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Oz

Insanlar1 yiyecek icecek isletmelerine yonlendiren sebeplerin baginda fiziksel ihtiyaclar1 gelmektedir. Bununla birlikte hosca
vakit gecirmek, farkli lezzetler tatmak, aliskanliklar nedeniyle yoresel restoranlar: tercih etmek sayilabilir. Tiirk mutfag: yorelere ve
bolgelere gore farkli 6zellikler gostermektedir. Kiiltiirel etkilesimin sonucu olarak yo6resel yemeklerin farkli sehir ve bolgelerde benzer
ozellikler gosterdigi de goriilmektedir. Yeme i¢gme aliskanliklari zaman igerisinde kiiltiiriin parcas: olmus, gelenek gorenek haline
gelmistir. Bu calismanin amaci ise yoresel gidalarm 6neminin belirlenmesi, bu énemin tiiketicilerin satin alma davranisina etkisinin
arastirllmasi ve yoresel restoranlari tercih etme nedenlerinin ortaya konulmasidir. Yapilan bu calismada zengin yemek kiiltiirii
nedeniyle turizm agisindan 6nemli bir mutfaga sahip olan Karadeniz mutfag: incelenmistir. Calisma kapsaminda Ankara’da bulunan
Karadeniz restoranini tercih eden tiiketiciler ele almmustir. Veriler anket teknigi ile toplanmis olup calismaya 250 restoran miisterisi
katilmustir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel, Yoresel mutfak, Karadeniz Mutfag:.

Abstract

Among the factors that lead to people comes the physical needs of food and beverage business
However, nicely spend time to taste different flavors can be considered to choose the local restaurant because habits. Turkish cuisine
shows different characteristics according to regions and regions. In different cities and regions of the regional cuisine it is also seen as
the result of cultural interaction that display similar characteristics. Eating and drinking habits have become part of the culture over
time , it has become traditions. The aim of this study was to determine the importance of local food, to investigate the effect on the
purchasing behavior of consumers and the importance of this is to demonstrate the reasons for preferring local restaurant . Black Sea
which has made an important tourism due to its rich food culture cuisine kitchen has been investigated in this study . Karadeniz in
Ankara discussed the scope of the study is consumers who prefer the restaurant. Data were collected through questionnaires , he
participated in a study of 250 restaurant customers .

Keywords: Local, Regional Cuisine, The Black Sea Cuisine.

1.GIRIS

Cografi acidan bir bolge veya yoreye 6zgii olan, {in ve kalitelerini buranin dogal kosullar1 ve bolgesel
ozelliklerinden olusan bilgi ve geleneklerinden alan tirtinler olarak tanimlanan yoresel irtinlere son yillarda
talep hizla artmaktadir (Kelemci Schneider ve Ceritoglu, 2010). Kiilttirel ve tarihsel acilardan bakildiginda
tim dtinyada ve {ilkemizde yoresel {driinlerin hicbir donemde etkinligini kaybetmedigi
gozlemlenebilmektedir (Orhan, 2010). Kiiltiir bir toplumun sahip oldugu maddi, manevi degerlerin buittini
ve yasam tarzi olup; icat ve geleneklerin bir araya gelerek olusturdugu bir btitiindiir. Bir toplumun beslenme
kilttirti ise yasam sekli ile de ilgilidir. Ancak toplumdan topluma, yoreden yoreye farkhiliklar
gostermektedir (Comert, 2014). Kiiresellesen diinya ticareti ¢ok ve gesitli tirtiniin tiretimine imkan tanirken,
asir1 kar elde etme diisiincesi geleneksel gidalar yerine igerigi ile oynanmus iiriinlerin tiretimini arttirmistir.
Bu durum da tiiketicinin saghigin tehlikeye atmaya baslamistir. Boylece tiiketicilerin yoresel degerlerine
sahip ¢ikma ve onlar tiiketme istegi artmistir (Sahin ve Meral, 2012). Bu calismada yoresel {iriin tanimz,
Karadeniz mutfagiin incelenmesi, yoresel tirtin kavraminin tiiketici agisindan énemi ve tiiketicinin yoresel
urtini tercih etme nedenleri konularina yer verilmistir. Calisma, konuya iligkin literatiir taramasi yapilarak
incelenmis ve degerlendirilmistir.

* Dr., Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi.
** Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.
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2.LITERATUR TARAMASI

2.1.Yéresel Uriin

Hizla degisen tiiketim aliskanliklar: ile birlikte turizmde kiiltiirel ve geleneksel degerlerin 6n plana
ciktig1 goriilmektedir. Yerel tirtin ve lezzetlerin korunup gelistirilmesi turizm sektoriine ve tilke tanitimina
onemli katki sunmaktadir (Yenipinar ve Digerleri, 2014). Yoreye 6zgii olan yerel mutfak ise ayn1 zamanda
bolge icin sembolik bir yap:r saglayacak ve turistler acisindan da ayri bir gekicilik unsuru olacaktir. Bir
bolgenin veya yorenin mutfakla ilgili mirasi, bir turizm tirtint olarak kabul edilmesi agisindan giintimtizde
onem tasiyan bir sekle biirtinmiistiir. Bir bolgede veya yorede var olan kaliteli yiyecek ve igecek, o bolgede
turizm triini ve turist deneyimi olarak gelistirilebilmektedir (Kizilirmak ve Digerleri, 2014).

Belli bir cografi bolgede yer alan, karakteristik 6zellikleriyle cevreden ayrilan bir yer, siurli bolim
olarak tanimlanan yore kavramina bagli olarak yoresel tirtinler, degisik bolgelerimizde tiretilen ve tiretildigi
yoreye has tat, aroma ve bilesim gibi 6zelliklere sahip olan tirtinler olarak tanimlanmaktadir. Daha genis bir
tanimla yoresel, bolgesel ya da geleneksel {iriinler; cografi acidan bir bolge veya yoreye 6zgi, iin ve
kalitelerini buranin dogal kosullar1 ya da bolgesel 6zelliklerinden olusan bilgi, deneyim ve geleneklerinden
alan, o bolgedeki hammadde ve tiretim girdilerini kullanmak, bu alandaki ekonomik gelisim ile istihdamu
tesvik etmek suretiyle tiretilen tirtinler olarak tanimlanmaktadir (Kelemci Schneider ve Ceritoglu, 2010).

Literatiir incelendiginde yoresel, bolgesel ve geleneksel iiriin kavramlar: igin kesin ayirt edici tanim
olmadig goriilmektedir. Yapilan tanimda bu yorenin ne kadar genis olabilecegi soylenmemektedir. Bu
acidan ele alindiginda, “bolgesel 6zellikli tirtinlerin” de yoresel gida kapsamina alinmasi dnerilmektedir.
Yoresel tirtinlerin cogu aslinda geleneksel 6zellik kazanmus, belli bir bolgeye ait, ait oldugu bolgenin tarimsal
kosullarindan, iklim kosullarindan, ekonomik, sosyal kosullarindan etkilenmis kiilttirel tirtinlerdir. Tarihi
bir derinligi olan ve varliklarimi belirli bir siiredir bulunduklar1 yerde stirdiiren ve yerel kiiltiirtin 6nemli bir
parcasini olusturan yoresel tiriinler paylasilan ortak becerilere dayanmakta ve tretildikleri yore ile
aralarinda gok giiclii bir bag bulunmaktadir ( Altuntas ve Giilgubuk, 2014).

