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Makale Gecmisi Oz

Gonderim Tarihi:16.10.2021 Bu aragtirmanin amaci, tiiketicilerin alakart restoranlardaki meniiler icerisinde yer alan balik
yemeklerine yonelik tercih onceliklerini belirlemektir. Bu amaca ulasabilmek adina restoran

Kabul Tarihi:06.12.2021 miisterilerinden, balik, tavuk ve kirmizi et yemeklerinden olusan dokuz yemek kartini, en ¢ok

tercih edilenden en az tercih edilene dogru (1’den 9’a dogru) siralamalari istenmistir. Bu
kapsamda, 01.12.2019 ile 25.12.2019 tarihleri arasinda 218 restoran tiiketicisinden elde edilen
Anahtar Kelimeler veriler dogrultusunda, betimleyici analizler ve fark testi analizleri gergeklestirilmistir. Elde
edilen bulgulara gore Mersin’deki restoran tiiketicilerinin dncelikli siparis verme niyetinde

Balik tiketimi olduklar1 yemeklerin kirmizi et yemekleri oldugu, balik iiriinlerinden sadece Izgara Levrek
Restoran balik siparisi Kase’nin dokuz yemek igerisinde besinci sirada oldugu, buna karsin, Somon ve Dil Balig1
. Cokertme’nin tercih siralamasinda son siralarda kaldigi bulgulanmistir. Balik iirtinlerinin diger
Mersin et driinleri ile karsilastirilmasma dayali fark testleri sonucunda, tiiketiciler nezdinde Izgara
Levrek Kase’nin ¢esitli kirmizi et ve tavuk eti yemeklerine ikame olabilecegi goriilmiistiir. Sonug
olarak Mersin’de diinya mutfak lezzetlerini sunan alakart restoranlarda kirmizi etin ve tavuk
etinden hazirlanan meniilerin baskin tercih oldugu, balik tercihi konusunda levrek gibi asina
olunan baliklarin tercih edilmeye daha yakin oldugu ortaya ¢ikmistir. Buradan hareketle denize
kiyis1 olma gibi cografi unsurlarin 6nemi olmakla birlikte tiiketicilerin yemek tercihlerinde

baskin olan unsurun hala aligilagelmis yoresel mutfak kiiltiirii oldugu sdylenebilir.

Keywords Abstract

Fish consumption This study seeks to determine the preference priorities of consumers for fish dishes in the menus
. of a la carte restaurants. To that end, restaurant customers are asked to sort 9 meal cards
Restaurant fish ordering consisting of fish, chicken and red meat dishes from the most preferred to the least preferred
Mersin (from 1 to 9). The data obtained from 218 restaurant consumers between 01/12/2019 and

25/12/2019, then descriptive and difference test analyses performed. The main findings show

that the (i) restaurant consumers in Mersin prioritize red meat dishes in their orders; (ii) only

Grilled Sea Bass Bowl entered the first five choice among the three fish dishes and (iii) Grilled

Salmon and Sole Fish Cokertme are among the dishes least preferred by the consumers. Results

e e e of the One Way Anova analysis indicates that Grilled Sea Bass Bowl can qualify as a substitute

Makalenin Tiiri for various meat and chicken dishes among the consumers. This study concludes that red meat

and chicken dishes are predominantly favored in a la carte restaurants serving world cuisine in

Mersin, and those consumers who prefer fish tend to prefer familiar fish such as sea bass. In this

respect, it is notable that although geographical elements such as being on the coast are important

for the cuisine culture, the traditional culinary culture is still the dominant element in consumers'
food preferences.
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GIRIS

Insanoglunun uzun ve kaliteli yasam bilinci arttikca saghikli beslenmeye de ilgi giderek artmaktadir. Bu saghkli
besinler i¢inde ilk sirada saglikli yaglardan zengin olan balik ve diger su iiriinleri bulunmaktadir (Kaya, Duyar &
Erdem, 2004, s. 365). Diyet uzmanlarinin yillardir izerinde durdugu ve saglikli diyetlerin temelinde hi¢ degismeyen
bakis acisinin doymamis yag asitlerinin varligi oldugu goriilmektedir. Baliklar genel olarak %40’a kadar yiiksek
oranda doymamis yag igerirler (Demir, 2020, s. 2). Bu doymamis yag igeriklerinin ¢ogu insan sagligin1 olumlu
etkileri kanitlanmig olan HUFA’lardir (yiiksek doymamis yag asitleri) ve tek kaynagi baliklardir (Kaya vd., 2004, s.
366). Bu baglamda bakildiginda balik agirlikli beslenmenin 6nemini korumaya devam edecegi su gotliirmez bir
gercek olarak karsimiza ¢ikar (Karabulut & Yandi, 2006, s. 342). Ayrica su tiriinleri hayvansal protein aliminin en
ucuz ve en iyi sekilde karsilanabilecegi yollardandir (Abdikoglu, 2015, s. 1). Soyle ki 150 gramlik bir porsiyon balik
bir yetiskinin giinliik protein ihtiyacinin %50-%60’1m1 karsilayabilmektedir (FAO, 2018). Ornegin tam yagh kirmizi
etin 100 gr'inda 20gr protein bulunurken ayni miktar alabalikta 35 gr protein bulunmaktadir (Tiirkiye Beslenme
Rehberi, 2015, s. 199). Ayrica balik eti proteinlerinin kolay sindirilme ve ¢éziinme sekilleri ile bireylerin fiziksel ve

mental gelisimlerine de katki saglayarak kanser, yiiksek kolesterol, depresyon gibi hastaliklardan korudugu

bildirilmistir (Balik, Yardime1 & Turhan, 2013, s.19; Kaya vd., 2004, s. 370).

Diinya’da balik tiikketimi 1961 yilinda kisi basina 9 kilogram (kg) iken, 2016 y1linda bu oran 19,7 kg’a yilikselmistir
(FAO, 2018). En cok balik tiiketilen tilkeler yilda kisi basina 50 kg ile Okyanusya’da bulunur iken, en diigiik balik
titketimi ise kisi bagina yilda 2 kg’ biraz iizerindeki oranlari ile Orta Asya’da ve Afrika’da bulunan kara ile ¢evrili
iilkelerde goriilmektedir (FAO, 2018). Diinya’da toplam balik tiikketiminde ise, 2016 yilina kiyasla 2030 yilina kadar
biiyiik bir artig beklenmektedir (FAO, 2018). Tiirkiye ii¢ tarafi denizlerle ¢evrili ve bir¢ok tath su kaynagina sahip
bir {ilke olmasina ragmen kisi basmna tiiketimi yillik 5,5 kg iken (TUIK, 2017) et tiiketimi kisi bagmna 12,3 kg
seviyeleri ile balik tiiketiminin ¢ok {istiindedir (Giil & Yildirim, 2018). Tiirkiye gibi Akdeniz {ilkelerinden olan
Ispanya’ da ise kisi basma 23,5 kg balik tiiketimi, Yunanistan’da ise kisi basina 19,6 kg balik tiiketiminin olmas1
Tiirkiye’nin balik tiiketim durumunu/sorununu gérmemizde iyi birer 6rnek olacaktir (FAO, 2010). Elbette kisi basi
yillik balik tiiketim miktarlar1 sehirden sehre farklilik gosterebilmektedir. Akademik arastirmalara gore Ornegin
Tokat’ta 13 kg (Erdal ve Esengiil, 2008), Tunceli’de 4,1kg (Yiiksel, Karaton-Kuzgun & Ozer, 2010), Trabzon ve
Giresun’da 29,52 kg (Aydm ve Karadurmus, 2013), Adiyaman’da 3,1 kg, (Olgunoglu, Bayhan, Olgunoglu, Artar ve
Ukav, 2014), Tekirdag’da 14,69 kg (Abdikoglu, 2015) ve Rize’de 20,1 kg (Temel ve Uzundumlu, 2015) seklinde
kisi bas1 yillik balik tiikketilmektedir.

