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GiRiS

oz

Yoresel yiyecegi kabul edilebilir bir fiyattan, miktarda ve kalitede restoran isletmelerine satmak isteyen iire-
ticilerin, restoran isletmecilerinin y6resel yiyecege yonelik algilarini ve tutumlarini bilmesi gerekmektedir. Bu
calismanin amaci restoran isletmelerinde yéresel yiyecege verilen 6nemi, yoresel yiyecek satin alma kararini
etkileyen olcutleri, yoresel yiyecegi satin almanin faydalarini ve satin alirken karsilasilan engelleri belirlemek-
tir. Kusadasi’'nda restoran isletmelerinde st diizey pozisyonda calisanlarla yapilan gériismeler yoluyla elde
edilen veriler betimsel analiz yontemi ile timevarimsal olarak olusturulan temalar dikkate alinarak analiz
edilmistir. Calismanin bulgulan ust diizey calisanlarin yéresel yiyeceklere yeterince 6nem vermedigini gos-
termektedir. Diger taraftan Ust diizey calisanlarin yarisindan fazlasi satin alma kararlarinda yoresel yiyecegin
taze olmasini dikkate almakta ve bilyiilk cogunlugu ise yoresel yiyecegin faydasini musteri odakli ve isletme
odakli olmak lizere ekonomik fayda temelli agiklamaktadir. Mevsimsellik, hava sartlari, iirliniin ulasilabilirligi
gibi arz/liretim kaynakli engeller st diizey calisanlarin yoresel yiyecegi satin almalarinda karsilastig engelleri
olusturmaktadir. Bu sonugclar dogrultusunda Ureticiler, restoran isletmecileri ve akademisyenler i¢in 6neriler
sunulmustur.

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.

cekte ¢ok daha popiiler olacag1 inancina sahiptir

Yiyecek igecek isletmelerinin yoresel yiyecegi sa-
tin almaya ve kullanmaya yonelik egilimi gelisme
gostermektedir (Reynolds-Allie ve Fields 2012;
Markram vd. 2013; Sharma vd. 2014). 2008 y1-
Iindaki Ulusal Restoran Birligi arastirmasina go-
re liiks restoranlarin (fine dining) %89'u yoresel
olarak iiretilmis yiyecekleri servis etmekte olup
%901 yoresel yiyecek servis etmenin yakin gele-

(Reynolds-Allie ve Fields 2012). Benzer sekilde
Tiirkiye’de son yillarda degisen yasam tarzlari-
nin yiyecek ve igecegi igine alan ev dis1 tiiketim
pazarimni hizla biiytittiigii, sektoriin ortalama her
y1l %10-15 bliytidiigli, diinyada sektor biiytiklii-
gliniin 2,58 trilyon avro oldugu, ABD’de 1,8 tril-
yon TL ile Tiirkiyenin 37 kat1, Avrupa pazarmin
ise 1,4 trilyon TL ile Tiirkiye'nin 29 kat1 biiyiik-
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liige ulastigr belirlenmis olup harcama oranlar1
dikkate alindiginda, sektoriin daha ¢ok gelisece-
g1 ongoriilmektedir (Turizm Diinyas1 2015).

Tiirkiye, zengin yoresel yiyecek ve icecek ce-
sitliligine ve kiiltiiriine sahip bir {ilke olmasina
ragmen (Yarcan ve Inelmen 2006; Okumus vd.
2007; Orhan 2010; Kesici 2012; Say ve Ball1 2012)
bu cesitlilik ve kiiltiir tilkenin tanitimlarinda ve
¢ekim unsuru olusturmada hak ettigi ilgiyi gore-
memektedir (Durlu-Ozkaya ve Can 2012; Kesici
2012; Culha ve Kalkan 2015). Dahasi Fransa, ital-
ya, Ispanya vb. diger iilkelerle kiyaslandiginda
Tiirkiye bu mirasin sagladig: faydalardan yete-
rince yararlanamamaktadir (Okumus vd. 2007).
Halbuki yerel restoranlar, sahipleri ve sefler yo-
resel yiyecegin saglayacag: faydalarin elde edil-
mesinde kilit bir rol oynamaktadir (Inwood vd.
2009; Ozdemir ve Caligkan 2011; Duram ve Caw-
ley 2012; Bekar ve Zagrali 2015). Yoresel yiyece-
gin sagladig faydalardan Tiirkiye'nin yeterince
yararlanamamasinda yiyecek tedarik zincirinin
onemli paydaslarindan olan restoran sahipleri-
nin, yoneticilerinin ve/veya seflerinin yoresel yi-
yecege yonelik tutum ve algilarinin ne oldugu ve
bu yiyecekleri satin almada engellerle karsilasip
karsilasmadiklar: sorular1 akla gelmektedir. Bu
calismada Tiirkiye’'nin zengin yoresel yiyecek ve
icecek ¢esitliligine sahip Aydin ilinin 6nciil tu-
rizm merkezlerinden biri olan Kugadasi’'nda fa-
aliyet gosteren yerel restoran isletmelerinde tist
diizey calisanlarin yoresel yiyecege verdigi one-
min, yoresel yiyecekleri satin alma kararini etki-
leyen olgiitlerin, bu yiyecekleri satin almakla elde
ettikleri faydalarin ve satin alma siirecinde kargi-
lastiklar1 engellerin tespit edilmesi amaglanmak-
tadir. Yoresel yiyeceklerin faydalarinin, engel-
lerinin ve satin alma 6lciitlerinin yiyecek icecek
isletmeleri acisindan arastirilmasi 200071i yillarin
basindan itibaren yogun ilgi gérmektedir (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 Zag-
ral1 2015; Yaris ve Comert 2015). Ancak konuyla
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ilgili alanyazin incelendiginde restoran isletme-
leri agisindan yoresel yiyeceklere yonelik 6nem,
fayda, engel ve satin alma 0l¢itlerinin tespitinin
bir arada degerlendirilmedigi, konunun daha
cok farkli acilardan ayr1 ayr1 ele alindig gortil-
mektedir (bkz. Tablo 1). Ayrica 6nciil calismalar-
da yoresel yiyeceklere yonelik alg1 ve tutumlarin
arastirilmasi daha ¢ok Tiirkiye disindaki tilke-
lerdeki turistik destinasyonlarla sinirli kalmistir.
Tiirkiye'de gergeklestirilen sinirli ¢calismada da
(Bekar ve Zagral1 2015; Yaris ve Comert 2015) ko-
nu ya sadece engeller agisindan ya da avantaj ve
dezavantajlar agisindan incelenmistir.

Restoran isletmeleri agisindan yoresel yiyece-
gin dneminin, satin alma olgtitlerinin, faydalari-
nin ve engellerinin biitiinsel olarak belirlenmesi
ve sunulmast alanyazindaki bu boslugun gideril-
mesine katki saglayacaktir. Ayrica caligmada res-
toran isletmelerinin yoresel yiyecegi elde etmele-
rinde nelere dikkat ettigi, satin alma karar Ol¢tit-
lerinin ve karsilastig1 sorunlarin neler oldugu ko-
nularinda ulagilan bulgular yoresel yiyecek teda-
rik zinciri igerisinde yer alan planlamacilarin ve
yerel iireticilerin restoran isletmeleri ile daha iyi
baglanti kurmalarina olanak saglayacaktir (Shar-
ma vd. 2014). Bu sayede tedarikgilerin, restoran
isletmelerinin taleplerinin farkinda olmasina ola-
nak taninacak ve {ireticilerin yiyecek hizmeti su-
nan isletmelerin ihtiyaglarin1 daha iyi karsilama-
sina firsat saglanmis olacaktir (Strohbehn ve Gre-
goire 2003). Bu ¢alisma ayn1 zamanda otel, resto-
ran, kafe/bar gibi ticari isletmeler ile biinyesinde
yiyecek icecek hizmeti sunulan hastane, okul, as-
keriye gibi kurumsal isletmelere yoresel yiyece-
gin tireticilerden veya tedarikgilerden satin alin-
masinin faydalarinin ve karsilasilan engellerin
neler oldugu konusunda bilgi sunacaktr.

ALANYAZIN TARAMASI

Yoresel Yiyecek ve Restoran isletmeleri: Faydalar,
Engeller ve Satin Alma Karar Olgiitleri

Turistlerin ziyaret ettikleri bir destinasyonda
unutamadiklar: deneyimleri ¢ogu kez ilgili des-
tinasyonun ydresel yiyecegi ve restoranlari ile
iliskilidir (Kivela ve Crotts 2005 aktaran Horng
ve Tsai 2010). Otel isletmeleri disinda turistlerin
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yeme-i¢gme ihtiyaglarini karsilayabilecek turizme
yonelmis restoran isletmeleri olabilecegi gibi ta-
mamen yerel restoran igletmeleri de olabilmek-
tedir (Cohen ve Avieli 2004 aktaran Ozdemir ve
Caliskan 2011). Bu yerel restoran isletmeleri tirtin
ve hizmetlerini turistlerin beklentilerine gore
uyarlamak yerine sadece yoresel yiyecek ve ige-
cekleri sunmaktadir (Ozdemir ve Caligkan 2011).
Yoreselligin herkes tarafindan kabul edilmis bir
tanim1 bulunmamakla birlikte yoresellik tiretici-
lere, isletmelere ve tiiketicilere gore farkli anlam-
lara sahiptir (Murphy ve Smith 2009; Sims 2010;
Alonso ve O’Neill 2010). Yoresellik kavraminin
net olarak tanimlanmamasi nedeniyle yoresel yi-
yecegin tanimlanmasinda da kesin bir tanim bir-
ligi bulunmamaktadir (Zepeda ve Leviten-Reid
2004; Zepeda ve Li 2006; Sims 2009; Yurtseven ve
Kaya 2011; Duram ve Cawley 2012). Ancak islet-
meleri konu alan ¢alismalarda yoresel yiyecegin
tanimlanmasinda bolgesel sinirlara dikkat ¢ekil-
mektedir (Nummedal ve Hall 2006; Inwood vd.
2009; Sharma vd. 2009; Yurtseven ve Kaya 2011,
Kang ve Rajagopal 2014; Yaris ve Comert 2015).
Yoresel yiyecek, belirli bolgesel sinirlar icerisinde
yetistirilen, iiretilen veya islenen (Nummedal ve
Hall 2006; Inwood vd. 2009; Yurtseven ve Kaya
2011; Kang ve Rajagopal 2014; Yaris ve Comert
2015) yoresel bir kimlige sahip yoresel 6zellikli
bir iirtin olarak tanimlanmaktadir (Nummedal
ve Hall 2006; Yurtseven ve Kaya 2011). Bu tanim-
lara ek olarak bu 6zellikteki yoresel bir yiyece-
gin, isletmeler (restoranlar) tarafindan o bolge-
deki yoresel iireticilerden (giftgiler) dogrudan
veya gesitli satis kanallar1 yoluyla satin alinmasi
da yoresel yiyecegin tanimlanmasinda dikkate
alinmaktadir (Sharma vd. 2009; Kang ve Rajago-
pal 2014).

