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Son yillarda ev dis1 gida tliketimi hizla artmakta, et tiiketimi de ev dis1 gida tiikketiminin
onemli bir boliimiinii olusturmaktadir. Ulkemizde ev dis1 gida tiiketiminde et yemeklerinin
yeri, et tiiketimini etkileyen faktorlerin belirlenmesi, et yemekleri satilan isletmelerde,
calisanlarin ve bu isletmelere giden kisiler hakkinda bilgiler, miisterilerin isletme ve
yemeklerle ilgili goriis ve beklentilerinin tespit edilmesi, bu ¢aligmanin temel konusunu
olusturmustur. Arastirmaya Turizm Isletme Belgesi olan 1. ve 2. smif lokantalar icinden
meniisiinde Tiirk mutfagina yonelik et yemekleri bulunan 30 isletme; 90 isletme calisan,
90 miisteri katilmistir. Calisanlarin 81°1 erkek, %60,0’1 lise mezunudur. Yoneticilerin
ortalama yas1 49,9 (+8,4), aym isletmede ¢alisma siiresi ise 11,8 (+11,3) yildir. Servis
caliganlarinin ortalama yas1 31,2 (+9,3), mutfak ¢alisanlarinin ise 32,9 (+8,9) yildir. Servis
calisanlarinin ayni igletmede ortalama ¢alisma stiresi 3,9 (+2,5), mutfak ¢alisanlarinin ise
4,7 (£3,8) wyildir. Verilerin toplanmasinda et lokantalarini tercih edenlere, isletme
yoneticisine ve personeline anket formlar1 ve is yeri gézlem formu kullanilmistir. Elde
edilen verilerin frekans/yiizde analizleri yapilmis, bagimsiz 6rneklemler igin t-testi, tek
orneklem t-testi, Ki-Kare bagimsizlik testi (crosstabs), Kruskal-Wallis H testi istatistiksel
analizleri yapilmistir. Isletmelerin giinliik ortalama miisteri sayisinin 101-200 kisi, en
yogun Ogiiniin aksam 6gilinli, en yogun mevsimin yaz oldugu goriilmektedir. Kadinlarin
dana etini erkeklere gore daha ¢ok tiikettikleri (p<0,05), egitim durumu yiikseldikge
disarida yemek yeme sikliginin azaldigi (p<0,05), egitim durumu ile tiiketilen et ¢esidi ve
et yemegi arasinda, gelir durumlarina gore et ¢esidi, et yemegi ve disarida yemek yeme
siklig1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadigi bulunmustur (p>0,05). Evde
yapilamayacak et yemeklerini yiyebiliyorum, daha ekonomik oluyor, daha lezzetli oluyor,
farkli et yemeklerini tadabiliyorum, evde kokuya neden oluyor, evde mangal veya i1zgara
hazirlama imkanim yok ve yoresel yemekleri yiyebiliyorum faktorleri kararsiz
seceneginden anlamli olarak (p<0,05) farklilik gostermektedir. Miisterilerin %23,4’1

Vv



disarida yedikleri et yemeklerinin daha ucuz olmasi gerektigini diisinmektedirler. Turizm
Isletme Belgesi (TIB) sahibi olmayan lokantalarda yapilacak benzer ¢alismalarin, konunun
daha genis kapsamda ele alinmasi bakimindan 6nem tasiyacagi diisiiniilmektedir.
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ABSTRACT

Out-of-home food consumption has been rapidly increasing in recent years while meat
consumption is an essential part of the out-of-home consumption. The main subject of this
study is the position of meat dishes in out-of-home food consumption in our country,
determination of factors affecting meat consumption, information on the businesses selling
meat dishes, employees of these businesses and people visiting these businesses, and
establishing the views and expectations of the customers on the business and dishes. 30
restaurants with Tourism Operation License in the 1st and 2nd class serving Turkish meat
dishes participated in this study. The study covered 180 people including 90 employees
and 90 customers. 81 of the employees are male and 60,0% of them high school graduates.
The average age of the managers is 49,9 years while the average time for working at the
same business is 11,8 years. Average age of the service employees is 31,2 years and that of
the kitchen employees is 32,9 years. The average time of working at the same business of
the service employees is 3,9 years and that of the kitchen employees is 4,7 years. Survey
forms and business place observation forms were applied to the people choosing meat
restaurants, personnel and manager of the business for data collection. The frequency and
percentage analyses of the obtained data were conducted as well as the statistical analyses
of t-test, single sample t-test, Chi-square independence test (crosstabs) and Kruskal-Wallis
H test for independent samples using several variables in appropriate data. It was observed
that the daily average number of the business is between 101-200, the busiest meal time is
the dinner, the busiest season is summer. It was found that women consume veal more than
men (p<0,05), that the frequency of eating out is reduced while education status gets
higher (p<0,05), that there is no statistically significant difference between the type of
meat, meat dish and frequency of eating out (p>0,05). The factors of “I can eat meat dishes
that cannot be cooked at home, “it is more affordable”, “it is more tasty”, “I can taste
different meat dishes”, “it causes smell at home”, “I don’t have barbeque possibilities at
home” and “I can eat local dishes” are significantly different than the irresolute option
(p<0,05). According to the results of analysis on the views of customers on the out-of-
home meat dishes, arithmetic averages in 6 views are different from the choice 3 (medium)
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(p<0,05). No statistically significant difference was found between genders regarding the
meat type, meat dish, education status, out-of-home eating frequency (p>0,05). There was
no statistically significant difference between the season and meal of out-of-home meat
consumption of customers as well as between the responses of the customers regarding the
meat type, meat dish and out-of-home eating frequency according to their income status
(p>0,01). 36,2% of the 58 participants who expressed expectations from the businesses
where they eat out-of-home customers believe that the meat dishes should be more
affordable. Similar studies to be conducted with restaurants without Tourism Operation
License are considered to be important for providing a more comprehensive coverage to
the subject.

Science Code :

Key Words : Meat consumption, Out-of-home food consumption, facilities with Tourism
Operation License

Page Number : 118
Supervisor : Assoc. Prof. Dr. Saime KUCUKKOUMRLER
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KISALTMALAR LISTESI

ETUDER: Ev Dis1 Tiiketim Tedarikgileri Dernegi

SPSS (Statistic Pockets For Social Sciences): SPSS ozellikle
"Sosyal Bilimler" dalinda istatistiksel analiz i¢in ¢ok genis olarak
kullanilmaktadir. Pazar arastirmacilari, saglik aragtirmacilari, anket
sirketleri, devlet kurumlari, egitim arastirmacilari, pazarlama
kurumlari, "veri madencileri" vb. tarafindan da pratik olarak

kullanilan bir istatistik yazilimidir (Wellman, 1996).

Turizm  isletme Belgesi (TiB):  Turizm  Tesislerinin
Belgelendirilmesine ve Niteliklerine Iliskin Yonetmelige gore
Turizm Isletmesi Belgesi; Bakanlik¢a turizm tesislerine isletme
asamasinda verilen belgeyi ifade eder (T.C. Resmi Gazete, 2005, Ek
7). Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nca her alt1 ayda bir TIB sahibi olan
isletmelerin gilincel listesi ilan edilir (T.C. Kiiltiir ve Turizm

Bakanligi, 2015).
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BOLUM I

GIiRiS

Et; sigir, koyun, kiimes, av ve deniz hayvanlarinin yenebilen kaslaridir. Biiylikbas hayvan
etleri kirmiz1 et, kanathilar ve su iirlinlerinin etleri beyaz et olarak bilinir. Etin bilesimi
%70-75 su, %7-35 yag, %13-22 proteinden olusmaktadir (Dinger, 1987; Lawrie, 1991;
Oztan, 2008; Sams, 2001; Sikorski, 2001; Warris, 2000). Et, ozellikle protein Kalitesi

bakimindan temel bir besin 6gesidir.

Etin biiylik bir kismini su olusturur. Kirmizi ette su orant %50-75 arasinda degisir. Bu
durum hayvanin yasi ile ilgilidir. Hayvan yaslandik¢a viicudundaki su orani azalir ve et
sertlesir (Dinger, 1987; Gogiis, 1986; Tezcan ve Yurtyeri, 1987; Varnam ve Sutherland,
1995; Yiicel, Isgdz ve Cetin, 1994). Tavuk etinde su miktar1 biitiin tavukta %70-75
oranindadir (Baysal, 2007; Tuncer, 2016). Su iirlinlerinde su oran1i yag orani ile ters
orantilidir, yag orani arttik¢a su orani azalir. Balik etinde su miktar1 genellikle % 80-85
civarindadir (Giilyavuz ve Unliisaym, 1999). Su miktar1 etin yumusakligini, rengini,
lezzetini ve pigmis ette porsiyon miktarimi etkiler (Dinger, 1987; Gogls, 1986; Tezcan ve

Yurtyeri, 1987; Varnam ve Sutherland, 1995; Yiicel, isgdz ve Cetin, 1994).

Etteki yag asitlerinin ¢ogunlugunu doymus yag asitleri ile tek dereceli doymamis yag
asitleri olusturur. Doymus yag asitlerinin miktar1 arttikca yagin katilig1 da artar. Hayvan
yaglar1 ¢ogunlukla trigliseritlerden olusur. Hayvansal yaglarda en ¢ok bulunan yag asitleri;
16 karbonlu palmitik asit ile 18 karbonlu stearik asittir (Dinger, 1987; Gogiis, 1986;
Tezcan ve Yurtyeri, 1987; Varnam ve Sutherland, 1995; Yildirim, 1992; Yiicel, Isgoz ve
Cetin, 1994). Balik etinde ise; doymus yag asitleri diisiik olup, 6zellikle uskumru, dere

alabaligi, ringa, sardalye, ton ve somon balig1 gibi yagh tiirler, iki tiir omega-3 yag asidini



(20 karbonlu eikosapentaenoik asit :EPA ve 22 karbonlu dokosaheksaenoik asit:DHA)
onemli miktarda igerir (Turan, Erkoyuncu ve Kocatepe, 2013).

Etlerde karbonhidrat ¢ok az bulunur. Ancak gerek etin dokusu gerekse de lezzeti yoniinden
onemlidir. Kasta az miktarda glikojen, glikoz, glikoz-6-P ve glikoz {irlinleri olan bilesikler
bulunur. Bunlarin miktarlar1 hayvanin beslenmesine ve fiziksel hareketlerine baglidir. Etin
olgunlastirilmas: sirasinda glikojenin laktik aside donligmesi ile etin pH’s1 degisir. Bu
durum etin su tutma 6zelligini, sertligini ve rengini etkiler (Dinger, 1987; Gogiis, 1986;
Oztan, 2008; Tezcan ve Yurtyeri, 1987; Varnam ve Sutherland, 1995; Yiicel, isgoz ve
Cetin, 1994).

Ette bulunan proteinler; aktin, miyosin, miyojen, alblimin ve miyoglobindir. Etin kirmiz1
rengini miyoglobin verir. Aktin ve miyosin birleserek aktomiyosini olustururlar ve kas
hareketinde gorev alirlar. Kollojen bag dokusunun en énemli kismin1 olusturur; eti kemige
baglayan tendon kisimdir. Bag dokusunun bir diger énemli protein g¢esidi de elastindir.
Elastin iki kemigi veya kartilajlar1 birbirine baglar (Baysal, 2007; Gogilis, 1986; Sams,
2001; Sikorski, 2001; Smith, 1988; Tezcan ve Yurtyeri, 1987; Varnam ve Sutherland,
1995; Yildirim, 1992; Yiicel, Isgdz ve Cetin, 1994). insanlarin, bedensel ve zihinsel
faaliyetlerini siirdiirebilmesi ve saglikli kalabilmesi igin, igerisinde azot bulunan besin
maddelerini almalar1 gerekmektedir. Proteinlerin yap: taslar1 olan ve azot igeren amino
asitlerin bir kismi viicutta kendiliginden sentezlenmektedir. Buna karsilik bazi amino
asitlerin disaridan alinmasi gerekmektedir. Elzem amino asitler denilen bu aminoasitler:
valin, 10ysin, fenilalanin, metionin, treonin, lizin, izoldysin, tiriptofandir ve etin
bilesiminde dengeli ve yeterli bir sekilde bulunurlar. Bunun disinda et; lipitleri, mineral
maddeleri 6nemli oranda igerir. Protein sudan sonra, viicudun biiylimesi, gelismesi ve
hastaliklardan korunmasi igin gerekli olan en 6nemli besin 6gesidir (Arslan, 2012; Sams,
2001; Sikorski, 2001; Smith, 1988; Yildirim, 1992). Et proteini , biyolojik degeri yiiksek
olan bir proteindir. Etteki proteinin sindirilebilirligi %91-100 oranindadir. Bitkisel

proteinlerde bu oran %70-90 arasinda degismektedir

Etlerin protein miktar1 ve protein kalitesi yiiksektir, et elzem amino asitlerin kaynagidir.
Yaglh etlerin 6zellikle doymus yag ve kolesterol icerikleri yiiksektir. Baliklar ¢ok uzun
zincirli coklu doymamis omega-3 yag asitleri agisindan en iyi kaynaktir. Etler; A, D, B2
(riboflavin), B3 (niasin), Folik asit, B12, B6 vitamini, demir, ¢inko, kalsiyum, fosfor,
bakir, iyot, selenyum gibi bir ¢ok vitamin ve mineral agisindan zengindir. Diyetle tiiketilen

et ve et iirlinlerinde bulunan demirin viicutta kullanilabilirligi yiiksektir (Baysal, 2007,
2



Oztan, 2008; Sams, 2001; Sikorski, 2001). Deniz iiriinleri iyotun en iyi kaynagidir
(Giilyavuz ve Unliisaym, 1999).