Bu arastirmanin 6rneklemi olan Mersin’de ikamet eden tiiketicilerin balik tiikketiminin %70’inin haftalik 0 ile 4
kg arasinda balik tiikettigine iliskin bulgular, Mersin ilinin balik tiiketiminde tipki Tiirkiye geneli gibi diisiik bir
ortalamaya sahip oldugu gériisiinii desteklemektedir (Sen, 2011, s. 60). Ornegin, Sen’in (2011) tez kapsaminda
gergeklestirdigi aragtirmasinda Mersin ile Konya arasinda balik tiikketim miktarlari agisindan istatiksel olarak anlaml
bir fark olmadig1 bulgulamustir. Uretici agisindan bir arastirma gerceklestiren Karadal (2014) ise calismasinda Hatay,
Adana, Mersin, Antalya illerinde avcilik yapan balik¢ilar ve tekne sahipleri ile goriismiistiir. Akdeniz Bolgesi’nin
Tiirkiye i¢indeki potansiyelinin diisiik kalmasinin nedenlerini; dogal sebeplerden kaynakli balik ¢esitliliginin fazla
ancak balik popiilasyonunun az olmasi ile birlikte kooperatiflesme ve alt yap1 gibi sorunlar oldugunu ortaya

koymustur. Gerek Tiirkiye geneli i¢in gerekse de 321 km’lik sahil uzunluguyla Akdeniz’in incisi konumunda olan
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bu sehirde balik tiiketiminin az olmasinin sebebinin elbette mutfak kiiltiirii ile agiklanabilecek yanlar1 mevcuttur.
Kirmiz1 et yemekleri tarihten bugiine bircok yoresel Tiirk yemeginde kullanilmaktadir (Karakus-Seren, Ceyhun-
Sezgin & Sanlier, 2015, s. 66). Benzer sekilde Dogu Akdeniz mutfak kiiltliriinde de Tiirkiye’nin Dogu Anadolu,
Giiney Dogu Anadolu ve Arap mutfaklarinin etkisiyle, kirmizi et agirlikli bir mutfak kiiltiirii mevcuttur (Giiler, Benli,
Akdag & Cakici, 2016, s. 40). Alan yazinda tiiketicilerin balik tiiketim aligkanliklariyla ilgili birgok nicel ve nitel
arastirma mevcuttur. Bu arastirmalar arasinda balik tiiketmeme ya da az tiiketme sebepleri; balik etinin sevilmemesi,
ekonomik durum (Kizilaslan ve Nalinci, 2013, s. 64), balik etinin kokusu, ekonomik sebepler (Sen, 2011, s. 66),
yeme zorlugu, aliskanlik (Abdikoglu, 2015, s. 43) seklinde ortaya koyulmaktadir. Elbette deniz tiriinleri bu sayilan
sebeplerden dolay1 daha az tiiketilebilir. Bu olduk¢a anlagilabilir bir durumdur. Ancak Diinya ve Avrupa ile

karsilastirildiginda istatistiklerin ¢ok altinda kalinmig olmasi Tiirkiye i¢in bir sorun olarak géze carpmaktadir.

Yerli ve yabanci alan yazinda balik tilketimi noktasinda yapilan aragtirmalar iiretici agisindan balik¢ilik sorunlar
ve balik tiikketim azliginin nedenlerine odaklanmigken (Giingor, Ozen ve Glingor, 2007; Bucak ve Tagpinar, 2014;
Karadal, 2014; Kose vd., 2010), tiikketici gdzlinden gergeklestirilen arastirmalar ¢cogunlukla sehirler baglaminda balik
tilketim aligkanliklarini aragtirmistir (Colakoglu vd., 2006; Saygi, Saka, Firat & Katagan, 2006; Orhan & Yiiksel,
2010; Sen, 2011; Balik vd., 2013; Kizilaslan & Nalinci, 2013; Dogan & Goniilal, 2014; Saygi, Bayhan & Hekimoglu,
2015; Yavuz, Ataseven, Giil & Giilag, 2015; Balci, Birici, Seker, Demir & Arisoy, 2016). Tiiketiciler 6rnekleminde
gergeklestirilen nicel aragtirmalar tiiketicilerin balik tiiketim aligkanliklarini genel olarak ele alirken, ev ya da restoran
ayrimi yapilmamistir. Bu arastirmada ise alan yazindaki birgok arastirmadan farkli olarak, diinya mutfaklarina ait
lezzetleri sunan alakart restoranlarda, balik meniisii siparisi verme niyetinin diger et iiriinleri ile karsilastirilarak

ortaya koyulmasi amaglanmuistir.

Gilinlimiizde uzun ¢aligma saatleri, kadinlarin ig giiciiniin artmasi, sosyallesme ihtiyaci gibi birgok nedenden 6tiirii
digarida yemek yemenin yaygin oldugu bilinen bir gergektir. Oysaki ev ortaminda balik tiiketiminin kontrolii
cogunlukla kisinin kendisinde degildir. Aile bireylerinden bazilarinin balik yemeyi sevmemesi ya da annelerin balik
kokusundan rahatsiz olmasi gibi nedenler tiim bireylerin tiikketimlerini etkileyebilmektedir (Sen, 2011, s. 66;
Abdikoglu, 2015; Can, Glinlii & Can, 2015). Bu nedenle bireylerin segme sanslarinin oldugu durumda balik etini,
kirmizi et ve tavuk etine gore tercih etme durumunun arastirilmasi balik tiikketim aligkanliklarinin aragtirilmasina daha

farkl bir bakis agis1 sunabilecektir.
Onceki Aragtirmalar

Yerli ve yabanci alanyazinda tiiketicilerin balik tiiketim tercihlerini aciklayan ve balik tiiketim davraniglarini
etkileyen unsurlar noktasinda ¢aligmalar mevcuttur. Bu arastirma kapsaminda alanyazin taramas tiiketicilerin sadece
balik tiiketim tercihlerini ele alan arastirmalar ve tiiketicilerin balik tiiketim aligkanlik ve niyetlerini diger et tiirleri

ile karsilastirmali olarak ele alan arastirmalar seklinde ele alinmigtir.
Balik Tiiketimine Yonelik Arastirmalar

Balik tiiketimine iliskin aragtirmalar ele alindiginda, tiiketimin cinsiyet, medeni durum, egitim seviyesi, gelir
seviyesi ve yasanilan cografyaya gore degiskenlik gosterdigi goriilmektedir. Can, Giinlii ve Can (2015) erkeklerin
kadinlara gore, orta yashlarin geng ve yaslilara gore ve evli bireylerin bekar bireylere gore daha fazla balik

tiikettiklerini bulgulamistir. Verbeke ve Vackier, (2005) kadinlarin erkeklere ve yaslilarin genclere kiyasla daha fazla

2715



Giiler, O. & Simsek, N. & Akdag, G. & Akyel, S. JOTAGS, 2021, 9(4)

balik yeme niyetinde olduklarini, buna ek olarak evde 18 yas altinda ¢gocugun bulunmasinin balik tiiketim sikligini
azaltic1 bir etkiye sahip oldugunu agiklamistir (Verbeke & Vackier, 2005). Terin’in, (2019) arastirma bulgular ise
Verbeke ve Vackier’in (2005) aksine evdeki ¢ocuk sayismmin balik tiiketim sikligin1 olumlu yonde etkiledigini
gostermektedir. Ek olarak arastirmaci, evdeki ¢alisan kisi sayisi ve balik disindaki diger su iirlinleri tiiketiminin
artmasinin, balik tliketim sikligin1 da arttiran bir unsur oldugunu ifade etmistir. Bir bagka sosyo-demografik degisken
olan egitim ve gelir durumu incelendiginde egitim ve gelir seviyesi yiikseldikge, balik tiiketiminin arttig1 (Colakoglu
vd., 2006; Yiiksel, Karaton-Kuzgun ve Ozer, 2011; Sen, 2011; Yilmaz, Sen, Kara ve Uresin, 2014; Can, Giinlii ve
Can, 2015; Terin, 2019; Saka ve Bulut, 2020) bulgulanmastir.

Baliga iliskin duyusal 6zelliklerin balik tiiketimini etkiledigi pek ¢ok arastirmada bulgulanmistir. Baligin lezzetli
olmas1 ve saglikli olmasi arasgtirmalarda baligin tercih nedenini agiklayan degiskenler olarak goriilmektedir
(Colakoglu vd., 2006; Yiiksel, Karaton-Kuzgun & Ozer, 2011; Aydin & Karadurmus, 2013; Dogan & Géniilal, 2014;
Yilmaz, Sen, Kara & Uresin, 2014; Abdikoglu, 2015; Can, Giinlii & Can, 2015). Balig1 satin alirken taze olup
olmadigim anlama konusunda zorluk yasayan bireylerin taze balik tiiketmeye daha az niyetli olduklar1 baska bir
aragtirmada bulgulanmistir (Tomic, Matulic & Jelic, 2016). Tomic, Matulic ve Jelic (2016), Hirvatistan’da yapmis
olduklar arastirmada, taze baligin daha lezzetli ve daha saglikli oldugunu diisiinen katilimcilarin, taze balik
tilkketmeye yonelik tutumlarinin daha olumlu oldugunu bulgulamislardir. Bu bulgunun aksine Mitterer-Daltoé,
Carrillo, Queiroz, Fiszman ve Varela’in (2013) Brezilya’da yapmis olduklar1 arastirmada, baligin saglikli olmasinin
tilketim niyetini etkilemedigi, ancak kilo kontrolii saglama ve balik tiiketim niyeti arasinda kuvvetli bir iligki

bulundugu gorilmiistiir.