Yoresel yiyeceklere yonelik artan tiiketici ter-
cihlerine cevap vermek i¢cin yiyecek hizmeti su-
nan isletmelerin (restoranlar) yoresel kaynak-
lardan satin alma konusunda talepleri (Starr vd.
2003; Strohbehn ve Gregoire 2003; Curtis ve Co-
wee 2009; Reynolds-Allie ve Fields 2012) ve ye-
rel {ireticilerle is yapma istekleri her gecen giin
artmaktadir (Strohbehn ve Gregoire 2003). Yore-
sel yiyecek satin aliminin ve kullaniminin yiye-
cek icecek isletmelerine toplum ve tedarikgi ile

iyi iligkiler kurma, yerel ekonomiye katk1 sagla-
ma, yerel ciftcileri destekleme, lojistik mesafeyi
kisaltma, enerji tiiketimini azaltma, ¢evresel ma-
liyetleri azaltma, daha taze ve yiiksek kalitede
yiyecekleri daha diisiik ulasim maliyeti ile satin
alma, tirtin kaynaklarinin nasil yetistirildigini ve
yiyecegin giivenilir oldugunu 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; Yaris ve Comert 2015), essiz ve farkli Giriin
yaratma, diger rakip isletmelerden farklilasma
(Tang ve Jones 2005; Markram vd. 2013), sadik
miisteri kazanma, ziyaretgilerin daha fazla pa-
ra 6deme istegini artirma, kar artisi ve benzersiz
satis teklifi sunabilme (Tang ve Jones 2005), ko-
nugun yemek yeme deneyimini artirma ve iglet-
menin bilinirligine olanak saglama (Murphy ve
Smith 2009; Alonso ve O’Neill 2010; Figueiredo
2012) gibi faydalar: bulunmaktadir.

Diger taraftan yiyecek icecek isletmelerinin
yoresel yiyecekleri satin alirken karsilagtiklar:
ve asmak durumunda kaldiklar1 engelleri temel
olarak talep kaynakli (yiyecek icecek isletmeleri),
arz veya liretim kaynakli (yiyecek igecek iiretici-
leri), pazarlama/araci1 kaynakli (Torres 2002; Tor-
res 2003) ve tiiketici (turistler) kaynakli olmak
{izere dort grupta toplamak miimkiindiir. Tlk
olarak talep kaynakli engellerin baginda isletme-
nin biiylikligi, sahiplik durumu, smifit (Torres
2002; Torres 2003), yapilanma ve miilkiyet yapi-
st (bagimsiz /zincir) (Starr vd. 2003) gelmektedir.
Talep kaynakl:1 diger engelleri ise isletmelerde
calisan seflerin/yOneticilerin yoresel yiyecege yo-
nelik tutumlar1 ve yOresel yiyecek hazirlama be-
cerileri (Torres 2002; Torres 2003; Smith ve Xiao
2008; Deblieck vd. 2010; Bekar ve Zagrali 2015),
yoresel {iriin segeneklerinin farkinda olmama-
lar1 (Curtis ve Cowee 2009; Alonso ve O’Neill
2010), satin almay1 gerceklestirecek bilgiden yok-
sun olmalari, talep edilen miktarin tireticiler ta-
rafindan saglanamayacagina yonelik inanglar:
ve tedarik¢iyi se¢gme konusunda yetkiden mah-
rum olmalar1 olusturmaktadir (Curtis ve Cowee
2009). Ayrica yil boyunca doluluk oranlarindaki
dalgalanmalar isletmelerin karsilastig1 diger bir
engeldir (Telfer ve Wall 1996). Ikinci olarak fizik-
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sel ve cevresel kosullar, isgiicti, yerel tarim siste-
minin dogasi, yoresel {iriinlerin kalitesi, miktari,
cesitliligi, giivenilirligi, mevsimselligi ve yiiksek
fiyatlar1 arz kaynakli engellerin baginda gelmek-
tedir (Torres 2002; Gregoire ve Strohbehn 2002;
Torres 2003; Curtis ve Cowee 2009; Schmit ve
Hadcock 2010; Figueiredo 2012). Ayrica {iretici-
lerin isletmelerle olan bilgi paylasimi ve giiven
telkininde yetersiz kalmalar1 (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), 6deme konusunda
yasanan sikintilar (Yaris ve Comert 2015) diger
arz kaynakl engelleri olusturmaktadir. Ugiincii
olarak pazarlama/aract kaynakli engellerden ye-
terli ve uygun olmayan dagitim altyapisi (Inwo-
od vd. 2009), yerel ulagim, depolama ve dagitim
olanaklarinin uygunlugu ve kalitesi (Torres 2002;
Torres 2003; Alonso ve O’Neill 2010) ve merke-
zilesmeden yoksun siparis sistemi (Dougherty
ve Green 2011) yoresel yiyeceklerin daha yaygin
kullaniminin sinirlayicilaridir. Ayrica yiyecegin
tasinmast ve islenmesi ile ilgili saglik kurallar: da
yerel tedarik¢ilerden tirtin alimini zorlastirmak-
tadir (Smith ve Xiao 2008). Son olarak yoresel yi-
yeceklerin tercih edilip edilmemesinde tiiketici
kaynakli engeller arasinda turistin yoresel yiye-
cege yonelik tutumu (Torres 2002; Torres 2003;
Zepeda ve Li 2006; Jang ve Kim 2015), tutucu tii-
ketim kaliplarina sahip olmalari, yiyecek kaynak-
I1 hastalik korkular1 (Torres 2002; Torres 2003) ve
yeni yiyecege karsi korku (neofobi) (Jang ve Kim
2015) yer almaktadir.

Yoresel yiyecek tedarik zincirinde yer alan iire-
ticilerin restoran isletmeleri ile olan baglantisinin
anlasilabilmesi, seflerin ve yoneticilerin satin al-
ma karar Ol¢iitlerinin belirlenmesi ile miimkiin
olmaktadir (Sharma vd. 2014). Yiyecek isletme-
lerinde ¢alisan sefler ve yoneticiler tarafindan yi-
yecegin kalitesi, tazeligi, tads, fiyati, giivenilirli-
gi, 0zellikli ve essiz olmasi, ulasilabilirligi (Starr
vd. 2003; Curtis ve Cowee 2009; Inwood vd. 2009;
Reynolds-Allie ve Fields 2012; Rimal ve Onyango
2013; Sharma vd. 2014) satin alma 6l¢titleri olarak
dikkate alinirken diger yerel isletmeleri destekle-
mek, cevreye en az zarar veren iirtinleri satin al-
mak, yoresel olarak yetistirilen ve islenen {iriin-
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leri tercih etmek, tarimsal bolgelerin birinde ku-
rulmus olmak yoresel restoranlarda calisan sefler
ve yoneticiler igin yoresel yiyecek satin almada
Oonemli faktorler arasinda yer almaktadir (Starr
vd. 2003). Bu ol¢iitlerin yar sira siparislerin za-
maninda ulastirilmasi ve ulastirilan giin iginde-
ki zaman (Strohbehn ve Gregoire 2003), tiriinler
hakkinda sahip olunan bilgi, son gonderme tari-
hine uyma, sorulara cevap verme, sorunlari ¢oz-
me, miisteri hizmetlerine baglilik, fiyat, finansal
istikrar, pazar paylasimi (Murphy ve Smith 2009)
gibi tedarikgi kaynakl: dlgiitler de yoresel yiyece-
gin satin alinmasinda etkili olmaktadir.

ARASTIRMANIN YONTEMI
Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Yiyecek icecek isletmelerinde tist diizey galisan-
lar agisindan yoresel yiyecege verilen 6nemin,
satin alma dlgiitlerinin, faydalarin ve engellerin
ne oldugu seklinde belirlenen arastirma soru-
larina Aydin ili Kusadasi ilgesinde faaliyet gos-
teren yiyecek icecek isletmeleri agisindan yanit
bulabilmek icin 6ncelikle Kusadasi’'nda faaliyette
bulunan yiyecek icecek isletmelerinin tamaminin
isim ve iletisim bilgilerini iceren listeye Kusadasi
Ticaret Odasi’'ndan ulagilarak arastirmanin evre-
ni belirlenmistir. Kasim 2014 tarihinde ulasilan
“Kusadas1 Ticaret Odas1 Yeme-Igme-Gida Sekto-
rii Uyeleri” isimli bu listede faaliyet alani resto-
ran, kafeterya, bar, meyhane, ev yemekleri, fast
food, pide, ¢orba ve doner salonu, kahvehane vb.
toplam 274 adet alakart, tabldot ve self servis hiz-
meti veren bagimsiz ve zincir yiyecek icecek is-
letmeleri yer almaktadir. Calisma konusunun y6-
resel yiyecek olmasi nedeniyle verilerin yoresel
yiyecek tiretimi yapan yiyecek icecek isletmele-
rinden toplanmasi amaglanmigtir. Bu dogrultuda
yOresel olarak isletilen restoranlarin zincir res-
toranlara gore yoresel yiyecek satin almalarinin
¢ok daha muhtemel olmasi (Starr vd. 2003) nede-
niyle yapilanma ve miilkiyeti bakimindan zincir
isletmeler ile belirli bir kiiltiir{i yansitan restoran-
lar olmasi (Ditmer 2002; S6kmen 2014) nedeniyle
de ticari faaliyet alan1 bakimindan etnik ve fast
food olarak nitelendirilen yiyecek isletmeleri bu
calismanin kapsami diginda tutulmustur. Bunun
yani sira yiyecek icecek isletme yoneticilerinin
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Tablo 1. Yiyecek Igecek Isletmelerinin Yéresel Yiyecekleri Satin Almakla Elde Ettikleri Faydalar, Satin Alma Siirecinde Karsilagtiklar
Engeller ve Satin Alma Kararimm Etkileyen Olgiitler

