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Keywords

Son zamanlarda yerel gida tiiketimi diinya genelinde popiiler bir trend haline geldi. Restoran
ve otellerin yerel yiyeceklere meniilerinde yer vermesi, turizmde farklilik ve avantaj
saglamaktadir. Yapilan arastirmalara ragmen, 6zellikle seflerin yerel yiyeceklere yaklagimi
hakkinda sinirli bilgi bulunmaktadir. Bu ¢alisma, seflerin yerel yiyecek algisini, meniideki
kullanimmi ve satin alma niyetlerini belirlemeyi amaglamaktadir. Arastirmada karma
arastirma yontemlerinden sirali agiklayict desen kullanilmigtir. Sirali agiklayici desen nicel
arastirmayla baglamakta ve nitel aragtirmayla devam etmektedir. Elde edilen bulgulara gore;
ig giliciiniin seflerin yerel yiyecek kullanimini istatistiki olarak anlamli bir sekilde etkiledigi,
popiilerligin seflerin yerel yiyecek kullanimini istatistiki olarak anlamli gsekilde etkilemedigi
ve yerel yiyecek satin alma niyetinin meniide yerel yiyecek kullammini istatistiki olarak
etkilemedigi sonucuna ulagilmistir.
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* Sorumlu Yazar

Local food consumption has become a global and growing trend in recent times. The
inclusion of local foods in the menus of restaurants and hotels provides a distinct advantage
in tourism. Despite existing research, there is limited information about chefs' perspectives
on local foods. This study aims to determine chefs' perceptions of local foods, their usage
in menus, and purchasing intentions. A sequential explanatory design, combining
quantitative and qualitative research methods, was employed. Findings indicate that
workforce significantly influences chefs' use of local foods, while popularity does not have
a statistically significant impact. Moreover, the intention to purchase local foods is not
statistically affected by their inclusion in the menu.
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GIRIS

Yerel kaynakli yiyecekleri kullanmak artik restoran endiistrisindeki en dnemli mutfak trendleri arasinda yer
almaktadir. Kaliteli restoran isletmecilerinin biiyiik ¢ogunlugu yerel kaynakli iiriinleri meniilerine eklemektedirler.

Artan popiilaritesi nedeniyle, restoranlarda yerel yiyeceklerin sunulmasi, farklilastirici bir faktérden ziyade

muhtemelen bir beklenti olarak goriilmektedir (Shafieizadeh & Chen-Wei, 2020).

Meniiler, yiyecek ve igecek isletmelerinin faaliyetlerine mesruiyet saglayan, isletmenin genel marka imajini ve
fiyat araligim1 yansitan, ka1 artirmak ve tiiketicilerin satin alma aligkanliklarini sekillendiren paha bigilmez bir
kaynaktir (Gtiler vd., 2016). Restoran ve otel isletmelerinin meniilerinde yerel yiyeceklere yer verilmesi turizm
acisindan farklilik yaratmada 6nemli bir avantaj saglayabilmektedir. Bunu da yoreye 6zgii yoresel yemekler sunarak
ve yoresel yemekleri meniilerine alarak ve bu mutfaklarin reklamin1 yaparak gerceklestirebilmektedirler. Tiirk
mutfagi yoresel iiriinler agisindan en zengin mutfaklardan biridir. Tiirk mutfagi, cografi konumu nedeniyle pek ¢ok

medeniyete ev sahipligi yapmis olan Anadolu'da sekillenmistir (Ginigen, Aydin & Giiglii, 2022).

Yerel yiyeceklere olan talep her gecen giin artmaktadir. Tiiketici istek ve beklentilerini karsilamaya yonelik olarak
otel ve restoranlar yerel yiyeceklere meniilerinde yer vermektedirler. Genel olarak yapilan arastirmalarda yerel
yiyeceklere yonelik tiiketici algilar1 arastirlmis olsa da, 6zellikle yerel yiyecek ve igeceklere meniilerinde yer veren
otel ve restoranda calisan seflerin yerel yiyeceklere yonelik algilarinin belirlenmesi ve meniilerde yerel yiyeceklerin
kullaniminin satin alma niyetine nasil etkilediginin belirlenmesi yerel yiyeceklerle ilgili bize yeni perspektiflerin
sunulmasina yardimci olabilecektir. Bu ¢alisma, restoran ve otelde ¢alisan seflerin yerel yiyecek algisini, meniide
yerel yiyecek kullanim1 ve satin almaya niyetini belirlemeye yonelik bir arastirmay1 amaglamaktadir. Bu dogrultuda

asagidaki arastirma sorularina yanit aranmistir;

o Seflerin yerel mutfak algilamasi yerel yiyecek satin alma niyetini etkilemekte midir?
e Seflerin yerel mutfak algilamalari meniide yerel yiyecek kullanimini etkilemekte midir?

e Seflerin yerel yiyecek satin alma niyeti meniide yerel yiyecek kullanimini etkilemekte midir?
Kavramsal Cerceve
Yerel Yiyecek

Gidanin yerel {iretimi ve pazarlanmasi son on yilda kritik bir kitleye ulasmistir. Giderek daha fazla sayida insan,
yalmizca lezzetli, saglikli ve giivenli degil, ayn1 zamanda yerel topluluklarin1 da destekleyen yiyecek arayisi
icerisindedirler. Ciftciler bu talebi karsilamak i¢in ¢ok ¢alismakta ve topluluk temelli veya yerel gida sistemlerinin

sagladig1 ekonomik firsatlardan yararlanmaktadirlar (Hendrickson & Massengale, 2022).

Yerel yemegin tanimi belirsizligini korumaktadir. Bazi insanlar bunu daha gevreci ve iklim dostu bir alternatif
olarak algilamakta bazilar1 da onu ithal edilenden daha giivenli, daha taze ve daha saglikli bir {irlin olarak
gormektedirler. Evrensel bir tanimin olmamasi, tiiketicilerin yerel iirtinleri tanimlamasmi ve 'yerel gida' olarak
etiketlenen iiriinlerin beklentilerini karsilamasini garanti etmesini zorlastirabilmektedir (Jung, Tao, & Widmar,

2022).

Genel olarak yerel olarak iiretilen, pazarlanan ve tiiketilen yiyecekler "yerel yiyecek" olarak adlandiriimaktadir.

"Yerel" kelimesi birgok farkli insan icin birgok farkli anlama gelmesi olasidir. Ayrica, farkli tanimlar, yerel gida
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savunuculart veya yerel gida pazarina giren kisiler i¢in farkli motivasyonlari temsil edebilmektedir. Pek ¢ok tanim,
yerel tiriinleri tanimlamak i¢in siyasi simirlar veya cografi mesafeyi kullanirken, digerleri gidanin nasil iiretildigi ve
dagitildigina odaklanmaktadir. Bu tamimlarin altinda, yerel gidalarin kalite ve tazelik, sosyal veya cevresel
stirdiiriilebilirlik veya ekonomik refah ile ilgili bir dizi talebi karsilayabilecegi varsaymm yatmaktadir (Hand &

Martinez, 2010).

Diinyanin her yerinde “Yerli Yiyecek” olarak bilinen ve yerel olarak {iretilen gidalar tiikketmek igin biiyiiyen bir
hareket goriilmektedir. "Yerel yiyecek", gidanin tiiketiciye fiziksel olarak yakin bir yerde yetistirildigi anlamina
gelmekle birlikte (Coelho, Coelho, & Egerer, 2018). Cografi yakinlik, yerel yiyecek taniminin yalnizca bir bileseni
olarak goriilmektedir. Bununla birlikte iiretim ydntemleri, yiyecegi kimin iirettigi, sosyal ve ekonomik iliskiler
yoluyla yerlesmeye adanmus kiigiik ¢iftlikler, isleme ve perakende satig gibi tedarik zincirinin ara agama o6zellikleri

yerel giday1 tanimlayan seyin birer pargasi olarak goriilmektedir (Martinez, 2010).

Yerel gida, ciftciler ve tiiketiciler arasinda gii¢lii bir baglanti olusturabilmektedir. Toptancilar gibi ek aracilarin
elde ettigi geleneksel olarak daha uzun tedarik zincirlerinde gelistirilmesi pek olas1 olmamakla birlikte tarladan
sofraya uzun bir mesafenin oldugu durumlarda, iliskiler zayiflatsa da, giftgiler igin aracilarla ¢alismak daha uygun
maliyetli olabilmektedir. Yerel gidalarin en kaliteli malzemeler kullanilarak iiretildigine inanilmaktadir. Sentetik
kimyasallar ve enerji bazl giibrelerin kullanimi1 azaltilmistir. Bu nedenle yerel gida hem daha giivenli, hem de diigiik

karbonlu olarak algilanmaktadir (Jia, 2021).
Menii ve Yerel Yiyecekler

En basit ifadeyle menii, bir yiyecek ve i¢ecek isletmesinde sunulan yemek ve igeceklerin listesidir. Daha kapsamli
olarak, gida hizmeti operasyonlarinin yiyecek ve igecek tedarik iirlin ve hizmetlerini organize ettigi bir plani temsil
etmektedir. Yemek deneyiminin artan 6nemi ve yiyecek-icecek sektoriindeki diger gelismelere paralel olarak,
meniiler dnem kazanmaya baslamistir. Iyi planlanmis bir menii etkin maliyet kontrolii saglayabilmekte, tiiketici
talebini ylikseltebilmekte ve kar1 artirabilmektedir (Nebioglu, 2020). Bir menii hayati bir pazarlama aracidir. Bir
restoranin reklamini yapmada, bir miisterinin bir restoran hakkindaki ilk izlenimlerini etkilemede ve onun restoranin

teklifiyle ilgili beklentilerini artirmada 6nemli bir faktordiir (Baiomy, Jones, & Goode, 2019).