Baligin tercih edilmeme nedenleri incelendiginde baligin tadi, kokusu (Abdikoglu, 2015; Can, Giinlii ve Can,
2015), kilgiklar (Verbeke ve Vackier, 2005; Can, Giinlii ve Can, 2015), balig1 yeme zorlugu (Abdikoglu, 2015) gibi
baliga iliskin duyusal o6zelliklerin balik tiiketimini olumsuz yonde etkiledigi bulgulanmigtir. Balik tiiketimi
noktasinda bir diger kriter de ekonomiklik olmustur. Yapilan aragtirmalar sonucunda baligin pahali olusu (Verbeke
ve Vackier, 2005; Verbeke, Vanhonacker, Frewer, Sioen, Henauw ve Van Camp, 2008; Yilmaz vd., 2014),
pisirmesinin zahmetli olmasi, kirmizi et ve tavuk eti gibi diger yemekler i¢inde rahatlikla kullanilamayisi, balik yeme
kiiltiirii ve aligkanliginin olmayisi (Yilmaz vd., 2014) balik tiikketimini olumsuz etkileyen unsurlar olarak goriilmiistiir.
Belirli gidalara saglikli yeme gibi ¢esitli nedenlerden o6tiirii ilgi duyan bireylerin ise baligin kil¢ig1 ve pahali olusu
gibi olumsuz 6zelliklerinden etkilenmedigini gostermektedir (Verbeke & Vackier, 2005). Dogan ve Goniilal’in
(2014) Gokgeada’da yapmis olduklart arastirma ise diger arastirmalarin aksine, baligin ekonomik olmasinin sik

tiiketim nedenlerinden birisi oldugu bulgulanmistir.

Thorsdottir, Sveinsdottir, Jonsson, Einarsdottir, Thorsdottir ve Martinsdottir’in (2012) Izlanda’da yapmis oldugu
bir arastirmaya gore, geng bireylerin aileden balik tiikketimine yonelik baski gérmesi, bireylerin balik hazirlama ve
tilketmeye yonelik bilgi ve becerilerinin olmasi, balik pigsirmeyi zahmetsiz bulmalar1 ve balik tiiketimine yonelik
olumlu tutumlarinin balik tiiketimini olumlu yonde etkiledigi sonucuna ulagilmistir. Thorsdottir vd.’nin (2012)
arastirmasinda balik tiiketimini etkiledigi bulgulanan sosyal baski kavrami, Verbeke ve Vackier (2005), Aydin ve
Karadurmus (2013), Dogan ve Goniilal (2014), Abdikoglu, (2015) ve Dogan’in (2019) yapmis olduklari aragtirmada
aligkanlik kavramiyla agiklanmistir ve evde balik tiiketiminin aligkanlik olmasinin, balik tiikketimine yonelik niyeti

olumlu yonde etkiledigi sonucuna ulagsmiglardir. Olsen, Scholderer, Brunso ve Verbeke (2007), bes Avrupa lilkesinde
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yaptiklar1 arastirmada, bireylerin yemek hazirlama konusunda kolayliga yonelimi arttik¢a, balik hazirlamaya yonelik
algiladiklar1 zahmetin de arttig1 sonucunu bulgulamiglardir. Balik tiikketimini etkileyen unsurlardan bir digeri de
titketimi tesvik etmeye yonelik yapilan reklam ve kampanya gibi tiiketimi destekleyici olumlu mesajlardir. Baliga
iligkin olumlu mesajlar yaymlanmasmin (Verbeke vd., 2008) ve balik tiiketimine iliskin cesitli kampanyalar
yapilmasinin (Pérez-Cueto, Pieniak ve Verbeke, 2011) balik tiiketim niyetini dnemli diizeyde artirdigina iliskin
arastirmalar mevcuttur. Yukarida ifade edilen degiskenlerin diginda, baligin ¢esidi, satin alinan yer, baligin iiretim

metodu gibi etkenlerin, tiikketim tercihini etkliledigi ¢esitli argsatirmalar sonucunda bulgulanmistir.
Balik Tiiketim Tercihlerini Karsilastirmali Ele Alan Arastirmalar

Tiiketicilerin yasamis olduklari cografya tiikettikleri et {irlinleri a¢isindan fark yaratan bir unsurdur. Verbeke ve
Vackier (2005), kiy1 kesimde yasayan bireylerin, i¢ kesimde yasayan bireylere gore daha fazla balik tiikettikleri
sonucuna ulagmiglardir. Dogan (2019), Erzurum, Erzincan ve Bayburt’ta yapmis oldugu aragtirmada, en ¢ok tiiketilen
et ¢cesidinin Erzurum’da tavuk, Bayburt ve Erzincan’da ise kirmiz1 et oldugunu bulgulamistir. Mersin ve Konya’da
balik tiiketimine iligkin kiyaslama yapilan bir arastirmada (Sen, 2011), Konya’da sirastyla tavuk-hindi, sigir-koyun
ve balik eti olarak, Mersin’de ise sirasiyla tavuk-hindi eti, balik eti ve sigir-koyun eti tiiketildigi bulgulanmustir.
Baligin tiikketilmeme sebepleri incelendiginde ise, Konya’da kokusu, pahali olusu ve ulasmada giicliik yaganmasi
nedenleri ile Mersin’de, pahali olusu, ulasmada giicliik ve balik sevmeme nedenleri ile tiiketilmedigi bulgulanmustir.
Bu arastirmada dikkat ¢eken nokta, cografi imkanlar nedeniyle baliga erisimin kolay olmasi1 gereken Mersin’de
baligin pahali ve ulasiminin zor oldugu sonucunun elde edilmis olmasidir. Ayrica, baligin olumsuz duyusal

ozelliklerinin Konya’daki katilimcilara gore ilk siralarda tiiketilmeme sebebi olarak goriilmemesidir.

Bir bagka iklim ve cografya sartlar1 olan Trabzon ve Giresun’da yapilan arastirmada (Aydm ve Karadurmus,
2013), katilimeilarin sirasiyla, su iiriinleri, kanath eti ve kirmiz: eti tercih ettigi bulgulanmustir. Yillik kisi bag1 balik
titketiminin 28 kg oldugu bulgulanmustir. Tiiketicilerin su iiriinleri konusundaki yaklagimlar1 ele alindiginda, gida
giivenligi denetim ve kontrollerinin yetersiz oldugu, satis yerlerinin daha saglikli olmas1 gerektigi, denetimin
artirllmas1 gerektigi sonucuna erisilmistir. Tunceli’de yapilan bir arastirmada (Yiiksel, Karaton-Kuzgun ve Ozer,
2011) sirasiyla en ¢ok balik eti, kirmizi et ve tavuk eti begenilmesine ragmen; en fazla tercih edilen tavuk eti, kirmizi
et ve balik eti oldugu bulgulanmistir. Adiyaman’da yapilan bir arastirmada ise (Olgunoglu, Bayhan, Olgunoglu, Artar
ve Ukav, 2014), yillik kisi bas1 balik tiiketiminin 3.01 kg oldugu, tiiketicilerin tiikettikleri et ¢esitleri incelendiginde,
strasiyla tavuk, balik eti ve kirmizi et tiikettikleri bulgulanmistir. Canakkale’de yapilan bir arastirmada (Colakoglu
vd., 2006), katilimcilarin kanatli etlerini birinci sirada, balik etini ikinci sirada ve kirmizi eti ligiincii sirada tiikettikleri
bulgulanmistir. Tekirdag’da yapilan bir aragtirmada ise (Abdikoglu, 2015), katilimcilarin yillik balik tiiketim miktari
14,69 kg olarak bulgulanmigtir. Katilimcilarin sirasiyla en ¢ok kirmizi et, tavuk eti ve balik eti tiikettigi

bulgulanmustir.

Mercedes, Rosa, Ramon, Gloria ve Laura (2000), tiiketicilerin et tiiketimlerine yonelik tutumlarin1 odak grup
goriismesi ile et cesitlerini kiyaslayarak incelemis, kirmiz1 etin daha kolay bulunabilen ve hazirlanabilen, daha
lezzetli, kullanisl ve tiiketim agisindan doyurucu oldugunu bulgulamistir. Tavuk etine iliskin tutumlar incelendiginde
ise, marketlerde cesitli sekillerde paketlenmis ve hazirlanmis tavuk bulmanin kolay oldugu katilimcilar tarafindan
belirtilmistir. Saglikli olma agisindan balik eti yemenin bireylerde sorumluluk olarak goriildiigli bulgulanmistir. Balik

etini herkesin sevmedigi, bulunabilirliginin zor oldugu ve tiiketim agisindan doyurucu olmadig1 belirtilmistir. Brunso,
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Verbeke, Olsen, ve Jeppesen’in Ispanya ve Belgika’da yapmis olduklari aragtirmada, (2009) balik etinin doyurucu
olmadig1, cabuk sindirildigi, kirmizi etin balik etine gore daha fazla doyurucu oldugu, bu nedenle balik eti yedikten
sonra cabuk acikildigi, baligin kirmizi et gibi ucuz muadillerinin olmamasinin balik tiiketimini kisitladigini
bulgulamislardir. Ayrica, katilimeilarin vermis olduklar ifadeler dolgrultusunda baligin pahali oldugu, doymak igin
ne kadar ¢ok balik tiiketilirse, verilen fiyatin o kadar artacag1 ve dolayisiyla pahali olacagi, 6denen iicret ve doyumun
dogru orantili olmadig1 bulgulanmigtir. Balik hazirlama asamasinda, baligin biitiin olarak 6lii ve donuk gozlerle
bakiyor olmasinin baligi hazirlayan kisilere korkung gelebilecegi, bu nedenle balik hazirlama ve pisirmeyle ilgili
isteksiz olunabilecegi Leek, Maddock ve Foxall’in (2000) yapmis olduklar1 arastirmada belirtilmistir. Biitiin olarak

servis edilen baliklarin da tiiketicilerde ayn1 sekilde olumsuz bir duygu durumu uyandirabilecegine deginilmistir.
Arastirma Yontemi
Arastirmanin amaci, modeli ve sorulari