Temel Temalar

Alt Temalar

Ifadeler

Alanyazin

Cevresel Lojistik mesafenin kisalmasi Gregoire ve Strohbehn (2002),
Yikici gevresel uygulamalarin azalmasi Strohbehn ve Gregoire (2003),
Cevresel maliyetlerin azalmasi Gregoire vd. (2005), Tang ve Jones
(2005), Murphy ve Smith (2009),
Sosyal/Toplumsal Toplum ile iyi iligkiler kurma DeBlieck vd. (2010),AA|ons<‘) ve O'Neill
Tedarikgi ile iyi iligkiler kurma (2010), Reynolds-Allie ve Fields
Yerel ciftciyi destekleme (2012), Markram vd. !2013), Sharma
vd. (2014), Yarig ve Comert (2015)
Saghk Uriin kaynaklarini bilme
Urtintin giivenilirligini bilme
TE Taze ve kaliteli yiyeceklere sahip olma
3 Ekonomik Yerel ekonomiye katki saglama
& Lojistik mesafenin kisalmasi
Azalan enerji tuketimi
Dusuk ulagim maliyeti ile satin alma
Daha az maliyetli olma
Sadik mugsteri kazanma
Farkh Grun olusturma / Farkhlagsma
Satis teklifleri sunma
Yemek deneyimini artirma
Musterinin 6deme istegini artirma
isletmenin bilinilirligini artirma
Kar artisi saglama
Talep Kaynakli isletmenin biyiikligi Telfer ve Wall (1996), Torres (2002),
isletmenin sahiplik durumu Torres (2003), Starr vd. (2003), Smith
isletmenin sinifi ve Xiao (2008), Curtis ve Cowee
isletmenin yapilanma ve miilkiyet yapisi (2009), Alonso ve O'Neill (2010),
Cahsanlarin yoresel yiyecek tutumlari Deblieck vd. (2010), Bekar ve Zagral
Galisanlarin becerileri (2015)
Cahisanlarin satin alma bilgileri
Calisanlarin yoresel yiyecek farkindahgi
Galisanlarin tedarikgi tutumlari/inanglari
Satin alma yetkisine sahiplik
Doluluk oranlarindaki dalgalanmalar
§ Arz/Uretim Kaynakl Fiziksel ve gevresel kosullar Torres (2002), Gregoire ve Strohbehn
IS8 isglict (2002), Torres (2003), Smith ve Xiao
&S Mevsimsellik (2008), Curtis ve Cowee (2009),
Yerel tarim sisteminin dogasi Schmit ve Hadcock (2010), Alonso ve
Yéresel Grunlerin kalitesi O'Neill (2010), Reynolds-Allie ve
Yéresel Gruinlerin miktari Fields (2012), Duram ve Cawley
Yoresel urilinlerin gesitliligi (2012), Yarig ve Comert (2015)
Yoresel trunlerin gavenilirligi
Yoéresel driinlerin fiyatlar
Bilgi paylasiminin yetersizligi
Guven telkinin yetersizligi
Odeme konusunda sikinti
Tutarsiz paket boyutlari
Pazarlama/ Araci Dagitim altyapisinin uygunlugu Torres (2002), Torres (2003), Smith ve
Kaynakli Yerel ulasim olanaklarinin uygunlugu Xiao (2008), Inwood vd. (2009),
Depolama olanaklarinin uygunlugu Alonso ve O'Neill (2010); Dougherty
Dagitim olanaklarinin uygunlugu ve Green (2011)
Siparis sisteminin yapisi
Tasima ve isleme ile ilgili saglik kurallan
Tiketici Kaynakl Turistin yoresel yiyecek tutumlari Torres (2002), Torres (2003), Zepeda
Turistin tutucu tuketim kaliplari ve Li (2006), Jang ve Kim (2015)
Turistin yiyecek kaynakl hastalik korkusu
Turistin yeni yiyecek korkusu
Yiyecek Kaynakli Yiyecegin kalitesi Starr vd. (2003), Curtis ve Cowee
Yiyecegin tazeligi (2009), Inwood vd. (2009), Reynolds-
Yiyecegin tadi Allie ve Fields (2012), Sharma vd.
Yiyecegin fiyati (2014), Rimal ve Onyango (2013)
Yiyecegin 6zgunlugu
5 Yiyecegin ulasilabilirligi
E Cevreye en az zarar veren Urlin olmasi
S Yéresel Grinler
g Tedarikgi Kaynakli Ureticinin yakinhg Starr vd. (2003), Strohbehn ve
\g Siparisin ulagtirlma zamani Gregoire (2003)
E Uriin hakkinda sahip olunan bilgi

Son génderme tarihine uyma
Sorularin yanitlanmasi
Sorunlari ¢gézme

Musteri hizmetlerine baghhk
Finansal istikrar

Pazar payi
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ve/veya seflerinin yogun sezonda goriismeye is-
tekli olmayacaklar1 ve goriismenin yapilacagi se-
zon Oncesi donemde y1l boyu agik olan yiyecek
icecek isletmelerinin daha ¢ok Kusadasi merke-
zinde faaliyette bulunmalar1 nedeniyle bu 6lgiit-
lere uygun toplam 21 restoran isletmesi arastir-
ma kapsamina alimmuistir. Yiyecegin satin alinma-
sinda, talebin sekillenmesinde ve yiyecek tedarik
sisteminin gelistirilmesinde kilit karar vericilerin
yiyecek icecek isletme sahipleri, yoneticileri ve
sefleri olmasi nedeniyle (Strohbehn ve Gregoire
2003; Torres 2002; Torres 2003; Inwood vd. 2009;
Murphy ve Smith 2009; Duram ve Cawley 2012)
calismada yer almaya gontillii toplam 21 restoran
isletmesinin sahibinden, ortagindan, yoneticisin-
den veya sef diizeyinde ¢alisanlarindan veriler
toplanmistir. Bu durumda arastirmanin evrenini
Kusadasi’'nda bulunan yiyecek igecek isletmele-
ri, 0rneklemini ise ¢alismada yer almay1 goniillii
kabul eden 21 restoran isletme sahibi, ortag, yo-
neticisi veya sefleri olusturmaktadir. Katilimcilar
ile 6n goriismeler yapilmis ve kendilerine filtre
bir soru yéneltilmistir. On goriisme yapilan ka-
tilimcilara, yoresel yiyecegin tanimi agiklanmis
ve isletmelerin bu tanima gore faaliyet gosterip
gostermedigi hakkinda yorum yapmalari isten-
mistir. Filtre soru kullanilarak yapilan 6n goriis-
meler sonucunda 21 restoran isletmesinin tama-
minda yoresel yiyecegin satin alindig ve igletme-
lerde kullanildig: tespit edilmistir.

Arastirma Verilerini Toplama Yontemi ve Araci

Calisma amaglarin gergeklestirmek i¢in gerekli
olan veriler nitel veri toplama yontemlerinden bi-
ri olan goriisme tekniginden yararlanilarak elde
edilmistir. Gorlisme esnasinda sunulan yeni bil-
gilere ait soru tiretme esnekligine sahip olmasi,
goriisiilen kisinin kendini daha rahat bir ortam-
da hissetmesi, duygu, diistince ve deneyimlerini
daha fazla ifade etme olanag1 vermesi (Yiiksel ve
Yiiksel 2004; Yiiksel vd. 2007) ve yapilandirilmis
anket sorularina gore daha derinlemesine bilgi-
nin elde edilmesine olanak saglamas: (Huczynski
ve Lewis 1980) nedeniyle bu calismada yar1 yapi-
landirilmig gortisme tekniginden yararlanilmis-
tir. Veri toplama araci olarak goriisme formu kul-
lanilmistir. Goriisme formunun arastirma amaci
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ve arastirma sorulari ile ilgili gegerliligi 6ncelikle
alanyazin taramasindan elde edilen kavramsal
gerceve, daha sonra taslak halde hazirlanan form
tizerinde iki 0gretim tiyesinin goriis ve Onerileri
dikkate alinarak diizeltme ve gelistirme islemle-
ri sonucu tamamlanmistir. Hazirlanan goriisme
formunda temel sorulara ve alternatif sorulara
yer verilmistir. Alternatif sorulara yer verilme-
sinin nedeni gorlisme yapilacak katilimcilarin
temel sorularin tiimiinii veya bazilarini yanlis
anlayabilecek olmalaridir. Bu sayede, ayn soru-
nun bagka bicimlerde sorulmasina, daha iyi an-
lasilmasina ve daha ayrintili yanitlar verilmesine
olanak saglanmistir (Yildirim ve Simsek 2008).
Gortisme sorularinin igerik bakimindan 6nyargi
uyandirmayan, katilimcilarin kolaylikla ve ayrin-
til1 sekilde yanitlar vermelerini saglayacak nite-
likte olmasina da 6zen gosterilmistir.