Et mikrobiyolojik bozulmalara en duyarli gidalardandir. Hayvanlarin kesilmesi ve
islenmesi sonucu, hayvanlarin lenf yumrularinda bulunan mikroorganizmalar biitiin ete
yayilir. Su iiriinleri ise sudaki mikroorganizmalar tagir ve diger etlere gore ¢ok daha ¢cabuk
bozulurlar. Yagli baliklarda yagin acimasi da bozulmayr hizlandirir (Arslan, 2012;
Giilyavuz ve Unliisaymn, 1999). Bu nedenlerle etlerin saklanmasinda dikkat edilecek
noktalara uyulmasi1 6nemlidir. Etlerin saklanmasinda dondurma islemi yaygin olarak
kullanilir. Dondurularak saklanacak olan etler, kan ve su akmasini 6nlemek i¢in en az 2
giin soguk bir yerde saklanmalidir. Etler, -23 ile -18 ‘C arasinda dondurulur. 2-3 veya daha
uzun siire saklanacak etler buzdolabinin buzluk kisminda saklanabilir. Ancak daha uzun
stire saklanmasi gerekiyorsa derin dondurucularda saklanmasi gerekir. Genelde kiyma bir
giin, kusbasi etler iki giin, rosto gibi daha biiyiik parca olan etler 3-5 giin, salam-Sosis gibi
islem gormiis etler 1-3 hafta buzdolabinda dayanabilir. (Lawrie, 1991; Oztan, 2008;
Yildirim, 1992; Yiicel, Isgoz ve Cetin, 1994).

Ulkemizde kisi bas1 yillik kirmizi et tiiketimi 33,56 kg’dir. Bunun 20,5 kilogrami kanatlt
hayvan, 11,4 kilogram biiyiikbas, 1,6 kilogrami kiiglikbas ve 7 kilogrami balik eti olarak
hesaplanmigtir. 2009 yili baz alinarak yapilan hesaplamaya gore; 2009-2014 doneminde
kisi bast toplam et tikketimi %46 artmistir. Bliyiikbag, eti tiikketimi %152, kiigiikbas eti
tilketimi %36, kanath eti tilketimi ise %19 artmistir. 2014 yilinda, toplam tiiketimde bir
onceki yila gore artis %3 olarak gerceklesmistir. Bilyiikbag eti tiikketimi %0,5, kiiciikbas eti
tiketimi %2 azalmis, kanatlh eti tiketimi %6 artmistir (Et ve Stit Kurumu, 2016). Yillik
kisi bas1 et tiiketimi; Arjantin’de 96,1 kg, Rusya’da 58,7 kg, Avrupa Birligi tilkelerinde 82
kg’dir (Ergiin, 2014; FAPRI, 2012). Tiirkiye’de yillik tiiketimin diger iilkelerden geride
oldugu goriilmektedir. Temel bir besin olan etin tilkemizdeki diisiik tiikketiminin 6nemli bir
sorun oldugu diisiiniilmektedir. Tiirkiye’de kirmizi et tiikketiminin diisilk olmasinin temel
nedenlerinden birisi, tiim diinyada oldugu gibi, diger gidalara goére pahali olmasidir
(Yaylak, Taskin, Koyubenbe ve Konca, 2010). Kirmizi et tiiketimini ekonomik
nedenlerden bagka yillik niifus artis1 oran1 ve niifus yapisinda meydana gelen degisimler,
tiiketici tercihleri, tirtinlerin kalitesi, dagilimi, tiiketicinin egitimi, etin hijyenik 6zellikleri,
dini inanglar, saglik sorunlari, iklim, gelenekler, gida ile ilgili reklamlar gibi ¢ok sayida
faktoriin etkiledigi ifade edilmektedir (Ergoniil, 2011; Seker, Oze, Giiler, Seker ve Ozden,
2011). Tirkiye'de yilda kisi basina tiiketilen balik miktar1 ise ortalama 3.0 kg kadardir.
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Bunun %65'1 taze, %35'1 kurutulmus ve konserve edilmis olarak kullanilmaktadir (Tiirkiye

Halk Sagligi Kurumu, t.y.)

Diinyada 2010 yilinda 277 milyon bas olan hayvan sayist %2 artisla yaklasik 283 milyon
basa ulasmistir. Bu sayinin en biiyiik pay1 %23 ile Hindistan’da, %181 Brezilya’da, %15°1
Cin’de ve %12’si ise ABD’de yer almaktadir. Diinya toplam biiyiikbag, kullanim miktar
1,2 milyar bas iken, kesilen hayvan sayisi ise 238 milyon adet olarak gerceklesmistir (Giil
ve Uzun, 2014).

Tiirkiye’deki hayvansal {iretim istatistiklerine bakildiginda; biiyiikbas hayvan sayis1 2015
Haziran ay1 sonu itibariyle 14 milyon 731 bin bas, toplam kiiclikbas hayvan sayis1 ise 44
milyon 673 bin bas olmus, koyun sayist 33 milyon 837 bin bas, ke¢i sayis1 da 10 milyon
836 bin bas olarak gerceklesmistir. 2015 yilinda iilkemizde tavuk eti iiretimi 152 074 ton,
hindi eti {iretimi ise 3 974 ton olarak gerceklesmistir (TUIK, 2015a). Kesilen tavuk sayisi
2015 Kasim ayinda bir dnceki aya gore %2,2 artarken, bir onceki yilin ayni ayina gore
%1,9 azalmistir. Tavuk eti tiretimi 2015 Kasim ayinda bir dnceki aya gore %2,5 artarken,
bir énceki yilin ayn1 ayma gore %2,4 azalmistir (TUIK, 2015b). Diinya tavuk iiretimi 2013
yil1 itibariyle 84 milyon ton olarak gergeklesmistir. Bu iiretimin %20,2’si ABD, %15,9°u
Cin, %14,6’s1 Brezilya ve %11,7’si AB iilkeleri tarafindan karsilanmaktadir (Cigekagil,
2014).

Ekonomik gelisime bagli olarak tiiketim harcamalar1 yelpazesinde onemli farkliliklar
olusmaktadir. Gelir diizeyinde gerceklesen bir artis, gida harcamalarina ayrilan paym
azalmasina neden olmaktadir (Engel Kanunu). Ancak bu durumun sonucu olarak bir kalori
icin harcanan para miktar1 artis goOsterir ve harcama diizeyindeki artis ev dis1 gida
tilketimine yonelir. Gida maddelerine yapilan harcamalar mutlak olarak artis gosterirken,
oransal olarak gelirden aldig1 pay azalmaktadir (Horton ve Campbell, 1991). Tiirkiye’de
bireyler arasinda gelir dagilimi incelendiginde, en zengin ylizde 20’nin, toplam 100
birimlik gelirin 46,6’s1n1 almasina karsin, en fakir yiizde 20°nin toplam 100 birimlik gelirin
4,9’unu aldig1 goriilmektedir. Tiirkiye, OECD f{iyesi 34 iilke arasinda, en zengin yiizde 10
ile en fakir yiizde 10 arasindaki gelir dagilim1 arasindaki farkin en yiiksek oldugu 31. tilke
konumundadir. Gelir dagiliminda esitsizligin farkli bir gdstergesi olan Gini katsayisinin
Tiirkiye’de 1987-2013 yillar1 arasindaki ortalama degeri ise 0,40’tir. Tiirkiye nin 0,40°Tik
Gini katsayisi, uluslararasi mali kuruluslar (IMF, WB, OECD, UNDP, vb.) tarafindan Gini
katsayist i¢in ideal deger olarak kabul edilen 0,25 degerinden oldukga yiiksektir. Tiirkiye,

OECD’ye iiye 34 iilke arasinda, 0,412 Gini katsayis1 oraniyla gelir dagilimi adaletinin
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saglanmasinda 32. {ilke konumundadir (Yar, 2015).

Ev dis1 gida tiikketimi; ev disinda bir yiyecek-icecek isletmesi tarafindan hazirlanan ve
servis edilen yiyecek iceceklerin, ticreti 6denerek tiikketilmesidir (Jaafar, Lumbers ve Eves,
2009; Petterson ve Fjellstrom, 2007; Ozdemir, 2010).

Ev dis1 gida tiiketimi, Onceleri liiks tiiketim durumundayken, glintimiizde 6zellikle gelismis
ilkelerde siradan hale gelmistir. Gelirin artmasi, sehirlilesmenin hizlanmasi, teknolojik
gelisimler ve zaman kisitliligr gidanin miktarinin artmasindan ¢ok gida kalitesinde artislara
sebep olmaktadir. Tiiketiciler giiniimiizde gidanin karakteristikleri tizerinde durmaktadirlar

(Blisard, Biin-Hwan, Cromartie ve Ballenger, 2002).

Yiiksek gelire sahip bireylerin, diisiik gelire sahip bireylere gore ev dis1 gida tliketimleri
daha siktir ve bir 6giin i¢in harcadiklar1 para miktar1 daha yiiksektir (Blisard, Biin-Hwan,
Cromartie ve Ballenger, 2002). Kiiresellesme, gelismis tilkelerdeki birgok iiriin ve hizmetin
gelismekte olan ve Onemli bir pazar oOzelligi tasiyan iilkelere girisini hizlandirmistir

(McCracken ve Brandt, 1987).

Disarida yemek olgusu sanayilesme, kentlesme siirecleri ve bu siireglerin bir sonucu olan
modernlesme ile birlikte Bati Avrupa’da ortaya ¢ikmistir (Scholliers, 2008). Sanayilesme
ve kentlesme olgusu ile birlikte bireylerin seyahat etme sikliklari, evlerinden uzakta
beslenme ihtiyaglarini karsilama zorunluluklari, disarida yemek yemenin ticari bir faaliyete
doniismesine neden olmustur (Beardsworth ve Keil, 2012). Disarida yemek yemenin farkli
nedenleri olabildigi gibi, sosyallesme, liiks tiiketim, gosteris¢i tiikketim, zorunluluk, zevk
icin disarida yemek bu nedenlerin baglicalaridir (Bugge ve Lavik, 2010). Disarida yemek
yeme; eglence, zevk, statii gostergesi haline gelmektedir (Warde ve Martens, 2003).

Tiirkiye Istatistik Kurumu Hane Halki Tiiketim Harcamasi Veri Tabam (2013) verisine
gore; iilkemizde toplam harcamalarin %19,9’unu gida ve alkolsiiz icecek harcamalari
olusturmaktadir. Bununla birlikte, 2002 yilinda %4,4 olan, lokanta, yemek hizmetleri ve
otellere yapilan harcamalarin toplam harcamaya orani 2013 yilinda %5,9 olarak tespit
edilmistir (TUIK, 2013). ETUDER’in arastirmasima gore, Tiirkiye’de ev dis1 tiiketim
harcamalarinin 2015 yilinin ikinci ¢eyreginde gecen yilin aynt donemine gore %7 arttig1 ve
ev dist tiketimin, 2015 yilinin ilk yarisinda 17 milyar TL’ye ulastigi, igeceklerde %10,
diger gida kategorilerinde ise %9 oraninda biiyiime gerceklestigi belirtilmistir (ETUDER,
2015).



Giderek biiyiiyen ve Onem kazanan ev disi gida sektoriiniin, Ankara’daki durumuna
baktigimizda; 31.07.2015 itibariyle Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 tarafindan denetlenen ve
Turizm Isletme Belgesine sahip 1.ve 2. siif 70 lokanta bulunmaktadir (T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanlhig, 2015). Ankara’da bulunan Turizm Isletme Belgesi’'ne (TIB) sahip
lokanta/kafelerin 70’inden 34’{iniin et lokantasi olmas: tiiketicilerin digsarida yemek i¢in et

yemeklerini tercih ettigini diigiindiirmektedir.

Ulkemiz toplumunda son yillarda hizl1 bir hal alan yapisal ve sosyal degisim beraberinde
yeni yasam bicimi ve kurallarin1 da getirmistir. Ozellikle ailedeki bireylerin is yasamina
katilim1 ve kadinlarindaki ¢aligma oraninin yiikselmesi bireylerin yagsam tarzini degistirdigi
gibi onlarn tiiketim aliskanliklarini da degistirmistir. Bu degisimi etkileyen tiim etmenlerin
saptanmas1 hem miisteri talep ve profilinin hem de bu alanda calisan isletmelerin degisimi
ve gelecegi acisindan fayda saglayacaktir. Bu nedenle ¢aligmada tiiketicilerin ev dis1 et

tiikketimini etkileyen etmenler incelenmeye ¢alisilmistir.

Problem Durumu

Tiiketicilerin ev dis1 et tiiketimi ve ev dist et tiketimini etkileyen etmenlerin, et
yemeklerini sunan isletmelerin genel durumunun, isletmelerin miisteri profilleri hakkindaki

goriislerinin incelenmesi.

Arastirmanin Amaci

Bu arastirmada amag; Ankara ilinde bulunan Turizm Isletme Belgeli (TiB), Tiirk
mutfagina yonelik et yemegi sunan 1. ve 2. smif, isletmelerin ve g¢alisanlarinin genel
ozelliklerinin ve bu isletmelere gelen miisterilerin ev dis1 et tiketim sikliklarinin,

tercihlerinin ve ev dis et tiiketimini etkileyen etmenlerin incelenmesidir.

Bu genel amaci gergeklestirmek icin ev dis1 et yemekleri tercih edenlerde su sorulara cevap

aranmistir:
* Miisterilerin demografik 6zellikleri nasildir?
= Miisterilerin sosyo-ekonomik durumlarini nasildir?

= Misteriler hangi siklikta disarida et tiiketmektedirler?



= Miisterilerin en ¢ok tiikettikleri et ¢cesidi hangisidir?

= Misterilerin en ¢ok tercih ettikleri et yemegi hangisidir?

= Ogiinlere gore miisterilerin et tiiketimi nasildir?

* Mevsimlere gore miisterilerin et tiikketimleri nasildir?

= Misterilerin et ¢esitlerini tercih etme nedenleri nelerdir?

= Misterilerin disarida et tiikketimlerini etkileyen faktorler nelerdir?

= Miisterilerin disarida tiiketilen et yemekleri ile ilgili goriisleri nelerdir?

= Miisterilerin disarida tiiketilen et yemekleri ile ilgili beklentileri nelerdir?

Bu genel amaci gerceklestirmek icin tercih edilen isletmenin 6zellikleri ile ilgili isletme

caligsani/yoneticisinde su sorulara cevap aranmstir:

= Isletme calisanlarinin demografik 6zellikleri nasildir?

= Isletmelerin fiziki dzellikleri nasildir?

» Isletmelerin miisteri yogunluklari nasildir?

= Isletmelerin meniilerinde bulunan et ¢esitleri nelerdir?
» Isletmelerde en ¢ok satis1 yapilan et gesitleri nelerdir?

= Ogiinlere gore miisteri yogunlugu nasildir?

*  Mevsimlere gore miisteri yogunlugu nasildir?

= Meniide bulunan et ¢esitleri nelerdir?

* Miisterilerin en ¢ok tercih ettigi et ¢cesidi hangileridir?