Menii, miisteriler i¢in ne yemeleri, nasil yemeleri ve bunun i¢in ne kadar 6demeleri gerektigi konusunda bir bilgi
kaynag1 gorevi gormekle birlikte restoran isletmecilerinin bakis agisindan, operasyonel siireglerin planlanmasi,
pazarlanmasi, yliriitiilmesi ve kontrol edilmesinin yani sira tiiketicilerin deneyimlerinin tasarlanmasi i¢in giiglii bir
arag olarak karsimiza ¢gikmaktadir (Ozdemir & Nebioglu, 2018). Meniiler, restoran yonetimi tarafindan 6zel oncelik
verilen, miisterinin ihtiyag ve isteklerini tagsiyan pazarlama fikrinin hedeflerine ulagmalidir. Miisterilerin ihtiyaglarin
ve isteklerini bilmek, 6zellikle segmentasyon arastirmasi ve pazar segmentasyonu olmak iizere, aragtirma yontemleri
ve pazar aragtirmasi formiillerine uyulmasi gerekmektedir. Meniiler, teshir edilen yemeklerin ¢esitlendirilmesi ve
klasik tiirlerle simirli kalmayarak, yeni hizmetlerin tanitilmasi yoluyla miisteri talebi durumunu etkilemenin etkili bir
yoludur. Meniiler, kaliteli hizmetlerin makul fiyatlara sunulmasiyla bir rekabet avantajlarina sahip olarak, restoran
veya otelin rakip restoranlarla karsilastirildiginda pazarda rekabet avantaji elde etmesinde énemli bir faktor olarak

kabul edilmektedir (Al-Juboori & Saleem, 2012).
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Yerellik goz oniinde bulundurularak olusturulan menii planlama g¢alismalar1 yerel yiyeyecek tedarik zinciri
kapsaminda siirdiiriilebilirlige destek olmakta, daha dogal ve taze yiyeceklere ulagsma bakimindan da fayda
saglamaktadir. Yerel yiyeceklerin meniilere entegre edilmeleri yemek kiiltiiriiniin korunabilmesi agisindan ¢ok
onemli bir yere sahiptir. Ozellikle sefler hem yerel kiiltiirle hem de diger kiiltiirlerle etkilesime girerek yaraticiliklarmi
gelistirmektedirler ve miisterilerini etkileyebilmektedirler. Yemek, kiiltiirlerin vazgecilemeyen bir unsuru
oldugundan dolayi sefler de caligmalarinda bolgenin gastronomik kiiltiiriinden ve sahip olduklar yemek kiiltiirlinden
esinlenmektedirler. Bu durum seflerin yerel kiiltiiriin iizerinde sekillendirmis olduklar1 meniilerde benzersiz teknikler

ve malzemeler kullanabilmelerine ve sunum yapmalarina olanak saglayabilmektedir (Secuk & Se¢im, 2023).
Satin Almaya Niyeti

Satin alma niyeti, bir tiiketicinin belirli bir iiriin veya hizmeti satin alma niyetidir. Fishbein ve Azjen (1975),
gercek satin alma davraniginin en dogru tahmincisi olarak satin alma niyeti oldugunu ifade etmektedirler. Satin alma
niyeti, markayla iliskili kisisel davranigsal bir egilim de olabilmektedir. Satin alma niyeti, bir bireyin bir markay1
satin almaya tesebbiis etmesi i¢in bilingli bir plan yapmasi olarak tanimlanabilir. Satin alma niyetleri, geleneksel
olarak algilanan kalitenin digsal etkisini degerlendirmek i¢in kullanilan miisteri davranist degiskenlerindendir (Liu

& Lo, 2019).

Satin alma niyeti, bir tiiketicinin bir iirlinii segme konusundaki 6znel egilimidir. Tiiketicilerin belirli iirlin ve
markalara kargi tutumlart ile dis etkenlerden olusmaktadir. Bir tiir tiiketici psikolojik faaliyeti olarak, tiiketicilerin
belirli bir triinii satin alma istegini ve olasiligin ifade etmektedir. Dodds vd. (1991) tarafindan yapilan arastirma,
satin alma niyetinin, tiiketicilerin belirli iiriin veya hizmetleri satin almaya yonelik 6znel egilimini gosterdigini ve
6znel ihtiyaglarin1 veya mallara olan sevgilerini degerlendirmek igin 6nemli bir gosterge olan bir satin alma plan1
olarak kabul edilebilecegini gostermektedir. Tiiketicinin istekliligi, satin almadan dnceki duygusal bir karardir ve bu

karar araciligiyla miisterilerin davraniglar1 ve satin alma kararlart meydana gelmektedir (Lin & Shen, 2023).

Tiiketici satin alma niyeti, pazarlamada ¢ok 6nemli bir rol oynamaktadir. Promosyon ve pazarlama faaliyetlerinin
tasarlanmasinda etkilidir. Satin alma niyetine dayali pazarlama faaliyetleri, bir igletmenin satis hacmini artirmaya
yardimci1 olmaktadir. Satin alma niyeti, herhangi bir igletmenin uzun Omiirlii olmasini saglayan en Onemli

faktorlerden birisidir (Chaudhary & Kumar, 2021).

Satin almanin niyeti ve davranisi, tliketicilerin rasyonel bilgi olarak kullanilan ¢esitli iiriinlerin 6zelliklerine ve
iiriin degerlendirmesine dayali olarak olugmaktadir. Tiiketiciler genellikle markalardan, sirket isimlerinden, iiriin
etiketlerinden, dilbilimden, gorsellerden ve sembollerden edindikleri iilkeye 6zgii bilgileri biligsel isleme yoluyla
yabanci iiriinleri yerli tirlinlerden ayirmaktadirlar. Shin ve Hancer, (2016) tiiketicilerin yerel gida iiriinlerini yerel
ekonomiye destek, ¢evrenin korunmasi, tazelik ve tat, saglik ve beslenme agisindan faydalari nedeniyle satin

aldiklarim1 vurgulamaktadirlar (Riptiono vd., 2020).

Tiiketiciler ayrica yerel yiyecekleri az miktarda kimyasal veya suni katki maddeleri kullanilmadan iiretilmekle
iligkilendirmektedirler. Yerel yiyecek tiiketimi, tiiketicilerde yerel iireticilere yardimci olduklarina inandiklari i¢in
bir memnuniyet duygusu da uyandirmaktadir. Tiketiciler, tiretim sirasinda diistik kimyasal kullanim, yerel ¢iftgilere
destek ve gesitli ekolojik avantajlar gibi birgok fayda sagladigi icin yerel yiyecekleri tercih etmektedirler. Yerel

yemekler son zamanlarda tiim diinya ¢apinda popiilerlik kazanmaya baslamistir (Kumar vd., 2021).

150



Giin, S. & Kilig, G. D. JOTAGS, 2024, 12(1)
Arastirma Yoéntemi ve Modeli

Arastirmada karma arastirma yontemlerinden sirali agiklayici desen kullanilmistir. Sirali agiklayici desen nicel
arastirmayla baglamakta ve nitel arastirmayla devam etmektedir. Nicel arastirmada elde edilen bulgular, nitel
aragtirmayla derinlemesine incelenmekte ve degerlendirilmektedir (Creswell & Plano-Clark, 2007). Bu arastirmanin
amaci restoran ve otelde calisan seflerin yerel yiyecek algilarini, meniide yerel yiyecek kullanimi ve satin alma
niyetlerini belirlemeye calisma ve ilgili degiskenler arasindaki iligkiyi tespit etmektir. Holmes vd. (2018)
gerceklestirdikleri arastirmada yerel yiyecek kaynaklarimi yerel olmayanlara gére daha maliyetli algiladiklarini
belirtmislerdir. Ozdemir (2003) ve Ozdemir vd. (2015) tarafindan gergeklestirilen arastirmalar, seflerin yerel yiyecek
kullanma ve satin alma niyetlerini etkileyen faktorleri belirlemek amaciyla yapilmistir. Bu arastirmalar sonucunda,
seflerin yerel yiyecek kullanma ve satin alma niyetlerini etkileyen 6nemli faktdrler olarak sunlar tespit edilmistir:
Seflerin yerel mutfak algilamasi: Sefler, yerel mutfagi maliyet, popiilerlik, is giicii ve talep gibi degiskenler agisindan
degerlendirmektedir. Bu degiskenler, seflerin yerel yiyecek satin alma niyetlerini olumlu veya olumsuz yonde

etkileyebilir.

Seflerin Yerel Yiyecek Satin Alma Niyeti: Maliyet, yerel iirlin kalitesi, tedarik¢iyle iletisim, tutarlilik gibi

faktorler acisindan degerlendirilmistir.