Arastirmaya dahil edilen isletmelerde tist dii-
zey c¢alisanlardan telefon ile 6nceden randevu
alinarak, kendilerine goriismenin amaci, nasil ya-
pilacagl, ne kadar siirecegi ve nerede yapilacagi
ile ilgili bilgiler verilmistir. Ancak not almanin
yarattig1 sinirliliklar: ortadan kaldirmak, yanitla-
rin kaydini daha ayrintili tutmak ve zamani daha
iyi kullanmak adina goriismenin kaydedilmesi
istegine hi¢bir katilimc1 onay vermemistir. Bu ne-
denle not alma isleminin zaman kaybina neden
olacag gortiigiilen katilimciya aktarilmigtir. Go-
riismeler katilimcilarin belirledikleri tarihte, sa-
atte ve ofislerinde yiiz yiize gergeklestirilmistir.
Gorilismeye baslamadan dnce katilimcilara, bu
calismanin nigin yapildig1 ve ne kadar siirecegi
tekrar agiklanmis olup tutarli yorumlarin elde
edilebilmesi icin yOresel yiyecek ile Aydin ilinde
yetistirilen ve/veya tiretilen yiyecekler ve icecek-
ler anlatilmak istendigi vurgulanmigstir. Goriis-
menin ses kayit cihazi ile kaydedilememesi ne-
deniyle Yildirim ve Simsek (2008) tarafindan da
onerildigi gibi ayrintili ve ayni1 zamanda hizli not
almay1 gerektiren durumlarda ¢ok tekrar eden
sozciikler (yiyecek ve icecek, yoresel, faydalar,
engeller, isletme, tedarikgi vb.) igin arastirmaci
kisaltmalar (yiy-ig., yor., fayd., eng. ist., tdk.) ve
bazi igsaretler (&, +, -) kullanmustir.

Elde edilen bulgularin gercegi ne derece tem-
sil ettigini belirlemek ve arastirmacidan kaynak-
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lanan yanlis anlamalarin 6niine ge¢gmek i¢in her
bir sorudan sonra elde edilen bulgular 6zetle-
nerek her bir katilimcidan bunlarin dogrulugu-
na iliskin diistinceleri alinmistir. Ayrica goriis-
menin hemen arkasindan alinan notlar gézden
gecirilmis ve eksik yerler tamamlanmistir. Her
katilimci ile ortalama 30 dakika siiren goriisme-
de katilimcilara galisilan pozisyon ve siire gibi
kendilerini ilgilendiren 6zellikleri ile isletmenin
faaliyet siiresi ve sinifi gibi isletme 6zelliklerini
tespit etmeye yonelik baslangi¢ sorular: sorul-
mustur. Calisma amagclarini gergeklestirmeye yo-
nelik benzer nitelikteki calismalarda (Curtis ve
Cowee 2009; Murphy ve Smith 2009; Sims 2010;
Schmit ve Hadcock 2010; Sharma vd. 2014) so-
rulmus sorular katilimcilara yoneltilmistir. Islet-
melerde iist diizey ¢alisanlarin yoresel yiyecege
verdigi 6nemi tespit etmede yoresel ve ithal yi-
yecek maliyet oranini, hangi siklikla ve en son ne
zaman yoresel yiyecek talebinde bulunuldugunu
ve gelecekte daha fazla yoresel yiyecegin menti-
de yer almasinin gerekliligini belirlemeye yone-
lik sorular yoneltilmigtir. Bu sorularin yani sira
calismanin diger amaclarini tespit etmeye yone-
lik katilimcilara yoresel yiyecekleri satin alma
kararini etkileyen yoresel yiyecek 6zelliklerinin,
yoresel yiyecegi satin almanin ve isletmede bu
yiyecekleri sunuyor olmanin igletmeye faydala-
rinin, yeterli kalitede veya dogru miktardaki yo-
resel yiyecegi satin almada karsilasabilecek temel
zorluklarin/engellerin ne olduguna yonelik soru-
lar sorulmustur. Veri toplama islemi 26 Mart-16
Nisan 2015 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir.

Arastirma Verilerinin Analizi

Arastirmada goriisme sorulari ile ulasilan ni-
tel veriler nitel analiz yontemlerinden “Betimsel
Analiz” ile analiz edilmistir. Bu analiz, elde edi-
len verilerin daha 6nceden belirlenen temala-
ra gore Ozetlenmesine ve yorumlanmasina veya
goriismede kullanilan sorulara ya da boyutlara
gore sunulmasina olanak saglamaktadir (Yildi-
rim ve Simsek 2008). Cergevenin olusturulmasi,
verilerin islenmesi, bulgularin tanimlanmasi ve
bulgularin yorumlanmasi olmak {izere dort asa-
madan olusan betimsel analiz stireci (Yildirim ve
Simsek 2008) bu ¢alisma icin asagida ayrintilariy-
la anlatilmistir.

Betimsel analiz icin bir cercevenin olusturulmast:
Veriler, arastirma sorular1 temel alinarak betim-
lenmistir. Bunun i¢in arastirma sorularindan yo-
la ¢ikarak veri analizi i¢in bir ¢erceve olusturul-
mustur. Bu ¢ergevenin olusturulmasinda onciil
calismalar tarafindan ortaya konulan bulgular ve
bu bulgular dogrultusunda konusuna hakim iki
arastirmaci tarafindan tiimevarim yaklasimiyla
ana ve alt temalar olusturulmustur (bkz. Tablo 1).
Olusturulan bu temalarin, verilerin birden fazla
alana kodlanmamasi igin birbirini kapsayici nite-
likte olmamasina 6zen gosterilmistir. Buna gore
ilk olarak restoran isletmelerinde tist diizey ca-
lisanlarin yoresel yiyecek satin alma kararlarini
etkileyen faktorler icin yiyecek kaynakli ve teda-
rik¢i kaynakli olmak tizere iki alt tema belirlen-
mistir. Ikinci olarak katilimcilarin ydresel yiye-
cegi satin almakla ve servis ediyor olmakla elde
ettigi faydalarin diizenlenmesi ve sunulmasi i¢in
cevresel, sosyal/toplumsal, saglik ve ekonomik
olmak tizere dort alt tema dikkate alinmigtir. Son
olarak katihimcilarin yoresel yiyecegi satin alma-
larmin 6niindeki engellerin neler oldugunun dii-
zenlenmesi ve sunulmasi igin talep, arz/iiretim,
pazarlama/araci ve tiiketici kaynakli olmak {ize-
re dort alt tema belirlenmistir. Bunlarin disinda
katilimcilarin yoresel yiyecege verdigi onem; ma-
liyet oranlari, yoresel yiyecek talep siklig1, yore-
sel yiyecegin isletme mentilerinde yer almasinin
gerekliligi ile ilgili alt temalarla belirlenmistir.
Sonug olarak bu cergeveye gore verilerin hangi
temalar altinda diizenlenecegi ve sunulacag ka-
rarlastirilmistir.

Tematik cerceveye gore verilerin islenmesi: Olus-
turulan cergeveye gore elde edilen veriler 6nce-
likle konusuna hakim deneyimli bir arastirmaci
tarafindan okunmus ve diizenlenmistir. Miles ve
Huberman (1994) tarafindan 6nerilen verilerin
azaltilmas: ve goriiniir hale getirilmesi iglemleri
gerceklestirilmistir. Bunun igin ilk olarak, her bir
aragtirma amacina iliskin hazirlanan goriisme so-
rularina verilen yanitlarin tiimii dogrudan alint1
yapilarak metin dosyasina aktarilmistir. Olustu-
rulan bu metin tizerinde, degerlendirme birimi
olarak kullanilan ctimle ve sozctiikler yardimiyla,
arastirma sorular1 ve bu sorulardaki temalar ile
ilgisi olmayan ifadeler ayiklanarak veri azaltma
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islemi uygulanmistir. Ayrica bu asamada sonug-
lar yazilirken biitiinsellige katki saglamak adina
katilimcilarin garpici goriislerinden dogrudan
alintilar da secilmistir. Katilimcilarin ¢alisma
icerisinde isimlerinin yer almasini istememeleri
tizerine katilimcilar alfabetik olarak kodlanmaistir.

Bulgularin tanimlanmasi: Bulgularin belirlenen
alt temalar altinda neler oldugu anlasilir ve oku-
nabilir bir sekilde yazilmistir. Bunun i¢in 6nce-
likle ana ve alt temalar altinda hangi katilimcinin
ne tiir bilgiler sundugunu 6zetlemek, bu bilgile-
ri goriiniir ve anlagilir hale getirmek ve boylece
katilimcilarin goriislerinin karsilastirilmasina
olanak saglamak i¢in kodlama iglemi yapilmigtir
(bkz. Tablo 3). Kodlama islemi konuya hakim iki
arastirmaci tarafindan yapilmistir. Kodlamada
her bir alt temanin ne kadar énemli oldugundan
daha ziyade ilgili temada katilimcinin goriisleri-
nin olup olmadiginin belirlenmesi amaclandigin-
dan her bir katilimcinin ifadeleri ne kadar tekrar-
ladiklar: diger bir ifadeyle ifadelerin rastlanma
sikliklar1 dikkate alinmamistir. Bu nedenle kod-
lama sonucunda her bir katilimcinin ifadeleri ne
kadar tekrarladigi ile ilgili frekans degerlerine ait
istatistikler ortaya ¢ikarilmamistir. Kodlayicilar
arasinda fikir anlasmazliginin olustugu nokta-
lar {izerinde, anlasma saglanincaya kadar tekrar
tekrar tartisilmistir (Horng ve Tsai 2010; Okumus
vd. 2007). Anlasmanin saglanamadig1 durumlar-
da ise daha deneyimli olan kodlayicinin diisiin-
cesi gegerli olmustur (Williams ve Plouffe 2007).
Bu asamada sik olmasa da gerekli goriilen yerler-
de carpic alintilara yer verilmistir.

Bulgularin yorumlanmasi: Elde edilen bulgularin
diger calismalar ile karsilastirilmasina yer veril-
mis ve bu bulgularin olasi nedenlerinin neler ola-
bilecegi ve baska ne tiir sonuglar dogurabilecegi
onciil calismalarla desteklenerek aciklanmusgtir.

BULGULAR

Aragtirma verilerinin analizi sonucu elde edilen
bulgular arastirma kapsaminda 21 restoran islet-
mesi ve bu isletmelerde goriisme yapilan katilim-
alar ile ilgili tanitict bilgiler, katilimcilarin yore-
sel yiyecege verdigi onem, yoOresel yiyecek satin
alma Olgiitleri, bu yiyecekleri satin almakla elde
ettikleri faydalar ve satin almalarinin 6niindeki
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engeller seklinde bes ayr1 baslik altinda incelen-
mistir.