* Miisterilerin en ¢ok tercih ettigi et yemekleri hangileridir?

* Miisterilerin demografik 6zellikleri nasildir?

Bu genel amaci gergeklestirmek icin isletmelerde su sorulara cevap aranmistir:



= Aydinlatmasi nasildir?

= Havalandirmasi nasildir?

= Akustik 6zelligi (ses/giiriiltii diizeyi) nasildir?
= Genel temizligi nasildir?

= Masa yerlesimi nasildir?

= Masa diizeni nasildir?

= Dekorasyonu nasildir?

Arastirmanin Onemi

Insanlarin, bedensel ve zihinsel faaliyetlerini siirdiirebilmek ve saglikli kalabilmek icin,
icerisinde azot bulunan besin maddelerini almalar1 gerekmektedir. Proteinlerin yapi taslari
olan ve azot iceren amino asitlerin bir kismi viicutta kendiliginden sentezlenmektedir.
Buna karsilik bazi amino asitlerin ise disaridan alinmasi gerekmektedir. Elzem amino
asitler ad1 verilen; valin, 10ysin, fenilalanin, metionin, treonin, lizin, izoldysin, tiriptofan ve
etin bilesiminde dengeli ve yeterli bir sekilde bulunmaktadir. Bunun diginda et; lipitleri,
mineral maddeleri 6nemli oranda igerir. Protein; sudan sonra, viicudun biiylimesi,
gelismesi ve hastaliklardan korunmasi i¢in gerekli olan en 6nemli besin 6gesidir (Baysal,

2007; Sams, 2001, Sikorski, 2001; Smith, 1988; Yildirim, 1992).

Et proteini, biyolojik degeri yiiksek olan bir proteindir. Ette bulunan proteinler elzem
aminoasitleri yapisinda bulundurur. Etteki proteinin sindirilebilirligi %91-100 oranindadir.
Bitkisel proteinlerde bu oran %70-90 arasinda degismektedir. Bitkisel proteinlerle yeterli
miktarda protein alinmis olsa bile, bitkilerde sinirli olarak bulunan bazi elzem amino asitler
nedeniyle viicutta kullanilabilme derecesi diisiik olacaktir. Yetigkin bir kisinin giinliik
protein ihtiyaci yaklasik, ideal viicut agirligimin her bir kilogrami basmma 1 g kadardir.
Proteinler viicutta her hiicrede bulunurlar, biliyiime ve gelisme fonksiyonlari, viicut
metabolizmasinin g¢alismasi gibi bir¢ok yasamsal fonksiyonlar1 vardir (Baysal, 2007;
Oztan, 2008; Sams, 2001; Sikorski, 2001; Smith, 1988; Varnamve Sutherland, 1995;

Yildirim, 1992). Bu agidan bakildiginda et tiiketiminin ne denli O6nemli oldugu
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goriilmektedir.

Yagh etlerin 6zellikle doymus yag ve kolesterol icerikleri yiiksektir. Baliklar ¢ok uzun
zincirli ¢oklu doymamis omega-3 yag asitleri agisindan en iyi kaynaktir. Etler; A, D, B2
(riboflavin), B3 (niasin), Folik asit, B12, B6 vitamini, demir, ¢inko, kalsiyum, fosfor,
bakir, iyot, selenyum gibi bir ¢ok vitamin ve mineral agisindan zengindir. Diyetle tiiketilen
et ve et irlinlerinde bulunan demirin viicutta kullanilabilirligi yiiksektir (Baysal, 2007;
Oztan, 2008; Sams, 2001; Sikorski, 2001). Deniz iiriinleri iyotun en iyi kaynagidir
(Giilyavuz ve Unliisayin, 1999).

Et beslenmede 6nemli bir yer tutmaktadir. 100 g sigir etinde 18,7 g protein, 18,2 g yag, 2,6
g demir gibi yasamsal 6neme sahip ¢ok onemli besin 6geleri yiiksek miktarda ve kalitede
bulunmaktadir. Etler proteinin énemli kaynaklarindandir (Baysal, 2007). Ulkemizde kisi
bas1 yillik kirmizi et tiiketimi ise 33,56 kg’dir. (Et ve Siit Kurumu, 2016). Yillik kisi basi et
tiketimi; Arjantin’de 96,1 kg, Rusya’da 58,7 kg, Avrupa Birligi iilkelerinde 82 kg’dir
(Ergilin, 2014; FAPRI, 2012). Bu verilere bakildiginda; iilkemizde et tiiketiminin olduk¢a
diisiik oldugu goriilmektedir.

Adana ilinde 377 hane halkinin ev dis1 gida tiiketimlerinin incelendigi bir ¢alismada;
katilimcilarin %55,4’linlin ev disinda gida tiikettigi; kebap lokantalarinin katilimeilarin
%82,6’s1 tarafindan 1. ve 2. sirada tercih edildigi saptanmistir. Bu konuda iilkemizde
yapilan arastirma sayis1 oldukca azdir (Giil, Akbay Ozdes, Délekoglu Ozgicek, Ozel ve
Akbay, 2003).

Amasya ili Merkez Ilgedeki Hane Halkinin Et Tiiketim Aliskanliklar1 ve Et Tiiketimini
Etkileyen Faktorler adli yiiksek lisans tez caligmasinda; kisi basina kirmizi et tiiketimi 4,09
kg/y1l, kanatli eti tiiketimi 5,18 kg/yil ve balik tiiketimi 5,06 kg/yil olarak tespit edilmistir.
Calismaya gore en ¢ok tercih edilen kirmizi et gesitleri, dana eti (%64,84), sigir eti
(%19,68) ve koyun etidir (%7,42); en ¢ok tercih edilen kanatl eti ¢esidi tavuktur (%99,16).
En ¢ok tercih edilen deniz baligi ¢esidi ise hamsidir (%77,88) (Nalinci, 2013).

Istanbul, Ankara, Izmir, Antalya, Samsun, Erzurum ve Gaziantep illerinde 1282 kisinin
katilimiyla gergeklesen arastirmada; tiiketicilerin ev dis1 gida tiikketimleri incelemistir.
Aragtirmaya gore; katilimcilarin aylik ortalama gida harcamasi 907.10TL’dir. Aylk
toplam ev dis1 gida tiiketimi harcamasi ise 362.20TL’dir (Onurlubas, Dogan ve Giirler,
2015).



Nazilli’de 230 ailenin ev dig1 gida tiiketimini etkileyen faktorlerin incelendigi bir
caligmaya gore; katilimcilarin %83,9’unun ev disinda gida tiikettikleri ve bu katilimcilarin
%76,7’sinin aksam Oglniinde ev disinda gida tiikettikleri belirlenmistir. 230 hane
halkindan ev disinda gida tiiketen 193 {iniin %41,5’inin haftada en az bir kere, %35,3’{linlin
on bes giinde en az bir kere, %23,2°sinin ayda en az bir kere ev dis1 gida tiikketimi

yaptiklar1 saptanmistir (Yazirh, 2015).

Tiirkiye Istatistik Kurumu Hane Halki Tiiketim Harcamas1 Veri Tabam (2013) verisine
gore; iilkemizde toplam harcamalarin %19,9’unu gida ve alkolsiiz icecek harcamalari
olustururken,  %5,9’unu lokanta, yemek hizmetleri ve otellere yapilan harcamalar
olusturmaktadir. (TUIK, 2013). ETUDER’in arastirmasma gore, Tiirkiye’de ev dist
tilkketim harcamalarinin 2015 yilinin ikinci ¢eyreginde gegen yilin ayni dénemine goére %7
arttigir ve ev disi tikketimin, 2015 yilinin ilk yarisinda 17 milyar TL bir biiyiikliige ulastigi,
iceceklerde %10, diger gida kategorilerinde ise %9 oraninda biiylime gerceklestigi
belirtilmistir (ETUDER, 2015).

Ulkemizde oldukga yaygin olan et lokantalarinin, tiiketicilerin giderek artan ev dis1 gida
tiikketiminde 6nemli bir yer tuttugu diisiiniilmektedir. Bu arastirmada tiiketicilerin disarida
et yemegi tiikettiklerinde, hangi et ¢esidini, hangi et yemegini ne zaman ve neden
tikettiklerine dair veriler elde edilmeye calisilmistir. Tiiketicilerin demografik ve sosyo-
ekonomik durumlarinin, isletmelerin 6zelliklerinin disarida et tiiketim tercihleri {izerinde
etkisi olup olmadigi, varsa bu etkinin nedeni ve rolii incelenmistir. Calismanin sonucunda,
tilketicilerin disarida et yemegi tercihlerini etkileyen faktorlerin belirlenmesiyle;
tiikketicilere, bu alanda faaliyet gosteren isletmelere, ililkemizde et tiiketiminin ¢ok diisiik
olmas1 gz Oniine alindiginda hayvancilik, turizm ve saglik ile ilgili devlete bagli olan ya

da olmayan kurum ve kuruluslara yol gosterici olabilecegi diistiniilmektedir.

Varsayimlar

= Disarida tiiketilen et ¢esidi cinsiyete, gelire, egitime gore degisir.
= Disarida tiiketilen et yemegi cinsiyete, gelire, egitime gore degisir.
* Disanida et tiiketim siklig1 cinsiyete, gelire, egitime gore degisir.

= Sosyo-ekonomik durum disarida et tiikketimini etkiler.
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= Ogiine gore et tiiketim tercihi degisir.
= Mevsimlere gore et tiikketim tercihi degisir.
= Et yemeginin pisirme yontemi disarida et tiiketimini etkiler.

= Et yemeginin yoresel, az bilinen bir tarife olmasi disarida et yemegi tercihini etkiler.

Simirhliklar

= Arastirma sonunda elde edilecek bulgular hazirlanan anketlerdeki sorular ve gézlem

formu ile sinirlidir.

* Arastirmada verileri saptamada kullanilan anketler sadece disarida et tiiketim

tercihlerini etkileyen etmenlerle sinirlidir.

* Bu calismadaki et tliketim tercihleri ve pisirme yontemleri Tirk mutfak kiiltiirini

temsil eden urtinlerle sinirhdir.

* Arastirmada verileri saptamada kullanilan gozlem formu sadece isletmenin fiziki

sartlar1 ve akustik 6zellikleri ile sinirhidir.

* Arastirmadan elde edilen veriler miisterilere ve g¢alisanlara uygulanan anketlerin ve

aragtirmacinin uyguladigi gézlem formunun uygulandigi giin ile sinirhdir.

= Arastirmadan elde edilen isletmenin genel durumu ile ilgili veriler isletme ydneticisi

ve calisanlarinin verdigi bilgiler ile sinirlidir.
= Problem secilen 6rneklem igerisinde incelenmistir.

= Arastirmada yer alan isletmeler Ankara ilinde bulunan Turizm Isletme Belgeli 1. ve 2.
stif Tirk mutfagina yonelik et yemegi satan isletmelerin ve bu isletmelerin

calisanlar1, miisterileri ile sinirhidir.
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Tanimlar
Akustik: Yankilanim, yanki bilimi (Tiirk Dil Kurumu, 2015).

Ascr: Yemek pisirmeyi meslek edinen kimse (Tiirk Dil Kurumu, 2015, Tiirkan,
2009).

Et: Yenilebilen tiim hayvansal dokulara et denilse de bilimsel olarak ¢ogunlugu kas
dokusu olmak {iizere kemik, kan, epitel, sinir, yag ve bag dokular1 yapisinda bulunduran
memeli hayvanlarin, eti yenen yabani hayvanlarin ve diger saglikli hayvanlarin, saglikli
durumda ve ortamda kesilmeleri sonucu elde edilen yenilebilir kisimlar et diye adlandirilir

(Et ve Siit Kurumu, 2015).

Ev Dis1 Tiiketim: Otel, motel, tatil koyii, konaklama tesisleri, pansiyon, lokanta,
restoran, kafeterya, fast-food, pastane, hastane, egitim kurum ve kuruluslari, yemek
fabrikalari, kamu kurum ve kuruluslari, her tiirlii transport ikram servisleri, ofis, kurum

mutfaklari ve bunun gibi ev dis1 noktalarda yapilan tiiketim (Cengiz, 2013).
Garson: Miisteriye yiyecek ve icecek servisinden sorumlu kimse (Aktag 2011).

Personel / Cahlisan: Bir hizmet veya kurulusun gorevlileri, bir is yerinde

caligsanlarin tiimii (Tiirk Dil Kurumu, 2015).

Menii: Latince “minutus (kii¢iikk, az)” sozcliginden tiremistir. Mutfak
terminolojisinde bir 6glinde, bir sira dahilinde servisi yapilan yiyeceklerin ayrintili listesi
anlaminda kullanilmaya baslanmistir (Aktas, 2011; Bulduk, 2005; Tiirkan, 2012; T.C.
Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2012).

Tiiketici: Mal ve hizmetlerden yararlanan, satin alip kullanan, tiiketen kimse,

miistehlik, tiretici karsit1 (Tirk Dil Kurumu, 2015).

Yonetici: Yonetme giiciinli elinde bulunduran kisi, yoneten kisi, idareci, menajer

(Tiirk Dil Kurumu, 2015).
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BOLUM II

KURAMSAL CERCEVE

Bu boliimde; etlerin tanimi, etlerin siniflandirilmasi, etin yapisi ve oOzellikleri, etin
kalitesine etki eden etmenler, ete uygulanan uluslar arasi pisirme yontemleri, etin saklama

yontemleri gibi konu basliklarina yer verilmistir.

2.1.Etin Tanim

Et; hayvanlarin yenebilen kas dokularidir. Etleri dogru ve iyi pisirmek kadar tanimak da
onemlidir. Yemege uygun et se¢cimi yemegin basarili olmasinda temel unsurdur (Dinger,
1987; Gogiis, 1986; Giirman, 2003; Oztan, 2008; Sams, 2001; Sikorski, 2001; Tayar ve
Sen, 1995; Tezcan ve Yurtyeri, 1987, Unver, 1987).

2.2.Etlerin Siniflandirilmasi

Etler cinslerine, renklerine ve gdvdedeki yerlerine gore siniflandirilir.

2.2.1.Cinslerine Gore
Kasap hayvanlari: Koyun, keci, sigir ve domuz.
Kiimes hayvanlari: Tavuk, hindi, kaz, 6rdek.