2.2.Yéresel Uriin ve Karadeniz Mutfagi'nin Incelenmesi

Mutfak kiiltiirii bir tilkenin ya da bolgenin kendine 6zgii gida tirtinlerini, yemeklerini ve yemek pisirme
tekniklerini tanimlar. Ayrica mutfak kiiltiirti; tarihsel gelisim, cografi konum, yemek cesitleri, hazirlanis,
beslenme bicimleri gercevesinde sekillenir ve Montanari (2006)'den aktardiklarindan da belirttigi tizere
kiiltiirler aras1 etkilesimler ile ilgili bilgiler verir (Yaris ve Ozkaya, 2015). Tiirk Mutfag: ise Orta Asya’dan
guntimiize kadar cesitli etnik kokenli milletlerin bir arada yasayarak olusturdugu sekliyle giintimiize kadar
gelmis ve diinya mutfaklar: arasindaki seckin yerini almistir (Cémert ve Ozkaya, 2014).

Yoresel yemekler, kirsalda ya da sehir merkezlerinde gelenek haline gelmis, 6zel giinlerde daha ¢ok
tuiketilen, genellikle bir olay sonucunda kiiltiire yerlesmis ve halk tarafindan diger yemeklerden tstiin
tutulan yiyeceklerdir( Hatipoglu ve Digerleri, 2013). O yo6rede yasayanlarin gtinliik veya mevsimlik olarak
yorelerinde cografi ve iklim kosullarina uygun olacak sekilde yetistirdikleri veya sagladiklar1 yiyecek ve
icecekleri, bunlarin tiiketimini; bu triinlerin hammaddesinin ve kullanilan araglarin tiretimini ya da
saglanmasini; bunlarin hazirlanip tiiketildigi mekanlar1 ve biitiin bu asamalarla ilgili sahip olduklar: kiiltiirel
degerleri kapsamaktadir (http://www.rizekulturturizm.gov.tr/TR,113507 / yore-mutfagi.html). S6z konusu
iliski, yoresel yemeklerin metropol sehirlerde yeme i¢me isletmelerinde sunulmasi, gelen tiiketiciler
tarafindan bilinmesi, deneyimlenmesi ve korunarak gelecek kusaklara aktarilmasi seklinde kendini
gostermektedir( Kizilirmak ve Digerleri, 2014).

Cografi ve iklimsel 6zellikler, diinyadaki mutfak kiiltiirlerini sekillendiren en dnemli etkenlerin basinda
gelmektedir. Insanlarin birbirinden habersiz yasadiklari donemlerde diinyamin farkli yerlerinde farkl
beslenme sistemleri ve aliskanliklar1 ortaya ¢ikmistir. Diinyada hemen her mutfagin temel sayilacak bazi
ozellikleri bulunmaktadir. Bunlar o mutfag1 diger mutfaklardan ayiran 6zellikler olarak tanimlanmaktadir.
Ortaya ¢ikan farkliliklarin bir¢ok sebebi bulunmaktadir. Bunlar; din ve inanislar, bélgeye has hayvan ve bitki
cesitliligi, toplumlarin ekonomik yapilar1 ve bu yapilarin sekillendirdigi gtindelik yasam tarzlari, mutfagin
temel belirleyicisi konumunda olabilmektedir. Yasanmilan cografyanin fiziksel 6zellikleri; beslenme
kiiltiirtinti, yiyeceklerin ¢ig veya pismis halde tiiketilme sekillerini belirleyebilmektedir (Besirli, 2010).

Temelini dogal kaynaklarin olusturdugu kirsal alanlar, genellikle kendine has dogal ve kiiltiirel yapis:
olan, yasamin geleneksel sekilde bicimlendirildigi, kente gore daha az karmasik ve daha az sorunlu, kiigiik
olcekli sanayinin gerceklestirildigi, insanlarin kent ile uzaktan da olsa iliskisinin devam ettigi bolgelerdir.
Kirsal alana iliskin en 6nemli 6zelliklerden biri de kentlere oranla dogal bitki ortiisii ve topragin daha fazla
olmasidir (Kizilirmak ve Digerleri, 2014).

Gilintimtizde binlerce yilda olusturulmus mutfak kiiltiirleri, artik karsilikli etkilesim icinde bulunmakta
ve i¢ ice ge¢mis bir mutfak kiltiirti boyutuna ge¢gmektedir. Ancak Turk mutfag: icinde 6nemli yeri olan
Karadeniz mutfag1 ise, hala kendine o6zgii yapisini koruyan ender mutfaklardan biridir. Karadeniz
Bolgesi'nde tarim igin elverisli diizliik alanlar olmadig: i¢in bolgedeki yerlesim ve hayat, oldukca zor sartlar
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altinda gergeklesmektedir. Oncelikle iklim, Akdeniz'deki gibi comert degildir. Boyle zor sartlar altinda
yasayan bolge insani, zaman iginde diger kiy1 cografyalariyla kiyaslanamayacak bir mutfak kiiltiirtini
olusturmustur (http:/ /www.turkishairlines.com/tr-nl/skylife/ makaleler /2007 /eylul /karadeniz-mutfagi).
Dolayisiyla bolgede, Tiirkiye’'deki diger bolgelere nazaran farkl: tarimsal tirtinler tiretilmekte bu da bolgenin
yoresel mutfaginin farklilasmasina neden olmaktadir. Bolgenin kiy1 yerlesmelerinin fazlalig1 nedeniyle, daha
¢ok baliktan yapilmis yemeklerin yapilmasina neden olurken, bélgenin fazla yagis almasi cesitli otlarin,
sebze tiretiminin ve bahge sebzeciliginin gelismesine neden olmaktadir (Kizilirmak ve Digerleri, 2014).

Bu yoresel gesitliligin temelinde cografi konum, tiretim bicimleri, ekonomik ve kiiltiirel iliskiler gibi
faktorler yer almaktadir. Aymi sekilde bu yemekler sayesinde yorenin gelenek, gorenek ve aliskanliklarini,
kendine 6zgii yemek hazirlama sekillerini de anlamak miimkiin olmaktadir (Hatipoglu ve Digerleri, 2013).
Genel olarak bakildiginda pratik ve basit bir mutfaga sahip olan Karadeniz Bolgesi denilince, herkesin aklina
once hamsi, findik, cay ve musir gelmektedir. Ancak bolge mutfaginda, ot yemekleri ve yesillikleri de 6ne
akmaktadir (http:/ /www.mainboard?24.com/ genel-bilgiler-ve-puf-noktalari /482370-karadeniz-mutfak-
kulturu.html ). Doganin bolgeye vermis oldugu bu zenginlik, yagmurun miktar: ve iklime bagh olarak da
cok fazla gesitte, pisirilip tadina bakilacak bitki, hemen herkesin evinin bahgesinde ve hatta yol kenarlarinda,
bolca bulunmaktadir. Kisacasi, yoredeki mutfaklarda, dért mevsim kullanilabilen bir ot ve sebze cesitliligi
vardir. Bu agidan bolgede, sebze ve otlardan yapilmis yemeklerin olmadig: bir sofra diisiinmek, miimkiin
degildir. Bolgede bulunan ve yenilen ot ve sebze tiirleri arasinda; melevcan (diken ucu), hosuran, mendek,
baldiran, taflan, sakarca, tirmit, karalahana (yerel dilde “pancar”), paz1 (yerel dilde “pezik”), 1sirgan, misir
(yerel dilde “dar1”), kiraz, findik ve cay bulunmaktadir (http://www.gurmerehberi.com/yemek-
kulturu/voresel-mutfaklar /karadeniz-yemekleri/).