Bu model cergevesinde, seflerin yerel yiyecek kullanma ve satin alma niyeti, seflerin yerel mutfak algisina
dogrudan bagl olarak degismektedir. Ozellikle, seflerin yerel mutfak algisi, yerel yiyecekleri nasil tanimladiklar,
degerlendirdikleri ve algiladiklar1 konusunda kilit bir rol oynamaktadir. Bu algi, seflerin yerel yiyecekleri mentilerine
dahil etme niyetleri tizerinde belirleyici bir faktordiir. Maliyet, popiilerlik, is giicii ve talep gibi degiskenler, yerel
mutfak algisini sekillendiren faktorler arasinda Gnemli bir yer tutar. Yerel mutfak algisi, maliyet faktorii lizerinden
yerel Uriinlerin edinilmesi ve kullanilmasiin ekonomik boyutunu, popiilerlik faktorii tizerinden miisteri taleplerini
karsilama ve rekabet avantaji kazanma dinamiklerini, is giicli faktorii lizerinden yerel iiriinlerin hazirlanmasi ve
sunulmasi igin gerekli beceri ve emegi, talep faktorii {izerinden ise miisteri beklentileri ve pazar taleplerini kapsar.
Sonug olarak, seflerin yerel mutfak algisinin, maliyet, popiilerlik, is giicii ve talep gibi faktorlerle nasil etkilesimde
bulundugunu anlamak, seflerin yerel yiyecekleri meniilerine dahil etme niyetini agiklamak agisindan kritiktir. Bu
model, yerel yiyecek kullanma ve satin alma niyetinin karmasikli§in1 ¢oziimlemeyi amaglayarak, restoran
isletmecilerine stratejik yonlendirmeler sunmaktadir. Dolayisiyla seflerin yerel yiyecege iliskin davraniglari

onemlidir. Bu baglamda arastirmada incelenecek model sekil 1’de yer almaktadir.

Yerel Mutfak Yerel Yiyecek Satin Meniide Yerel
Algilamas1 > Alma Niyeti * Yiyecek Kullanim
A

Sekil 1. Aragtirma Modeli

Model incelendiginde, yerel mutfak unsurlarinin algilanmasinin temelinde, seflerin yerel yiyeceklerle ilgili
yaklagimlarinin 6nemli bir rol oynadigi goriilmektedir. Bu durum, is giicii kapsaminda yiiksek ve maliyetli olabilecek
yerel yiyecekleri, popiiler ve tercih edilen segenekler olarak gérme egilimlerini yansitmaktadir. Bu algilarin, bir sefin
yerel yiyecekleri kullanma davranisini etkileyebilecegi diisiiniilmektedir. Bu baglamda, sefin davranis bigimi gesitli
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sekillerde gozlemlenebilmektedir. Oncelikle, yerel yiyecekler hakkinda arastirma yapma ve Ogrenme siireci
gelmektedir. Sefler, yerel mutfak malzemelerinin kokeni, kullanimi, faydalar ve lezzet profilleri gibi konularda bilgi
edinerek bu unsurlar daha iyi anlamaya caligabilmektedirler. Ayn1 zamanda, yerel yiyecekleri kullanarak mutfakta
yenilikler yapma gabalar1 da dikkat ¢ekmektedir. Sefler, geleneksel tarifleri modern teknikler ve sunumlarla
birlestirerek yaratic1 ve benzersiz yemekler ortaya koyabilmektedirler. Yenilik¢iligin yani sira, yeni receteler
gelistirme ve bunlar1 kullanarak rakiplerinden ayrilma hedefi de belirgin bir sekilde goriilmektedir. Sefler, yerel
malzemeleri kullanarak farkli tat ve dokularn bir araya getiren 0zgiin tarifler olusturarak kendilerini One
cikarabilmektedirler. Bu, hem mutfaklaria 6zgii bir karakter kazandirmalarini saglamakta, hem de miisterileri
cekebilecek benzersiz deneyimler sunmalarina olanak taniyabilmektedir. Son olarak, seflerin meniilerinde yerel
yiyeceklere genis bir yer verme stratejisi, miisteri memnuniyetini artirma amacini da yansitmaktadir. Yerel mutfak
unsurlarinin kullanilmasi, bdlgenin kiiltiirel zenginligini yansitmanin yam sira, yerel halki ve turistleri cezbetme
potansiyeli tagimaktadir. Bu, miisterilere benzersiz ve otantik lezzet deneyimleri sunarak, restoranin itibarini ve
popiilaritesini artirabilmektedir. Sonug olarak, yerel yiyecek algisinin seflerin davraniglarini nasil etkileyebilecegi
konusu, arastirma ve 6grenme, yenilik¢ilik, rekabet avantaji saglama ve miisteri memnuniyeti saglama gibi temel
alanlarda g6zlemlenebilmektedir. Bu unsurlar, yerel yiyeceklerin sadece bir mutfak tercihi degil, ayn1 zamanda bir

ig stratejisi ve kiiltiirel ifade bi¢imi olarak nasil islev gordiigiinii yansitabilmektedir.

Arastirma modeline gore, yerel mutfak algilamasi, seflerin yerel yiyeceklerle ilgili satin alma davranigini etkileyen
onemli bir faktor olarak ortaya ¢ikmaktadir. Sefler, yerel yiyecekleri algilarlarken hem olumlu hem de olumsuz
faktorlerden etkilenebilmektedirler. Oncelikle, yerel yiyeceklerin popiilerligi, kalitesi ve tazeligi gibi olumlu algilar,
seflerin bu yiyecekleri meniilerinde tercih etme egilimini artirabilmektedir (Inwood vd., 2009; Curtis ve Cowee,
2009). Bu durum, isletmelerin yerel lezzetlere odaklanarak miisteri ilgisini ¢ekebilecekleri anlamina gelmektedir.
Ancak, ayn1 zamanda sefler, yerel yiyeceklerle ilgili bazi zorluklarla da kars1 karsiya kalmaktadirlar (Kang ve
Rajagopal, 2014). Bu zorluklar arasinda maliyet ve is giicii yiiki gibi faktorler yer almaktadir. Yerel yiyeceklerin
temini ve hazirlanmasi bazen daha yiiksek maliyetlere neden olabilmekte ve bu da isletmelerin karliligini
etkileyebilmektedir (Ozdemir, 2003; Ozdemir vd., 2016). Ayrica, bazi yerel iiriinlerin mevsimsel veya sinirl olarak
bulunmasi, isletmelerin siirekli ve istikrarli bir menii sunma konusundaki zorluklarini artirabilmektedir (Bilgin,
2018). Is giicii yiikii ise 6zellikle geleneksel yontemlerle hazirlanan veya 6zel tariflere sahip yerel yiyeceklerin
hazirlanmasi siirecinde ortaya cikabilmektedir. Bu baglamda, seflerin yerel yiyecekleri algilama bigimleri, hem
olumlu hem de olumsuz yonleri igerebilmektedir. Arastirma modeli, seflerin bu karmasik algilamalarinin,
isletmelerin yerel yiyecekleri meniilerinde kullanma kararlarini nasil etkiledigini daha ayrintili bir sekilde anlamay1
hedeflemektedir. Bu arastirma, yerel mutfak algilamasi ve satin alma niyeti arasindaki iliskiyi derinlemesine
inceleyerek, isletmelerin yerel yiyecekleri stratejik bir sekilde nasil kullanabilecekleri konusunda teorik ve pratik

perspektifler sunmay1 amaglamaktadir.
Bu kapsamda aragtirmanin ilk hipotezi asagidaki gibi olusturulmustur.
H1: Seflerin yerel mutfak algilamasi yerel yiyecek satin alma niyetini etkilemektedir.

Seflerin yerel yiyecek kullaniminda sefin arastirma/6grenme, yenilik arayisi, regete kullanma ve meniilerinde
yerel yiyeceklere yer verme isteklilikleri 6n plana ¢ikmaktadir (Cetin, 2018). Yerel yiyecek kullaniminin seflerin

yaraticiligimi  gelistirdigi, yerel yeme igme kiiltiiriindeki yiyecekleri arastirip kullanarak meniilerinde yenilik

152



Giin, S. & Kilig¢, G. D. JOTAGS, 2024, 12(1)

yapabilecekleri ve yeni receteler olusturabilecekleri sdylenebilir (Ozdemir vd., 2015). S6z gelimi, Holmes vd. (2018)
tarafindan gergeklestirilen arastirmada mevsimsel mentiler kullanarak yilin herhangi bir zamaninda yerel yiyecekleri
sunmak, seflerin yaraticiligi ve yetenegi sayesinde olmaktadir. Meneguel vd. (2019) gergeklestirdikleri aragtirmada,
seflerin sadece is uygulamalarinda ve yeme aligkanliklarini degistirmede 6dnemli olmadigi, ayn1 zamanda kiiltiirel
degisimleri ve turizmi etkileyen 6nemli bir unsur oldugunu vurgulanmislardir. Bu kapsamda arastirmanin diger iki

hipotezi asagida yer almaktadir.

H2: Seflerin yerel mutfak algilamalar1 meniide yerel yiyecek kullanimini etkilemektedir.