Bu aragtirmanin temel amaci tiiketicilerin alakart restoranlardaki meniiler i¢erisinde yer alan balik yemeklerine
yonelik tercih dnceliklerini anlayabilmektedir. Bu ana ama ulasabilmek i¢in ayda en az bir kez alakart restorana giden
tiiketicilerden balik, tavuk ve kirmizi et yemeklerinden olusan dokuz yemek kartini, begenilerinden hareketle 1’den
9’a dogru en tercih edilebilir olandan en tercih edilemez olana dogru siralamalari istenmistir. Boylelikle (1) hem
dokuz yemek icerisinden balik yemeklerinin tercih edilme ve begeni durumunu gérmek (2) hem de balik
yemeklerinin, tavuk ve kirmizi et yemekleri ile kiyaslandiginda tercih ve begeni durumuna goére nasil degisim
gosterdigini anlamak miimkiin olabilecektir. Amaci1 bakimindan betimleyici nitelikte olan bu arastirmada, arastirma
sorularina nicel aragtirma yontemi ile cevap bulunmasi amaglanmistir. Nicel arastirma yontemi altinda tekil ve
iligkisel tarama (Karasar 2014, s. 79-81) modelinden faydalanilarak yukarida belirtilen 1 ve 2 numaral alt amaglara

ulasilmasi hedeflenmigtir. Aragtirmanin amaci baglaminda cevap aranan sorular ise su sekildedir;
1-Tiiketicilerin alakart restoranlarda farkl tiirdeki balik meniilerine yonelik tercih ve begeni durumlari nasildir?

2-Tiiketicilerden alakart restoranlardaki meniilerde yer alan kirmizi et, tavuk eti ve balik etinden olusan yemekler

arasindan begeniye dayali tercih yapmalar1 istenseydi, balik yemeklerinin tercihi nasil olurdu?

3-Tiiketicilerin alakart restoranlardaki balik yemeklerine yonelik tercihleri, kirmizi et ve tavuk eti yemekleri ile

istatistiksel olarak anlamli olarak farklilagir m1? Eger farklilagirsa hangi yemekler arasinda anlamli fark ortaya ¢ikar?
Evren ve Orneklem

Aragtirmanin evreni Mersin’de yasayan 18 yas iistiindeki tiim tliketicilerdir. Boylesi bir evrene ulagmanin
miimkiin olmayacagindan hareketle 6rneklem belirlemeye gidilmistir. Arastirmanin 6érneklemi ayda en az bir defa,
Mersin Marina’da bulunan, alakart servis yapan ve diinya mutfak lezzetlerini sunan restoranlara giden 18 yas
iizerindeki tiiketiciler olarak belirlenmistir. Arastirmada 6rnekleme yontemi olarak kolayda 6rnekleme yontemine
basvurulmustur. Orneklem hacmi olarak 200 ve iizerinde katilimcidan veri toplanmasmin rneklem temsiliyeti
acisindan uygun olabilecegi diisliniilmiistiir. Bu sayinin dayanagi pazar aragtirmalarinda siklikla bagvurulan bir analiz
teknigi olan ve 15-18 arasindaki begeni kartinin siralanmasina dayanan Konjoint analizi i¢in Hair, Black, Babin ve

Anderson’un (2010, s. 436) 200 ve {izerinde bir katilimci sayisinin uygun olacagi goriisiinden kaynaklanmaktadir.
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Tiiketici tercihleri hakkinda ¢ikarimlar yapmak ve talep fonksiyonlarini ortaya ¢ikarmak igin yaygin olarak
kullanilan konjoint analizi (Douglas-Carroll ve Green, 1995, s. 386) ayni zamanda yeni {irlin gelistirme,
fiyatlandirma, pazar boliimlendirme ve iiriin konumlandirma gibi pazarlama alanimmin 6nemli uygulamalarinda
kullanilmaktadir (Ding, Grewal & Liechty, 2005, s. 67). Konjoint analizi, tiiketiciye sunulacak iiriinleri dnceden
belirlenen 6zellik kombinasyonlar1 dahilinde degerlendirerek, tiiketicilerin en ¢ok tercih ettigi iiriin 6zelliklerinin
kombinasyonlarini belirlemektedir. Boylelikle tiiketici davraniglari da analiz edilebilmektedir (Behdioglu & Cilesiz,
2017, s. 25). Konjoint analizi tiiketicilerin begenilerine gore siraladiklar1 kombinasyonlarin, énceden belirlenen iig
ve tizerindeki simiilasyon kombinasyonlar ile karsilagtirilmasi neticesinde tiiketici begeni endeksi ve pazar pay1
biiyiime tahmini yapilmasina imkan saglar. Bu aragtirmada herhangi bir simiilasyon kombinasyonu bulunmadig1 i¢in
istatistik paket programlar araciligiyla Konjoint Analizi uygulanmamistir. Buna karsin aragtirmanin veri toplama
stireci ve menil kartlarinin siralanmas1 mantigindaki degis tokus (trade-off) yaklasimi Konjoint Analizine benzer bir

stirecin isletilmesini saglamistir.
Veri Toplama Aract ve Siireci

Arastirmada verilerin toplanmast i¢in arastirma amacina yénelik iki farkli soru formu olusturulmustur. Ik soru
formunda katilimcilarin demografik bilgilerini 6grenmeye yonelik alt: soru bulunmaktadir. Ikinci soru formunda ise
toplam dokuz adet yemekten olugsan meniiler bulunmaktadir. Bu menii kartlari, Mersin’in Yenisehir il¢esinde bulunan
Marina tesisi igerisinde hizmet gdsteren bes tane alakart restoranin meniileri yardimiyla hazirlanmistir. Isletme
yoneticilerinden balik, et ve tavuk yemekleri acisindan en fazla siparis edilen yemeklerin neler oldugu hakkinda
bilgiler alinarak dokuz adet menii kartinin (her bir yemege yonelik 3 menii) hangileri olacagina karar verilmistir.
Belirlenen menii kartlar1 ardindan Mersin Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dali’nda 2019-
2020 kayitl 10 6grenci ve Mersin Universitesi Turizm Fakiiltesinde gorev yapan 10 akademisyene yiizey ve igerik
gecerliliginin saglanmasi agisindan kontrol ettirilmistir. Elde edilen yanitlar igerisinden yalnizca Dil Balig1 Cokertme
yemegi farkli bir yemek olarak algilanmis olup, katilimcilarin Dil Baligini yemeyi sevdikleri ancak menii kartindaki
bir tarzda daha once tliketmedikleri anlagilmigtir. Menii kartlar1 igerisinde yer almali mi1 cevabina evet cevabi veren
katilimc1 sayisinin hayir cevabini verenlerden fazla olmasi iizerine bu yemegin de dokuz menii kart1 igerisinde
kalmasina karar verilmistir. {lgili menii kartlarma yénelik zet igin Tablo 1.’e goz atilabilir. Tablo 1.’deki yemeklere
yonelik detayli bilgiler ise Ek 1.’dedir. Dokuz adet menii kartinin belirlenmesinin ardindan veri toplanilmasina
miisaade eden Mersin Marina’da bulunan bes alakart restorana yemek yemek i¢in gelen tiiketicilerden 01.12.2019 ile
25.12.2019 tarihleri arasinda veri toplanmigtir. Heniiz yemek siparisi vermemis miisteriler 6rnekleminde kisi basi

ortalama bes dakika siiren veri toplama islemi ile 25 giiniin sonunda toplam 218 veri toplanmstir.