2.3.Yoresel Uriin Kavraminin Tiiketici A¢isindan Onemi

Kilttrel ve tarihsel agilardan bakildiginda tiim diinyada ve tilkemizde yoresel tirtinlerin hicbir
donemde etkinligini kaybetmedigi gozlemlenebilmektedir ( Kan ve Digerleri, 2012). Insanlarin sadece
beslenme ihtiyaclarim1 degil aym zamanda birlikte olma, rahatlama, sosyallesme gibi ihtiyaglarmi da
karsilayan restoran isletmeleri yogun rekabet ortaminda varliklarimi devam ettirebilmek ve ayakta
kalabilmek icin miisterilerin restoran secimlerini etkileyen faktorleri ve miisterilerin verdikleri 6nemi goz
ontinde bulundurmak zorundadir( Albayrak, 2014).

Yerel tirtin kullanilarak pisirilen yemek yeme olgusu son zamanlarda artmaktadir. Saglik ve cevre
bilinci olan insanlarin sayisit arttikca bu talebinde fazlalasacag: dustintilmektedir. Bunun farkina varan
bircok yiyecek-igecek isletmesi mentilerine yoresel yemekler eklemektedir(Yaris ve Comert, 2015). Tiiketici,
urtiniin nasil iretildigini, diger canlilar1 ve dogay1 nasil etkilediklerini bilmek istemektedirler. Bu istekle
birlikte yoresel tirtinlerin sahip oldugu art1 deger, cografi isaret korumalari ile giivence alta alinmustir.

Cografi isaretler, yoresel trtinlerin tiiketiciler bakimindan giivenirliligini saglayan ve taklitleri
engelleyen koruma kontrolleridir (Sahin ve Meral, 2012). S6z konusu cografi degerler, iin ve kalitelerini
bulunduklar: cografyanin kendine 6zgti dogal kosullar1 veya beseri faktorlere iliskin, bilgi, beceri, deneyim
ve geleneklerden almaktadirlar. Yoresel trtinler sahtelerine karsi korunmak ve ticarette haksiz rekabete
ugramamak icin ulusal ve uluslar aras1 diizeyde yasal olarak cografi isaretlerle koruma altna alinmustir.
Fikri milkiyet haklar1 arasinda degerlendirilen cografi isaretler, tirtiniin meydana geldigi cografyay1
betimlemektedir (Orhan, 2010)

2.4.Tiiketicinin Yoresel Uriinii Tercih Etme Nedenleri

Uretim ve tiiketim iliskileri cercevesinde “yerel” kavramina bakildiginda; yerel iiretim, yerel beslenme
hareketinin merkezindedir. Yerel beslenme hareketi, tiretim ve tiiketim alani arasindaki en kisa mesafeyi
ifade eder (Kanik, 2014). Toplumlarin ve bireylerin yemek kiiltiirti, tarim, ticaret, giyim ve barimnma tarzlari,
evlenme gelenekleri, aile bigimleri, calisma sekilleri, dinsel torenleri ve bos zaman etkinlikleri bunlara drnek
olarak verilebilir (Karaca ve Digerleri, 2015). Kiiresellesmeyle birlikte rekabetin artmasi, miisteri istek ve
ihtiyaclarinin degismesi, miisteri memnuniyetinin ve miisteri sadakatinin saglanmasini zorlastirmistir.
Misterilerin ekonomik ve sosyal yapiya bagh olarak tiiketmis olduklar: mal ve hizmetlerle ilgili beklentileri
stirekli olarak degismektedir ( Cat1 ve Kocoglu, 2008).

Ttiketiciler restoran secimi yaparken pek cok faktorii dikkate alabilirler. Literatiirde bu faktorler
tuiketicilerin restoran secimi yaparken onem verdikleri secim kriterleri (restoran ozellikleri) olarak
adlandirilir. Mutfak tiirii, yemek gesitleri, bolge, fiyat, ambiyans, yemek zamani, restoranin kapasitesi, gocuk
oyun parki bulunmasi, ¢ocuk bakimi hizmeti verilmesi, cocuk mentisii bulunmasi, 6deme sekli (nakit / kredi
karti), otopark, sarap listesi, bar, vejeteryan mentisti v.b., literattirde ad1 gecen secim kriterleri arasinda
sayilabilir( Ariker, 2012).

Giintimiiz yiikselen egilimleri ele alindiginda, restoran isletmeciliginin 6zel bir 6neme sahip oldugu
goriiliir. Ulkemizde son yillarda yagsam bigiminde, gelir ve tiiketim aliskanliklarindaki degisimler, bireylerin
ve ailelerin evleri disinda yemek yemeye yonelmesini saglamustir. Ozellikle degisen ve gelisen yasam bigimi,

- 1965 -


http://www.turkishairlines.com/tr-nl/skylife/makaleler/2007/eylul/karadeniz-mutfagi
http://www.mainboard24.com/genel-bilgiler-ve-puf-noktalari/482370-karadeniz-mutfak-kulturu.html
http://www.mainboard24.com/genel-bilgiler-ve-puf-noktalari/482370-karadeniz-mutfak-kulturu.html
http://www.gurmerehberi.com/yemek-kulturu/yoresel-mutfaklar/karadeniz-yemekleri/
http://www.gurmerehberi.com/yemek-kulturu/yoresel-mutfaklar/karadeniz-yemekleri/

restorancilik alaninda etkin hizmet veren isletmelerin kurulmasini gerektirmektedir (Yiiksekbilgili, 2014).
Restoran secimi karari ise baslica yemek kalitesi, yemek cesitliligi, fiyat, atmosfer ve konum faktorlerinden
etkilenebilmektedir. Kararlara ek olarak disarida yemek yeme olgusu, yemek deneyimi ve deneyim sonrasi
degerlendirmeyi de igermektedir. Yemek deneyimi ise restoramin i¢ tasarimi, sosyal karsilasma, iiriin,
baskalar1 tarafindan eslik edilme, servis, atmosfer, 6deme ve yonetim kontrol sistemi bilesenlerinden
olusmaktadir. Su halde, disarida yemek yeme olgusu bu kavramlar arasindaki iliskilerden olusan bir
biitiindiir( Ozdemir, 2010). Yemek yeme olayinin bir yasam kalitesi olarak goriilmeye baslanmasiyla yasam
standartlarinin yiikselmesi ile birlikte, yiyecek ve icecek isletmeleri miisterinin istekleri ve tercihleri
dogrultusunda hareket etmeye baslamistir ( Giiler, 2007).