Goriisme Yapilan Katiimcilar ve Restoran isletmeleri
ile ilgili Bulgular

Gorilisme yapilan katilimcilar ve restoran islet-
meleri ile ilgili bulgular Tablo 2’de gosterilmistir.
Bu tabloya gore arastirmaya katilan katilimcila-
rin ¢ogunlugunu isletme sahipleri olugturmakta-
dir. Isletmede calisma siireleri bakimindan iig ve
bes yil arasinda ¢alisma deneyimine sahip kisiler
ile 15 yildan daha fazla ¢alisma deneyimine sa-
hip kisiler katilimcilarin ¢gogunlugunu olustur-
maktadir. Katilimcilarin yarisi restoran isletmesi
disinda herhangi bir turizm sektdrii deneyimine
sahip degilken diger yarisi ortalama 12 yil ¢alis-
ma deneyimine sahiptir. Arastirma kapsaminda
yer alan restoranlarin ¢ogu ev yemekleri sunan
isletmelerden olusmaktadir. Arastirmaya kati-
lan isletmeler arasinda en az faaliyette bulunan
isletmenin faaliyet siiresi ii¢ y1l, en fazla faaliyet-
te bulunan isletmenin faaliyet siiresi 70 y1l olup
isletmelerin ortalama faaliyet siiresi 16 yildir. Bu
isletmelerin mentilerini yoresel olarak ¢cogunluk-
la sarmasik, turp otu, roka, arapsaci, semizotu ve
kedirgen gibi ot gesitleri ile pancar ve enginar gi-
bi sebzeler olusturmaktadar.

Restoran isletmelerinde Ust Diizey Galisanlar
Agisindan Yoresel Yiyecege Verilen Onem

Restoran isletmelerinde {ist diizey ¢alisanlarin
yoresel yiyecege verdigi onemi belirlemek i¢in
ilk olarak, toplam yiyecek maliyetleri igerisinde
yoOresel ve ithal yiyecek maliyet oranlar1 dikkate
alinmistir. Arastirmaya katilanlarin yarisindan
fazlas1 (%62) yiyecek iiretiminde %80’in tizerinde
yoresel {iriin kullandiklarini belirtmislerdir. Yi-
yecek iiretiminde tamamaiyla yoresel {irtin kulla-
nanlarin orani ise %29'dur. Geriye kalan ve aras-
tirmaya katilanlarin yaklasik %33’{iniin yiyecek
maliyetleri icerisinde yoresel iiriinler %75 ile %50
arasinda yer almaktadir. Sadece bir isletmenin
yiyecek maliyetlerini %35 seviyelerinde yoresel
yiyecekler olusturmaktadir. Ikinci olarak kati-
Iimcilarin yoresel yiyecege verdigi nem yoresel
yiyecek talebinin ne kadar siklikla yapildig: be-
lirlenerek tespit edilmistir. Arastirmaya katilan
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Tablo 2. Gorlisme Yapilan Katilimcilara ve Restoran Isletmelerine

lliskin Bulgular

f %
Calisilan Pozisyon
Sahip 16 75
Ortak 2 10
isletme Muduri 1 5
Sef /Ascibasi 2 10
Isletmede Calisma Siiresi (Yil)
3ve5 6 29
6ve8 3 14
9vell 3 14
12ve 14 3 14
15 ve daha fazla 6 29
Turizmde Calisma Sdresi (Yil)
Galisma Deneyimine Sahip Olmayan 10 48
lve5 5 24
6vell 2 10
12 ve daha fazla 4 19
[sletmenin Tiirii
Balik 5 24
Et 4 19
Balik & Et 5 24
Ev Yemekleri 7 33
isletmenin Faaliyet Stiresi (Yil)
3ve5 6 29
6ve8 3 14
9ve 1l 2 10
12 ve 14 3 14
15 ve daha fazla 7 33
Mendilerde Yer Alan Yéresel Yiyecekler
Corbalar 1 2
Otlar 42 71
Sebzeler 9 15
Baliklar 4 7
icecekler 3 5

12 katihmcinin yoresel yiyecege yonelik talebinin
her giin, ti¢ katilimcinin haftada ti¢ kez, dort kati-
Iimcinin haftada iki kez, bir katilimcinin haftada
bir kez oldugunu belirtirken bir katilimci ise ta-
lep sikligimin miigteriye bagli oldugunu ifade et-
mistir. Benzer sekilde katilimcilarin 12’si giinlitk
ve aragtirmanin yapildig: giin yoresel yiyecek ta-
lebinde bulunmusken sadece bir katilimci en son

dort giin 6nce yoresel yiyecek talebinde bulun-
mustur. Bu sonuglara ek olarak alt1 katilimcinin
bir giin 6nce, bir katilimcinin iki giin 6nce ve iki
katilimcinin ise ii¢ giin 6nce yoresel yiyecek ta-
lebinde bulundugu tespit edilmistir. Son olarak
katilimcilarin yoresel yiyecege verdigi onemi tes-
pit etmek icin gelecekte daha fazla yoresel yiye-
cegin meniilerinde yer almasinin gerekliligi ile
ilgili diistinceleri alinmistir. Katilimcilarin yarisi
daha fazla yoresel yiyecegin meniilerinde yer al-
masinin gerekli olduguna yonelik dogrudan fikir
beyan etmezken diger yarisi ise 1srarla daha fazla
yoresel yiyecegin meniilerinde yer almasmin ge-
rekli oldugunu ifade etmistir. Gerekli oldugunu
ifade eden katilimcilar, bu gerekliligin sebebini
iretimin devami (P), miisteri memnuniyeti (R ve
S), kazang (O, R, V) ve karlilik (S ve U) eksenin-
de agiklamistir. Bunlardan farkl olarak T bu ge-
rekliligi “hazir yiyeceklerin iiretiminin azalmasi
ve yerel yiyeceklerin tiiketiminde etkili olmas1”
bakimindan ve A ise bu gerekliligi soguk biifeye
ve tath gesitliligine katki saglamas: bakimindan
aciklamistir.

Restoran isletmelerinde Ust Diizey Calisanlarin
Yoresel Yiyecek Satin Alma Kararlarini Etkileyen
Faktorler

Restoran isletmelerinde {ist diizey calisanlarin
yoresel yiyecek satin alma kararlarini etkileyen
faktorlerin yiyecek ve tedarikgi kaynakl oldugu
goriilmektedir. Yoresel yiyeceklerin bazi 6zellik-
leri katilimcilarin bu yiyecegi satin alma kararin
etkilemektedir. Katilimcilarin yarisindan fazlasi
(A,D,E,F,GHILJ K LM,N,O) yoresel iirii-
niin taze olmasinin {iriiniin satin alinmasini etki-
leyen 6nemli bir faktor oldugunu belirtmistir. Bu
konu katilimcilardan A ve D tarafindan “Yoresel
yiyecegi satin alirken en ¢ok dikkat ettigimiz sey
tazeliktir.”, G tarafindan “Isletmemiz yerel yiye-
cekleri kullanarak miigteri devamlhilig1 saglar. Bu
ylizden iirlin alirken tazeligine dnem verilmek-
tedir.” seklinde ifade edilmistir. Yoresel yiyece-
gin bu 6zelliginin disinda lezzetli olma (A, E ve
G), ucuz olma (N, R, S ve T) ve organik olma (T)
ozelliklerinin de tritintin satin alinmasinda etkili
oldugu ifade edilmigtir. Satin alma kararlarmi et-
kileyen yoresel yiyeceklerin bu 6zellikleri ile ilgi-
li olarak N “Isletmemiz yerel yiyecegi alirken fi-
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yat uygunluguna ve tazeligine bakmaktadir”, R
“Yoresel tirtinleri satin alirken uygun fiyat bizim
i¢in en 6nemli Ol¢iittiir.”, S “Satin alirken genelde
fiyat on planda oluyor.”, T “Organik {iriin {ire-
tiyor olmak bizim i¢in en 6nemlisi. Uriinii satin
alirken iiriiniin organik olmasimi dikkate aliriz.”
seklinde goriislerini aktarmistir. Diger taraftan
tedarikg¢i kaynakl 6zelliklerin ulasim-yakinlik-
bolgesellik (C ve F) de yoresel yiyecek satin al-
ma kararlarini etkiledigi goriilmektedir. Bu konu
F tarafindan “Yoresel yiyecekleri satin aliyor ve
bunlar1i meniimiizde sunuyor olmamiz isletme-
mizin bulundugu yerin tireticinin bulundugu
bolgeye yakin olmasindan kaynaklamaktadir.”
seklinde agiklanmistir.

Restoran isletmelerinde Ust Diizey Calisanlarin
Yoresel Yiyecegi Satin Almakla ve Servis Ediyor
Olmakla Elde Ettigi Faydalar

Aragtirmaya katilanlarin biiyiik ¢cogunlugu yore-
sel yiyecegin faydasini miisteri odakli ve isletme
odakli olmak tizere ekonomik temelli agiklamak-
tadir. Bu katilimcilara gore ydresel yiyecegi sa-
tin almak ve servis ediyor olmak miisteri mem-
nuniyeti, baghilig1 ve devamlilig1 saglamaktadir.
Bu konuda U “Yerel yiyecegi kullanarak miiste-
ri memnuniyeti ve devamliligini sagliyoruz.”, S
“Bu tirtinleri onlara (miisterilere) sunmak mem-
nuniyet ve kar saglamaktadir.”, B “Yerel yiyecek
satin almamiz maddi yonden bize kar saglamak-
tadir.” seklinde goriislerini aktarmisgtir. Ayrica
katilimcilara gore finansal getiriye, kara, karliliga
ancak miisterinin memnuniyetinin, baghhginin
ve devamliliginin saglanmasi sonucu ulagilmak-
tadir. Kar ve miisteri devamlilig1 arasindaki ilis-
ki T tarafindan “Uriinlerin begenilmesi ve dogal
olmas1 miisteri devamliligina bu da isletmenin
karhilik amacina ulasilmasina katk: saglamak-
tadir.” seklinde aciklanmaktadir. Ayrica S'nin
“Miisteri odakli alim yapip bu iiriinleri onlara
sunmak memnuniyeti saglamakta bu da bize kar
olarak fayda saglamaktadir.” seklindeki ifade-
si memnuniyet ve kar arasindaki iliskiyi agikla-
maktadir. Diger taraftan dort katilimer (A, I, M,
N) yoresel yiyecegin herhangi bir faydasinin ol-
madigini belirtmektedir.
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Restoran isletmelerinde Ust Diizey Calisanlarin
Yoresel Yiyecegi Satin Almalarinin Oniindeki
Engeller

