve doğal 
olması müşteri devamlılığına bu da işletmenin 
kârlılık amacına ulaşılmasına katkı sağlamak-
tadır.” şeklinde açıklanmaktadır. Ayrıca S’nin 
“Müşteri odaklı alım yapıp bu ürünleri onlara 
sunmak memnuniyeti sağlamakta bu da bize kâr 
olarak fayda sağlamaktadır.” şeklindeki ifade-
si memnuniyet ve kâr arasındaki ilişkiyi açıkla-
maktadır. Diğer taraftan dört katılımcı (A, I, M, 
N) yöresel yiyeceğin herhangi bir faydasının ol-
madığını belirtmektedir. 

Restoran İşletmelerinde Üst Düzey Çalışanların  
Yöresel Yiyeceği Satın Almalarının Önündeki  
Engeller

Yöresel yiyeceğin satın alınmasında üç katılımcı 
(E, K, T) herhangi bir engel ile karşılaşmadığını 
ifade ederken geriye kalan katılımcıların büyük 
çoğunluğunun karşılaştıkları engellerin arz/üre-
tim kaynaklı olduğu görülmektedir. Katılımcı-
lara göre yöresel yiyeceğin satın alınmasında en 
büyük engel mevsimsellik ve hava şartları ile il-
gilidir. Çok sayıda katılımcının (A, B, D, I, P, S) 
ortak görüşü mevsim değişiklikleri ürünlerin 
bulunmamasına veya zor bulunmasına neden ol-
maktadır. Bu konuda A “Biz üretimde kullandı-
ğımız ürünlerin taze olmasına önem veriyoruz. 
Fakat her ürünü mevsimsellikten dolayı bulamı-
yoruz.”, D “Bizim için kış mevsiminde elde ede-
bileceğimiz ürün sayısı azalmakta bu da müşteri 
isteklerinde sınırlama yapılmasına neden olu-
yor.” şeklinde görüşlerini aktarmıştır. Bu durum 
A’ya göre daha düşük kaliteli konserve ürünlerin 
tercihine yol açmaktadır. Mevsimsellik nedeniyle 
zor şartlarda elde edilen ürün ise işletmeye mali-
yetli olmakta ve temin edilen ürünün mevsimin-
deki lezzetine ulaşılamamaktadır. Bu konuda 
S’nin “Mevsim koşulları ürünlerin alınmasında 
engel yaratıyor. Birçok ürün bulunmuyor ya da 
pahalıya geliyor. Ürünün mevsimindeki lezze-
ti olmuyor.”, T’nin “Organik olmayan ürünler 
kalitenin kaybolmasına neden oluyor.” ve V’nin 
“Mevsimsel koşullar pahalılığa neden oluyor.” 
şeklindeki görüşleri yukarıdaki maliyet ve lezzet 
ile ilgili ortak görüşü destekler niteliktedir. Mev-
simsellik ve hava şartı engellerinin yanı sıra çok 
sayıda katılımcı yöresel ürünlerin satın alınma-
masını ürünün pahalı olması (B, H, M, N, O, R, S, 
V) ve ürünün bulunmaması veya zor bulunma-
sı (ulaşılabilirliği) (A, B, D, I, J, L, N, P, R, S) ile 
ilişkilendirmiştir. Bu konuda A “Bu ürünlerden 
bazılarını donmuş ürün olarak karşılasak da ula-
şamadıklarımız da oluyor.”,  N “Ürünün kolay 
bulunamaması ve pahalı oluşu bizim için en bü-
yük sorun.” şeklinde görüşlerini belirtmiştir. Bu 
engellerin yanı sıra av yasaklarının da ürünün 
bulunmasında ve satın alınmasında etkili olduğu 
ifade edilmiştir. Bu konuda R “Balık ürünlerinde 
av yasakları ürün kalitesinde etkili oluyor; çünkü 



Cilt  27  =  Sayı  2  =  Güz 2016  =   205

Osman Çulha - Simge Dağkıran

birçok ürün ya bulunmuyor ya da bulunduğun-
da fiyatı çok yüksek olduğundan kazanç sağla-
mıyor.” şeklinde görüşünü aktarmıştır. 