H3: Seflerin yerel yiyecek satin alma niyeti meniide yerel yiyecek kullanimini etkilemektedir.
Veri Toplama Araclari

Calismada anket iki béliimden olusmaktadir. ilk boliimde degiskenler arasindaki iliskileri belirlemek igin dlcek
ifadeleri yer alirken, ikinci boliimde demografik 6zelliklere iliskin sorular yer almaktadir. Aragtirma kapsaminda
katilimcilarin yerel yiyecek algilamalarini lgmek i¢in Ozdemir (2003) yilinda her sey dahil otellerde ascilar iizerinde
gerceklestirdikleri aragtirmasinda kullanilan 11 maddelik 6lgege yer verilmistir. Yerel yiyecek satin almayla ilgili
olarak da Kang ve Rajagopal (2014) tarafindan gelistirilen 6 maddelik dlcege yer verilmistir. Olgek Ingilizce’den
Tiirkce’ye cevrilmistir. Cevrilen maddeler, her iki dile de agina olan iki uzman tarafindan incelenmistir. Yerel
yiyeceklerin meniide kullanimina iligskin 6lgek ifadelerine literatiirde yer almadigi goriilmektedir. Bu kapsamda
alaninda {i¢ uzman 6gretim iiyesinden destek alinarak olusturulan ifadeler literatiirden derlenerek olusturulmustur.
Daha sonra alaninda uzman 8 akademisyen tarafindan ifadeler gézden gegirilmis ve nihai haline karar verilmistir.
Anket formunda yer alan sorularm anlagilirhigini belirlemek amaciyla 48 sefin katihmi ile pilot ¢alisma
gergeklestirilmistir. Ilgili calisma sonucunda tiim sorularin kolaylikla anlasildigi goriilmiistiir. Verilerin normal
dagilim gosterip gostermedigi ¢arpiklik ve basiklik degerleri ile incelenmistir. Degiskenlerin garpiklik degerlerinin -
1.380 ile -0.421 ve basiklik degerlerinin +1.437 ile +0.377 arasinda oldugu tespit edilmistir. Boylece ilgili degerler
+ 2 degerini agmadigindan verilerin normal dagilim gosterdigi ortaya ¢ikmistir (Kline, 2011). Diger tarafindan
6lgeklerin giivenirlik analizleri gerceklestirilmistir. Yerel yiyecek algilamasina iliskin 6l¢egin gecerliligi 0,732,
seflerin yerel yiyecekleri satin alma niyeti 0,780 ve meniide yerel yiyecek kullanim1 0,701 olarak tespit edilmistir.
Bu baglamda olusturulan anketin ana ¢alisma i¢in degistirilmeden uygulanmasina karar verilmistir. Caligmanin ikinci

kisminda nitel analiz ile nicel verilerden elde edilen bulgular derinlemesine incelenmistir (Bryman, 2006)
Arastirmanin Orneklemi ve Analizi

Calisma kapsaminda 6rneklem belirlenirken amagli 6rnekleme yontemi kullanilmigtir. Amagh érnekleme yontemi
kapsaminda ¢aligmada 6rneklem c¢ergevesi olusturulurken katilimcilarin otel veya restoranlarda asci basi, asct bast
yardimcisi veya boliim sefi olmasina dikkat edilmistir. Arastirmanin 6rneklemi turizmde 6nemli bir yere sahip olan
Antalya’da faaliyet gdsteren otel ve restoran isletmelerinde ¢alisan mutfak seflerinden olugmaktadir. Arastirmadaki
model dogrultusunda analizler iki asamada ele almmustir. Ilk asamada dogrulayici faktdr analizi uygulanmis,
ardindan modelin testi i¢in yapisal esitlik modeliyle arastirmanin hipotezleri sinanmistir. Daha sonra da nitel veriler
ile bulgularin yorumlanmasi ve degerlendirilmesi gerceklestirilmistir. Asagida her iki yontem siireglerine ayrintili bir

sekilde yer verilmistir.
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Bulgular
Ankete Katilan Calisma Grubuna Ait Demografik Bulgular

Aragtirmaya katilan mutfak seflerinin biiyilk c¢ogunlugu (%84.7) erkek katilimcilardan olusmaktadir.
Katilimcilarin %82.51i otelde calisirken, %17.5°1 restoran isletmesinde c¢alismaktadir. Katilimcilarin %32.8°1
asgibasi, %22.4°1 ascibasi yardimcist ve biiyiik cogunlugu (%44.3) boliim sefi olarak ¢aligmaktadir. Katilimcilarin
mevcut isletmelerinde ¢aligma siirelerine bakildiginda biiyiikk cogunlugunun (%63.9) 1-5 yil arasinda, % 23’1 6-10
yil arasinda kalanlart ise 11 ve tizeri yildir mevcut isletmelerinde galismaktadir. Mutfak seflerinin toplam ¢aligma
stireleri incelendiginde %37.2°si 11-20 y1l arasinda, % 28.4’i ise 21-30 yillik tecriibeye sahip olduklari tespit

edilmistir.
Giivenirlik ve Gegerlilige iliskin Bulgular

Bu arastirmada olceklerin gecerlilik ve glivenilirligi kesifsel faktér analizi ve Cronbach alfa katsayilar
kullanilarak analiz edilmistir. Katilimcilarin yerel mutfak algilar1 6lgegi ve seflerin yerel gida satin alma niyeti
Olceginin altinda yatan yonleri belirlemek icin faktor analizleri gerceklestirilmistir. Faktor analizinde, Varimax
rotasyonu kullanilarak bir temel bilesen analizi gerceklestirilmistir. Ozdegeri bire esit veya daha biiyiik olan faktrler
anlamli olarak kabul edilmis ve nihai faktor yapisinda raporlanmistir. Yalnizca faktor yiikii 0,4 ve daha yiiksek olan

maddeler ileri analiz i¢in tutulurken, faktor yiikii 0,4'in altinda olan maddeler analizden ¢ikarilmistir.

Seflerin yerel gida satin alma niyeti 6lgegi igin yapilan faktor analizi sonucunda, ii¢ madde (“Tek bir satin alma
kaynag1 olursa yerel yiyecekleri satin alirnm”, “Yerel yiyecek {ireticileri bana ulasirsa yerel yiyecek satin alma
niyetindeyim” ve “Yerel gida satin almak igin ¢aba gosterecegim”) diisiik faktor yiikleri nedeniyle silinmis ve kalan
tic madde tek faktore indirgenmistir. Bu i¢ maddenin faktor yiikleri 0.70 ile 0.75 arasinda degismekte ve tek bir
faktor toplam varyansin %46’sin1 agiklamaktadir. Barllett'in kiiresellik testinin sonucu 0.00 olarak anlamlidir ve
Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) genel degeri 0.62°dir. Olgegin Cronbach alfa katsayisi 0.70 olup, nispeten kiiciik ancak
yine de kabul edilebilir bir degerdir (Murphy & Davidshofer, 1988).

Benzer analizler seflerin yerel mutfak algilari 6l¢egi igin de gerceklestirilmistir. Diislik faktor yiikleri nedeniyle
iic madde (Yemeklerin tiretiminde harcanan el emegi, Yemeklerin iiretiminde kullanilan yiyeceklerin malzemelerinin
maliyeti ve yemeklerin miisteriler tarafindan talep edilme diizeyi) analiz disinda birakilmistir. Kalan degiskenlerle
analiz tekrar edilmis ve iki faktor daha (Yemekleri {ireten is giiciiniin tasimasi gereken tecriibe diizeyi ve yemekleri
iireten is gliciiniin uzmanlagma diizeyi) analizden ¢ikarilmistir. Kalan degiskenlerden iki faktor elde edilmistir. Her
bir faktor varyansin % 65’ini agiklamistir. Barllett'in kiiresellik testinin sonucu 0.00 olarak anlamli ve Kaiser-Meyer-
Olkin (KMO) genel degeri 0.73tiir. Birinci faktor calisanlarin bilgi, beceri ve deneyim diizeylerine iliskin {ig
maddeyi icerdiginden dolay: is giicii olarak isimlendirilmistir. ikinci faktdr miisterilerin ilgi, tiiketim ve talep
diizeyleriyle ilgili iic maddeden olustugundan dolay1 "Popiilerlik" olarak isimlendirilmistir. Ilgili faktorler Ozdemir
vd. (2015) caligmasiyla benzer sekilde bir araya gelmistir. Bu baglamda faktor analizi sonucunun gegerli oldugu
kabul edilmektedir. Meniide yerel yiyecek kullanimi da tek boyut altinda toplanmistir. Dogrulayici faktor analizi
gergeklestirmeden Once, seflerin yerel gida satin alma niyeti ile seflerin ulusal mutfak algilarinin boyutlar1 arasindaki
iligkileri tespit etmek amaciyla Pearson Korelasyon analizi yapilmistir. Yerel yiyeceklerin meniide kullanimi diger

degiskenler arasinda anlamli bir iliski olmadig1 ancak seflerin yerel gida satin alma niyeti ile popiilerlik ve is giicii
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arasinda anlamli iligski oldugundan dogrulayici faktor analizine bu degiskenler dahil olmustur. Kullanilan 6lgeklerin

gegerliligini test etmek amaciyla ise dogrulayici faktor analizi (DFA) yapilmistir (Tablo 2).