Av Hayvanlart: Geyik, karaca, yaban domuzu, yabani tavsan, yaban 6rdegi, yaban kazi,

keklik, siiliin vb.
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Tatli Su Baliklari: Tatli su baliklari: Alabalik, tatli su somonu, sazan, yayin, tatli su kefali,

tatli su levregi vb.

Yagli deniz baliklari: Liifer, ¢inckop, torik, palamut, uskumru, yilan baligi, istavrit,

sardalye, hamsi, tirsi, zargana, vb.

Yagsiz deniz baliklari: Kefal, levrek, kirlangig, kalkan, dil, pisi, mezgit, karagdz, gupra,

mercan, barbunya, deniz somonu vb.

Kabuklu deniz hayvanlart: Istakoz, karides, kerevit, yenge¢ (Lawrie, 1991; Oztan, 2008;
Tiirkan, 2012; Varnam ve Sutherland, 1995; Yiicel, Isgéz ve Cetin, 1994).

2.2.2.Renklerine Gore

Beyaz Etler: Yapisinda miyoglobin bulunmaz. Tavuk, pilig, siit danasi, siit kuzusu, baliklar

ve diger su tirlinleri.

Kirmizi Etler: Kirmizi etin rengi yapisinda bulunan miyoglobinden ileri gelir. Miyoglobine
bu kirmizilig1 yapisinda bulunan demir tuzlari verir. Besin degerleri bu bakimdan farklilik
gosterir. Kaz, ordek, sigir, koyun, keci vb. (Lawrie, 1991; Oztan, 2008; Tiirkan, 2012;
Varnam ve Sutherland, 1995; Yiicel, Isgdz ve Cetin, 1994).

2.2.3.Govdedeki Yerlerine Gore

Birinci Kalite Etler: Yumusak ve bag dokusu az olan etlerdir. Sirt bolgesinde bulunur.
Sigir ve danada kalite sirasina gore; bonfile, kontrfile, fileto parcalar1 ve pirzola gelir. Siit

kuzusunun tamami bu grup etlere girer.

Ikinci Kalite Etler: But bolgesidir. Kérpe hayvanlarda farklidir. Birinci kaliteye nazaran

daha serttir.

Ucgiincii Kalite Etler: Karn, incik ve boyun kisimlaridir. Daha sert parcalardir (Lawrie,
1991; Oztan, 2008; Tiirkan, 2012; Varnam ve Sutherland, 1995; Yiicel, isgdz ve Cetin,
1994).

14



2.3.Etin Yapisi ve Ozellikleri

Et; biyolojik degeri yiiksek, iyi kalite protein kaynagidir. Etin bilesiminde protein, yag, su,

mineral maddeler, vitaminler ve lezzet veren organik bilesikler vardir (Arslan, 2012).

Etin su oram1 %50-75 arasinda degisir. Bu durum hayvanin yasi ile ilgilidir. Hayvan
yaglandikca viicudundaki su orani azalir ve et sertlesir. Etin yumusakligini, rengini,
lezzetini ve pigmis ette porsiyon miktarin etkiler. Suyun ¢ok az bir kismi kas proteinlerine
bagli olarak bulunur. Bagl su; normal suyun 6zellikleri olan donma noktasi, buhar basinci
ve eritkenligi gibi 6zellikleri tasimaz. Bagli su etten kolay kolay ayrilmaz. Sadece etin
kiyilmasi, doviilmesi, enzim muamelesi, dondurulmasi, tuzlanmasi, pH degisiklikleri,
olgunlastirilma siiresi ve et proteinlerini denatiire edecek herhangi bir 1s1 uygulamasi etin
su tutma Ozeligini degistirir. Serbest su ise, kendi kendine siiziilerek akabilen veya santrifiij
edildiginde ayrilabilen sudur. Ette bagl su ve serbest su denge halindedir (Dinger, 1987;
Goglis, 1986; Tezcan ve Yurtyeri, 1987; Varnam ve Sutherland, 1995; Yildirim, 1992;
Yiicel, Isgdz ve Cetin, 1994).

Etteki yag asitlerinin ¢cogunlugunu doymus yag asitleri ile tek dereceli doymamis yag
asitleri olusturur. Doymus yag asitlerinin miktar1 arttikca yagmn katilig1 da artar. Hayvan
yaglar1 ¢ogunlukla trigliseritlerden olusur. Az miktarda polar fosfolipitler de bulunur.
Fosfolipitler etteki toplam yagin %10-30’unu olustururlar. Bunlar; fosfogliseridler,
plazmojen, sfingomiyelin, glikolipitler ve kolesteroldiir. Hayvansal yaglarda en c¢ok
bulunan yag asitleri; 16 karbonlu palmitik asit ile 18 karbonlu stearik asittir. Doymamus,
yag asitlerinden ise hayvansal yaglarda en ¢ok bulunanlari, 16 karbonlu ve 1 doymamis,
baga sahip palmitoleik asit, 18 karbonlu ve yine 1 doymamig baga sahip oleik asit, Yine 18
karbonlu ama 2 doymamis baga sahip linoleik asit, ve 20 karbonlu 4 doymamig baga sahip
arahidonik asittir (Dinger, 1987; Gogiis, 1986; Tezcan ve Yurtyeri, 1987; Varnam ve
Sutherland, 1995; Yildirim, 1992; Yiicel, Isgdz ve Cetin, 1994). Balik etinde ise; doymus
yag asitleri diisiik olup, 6zellikle uskumru, dere alabaligi, ringa, sardalye, ton ve somon
baligi gibi yagh tiirler, iki tir omega-3 yag asidini (20 karbonlu eikosapentaenoik asit
‘EPA ve 22 karbonlu dokosaheksaenoik asit:DHA) o6nemli miktarda icerir (Turan,

Erkoyuncu ve Kocatepe, 2013).

Etlerde karbonhidrat ¢ok az bulunur. Ancak gerek etin dokusu gerekse de lezzeti yoniinden
onemlidir. Kasta az miktarda glikojen, glikoz, glikoz-6-P ve glikoz {iriinleri olan bilesikler
bulunur. Bunlarin miktarlar1 hayvanin beslenmesine ve fiziksel hareketlerine baglidir. Etin

olgunlastirilmas1 sirasinda glikojenin laktik aside doniismesi ile etin pH’s1 degisir. Bu



durum etin su tutma O6zelligini, sertligini ve rengini etkiler (Dinger, 1987; Goglis, 1986;
Oztan, 2008; Tezcan ve Yurtyeri, 1987; Varnam ve Sutherland, 1995; Yiicel, Isgoz ve
Cetin, 1994).

Ette bulunan proteinler; aktin, miyosin, miyojen, albiimin ve miyoglobindir. Etin kirmizi
rengini miyoglobin verir. Aktin ve miyosin birleserek aktomiyosini olustururlar ve kas
hareketinde gorevlidirler. Kollojen bag dokusunun en dnemli kismini olusturur. Eti kemige
baglayan tendon kisimdir. Kollojendeki amino asitlerin %13’ii hidroksiprolindir. Kollojen
lifleri 1sitildiklar1 zaman boylar1 kisalir ve sulu ortamda daha da isitilirlarsa {i¢ ayr1 jelatin
lifine donisiirler. Isinin yani sira ortamin asiditesi, 1sinin siddeti, kollojen dokunun
kalinlig1, ya da et parcasinin biiylikligii kollojenin jelatine donligmesini etkiler. Suda
eriyen kollojen etlerin daha yumusak olmasini veya etlerin kolay pismesinin saglar. Bag
dokusunun bir diger 6nemli protein ¢esitli de elastindir. Elastin iki kemigi veya kartilajlari
birbirine baglar. Elastin lifleri esnek ve kuvvetlidir, kuvvet uygulandiginda uzar, kuvvet
ortadan kalkinca tekrar eski halini alir. Is1 ile elastinde fazla degisiklik olusmaz, asit ve
alkaliden etkilenmez. Bag dokusundaki elastin miktar1 kollojene gore ¢cok azdir (Baysal,
2007; Gogiis, 1986; Sams, 2001; Sikorski, 2001; Smith, 1988; Tezcan ve Yurtyeri, 1987;
Varnam ve Sutherland, 1995; Yildirim, 1992; Yiicel, Isgdz ve Cetin, 1994).

Etin pisirilmesi i¢in se¢ilen yontem, kullanilacak etin bag dokusu miktarina baghdir. Bag
dokusu fazla olan etler genellikle bol su ile uzun siire kaynatilarak ya da kiyma yapilarak
degerlendirilir. Bag dokusu az olan etler ise kisa siirede, fazla su konmadan daha ¢ok kendi
suyuyla ya da igine ilave edilen sebzelerin suyuyla pisirilir (Lawrie, 1991; Oztan, 2008;
Sikorski, 2001; Tayar ve Sen, 1995; Tiirkan, 2012; Varnam ve Sutherland, 1995; Yiicel,
Isgdz ve Cetin, 1994).

2.4 Etin Kalitesine Etki Eden Etmenler
* Hayvanin beslenmesi.
* Hayvanin cinsi.
* Hayvanin tiirti, irki.
* Hayvanin yasi.

= Bag dokusu miktari.
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= Hayvanin kesimden 6nce dinlendirilmis olmast.
= Kesimden sonra etin dinlendirilmis olmasi.

= Etlerin uygun kosullarda bekletilmesi (Giirman, 2003; Tayar ve Sen, 1995).

2.5.Ete Uygulanan Uluslararasi Pisirme Yontemleri

Ete uygulanan uluslar arasi pisirme yontemleri s6yle siralanmugtir:

2.5.1.Bouilli (Kaynayan Suda Haslama) Pisirme Yontemi

Kaynayan suda haslama yontemidir, soguk su veya kaynayan suya etin konmasi seklinde
iki sekilde yapilabilir. Av hayvan etleri, sert kasap etleri, kart kiimes hayvanlari, kelle,
paca, iskembe gibi sakatatlarin pisirilmesinde kullanilir (Brown, 2010; MEGEP-a; 2006,
Tiirkan, 2012).

2.5.2.Poché (Kaynamayan Suda Haslama) Pisirme Yontemi:

Kaynama noktasinin altindaki suda pisirme yontemidir. Derin suda veya az suda
uygulanabilir, kaynama ile parcalanmasi istenmeyen etlerin pisirilmesinde kullanilir. Siit
kuzu, siit dana, korpe pili¢ gibi hayvan etlerinin pisirilmesinde kullanilir (Brown, 2010;

MEGEP-a; 2006, Tiirkan, 2012).

2.5.3.Braisé (Yagda Kavurma) Pisirme Yontemi

Eti kapal1 bir kap icinde, diisiik ateste ve ¢ok az siv1 ile pisirmek anlamma gelir. Ozellikle
biliylik parca etlerin pisirilmesinde ve sert etlerin yumusamasi ve gevsetilmesi igin
kullanilan bir pisirme yontemidir. Av hayvan etleri, rosto (sigir, dana ve koyun), yahni,
ragout, goulasch (Macar), paupiettes de boeuf (et sarma), 0sso buco, etli sebze yemekleri
ve tencere kebaplarmin pisirilmesinde kullanilir (Brown, 2010; MEGEP-a; 2006, Tiirkan,
2012).
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2.5.4.Etiivé Vapeur (Buharda) Pisirme Yontemi

Etlerin 6zel kaplarda suya degmeden sadece su buharinda pisirilmesi yontemidir. Altt
delikli 6zel kaplarda veya 6zel “combi-steamer” (konveksiyonlu) firinlarda uygulanabilir.
Korpe ve yumusak kasap etleri, korpe kiimes hayvan etlerinin pisirilmesinde kullanilir

(Brown, 2010; MEGEP-a; 2006, Tiirkan, 2012).

2.5.5.Etiivé (Kendi Suyunda) Pisirme Yontemi

Etin hi¢ su ilave edilmeden, kendi suyunda pisirilmesi yontemidir. Gereken ilavelerle (yag,
tuz, biber, salca gibi) hazirlanan yiyecekler ocakta veya firinda kendi sulariyla piser.
Pisirme islemi hafif 1sida olmali, yiyecek kendi suyunu salarak kendi suyunda pismelidir.
Yiyecek bu yontem ile firinda pisirilecekse 120-140 0C’ den fazla 1s1 olmamalidir. Kuzu

eti ve giive¢ yemeklerinde kullanilir (Brown, 2010; MEGEP-a; 2006, Tiirkan, 2012).

2.5.6.Poelle (Az Yagda) Pisirme Yontemi

Az yag konmus kizgin tavada pisirme teknigidir. Etler i¢in 1zgara olmadigi zamanlar,
1zgaranin yerine kullanilan pisirme yontemidir. Etler i¢in 1zgara taklidi yontem olarak da
isimlendirilir. Yumusak kasap etlerinde (bonfile, contre filet ve bunlardan ¢ikarilan etler, T
bone steak gibi), korpe kiimes hayvanlarinda, karacigerde, escalope diliminin elde edildigi

etlerin pisirilmesinde kullanilir (Brown, 2010; MEGEP-a; 2006, Tiirkan, 2012).

2.5.7.Frite (Bol Yagda) Pisirme Yontemi

Kizgin bol yagda pisirme teknigidir. Bu teknik ile eti kizgin yagin igerisine daldirarak, etin
ylizeyinde birden, gevrek bir kizarmis tabaka olusturulup yumusak kalmasi saglanir. Gazl,
elektrikli fritdz veya kizartma tenceresi, tava kizartmada kullanilan araglardir. Yagin
sicaklik derecesi pisirilecek etin yapisina, tiirline ve Ozelligine gore degisebilir. Ayrica
pisme stiresi de pisecek maddenin tiiriine gore farklilik gosterebilir. Kofteler, pilicler, pane
ve kaplama etlerin pisirilmesinde kullanilir (Brown, 2010; MEGEP-a; 2006, Tiirkan,
2012).
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2.5.8.Saute (Sote) Pisirme Yontemi

Az yag konmus kizgin tavada kisa siirede pisirme teknigidir. Genelde bu pisirme teknigi
ile pisen yemekler “A’la minute” dakikalik veya “five minute dishes” diye
isimlendirilirler. Etlerin herhangi bir ¢esit yagda karistirilarak ya da daha iri pargalar
halinde iseler alt iist edilerek kahverengilesinceye kadar pisirilmeleri demektir. Sote de
amac¢ sok bir sicaklikta sote edilen maddenin ylizeyinin kizarmasi, (pihtilagtirarak,
mihiirlenerek) 6z suyunun i¢inde kalmasini1 saglamak ve hos bir tat elde etmektir. Sote
yaparken yagin ve tavanin kizdirilmis olmasi, etin tavayla temas eden dis ylizeylerinin
daglanmasin1 saglar. Sik karistirma sayesinde ise yiyecegin her tarafinin kizgin yagla
temasini saglamaktir. Bdylece olusan kabuk ise hem yagin yiyecek tarafindan ¢ekilmesini
hem de yiyecegin lezzetini biiyiik 6l¢iide saglayan 6z suyunun disa ¢ikmasini 6nler. Sote
etme tekniginin tercih edildigi durumlarda kullanilacak etler, mutlaka ¢cok koérpe olmalidir.
Boylece uzun pisirmeye gerek kalmadan etin pismesi saglanir. Sote etmek etin ¢ok cabuk
hazirlanmasin1 saglar. Boeuf straganof, emincé, korpe kiimes hayvanlar1 ve sakatatlarin
(karaciger, bobrek vb.) pisirilmesinde kullanilir (Brown, 2010; MEGEP-a; 2006, Tiirkan,
2012).