TARTIŞMA 

Yiyecek içecek işletmeleri tarafından yöresel 
yiyeceklere verilen önem giderek artmakta-
dır (Starr vd. 2003; Strohbehn ve Gregoire 2003; 
Curtis ve Cowee 2009; Murphy ve Smith 2009; 
Alonso ve O’Neill, 2010; Reynolds-Allie ve Fields 
2012; Markram vd. 2013; Sharma vd. 2014). Söz 
konusu benzer durum bu çalışmanın bulguları 
tarafından da destekleniyor gibi gözükmektedir. 
Ancak işletmelerin menülerinde yer alan yöresel 
yiyecek çeşitliliği, çalışma sürecinde araştırma-
cılar tarafından Aydın’ın yerli halkı ile yüz yüze 
yapılan görüşmelerde tespit edilen Aydın ilinin 
kendine özgü bolama, teleme tatlısı, Aydın gü-

veci, ebegümeci, dalgan, cilav (ayran böreği) ile 
Aydın ilinin Didim ve çevresinde (bkz. “Zeytin/
Zeytinyağından Elde Edilen Yiyecekler ve Unu-
tulmakta Olan Bir Tat: Kaşopita”*) zeytinyağlı 
salata ve ot kavurmaları, çorbalar, hamurlular ve 
çörekler, ana yemekler, tatlılar ve mezeler baş-
lıkları altında tespit edilen yöresel yiyecekler ile 
karşılaştırıldığında öncül çalışma sonuçlarından 
farklı olarak katılımcıların yöresel yiyecek çeşit-
liliğine yeterince önem verdiğini söylemek pek 
mümkün gözükmemektedir. Ulaşılan bu sonuç 
yöresel yiyeceklerin restoran menülerinde yer al-
ması ve yöresel yiyeceklere verilen önem ile ilgili 

Tablo 3. Yöresel Yiyeceğin Faydaları, Engelleri ve Satın Alma Ölçütlerine İlişkin Bulgular
Ana 
Temalar Alt Temalar Katılımcılar 

 

 A B C D E F G H I J K L M N O P R S T U V 

Fa
yd

al
ar

 Ekonomik 
F 
Y        

F 
Y    

F 
Y 

F 
Y        

Kâr artışı sağlama  x x x       x x   x x x x x  x 

Müşteri memnuniyeti     x x x  x   x       x x x x 

Sadık müşteri kazanma       x          x  x x  

En
ge

lle
r 

Arz/Üretim Kaynaklı     
E 
Y      

E 
Y        

E 
Y   

Mevsimsellik x x  x     x       x  x  x x 

Hava şartları      x x               

Yöresel ürünlerin fiyatları  x      x     x x x  x x   x 

Yöresel ürünün ulaşılabilirliği x x  x     x x  x  x  x x x    

Av yasakları                 x     

Sa
tın

 A
lm

a 
Ö

lçü
tle

ri 

Yiyecek Kaynaklı  
C 
Y              

C 
Y    

C 
Y 

C 
Y 

Yiyeceğin tazeliği x   x x x x x x x x x x x x       

Yiyeceğin lezzeti x    x  x               

Yiyeceğin fiyatı              x   x x x   

Yiyeceğin organikliği                   x   

Tedarikçi Kaynaklı                      

Üreticinin yakınlığı   x                   

Üreticinin bulunduğu bölge      x                

 FY: Katılımcı açısından yöresel yiyeceğin faydasının olmadığını belirtmek için kullanılmıştır. EY: Katılımcı açısından yöresel yiyeceğin 
satın alınmasında karşılaşılan herhangi bir engelin olmadığını belirtmek için kullanılmıştır. CY:  İlgili konuda katılımcıların bilgilerinin 
ve/veya fikirlerinin olmadığını belirtmek için kullanılmıştır. 