Tablo 2. Dogrulayict Faktor Analizi Sonuglar

.. Yap1 Aciklanan
Yapilar F;‘ili(lt(?ir C'Xlr;)?]aa(:h Gecerliligi Ortalama
(CR) Varyans (AVE)
Yerel Yiyecek Algilamasi
Faktor 1: Is Giicii
Yemek iiretimi i¢in ¢alisan bilgi diizeyi , 765
Yemek iiretimi i¢in ¢aligsan beceri diizeyi 142 122 0.76 0.54
Yemeklerin iiretiminde ¢alisan ig giliciiniin maliyeti 581
Faktor 2: Popiilerlik
Yemeklerin miisteriler tarafindan talep edilme diizeyi ,656
Yemeklerin miisteriler tarafindan tiikketilme diizeyi ,653 ,696 0.72 0.48
Miisterilerin yemeklere karsi meraki 671
Yerel Yiyecek Satin Alma Niyeti
Yerel yiyecekleri maliyetleri uygunsa satin almayi diistiniirim ,587
Yerel yiyeceklerin kalitesi tutarli olursa satin almay1 ,706
diisiiniiriim 712 0.74 0.52
Yerel yiyecekleri alabilecegim bir kaynak olursa yerel 741
yiyecekleri satin almayi diislinliriim.

Bu analiz sonucunda tiim 6l¢lim modeline yonelik uyum iyiligi degerlerinin kabul edilebilir oldugu kanisina

varilmistir (CMIN/DF=2,024; GF1=,831; CFI=,958; RMSEA=,062).
Yapisal Esitlik Modelinin Sonuclari

Olgme modelinin dogrulanmasindan sonra ortiik degiskenli yapisal model iizerinden arastirma hipotezleri test
edilmistir (Tablo 3). Oncelikle yol analizi neticesinde elde edilen uyum iyiligi degerlerinin (CMIN/DF=2,024;
GFI1=,921; CFI=,958; RMSEA=,062) kabul edilebilir diizeyde oldugu goriilmiistiir. Ardindan standart yol katsayilart
ve anlamlilik diizeylerine bakilarak hipotezler sirasi ile test edilmistir. Hla hipotezi dogrultusunda is giiciiniin seflerin
yerel yiyecek kullanimini anlamli bir sekilde etkiledigi (3=0.73; p<0.01) tespit edilmistir. Bu durumda H1a hipotezi
aragtirma bulgular ile desteklenmistir. Daha sonra H1b hipotezi kapsaminda popiilerligin istatistiki olarak anlaml
sekilde etkilemedigi ($=0.47; p=0.206) gorilmiistiir. Boylece H1b arastirma bulgularinca destek gormemistir. Diger
taraftan yapilan korelasyon analizi sonucunda yerel yiyecek satin alma niyetinin meniide yerel yiyecek kullanimini
etkilemedigi goriildiigiinden arastirmanin ikinci hipotezi arastirma bulgularinca desteklenmemistir. Tlgili arastirma

bulgusunu daha derinden anlamak i¢in alti mutfak sefi ile nitel goriisme gerceklestirilmistir.

Tablo 3. Yapisal Esitlik Modeline iliskin Sonuglar

Hipotezler SYK R? P degeri Sonug
1$gﬁcﬁ —> Satin alma niyeti -,133 , .206 Desteklenmedi
Popiilerlik —> Satin alma niyeti 73 , .000 Desteklendi

(S.Y.K.=Standartlastirilmis Yol Katsayilar1; Uyum Istatistikleri: CMIN/DF=2,024; GFI=,855; CFI=,958; RMSEA=,062).
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Tablo 4. Arastirma Katilan Mutfak Seflerinin Demografik Ozellikleri

KOD Yas Gorev isletme Tiirii Tecriibe Cinsiyet
K-1 41 Asgibasi Otel 28 yil Erkek
K-2 39 Asgibasi Restoran 25 yil Erkek
K-3 44 Asgcibasi Otel 34 yil Erkek
K-4 42 Ascibasi Restoran 26 yil Erkek
K-5 52 Ascibasi Otel 35 yil Erkek
K-6 56 Ascibasi Otel 38 yil Erkek

Nitel bir goriisme calismasi gergeklestirilirken, tiim katilimcilarin ag¢ibasi pozisyonunda olmalarina 6zel bir 6nem
verilmistir. Bu 6zel se¢im, as¢1 baslarinin dogrudan mutfaktaki iiretim siireglerinde yetkinliklerinin bulunmasindan
kaynaklanmaktadir. Ascibasi katilimcilarin yemek iiretimindeki liderlik rolleri ve deneyimleri arastirma siirecine
dahil edilmistir. Katilimcilarin demografik ozellikleri incelendiginde, tamaminin uzun yillar boyunca asgilik
meslegini icra ettigi ve yas ortalamalarinin 46 oldugu gozlemlenmektedir. Bu baglamda, katilimcilarin hem mesleki
deneyimleri hem de yaslari, aragtirmanin amacina yonelik anlamli iggoriiler sunabilecek niteliklere sahip olduklarini
gostermektedir. Bu durum, katilimecilarin mesleklerinde edindikleri zengin deneyimleri, mutfak hiyerarsisindeki
yiiksek konumlar1 ve uzun siireli kariyerleri sayesinde, arastirmaya Oonemli katkilarda bulunabileceklerini isaret
etmektedir. Yani, asgibasi olarak sahip olduklar1 liderlik ve wuzmanlik rolleri, arastirma verilerinin

zenginlestirilmesine ve genigletilmesine olanak tanimaktadir.

Tablo 5. Katilimcilarin Yerel Mutfak Hakkindaki Goriisleri

Yerel mutfak gegmisten giliniimiize tarihsel siire¢ (gog, evlilik, savaglar) ve mevsimsellikle birlikte her yoreden

K-1 giiniimiize ulasan yemek kiiltiiriinii ifade eder.

K-2 Yerel yiyecek bolgesel ozellikleri tasiyan ve belli bir yere ait 6zellikleri tasiyan yiyeceklerdir. Bu yiyecekler
kiiltiiriimiizii temsil ettigi icin dnemlidir.

K-3 Yerel yiyecek glinimiize kadar iiretimde yer almis ve belli bir bolgeyi temsil eden yiyecektir. Yerel {irlinlerle
turistlere mutfagimizi tanitma sansi yakaliyoruz.

K-4 Belli bolgenin iklim 6zelliklerini tagiyarak iiretilen ve baska bir yerde iiretilmesi miimkiin olmayan yiyecektir. Bu

yiizden her yerde her zaman bulmak gercekten zor, bu yiyecekler benim géziimde nadir yiyeceklerdir.

Farkli iklim ve bolgelerde kendine ait mutfaklar ortaya ¢ikmaktadir. Hatay, Gaziantep ve Afyon bu bolgelerdir ve
K-5 | kendine 6zgii pigsirme teknikleri vardir. Bu mutfaklar korunmaya alindi, ancak iilkemizde bir¢cok yerinde kendine
0zgii cok kiymetli mutfaklarimiz var, 6rnegin Karadeniz mutfagi.

Belli bolge sinirlart igerisinde iiretilen, bolgenin kendi geleneklerine gore yetistirilen, pisirilen ve sunulan
K-6 | iiriinlerdir. Ornegin kabak tatlisini her yerde yiyeceginiz bir tatl: tiiriidiir. Ancak Antalya’da yetistirilen kabak ile
ve buranin tahini ile tatlandirildiginda bagka yerde yiyemeyeceginiz bir lezzet ortaya ¢ikmaktadir.

Bu boéliimdeki soruya katilimcilarin verdigi yanitlar, yerel yiyeceklerin nasil algilandigina dair goriisleri
igermektedir. Ozellikle nitel verilere dayali analizler, katilimcilarin yerel yiyecegi belirli bir cografi bdlge iginde
iiretilen ve o bolgenin kiiltiiriinii yansitan gida iiriinleri olarak gordiiklerini ortaya koymaktadir. Bu algilama,
katilimcilarm yerel yiyecegin sadece bir {irliin degil, ayn1 zamanda bir bdlgenin kimligini ve karakterini yansitan bir
unsur olarak gordiiklerini yansitmaktadir. Katilimeilar, yerel yiyecegi cografi mesafe kavramiyla siki bir iliski
icerisinde gordiiklerini belirtmislerdir. Bu, yerel yiyeceklerin belirli bir bolgeye 6zgii oldugunu ve bu bolgenin
sinirlart iginde iiretildigini yansitmaktadir. Bu yaklasim, literatiirde de sikga goriilen bir temadir. Arastirmalar, yerel
yiyeceklerin cografi kaynagina vurgu yaparak bolgesel kimligi ve 6zgiinliigii yansittigini belirtmektedirler (Anton
vd., 2019; Choe & Kim, 2019). Ayrica, katilimcilarin bir bolgenin iklim 6zelliklerine uygun olarak yetistirilen tirtinler
olarak yerel yiyecegi tanimladiklar1 da goriilmiigtiir. Bu durum, yerel yiyeceklerin iiretiminde dogal kaynaklarin ve
cevresel kosullarin roliiniin vurgulandigini géstermektedir. Bu yaklasim, yerel yiyeceklerin sadece cografi kokenle

degil, ayn1 zamanda ekolojik uyumla da iliskilendirildigini yansitmaktadir. Bu tiir ekolojik vurgular, siirdiiriilebilir
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gida tiretimi ve tiikketimi konularinda literatiirde de yer almaktadir (Zain vd., 2018). Sonug olarak, nitel veri analizi,
katilimcilarn yerel yiyecegi cografi koken ve kiiltiirel yansimalar baglaminda algiladiklarini, ayn1 zamanda bdlgesel
ekolojiye uygun olarak goérdiiklerini gostermektedir. Bu algilar, yerel yiyecek kavraminin karmagsikligini ve ¢ok

boyutlulugunu vurgulamaktadir, bu da literatiirdeki benzer bulgularla uyumludur.