Tablo 1. Uretilen Menii Kartlarmin Diizeyleri ve Nitelikleri

Menii No. Et Cesidi Yemek Adi Fiyat1
1 Tavuk eti Tavuk Sote Noodle 38 TL
2 Tavuk eti Sebzeli Tavuk Izgara 38 TL
3 Tavuk eti Izgara Tavuk Kiilbast1 38 TL
4 Kirmizi et Sebzeli Bonfile Fajita 55 TL
5 Kirmizi et Tereyaginda Lokum Bonfile 62 TL
6 Kirmizi et Izgara Hellim Kofte 50 TL
7 Balik eti Izgara Levrek Kase 48 TL
8 Balik eti Izgara Somon 48 TL
9 Balik eti Dil Baligi Cokertme 42 TL
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Kapsam ve Stmirhliklar

Arastirmanin kapsami birkac acidan ele almabilir. Oncelikle arastirmada arastirma konusu olan balik tiiketim
davranis1 evde tiiketim aligkanligini degil, disarida yemek yeme; yani restoranlarda balik meniisii siparis etme niyeti
baglaminda gergeklestirilmistir. Restoranlar noktasinda kapsam ise diinya mutfaklarina yonelik lezzetleri sunan
alakart restoranlar ile sinirlandirilmigtir. Restoranlarin et ya da balik agirlikli olmasindan kaynakli herhangi bir
manipiilasyon yagsanmamasi i¢in diinya mutfaklarini sunan restoranlar tercih edilmistir. Arastirma degisken kapsami
noktasinda balik, tavuk ve kirmizi et ile sinirlandirilmis olup, tiiketicilerin ilgili et iiriinlerine yonelik tercih ve
begenileri Ek 1°deki meniiler ile smirlandirilmistir. Tiiketiciler kendilerine sunulan menii kartlarindaki fotograf,
malzeme bilgisi, pisirilme bilgisi ve fiyat bilgisi kapsaminda menii kartlarin1 siralamiglardir. Ek olarak meniilerde
yer alan fiyatlar, aragtirma 6rneklemine déahil edilen Mersin Marina icerisindeki bes alakart restoranin 2019 yil1 Aralik
ay1 igerisindeki ortalama fiyatlaridir. Fiyatlarin 2021 yilin1 tam olarak temsil etmiyor olmasi aragtirmanin bir diger
siurliligidir. Aragtirmada kolayda 6rnekleme yontemi tercih edilmis olmasi veri toplama siireci agisindan hiz ve

kolaylik saglamis olmasina karsin aragtirmanin genellenebilirligi agisindan bir diger sinirhiliktir.
Bulgular
Ornekleme Yénelik Tanimlayici Bulgular

Aragtirmaya katilan bireylerin demografik 6zelliklerine ait bilgiler Tablo 2’de verilmistir. Buna gore arasgtirmaya
150 kadin (%68,8) ve 68 erkek (31,2) katilmigtir. Katilimcilarin biiyiik kismi 6zel sektor ¢alisan1 (%40,8) ve kamu
calisan1 (%38,1) olup, yine biiyiik bir kisminin alakart restorana gitme sikliklarinin aylik 1 ile 4 defa (%75) oldugu
goriilmektedir. Ornekleme iliskin diger bilgiler Tablo 2’de yer almaktadir.

Tablo 2. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Cinsiyet Frekans Yiizde % Meslek Frekans Yiizde %
Kadin 150 68,8 Calismayan 14 6,4
Erkek 68 31,2 Ev Hanimi 23 10,6
Toplam 218 100,0 Kamu Personeli 83 38,1
Yas Frekans Yiizde % Ozel Sektor Calisam 89 40,8
20-29 81 37,2 Emekli 9 4,1
30-39 50 22,9 Toplam 218 100,0
40-49 51 234 Egitim seviyesi Frekans Yiizde %
50 ve iizeri 36 16,5 [kdgretim 9 4,1
Toplam 218 100,0 Lise 30 13,8
Gelir Frekans Yiizde % On lisans 27 12,4
2999 ve alt1 28 12,8 Lisans 120 55,0
3000 — 3999 41 18,8 Lisansiistii 32 14,7
4000 — 4999 25 11,5 Toplam 218 100,0
5000 — 5999 52 23,9 Alakart Restorana Ayhk Frekans Yiizde %
Gitme Sikhigi
6000 ve lizeri 72 33,0 1-4 165 75,7
Toplam 218 100,0 5-8 42 19,3
9 ve lizeri 11 5,0
Toplam 218 100,0

Yemeklerin Tercihine Yonelik Betimleyici Bulgular

Katilimcilara aragtirmanin kapsami baglaminda ele alinan {i¢ farkli et ¢cesidinden olusan dokuz adet yemege iliskin
tercih siralamalari sorulmustur. Tablo 3.”’deki bulgularda goriilecegi lizere, en fazla ilk sirada tercih edilen yemekler

53 kez ile Tereyaginda Lokum Bonfile ve 41 kez ile Sebzeli Bonfile Fajita olmustur. Ilk sirada tercih edilme sikligi
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acisindan tglinciiliigii ise 23 kez ile Izgara Hellim Kofte, Izgara Tavuk Kiilbast1 ve Izgara Levrek Kase (23)
paylasmaktadir. Katilimeilarin tercih siralamalarina yonelik frekanslar ilk ii¢ tercih baglaminda ele alindiginda,
ortalama 40 katilimci1 Tereyaginda Lokum Bonfile’yi, 34 katilimc1 Sebzeli Bonfile Fajita’y1, 27 katilimer Izgara
Tavuk Kiilbasti’y1, 25 katilimc1 [zgara Hellim Ko6fte’yi, 24 katilimer ise Izgara Levrek Kase’yi ilk ii¢ tercih arasinda
tercih etmislerdir. Katilimcilarin en yiiksek sayida son sirada tercih ettigi yemekler ise sirasiyla Tavuk Sote Noodle

(75) ve Dil Balig1 Cokertme (61) olmustur.

Tablo 3. Yemeklerin Tercih Siralamasina Iliskin Betimleyici Bulgular

Tercih Siras1 | —~ a e < w ) ~ ® o)

= = = = = £ | = = =

[ [ [ [ [ [ [ [ [

5 5 5 5 5 5 5 5 5

Yemekler = = = = = = = = =

Tavuk Sote Noodle 8 15 12 15 24 22 19 28 75
Sebzeli Tavuk Izgara 16 23 25 34 33 20 28 32 7
Izgara Tavuk Kiilbasti 23 25 34 25 19 29 35 24 4

Sebzeli Bonfile Fajita 41 40 22 30 26 19 12 15 13
Tereyaginda Lokum Bonfile 53 34 32 18 28 20 12 13 8

Izgara Hellim Kofte 23 30 23 31 33 35 8 14 21

Izgara Levrek Kase 23 24 26 29 19 28 38 19 12

Izgara Somon 16 20 25 14 23 28 39 36 17

Dil Balhigi Cokertme 15 7 19 22 13 17 27 37 61

Not: Tablo i¢cindeki rakamlar ilgili yemegin kag¢ kez belirtilen tercih siralamasinda tekrarlandigini gostermektedir.

Katilimcilardan 9 adet yemegi tercih durumlarina gore 1°den 9’a kadar (1=tercih ihtimalim asir1 yiiksek, 9=tercih
ihtimalim asir1 diigiik) siralamalari istenmistir. 9’lu siralama olgegi, merkezi egilim oOlgiilerinin, betimleyici
analizlerin ve fark testi analizlerinin gergeklestirilebilmesi igin 9°lu Likert tipi derecelemeye doniistlirilmiistiir.
Katilimcilarm ilk sirada tercih ettigi yemege en yiiksek puan olacak sekilde 9’dan en son sirada tercih edilen yemege
1 puan verilerek yeni bir veri seti olusturulmustur. Tablo 4’te paylasilan bulgulardan hareketle, ortalama puani en
yiiksek olan ve dolayisiyla en ¢ok tercih edilme egiliminde olunan yemegin “Tereyaginda Lokum Bonfile” (x=6.27)
oldugu goriilmektedir. Bu yemegi takiben sirasiyla en yiiksek ortalamaya sahip ve ortalama puani 5 {izerinde olan
yemeklerin “Sebzeli Bonfile Fajita” (x=5.99), “Izgara Hellim Kofte” (x=5.36), “Izgara Tavuk Kiilbast1” (X=5.33),
“Izgara Levrek Kase” (x=5.19) ve “Sebzeli Tavuk Izgara” (x=5.07) oldugu goriilmektedir. Ortalamasi en diisiik,
dolayistyla son siralarda tercih edilme egiliminde olunan yemekler ise “Tavuk Sote Noodle” (X=3.49), “Dil Balig1

Cokertme” (X=3.68) ve Izgara Somon (X=4.56) olmustur.

Tablo 4. Yemeklerin Begenilirligine Yo6nelik Betimleyici Bulgular

Yemekler Ortalama Medyan Mod Standart Basikhik Carpikhk
Sapma
Tereyaginda Lokum 6,27 7,00 9,00 2,40 -, 794 -,559
Bonfile
Sebzeli Bonfile Fajita 5,99 6,00 9,00 2,46 -,850 -,498
Izgara Hellim Kofte 5,36 5,00 4,00 2,39 -,858 -,258
Izgara Tavuk Kiilbasti 5,33 5,00 3,00 2,32 -1,246 ,028
Izgara Levrek Kase 5,19 5,00 3,00 2,41 -1,182 ,026
Sebzeli Tavuk Izgara 5,07 5,00 6,00 2,27 -1,080 ,023
Izgara Somon 4,56 4,00 3,00 2,43 -1,098 ,341
Dil Baligi Cokertme 3,68 3,00 1,00 2,60 -,884 ,638
Tavuk Sote Noodle 3,49 3,00 1,00 2,52 -,817 ,659
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Fark Testi Bulgulari

Katilimcilarin yemeklere iligkin tercih ortalamalarinin meniide yer alan dokuz yemek ¢esidine gore birbirinden
anlamli bir sekilde farklilagip farklilagmadigini test etmek iizere Tek YoOnlii Varyans Analizi (ANOVA)
gerceklestirilmistir. ANOVA testi bulgular1 dokuz yemek ¢esidine yonelik begeniler agisindan anlamli farklar ortaya
ciktigimi gostermektedir (F=32,789; p<0,05). Bunun {izerine anlamli farklarin hangi gruplar arasinda oldugunu test

etmek i¢in Tukey HSD Post-Hoc testi uygulanmustir.
Balik Yemeklerine Yonelik Begenilerin ve Diger Yemeklere Yonelik Begeniler ile Karsilagtirilmasi