2.5.9.Roti (Firinda) Pisirme Yontemi

Iri parcalar halindeki etlerin firinda hi¢ su kullanmadan yalmzca yaglanarak pisirilmesi
yontemine Roti Pigirme Yontemi denir. Korpe kiimes hayvanlari, kdrpe yumusak etler, siit
dana budu, biitiin kuzu, oglak, siit dana, siit kuzunun catali, siit kuzu pirzola, siit kuzu
sagrist, iri kofteler (rulo ve dalyan kofte), av hayvan etlerinin pisirilmesinde kullanilir

(Brown, 2010;MEGEP-a; 2006, Tiirkan, 2012).

2.5.10.Grille (Izgara) Pisirme Yontemi

Grill; etlerin kor haline gelmis komiir atesi {izerinde pisirilmesi yontemidir. Giiniimiizde
komtirlii 1zgaralarin yani sira gazli ve elektrikli 1zgaralarda kullanilmaktadir. Komiirli
1zgaralar kullanilacaksa mese odununun komiirii kullanilmalidir. Ciinkii mese kémiiriiniin
kalorisi yiiksek oldugu i¢in uzun siire 1s1 verir. Bonfile, contre filet ve bunlardan ¢ikarilan
etler, t bone steak, kuzu eti (pirzola, but, sis), silit dana pirzolasi, kebaplar, dana ve kuzu
sakatatlari, pili¢ 1zgara, sis kebap ve kofteler, bildircin gibi av kuslarinin pisirilmesinde

kullanilir (Brown, 2010;MEGEP-a; 2006, Tiirkan, 2012).
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2.5.11.Gratin Pisirme Yontemi

Gratin; etin lizerinin kizartilmasidir. Kisa siirede firinda veya salamandirda yapilir.
Onceden ¢esitli yontemlerle pisirilen etlerin son pisirmesi bu yontemle yapilir.
Ozelliklerine gore 6n hazirlama ve pisirme ydntemlerinden gegirilir. Cok yumusak olan ve
kisa siirede pisebilen etler marine edildikten sonra 1zgarada teknigine uygun pisirilir.
Uzerlerine katki malzemeleri yayilarak gratin edilir. Daha ¢ok 1zgarada pisen sebze
garnitiirleri ile servis yapilir. Daha sert olan etler veya kemikli etler cesitli katki
malzemeleri ile suda pisirilirler. Daha sonra susuz olarak graten kaplarina alinir. Uzerlerine
yayilan ¢esitli katki malzemeleri veya soslar ile gratin edilir. Bazi1 etler veya kofte ¢esitleri
firinda pisirildikten sonra {izerlerine gratin malzemeleri ilave edilerek gratin edilir (Brown,
2010;MEGEP-3a; 2006; MEGEP-c, 2006).

2.6.Pisirme Usuliine Gore Etlerin Gruplandirilmasi

Pisirme sekillerine gore etlerin gruplamasi soyledir:

2.6.1.Kuru Isida Pisirilen Etler

Kuru 1sida pisirme yontemleri; Grille, Roti dir. Bag dokusu az olan birinci kalite etler bu

yontemle pisirilir (Brown, 2010;MEGEP-a; 2006).

2.6.2.Nemli Isida Pisirilen Etler

Bol Suda Pisirilen Etler: Bouilli pisirme yontemi bu gruba girer. Sert kasap etleri, kart

kiimes hayvanlar1 ve av hayvanlar etleri bu yontemle pisirilir.

Az suda ya da kendi suyunda pisirilen etler: Etiivé pisirme yontemi bu gruba girer. Kuzu

etleri bu yontemle pisirilir.

Buharda pisirilen etler: Etiivé vapeur pisirme yontemi bu gruba girer. Korpe kiimes

hayvanlari, yumusak kasap etleri bu yontemle pisirilir (Brown, 2010;MEGEP-a; 2006).
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2.6.3.Yagda Kizartilarak Pisirilen Etler

Az yagda uzun siire pisirilen etler: Poelle pisirme yontemi bu gruba girer. Yumusak kasap
etleri, korpe kiimes hayvan etleri, sakatatlar ve escalope diliminin elde edildigi etler bu

yontemle pisirilir.

Az yagda kisa siirede pisirilen etler: Sauté pisirme yontemi bu gruba girer. Korpe kiimes

hayvanlar1 ve sakatatlar bu yontemle pisirilir.

Bol derin yagda kizartilarak pisirilen etler: Frite pisirme yontemi bu gruba girer. Kofteler,

piligler, pane ve kaplama bu yontemle pisirilir (Brown, 2010;MEGEP-a; 2006).

2.7.Et Saklama Yontemleri

Etler, uzun siire muhafaza edilmek istendiginde su yontemler kullanilir:

2.7.1.Taze Saklama (soguk hava depolarinda)

Etler kolay bozuldugu icin sogukta saklanmalar1 gerekir. Govde etleri (but, kol, kiirek,
yarim govde) c¢engellere asilarak; kiiciik parca etler (kusbasi, kiyma vb) ise et tepsileri
icinde bekletilmelidir. Etlerin; soguk hava depolarinda saklama 1silar1 OC’ nin altinda
olmalidir. Kiyma 1 giin, kusbasi etler 2 giin, iri parca etler (bonfile, nuar, contrafile vb.) 3-
7 giin, govde etleri 7-15 giin soguk hava depolarinda bekletilebilir. Kiiciik parca etler
ambalaj icinde bekletilmemelidir. Ambalaj yapilmadan bekletilen etler hava akimi olan
depolarda birbirlerine degmeden bekletilmelidir. (Tepsilerin iizeri acik olmali, gévde
etlerin ise aralarinda hava sirkiilasyonu olacak sekilde asilmalidir. Aksi halde kokusma

baslar (Giirman, 2003; Tayar ve Sen, 1995; Yiicel, Isgdz ve Cetin, 1994).

2.7.2.Dondurarak Saklama

Hemen kullanilmayacak, bir siire dondurularak saklanacak etler Oliim sertliginin
giderilmesi ve kan-su akimi i¢in en az 2 giin soguk hava depolarinda saklanmalidir.
Ambalaj yapilmis ya da vakum yapilmis etler -32 C’ de dondurulur, -18 C’ de
saklanmalidir. Govde etler dondurularak biiytlik isletmelerde saklanir. Genellikle soguk
hava deposunda bekletilir. Olgunlagsma siiresini tamamladiktan sonra tiiketilir (Giirman,

2003; Oztan, 2008; Yiicel, isgdz ve Cetin, 1994).
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2.7.3.Etlerin Dondurulmasi ve Cozdiiriilmesi

Kiiciik isletmelerde veya et sanayinde; etler kullanim amacina ve yapilacak yemege gore
parcalara ayrilir. Ete son sekli verilir. Daha sonra bir kullanimlik havasi alinmis paketlerde
dondurulur. Paketin iizerine par¢anin adi, porsiyon miktari, donduruldugu tarih yazilir ve -
32 C’ de dondurulur, -18 C’ de saklanir. Kullanilacagi zaman paket acilip hemen
kullanilacak sekilde olmasi gerekir (yeniden sekil vermek veya baharat vs ekleme
yapilmamali). Donmus etler kullanilmadan 24 saat onceden + 5 C’ ye ¢ikarilarak
¢Ozdiiriiliir veya mikrodalga firinlarda hemen ¢ozdiiriilebilir. Acil durumlarda akan soguk
suyun altinda da ¢ozdiiriilebilir. Donmus et asla oda sicakliginda veya sicak bir ortamda
cozdiiriilmeye calisilmamali, aksi halde et hiicreleri parcalanir, et 6zsuyunu kaybeder ve
sertlesir, pisen yemek lezzetsiz olur. Ayrica oda sicaklifinda ¢oziiliirken dis kismi ¢oziiliir
ici heniliz buzludur ve kullanilmaz. Tamami ¢oziilene kadar dis kisimda bozulma (mikro

organizma iiremesi) baslar (Giirman, 2003; Oztan, 2008; Yiicel, Isgoz ve Cetin, 1994).

2.7.4.Kavurma

Kasaplik biiylik ve kiiclikbas hayvan etlerinin (kemikli veya kemiksiz) kiiclik parcalara
ayrildiktan sonra belli oranda tuz ve i¢ yag1 ilave edilerek ateste kavrulmasiyla elde edilir.
Geleneksel bir saklama yontemimiz olan kavurma tiiketime hazir ¢esitli et {irtinleri i¢inde

saklama 6mrii en uzun olanidir (Brown, 2010; Giirman, 2003; Tayar ve Sen, 1995).

2.8. Turizm isletme Belgeli Tesislerin Nitelikleri

T.C. Resmi Gazete’de yayimlanan, 2005/8948 Sayili  Turizm  Tesislerinin
Belgelendirilmesine ve Niteliklerine Iliskin Yonetmelige gore; TIB sahibi olan lokantalarin

tanimi1 ve nitelikleri su sekildedir:

Lokantalar; tabldot, alakart veya 6zel yemek ve bu yemeklere uygun servisler ile yeme-

igme ihtiyag¢larini karsilayan tesislerdir.

Lokantalar ikinci ve birinci sinif olarak smiflandirilirlar. ikinci sinif lokantalar, miistakilen
belgelendirilemez. Lokantalarin smiflandiriimalarinda yonetmelikte belirlenen nitelikler
kadar isletmenin dekorasyonu, hizmet standardi, yemeklerin nefaset, kalite ve sunus

Ozellikleri de dikkate alinir.
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Lokantalarda canli yemek miizigi, ¢evreyi ve misteriyi rahatsiz etmeksizin
yapilabilir. Tiirk mutfagina yonelik hizmet verilmesi halinde Tiirk kahvesi ve cay1

geleneksel usullere uygun hazirlanarak sunulur.

Ikinci simif lokantalarin yemek salonu kapasitesi en az elli kisiliktir. Birinci smif
lokantalarin toplam kapasitesi en az yiiz elli kisilik olup en az elli kisilik bir ana salon
diizenlenmesi kaydi ile kapasitenin kalan kismi ayri salonlarda diizenlenebilir. Salon
kapasiteleri, miisteri yerlesiminin rahat bir sekilde saglanmasi kosuluyla, miisteriye hizmet
verilen alanlarin kisi basina 1.2 metrekareye boliinmesiyle hesaplanir. Salonlar mutfak ile
dogrudan baglantili veya servis mutfagi bulunacak sekilde diizenlenir. Ancak ayni kattaki
salonlar i¢in fonksiyonel diizenleme saglanmasi kaydiyla tek bir servis mutfagi veya
mutfak baglantis1 yeterli goriilebilir. Mutfak icin ayrilan alan, kapasiteye yeterli hizmet
verilebilmesine imkan saglayacak sekilde diizenlenmesi kaydiyla; ikinci sinif lokantalarda
miisteriye yemek hizmeti verilen salonun yiizde yirmi besinden daha kiigiik, birinci sinif
lokantalarda ise, ylizde yirmi bes alan sart1 aranmaksizin, elli metrekareden kiigiik olamaz.
Hazirlama, pisirme, servis ofisi, servis bankosu bulasik boliimleri ve mutfak

fonksiyonlarini yerine getiren diger alanlar bu alana dahildir.

Ikinci simif lokantalar asagida belirtilen asgari nitelikleri tasirlar, Asagida belirtilen
mabhaller, biinyesinde yer aldig1 tesiste lokantanin isleyisine de hizmet verecek sekilde

bulunuyorsa ayrica aranmaz.

a) Tim hacimlerin, fonksiyon ve sinifina uygun malzeme ile tefris ve dekore edilerek

aydinlatilmasi,
b) Idare odast,
c¢) Kadin ve erkek i¢in ayr1 miisteri tuvaletleri,
d) Personel i¢in soyunma yerleri ile lavabo, dus ve tuvaleti,
e) Malzeme deposu,
f) Soguk dolap veya igerden agilabilen soguk saklama deposu,
g)Mutfakta;
1) Kuzine,
2) Tesiste verilen yiyecek tiirlerine uygun hazirlik yerleri,

3) Servis takimlar1 i¢in kapasiteye yeterli bulasik makinesi,
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h) Salon ve servis birimleri ayr1 katlarda ise servis merdiveni veya monsarj.

Birinci siif lokantalar; ikinci smif lokantalar i¢in aranilan sartlarla birlikte asagida

belirtilen nitelikleri tasiyan tesislerdir:

a) Giris holii,

b) Servis mahalleri ile baglantili ayr1 servis girisi,

c) Bankolu vestiyer,

d) Miizik yayni,

¢) Havalandirma ve klima sistemi,

f) Mutfakta;
1) Firin,
2) Yemekleri ve tabaklar1 sicak saklama teghizati,
3) Tath ve pasta hazirlik yerleri,

g) Sicak ve soguk yemekler ile tatl ¢esitlerinden en az beser adedinin yer aldigi monii.

(2. Boliim, Madde 26) (T.C. Resmi Gazete, 2005, EK 7).
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BOLUM I11

ILGILI ARASTIRMALAR

Bu baglik altinda, konuyla ilgili literatiir taramas1 yapilmis ve dikkat ¢eken arastirmalar

0zet halinde kronolojik olarak sunulmustur.

Tokat’ta kirmiz1 et tiikketimiyle ilgili yapilan calismada, 319 kisi ¢alismaya katilmistir.
Calismada, en ¢ok tercih edilen et tiirii %46 ile koyun eti olurken bunu %36 ile kuzu ve

%335 ile sig1r eti takip etmistir (Civi, Giirler, Esengiin ve Karkacier, 1993).