* Bu araştırma, 2014 yılında 3. Didim Uluslararası Zeytin 
Festivali’nin sembol yiyeceğinin araştırılması kapsamında 
Didim Kaymakamlığı ve Didim Belediyesi’nin izni ve des-
teği alınarak Adnan Menderes Üniversitesi Didim Meslek 
Yüksekokulu’nda görevli akademisyenler tarafından hazır-
lanmıştır.
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farklı illerde (Afyonkarahisar, Eskişehir, Erzu-
rum, Mardin)  gerçekleştirilen öncül çalışmaların 
sonuçları ile benzerlik göstermektedir (Sağlık ve 
Karaman 2006; Kozak ve Korkmaz 2008; Aydın 
2012; Yarış ve Cömert 2015). Bu durum Kozak 
ve Korkmaz’a (2008) göre işletme mutfaklarında 
etnik değerlere sahip çıkılması konusunda ortak 
bir bilincin hala oluşmamış olması ile açıklan-
maktadır. Yöresel yemeklere menülerde yer ve-
rilmemesi müşterilere farklı bir deneyim kazan-
dırma anlamında rekabet piyasasında olan işlet-
melerin başarılı olmalarını engellemekte ve yara-
tıcı olmadıklarını göstermektedir (Aydın 2012).   

Yöresel yiyecek tedarik zinciri içerisinde yer 
alan üreticilerin yiyecek içecek işletmeleri ile 
olan bağlantısının anlaşılabilmesi, satın alma ka-
rar ölçütlerinin belirlenmesi ile mümkün olmak-
tadır (Sharma vd. 2014). Bu çalışma kapsamında 
restoran işletme sahiplerinin, yöneticilerin veya 
şeflerin satın alma kararlarında yöresel yiyece-
ğin taze olması en çok önemsenen ürün özellik-
leri arasında yer almaktadır. Satın alma karar-
larında etkili olan yöresel yiyeceğin taze olma 
özelliği diğer çalışma (Starr vd. 2003; Curtis ve 
Cowee 2009; Inwood vd. 2009; Reynolds-Allie 
ve Fields 2012) bulgularını destekler niteliktedir. 
Satın alma kararlarında yiyeceğin taze olmasının 
önemsenmesinin nedeni restoranlarda yiyeceğin 
tazeliğinin müşterinin yemek yeme kararlarını 
(Dewald vd. 2014) ve memnuniyetini (Abdelha-
mied 2011) etkileyen önemli ürün özelliklerinden 
biri olmasıyla açıklanabilir. Yöresel yiyecek satın 
alımında diğer önemsenen ve birbirleriyle ilişki-
li olan faktörler ulaşım, yakınlık ve bölgeselliktir. 
Starr vd. (2003) tarafından da belirtildiği üze-
re tarımsal bölgelerin birinde kurulmuş olmak 
yöresel restoranlar için yöresel yiyecek satın al-
mada önemli faktörler arasında yer almaktadır. 
Bunun altında yatan en önemli neden taze ve 
yüksek kalitedeki yöresel yiyeceğin kısa mesafe-
li transferi sonucu düşük ulaşım maliyeti ile el-
de edilmesidir. Ayrıca Duram ve Cawley’e (2012) 
göre şeflerin yöresel yiyecekleri kullanmaların-
da yiyeceğin üreticiden restorana kısa mesafede 
taşınması nedeniyle sağlanan çevresel faydaları 
bulunmaktadır. Browne vd.’nin de (2000) belirt-
tiği üzere çevresel sürdürülebilirliği merkez alan 