Dokuz menii arasindan yer alan ii¢ balik meniisiine yonelik tiiketici begenileri diger ii¢ et ve ii¢c tavuk meniisiiyle
karsilastirilnustir. Ilgili fark testi istatistikleri Tablo 5’te paylasilmustir. Ilk analiz balik meniileri arasinda en fazla
begenilen Izgara Levrek Kase ve diger sekiz yemek arasinda gercgeklestirilmistir. Tukey HSD Post-Hoc testi
sonuglarina gore tiiketicilerin Izgara Levrek Kase tercihlerinin Izgara Hellim Kofte, Izgara Tavuk Kiilbasti, Sebzeli
Tavuk Izgara ve Izgara Somon tercihlerine gore anlamli bir sekilde farklilagmadigi (p>0,05) goriilmektedir. Buradan
hareketle tiiketicilerin [zgara Levrek Kase yemegine yonelik begenileriyle; ifade edilen bu iki tavuk yemegi, Hellim
Kofte ve Izgara Somon begenilerinin birbirine yakin oldugu sdylenebilir. Buna karsin, [zgara Levrek Kase yemegine
yonelik begeni ortalamasinin meniide yer alan Tereyaginda Lokum Bonfile, Sebzeli Bonfile Fajita, Dil Balig
Cokertme ve Tavuk Sote Noodle ile anlaml1 bir sekilde farklilastigi (p<0,05) anlagilmaktadir. Analize iligkin bulgular
incelendiginde Izgara Levrek Kase ile en biiylik anlamli farkin lokum bonfile ve sebzeli bonfile arasinda oldugu ve
bu iki et {irlinliniin ¢ok daha fazla begenildigi anlagilmaktadir. Diger yandan ise Izgara Levrek Kase yemeginin dil

Balig1 Cokertme ve Tavuk Sote Noodle’dan belirgin sekilde daha fazla begenildigi goriilmektedir.

Balik meniileri igerisinde yer alan ve en begenilen ikinci balik meniisii olan Izgara Somon begenisinden hareketle
gerceklestirilen Tukey HSD Post-Hoc testi sonuglarina gore tiiketicilerin Izgara Somon tercihlerinin Izgara Levrek
Kase ve Sebzeli Tavuk Izgara tercihlerine gore anlamli bir sekilde farklilagsmadigi (p>0,05) anlagilmaktadir. Buradan
hareketle tiiketicilerin Izgara Somon yemegi ile Izgara Levrek Kase ve Sebzeli Tavuk Izgara yemeklerine yonelik
begenilerin yakin oldugu sdylenebilir. Buna karsin Izgara Somon yemegine yonelik begeni ortalamasinin meniide
yer alan diger alti yemekle anlamhi bir sekilde farklilastigi (p<0,05) goriilmektedir. Analize iliskin bulgular
incelendiginde en biiyiik anlaml1 farkin Tereyaginda Lokum Bonfile, Sebzeli Bonfile Fajita, [zgara Hellim Kofte ve
Izgara Tavuk Kiilbast1 ile olustugu ve bu meniilerin daha fazla begenildigi anlasilmaktadir. Diger taraftan ise tipki
Izgara Levrek Kase yemeginde oldugu gibi Izgara Somon’un da Dil Baligi Cokertme ve Tavuk Sote Noodle’dan

belirgin sekilde daha fazla begenildigi goriilmektedir.

Balik meniileri igerisinde tiiketici begenisi agisindan son sirada yer alan Dil Baligi Cokertme yemeginden
hareketle gerceklestirilen Tukey HSD Post-Hoc testi sonuglarina gore tiiketicilerin Dil Baligi Cokertme yemegi
begenisinin yalnizca Tavuk Sote Noodle ile anlamli bir sekilde farklilasmadigi (p>0,05) buna kargin, meniide yer
alan diger yedi yemegin tamamiyla anlaml bir sekilde farklilastig1 (p<<0,05) goriilmektedir. Analize iliskin bulgular
incelendiginde ortalama puanlardan hareketle en biiyiik anlamh farkin kirmiz1 etlerin baskin oldugu yemekler ile
olustugu goriilmekle beraber diger iki tavuk ve balik mentisii ile aradaki farkin da yiiksek oldugu séylenebilir. Sonug
olarak balik meniileri arasinda en begenilen yemegin Izgara Levrek Kase oldugu, bununla birlikte her ne kadar [zgara
Somon’un begenisi daha diisiik olsa da Izgara Levrek Kase ile arasinda istatistiksel olarak anlamli fark olmamasi bu
iki yemegin birbirine ikame olabilecegi algisini diisiindiirmektedir. Ek olarak Izgara Levrek Kase yemegine yonelik
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tiiketici begenilerinin Izgara Hellim Kofte, Izgara Tavuk Kiilbast1 ve Sebzeli Tavuk Izgara gibi kirmizi ve tavuk eti
yemekleri ile de anlamli olarak farklilagmamasi da yemegin ikame giiciinii gdsteren bir diger unsurdur. S6z konusu
Dil Baligi Cokertme oldugunda ise hem balik {iriinleri arasinda son sirada yer aldigi hem de bir tavuk yemegi harig

diger tiim yemeklerin tamamiyla anlamli ve olumsuz yonde begeni farklarma sahip oldugu ortadadir.

Tablo 5. Balik Yemekleri Tercihine Gore Post-Hoc Testi Bulgular (n=218)

Yemek Tiirii (I) Yemek Tiirleri (J) Ortalamalar Farki | Standart Sapma p- degeri
d-J)

Izgara Hellim Kofte -, 17431 ,23279 ,998

Izgara Tavuk Kiilbasti -, 13761 ,23279 1,000

Izgara Levrek Kése Sebzeli Tavuk Izgara ,11468 ,23279 1,000
Izgara Somon ,62844 ,23279 ,148
(x=5,19+,163) Tereyaginda Lokum Bonfile -1,08716* 0,23279 ,000
Sebzeli Bonfile Fajita -, 79817* 0,23279 ,018
Dil Balig1 Cokertme 1,50917* 0,23279 ,000
Tavuk Sote Noodle 1,70183* 0,23279 ,000
Izgara Levrek Kase -,62844 ,23279 ,148
Sebzeli Tavuk Izgara -,51376 ,23279 ,401
Izgara Somon Tereyaginda Lokum Bonfile -1,71560* 0,23279 ,000
Sebzeli Bonfile Fajita -1,42661* 0,23279 ,000
(x=4,56+,164) Izgara Hellim Kofte ~,80275* 0,23279 017
Izgara Tavuk Kiilbasti -,76606* 0,23279 ,028
Dil Balig1 Cokertme ,88073* 0,23279 ,005
Tavuk Sote Noodle 1,07339* 0,23279 ,000
Tavuk Sote Noodle ,19266 ,23279 ,996
Tereyaginda Lokum Bonfile -2,59633* 0,23279 ,000
Dil Bahig1 Cékertme | Sebzeli Bonfile Fajita -2,30734%* 0,23279 ,000
Izgara Hellim Kofte -1,68349* 0,23279 ,000
(X3,68%,176) Izgara Tavuk Kiilbastt -1,64679* 0,23279 ,000
Izgara Levrek Kase -1,50917* 0,23279 ,000
Sebzeli Tavuk Izgara -1,39450* 0,23279 ,000
Izgara Somon -,88073* 0,23279 ,005

*QOrtalamalar arasindaki farklar 0,05 diizeyinde anlamlidir.

Sonug, Tartisma ve Oneriler

Bu aragtirma, Mersin’deki tiiketicilerin alakart restoranlardaki meniiler igerisinde balik yemeklerine duyduklar
ilgiyi, kirmiz1 et ve tavuk eti yemekleriyle karsilagtirmalar1 neticesinde balik yemeklerini se¢gme niyetlerini ve
begenilerini ortaya ¢ikarmayi amaglamistir. Bu amaca ayda en az bir kez alakart restorana giden tiiketicilerden balik,
tavuk ve kirmiz1 et yemeklerinden olusan dokuz yemek kartini en begenilenden en begenilmeyene dogru siralatmalar
ile ulagilmigtir. Yerli ve yabanci alanyazin incelendiginde, balik tiiketimine yonelik pek cok caligma mevcuttur.
Ancak bu aragtirmalarin biiyiik bir kismi evde balik tiikketimini ya da disarda balik tiikketimini genel baglamda ele
alarak triinler kapsaminda arastirmayan ya da karsilastirma yapmayan arastirmalardir. Bu ¢alisma ise balik tiiketim
aligkanliklarini restoranlarda balik meniisii siparis etme niyeti baglaminda ve diger et yemekleriyle karsilagtirmali

olarak 6grenmeye odaklanmigtir.