ABD’de 1992-1993 wyillarinda, 4199 hanede yapilan bir calismada, katilimcilarin

%40,0’1min kahvalt1 6glinlerini ev diginda tiikettikleri saptanmistir (Yen ve Jensen, 1996).

Giil, Akbay Ozdes, Délekoglu Ozgigek, Ozel ve Akbay’in (2003) Adana’da 377 ailenin ev
dis1 gida tiiketimlerini arastirdiklart calismaya gore; katilimcilarin %54,4°1 ev disinda gida
tiketmekte ve aylik gida harcamalarimin ortalama %:24,9’unu ev dist harcamalarina
ayirmaktadir. Katilimer aileler aylik gelirlerinin ortalama %11,7’sin1 ev dis1 gida
tilketiminde kullanmaktadirlar. Aymi ¢alismada katilimcilarin %38,8’inin son bir hafta

icinde 1-3 kez disarida yemek yedikleri saptanmustir.

Van ili merkez ilgede kirmizi et tiiketim aligkanliklarinin incelendigi, 316 katilimer ile
yiiriitiilen caligmada; ailelerin %34,5’nin ayda 3 kg’dan az et tiikettikleri ve en ¢ok sigir
etini tercih ettikleri belirlenmistir. Calismaya gore ailelerin %52,2’si piyasadaki eti
giivenilir bulmamaktadir (Aygiin, Karakus, Yilmaz, Gokdal ve Ulker, 2004).

Hatirli, Demircan ve Aktas (2004) Isparta ilinde ailelerin balik tiiketimlerini arastirdiklar
caligmada; ailelerin aylik gida harcamalarinin toplam harcamalarinin %32,35’in1, balik
harcamalarinin ise gida harcamalarinin %6,24’linti kapsadigi, aile basina aylik 3,78 kg ve

kisi basma aylik 1,03 kg balik tiikettikleri tespit edilmistir. Ailelerin balik tliketim
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tercihleri ile ilgili yapilan Likert tipi Olgcek arastirmasi sonucunda; en Onemli tiiketim
sebebinin besin degeri (4,24), oldugu belirlenmistir. Diger tercih sebepleri ise; tat (4,06),
saglik (3,09) ve ekonomiklik (2,87) seklinde saptanmustir.

Akbay ve Boz’un (2005) Kahramanmarag’taki 240 ailenin ev dis1 gida tiiketim talebi ve
tilkketim davraniglarinin ekonomik analizi konulu ¢aligmalarinda; katilimcilarin %52,1’inin
ev diginda gida tiikettikleri ve ailelerin gelirleri yiikseldik¢e ev disi gida tliketimlerinin
arttigi  saptanmistir. Calismanin  sonucuna gore; katilimci1 ailelerin  toplam gida

harcamalarinin %9,0’unu ev dis1 gida tiikketimi i¢in harcadiklari tespit edilmistir.

Ekeyillmaz’in 2006 yilindaki ¢aligmasinda; 377 ailenin ev dist gida tiiketimleri
incelenmistir. Katilimei ailelerin %65,0’inin aliskanlik olarak ev disinda gida tiikettikleri
saptanmistir. Disarida gida tiiketen ailelerin %34.,4’iiniin esinin ¢alismasi nedeniyle ev
disinda gida tiikettikleri belirlenmistir. Calismaya gore, Ev disi gida tiiketimi yapan
ailelerin gida harcamalarinin yaklasik %26,79°1 ev dis1 gida tiikketimine ayrilmaktadir. Ev
dis1 gida tiiketiminde kebapgilar genel 6rneklemde katilimcilarin %39,4°1 tarafindan tercih

edilmektedir.

Cin’de ev dis1 tiiketimi arastirmak amaci ile yapilan bir caligsmada; iilke bazindaki istatistik
verileri ve arastirmada elde edilen bilgiler kullanilmistir. Cin’de gelir diizeyinin hizla
artt1g1 donemlerde ev dis1 gida tiiketiminin de arttigi, ayrica Cin’deki ekonomik reformun

ev dis1 gida tiiketiminde etkili oldugu saptanmistir (Ma, Huang-Fuller ve Rozell, 2006).

Izmit’te fast-food isletmelerine gelen 736 miisteri ile yapilan bir calismada, faktdr analizi
sonucu alt1 faktdr ortaya ¢ikmistir. Yapilan MANOVA analizinde tiiketicilerin cinsiyeti ile
“h1z” ve “pazarlama faaliyetler1” faktorleri arasinda, tiiketicilerin medeni durumu ile “hiz”,
“tirtin  6zellikleri”, “personel davranis1”, “pazarlama faaliyetleri” ve “fiyat politikas1”

2 13

faktorleri arasinda, tiiketicilerin egitim durumu ile “hiz”, “personel davranisi” ve “fiziki
unsurlar” faktorleri arasinda ve tiiketicilerin gelir diizeyi ile “hiz”, “lirlin 6zellikleri” ve
“fiziki unsurlar” faktorleri arasinda anlamli bir farkin oldugu goriilmektedir. Bu sonuglara
gore; “Hiz” faktorii erkeklerin hizli yiyecek isletmelerini tercih etmelerinde daha etkili
olurken, “pazarlama faaliyeti” faktoru ise kadinlarin tercihlerini daha ¢ok etkiledigi
sOylenebilir. Hizli yiyecek isletmelerinin tercihinde “fiziki unsurlar” faktorii disindaki tim
faktorlerin bekar miisterileri evli miisterilere gore daha ¢ok etkiledigi goriilmektedir.

“Hiz”, “lriin oOzellikleri” ve “fiziki unsurlar” faktorlerinin, yiiksek gelirli misterilerin

tercihinde daha ¢ok etkili oldugu saptanmistir (Oncii, Cat1 ve Ozbay, 2007).
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Tayfun ve Kara’nin 2007 yilinda Ankara’da bulunan TIB sahibi 1. sinif lokantalardan
hizmet alan 247 miisterinin memnuniyet diizeylerini arastirdiklar1 bir c¢aligmada;
katilimcilarin %39,3’{iniin ayda 3-4 defa disarida yemek yedigi, %69,6’simin ev dis1 gida
tilketimini soysal aktivite olarak gordiikleri tespit edilmistir. Ayni1 ¢alismada, lokantanin
fiziki 6zellikleri (U=6083;p<0,05) ve ulasim kolayliginin (U=6254;p<0,05) miisterilerin
lokanta se¢imi arasinda istatistiksel olarak 0,05 anlamlilik diizeyinde bir farklilik tespit
edilmistir. Bu analizler neticesinde kadinlarin lokantanin fiziki 6zelliklerine erkelerin ise,

ulagim kolayligina daha fazla 6nem verdikleri saptanmistir.

Ankara’da 2007 yilinda 292 katilimci ile 5°1i Likert yontemi kullanilarak yapilan bir
calisma sonucunda, tiiketicilerin Tiirk usulii fast-food restoranlar1 tercih etmesinin en
onemli nedeni meniilerin doyurucu olmasidir (3,74). Bir diger 6énemli nedenin 3,72
ortalama ile damak tadina uygun menii sunulmasi, ligiincii 6nemli nedenin ise 3,68
ortalama ile hizmetin zamaninda ve hizli sunulmasi oldugu saptanmistir (Tayfun ve

Tokmak, 2007).

Cevger, Aral, Demir ve Saridzkan (2008) “Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi intern
Ogrencilerinde hayvansal {iriinlerin tiilketim durumu ve tiiketici tercihleri” adli
caligmalarinda; 122 katilimcinin %32,0’sinin haftada 1-2 defa, %39,0’unun haftada 3-5
defa ve %24,0’tiniin her giin lokanta-restoran-fast food tarzi yerlerde yemek yedigi,
%5,0’inin ise bu tarz yerlerde yemek yemedigi belirlenmistir. Ailesiyle veya akraba
yaninda kalan 68rencilerden %13,0’liniin, bekar evinde kalan dgrencilerden %24,0’{iniin
ve yurtta kalan 6grencilerden ise %41,0’inin her giin disarida yemek yeme aligkanligina

sahip oldugu tespit edilmistir.

Gaziantep ili merkez ilgede, 516 kisi ile yapilan calismada; et tiiketim aliskanliklar
arastirtlmis ve ankete katilan ailelerin yaridan fazlasinin (%51,9) ayda 3 kg’dan daha az,
%10,1’inin ise ayda 5 kg’dan fazla et tiikettigi saptanmistir (Karakus, Aygiin ve Alarslan,
2008).

2005 yilinda Antalya ilinde, ailelerin kirmizi et satin alim yeri tercihlerini etkileyen
sosyoekonomik faktdrler logit model kullamlarak incelenmistir. Incelenen ailelerin
%95,96°s1 (190 aile) kirmiz1 et tiiketirken, %4,04’ii kirmizi et tiilketmemektedir. incelenen
ailelerde kisi basina aylik ortalama kirmiz1 et tiiketimi 0,70 kg olarak belirlenmistir. Ug
gelir grubu igerisinde en fazla et tiikketimi III. gelir grubunda gergeklesmektedir. Ailelerde

en fazla koyun eti tercih edilirken, bunu sirastyla sigir ve keci etlerinin takip ettigi ortaya
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konulmustur. Ailelerden %41,05°1 kasaplardan, %58,95°1 de kasap dis1 yerlerden (market,

stipermarket ve hipermarket) kirmiz1 et satin almaktadirlar. (Tosun ve Hatirli, 2009).

Yaylak, Taskin, Koyubenbe ve Konca’nin (2010) Izmir ili Odemis ilgesinde yaptiklari
caligmada; 497 tiiketiciye anket uygulanmistir. Calismaya katilanlarin %87,1’inin kirmizi
et tikettigi, %12,9’unun ise tiiketmedigi saptanmistir. Kirmizi et tiiketenler, etin elde
edildigi hayvan tiirline gore tercihlerini sirasiyla; sigir (%66,7), koyun (%16,7), keci
(%8,6) ve fark etmez (%8,0) olarak belirtmislerdir. Kirmiz1 eti tiiketicilerin %50,6’s1
kiyma, %38,5’1 parca et, %10,9’u ise kemikli et olarak almayi tercih etmektedir.
Tiiketicilerin % 19,31 kirmizi eti 1zgara, %16,8’1 haslama, %8,6’s1 firinda, % 8,2’si yagda
kizartarak ve %15,4’ti sebze yemeklerinin iginde tiiketmeyi tercih ettiklerini ifade
etmislerdir. Kirmiz1 eti satin alirken tiiketicilerin, %46,3’ii tazeligine, %30,9’u yagsiz
olusuna ve %15,2’si tiim 6zelliklerine, %7,6’s1 ise fiyatina dikkat ettiklerini belirtmislerdir.
Calismaya katilanlarin %62,3’li hayvanlarin hijyenik kosullarda kesildigini diisiiniirken,
%?9,6’s1 ayn1 diisiincede olmadigini, %27,2°1 ise bir fikri olmadigini belirtmistir.

Aydin (2011) calismasinda 2003-2006 yillar1 arasinda her yil yapilan “Hane Halki Biitce
ve Tiiketim Harcamalar1” anketlerinden elde edilen verileri degerlendirmistir. Analizlerde,
2003 yilina ait 25.764, 2004 yilina ait 8.544, 2005 yilina ait 8.559 ve 2006 yilina ait 8.556
hane olmak {iizere toplam 51.423 hanenin; tahil {irtinleri, sebze-meyveler, siit ve siit
triinleri, kirmiz1 et, beyaz et ve deniz iriinleri tercihleri ve 4 yillik aylik ortalama
harcamalar1 incelenmistir. Caligmaya gore en ¢ok tiiketilen gida gruplari tahil iirtinleri ve
sebze meyvedir. Bu iki grup %100,0’liik bir oranla ilk sirada yer almaktadir. Dort yillik
aylik ortalama tiiketim oranina gore %85,0 ile siit ve siit {irlinleri tiiketimi ikinci, %70,0 ile
beyaz et tiiketimi ii¢iincii, %50,0 ile kirmizi et tiiketimi dordiincii ve %33,0 ile deniz ve
deniz iirlinleri tiiketimi besinci sirada yer almaktadir. Hanelerdeki yiyecek harcamalari
2003 ile 2006 yillar1 arasinda; tahil iiriinleri i¢in ayda ortalama 52 TL, sebze-meyve i¢in 73
TL, kirmizi et i¢in 41 TL, siit tirlinleri i¢in 9 TL, beyaz et i¢in 12 TL ve deniz iirlinleri i¢in

6 TL dir.

2010 yilinda 463 kisinin katilimiyla Elazig’da yiiriitiilen bir calismada; katilimcilarin
%58,4’linlin Oncelikli olarak kirmizi eti tercih ettigi ve en ¢ok tercih edilen kirmiz1 et
tiriinliin de sirasiyla sigir (%55,3), koyun (%15,3), ke¢i (%11,7) oldugu goriilmiistiir.
Kirmiz1 etin tiiketim sekli olarak %40,8 1zgara-kizartma, %40,8 sebzeli, %8,6 haslama
tespit edilmistir. Kirmiz1 et tliketen ailelerin %44,3’linlin ayda 4 kg’dan az kirmizi et

tiikettikleri tespit edilmistir. Tiiketilen kirmizi eti lezzetli bulanlarin oran1 %49,2 olarak
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bulunmustur. Kirmizi etin satin alindig1 yer olarak %66,6’lik oranla kasap ilk sirada yer

almistir (Seker, Oze, Giiler, Seker ve Ozden, 2011).

Aydin’da kentsel alanda kirmizi et ve kanath eti tliketicilerinin kararlar1 ile bunlari
etkileyen faktorlerin incelendigi, 140 hanehalkinin katildig1 bir calismada; ekonomik
nedenlerle tiiketicilerin saglikli beslenme icin gerekli miktarda kirmizi et tiikketemedigi
belirtilmistir. Arastirma sonuclarina gore; Aydin ili kentsel alanda kisi bagina kirmiz1 et
tilketimi 5,87 kg/yil, kanatli eti tiiketimi ise 10,91 kg/yil olarak belirlenmistir. En ¢ok
tercih edilen kirmiz1 et ¢esitleri %70,91 oraniyla sigir eti, %27,27 oraniyla koyun eti ve
%1,82 oraniyla kegi eti ve en ¢ok tercih edilen kanath eti ¢esidinin ise %97,79 oraniyla
tavuk eti olarak belirlenmistir. Tiiketicilerin %67,90’nimin kirmizi eti pahali, %20,15’nin
¢ok pahali buldugu, buna karsilik kanatli eti tiiketenlerin %70,59’nun fiyatlari normal

diizeyde ve %19,12’sinin pahali buldugu tespit edilmistir (Ulas, 2011).