iki ana konudan biri uzun mesafeli yiyecek taşı-
macılığının çevresel maliyetleri gibi yıkıcı çevre-
sel uygulamalardır. Bu bağlamda diğer önemli 
bir neden ise işletmelerin çevreye olan duyarlılığı 
diğer bir ifadeyle “çevre dostu” işletme olduğu-
nu müşterilerine aktararak işletmelerinin tercih 
edilirliğini artırmanın bir yolu olarak görmele-
rinden kaynaklanıyor olabilir. Çünkü tüketiciler 
gıdaların menşeinin ne olduğunu, nasıl bir üre-
tim sürecinden geçtiğini ve doğayı nasıl etkile-
diğini dikkate almakta (Orhan 2010) ve çevre 
dostu uygulamaları gerçekleştiren işletmelerde 
deneyim yaşamak için daha fazla ödeme yapma-
ya istekli olmaktadır (Dewald vd. 2014). Lezzeti 
ortaya koyan kişiler olması bakımından şeflerin 
yöresel yiyecekleri satın almada dikkate aldıkları 
diğer bir faktör ürünün lezzeti ile ilgili olmasıdır. 
Öncül çalışmalarda da şeflerin satın almada taze-
liğin yanı sıra ürünün içsel kalite özelliklerinden 
bir diğeri olan tada önem verdikleri görülmek-
tedir (Inwood vd. 2009; Curtis ve Cowee 2009). 
Çünkü lezzet müşterilerin yemek seçim kararını 
(Özdemir 2010) ve bir restoran işletmesinin de-
vamlı müşterisi olma davranışını etkilemektedir 
(Othman ve Zahari 2006). 

Yöresel yiyecek ve içecek kullanımı başta tu-
rizm işletmelerine fayda sağlamaktadır (Tang ve 
Jones 2005; Reynolds-Allie ve Fields 2012). Resto-
ran işletmelerinde üst düzey çalışanlar açısından 
yöresel yiyecek satın alımı ve kullanımı ile ula-
şılan faydaların müşteri memnuniyeti, bağlılığı 
ve işletme kârı olduğu görülmektedir. Nitekim 
restoran işletmeleri hijyen ve sanitasyon kural-
larına bağlı kalarak, teknolojiyi göz önünde bu-
lundurarak, kaliteli ürün sunarak ve farklılık ya-
ratarak müşterilerine tatminkâr bir yemek yeme 
deneyimi sunma ve bunun sonucunda kâr elde 
etme amaçlarıyla yönetilmektedir (Çalışkan ve 
Özdemir 2011; Denizer 2012). Çalışmada ulaşılan 
sonuçlar öncül çalışma (Tang ve Jones 2005; Rey-
nolds-Allie ve Fields 2012) sonuçlarını destekler 
niteliktedir. Ulaşılan bu sonuçların aksine çok sa-
yıda restoranın menülerinde yer alan yöresel yi-
yeceklerin hiçbir şekilde satışlara etki etmediği, 
söz konusu durumun yöresel yiyecek satın alma 
imkânlarının ilgili bölgelerde çok daha fazla bu-
lunuyor olmasından kaynaklandığı belirtilmek-
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tedir (Schmit ve Hadcock 2010). Ayrıca bu araş-
tırmada tespit edilen faydalara ulaşılmasında 
Tang ve Jones (2005) ile Duram ve Cawley (2012) 
tarafından tespit edilen yöresel yiyeceğin eşsiz ve 
farklı ürün yaratma ve diğer rakip işletmelerden 
farklılaşmaya olanak sağlama rolü hiçbir katılım-
cı tarafından ifade edilmemiştir. Hâlbuki resto-
ran yöneticileri ya menülerinde yöresel yiyece-
ğin kullanımını açıkça belirterek ya da eşsiz me-
nüler oluşturarak pazarda kendi ürünlerini açık 
bir şekilde farklılaştırma çabası içerisine girmek 
zorundadır. Bu farklılaşma menülerde yöresel 
ürünlerin kullanım verimliliğini etkilemekte ve 
müşteri artışı ile sonuçlanmaktadır (Sharma vd. 
2009).  