Analizler sonucunda elde edilen bulgular, 6rnekleme dahil edilen restoranlar igerisindeki katilimcilarin en
begendikleri ve tercih dnceligine sahip ilk {i¢ siradaki yemeklerin kirmizi et agirlikli yemekler olduguna isaret
etmektedir. Verilerin analizinden elde edilen bulgular 1s181nda, Mersin’de baliktan ziyade agirlikla kirmiz etin tercih
edilmesinin nedenlerinin basinda, Mersin’de hakim olan Dogu Akdeniz mutfak kiiltliriiniin Tiirkiye’nin Dogu

Anadolu ve Giiney Dogu Anadolu bolgeleri ile Mersin’e komsu olan Arap mutfaklarmin etkisi altinda olmasi ileri
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siiriilebilir (Oktem, 2014, s. 26-27; Giiler, vd., 2016, s. 40). Bu mutfak kiiltiiriinde yetisen bireylerin balik tiiketimini
oncelikli bir beslenme aligkanlig1 olarak edinmemeleri de tipki daha onceki arastirmalarin ortaya koydugu gibi
(Verbeke ve Vackier, 2005; Aydin ve Karadurmus, 2013; Dogan ve Goniilal, 2014; Abdikoglu, 2015; Dogan, 2019),

restoranlarda balik siparis etme niyetini etkilemis olabilir.

Izgara Levrek Kése yemeginin tiim yemekler arasinda en ¢ok begenilen ilk bes yemek arasina girdigi ayrica balik
mentileri igerisinden de en ¢ok begenilen yemek oldugu goriilmektedir. Izgara Levrek Kase yemeginin igerisindeki
ikincil dgeler incelendiginde zeytinyagi, siyez bulgur pilavi ve patates gibi tiiketiciler tarafindan daha ¢ok asina
olunan yoresel 6geler bulundugu, bu nedenle zaten asina olunan bir balik olan Levrek baligini bu ek unsurlarin daha
cazip hale getirmis olabilecegi diisliniilmektedir. Balik meniileri igerisinde yer alan Izgara Somon ve Dil Baligi
Cokertme’nin tiiketici tercihi acisindan son siralarda yer aldigi goriilmiistiir. Ek 1°deki mentiler incelendiginde,
Izgara Somon yemeginin igerisinde yer alan bugday risotto ve tartar sos gibi Ogelerin tiiketiciler tarafindan agina
olunmamis olabilecegi ve Somon baliginin dondurulmus ve ithal bir balik olmasi gibi nedenlerin begeni olarak altta
kalmasina neden olmus olabilecegi sdylenebilir. S6z konusu Dilbaligi Cokertme oldugu zaman ise begeni puaninin
diisiikliigii aslinda veri toplama siirecinde de karsilagilan, “bu bir derin deniz baligi, bu nedenle bana saglikli
gelmiyor...” gibi algilar ve dilbalig1 yemeginin menii kartindaki igeriginde yogurt bulunmasinin da bir zehirlenme

korkusunu akla getirmesi gibi durumlar nedeniyle beklenen bir durumdu.

Alanyazm incelendiginde, tiiketicilerin yasamis olduklar1 cografyanin tiikettikleri et {iriinleri agisindan fark
yaratan bir unsur oldugu bilinmektedir. Mersin, uzun kiy1 seridine sahip olan bir ildir ve cografi imkéanlar1 nedeniyle
baliga erisimin kolay olmasi dolayisiyla balik tiiketiminin aligkanlik haline gelmesi beklenmektedir. Ancak bu
arastirmadan elde edilen bulgular, Verbeke ve Vackier (2005)’in kiy1 kesiminde yasayan bireylerin, i¢ kesimde
yasayan bireylere gore daha fazla balik tiikettigine iliskin bulgusu nedeniyle ortiismemektedir. Bunun sebebi,
Verbeke ve Vackier’in, Belgika’nin kuzeybatisinda sahil seridinde yer alan ve disaridan ¢ok fazla go¢ almadig
diisliniilen bir destinasyondan 6rneklem almasindan kaynaklandigi diistiniilmektedir. Ayrica, iklim ve cografi agidan
bakildiginda Karadeniz Bolgesi’'nde, kiy1 seridinde yapilan bir arastirma da (Aydin ve Karadurmus, 2013), bu
arastirmanin bulgulan ile farklilik gostermektedir. Dolayisiyla bir sehrin denize kiyisinin olmasi, toplumun kiiltiirel
ozelliklerinden ayr1 tutulmamasi gereken bir 6zelliktir. Sehirlerin denize kiyis1 olmasi balik eti tiiketiminin dncelikli
olmasinin tek bagina garantisi degildir. Daha 6nce de sdylendigi gibi ekonomik, ailevi ve psikolojik unsurlara ek
olarak baskin mutfak kiiltiiri ve goclerle sekillenen cografi entegrasyon da tiiketilen et {irlinii agisindan 6nemli bir

kriterdir.

Arastirmadan elde edilen bulgular, bir bagka kiy1 seridi olan Canakkale ve Tekirdag’dan toplanan verilerden elde
edilen bulgular ile benzesmektedir. Tekirdag’da yapilan arastirmada (Abdikoglu, 2015), sirasiyla en ¢ok kirmizi et,
tavuk eti ve balik etinin tiiketildigi bulgulanmistir. Elde edilen sonuglar dogrultusunda, yazar, bireylerin balik yemeyi
zor bulmalar1 nedeniyle balik tiiketme niyetlerinin diigilk oldugunu bulgulamislardir. Canakkale’de yapilan bir
aragtirmada ise (Colakoglu vd., 2006), gelir durumu ile balik tiiketiminin iligkili oldugu, gelir durumu arttikca, balik
tiikketiminin de artt1ig1 sonucuna ulagsmislardir. Bu kapsamda, et ve tavuk tercihinin balik tercihine kiyasla fazla olmasi
gelir ve yeme zorlugu ile agiklanabilir. Ayrica alanyazinda belirtildigi tizere balik etinin kirmizi et ve tavuk eti gibi
daha ucuz muadillerinin olmamasi, doyuruculugunun diisiik olmasi (Brunso vd., 2009), kirmiz1 et ve tavuk etinin

daha kolay bulunmasi ve hazirlanabilmesi (Mercedes vd., 2000) ve balik etinin et ve tavuk gibi diger yemekler i¢inde
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kolaylikla kullanilamayist (Yilmaz vd., 2014) nedenlerinden otiirii et ve tavuga kiyasla daha az tercih edildigini
aciklayacag diigiiniilmektedir. Bununla birlikte baharat kullaniminin yogun oldugu Mersin mutfaginda, et ve tavuk
gibi ¢ok lifli ve ¢ok fazla bag dokusuna sahip olmayan balik yemeklerinde baharat kullanilamayismin da balik
tiikketimini etkileyebilecegi diigiiniilmektedir. Alanyazindaki 6nceki ¢aligmalar ile kiyaslanan bu aragtirma bulgular
belli agilardan benzesirken bazi agilardan ise farklilasmaktadir. Bunun da en 6nemli nedenlerinden birisi alanyazinda
balik tiiketiminin restoran ya da menii tercihi odaklidan ziyade genel tiiketim egilimleri agisindan arastirilmasidir.
Evde balik pisirme ya da yeme odakli aragtirma bulgular elbette disarida balik yeme niyeti agisindan bir gosterge
olabilir. Ancak diger et tiirlerinden olusan meniiler ile karsilagtirilarak, igerik, pisirme yontemi ve fiyat gibi
degiskenleri hesaba katarak gergeklestirilen bu arastirmanin bulgular gelecekte farkli 6rneklemlerde yapilabilecek

benzer ¢aligmalar ile kiyaslanarak daha genellenebilir sonuglar ortaya koyulabilir.

Arastirmanin bulgulari, yiyecek icecek isletmeleri i¢in de ¢esitli 6neri ve sonuglar ortaya koymaktadir. Et tiiketimi
hala daha giiniimiizde ilk siradadir. Bilinen lezzetlerin daha ¢ok tercih edildigi goriilmektedir. Bu nedenle diinya
mutfaklart agisindan hizmet veren restoranlarda daha agina olunan balik ve yoresel iirlinlerin ayni tabakta sunulmasi
yerinde olabilir. Balik yemekleri arasinda, Izgara Somon ve Dil Baligi Cokertme’nin daha az tercih edildigi
goriilmektedir. Bu baliklarm yerine daha iyi bilinen deniz ya da giftlik baliklarmin kullanilmas: énerilebilir. Ornegin
dil balig1 yerine mezgit gibi bir balik ya da Mersin’in diinyaca {inlii Lagos balig1 kullanilabilirdi. Sen’in (2011)
yapmis oldugu arastirmada, Mersin’de en fazla sirasiyla hamsi, ¢ipura ve levrek tiiketildigi bulgulanmistir. Buradan
yola ¢ikarak da bu baliklarin diinya mutfagi temasi altinda hizmet veren restoran meniilerinde yer verilmesine dikkat
edilmesi Onerilmektedir. Arastirma bulgular1 balikla birlikte yogurt servisinin tiiketiciler tarafindan olumlu

karsilanmadig1 yoniindedir, bu nedenle balik ve yogurdun ayni tabakta servis edilmemesi 6nerisinde de bulunulabilir.