Restoran yoneticisi dekor, ses seviyesi, sicaklik, temizlik, koku, aydinlatma, renk ve miizik olmak tizere
ortam atmosferine katkida bulunan bu faktorleri, miisteriye servis yapilmadan once yemek deneyimi
beklentisi olusturmaya yardimci olmasi igin kullanmaktadir. Bu ozelliklerden herhangi biri ile ilgili bir
problem miisteriyi rahatsiz edebilmekte ve onlarin restoranda gegirdikleri siirenin kisalmasina neden
olabilmektedir. Ozellikle bekleme salonlarinda miisteriye rahat mobilyalar sunulmasi ya da miisterinin
yemek yerken kendisini sikismis hissetmemesi gibi fiziksel ortam unsurlari miisteriyi olumlu yonde
etkilemektedir (Unal ve Digerleri, 2014). Miisteri duygusal ve mantiksal ihtiyaglarini yoresel iiriinii tercih
ettiginde bu ihtiyaglar giderdigini diistintiyorsa isletmeyi tekrar tercih edebilir.

Miisteri davranislarinm etkileyen ve yoresel tirtin imaji yaratan fiziksel cevrenin rolu 6zellikle restoran
endiistrisi gibi hizmet sektdrii biinyesinde biiyiik bir 6neme sahiptir. Genel olarak, miisteri disarida yemek
ihtiyacini gidermek amaciyla bir restorana gittiginde yemek 6ncesinde, sirasinda ve sonrasinda bilingli ya da
bilingsiz olarak fiziksel ¢evreyi hissetmektedir. Yiyecek ve hizmet kabul edilebilir kalitede olmalidir. Dekor,
eserler, diizen, miizik gibi belirleyicilerin oldugu hos bir fiziksel cevrede sunulmalidir. Bunlar biiytik dlgtide
genel miisteri memnuniyeti ve sonraki miisteri davrams: derecesini belirlemektedir (Unal ve Digerleri,
2014).

Insanlar genellikle, bir restorandan igeri girdiklerinde herhangi bir yiyecek ya da hizmet almadan 6nce
ilk olarak atmosferi hissetmektedir. Bu nedenle duygular miisterinin reaksiyonunu etkileyen atmosfer
aracihigiyla yaratilmaktadir (Unal ve Digerleri, 2014). Jang ve arkadaslarinin 2011 yilinda yapmis olduklar,
"Etnik restoranlarda otantik atmosferin etkisi” adli ¢alismalarimmi Cin restoranlarinda gerceklestirmislerdir.
Atmosfer boyutlarini bes kategoride toplamislardir. Bunlar; Cin tarzi mobilya, resim, yemek ekipmani,
miizik ve menti tasarimi olarak belirlenmistir. Ayni zamanda restoran atmosferinin olumlu ve olumsuz
duygulan etkileyip etkilemedigini ve bu duygularin davramissal sadakat tizerinde herhangi bir etkisinin
olup olmadigint da modele dahil etmislerdir (Unal ve Digerleri, 2014).

Restoran secim kriterleri konusunda yapilmis birgok galisma bulunmaktadir. Lewis (1981), Auty (1992) ,
Clark ve Wood'un (1998) yaptiklar: calismalarda genelde alt:1 6lgiitiin restoran se¢imine etkili oldugu ortaya
koyulmustur. Bu olctitler asagida listelenmistir; ( Ytiksekbilgili, 2014).

e Yemek kalitesi

e Menii / yemek cesitliligi

e Fiyat

e Atmosfer / imaj

e Konum / uygunluk

e Servis

Etkili Faktor Onceki Calismalarda Kriterlerin Siralamasi
Lewis (1981) Auty (1992) Clark ve Wood (1998)
Yemek Kalitesi 1 2 2
Menii/Yemek Cesitliligi 2 1 1
Fiyat 3 3 3
Atmosfer/Imaj 4 4 4
Konum/Uygunluk 5 5 -
Servis - - 5
( Ozdemir, 2010)
3.ARASTIRMA TASARIMI

3.1.Arastirmanin Amaci

Bu calismanin amaci yoresel gidalarin 6neminin belirlenmesi, bu 6nemin tiiketiciler tizerinde satin alma
sirasinda nasil bir etki olusturdugunu arastirip tercih etme nedenlerinin ortaya konulmasidir. Bolgeye 6zgii
benzersiz yiyecek ve iceceklerin yerel halka 6zgii deneyim ve becerilerle iiretilerek sunulmas: destinasyonun
tuketiciler tarafindan diger destinasyonlardan farkl: olarak algilanmasina yardimci olabilmektedir (Kilichan
ve Kosker, 2015). Karadeniz mutfagindaki yoresel gidalarin mevcut potansiyelinin goz onitinde
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bulundurularak ortaya konulmasi, énemli ve degerli bir mutfak olarak pazardaki yerini almas1 konusunda
oneminin vurgulanmasidir.

3.2.Arastirmanin Modeli

Arastirmanin modeli ve hipotezleri asagida verilmistir. Arastirma modelinde tiiketicilerin demografik
ozelliklerine bagl olarak ttiketici tercihini etkileyen faktorleri degerlendirmelerinde farklilik olup olmadig:
incelenmektedir. Tiiketici tercihini etkileyen faktorlerin katilimcilara wuygulan anket sonucunda
degerlendirilmesidir.

Demografik Ozellikler Le%zet
Tiiketici Kt ?a\g{;hk " Karad
o . ultird Yansitmast aradeniz
Cinsiyet — Ter.c1h1n1 - Giivenilir Olmasi —> Mutfagt
" Yag . Etkileyen Yoresel arag-gereg Ornesi
Eglt'.lm Dl’{lzey'l Nedenler Hammadde rhest
Gehr'Sev1yes1 Dekorasyon
Nereli Oldugu Miizik
Personel
Gida Cesitliligi
Medya
Arkadas Ortam
Ekonomik

3.3.Arastirmanin Yontemi

Aslan ve Digerleri (2014)'nin Yiincii(2010)'den aktardiklarma gore bir bolgeye 6zgii yemekler, o bolge
i¢in bir fark yaratmaktadir. Glintimiizde insanlar sadece aglik duygusunu gidermek icin degil, ayn1 zamanda
o yemek siirecinde farkli deneyimleri yasamak amaciyla evlerinden disarida yemek yemektedir. Bu
baglamda tiiketicilerin yoresel restoranlar: tercih etme nedenlerini etkileyen faktorleri belirlemek amaciyla,
arastirmada veri toplama teknigi olarak anket yontemi kullanilmistir. Anket formu Kelemci Schneider ve
Ceritoglu (2010)'da yaptiklar1 “Yoresel Uriin Imajinin Tiiketici Satinalma Davranisi ve Yiiksek Fiyat Odeme
Egilimi Uzerindeki Etkisi-Istanbul ilinde Bir Uygulama” adli ¢alismadan 6rnek alinarak hazirlanmistir.
Arastirmada kullanilan anket 2 boliimden olusmaktadir. Anketin giris boltimiinde katilimcilarin demografik
ozellikleri ile ilgili sorular yer almaktadir. Birinci boliimde Karadeniz mutfag: ile ilgili sorular yer
almaktadur. Tkinci boliimde ise tiiketicinin tercihini etkileyebilecek faktorleri belirlemek igin 51i Likert dlgegi
(1=Kesinlikle Katiliyorum, 5=Kesinlikle Katilmiyorum) kullamilmistir. Arastirma Ankara’da bulunan
Karadeniz Restoraninda gergeklestirilmistir. Arastirma verileri ¢alismaya goniilli olarak katilan 250
misteriden elde edilmistir. Elde edilen veriler SPSS 22 programinda degerlendirilmistir. Kategorik
degiskenler say1 ve ytizde olarak, siirekli degiskenler ise ortalama + SD olarak sunulmustur. Cinsiyete gore
Karadeniz bolgesine ait yemeklere olan ilgide farklilik olup olmadigr Independent-Samples T-Testi
kullanilarak test edilmistir. Analizlerde istatistiksel anlamlilik diizeyi “p< 0.05” olarak kabul edilmistir.