Yoresel yiyecegin satin alinmasinda ti¢ katilimci
(E, K, T) herhangi bir engel ile karsilasmadigini
ifade ederken geriye kalan katilimcilarin biiytiik
cogunlugunun karsilastiklar: engellerin arz/iire-
tim kaynakli oldugu goriilmektedir. Katilimci-
lara gore yoresel yiyecegin satin alinmasinda en
biiyiik engel mevsimsellik ve hava sartlari ile il-
gilidir. Cok sayida katilimcinin (A, B, D, I, P, S)
ortak goriisii mevsim degisiklikleri {irtinlerin
bulunmamasina veya zor bulunmasina neden ol-
maktadir. Bu konuda A “Biz iiretimde kullandi-
gimuz iiriinlerin taze olmasina dnem veriyoruz.
Fakat her tiriinii mevsimsellikten dolay1 bulami-
yoruz.”, D “Bizim i¢in kis mevsiminde elde ede-
bilecegimiz {iriin sayis1 azalmakta bu da miisteri
isteklerinde sinirlama yapilmasina neden olu-
yor.” seklinde goriislerini aktarmistir. Bu durum
A’ya gore daha diistik kaliteli konserve iiriinlerin
tercihine yol agmaktadir. Mevsimsellik nedeniyle
zor sartlarda elde edilen iiriin ise isletmeye mali-
yetli olmakta ve temin edilen tirtiniin mevsimin-
deki lezzetine ulasilamamaktadir. Bu konuda
S'nin “Mevsim kosullar1 iirtinlerin alinmasinda
engel yaratiyor. Bir¢ok iiriin bulunmuyor ya da
pahaliya geliyor. Uriiniin mevsimindeki lezze-
ti olmuyor.”, T'nin “Organik olmayan tiriinler
kalitenin kaybolmasina neden oluyor.” ve V'nin
“Mevsimsel kosullar pahaliliga neden oluyor.”
seklindeki goriisleri yukaridaki maliyet ve lezzet
ile ilgili ortak goriisii destekler niteliktedir. Mev-
simsellik ve hava sart1 engellerinin yani sira ¢ok
sayida katilimc yoresel {iriinlerin satin alinma-
masini tirtiniin pahali olmas1 (B, H, M, N, O, R, S,
V) ve iirtiniin bulunmamasi veya zor bulunma-
s1 (ulasilabilirligi) (A, B, D, L, J, L, N, P, R, S) ile
iliskilendirmistir. Bu konuda A “Bu triinlerden
bazilarim1 donmus {iriin olarak kargilasak da ula-
samadiklarimiz da oluyor.”, N “Uriiniin kolay
bulunamamas: ve pahali olusu bizim igin en bii-
yiik sorun.” seklinde goriislerini belirtmistir. Bu
engellerin yani sira av yasaklarinin da iiriiniin
bulunmasinda ve satin alinmasinda etkili oldugu
ifade edilmistir. Bu konuda R “Balik irtinlerinde
av yasaklari tiriin kalitesinde etkili oluyor; ¢linkii
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Tablo 3. Yoresel Yiyecegin Faydalari, Engelleri ve Satin Alma Olgiitlerine iliskin Bulgular

A B C D

< T

Ekonomik

Kar artigi saglama X X X

E

FiGIH I {JKiLiM IN O P RIS IT iU .V

-n
< T
-

Faydalar

Miusteri memnuniyeti X

Sadik misteri kazanma

Arz/Uretim Kaynakli

Mevsimsellik X X X

m

m
m

Hava sartlari

Engeller

Yoresel trlnlerin fiyatlari X

Yoresel triintn ulasilabilirligi X X X

Av yasaklari

Yiyecek Kaynakli Y

Yiyecegin tazeligi X X

Yiyecegin lezzeti X

Yiyecegin fiyati

Yiyecegin organikligi

Satin Alma Olciitleri

Tedarikgi Kaynakli

Ureticinin yakinhgi X

Ureticinin bulundugu bélge

X

FY: Katihmar agisindan yoresel yiyecegin faydasmin olmadigini belirtmek igin kullanilmigtir. EY: Katilimcr agisindan y6resel yiyecegin
satin alinmasinda karsilasilan herhangi bir engelin olmadigini belirtmek i¢in kullamilmistir. CY: Ilgili konuda katilimailarin bilgilerinin

ve/veya fikirlerinin olmadigini belirtmek i¢in kullanilmistir.

birg¢ok {iriin ya bulunmuyor ya da bulundugun-
da fiyat: ¢ok yiiksek oldugundan kazang sagla-
miyor.” seklinde goriisiinti aktarmistir.

TARTISMA

Yiyecek igecek isletmeleri tarafindan yoresel
yiyeceklere verilen 6nem giderek artmakta-
dir (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). S6z
konusu benzer durum bu ¢alismanin bulgular:
tarafindan da destekleniyor gibi goziikmektedir.
Ancak isletmelerin meniilerinde yer alan yOresel
yiyecek cesitliligi, calisma siirecinde arastirma-
cilar tarafindan Aydin’in yerli halki ile yiiz yiize
yapilan goriismelerde tespit edilen Aydin ilinin
kendine 6zgii bolama, teleme tatlisi, Aydin gii-

veci, ebegilimeci, dalgan, cilav (ayran boregi) ile
Aydin ilinin Didim ve g¢evresinde (bkz. “Zeytin/
Zeytinyagindan Elde Edilen Yiyecekler ve Unu-
tulmakta Olan Bir Tat: Kagsopita”*) zeytinyagl
salata ve ot kavurmalari, ¢corbalar, hamurlular ve
corekler, ana yemekler, tatlilar ve mezeler bas-
liklar1 altinda tespit edilen yoresel yiyecekler ile
karsilagtirildiginda onciil ¢alisma sonuglarindan
farkli olarak katilimcilarin yoresel yiyecek cesit-
liligine yeterince 6nem verdigini soylemek pek
miimkiin goziikmemektedir. Ulasilan bu sonug
yoresel yiyeceklerin restoran meniilerinde yer al-
mast ve yoresel yiyeceklere verilen 6nem ile ilgili

* Bu arastirma, 2014 yilinda 3. Didim Uluslararas: Zeytin
Festivali'nin sembol yiyeceginin arastirilmasi kapsaminda
Didim Kaymakamlig1 ve Didim Belediyesi’'nin izni ve des-
tegi alinarak Adnan Menderes Universitesi Didim Meslek
Yiiksekokulu'nda gorevli akademisyenler tarafindan hazir-
lanmustir.
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farkl: illerde (Afyonkarahisar, Eskisehir, Erzu-
rum, Mardin) gerceklestirilen 6nciil ¢calismalarin
sonuglari ile benzerlik gostermektedir (Saglik ve
Karaman 2006; Kozak ve Korkmaz 2008; Aydin
2012; Yaris ve Comert 2015). Bu durum Kozak
ve Korkmaz’a (2008) gore isletme mutfaklarinda
etnik degerlere sahip ¢ikilmasi konusunda ortak
bir bilincin hala olusmamis olmasi ile agiklan-
maktadir. Yoresel yemeklere meniilerde yer ve-
rilmemesi miisterilere farkli bir deneyim kazan-
dirma anlaminda rekabet piyasasinda olan islet-
melerin bagarili olmalarini engellemekte ve yara-
tic1 olmadiklarini gostermektedir (Aydin 2012).

Yoresel yiyecek tedarik zinciri igerisinde yer
alan tiireticilerin yiyecek igecek isletmeleri ile
olan baglantisinin anlasilabilmesi, satin alma ka-
rar Ol¢litlerinin belirlenmesi ile miimkiin olmak-
tadir (Sharma vd. 2014). Bu ¢alisma kapsaminda
restoran isletme sahiplerinin, yoneticilerin veya
seflerin satin alma kararlarinda yoresel yiyece-
gin taze olmasi en ¢ok dnemsenen tiiriin 6zellik-
leri arasinda yer almaktadir. Satin alma karar-
larinda etkili olan yoresel yiyecegin taze olma
ozelligi diger calisma (Starr vd. 2003; Curtis ve
Cowee 2009; Inwood vd. 2009; Reynolds-Allie
ve Fields 2012) bulgularini destekler niteliktedir.
Satin alma kararlarinda yiyecegin taze olmasinin
Onemsenmesinin nedeni restoranlarda yiyecegin
tazeliginin miisterinin yemek yeme kararlarini
(Dewald vd. 2014) ve memnuniyetini (Abdelha-
mied 2011) etkileyen 6nemli {iriin 6zelliklerinden
biri olmasiyla agiklanabilir. Yoresel yiyecek satin
aliminda diger 6nemsenen ve birbirleriyle iligki-
li olan faktorler ulagim, yakinlik ve bolgeselliktir.
Starr vd. (2003) tarafindan da belirtildigi tize-
re tarimsal bolgelerin birinde kurulmus olmak
yoresel restoranlar igin yoresel yiyecek satin al-
mada onemli faktorler arasinda yer almaktadair.
Bunun altinda yatan en 6nemli neden taze ve
yliksek kalitedeki yoresel yiyecegin kisa mesafe-
li transferi sonucu diisiik ulasim maliyeti ile el-
de edilmesidir. Ayrica Duram ve Cawley’e (2012)
gore seflerin yoresel yiyecekleri kullanmalarin-
da yiyecegin iireticiden restorana kisa mesafede
tasinmasi nedeniyle saglanan gevresel faydalari
bulunmaktadir. Browne vd.'nin de (2000) belirt-
tigi tizere cevresel siirdiiriilebilirligi merkez alan
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iki ana konudan biri uzun mesafeli yiyecek tasi-
maciliginin gevresel maliyetleri gibi yikici gevre-
sel uygulamalardir. Bu baglamda diger 6nemli
bir neden ise isletmelerin ¢evreye olan duyarlilig1
diger bir ifadeyle “cevre dostu” isletme oldugu-
nu miisterilerine aktararak isletmelerinin tercih
edilirligini artirmanin bir yolu olarak gérmele-
rinden kaynaklaniyor olabilir. Ciinki tiiketiciler
gidalarin menseinin ne oldugunu, nasil bir {ire-
tim siirecinden gectigini ve dogay1 nasil etkile-
digini dikkate almakta (Orhan 2010) ve gevre
dostu uygulamalar1 gergeklestiren isletmelerde
deneyim yasamak i¢in daha fazla 6deme yapma-
ya istekli olmaktadir (Dewald vd. 2014). Lezzeti
ortaya koyan kisiler olmasi bakimindan seflerin
yoresel yiyecekleri satin almada dikkate aldiklar1
diger bir faktor tiriiniin lezzeti ile ilgili olmasidur.
Onciil calismalarda da seflerin satin almada taze-
ligin yani sira tirtiniin igsel kalite 6zelliklerinden
bir digeri olan tada dnem verdikleri goriilmek-
tedir (Inwood vd. 2009; Curtis ve Cowee 2009).
Ciinkii lezzet miisterilerin yemek sec¢im kararin
(Ozdemir 2010) ve bir restoran isletmesinin de-
vamli miisterisi olma davranisini etkilemektedir
(Othman ve Zahari 2006).