Yiyecek içecek işletmelerinde üst düzey çalı-
şanların yöresel yiyecekleri satın alırken karşılaş-
tıkları ve aşmak durumunda kaldıkları engeller 
bulunmaktadır. Bu çalışanların yöresel bir yiye-
ceği satın almada karşılaştığı en önemli engel-
ler mevsimsellik ve hava şartlarından oluşmak-
tadır. Birçok çalışmada da (Telfer ve Wall 1996; 
Torres 2002; Torres 2003; Curtis ve Cowee 2009; 
Duram ve Cawley 2012; Bekar ve Zağralı 2015) 
mevsimsellik ve yöresel iklim yöresel yiyeceğin 
satın alınmasının karşısındaki engelleri oluştur-
maktadır. Bu durumda Smith ve Xiao (2008) ta-
rafından da belirtildiği üzere restoran işletmeleri 
yılın belirli dönemlerinde yöresel ürünlere ulaşa-
bileceklerinden diğer dönemlerde ithal ürün kul-
lanımına dayalı bir üretim gerçekleştirmektedir. 
İthal ürün kullanılması ise yöresel yiyeceğin kul-
lanılması ile elde edilecek rekabet avantajı, fark-
lı kimlik yaratma ve rakiplerden farklılaşma gibi 
restoran işletmelerinin elde edeceği faydalardan 
(Tang ve Jones 2005) yararlanamamasına neden 
olabilir. Bunun yanı sıra yerel bir restoran işlet-
mesinin büyük miktarlarda ithal ürüne dayalı 
yaptığı alımlar yöresel üretim sürecinin büyüme-
si ve modernizasyonu için fırsatların azalmasına 
ve yerel gelirin ve işgücünün potansiyel kaybı 
ile sonuçlanmasına neden olmaktadır (Telfer ve 
Wall 1996).

Katılımcıların yöresel ürün tedariğinde karşı-
laştığı diğer bir engel ürünün ulaşılabilirliği ile il-
gidir. Ürün tedariğinin istenilen fiyattan, miktar-
da ve kalitede gerçekleştirilmesi üreticilerin, şef-

lerin taleplerini bilmesi ve yiyecek üretici ağının 
organize edilmesi ile mümkün olmaktadır. Söz 
konusu durumun gerçekleşmesi şeflerin talep et-
tikleri ürünler hakkında yetiştiriciler ve üreticiler 
ile koordineli bilgi paylaşımını gerektirmekte-
dir (Smith ve Xiao 2008). Örneğin işletme yöne-
ticilerinin veya şeflerinin ürünün elverişliliği ve 
yetişme dönemleri hakkında bilgiye ulaşmaları 
için üreticiler ile iletişim kurmaları, yöneticilerin 
veya şeflerin yöresel yetiştirilmiş bir yiyeceğin ne 
zaman elverişli olduğu konusunda bilgi sahibi 
olmasına yardımcı olacaktır (Gregoire ve Stroh-
behn 2002). Yiyecek içecek işletmelerinin yenilik-
çiliği, ürünleri nasıl fiyatlandırdığı, düzenleme-
leri ve alıcı-satıcı ilişkileri gibi daha geniş çapta 
bilgiler yerel yetiştiricilere ve üreticilere fayda 
sağlamaktadır (Gregoire vd. 2005). Özellikle res-
toran ve otel yöneticilerinin veya şeflerinin, tu-
ristlerin varışları nedeniyle doluluk oranların-
daki dalgalanmaların zamanlaması konusunda 
yiyecek üreticilerinin farkındalığını sağlamaları 
ve yüksek sezonda talebi karşılamaları konusun-
da hazırlık yapmalarına olanak tanımaları gerek-
mektedir (Telfer ve Wall 1996). Ayrıca şeflerin 
üreticilerle kurdukları düzenli iletişim, iyi ilişki-
nin sürdürülmesi için gerekli olmakla birlikte bu 
ilişki şef ve tedarikçinin birlikte etkili bir şekilde 
çalışması, yeni bir ürün geliştirmesi veya prob-
lemleri çözmesi için önemli olmaktadır (Murphy 
ve Smith 2009). Diğer taraftan yöresel ürün pa-
zarına girmek isteyen tedarikçiler bu alanda faa-
liyet gösteren yiyecek içecek yöneticilerine veya 
şeflerine doğru ve tam bilgiyi sunmak zorunda-
dırlar. Bu bilgi mevsimsel elverişlilik çizelgesi, 
ürün miktar tahminleri, fiyatlar ve üretici uy-
gulamaları (sertifikalı organik, hormonsuz vb. 
ürünler) gibi bilgilerden oluşmalıdır (Curtis ve 
Cowee 2009). Şefler ve üreticiler arasında güçlü 
bir iletişimin kurulmasında doğrudan pazarlama 
stratejisinin uygulanması önerilmektedir (Stroh-
behn ve Gregoire 2003). Son zamanlarda resto-
ranlara yönelik doğrudan pazarlama faaliyetleri, 
şeflerin tüketicilerin daha sağlıklı olma talepleri-
ni karşılayacak yüksek kaliteli ve taze yiyecekleri 
talep etmesi nedeniyle artan bir şekilde popüler 
hale gelmektedir (Reynolds-Allie ve Fields 2012).