Tablo 6. Yerel Yiyecek Satin Alirken Dikkat Edilen Faktorlere iliskin Goriisleri

Calistigimiz oteller yiiksek kapasiteli oldugundan market ya da yerel ireticiden direk alim yapamiyoruz. Mevcut
K-1 | satin alma siiregleri bunun 6niine gegmektedir. Bir iiriine ihtiya¢ duydugumuzda gerekli arastirma yapilmast igin
satin alma siireglerini kullanip gerekli satin alma iglemi yapilmaktadir.

Calistigimiz restoranda yerel yiyeceklere 6zellikle onem gosteriyoruz. Bunun i¢in merkezi satin almamiz dogrudan
K-2 | yerel iireticilerle is birligi yaparak yerel yiyecekleri temin etmektedir. Ozellikle dikkat ettigimiz sey bolgesinde
iiretilmesi, birinci liretici olmasidir.

Otelimizde satin alma kismi yerel yiyecekleri temin edendir. Biz yiyeceklerin &zelliklerini sdyleriz onlar temin
K-3 | ederler. S6z gelimi, meniide sezon durumuna gore kabak tatlis1 yapariz ve satin almaya sadece siparis geceriz,
onlarin nerden aldigiyla iiriinde bir sorun yasamazsak pek ilgilenmeyiz.

Mutfakta kullandigimiz iiriinlerin kalite ve dzelliklerini mevsim durumuna gore karar veririz. Menlimiiz mevsime
gore degisen yerel yiyecekler yer almaktadir. Biz de buna gore karar veririz.

Biz sadece meniiye gdre mutfakta malzemelerin siparisini veririz. Ozel bir istegimiz olursa satin almaya {iriinle
K-5 | ilgili 6zellikleri nasil olmas1 gerektigini sdyleriz. Satin alma bize bulabilirse demo gonderir. Bizde kullanip karar
Verirz.

Yillardir ¢alistigimiz firmalar var kalite 6zelliklerini kaybetmeyen ve giivendigimiz. O firmalarla satin almayla
beraber goriisiip karar veririz.

K-4

K-6

Bu boliimdeki soru, katilimeilarin yerel yiyecekleri hangi kriterlere gore satin aldiklarini ve hangi kosullarda
tercih ettiklerini degerlendirmelerini icermektedir. Katilimcilarin cevaplar1 detayli bir analizle incelendiginde, genel
olarak dogrudan satin alma islemini kendilerinin gergeklestirmedigi, bunun yerine satin alma departmanlarinin bu
gorevi istlendigi goriilmiistiir. Katilimcilar, yerel yiyecek satin alirken oncelikli olarak iiriinlerin kalitesine ve
fiyatina odaklandiklarini belirtmislerdir. Bu durum, yerel yiyeceklerin isletmeler icin hem tat hem de maliyet
agisindan 6nemli bir rol oynadigini géstermektedir. Literatiirde, restoranlarin yerel gida satin alirken dikkate aldiklar1
kriterler incelenmistir ve benzer bulgulara rastlamlmistir. Ozellikle yiyecegin Kkalitesi ve fiyati, isletmelerin
meniilerini sekillendirirken belirleyici faktorler olarak goriilmektedir (Inwood vd., 2009). Katilimcilarin yerel
yiyecek satin aliminda kalite ve fiyati 6n planda tutmalari, bu iki faktoriin isletmeler agisindan ne kadar Kritik
oldugunu gostermektedir. Katilimcilar aynm1 zamanda, yerel yiyeceklerin iiriine 6zgii niteliklerini ilgili birimlerle
paylasarak ayni standartlarda {iriin elde etmeye ¢aligtiklarimi ifade etmislerdir. Bu durum, isletmelerin
strdiiriilebilirlik ve kalite standartlarii koruma amacini yansitmaktadir. Literatiirde, yerel gida tedarikinin
isletmelerin marka degeri ve miisteri memnuniyeti agisindan kritik oldugu gorilmektedir (McKay vd., 2019;
Reynolds-Allie & Fields, 2011). Bu nedenle, katilimeilarin {iriin kalitesi ve standartlarina olan hassasiyeti,
isletmelerin uzun vadeli basarisi agisindan biliylik 6nem tasimaktadir. Ayrica, katilimcilar Uriiniin mevsiminde
olmasina ve miimkiinse dogrudan yerel lireticilerden temin edilmesine dikkat ettiklerini belirtmislerdir. Bu yaklasim,
stirdiiriilebilir gida tedarik zincirinin bir pargasi olarak yerel iireticilerin desteklenmesi gerekliligini vurgulamaktadir.
Literatiirde, yerel iireticilerle is birligi yapmanin hem ekonomik hem de sosyal faydalarinin oldugu vurgulanmaktadir
(Roy vd., 2019; Strohbehn & Gregoire, 2003). Bu baglamda, katilimcilarin dogrudan yerel iireticilerden satin alma
tercihi, yerel ekonominin gii¢lendirilmesi ve toplumsal siirdiiriilebilirlik agisindan olumlu bir adim olarak
degerlendirilebilmektedir. Sonug olarak, katilimcilarin yerel yiyecek satin alma tercihleri ve kriterleri hem

isletmelerin stratejileri hem de siirdiirtilebilir gida tedarik zinciri agisindan 6nemli bilgiler sunmaktadir. Bu bulgular,
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literatiirdeki benzer galigsmalarin sonuglartyla uyumlu bir sekilde yerel gida tedarikinin isletme performansi ve

stirdiiriilebilirlik agisindan ne kadar kritik oldugunu da gostermektedir.

Tablo 7. Meniide Yerel Yiyecek Kullanimini Etkileyen Faktorler

Kendi kiiltiiriimiizii koruma, yeni baglayan stajyer ve komi arkadaglara 6gretmek ve kiiltiiriimiizii diger toplumlara
K-1 | tanitmak igin yerel yiyeceklere yer vermekteyiz. Genel itibariyle agik biifede 6zgiinliigi bozmadan yaptiklarimiz
oluyor ama, alakart mutfaklarda retro konsept ile eski ve yeniyi harmanladigimiz da olmaktadir.

Evet isletmemizde yerel iiriinlerin yer aldig1 6zel bir meniimiiz var. Dogrudan bolgeye 6zgii iiretim teknikleriyle
K-2 | regetesini hi¢ degistirmeden, bolgeden gelen malzemelerle iiretiyoruz. Bu ylizden meniimiiz sezona goére degiskenlik
gostermektedir.

Acik biifemizde yerel yiyeceklerin yer aldigi bir boliim var. Daha ¢ok Tiirk mutfagina 6zgii yemekler degistirilmeden
K-3 | yapilmaya caligilir. Miisterilerimiz Tiirk mutfagina bayiliyor, bu gecelerde 6zellikle ¢cok yogun gegiyor, bizde
elimizden geldigi kadar yerel yiyecek ¢ikarmaya ¢aligiyoruz.

Yerel yiyecekleri mentide kullanarak biraz da recetesinde degisiklik yaparak gorsel olarak sunumlarinda degisiklik
K-4 | gostererek kullaniyoruz. Bu sekilde sunumunu yaptigimiz miisteriler cok begeniyor. Eski ile yeninin bir araya gelmesi
birazda bizim yorumumuzla ¢ok giizel geri doniigler aliyoruz.

Meniide yerel yiyecekler yer alsa da ¢ok biiyiik bir iiretim yaptigimiz i¢in her an yere yerel yiyecekleri meniide yer
K-5 | vermek zor. Hem bu yiyecekler kiiciik dlgekli yetistirildigi icin maliyetli hem de her an ulasmak ve biiyiik miktarlarda
siparis vermek zor oluyor gercekten. Bu iiriinler pahali iiriinler oldugundan béliim seflerinin ilgilenmesi gerekir.
Her sey dahil sistemin oldugu otellerde meniilerde daha ¢ok seri iiretim yapabilecegimiz nispeten de maliyeti daha
K-6 | ucuz iiriinleri kullantyoruz. Yerel yiyecekler bolgesel oldugundan maliyeti ve temini zor oldugundan meniide sadece
yerel yiyeceklerden olusan yiyeceklere yer vermek gercekten maliyetli.