Yoresel yiyecek ve igecek kullanimi basta tu-
rizm isletmelerine fayda saglamaktadir (Tang ve
Jones 2005; Reynolds-Allie ve Fields 2012). Resto-
ran isletmelerinde {ist diizey ¢alisanlar agisindan
yoresel yiyecek satin alimi ve kullanimu ile ula-
silan faydalarin miisteri memnuniyeti, baghlig
ve isletme kar1 oldugu goriilmektedir. Nitekim
restoran isletmeleri hijyen ve sanitasyon kural-
larma bagh kalarak, teknolojiyi géz oniinde bu-
lundurarak, kaliteli {iriin sunarak ve farklilik ya-
ratarak miisterilerine tatminkar bir yemek yeme
deneyimi sunma ve bunun sonucunda kar elde
etme amaclariyla yonetilmektedir (Caliskan ve
Ozdemir 2011; Denizer 2012). Calismada ulasilan
sonuglar onciil calisma (Tang ve Jones 2005; Rey-
nolds-Allie ve Fields 2012) sonuglarini destekler
niteliktedir. Ulasilan bu sonuclarin aksine ¢ok sa-
yida restoranin meniilerinde yer alan yoresel yi-
yeceklerin hicbir sekilde satislara etki etmedigi,
s0z konusu durumun yoresel yiyecek satin alma
imkanlarinin ilgili bolgelerde ¢ok daha fazla bu-
lunuyor olmasindan kaynaklandig: belirtilmek-
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tedir (Schmit ve Hadcock 2010). Ayrica bu aras-
tirmada tespit edilen faydalara ulasilmasinda
Tang ve Jones (2005) ile Duram ve Cawley (2012)
tarafindan tespit edilen yoresel yiyecegin essiz ve
farkl {irlin yaratma ve diger rakip isletmelerden
farklilasmaya olanak saglama rolii hicbir katilim-
c1 tarafindan ifade edilmemistir. Halbuki resto-
ran yoneticileri ya meniilerinde yoresel yiyece-
gin kullanimini agikga belirterek ya da essiz me-
niiler olusturarak pazarda kendi {iriinlerini acitk
bir sekilde farklilastirma gabasi igerisine girmek
zorundadir. Bu farklilasma meniilerde yoresel
dirtinlerin kullanim verimliligini etkilemekte ve
miigteri artisi ile sonuglanmaktadir (Sharma vd.
2009).

Yiyecek icecek isletmelerinde {ist diizey ¢ali-
sanlarin ydresel yiyecekleri satin alirken karsilas-
tiklar1 ve asmak durumunda kaldiklar1 engeller
bulunmaktadir. Bu ¢alisanlarin yoresel bir yiye-
cegi satin almada karsilastig1 en 6nemli engel-
ler mevsimsellik ve hava sartlarindan olugsmak-
tadir. Bir¢ok calismada da (Telfer ve Wall 1996;
Torres 2002; Torres 2003; Curtis ve Cowee 2009;
Duram ve Cawley 2012; Bekar ve Zagrali 2015)
mevsimsellik ve yoresel iklim yoresel yiyecegin
satin alinmasinin karsisindaki engelleri olustur-
maktadir. Bu durumda Smith ve Xiao (2008) ta-
rafindan da belirtildigi tizere restoran isletmeleri
yilin belirli donemlerinde yd&resel iiriinlere ulaga-
bileceklerinden diger donemlerde ithal {irtin kul-
lanimina dayal1 bir tiretim gergeklestirmektedir.
Ithal iirtin kullanilmast ise yoresel yiyecegin kul-
lanilmast ile elde edilecek rekabet avantaji, fark-
I1 kimlik yaratma ve rakiplerden farklilasma gibi
restoran igletmelerinin elde edecegi faydalardan
(Tang ve Jones 2005) yararlanamamasina neden
olabilir. Bunun yani sira yerel bir restoran iglet-
mesinin biiyiik miktarlarda ithal {irline dayal
yaptigt alimlar yoresel iretim siirecinin biiytime-
si ve modernizasyonu igin firsatlarin azalmasina
ve yerel gelirin ve isgiicliniin potansiyel kaybi
ile sonuc¢lanmasina neden olmaktadir (Telfer ve
Wall 1996).

Katilimcilarin yoresel tiriin tedariginde karsi-
lastig1 diger bir engel tirtiniin ulasilabilirligi ile il-
gidir. Uriin tedariginin istenilen fiyattan, miktar-
da ve kalitede gerceklestirilmesi iireticilerin, sef-

lerin taleplerini bilmesi ve yiyecek {iretici aginin
organize edilmesi ile miimkiin olmaktadir. S6z
konusu durumun gerceklesmesi seflerin talep et-
tikleri tirlinler hakkinda yetistiriciler ve iireticiler
ile koordineli bilgi paylasimini gerektirmekte-
dir (Smith ve Xiao 2008). Ornegin isletme yone-
ticilerinin veya seflerinin {iriiniin elverisliligi ve
yetisme donemleri hakkinda bilgiye ulasmalari
i¢in tireticiler ile iletisim kurmalari, yoneticilerin
veya seflerin yoresel yetistirilmis bir yiyecegin ne
zaman elverisli oldugu konusunda bilgi sahibi
olmasina yardimci olacaktir (Gregoire ve Stroh-
behn 2002). Yiyecek igecek isletmelerinin yenilik-
ciligi, tirtinleri nasil fiyatlandirdig, diizenleme-
leri ve alici-satic iliskileri gibi daha genis capta
bilgiler yerel yetistiricilere ve iireticilere fayda
saglamaktadir (Gregoire vd. 2005). Ozellikle res-
toran ve otel yoneticilerinin veya seflerinin, tu-
ristlerin varislar: nedeniyle doluluk oranlarin-
daki dalgalanmalarin zamanlamasi konusunda
yiyecek iireticilerinin farkindaligini saglamalar:
ve yiiksek sezonda talebi karsilamalari konusun-
da hazirlik yapmalarimna olanak tanimalar: gerek-
mektedir (Telfer ve Wall 1996). Ayrica seflerin
tireticilerle kurduklar: diizenli iletisim, iyi iligki-
nin stirdiiriilmesi i¢in gerekli olmakla birlikte bu
iliski sef ve tedarikg¢inin birlikte etkili bir sekilde
calismasi, yeni bir {irtin gelistirmesi veya prob-
lemleri ¢6zmesi i¢in 6nemli olmaktadir (Murphy
ve Smith 2009). Diger taraftan yoresel iiriin pa-
zarina girmek isteyen tedarikgiler bu alanda faa-
liyet gosteren yiyecek icecek yoneticilerine veya
seflerine dogru ve tam bilgiyi sunmak zorunda-
dirlar. Bu bilgi mevsimsel elverislilik ¢izelgesi,
irlin miktar tahminleri, fiyatlar ve tiretici uy-
gulamalari (sertifikali organik, hormonsuz vb.
iriinler) gibi bilgilerden olugsmalidir (Curtis ve
Cowee 2009). Sefler ve {iireticiler arasinda giiglii
bir iletisimin kurulmasinda dogrudan pazarlama
stratejisinin uygulanmasi onerilmektedir (Stroh-
behn ve Gregoire 2003). Son zamanlarda resto-
ranlara yonelik dogrudan pazarlama faaliyetleri,
seflerin tiiketicilerin daha saglikli olma talepleri-
ni karsilayacak ytiksek kaliteli ve taze yiyecekleri
talep etmesi nedeniyle artan bir sekilde popiiler
hale gelmektedir (Reynolds-Allie ve Fields 2012).

Gorlisme sirasinda katilimailar tarafindan ¢ok
sik olmasa da aktarilan konu yoresel yiyecekle-
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re yonelik talep sorunudur. Bu sorunun ortadan
kaldirilmasi i¢in turistlerin tatminkar otel dis1
yemek yeme deneyimi yagsamasina olanak sag-
layacak restoran endiistrisinin gelistirilmesi ve
tanitilmasi gerekmektedir (Ozdemir ve Caliskan
2011). Ayrica miisterileri yoresel yiyecek hakkin-
da bilgilendirmede ve onlarin yoresel yiyecek-
leri tiiketmeleri konusunda cesaretlendirmede
onemli role sahip olan restoran ¢alisanlar: (Inwo-
od vd. 2009) talep sorununun giderilmesine katk1
saglayabilir. Bunun icin 6zellikle seflerin ¢alisan-
larimi yoresel tirtinler, bu iirtinlerin servis tek-
nikleri, tarihi ve 6zellikleri hakkinda egitmeleri
gerekmektedir (Murphy ve Smith 2009). Bunun
disinda yeni yiyecege kars: korku kaynakl yo-
resel yiyecek talep sorununun mentide yer alan
yiyecekler hakkinda gorsel ve s6zlii menii bilgi-
lendirmelerini iceren menii tasarimlar1 sayesinde
ortadan kaldirildig (Jang ve Kim 2015) isletme
yoneticileri ve sefleri tarafindan dikkate alinma-
Iidur.