Görüşme sırasında katılımcılar tarafından çok 
sık olmasa da aktarılan konu yöresel yiyecekle-
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re yönelik talep sorunudur. Bu sorunun ortadan 
kaldırılması için turistlerin tatminkâr otel dışı 
yemek yeme deneyimi yaşamasına olanak sağ-
layacak restoran endüstrisinin geliştirilmesi ve 
tanıtılması gerekmektedir (Özdemir ve Çalışkan 
2011). Ayrıca müşterileri yöresel yiyecek hakkın-
da bilgilendirmede ve onların yöresel yiyecek-
leri tüketmeleri konusunda cesaretlendirmede 
önemli role sahip olan restoran çalışanları (Inwo-
od vd. 2009) talep sorununun giderilmesine katkı 
sağlayabilir. Bunun için özellikle şeflerin çalışan-
larını yöresel ürünler, bu ürünlerin servis tek-
nikleri, tarihi ve özellikleri hakkında eğitmeleri 
gerekmektedir (Murphy ve Smith 2009). Bunun 
dışında yeni yiyeceğe karşı korku kaynaklı yö-
resel yiyecek talep sorununun menüde yer alan 
yiyecekler hakkında görsel ve sözlü menü bilgi-
lendirmelerini içeren menü tasarımları sayesinde 
ortadan kaldırıldığı (Jang ve Kim 2015) işletme 
yöneticileri ve şefleri tarafından dikkate alınma-
lıdır.   

SONUÇ 

Bu çalışmada Türkiye’nin önemli turistik desti-
nasyonlardan biri olan Aydın ili Kuşadası ilçe-
sinde faaliyet gösteren restoran işletmelerinde 
üst düzey çalışanların yöresel yiyeceğe verdiği 
önemin, yöresel yiyecekleri satın alma kararını 
etkileyen ölçütlerin, bu yiyecekleri satın almakla 
elde ettikleri faydaların ve karşılaştıkları engel-
lerin neler olduğunun tespit edilmesi amaçlan-
maktadır. Çalışmanın bu amaçları doğrultusun-
da ilk olarak işletme sahipleri, yöneticileri veya 
şefleri ile yapılan görüşme sonucunda maliyet 
oranı, talep sıklığı ve menülerde yöresel yiye-
ceklerin gerekliliği ile ilgili üç ölçüt bazında, ka-
tılımcıların yarısından fazlasının yöresel yiye-
ceğe önem verdiği görülmektedir. İkinci olarak 
katılımcıların yöresel yiyecek satın alımlarında 
yiyecek kaynaklı ve tedarikçi kaynaklı iki temel 
konu etkili olmaktadır. Yiyeceğin tazeliği, lezze-
ti ve fiyatı yiyecek kaynaklı ölçütler arasında yer 
alırken üreticinin yakınlığı ve bulunduğu bölge 
tedarikçi kaynaklı ölçütler arasında yer almak-
tadır. Üçüncü olarak katılımcıların yöresel yiye-
cek satın alımı ve kullanımı ile ulaştığı faydaların 
müşteri memnuniyeti, bağlılığı ve işletme kârı gi-