3.4.Arastirma Bulgular
Tablo 1. Katilimeilarm Demografik Ozellikleri

Cinsiyet Frekans %
Kadin 94 37,6
Erkek 156 62,4
Toplam 250 100,0
Yas

19-24 76 30,4
24-44 85 34,0
45-55 66 26,4
=55 23 9,2
Toplam 250 100,0
Egitim Seviyesi

Ilkokul 5 2,0
Ortaokul 20 8,0
Lise 67 26,8
Onlisans 39 15,6
Lisans 115 46,0
Lisanstistii 4 1,6
Toplam 250 100,0
Gelir Seviyesi

<750 TL 73 29,2
751-1500TL 83 33,2
1551-2250TL 41 16,4
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2251-3000 TL 53 21,2
Toplam 250 100,0
Meslek

Serbest 43 17,2
Memur 27 10,8
Emekli 21 8,4
Ogrenci 96 38,4
Diger 63 25,2
Toplam 250 100,0
Nereli Oldugu

Karadeniz 68 27,2
I¢ Anadolu 71 28,4
Dogu Anadolu 29 11,6
Marmara 34 13,6
Ege 17 6,8
Giineydogu Anadolu 13 5,2
Akdeniz 18 7,2
Toplam 250 100,0

Katilimcilarin demografik ozelliklerine ait bulgular Tablo 1 de verilmektedir. Erkek katiimcilarin (%62.4),
kadin katilimecilara (%37.6) gore fazla olduklari goriilmektedir. Katilimcilarin yaslara gore dagilimu
incelendiginde %30.4"tntin 19-24, %34’tintn 24-44, %26.4'tntin 45-55 ve %9,4'iintin 55 yas ustii oldugu
dikkat cekmektedir. Katimacilarin %26,8i lise mezunu, %46’s1 lisans mezunu, %15.6's1 6nlisans mezunu,
%81 ortaokul mezunu, %2’si ilkokul ve %1.6’s1 de lisanstistti mezunudur. Katiimcilarin gelir seviyesi ise
%33.2’si 751-1500 TL arasinda, %29.2’sinin 750 TL’ nin altinda, %16.4iintin 1551-2250 TL arasinda ve
%21.2’nin ise 2251-3000 TL araligindadir. Katiimcilarin %25.2’si diger meslek grubunda iken %17.2’si
serbest meslek, %38.4'1i 6grenci, %8.4'1i emekli ve %10.8'i ise memurdur. Katilimcilarin %28.4"i Ic Anadolu,
%11.6's1 Dogu Anadolu, %13.6's1t Marmara, %7.2'si Akdeniz, %6.8'i Ege, %27.2’si Karadeniz ve %5.2'si
Giineydogu Anadolu bolgesindendir. Arastirmaya katilan kisilerin agirlikli olarak I¢ Anadolu ve
Karadeniz'li oldugu goriilmektedir. Cat1 ve Kocoglu (2008)'na gore ise miisterilerin tirtin satin alirken marka
ve isletmeye olan baghliklar1 farkliik gosterebilmektedir. Bu bulgulardan hareketle katilimcilarin
¢ogunlugunun Karadenizli olmasi tesadiif degildir. Duygusal baglilikla sadakat arasindaki iliski 6n plana
cikmaktadir. Unal ve digerleri(2014)'nin yapmis oldugu calismada ise bugiine kadar yapilmis bazi

calismalarda atmosferin miisteri duygu ya da davrarnislar: tizerindeki dogrudan etkisine odaklanilmustir.
Tablo 2. Katilimcilarin Ankara’da Bulunma Sebepleri

Ifadeler Frekans %
Memleketim oldugu i¢in bulunuyorum 68 27,2
Gezmek amaciyla bulunuyorum 47 18,8
Is amaciyla bulunuyorum 36 14,4
Egitim amaciyla bulunuyorum 99 39,6
Toplam 250 100,0

Tablo 2’de Katilimcilarin Ankara’da bulunma sebebine ait bilgiler verilmektedir. Katilimcilarin %39.6"s1
‘egitim amaciyla bulunuyorum’ ve %27.2sinin ‘memleketim oldugu icin bulunuyorum” seklinde fikir beyan
ettikleri gortilmektedir. Katihmcilardan %18.8'i ‘gezmek amacryla bulunuyorum’ ve %14.4'1i ise ‘is amacryla

bulunuyorum’ ifadelerini tercih ettikleri tablodan anlagilmaktadur.
Tablo 3. Karadeniz Yoresine Ait Akla Gelen [lk Yemekler

Ifadeler Frekans %
Muhlama 95 38,0
Laz Boregi 25 10,0
Karalahana Corbast 35 14,0
Tursu Kavurma 17 6,8
Hamsili Pilav 28 11,2
Karalahana sarmasi 22 8,8
Misir Ekmegi 17 6,8
Pepecura 11 4.4
Total 250 100,0

Tablo 3’de Katilimcilarin Karadeniz bolgesine ait akla gelen ilk yemeklerin neler oldugu ile ilgili
verdikleri cevaplar bulunmaktadir. Tablo 3’e gore %38 oranla muhlama yoreye ait akla gelen ilk tirtindiir.
Karalahana corbasi ise %14 oranla ikinci sirada ve %11.2 oranla hamsili pilav {ictincii sirada yer almaktadir.
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Yoresel yemekler tiiketiciler acisindan merak uyandirici bir etken olmalidir. Aslan ve Digerleri(2014)
calismalarinda yoresel yemekler mentideki diger yemeklere gore daha ¢ok tercih edilmekte olduguna vurgu
yapmaktadir. Ayrica yoresel yemeklerin hepsinin kullanilmamasinin nedenini kiiltiirdeki ¢ok hizli degisim
oldugu ifade edilmektedir. Kiiltiirdeki degisim mutfaga yansimaktadir. Restoran isletmeleri bu riski goze
alamamaktadir. Aslan ve Digerleri(2014)'nin Nevsehir 1 Kiiltiir Turizm Midirti'nden aktardiklarina gore,
kiilttirde yasanan hizli degisim ve kiiresellesmenin bir sonucu olan kiiltiirlerin birbirinden etkilenmesi
sonucu yoresel mutfagin yok olmaya basladigini, kendilerinin de bolgenin yoresel yemeklerini
arastirdiklarini vurgulamaktadir. Yaris ve Comert(2015)'e gore restoranlarin yerel {iiriin kullanmasinin
avantajlarini siralamak gerekirse sirasiyla; az alan lojistik mesafesi ile azalan enerji tiiketimi, yerel
kalkinmanin desteklenmesi, daha taze tirtinlerin tiiketimi, tedarik¢i ve hizmet saglayict arasinda iletisim ve
iyi iliskiler, gidanin az miktarda ve daha kaliteli olmasi, yerel iirtin kullanan isletmelerin daha fazla tercih
edilmesinden bahsedilebilir.