SONUC

Bu calismada Tiirkiye'nin 6nemli turistik desti-
nasyonlardan biri olan Aydin ili Kusadas: ilge-
sinde faaliyet gosteren restoran isletmelerinde
ust diizey calisanlarin yoresel yiyecege verdigi
Onemin, yOresel yiyecekleri satin alma kararini
etkileyen Olgtitlerin, bu yiyecekleri satin almakla
elde ettikleri faydalarin ve karsilastiklar: engel-
lerin neler oldugunun tespit edilmesi amaglan-
maktadir. Calismanin bu amaglar: dogrultusun-
da ilk olarak isletme sahipleri, yoneticileri veya
sefleri ile yapilan goriisme sonucunda maliyet
orani, talep siklig1 ve mentilerde yoresel yiye-
ceklerin gerekliligi ile ilgili ti¢ 6lciit bazinda, ka-
tilimcilarin yarisindan fazlasinin yoresel yiye-
cege onem verdigi goriilmektedir. Tkinci olarak
katilimcilarin yoresel yiyecek satin alimlarinda
yiyecek kaynakli ve tedarikgi kaynakl: iki temel
konu etkili olmaktadir. Yiyecegin tazeligi, lezze-
ti ve fiyat1 yiyecek kaynakli olgiitler arasinda yer
alirken tireticinin yakinlig: ve bulundugu bolge
tedarikgi kaynakli olgiitler arasinda yer almak-
tadir. Ugiincii olarak katilimcilarin yoresel yiye-
cek satin alim1 ve kullanimi ile ulastig1 faydalarin
miisteri memnuniyeti, baghlig1 ve isletme kari gi-
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bi ekonomik temelli oldugu anlasilmaktadir. Bu
sonug ayni zamanda katilimcilar agisindan yore-
sel yiyecegin gevresel, sosyal/toplumsal ve saglik
gibi konularda faydalarinin olmadig1 yoniinde
algilamalarin oldugu veya bu konularin katilim-
cilar tarafindan ifade edilmedigi anlamina gele-
bilir. Son olarak katilimcilarin yoresel yiyecek
tedarigi sirasinda arz/iiretim kaynakli engellerle
karsilasmaktadir. Mevsimsellik, hava sartlari ve
ulasilabilirlik 6nemli arz/iiretim kaynakli engel-
leri olusturmaktadir. Bu sonug yoresel yiyecek
tedariginde restoran isletmelerinin kendisinden,
pazarlama/araci ve/veya tiiketiciden kaynakl bir
engelin olmadig1 yoniinde algilamalarin oldugu
veya bu konularin katilimcilar tarafindan ifade
edilmedigi anlamina gelebilir.

Tespit edilen bu bulgular yoresel yiyecek te-
darik zinciri igerisinde yer alan planlamacilarin
yerel iireticilerin restoran isletmelerinin sahiple-
ri, yoneticileri veya sefleri ile daha iyi koordine
olabilmelerine olanak saglamaktadir. Daha 6zel-
de bu bulgular tedarik zinciri igerisinde yer alan
paydaslarin restoran isletmelerinde iist diizey
calisanlarin yoOresel yiyecege 6nem verip verme-
digi, yoresel yiyecek tedariginde ne tiir engel-
lerle karsilastig1 ve satin almada ne tiir olgtitleri
dikkate aldig1 konularinda bilgiye ulasmalarina
olanak saglamaktadir. Bu baglamda iireticilerin
ve/veya tedarikgilerin daha fazla yoresel tiriinii,
yoresel yiyecege dnem veren isletme sahiplerine,
yoneticilerine ve/veya seflerine uygun fiyattan,
miktarda ve kalitede sunabilmesi bu paydaslar
ile kuracaklari iletisime baglidir. Bunun igin 6n-
celikle merkezi bir satin alma sisteminin kurul-
masi ve bu sistemin etkin bir sekilde yonetilmesi
gerekmektedir. Bu merkez alic1 ve satici arasin-
da iletisimi saglayan kilit bir role sahip olmalidur.
Daha 6zelde, merkezi satin alma sistemi yiyecek
icecek hizmeti sunan her tiirden turizm igletme-
sinin doluluk oranlarini ve yoresel yiyecek talep-
lerini sisteme anlik girmesine ve bilgilerini sii-
rekli giincellemesine olanak saglayacak yapiya
sahip olmali ve boylece yiyecek yetistiricilerinin
ve Ureticilerinin yiyecek isletmeleri hakkinda bil-
giye sahip olmalarina olanak saglamalidir. Diger
taraftan bu merkez mevsimsel elverislilik ¢izel-
gesi, iirlin miktar tahminleri, fiyatlar, {ireticiyi
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diger tiretici uygulamalarindan ayiran bilgiler
gibi yetistiricilerin ve iireticilerin sahip oldugu
nitelikler hakkinda da restoran yoneticilerine an-
lik ve giincel bilgileri sunmalidir. Bu sayede res-
toran yoOneticilerinin yoresel yiyecek tedariginde
mevsimsel, {irlin miktar: ve fiyat kaynakli engel-
leri asmalar1 daha kolay olabilecektir.

Calisma bulgulari yoresel yiyecegin satin alin-
masinda tiiketici kaynakli engellerin olmadig:
yoniinde algilamalarin oldugu veya bunun ifade
edilmedigi sonucunu gostermektedir. Ancak res-
toran isletme yoneticilerinin yine de daha fazla
miisteriyi memnun etme, sadik miisteri kazanma
ve karlarmi artirma adina ydresel yiyecekleri tii-
ketmek istemeyen mevcut ve potansiyel miisteri-
lerin yoresel yiyecege yonelik tutumlarini ve sa-
tin alma davraniglarini aragtirmalari 6nerilmek-
tedir. Bu konuda 6zellikle yiyecek ile ilgili tiiketi-
ci davranislari igsel faktorler (yeni yiyecek yeme
korkusu-neofobi) ve digsal faktorler (bilgi ve sos-
yal) olarak kategorize edilen gesitli faktorler tara-
findan degismekte ve etkilenmekte (D’ Antuono
ve Bignami 2012; Jang ve Kim 2015) oldugu islet-
me yoOneticileri tarafindan dikkate alinmalidir.
Miisterilerin yoresel yiyeceklere yonelik olum-
suz bu tutumlarinin asilmasi, yoresel yiyecekle-
ri tiiketmelerinin cesaretlendirilmesi, yoresel yi-
yeceklerin saglikli oldugu ve endiselenmemeleri
gerektigi izleniminin verilmesi i¢in yararlanila-
bilecek kilit iki kavramin restoran calisanlari ve
menti tasarimi oldugu restoran yoOneticileri tara-
findan unutulmamalidir.

Bu calismada tespit edilen bulgular yiyecek te-
darik zincirinin 6nemli paydaslarindan olan res-
toran sahiplerinin, ortaklarinin, yoneticilerinin
veya seflerinin kendilerine yoneltilen sorulara
ortalama yarim saat goriisme siiresinde verdik-
leri cevaplarla sinirlidir. Restoran sahiplerinin,
yoneticilerinin ve seflerin yoresel yiyecek kulla-
nimini, tiiketici algisini ve bilgisini etkilemede
onemli bir role sahip olmalar1 (Inwood vd. 2009;
Duram ve Cawley 2012) bu ¢alismanin bu pay-
daslarla yapilmasini sinirlamistir. Ancak sonug-
larin karsilastirmali olarak incelenebilmesi i¢in
Tiirkiye’nin diger turistik destinasyonlarinda
faaliyet gosteren iireticiyi, isletmeciyi ve bu des-

tinasyonlarda yoresel yiyecek deneyimi yasayan
tiiketiciyi icine alan biitiinsel paydas tutumlari-
nin aragtirilmasi onerilmektedir. Ayrica gelecek
calismalarda paydaslarin diisiincelerinin yani
sira menil kopyalari, web sitesi materyalleri gibi
destekleyici materyallerin de analize tabi tutul-
masi yoresel yiyecekten faydalanip faydalanma-
diginin daha agik bir tespitine ve yoresel yiyece-
gin restoranlar i¢in ne anlam ifade ettiginin daha
iyi belirlenmesine olanak saglayacaktir. Ayrica
farkli kaynaklardan elde edilen verilerin igerik
analizi, gostergebilim analizi, soylem analizi vb.
farkl nitel analiz yontemleriyle de test edilmesi
ulasilan sonuglarin gegerliligine ve giivenilirligi-
ne katki saglayacaktir. Bu calismada yoresel yi-
yecege verilen onemin, yoresel yiyecekten elde
edilen faydalarin, yoresel yiyecegi elde ederken
ve satarken karsilasilan engellerin ve yoresel yi-
yecekleri satin almada dikkate alinan ol¢iitlerin
restoran igletmelerinin biiytikliigiine, tiiriine ve
faaliyet siiresine gore ayrim yapilmadan neler
oldugu tespit edilmistir. Faydalarin, engellerin
ve satin alma Olgiitlerinin yiyecek isletmelerinin
tiirlerine, biiyiikliigiine sahiplik durumuna gore
degisebilecegi (Curtis ve Cowee 2009; Rimal ve
Onyango 2013; Yaris ve Comert 2015) g6z ontine
alindiginda gelecekte benzer amagl ¢alismalarda
analizlerin bu oOlgtitler dikkate alinarak yapilma-
s1 onerilmektedir. Calismanin diger bir sinirlilig:
ise arastirmaci agisindan onemli kolaylik sagla-
yan, arastirmacinin not alma sorununu 6nemli
Ol¢tide ortadan kaldiran ve soru sorma dinleme
islevlerini daha etkili bir bigimde yerine getirme-
sine olanak saglayan (Yildirim ve Simsek, 2008)
ses kayit cihazinin tiim isletmelerce kullanimina
izin verilmemesidir.
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