Gelecekte arastirmacilar, bu arastirmada kullanilan benzer yontemi farkli 6rmeklemlerde deneyerek alanyazina
restoranlarda balik tiiketme egilimi acisindan katki saglayabilir. Tiketicilerin balik meniilerine bakis agilari, bu
arastirmanin 6rneklemi olan diinya mutfagi temali alakart restoranlar yerine daha farkli restoranlarda nicel ya da nitel
yontemler ile arastirilabilir. Sadece balik yemeklerinin oldugu daha fazla sayida balik meniileri {izerinden kartlar
hazirlanarak bunlarin igerisinde hangisinin daha fazla tiiketilme egiliminde olundugu bulgulanabilir. Ayrica, duyusal
analizler vasitasiyla modernize edilmis balik tabaklar1 ve geleneksel pisirme teknikleri ile sunulan balik tabaklarina
yonelik tiiketici degerlendirmeleri 6l¢iilebilir. Son olarak deniz iirlinlerinden sadece ii¢ adet balik yemegini kapsama
alan bu arastirmanin aksine daha fazla sayida deniz {irlinlinii ele alan ¢alismalar aracilifiyla deniz tirlinlerine yonelik

daha kapsamli bir alg1 ve niyet 0grenilebilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

¢ikar catigmasi yoktur.
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EK-1
1 YEMEGIN ADI FIYATI
Tavuk Sote Noodle 38tl

Ozel sos ile sotelenmis tavuk dilimleri, noodle makarna, soya sos, napoliten sos, havug, kabak,
renkli biberler, 1zgara ananas, susam, brokoli ve patates piiresi ile

YEMEGIN ADI )
FIYATI

Sebzeli Tavuk 38tl
Izgara

Marine edilmis tavuk gdgsii, zeytinyagi, karabiber, pul biber, sarimsak, kdy biberi, al biber,
1zgara sebze yataginda roka salatasi ile

YEMEGIN ADI FIYATI

Izgara Tavuk 38t

Kiilbast1

Izgara tavuk pargalari, begendi ve napolitan sos, sote sebzeler, patates tava, 1zgara domates ve

biber ile
4 YEMEGIN ADI FIYATI
Sebzeli Bonfile Fajital 55tl

Baharatla sotelenen bonfile ve sebzeler yaninda bezelye piiresi ve tortilla ekmegi ile
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5 [YEMEGIN ADI FiYATI

Tereyaginda 62tl
Lokum Bonfile

Siit danas1 bonfile, kurutulmus domates, kurutulmus siis biberi, sarimsak, tereyagi, firik sogan,
cevizli elma, kirmizi pancar ve enginar sirkeli sebzeler ile

N

YEMEGIN ADI FIYATI

Izgara Hellim Kofte 50t1

Ev yapimi Hellim peynirli kofte, basmati pilavi, ¢orek otlu cacik, elma dilim patates, 1zgara
domates ve biber ile

7| YEMEGIN ADI FIYATI
Izgara Levrek 48tl
Kase

Brokoli, Zeytinyagl karnabahar, zeytinyagh siyez bulgur pilavi, haglanmis taze soya fasulyesi ve
susaml1 patates ile

8 | YEMEGIN ADI

FiYATI

Izgara Somon 48tl

T e

=

Somon 1zgara, tartar sos, mor sogan yaninda bugday risotto ve yesillik ile

9 | YEMEGIN ADI FIYATI
Dil Bahig 42t
Cokertme

Jillyen dil balig fileto, al biber, koy biberi, sarimsak, domates sos, siizme yogurt, kibrit patates,
serit sebze demet ve kirmiz1 pancar ile
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Extensive Summary

Purpose: This study primarily aims to understand the preference priorities of consumers for fish dishes in the
menus of a la carte restaurants. To that end, consumers who go to the a la carte restaurant at least once a month were
asked to sort nine meal cards consisting of fish, chicken and red meat dishes from 1 to 9, from the most preferred to
the least preferred one. Accordingly, this study allows for (1) understanding the preference and liking of fish meals
among these nine dishes and (2) exploring the preference and liking of fish meals in comparison to chicken and red

meat dishes.

Method: In this study, which is classified as descriptive research in terms of its purpose; it is aimed to find
answers to the research questions with the quantitative research method. Under the quantitative research method, it
is aimed to seek answers to the research questions by making use of the singular and relational screening model. The

questions to be answered in the context of the purpose of the research are as follows;
1- What are the preferences and tastes of consumers for different types of fish menus in a la carte restaurants?

2- If the consumers are asked to choose among the dishes consisting of red meat, chicken meat and fish in the menus

of the a la carte restaurants, what will be the choice rank of fish dishes?

3-Does consumers' preferences for fish dishes in a la carte restaurants differ statistically from red meat and chicken

dishes?

The population of this study consists of all consumers live in Mersin over the age of 18 and eats out; its’
sample includes consumers in Mersin who eat out at restaurants serving a la carte international cuisine at
least once a month in Mersin Marina. Data from 218 restaurant customers was collected. The premise of
this study is that Hair et al. (2010, p. 436) reports that a sample with 200 or more participants is appropriate
for conjoint analysis, which is often used in market research. To collect the data, this study first gathered
the demographic and psychographic information of the participants and then asked them to sort the menus

consisting of a total of nine dishes from the most liked to the least liked (from 1 to 9).
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Findings: The frequencies of the participants for their preference rankings for the top three dishes preferred,
demonstrate that an average of 40 participants preferred Sirloin Steak with butter, that 34 participants opted for Steak
Fajitas with Vegetables and that 27 of them preferred Grilled Chicken Cutlets and 25, Grilled Halloumi Meatballs
and 24, Grilled Sea Bass Bowl. Chicken Sautéed Noodles (75) and Sole Fish (61) were the dishes that the highest
number of participants ranked last. The dish with the highest average score and therefore the most preferred one was
“Sirloin Steak with Butter” (x=6.27). The dishes that had the highest average score after Sirloin Steak with Butter
and had an average score above 5 were “Steak Fajitas with Vegetables” (x=5.99), “Grilled Halloumi Meatballs”
(x=5.36), “Grilled Chicken Cutlet” (x=5.33), “Grilled Sea Bass Bowl” (x=5.19) and “Grilled Chicken with
Vegetables” (X=5.07). The dishes with the lowest average and thus least preferred were “Chicken Sautéed Noodles”
(x=3.49), “Sole Fish” (x=3.68). The results of the ANOVA test show that the liking of the consumers significantly
varied between these nine types of food (F=32,789; p<0,05). Based on the average scores, the highest significant
difference was in the dishes that mostly include red meat dishes but that the difference between the other two menus
of chicken and fish dishes was high as well. In conclusion, Grilled Sea Bass Bowl is the most popular dish in the fish
menus; however, although Grilled Salmon is less favored than Grilled Sea Bass Bowl, there is no statistically
significant difference between them, which implies that these two may be a substitute for each other. Furthermore,
there is no significant difference between Grilled Sea Bass Bowl and other chicken and red meat dishes such as
Grilled Halloumi Meatballs, Grilled Chicken Cutlet and Grilled Chicken with Vegetables, which also means that
these dishes can substitute each other. On the other hand, Sole Fish ranks last among fish dishes and has significant

and negative differences with all other dishes, except for a chicken dish, in terms of liking.

Authenticity: There are numerous studies on fish consumption in the Turkish and international literature.
However, a major part of these studies do not investigate or compare products by addressing fish consumption at
home or fish consumption outside from a broader perspective. This study focuses on understanding the fish
consumption habits in relation to the intention to order a fish dish in restaurants and in comparison with other meat

dishes.
Suggestions: Based on the results of these analyses, this study presents the following suggestions:

e Among the fish dishes, Grilled Salmon and Sole Fish dishes are less preferred. This study thus suggests the
use of more widely consumed fish rather than these fish.

e The findings of this study imply that consumers do not favor serving yogurt with fish, so it suggests avoiding
serving fish and yogurt on the same plate.

e Future research may contribute to the literature by investigating the tendency to consume fish in restaurants
through a similar method used in this study and with different samples.

e Sensory analyses may help evaluating consumer reviews of fish dishes presented with modernized fish dishes
and traditional cooking techniques.

e Lastly, more studies that address a larger number of seafood products can allow for understanding the
perception and intention towards seafood more comprehensively.

Limitations: The variables of this study are restricted with fish, chicken and red meat, and consumers’ preferences

for and liking of meat-related products are limited to the menus in Appendix 1. In addition, the prices in the menus

are the average prices of 5 a la carte restaurants in Mersin Marina, which are included in the research sample, in

2732



Giiler, O. & Simsek, N. & Akdag, G. & Akyel, S. JOTAGS, 2021, 9(4)

December, 2019. Another limitation of this study is the fact that prices do not fully represent those for the year 2021.

Although the use of a convenient sampling method in this study has led to a quick and easy data collection process,

it constitutes a limitation for the generalizability of the results of this study.
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