Tablo 4. Katilimcilarin ifadelere Verdikleri Yarutlarin Frekans ve Yiizdeleri

Kesinlikle
] Kesinlikle Katilmiyoru
IFADELER Katiliyorum Katiliyorum Kararsizim  [Katilmiyorum m Toplam

f % f % f % f % f % f %

Yoresel gida yiyecek
icecek isletmelerinde 129 51,6 71 28,4 44 17,6 6 2,4 0 0 250 [100,0
fark yaratan unsurdur.

Yoresel yiyeceklerin
kalitesine gore
ekonomik olmasi satin 116 46,4 90 36 38 15,2 6 2,4 0 0 250 100,0
alma tercihimde
etkilidir.

Yoresel iiriin
tercihimde arkadas 103 41,2 93 37,2 43 17,2 10 4,0 1 A 250 100,0
ortamu etkilidir.

Yoresel lezzeti tercih
etmemde medya 124 49,6 78 31,2 35 14,0 12 4,8 1 A4 250 100,0
etkilidir.

Restoranda yoresel
kiyafet giyen personel
olmast tercihimi
etkiler.

132 52,8 82 32,8 31 12,4 5 2,0 0 0 250 100,0

Restoranda yoreye ait
bilgisi olan personelin
olmast tercihimi
etkiler.

125 50,0 92 36,8 28 11,2 5 2,0 0 0 250 100,0

Restoranda yoresel
gida cesitliliginin fazla
olmasi tercihimi
etkiler.

110 44,0 106 42,4 28 11,2 6 24 0 0 250 100,0

Restoranda yoreye ait
miizikler calinmast
satin alma tercihimi
etkiler.

123 49,2 88 35,2 34 13,6 5 2,0 0 0 250 100,0

Restoranda yoresel
dekorasyon
kullanilmasi satin
alma tercihimi etkiler.

125 50,0 88 35,2 33 13,2 4 16 0 0 250 100,0

Restoranda
hammaddenin
yoreden temin 147 58,8 74 29,6 27 10,8 2 8 0 0 250 100,0
edilmesi satin alma
tercihimi etkiler.

Restoranda yoresel
arag gereg
kullanilmas: tercihimi
etkiler.

130 52,0 90 36,0 25 10,0 5 2,0 0 0 250 100,0

Yeni tat arayist
nedeniyle yoresel
yiyecek icecek 123 49,2 90 36,0 28 11,2 9 3,6 0 0 250 100,0
isletmelerini tercih
ederim.
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Yoresel gidalar damak |, 48,8 87 | 348 36 144 | 5 2,0 0 0 250 100,0
tadim zenginlestirir.
Yoresel gidalar yoreye | g 47,2 97 | 388 31 124 | 4 16 0 0 250 100,0
ait bilgi verir.

[Yoresel gidalar kulturt | - 50,8 90 [360 | 27 |108 | 6 24 0 0 250 | 100,0
ansitir.
Yoresel gidalar daha 132 52,8 92 | 368 24 96 2 8 0 0 250 100,0
giivenilirdir.
Yoresel gidalar daha 133 53,2 92 | 368 21 84 4 16 0 0 250 100,0
tazedir.
Yoresel gidalar daha 127 50,8 102 | 408 20 8,0 1 A 0 0 250 100,0
sagliklidar.
Yéresel gidalar daha 149 59,6 85 | 340 16 6,4 0 0 0 0 250 100,0
lezzetlidir.

Tablo 4’de katilimcilarin restoran secimine iliskin ifadelere verdikleri cevaplar bulunmaktadir.
Katilimcilarin restoran secimlerini etkileyen en onemli unsur ‘yoresel gidalarin daha lezzetli olusu’ ve
‘restoranda hammaddenin yoreden temin edilmesi’ ifadeleri olmustur. Bu ifadeleri ‘yoresel gidalar daha
tazedir’ ve ‘yoresel gidalar daha giivenilirdir’ takip etmektedir ve bu arzu edilen bir durumdur. Schneider
ve Ceritoglu (2010) nun yaptiklar1 calismada da goruldugi gibi yoresel tirtintin tazeligi, lezzeti, glivenilir ve
saglikli olusu, ayn1 zamanda cevreye daha duyarh tiretilmesi gibi 6zelliklerin tercih etme nedenleri arasinda
oldugu vurgulanmaktadir ( Schneider ve Ceritoglu, 2010: 34). Haciefendioglu ve Kog (2009)'un Clark ve
Wood(1998)'dan aktardiklarina gore restoran isletmelerinde miisteri bagliligi yaratan faktorleri belirlemek
amaciyla yaptiklar1 bir ¢alismada, miisteri baghligi saglayan onemli faktorlerden birinin yiyecek kalitesi
oldugunu tespit etmislerdir. Dolayisiyla, yiyecek kalitesini miisteri memnuniyeti boyutunun altinda ele
almak yerinde olacaktir. Bircok calismada katilimcilara restoran segimlerini etkileyen faktorlerin neler
oldugu sorulmus ve katilimcilarin %951 yiyecek Kkalitesini en ©nemli faktor olarak gostermislerdir

(Haciefendioglu ve Kog, 2009).
Tablo 5. Karadeniz Bolgesine Ait Yemeklere Olan llgi

Yemeklere Olan Ilgi Frekans %
Evet 219 87,6
Hayr 31 124
Total 250 100,0

Tablo 5'de katilimcilarin Karadeniz Bolgesine ait yemeklere olan ilgisi verilmektedir. Arastirmaya
katilanlarin  %87.6’s1 Karadeniz bolgesine ait yemeklere ilgisinin oldugunu bildirmislerdir. Restoran
seciminde Karadeniz yemeklerine olan ilginin etkisinin ¢nemli oldugu goriilmekle birlikte gidilen
isletmedeki memnuniyeti fiziksel cevre de etkilemektedir. Unal ve digerlerinin (2014) , Bitner (1992)'dan
aktardiklarina gore miisteri davramslarimi etkileyen ve firma imaji yaratan fiziksel ¢evrenin rolii 6zellikle
restoran endiistrisi gibi hizmet sektorii biinyesinde biiytiik bir 6neme sahiptir. Landhari vd.(2008) ve Han ve
Ryu(2009)'dan aktardiklarina gore ise genel olarak, miisteri disarida yemek ihtiyacim gidermek amaciyla bir
restorana gittiginde yemek oncesinde, sirasinda ve sonrasinda bilingli ya da bilingsiz olarak fiziksel cevreyi
hissetmektedir. Yiyecek ve hizmet kabul edilebilir kalitede olmali ve dekor, eserler, diizen, muizik gibi
belirleyicilerin oldugu hos bir fiziksel cevrede sunulmalidir. Bunlar biiyiik Olctide genel muiisteri

memnuniyeti ve sonraki miisteri davranisi derecesini belirlemektedir (Unal ve Digerleri, 2014).
Tablo 6. Karadeniz Bolgesine Ait Restoranlara Gitme Siklig1