bi ekonomik temelli olduğu anlaşılmaktadır. Bu 
sonuç aynı zamanda katılımcılar açısından yöre-
sel yiyeceğin çevresel, sosyal/toplumsal ve sağlık 
gibi konularda faydalarının olmadığı yönünde 
algılamaların olduğu veya bu konuların katılım-
cılar tarafından ifade edilmediği anlamına gele-
bilir. Son olarak katılımcıların yöresel yiyecek 
tedariği sırasında arz/üretim kaynaklı engellerle 
karşılaşmaktadır. Mevsimsellik,  hava şartları ve 
ulaşılabilirlik önemli arz/üretim kaynaklı engel-
leri oluşturmaktadır. Bu sonuç yöresel yiyecek 
tedariğinde restoran işletmelerinin kendisinden, 
pazarlama/aracı ve/veya tüketiciden kaynaklı bir 
engelin olmadığı yönünde algılamaların olduğu 
veya bu konuların katılımcılar tarafından ifade 
edilmediği anlamına gelebilir.  

Tespit edilen bu bulgular yöresel yiyecek te-
darik zinciri içerisinde yer alan planlamacıların 
yerel üreticilerin restoran işletmelerinin sahiple-
ri, yöneticileri veya şefleri ile daha iyi koordine 
olabilmelerine olanak sağlamaktadır. Daha özel-
de bu bulgular tedarik zinciri içerisinde yer alan 
paydaşların restoran işletmelerinde üst düzey 
çalışanların yöresel yiyeceğe önem verip verme-
diği, yöresel yiyecek tedariğinde ne tür engel-
lerle karşılaştığı ve satın almada ne tür ölçütleri 
dikkate aldığı konularında bilgiye ulaşmalarına 
olanak sağlamaktadır. Bu bağlamda üreticilerin 
ve/veya tedarikçilerin daha fazla yöresel ürünü, 
yöresel yiyeceğe önem veren işletme sahiplerine, 
yöneticilerine ve/veya şeflerine uygun fiyattan, 
miktarda ve kalitede sunabilmesi bu paydaşlar 
ile kuracakları iletişime bağlıdır. Bunun için ön-
celikle merkezi bir satın alma sisteminin kurul-
ması ve bu sistemin etkin bir şekilde yönetilmesi 
gerekmektedir. Bu merkez alıcı ve satıcı arasın-
da iletişimi sağlayan kilit bir role sahip olmalıdır. 
Daha özelde, merkezi satın alma sistemi yiyecek 
içecek hizmeti sunan her türden turizm işletme-
sinin doluluk oranlarını ve yöresel yiyecek talep-
lerini sisteme anlık girmesine ve bilgilerini sü-
rekli güncellemesine olanak sağlayacak yapıya 
sahip olmalı ve böylece yiyecek yetiştiricilerinin 
ve üreticilerinin yiyecek işletmeleri hakkında bil-
giye sahip olmalarına olanak sağlamalıdır. Diğer 
taraftan bu merkez mevsimsel elverişlilik çizel-
gesi, ürün miktar tahminleri, fiyatlar, üreticiyi 
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diğer üretici uygulamalarından ayıran bilgiler 
gibi yetiştiricilerin ve üreticilerin sahip olduğu 
nitelikler hakkında da restoran yöneticilerine an-
lık ve güncel bilgileri sunmalıdır. Bu sayede res-
toran yöneticilerinin yöresel yiyecek tedariğinde 
mevsimsel, ürün miktarı ve fiyat kaynaklı engel-
leri aşmaları daha kolay olabilecektir.

Çalışma bulguları yöresel yiyeceğin satın alın-
masında tüketici kaynaklı engellerin olmadığı 
yönünde algılamaların olduğu veya bunun ifade 
edilmediği sonucunu göstermektedir. Ancak res-
toran işletme yöneticilerinin yine de daha fazla 
müşteriyi memnun etme, sadık müşteri kazanma 
ve kârlarını artırma adına yöresel yiyecekleri tü-
ketmek istemeyen mevcut ve potansiyel müşteri-
lerin yöresel yiyeceğe yönelik tutumlarını ve sa-
tın alma davranışlarını araştırmaları önerilmek-
tedir. Bu konuda özellikle yiyecek ile ilgili tüketi-
ci davranışları içsel faktörler (yeni yiyecek yeme 
korkusu-neofobi) ve dışsal faktörler (bilgi ve sos-
yal) olarak kategorize edilen çeşitli faktörler tara-
fından değişmekte ve etkilenmekte (D’Antuono 
ve Bignami 2012; Jang ve Kim 2015) olduğu işlet-
me yöneticileri tarafından dikkate alınmalıdır. 
Müşterilerin yöresel yiyeceklere yönelik olum-
suz bu tutumlarının aşılması, yöresel yiyecekle-
ri tüketmelerinin cesaretlendirilmesi, yöresel yi-
yeceklerin sağlıklı olduğu ve endişelenmemeleri 
gerektiği izleniminin verilmesi için yararlanıla-
bilecek kilit iki kavramın restoran çalışanları ve 
menü tasarımı olduğu restoran yöneticileri tara-
fından unutulmamalıdır. 