Katilimeilarin yerel yiyeceklerin meniide kullanimina iligkin yaklagimlari, kullanim tarzlar1 ve kullanmama
nedenleri arastinnlmistir. Elde edilen sonuglara gore, katilimcilarin yerel yiyeceklere meniilerinde yer verme nedeni
genellikle bu yiyeceklerin miisteriler tarafindan begenilmesidir. Ozellikle otelde ¢alisan sefler, turistlerin yerel
yiyeceklere biiyiik ilgi gosterdigini ve temal1 etkinliklerde sikg¢a bu tiir yiyeceklere yer verdiklerini ifade etmislerdir.
Yerel yiyeceklere meniilerinde yer verirken, katilmcilar arasinda farkli yaklasimlar gozlemlenmistir. Otel
mutfaklarinda ¢alisan sefler, genellikle yerel yiyecekleri miimkiin oldugunca degistirmeden ve orijinal hallerine sadik
kalarak kullanma egilimindedirler. Ote yandan restoranlarda galisan sefler, miisteri istek ve begenilerini goz dniinde
bulundurarak yerel yiyecekleri meniilerine eklerken, sunumlarini tamamen orijinal haliyle sunmak yerine bazi
uyarlama ve degisiklikler yapma yolunu tercih edebilmektedirler. Bununla birlikte, katilimcilar arasinda yerel
yiyeceklerin kullanimina iliskin bazi endiseler ve algilar da gozlemlenmistir. Mutfak sefleri, yerel yiyeceklerin
maliyetli oldugunu, is giicli gereksiniminin yiiksek oldugunu ve bunlarin standardini olusturmanin zorlugunu dile
getirmiglerdir. Ayrica, otelde ¢alisan sefler, biiylik dlgekte {iretim yaptiklarindan dolayi, her an yerel yiyecekleri agik
biifelerinde sunamadiklarini belirtmislerdir. Bu sonuglar, literatiirdeki benzer ¢calismalarin da igaret ettigi gibi, yerel
yiyeceklerin restoran ve otel isletmelerinde kullaniminin gesitli faktorlere bagli oldugunu ve bu faktorlerin isletme
tiirii, miisteri tercihleri, {iretim 6lgegi ve maliyet gibi unsurlarla yakindan iliskili oldugunu gostermektedir (Ozdemir,
2003; Ozdemir vd., 2016). Sonug olarak, katilimcilarin yerel yiyecek kullanimina dair goriisleri ve yaklagimlar,
isletmelerin yerel yiyecekleri nasil degerlendirdigi ve kullanip kullanmadigi konusunda onemli iggdriiler
sunmaktadir. Bu iggoriiler, isletmelerin yerel yiyecek kullanim stratejilerini ve kararlarim1 daha iyi anlama ve

yonlendirme agisindan degerli bir kaynak teskil etmektedir.
Tartisma, Sonug Ve Oneriler

Gunimiizde yerel yiyeceklere olan talep her gegen giin artmaktadir. Yerel yiyeceklere meniilerinde yer veren otel
ve restoranlar yerel yiyecek satin alma niyetinde olan miisterileri kendilerine ¢ekerek rekabette istiinliik
saglayabileceklerdir. Ozellikle yerel yiyeceklerin hazirlanmasinda otel ve restoranlarda calisan seflerin yerel

yiyecege yonelik algilari, yerel yiyecek tercihleri, kullandiklar1 teknikler, menii tercihleri 6nem arz etmektedir. Bu
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dogrultuda restoran ve otelde ¢alisan seflerin yerel yiyecek algisini, meniide yerel yiyecek kullanimi ve satin almaya
niyetini belirlemeye yonelik bir aragtirma gergeklestirilmistir. Arastirmadan elde edilen bulgularin sonuglarina gore;
is glicii seflerin yerel yiyecek kullanimini anlamlhi bir sekilde etkilemedigi tespit edilmistir. Bununla birlikte
popiilerligin istatistiki olarak anlamli sekilde etkiledigi goriilmiistiir. Buradan hareketle yemek iiretim igin

popiilerligin yerel yiyecek satin alma niyetini etkiledigi sdylenebilir.

Seflere gore yerel yoresel mutfak, gecmisten giiniimiize tarihsel siire¢ ve mevsimsellikle birlikte her yoreden
giliniimiize uzanan yemek kiiltiiriinii yansitan, ilkemizde farkl iklim ve bolgelerle 6n plana ¢ikan, bolgesel 6zellikleri
tasiyan ve belli bir yere ait 6zellikleri tastyan, giiniimiize kadar tiretimde yer almis ve belli bir bolgeyi temsil eden,
belli bolgenin iklim 6zelliklerini tasiyarak iiretilen ve bagka bir yerde iiretilmesi miimkiin olmayan yiyecekleri ifade

etmektedir.

Sefler isletmelerine yerel yiyecek satin alirken, 6zellikle otellerin kapasite olarak biiyiik olmasindan dolay1 yerel
market yada yerel iireticilerden direk alim yapmadiklarini, arastirma yapilmasi i¢in satin alma siireclerini kullanarak
gerekli yerel iirlinleri satin aldiklarini, restoranlarda merkezi satin alma ile dogrudan yerel ireticilerle is birligi
yaparak yerel yiyecekleri temin ettiklerini, 6zellikle bolgede tiretilmesine, birinci iiretici olmasina dikkat ettiklerini
belirtmektedirler. Bunlarla birlikte otelde satin alma boliimiiniin yerel yiyecekleri temin ettigini, seflerin yiyecek
ozelliklerini belirttikleri ve satin alma boliimiiniin de buna gore iiriinleri temin ettiklerini, mutfakta kullandiklar
iiriinlerin kalite, 6zelliklerine ve mevsim durumuna gore karar verdiklerini, meniilerinde mevsime gore degisen yerel
yiyeceklerin yer aldigini, meniiye gore mutfakta malzemelerin siparisini verdiklerini, seflerin 6zel bir istekleri
oldugunda satin almaya tiriinle ilgili 6zellikleri ilettiklerini satin almanin da onlara demo {irlin gdnderdiklerini ve
ona gore kakar verdiklerini, yillardir c¢aligtiklar1 gilivenilir firmalardan yerel {riinleri temin ettiklerini ifade

etmektedirler.

Sefler isletmelerinin meniilerinde, yerel yiyeceklere yer verdiklerini, kendi kiiltiirlerini korumak ve yeni baslayan
stajyer ve komilere 6gretmek aymi zamanda kiiltiirlerini diger toplumlara tanitmak amaciyla meniilerinde yerel
tiriinlere yer verdiklerini, dogrudan bolgeye 6zgii tiretim teknikleriyle regetesini hi¢ degistirmeden, bolgeden gelen
malzemelerle iiretimde bulunduklarini ve yerel yiyecek meniilerinin mevsimsel olarak degistirildigini, acik biifede
yerel yiyeceklerin yer aldigi bir bolim oldugunu ve daha ¢ok Tiirk mutfagina 6zgii yemeklerin degistirilmeden
yapildigini belirtmektedirler. Bunlarla birlikte yerel yiyecekleri biraz recetesinde degisiklik yaparak ve gorsel olarak
sunumlarinda degisiklik yaparak meniilerinde kullandiklarini, biiyiik tiretim yapan seflerin ise her ne kadar yerel
yiyeceklere yer verseler de her zaman yerel yiyeceklere yer veremediklerini ifade etmektedirler. Her sey dahil
sistemin oldugu otellerde meniilerde daha ¢ok seri liretim yapildigindan nispeten maliyeti daha ucuz iiriinleri tercih
ettiklerini, yerel yiyeceklerin maliyetinin ve temininin zor olmasindan dolayr her sey dahil otellerde tercih

edilmedigini ifade etmektedirler.

Arastirma bulgularinda gortildiigiinde gibi seflerin yerel mutfak algilamasi popiilerlik ve iggiicii olacak sekilde iki
boyuttan olustugu goriilmektedir. Olgegin orijinali Ozdemir (2003) maliyet, is giicii ve popiilerlik boyutlarindan
olugmaktadir. Ancak bu calisma Orneklemi hem restoran hem de otel seflerinden olustugundan farkliligindan
orneklemden kaynaklandigi diigiiniilmektedir. Diger taraftan yerel yiyecek satin alma ve meniide yerel yiyecek
kullanimi tek boyuttan olusmaktadir. Degiskenler arasindaki iliskiler incelendiginde yerel mutfak algilamasinin is

giicli boyutunun satin alma niyetine etkisi gozlemlenmezken; popiilerlik boyutunun olumlu ydnde etkiledigi
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goriilmiistiir. Bu bulgu literatiirden farklidir (Ozdemir vd., 2016). Ancak nitel arastirma bulgularindan da goriilecegi
gibi sefler yerel yiyecegin popiiler yani miisteriler tarafindan begenilen bir {irlin oldugunu diisiinseler bile satin alma
islemini dogrudan kendileri yapmamakta ve yerel yiyecegin teminiyle ilgili sorunlar da yerel yiyecek satin alma
niyetini etkileyen faktdr olarak goriilmektedir. Diger taraftan yerel yiyecegin belli bir standartta olmasi ve

mevsimsellik yerel yiyecek satin alma davranisin1 olumsuz yonde etkileyen faktorler olarak goriilmektedir.

Arastirmanin ikinci hipotezi “seflerin yerel mutfak algilamalari meniide yerel yiyecek kullanimini etkilemektedir”
nicel arastirma sonuglarina gore desteklenmemistir. Bu hipotez nicel aragtirma bulgulariyla desteklenmemis olsa da
nitel verilerden de goriilecegi lizere, mutfak sefleri yerel yiyecekleri olumlu olarak algilasa bile, yani yerel yiyecekleri
kiiltiirin bir tasiyicist olarak gorseler de meniilerinde biiyiik oranda yer vermemektedirler. Yerel yiyeceklerin
maliyetli ve biiyiik Olgekli iiretimden dolayr meniilerinde yerel yiyeceklere yer vermedikleri, meniide yerel
yiyeceklerin yer almast durumunda ise sunumunda ve iceriginde uyarlamaya giderek yerel yiyecekleri kullandiklar1
gorlilmiistiir. Benzer sekilde “seflerin yerel yiyecek satin alma niyeti meniide yerel yiyecek kullanimini
etkilemektedir.” hipotezi de nicel aragtirma sonuglariyla desteklenmemistir. Bu bulgunun olas1 agiklamasi ise mutfak

seflerin satin alma islemini bizzat kendilerinin gergeklestirmedikleriyle aciklanabilir.