Uzundumlu, Isik ve Kirli (2011) istanbul Kiiciikgekmece ilgesinde “En Uygun Et Tipinin
Belirlenmesi” adli ¢alismada dort yiiz hanehalkina anket uygulamislardir. Buna gore;
kirmizi et tiiketiminin yillik kisi basina 6,59 kg, kanath eti tiikketiminin 13,79 kg ve balik
eti tiketiminin 4,50 kg oldugu belirlenmistir. Tiketicilerin %19'u fiyata, %28’ besin
icerigine, %24'i hijyene ve %?29'u damak tadina daha fazla Onem vermektedir.
Tiiketicilerin %30'unun sigir etini, %18'inin koyun etini, %25'inin tavuk etini ve %27'sinin

ise balik etini kendileri i¢cin uygun bulduklar1 saptanmustir.

Ariker’in (2012) calismasinda, katilimcilarin restoran se¢imini en ¢ok etkileyen Kkriterin
manzara oldugu bulunmustur (%37,0). Bunu, sirastyla, yemek tiirii (%36,0), alkol (%31,0),
bolge (%30,0), fiyat (%29,0), bahce (%26,0), ambiyans (%24,0), otopark (%23,0), kiminle
/ne amacla restorana gidilecegi (%23,0), cocuklarla ilgili kriterler (%21,0), yemek zamani
(%20,0), teras (%20,0), mutfak tiirii (%19,0) ve diger se¢im kriterleri izlemistir. Ayrica
caligmaya gore, gelir ve fiyatin (kisi bas1 yemek maliyetinin) bir se¢im kriteri olmasi
birbirinden bagimsiz degildir (Pearson Ki-Kare=16,793, p=0,05). Katilimcilarin, gelir

diizeyi arttikca, daha pahali restoranlari tercih ettikleri goriilmektedir.

Lorcu ve Bolat’m 2012 yilinda Edirne’de 321 kisinin kirmizi et tiikketimlerini inceledigi
caligmaya gore; katilimcilarm kisi basi aylik ortalama kirmizi et tiiketimi 0,68 kg (+ 0,62),
olarak saptanmistir. Ayrica katilimcilarin yaridan fazlasimin (%55,0) dana etini tercih
ettikleri, %10,0’unun koyun-kuzuyu tercih ettikleri ve %35,0’inin her iki eti tercih ettikleri

tespit edilmistir.
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Akcay ve Vatansever’in (2013) Kocaeli’nde 384 hane halkinin kirmizi et tiikketimlerini
inceledigi arastirmaya gore; Kocaeli ili kentsel alanda kirmizi et tiiketenlerin orani diisiik
gelir grubunda %74,17, orta gelir grubunda %92,22, yiiksek gelir grubunda %95,24 tiir.
Kirmiz1 et tiikketmeyenlerin oranmi ise diisiik gelir grubunda %25,83, orta gelir grubunda
%7,78, yiksek gelir grubunda %4,76’dir. Tiiketicilerin kirmizi et tliketme nedenleri
icerisinde ilk siray1r %46,27°1ik bir pay ile besin degerinin yiliksek olmasi almaktadir.
Tiiketicilerin  %31,04°14 saghkli oldugu, %22,09’u lezzetli oldugu icin kirmizi et
tilkettiklerini belirtmislerdir. Aliskanlik oldugu i¢in tiiketenlerin orani sadece %0,60’dir.
Katilimcilarin tim gelir gruplarinda en ¢ok tercih edilen tiikketim sekli 1zgara-mangal
olarak saptanmistir. Toplam harcamalar ve gida harcamalar1 ile kirmizi et tiikketimi
arasinda istatistiksel olarak bir iligki olup olmadig1 analiz edilmis ve yapilan Khi-kare testi
sonuglarina gore her iki faktor de istatistiksel olarak analiz %1 diizeyinde anlamh
bulunmustur (sirasiyla =27.264, p=0.000; =28.248, p=0.000). Tiketicilerin gelir diizeyi
yiikseldik¢e toplam harcamalar1 ve toplam harcamalar i¢inde gida harcamalarinin payinin
artmasi, kirmizi et tiiketimlerinin de toplam harcamalar ve gida harcamalar1 igerisinde

onemli hale geldigini gostermektedir.

Demir ve Armagan’in (2013) Aydin ili kentsel alanda 384 hanede yasayan hane halkinin
bazi sosyo-ekonomik 6zellikleri, harcamalari, gida aligveris tercihlerinin belirlenmesi, gida
ve diger tilketim mallarina ait harcamalarin ekonometrik analizlerinin incelendigi bir
caligmada; hane halklar1 diisiik gelir grubundan yiiksek gelir grubuna kadar %20,0’lik bes
gruba ayrilmigtir. Harcamalarin ekonometrik analizinde Heckman iki asamali tahmin
modeli kullanmilmigtir. Arastirma sonuglarina gore, ortalama hane halki genisligi 2,66 kisi,
ortalama hane halki geliri 2726.90 TL/ay olarak saptanmistir. Hane halklar1 aylik 1202.96
TL tutarindaki toplam harcamalarinin %39,19’unu gida harcamalarima ayirdiklar
belirlenmistir. Gelir dagilimin1 6lgen parametrelerden Gini katsayisi 0,26 olarak tahmin
edilmistir. Calismada; gida icin gelir esnekligi 0,70 bulunmus ve alt gruplarin gelir
esneklikleri tahil grubu i¢in 0,17, et-balik, siit-peynir-yumurta, sebze-meyve, seker-bal,
cay-kahve ve alkolsiiz i¢ecekler i¢in yaklasik 0,70, yag grubu icin 0,96 ve ev dis1 gida i¢in
1,24 olarak hesaplanmustir.

Nalinci’nin (2013) Amasya Ili Merkez Ilcedeki Hane Halkin Et Tiiketim Aliskanliklar:
ve Et Tiiketimini Etkileyen Faktorler adli yiiksek lisans tez caligmasinda; kisi basina
kirmizi et tiikketimi 4,09 kg/y1l, kanath eti tiiketimi 5,18 kg/y1l ve balik tiiketimi 5,06 kg/y1l
olarak tespit edilmistir. En ¢ok tercih edilen kirmiz1 et ¢esitleri, dana eti (%64,84), s18ir eti
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(%19,68) ve koyun eti (%7,42); kanath eti ¢esidi tavuk (%99,16), deniz balig1 ¢esidi ise
hamsidir (%77,88).

Tiirkiye Istatistik Kurumu Hane Halki Tiiketim Harcamas1 Veri Tabami (2013) verisine
gore; iilkemizde toplam harcamalarin %19,9’unu gida ve alkolsiiz icecek harcamalari
olusturmaktadir. Bununla birlikte toplam harcamanin %5,9’unu ise lokanta, yemek
hizmetleri ve otellere yapilan harcamalar olusturmaktadir, bu oran kent temel alindiginda

%6,3 olmaktadir. Bu oran 2002 yilinda %4,4 olarak tespit edilmistir (TUIK, 2013).

Istanbul’da iiniversite dgrencilerinin fast-food tiiketimiyle ilgili yapilan bir calismada,
ogrencilerin servis hizlari nedeniyle ¢ogunlukla 6gle yemeginde fast-food restoranlari

tercih ettikleri tespit edilmistir (Yildirim ve Cengel, 2013).

Deniz kiiltiiriiniin mutfaga etkisinin incelendigi ve Canakkale’de 5 adet balik lokantasinda
yapilan bir ¢alismada; 2 isletmenin asc¢ibasi, 2 isletmenin sahibi ve 1 isletmenin isletme
sefi ile goriisiilmistiir. Calisma bulgularina gore; tiim isletmeler pisirme teknigi olarak
1zgara ve tava yontemlerini kullanmaktadir. Ayrica katilimcilardan bir tanesi bunlarin
haricinde firmlama ve tiitsiileme yontemlerini kullandigmi belirtmistir. Isletmelerin ¢ogu
canli balik kullandiklarindan, saklama yontemlerini tercih etmemektedirler. Fakat ahtapot,
karides ve 1stakoz gibi deniz iirlinleri i¢in dondurarak saklama yontemini kullandiklarim

ifade etmislerdir (Bucak ve Tagpinar, 2014).

ETUDER’in (2014) Istanbul, Ankara, Izmir, Adana, Antalya, Bursa ve Mugla’da yaptigi
caligma sonucunda bu illerde 93.000 ev dis1 tiikketim noktas1 tespit edilmistir. Bu noktalarin

%80,0’in1 yeme-igme mekanlari, bu mekanlarin %43,0’linii ise lokantalar olusturmaktadir.

Olcay ve Akg¢i’nin (2014) Adiyaman ile Gaziantep illerinin merkez ilgelerinde yasayan ve
kolayda ornekleme yontemiyle secilen 407 kisiyle yaptiklari aragtirma kapsaminda
insanlarin fast-food isletmelerini tercihleri ile cinsiyet, yas ve egitim diizeyi bagimsiz
degiskenleri arasinda anlamli bir iligkinin olup olmadig1 aranmistir. Buna gore arastirmaya
katilan insanlarin fast-food tarzi yiyecek-igecek isletmelerini tercihleri ile cinsiyetleri
arasinda istatiksel olarak anlamli bir farkliligin olmadig goriilmistir. 16-20 yas
araligindaki insanlar ile diger yas gruplarindaki insanlar arasinda bir farklilik oldugu ve
arastirmaya katilan insanlarin fast-food tarzi yiyecek-icecek isletmelerini tercihleri ile
egitim dilizeyleri arasinda birinci ve ikinci faktorlerde istatiksel olarak anlamli bir

farkliligin oldugu goriilmiistiir.
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Unal, Akkus ve Akkus (2014) Erzurum’da, 397 katilmeci ile restoran atmosferinin
duygular, duygularin memnuniyet ve memnuniyetin de davranigsal sadakat tizerindeki
etkisini faktdr ve regresyon analizi uygulayarak incelemislerdir. Restoran atmosferinin
pozitif duygular lizerinde 0,01 6nem diizeyinde anlamli pozitif bir etkiye sahip oldugu
goriilmektedir (B=1,105; p=0,000). Bu sonu¢ 0,01 6nem diizeyinde restoran atmosfer
kosullarindaki 1 birimlik artisin pozitif duygular1 1,105 arttirdigi anlamina gelmektedir.
Buna gore, atmosfer kosullar1 iyilestikge pozitif duygularin da yiikselecegini ifade etmek
mimkiindiir. Restoran atmosferinin negatif duygular iizerinde 0,01 6nem diizeyinde
anlaml1 negatif bir etkiye sahip oldugu goriilmektedir (B=-0,516; p=0,000). Bu sonug 0,01
onem diizeyinde restoran atmosfer kosullarindaki 1 birimlik artigin negatif duygular1 0,51
azalttig1 anlamina gelmektedir. Buna gore, atmosfer kosullar iyilestikce negatif duygularin

da azalacagini ifade etmek miimkiindiir.

Akargay ve Sugur’un (2015) Eskisehir’de 23 goriismeci ile yaptiklari yari-yapilandirilmig
goriisme sonucunda; en fazla yilda bir kag kez fast-food tiikettikleri, cogunlukla da yerel

fast-food restoranlarini tercih ettikleri goriilmiistiir.

Erdogan ve Cicek’in (2015) 348 akademisyen ile yiiriittiikkleri calismada; katilimcilarin
aylik ortalama gida harcamas1 715+342,7 TL olarak hesaplanmistir. Katilimc1 hanelerinde
yillik ortalama kisi basi tiiketimlerin siitte 29+12,45 kg, peynirde 5,7+2,33 kg, yogurtta
10,1£3,35 kg, ayranda 5,4+3,07 kg, tereyaginda 1,75+0,83 kg, siit kaymaginda 1,1+0,45
kg, kirmiz1 ette 18,84+6,28 kg, kanath etinde 15,12+4,32 kg, balik etinde 9,4243,73 kg,
yumurtada 129+45,24 adet ve balda ise 1,7+0,94 kg oldugu tahmin edilmistir. Ki-kare testi
(x2) sonuglarina gore, hanelerdeki gelir artisi ile s1gir- dana eti (P<0,05), balik eti (P<0,01),
yumurta (P<0,001) tiikketimleri arasinda pozitif bir iligki tespit edilmistir. Arastirmada hane
gelirinin artmasiyla hayvansal gida tiiketiminin de arttig1 gézlenmistir. Hayvansal gidalarin
gerek tiikketim miktar1, gerekse tiiketim tercihlerinde katilimcilarin gelir ve egitim

seviyesinin etkili oldugu belirlenmistir.

Onurlubas, Dogan ve Giirler (2015) Istanbul, Ankara, Izmir, Antalya, Samsun, Erzurum ve
Gaziantep illerinde 1282 kisinin katilimiyla gergeklesen arastirmada tiiketicilerin ev disi
gida tiikketimlerini incelemistir. Aragtirmaya gore; katilimcilarin aylik ortalama gida
harcamas1 907.10TL dir. Aylik toplam ev dis1 gida tiiketimi harcamasi ise 362.20TL dir.
Ankete katilanlarin; %69,6’sinin memur, %16,5’inin serbest meslek sahibi, %8,6’sinin
is¢i, %2.7’sinin emekli, %0,7’sinin c¢alismadigi, %1,9’unun ev hanimi oldugu tespit

edilmistir. Arastirmaya katilanlarin gida tiiketim tercih yerleri incelendiginde, en fazla
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restoranlari, en az ise barlar1 tercih ettikleri belirlenmistir. Otelleri kesinlikle tercih
edenlerin oran1 %12,7, liiks lokantalar kesinlikle tercih edenlerin oran1 %11,3, kebapgilar
kesinlikle tercih edenlerin orant %14,3, restoranlar1 kesinlikle tercih edenlerin orani
%18,5, fastfood kesinlikle tercih edenlerin oran1 %15,6, pizzaci kesinlikle tercih edenlerin
oran1 %8,3, Kafeleri kesinlikle tercih edenlerin oran1 %13,7, hazir yemek alip evde yemeyi
kesinlikle tercih edenlerin orant %9,8, okul vb. kafeteryalar1 kesinlikle tercih edenlerin
oran1 %2,6, yemekhaneleri kesinlikle tercih edenlerin orani %6,9, diiriimciileri kesinlikle
tercih edenlerin oran1 %7,9, barlar1 kesinlikle tercih edenlerin orani1 %5,9, uluslararasi

markal1 fast-foodcular gibi yerleri kesinlikle tercih edenlerin oran1 %16,7’dir.