Bu çalışmada tespit edilen bulgular yiyecek te-
darik zincirinin önemli paydaşlarından olan res-
toran sahiplerinin, ortaklarının, yöneticilerinin 
veya şeflerinin kendilerine yöneltilen sorulara 
ortalama yarım saat görüşme süresinde verdik-
leri cevaplarla sınırlıdır. Restoran sahiplerinin, 
yöneticilerinin ve şeflerin yöresel yiyecek kulla-
nımını, tüketici algısını ve bilgisini etkilemede 
önemli bir role sahip olmaları (Inwood vd. 2009; 
Duram ve Cawley 2012) bu çalışmanın bu pay-
daşlarla yapılmasını sınırlamıştır. Ancak sonuç-
ların karşılaştırmalı olarak incelenebilmesi için 
Türkiye’nin diğer turistik destinasyonlarında 
faaliyet gösteren üreticiyi, işletmeciyi ve bu des-

tinasyonlarda yöresel yiyecek deneyimi yaşayan 
tüketiciyi içine alan bütünsel paydaş tutumları-
nın araştırılması önerilmektedir. Ayrıca gelecek 
çalışmalarda paydaşların düşüncelerinin yanı 
sıra menü kopyaları, web sitesi materyalleri gibi 
destekleyici materyallerin de analize tabi tutul-
ması yöresel yiyecekten faydalanıp faydalanma-
dığının daha açık bir tespitine ve yöresel yiyece-
ğin restoranlar için ne anlam ifade ettiğinin daha 
iyi belirlenmesine olanak sağlayacaktır. Ayrıca 
farklı kaynaklardan elde edilen verilerin içerik 
analizi, göstergebilim analizi, söylem analizi vb. 
farklı nitel analiz yöntemleriyle de test edilmesi 
ulaşılan sonuçların geçerliliğine ve güvenilirliği-
ne katkı sağlayacaktır. Bu çalışmada yöresel yi-
yeceğe verilen önemin, yöresel yiyecekten elde 
edilen faydaların, yöresel yiyeceği elde ederken 
ve satarken karşılaşılan engellerin ve yöresel yi-
yecekleri satın almada dikkate alınan ölçütlerin 
restoran işletmelerinin büyüklüğüne, türüne ve 
faaliyet süresine göre ayrım yapılmadan neler 
olduğu tespit edilmiştir. Faydaların, engellerin 
ve satın alma ölçütlerinin yiyecek işletmelerinin 
türlerine, büyüklüğüne sahiplik durumuna göre 
değişebileceği (Curtis ve Cowee 2009; Rimal ve 
Onyango 2013; Yarış ve Cömert 2015) göz önüne 
alındığında gelecekte benzer amaçlı çalışmalarda 
analizlerin bu ölçütler dikkate alınarak yapılma-
sı önerilmektedir. Çalışmanın diğer bir sınırlılığı 
ise araştırmacı açısından önemli kolaylık sağla-
yan, araştırmacının not alma sorununu önemli 
ölçüde ortadan kaldıran ve soru sorma dinleme 
işlevlerini daha etkili bir biçimde yerine getirme-
sine olanak sağlayan (Yıldırım ve Şimşek, 2008) 
ses kayıt cihazının tüm işletmelerce kullanımına 
izin verilmemesidir. 
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