Gitme Siklig1 Frekans %

Her giin 4 16
Haftada birkag kez 76 30,4
Ayda bir kez 130 52,0
Yilda bir kez 40 16,0
Total 250 100,0

Tablo 6’da katiimcilarin Karadeniz bolgesine ait restoranlara hangi siklikla gittiklerine ait bilgiler
bulunmaktadir. Katilimcilarin %52’si ayda bir kez ve %30.4't1 ise haftada birka¢ kez yoresel restorana
gittiklerini ifade etmislerdir. Duygusal boyutta ele alirsak bireyin stz konusu bolge icin hissettikleri,
duydugu sempati, o bolgeye ait olmamin verdigi gurur gibi unsurlar sayilabilmektedir( Schneider ve
Ceritoglu, 2010: 34). Gec¢misini merak eden insanoglunun gec¢misin giincel yansimasi olan kiilttirleri
ogrenme istegi her gecen giin artmistir. Kiiltiirti en gtizel yansitan drneklerden biri olan yo6resel mutfaklar
giderek artan bir turist talebine sahiptir. Aksoy ve Sezgi (2015)'in Goker (2011)'den aktardiklarina gore bir
yoreye ait kiiltiirti ve kimligi digerlerinden ayiran 6nemli sistemlerden biri yore mutfagidir. Yemek icin “Bir
toplumun yasam bigiminin ifadesi” diye bahseden distintirler ge¢miste ve glinimiizde mutfagin kiltiir
taniminda 6nemli bir yerinin oldugunu ortaya koymustur (Aksoy ve Sezgi, 2015). Baglilik, miisterilerin bir
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isletmeye goniilden baglanmas: ve iliskiyi devam ettirme isteklerini gosterir. Baglhlik temelde davranigsal ve
tutumsal boyutlara dayanir. Davranissal boyut, miisterilerin hizmeti ne siklikta satin aldiklar1 ve bagkalarma
olumlu anlamda agizdan agza iletisimde bulunmalari ile 8l¢tiliir. Tutumsal boyutta ise, miisterilerin ileride
hizmeti satin almaya devam etme tavir ve niyetlerini 6lgmeye yonelik sorular bulunur(Haciefendioglu ve
Kog, 2009). Arastirma o6lgegi boyutunda isletmenin tiiketiciler tarafindan ne kadar tercih edildigi

sorgulanmustir.
Tablo 7. Katilimcilarin Cinsiyetlerine Gére Karadeniz Bolgesi Yemeklerine {lgisi

Cinsiyet Say1 Ortalama Standart Sapma
Karadeniz Bolgesine Kadin 94 1,1277 , 33550
Ait Yemeklere Olan
Hgi
Erkek 156 1,1218 ,32810

Tablo 7’de Katilimcilarin cinsiyetlerine gore Karadeniz Bolgesi yemeklerine ilgisinin Standart sapma ve
aritmetik ortalama degerleri verilmektedir. Cati ve Kocoglu (2008) na gore miisterilerin demografik
ozelliklerine bagli olarak isletmelerden beklentileri farklilik gosterebilmektedir. Dolayistyla isletmeler, hangi
misterinin nasil bir beklentisinin oldugunu bilmesi ©nemli olacaktir. Miisterilerin demografik
ozelliklerinden kaynaklanan farkli beklentileri memnuniyetlerini de etkileyebilir. Ciinkii farkli beklentileri
olan miisterilere ayni hizmet sunuluyorsa, baz1 miisteriler cok memnun olurken bazilar1 daha az memnun

olacaktir.
Tablo 8. Katilimcilarin Cinsiyetlerine Gére Karadeniz Bolgesi Yemeklerine {lgisinin Farkliliklari

F Sig. t Sig.(2-
tailed)
Karadeniz 0,73 787 136 ,892
Bolgesine ait
yemeklere Olan {lgi

Tablo 8'de Katilimcilarin cinsiyete gore Karadeniz bolgesi yemeklerine olan ilginin farkliigma ait
degerler verilmektedir. Bagimsiz iki 6rnek T testi (Independent-Samples T-Test), iki orneklem grubu
arasinda ortalamalar agisindan fark olup olmadigni arastirmak amaciyla kullanilmaktadir. Tablo 7’'den
anlasilacag: gibi arastirmaya katilan 156 erkek katilimcinn ilgi diizeyi 1,1218 iken arastirmaya katilan 94
kadin katilimecinin ilgi diizeyi ise 1,1277 bulunmustur. Kadin ve erkek katilimcilarin yemeklere ilgilerinin
arasmdaki bu farkin anlamli bir fark olup olmadigini Tablo 8 deki Sig.(2-tailed) degerinde de goriilmektedir.
Anlamlilik degeri 0,892 >0,05 oldugundan kadin erkek katilimcilarin ilgi diizeylerinde anlamli bir
farklilik gostermedigi gortilmektedir. Ariker'in (2012) yaptigi bir calismada ise yaptifi uygulamaya
katilanlarin % 20’sinden fazlasmin se¢im kriteri olarak tercih ettigi goriilen manzara, bolge, bahge, ambiyans,
kiminle yemek yedigi, ne amagla yedigi ve yemek zamani gibi kriterlerinin demografik 6zelliklerden
bagimsiz oldugu sonucu gorilmiistiir.

SONUC VE ONERILER

Orta Asya’dan giinimiize degin kiiltiirlerin bir arada yasamas: sonucu olusan Tiirk mutfags,
glinimiizde diinya mutfaklar1 arasindaki yerini alabilmesi i¢in dogru bir pazarlama stratejisi, dogru bir
konumlandirma ile gastronomi turizmi icinde destinasyonlara cekicilik unsuru kazandirabilecek giice
sahiptir (Ongel, 2015). Diinya iizerinde yasanan ekonomik, sosyal ve kiiltiirel degisimler yerli ve yabanci
kaynakli potansiyel talebin geleneksel iiriinlere dogru kaymasina sebep olmaktadir. insanlarin hayat
standartlarinda meydana gelen yiikselme, dogal ve otantik triinlere olan ilgiyi artirarak; tilkelerin
geleneksel iirtin arzlarini yeniden goézden gecirmeleri geregini tetiklemektedir (Kusat, 2012). Guntimiiz
rekabet ortaminda restoran isletmeleri mevcut durumlarimi devam ettirebilmek, yenilemek ve rekabet
ortaminda 6n plana cikabilmek i¢in miisteri tercihlerini, ihtiyag ve isteklerini bilmek ve bu tercihler
dogrultusunda mal ve hizmet sunumlarina devam etmek zorundadirlar. Diger taraftan miisterilerin yasam
standartlarindaki artis, miisterilerin tercihlerinde de farklilasmalara neden olmaktadir. Bu nedenle restoran
isletmelerinin basarili pazarlama stratejileri gelistirebilmeleri icin miisterilerin restoran tercihlerini etkileyen
faktorler hakkinda bilgi sahibi olmalar1 6nem tasimaktadir (Albayrak, 2014).