Meniide yerel yiyecek kullaniminin igletmeler iizerindeki etkilerini daha iyi anlamak ve ydnetmek icin, seflerin
sadece mutfak tercihleri degil, ayn1 zamanda tiiketicilerin talepleri, cevresel siirdiiriilebilirlik ve isletme stratejileri
gibi ¢oklu faktorleri goz 6niinde bulundurarak daha kapsamli bir yaklagim benimsemeleri 6nerilebilir. Sonug olarak,
seflerin yerel yiyecege iliskin davraniglar1 sadece lezzetli ve ¢esitli menli sunma degil, ayn1 anda tiiketicilerin
beklentilerini karsilama ve toplumsal ve c¢evresel sorumluluklariyla da ilgilidir. Bu baglamda isletmelerin
meniilerinde yerel yiyeceklere yer vermesi siirdiiriilebilir yiyecek sistemlerinin olusturulmasi agisindan 6nem

kazanmaktadir. Bu baglamda pratik anlamda bir takim 6nerilerde bulunmak miimkiindiir;

e  Miisteri taleplerini degerlendirme; isletmeler tiiketicilerin yerel yiyeceklere olan ilgi ve isteklerini yakindan
takip etmeli ve degerlendirmelidir. Bu egilimler yerel yiyeceklerin meniide kullanilmasina yo6nelik
stratejilerin belirlenmesinde 6nemli bir rol oynayabilmektedir.

e Yerel lireticilerle ig birligi halinde olmak hem yerel ekonomiyi desteklemek, hem de taze ve kaliteli yiyecek
kullanimint saglamak agisindan énemlidir.

e Yaratici yaklasimlar ile sefler yeni receteleri miisterilerin begenisine sunarak, rekabet avantaji yaratmanin
yani1 sira miisteri memnuniyeti ve sadakati saglayabilirler.

e Egitim ve farkindalik yoluyla miisterilere ve calisanlara, yerel yiyeceklerin 6nemi ve faydalar
aktarilabilmekle birlikte, igletmenin sosyal sorumluluk yoluyla marka imajinin gelismesine de katki
saglanabilmektedir.

e Yerel yiyeceklerin demo olarak otel ve restoranda ¢alisan seflere tanitilmasi, yerel yiyecek lreticilerinin
otellerin satin alma boliimii ve restoran sorumlulari ile goriiserek yerel yiyeceklerini pazarlamalari, seflere
yerel yiyeceklerle ilgili giincel bilgilerin verilecegi egitimlerin ve seminerlerin diizenlenmesi 6nerilebilir.

e Tim bunlarla birlikte her sey dahil sistemi ile ¢alisan otellerde yerel yiyecek {irlinlerinin bulundugu bir
boliimiin ayrilmasi yerel yiyecek talebinde olan miisterileri memnun edebilecek ve otelin diger otellere gore

tercih edilmesinde etkili olabilecektir.
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Bu aragtirma, yerel yiyecek kullanma ve satin alma niyetlerini anlamaya yonelik 6nemli i¢gdriirler sunmus olsa
da, birtakim sinirhiliklart da icermektedir. Bu sinirliliklar, ¢aligmanin kapsamini ve sonuglarinin genellestirilmesini
etkileyebilmektedir. Bu baglamda, calismanin bazi simirliliklar: asagida daha detayl olarak aciklanmistir. Oncelikle,
calismada sinirh sayida katilimciyla goriisme yapilmistir. Bu durum, elde edilen bulgularin tiim seflerin gortislerini
ve deneyimlerini tam olarak yansitmayabilecegi anlamina gelmektedir. Arastirmanin daha genis bir 6rnekleme sahip
olmasi, daha kapsamli ve cesitli sonuglar elde edilmesine olanak taniyabilecektir.  Ayrica, g¢alismanin
gerceklestirildigi bolge veya isletme tiirii gibi faktorler de sonuglarin genellestirilmesini etkileyebilmektedir. Farkli
bolgelerde veya isletme tiirlerinde benzer aragtirmalarin yapilmasi, bulgularin daha genis bir perspektiften

degerlendirilmesini saglayabilecektir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecinde verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar gatismasi yoktur. Calisma igin gerekli olan etik kurul izni Siirt Universitesi, Etik Kurul'u tarafindan 29.09.2023

tarih ve 670 oturum sayisi ile verilmistir.
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Extended Summary

Recently, the consumption of locally sourced foods is emerging as a popular and rapidly growing trend in various
parts of the world. The growing interest in local foods represents a very important issue due to the complex interplay
of factors. On the one hand, the proliferation of globalized food systems raises concerns among consumers about the
transparency and safety of food supply chains. Academics have conducted extensive research comprehensively
cataloging the multifaceted advantages associated with local food, covering dimensions related to health, social
welfare, economy and environment. A notable dimension of the local food movement lies in its capacity to develop
a distinct identity, particularly within the tourism sector. This differentiation can often be achieved by integrating
local cuisine into restaurant and hotel menus. By offering region-specific traditional dishes, combining locally
sourced ingredients and actively promoting the culinary heritage of a region, establishments can effectively
differentiate themselves in the competitive landscape of the tourism industry. While existing research investigates
consumers' perceptions of local foods, there is a significant gap in understanding the perceptions of chefs working in
restaurants and hotels that actively include local foods in their menus. It is also important to understand how the
inclusion of local foods on menus affects consumers' purchase intentions. Exploring these aspects promises to shed
new light on the dynamic field of local food consumption. Local food has a special importance in the field of culinary
arts. The integration of locally sourced ingredients and traditional dishes into restaurant and hotel menus has become
a way to differentiate businesses and appeal to a discerning clientele. However, the perspectives of chefs as key
stakeholders responsible for the curation and preparation of these culinary offerings have remained relatively
unexplored in the existing literature. This research aims to fill this gap by examining chefs' attitudes, behaviors and
decision-making processes regarding local food. Chefs' opinions are important to effectively understand and evaluate
the multifaceted impacts of integrating local food into menus. These considerations should go beyond the realm of
culinary preferences and encompass a wider range of considerations, including consumer demands, environmental
sustainability and strategic business initiatives. By doing so, chefs will be able to elevate their role from simply
creating a delicious and varied menu to one that seamlessly integrates with consumers' expectations while fulfilling
their social and environmental responsibilities. Underpinning this holistic approach is a deep recognition of the ever-
evolving demands and expectations of consumers. The modern diner not only seeks gastronomic excellence, but they
are also increasingly conscious of the ethical and environmental dimensions of their food choices. Chefs must
therefore embark on a journey to understand and adapt to these expectations. This requires adapting to changing
consumer preferences for locally sourced ingredients, transparent sourcing practices and sustainable food production
methods. It also involves recognizing the importance of food diversity, adhering to various dietary restrictions and
respecting cultural sensitivities. Chefs must be sensitive to the different tastes and values of their customers and use

their culinary expertise to create menus that cater to a wide range of tastes and preferences.
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The integration of locally sourced foods into menus has become more than just a trend in the restaurant industry.
It has become an essential element in culinary establishments as a reflection of their commitment to quality,
sustainability and providing unique gastronomic experiences. Turkish cuisine, with its rich heritage and diverse local
ingredients, exemplifies the profound potential of locally sourced foods to enhance consumers' dining experiences
and contribute to the wider tourism landscape. Incorporating local foods into menus offers chefs a unique opportunity
to contribute to environmental sustainability. By sourcing ingredients locally, chefs can reduce the carbon footprint
associated with food transportation, support local farmers and producers, and promote biodiversity through regionally
diverse crops and livestock. But this environmental dimension extends beyond ingredient sourcing. Chefs should
strive to minimize food waste, adopt sustainable culinary practices and explore innovative ways to repurpose food
scraps. They can also build partnerships with local sustainability initiatives and demonstrate their commitment to
protecting the planet by advocating for environmentally conscious dining experiences. A holistic approach to local
food integration should also consider the strategic implications for the business. Chefs should work closely with
restaurant owners, managers and marketers to align local food initiatives with the broader business strategy. This
includes assessing the financial feasibility of local sourcing, analyzing the competitive environment, and evaluating
the potential for differentiation in a crowded market. Moreover, chefs can actively participate in storytelling by
effectively conveying the journey of local ingredients from farm to fork. This narrative can resonate with consumers
and create a deeper connection between the restaurant and its customers. It can also increase brand equity by
positioning the organization as responsible and socially conscious. In conclusion, chefs' behaviors related to local
food extend far beyond culinary mastery. They represent a deep commitment to consumer satisfaction, environmental
stewardship and strategic business acumen. By adopting a comprehensive approach that balances these
considerations, chefs can not only deliver exceptional dining experiences, but also become catalysts for positive

change, shaping the future of sustainable and responsible gastronomy.

This study aims to comprehensively examine the perspectives of chefs working in the restaurant and hotel industry
towards local food. It seeks to assess the extent to which local foods are integrated into menus and aims to depict the
impact of such culinary involvement on consumers' purchase intentions. Through the exploration of these
dimensions, this research seeks to add new insights and perspectives to the discourse surrounding the consumption
of local foods. By shedding light on chefs' perspectives and practices, they will provide valuable insights for culinary
professionals, food industry stakeholders and policy makers aiming to promote sustainable and locally sourced
cuisine. Ultimately, this study aims to explain the complex relationship between chefs and local food by offering a

nuanced perspective on the evolving gastronomic landscape.
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