Bir miisterinin tirtin veya hizmet hakkindaki algisi, kendi deneyimlerinden, yasadig1 sosyo-ekonomik ve
kiiltiirel cevreden, deger yargilarindan, egitiminden, inanclarindan, psikolojisinden ve cesitli iletisim
kanallarindan edindigi bilgilerden yararlanarak olusturdugu o¢nsel tutumlardan etkilenerek olusur.
Miisterilerin {irtin veya hizmetlere yonelik bu algilar1 satin alma davramnslarini ve miisteri memnuniyetini
dogrudan ve dolayli olarak etkiler (Burucuoglu, 2011:14). Isletme, miisterilerinin beklentilerini bilmeli,
beklentileri dogrultusunda mal ve hizmet gelistirerek miisterilerini tatmin edebilmelidir (Cat1 ve Kogoglu,
2008). Yaris ve Comert’in(2015) yaptiklar1 bir calismada da belirtildigi gibi meniisiinde yoresel yemek
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bulunduran restoran yoneticileri yemeklerde yerel tirtin kullanma avantajlar1 ve dezavantajlari iyi bilmeli ve
bu dogrultuda gelisim gostermelidir. Yoresel gida sektortindeki basarinin dogru pazarlama stratejilerinin
secilerek kuvvetli markalarin yaratilmasina bagh oldugunu soylemek miimkiindiir (Kelemci Schneider ve
Ceritoglu, 2010).

Calismanin amaci; tiiketicilerin yo6resel restoranlari tercih etme nedenleri ve bu nedenlerin Karadeniz
mutfag1 ornegi ile incelenmesidir. Arastirmanin sonuglarina gore; yoreye ait mutfaga ilginin oldukca ytiksek
oldugu goriilmiistiir. Ozellikle dgrencilerin yogun olarak gittigi yoresel mekanlar duygusal baglamda
degerlendirildiginde anlamli pozitif bir etkiye sahip oldugu goriilmektedir. Ogrencilerin memleketlerinde
yedikleri tatlar1 farkli bir bolgede deneyimlemesi ve bu tercihi siirekli hale getirmesi yoresel mutfaga sahip
restoranlarin tercih edilme oranmni oldukga yiikseltmektedir. Katilimcilarin demografik 6zelliklerine
baktigimizda erkek katilimecilarin kadin katilimcilara oranla fazla olduklar1 goriilmektedir. Yas ile meslek
grubunu beraber inceleyecek olursak meslek grubu 6grenci olan ¢ogunlukta olup en ¢ok ytre mutfagim
tercih eden kitle olmustur. Ayrica yore mutfagini tercih edenlerin %27.2’si Karadenizli olup kendi
sehirlerinden uzak farkli bir yerlesim yerinde kendine ait yore mutfagini siklikla tercih ettigi goriilmektedir.
Ttiketici tercihlerini etkileyen etmenlere bakildiginda, ttiketicinin yoreye ait mutfakta kullanilan
hammaddeye o©nem verdigi icin tercihte bulundugu gorilmektedir. Ayrica katilimcilar kendini
memleketindeymis gibi samimi ve giivenilir bir ortamda bulunma hissinden dolay1 yoresel mutfag: tercih
etmektedir. Karadeniz mutfagima olan ilginin ise yoreye ait yemeklere yogun olarak yansidig:
gortilmektedir. Miisteri davramisinda duygusal tercihler de 6n plana ¢ikmaktadir. Ttiketicilerin siklikla yore
mutfagma gitmesi duygusal yakinlik ve baghlikla da iliskilendirilebilir. Arastirmaya katilanlara gore;
yoresel trtnin lezzeti, saglikli olmasi, tazeligi, giivenilir olmas1 ve hammaddenin yoreden temin edilmesi
tercih edilen faktorlerin en 6nemlileridir. Ttiketicilere gore diger 6nemli bir faktor ise yoresel gidalar yiyecek
icecek isletmelerinde onemli bir fark yaratan unsurdur. Insanlar artik sadece fiziksel ihtiyag igin yemek
arayisinda bulunmuyor farklhiliklar aramaktadirlar. Standardin disina gikilip tiiketicilere hem hizmet
oncesinde hem hizmet sirasinda ve sonrasinda kendini farkli ve degerli hissetmesi saglanmalidir. Yoresel
yiyeceklerin ekonomik olmasi da tiiketici tercihini etkilemektedir. Ancak bunu isletme kendi lehine
cevirmemelidir. Yani yoresel {irtinlere talep arttikca tirtin fiyatlandirmasi talebe oranla artis saglamamalidir.
Tiiketici yore trtintint rahatlikla tercih edebilmeli ayni zamanda ekonomik acidan da misteriyi
rahatlatmalidir. Yoresel lezzet tercihinin daha yaygin hale getirilebilmesi igin medya unsuru 6nemli bir
etkendir. Medya tizerinden cesitli reklam ve tanitici uygulamalar kullanildig: takdirde istenilen diizeyden
daha fazla bir kitleye hitap edilebilmektedir. Yoresel kiyafetli personelin olmasinin yaninda personelin
yoreye ait bilgisi olmasi tiiketiciyi etkilemektedir. Yoresel tirtin boylelikle daha cazip hale getirilebilir ve
miisteri memnuniyeti 6n planda tutulabilir. Ayn1 zamanda yemegini yerken arkadan gelen yoére miuizigi
miisteriyi tatmin etmekte ve bu tatminlik sabit miisteri olmaya vesile olmaktadir. Sunum esnasinda yoresel
ara¢ gere¢ kullanimu ile misterinin dikkati ¢ekilerek fark yaratmak gerekmektedir. Yoreye ait ilgisi olan
tuiketicileri isletmeye cekmek amaciyla kullanulan arag gerecler ayn1 zamanda yoreye ait bilgi vermektedir.

Yore disinda faaliyet gosteren restoranlar farkliik yaratabilmek icin yorenin esintisini restorana
yansitabilmelidir. Tiiketicinin tercih nedenlerinden biri de restoranin yoresel atmosferi olmalidir. Gorsel
anlamda desteklenmeli ve miisteri kendini o yérede yiyecek tiiketiyormus gibi keyif almalidir. Ulkemizin
sahip oldugu dogal, kiiltiirel, mimari ve tarihi zenginligi ile bircok farkli yoresel temal1 restoranlar acilmal
ve pazarlanabilecek yoresel tirtin gesitliligine vurgu yapilmalidir. Yoresel tirtinler en iyi sekilde tanitilmali ve
yoresel restoran isletmeleri mentilerinde yoresel tatlarin yapisini degistirmeden yer vermelidir. Yasamin her
alaninda oldugu gibi gida secimi ve beslenme alaninda da yogun bir medya etkisinin oldugu gtintimiizde,
geleneksel gidalarin saglikli beslenmedeki 6nemi {izerinde durarak, saglksiz beslenmenin gittikge
yaygmnlastig1 geng niifusu bilinglendirerek beslenmede farkindalik yaratmak bir devlet politikas1 olarak ele
almmalidir(Kocatepe ve Tiril, 2015). Yoresel yemekler konusunda sadece ilce degil il bazinda da sikintilar
yasanmaktadir. Bu sebeple bir calisma baslatilarak unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemeklerin envanteri
cikartilmalidir. Pek ¢ok yemek recetesi yazili olarak tutulmadigindan, bu yemekler yasl nesil ile birlikte
kaybolacaktir (Hatipoglu ve Digerleri, 2013). Tirk Mutfagimin zenginligi distintildiigti zaman gelecek
nesillere dogru bilgi birakmak kiiltirtimiiz agisindan 6nem arz etmektedir.
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