Yazirli'min (2015) Nazilli’de 230 ailenin ev dis1 gida tiiketimini etkileyen faktdrleri
arastirmak i¢in yaptigi ¢calisma sonuglarina gore; katilimeilarin %83,9’unun ev disinda gida
tilkettikleri ve bu katilimcilarin %76,7’sinin aksam 6gilinlinde ev disinda gida tiikettikleri
belirlenmistir. 230 hane halkindan ev disinda gida tiiketen 193’linlin %41,5’lik oranda
haftada en az bir kere, %35,3’liik oranla on bes giinde en az bir kere, %23,2’lik oranda
ayda en az bir kere ev dis1 gida tiikketimi yaptiklar1 saptanmistir. Ev dis1 gida tiikketen 193
aileye ev dis1 gida tiiketme nedenleri sorulmustur. Alinan cevaplara gore; annenin ¢alistyor
olmasinin %19,7’lik oranda etkili oldugu saptanmistir. Cocuklarin istemesi %33,2’lik,
hazirlamak icin caba sarf etmek gerekmesi %80,8’lik, yemeklerin lezzetli olmasi
%50,8’1ik, zaman tasarrufu %46,2’lik, aliskanlik %32,1°lik, ev dis1 gida tiiketimin ¢esitli
olmas1 %57,6’lik, yemek pisirmeyi sevmemek %21,8’lik, ev dis1 gida tiiketiminin her
zaman ayni kalitede olmas1 %19,7’lik oranda etkili bulunmustur. Ev dis1 gida tiiketmeyen
37 aileye bu durumun nedenleri sorulmustur. Buna gore; 37 katilimcinin %24,4°1 ilk
sirada saglik ve hijyenik oldugu konusunda siiphelerinin oldugunu, %?21,6’s1 boyle bir
aligkanligimin olmadigini, %13,5’1 uzun siire oturma imkani bulamadigimi ve fiyatlarin

yiiksek oldugunu ev dis1 gida tiiketmeme sebepleri olarak bildirmiglerdir.

392 kisi ile yiiriitiilen bir calismada; disarida yemek yeme sikligina gore tiiketicilerin
%13,5’1 her giin, %17,1’1 haftada 4-5 defa, %33,7’si haftada 1-3 defa, %21,2’si ayda 1-2
defa, %2,1°1 2-3 ayda bir ve %12,4’i de daha seyrek disarida yemek yemektedir. Evde
yemek hazirlamanin zor gelmesi ve yemek hazirlamak i¢in zamanmn olmamasi
degiskenlerini igeren ekonomik boyuta iliskin kadin ve erkeklerin ortalamalari
incelendiginde ise erkeklerin ortalamasinin (2,89+1,11) kadinlardan (2,82+1,18) daha
yiiksek oldugu fakat farkin istatistiksel olarak anlamsiz oldugu tespit edilmistir (p>0.05).

Tiiketicilerin disarida yemek yeme amaglar1 egitim durumuna gore karsilastirildiginda;
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sosyolojik (disarida yemek yeme 6zenme, cevrede itibar kazanma, yalnizligimi giderme
vb.) amaglardan dolay:1 disarida yemek yiyen tiiketicilerden en yiiksek ortalamaya ilk ve
orta O0gretim mezunlar1 sahipken, en diisiik ortalamaya ise lise ve dengi okul mezunu
tiikketiciler sahiptir. Bunlar sirasiyla lisansiistii (1,8540,76), 0n lisans veya lisans mezunlari
(1,81+0,66) takip etmektedir. (p<0,01). Psikolojik amaglardan dolay1 disarida yemek yeme
davranisi; digsarida yemek yeme sikligi daha az olan gruplarda daha fazla iken; disarida her
giin yemek yiyen tiiketicilerde (3,09+0,839) daha azdir (p<0,05). Tukey testi sonuglarina
gore, fark disarida her giin yemek yiyen tiiketiciler ile haftada 1-3 defa yemek yiyen
tilketiciler arasindadir. Evde yemek hazirlamanin zor gelmesi ve evde yemek hazirlamak
icin zamanin olmamasi gibi dnermelerden olusan ekonomik boyutta, en yiiksek ortalama
haftada 4-5 defa disarida yemek yiyen tiiketicilere aitken, en diisiik ortalama ise daha
seyrek yemek yiyenlere aittir (p<0,01). Tukey testine gore, fark; disarida her giin yemek
yiyen tiiketiciler ile daha seyrek yemek yiyen; haftada 1-3 defa yemek yiyen ile daha
seyrek yemek yiyen; haftada 4-5 defa yemek yiyen ile ayda 1-2 defa yemek yiyen ve daha

seyrek yemek yiyen tiiketiciler arasindadir (Bekar ve Glimiis Dénmez, 2016).
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BOLUM 1V

YONTEM

Bu boliimde; arastirmanin modeli, evreni ve 6rneklemi, veri toplama teknikleri ve verilerin

analizine iligkin bilgiler verilmistir.

4.1.Arastirmanin Modeli

Bu arastirmada tarama modeli kullanilmigtir. Verilerin toplanmasi amaci ile Turizm
Isletme Belgeli, Tiirk mutfagina yonelik et yemegi satan isletmelere gelen miisterilere,
isletmenin yoneticisine ve ¢alisanina (servis elemani ve asgis1) anket formu (EK 1, 2, 3)
uygulanmistir. Arastirmaci tarafindan uygulanan gézlem formu (Ek 4) ile isletmenin fiziki

sartlar1 ve atmosferi degerlendirilmistir.

4.2.Evren ve Orneklem

Bu arastirmanin evrenini Ankara ilinde bulunan TIB sahibi olan 1. ve 2. siif lokantalar
icinden meniisiinde Tiirk mutfagina yonelik et yemekleri bulunan 34 adet isletme
olusturmustur. Ankara ilinin se¢ilmesinin nedeni arastirmacinin bu yorede calisiyor
olmasidir. Evrenin tamamina ulasilmistir (31.07.2015 itibariyle ilan edilen listeye gore 34
isletme, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2015). Toplam 34 isletmenin 30’undan
arastirmaya katilim konusunda olumlu yanit alinmis olup arastirma 6rneklemini 30 isletme
olusturmustur. Arastirmaya isletmeden bir yonetici (26 isletme miidiirii, 3 isletme sahibi ve
1 servis sefi) olmak tizere 30 yonetici, bir servis ¢alisan1 (garson) ve bir mutfak calisani
(as¢1) olmak tizere toplam 90 calisan dahil edilmistir. Ayrica arastirmaya, her bir

isletmeden, aragtirma esnasinda isletmede miisteri olarak bulunan, ayni masada
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bulunmayan, 3’er olmak {izere toplam 90 miisteri rastgele olarak dahil edilmistir.
Arastirmaya katilimda goniilliiliik esas alinmustir. Turizm Isletme Belgeli 1. ve 2. simif
lokantalarin seg¢ilmesinin nedeni; tanim, smiflandirma ve denetimlerinin tek elden (T.C.
Kiiltiir ve Turizm Bakanligi) yapiliyor olmasi, isletmeleri ayirici kriterlerin ortak olmasi
sebebiyle de isletmelerin niteliksel farklarmin asgari diizeyde bulunmasinin disarida et
tiketen genel miisteri profilini olusturmada daha gilivenilir sonuglar vereceginin

diistiniilmesidir.

4.3.0lcme Araclar

Aragtirma verileri aragtirmaci tarafindan gelistirilen ii¢ adet anket (EK1, 2, 3) ve bir gozlem
formu (Ek 4) ile toplanmistir. Konu ile ilgili literatiir ve bu konuda yapilmis ¢alismalar
incelendikten sonra, anket ve gézlem formlar1 hazirlanmistir. Verilerin toplanmasinda
miisteriye, isletme yOneticisine ve ¢alisanlarina uygulanan anket formlari ve gozlem formu
kullanilmistir. Misteri anketinde (EkK 1) miisterinin demografik bilgileri, disarida et
tilkketimi, tercihleri ve tercihlerini etkileyen nedenlerle ilgili sorular ve yemeklerle ilgili
gortigleri bulunmaktadir. Yonetici ve ¢alisanlara uygulanan anket formunda (Ek 2, 3)
isletme ile ilgili bilgiler, isletmenin 6zellikleri, yonetici ve ¢alisanlarin demografik bilgileri
ve isletmenin genel miisteri profiline yonelik sorular bulunmaktadir. Goriis ve bilgi
farklarini tespit etmek amaciyla, isletme ile ilgili sorular hem yoneticiye hem de personele
sorulmustur. Goézlem formunda (EK 4) ise arastirmacinin gozlemledigi, isletmenin fiziki
ozellikleri ve atmosferine yonelik bilgi basliklart bulunmaktadir. Bu bagliklar, formda
ayrintili sekilde belirtilmis, “1” en diisiik “5” en biiyilkk olmak ilizere puanlanarak

degerlendirilmistir.

4.4.0l¢iim Giivenirligi

Anket uygulanmadan &nce, TIB sahibi olmayan 8 isletmede pilot uygulama yapilmis,
ayrica uzmanlardan goriis alinmistir. Gerekli goriilen diizeltmeler yapildiktan sonra anket
formlar1 ve gozlem formu son halini almigtir. Anket formlar1 arastirmacinin refakatinde

uygulanmis, gozlem formu ise bizzat arastirmaci tarafindan doldurulmustur.
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4.5.Verilerin Toplanmasi

Arastirma verileri, arastirmaci tarafindan gelistirilen anket formlart ve gozlem formu
yoluyla, 3-25 Agustos 2015 tarihlerinde toplanmistir. Anket ve gézlem formunun
gelistirilmesi i¢in ilgili literatiir taramasi yapilmis ve konu ile ilgili uzmanlarin goriisleri
alimarak anket formlar1 ve goézlem formu gelistirilmistir. Anketler ve goézlem formu
uygulanmadan 6nce TiB sahibi olmayan 8 isletmede pilot uygulama yapilmis, uygulama

sonucunda gerekli goriilen diizeltmeler yapilarak formlara son hali verilmistir.

4.6.Verilerin Coziimlenmesi ve Yorumlanmasi

Anketlerle ve gozlem formu ile elde edilen veriler SPSS 20.0 paket programinda ( Statistic
Pockets For Social Sciences) veri dosyasma aktarilmis, yeniden kodlanarak analiz
yapmaya elverisli hale getirilmistir. Analizleri yapilan verilerin frekans ve yiizde degerleri

tablolarla verilmistir. Istatistik testi uygulanan verilerde %5 sinir alinmistir.

Miisterilerin cinsiyetlerine gore tiiketilen et ¢esidi, et yemegi ve tiketim sikliklari
arasindaki farki incelemek icin “bagimsiz Orneklemler t-testi” uygulanmistir. Bu test;
birbirinden bagimsiz 2 grubun veya 6rneklemin bagimli bir degiskene gore ortalamalarmin
karsilastirilarak ortalamalar arasindaki farkin belirli bir giiven diizeyinde (%95, %99 gibi)
anlamli olup olmadigimi test etmek igin kullanilan, parametrik olan istatistiksel bir
tekniktir. Bagimsiz iki gruba test uygulandiktan sonra iki grubun teste iligskin ortalamalar

arasindaki farkin 6nemli olup olmadig1 belirlenir (Ural ve Kilig, 2013).

Miisterilerin disarida et yemekleri tiiketmelerine etki eden etmenlerin kendi iginde ve
gbézlem formunda bulunan ifadelerin kendi icinde karsilastirildigi ve birbirileri arasindaki
farka bakildig1 analizlerde, “tek 6rneklem t testi” kullanilmistir. Tek 6rneklem t-testi, bir
degiskenin ortalamasinin, belirlenmis bir sabit sayiya gore farklilik gosterip gostermedigini

bulmak i¢in kullanilan parametrik bir testtir (Ural ve Kilig, 2013).

Miisterilerin egitim durumlarina ve gelir durumlarina gore disarida tiiketilen et ¢esidi, et
yemegi ve tliketim sikliklar1 arasinda bir fark olup olmadigina bakilmak i¢in “Kruskal-
Wallis H Testi” uygulanmistir. Kruskal-Wallis H Testi parametrik olmayan verilere sahip
ikiden fazla grubun o6l¢iimlerinin karsilagtirilmasinda kullanilan bir yontemdir (Ural ve

Kilig, 2013).
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Miisterilerin mevsimlere gore disarida et yemegi tiikettikleri 6&ilin arasinda bir iligski olup
olmadigina bakmak icin parametrik olmayan testlerden “Ki-Kare bagimsizlik testi
(crosstabs)” uygulanmistir. Degiskenlerin farkli 6lclitlere ya da belirli bir amaca gore iki ya
da ¢ok yonlii ¢apraz tablo bi¢iminde simniflandirilmasi halinde degiskenlerin belirlenen
ozellikleri arasinda bir bagimliligin olup olmadig: test edilmek istendiginde kullanilir.
Degiskenlerin alt gruplar1 arasinda bagimlilik, birlikte degisim olup olmadigini ortaya
cikarmak amaciyla uygulanan "Ki-kare" testi "Ki-kare" bagimsizlik testi olarak adlandirilir
(Ural ve Kilig, 2013).
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BOLUM V

BULGULAR VE YORUM

Arastirmanin bu boliimiinde; katilimeilarin demografik o6zellikleri, isletmelerin fiziki
ozellikleri, isletmenin miisteri yogunlugu ve profili ile ilgili ¢alisan goriisleri, isletmede
satilan et ¢esitleri ve yemekleri, miisterilerin tercih ettigi et ¢esit ve yemekleri, miisterilerin
disarida et tiikketim durum ve sikliklari, miisterilerin disarida et tiiketimini tercih nedenleri
ve bunlart etkileyen faktorler, miisterilerin disarida yedikleri et yemekleri hakkindaki
gorlis, degerlendirme ve beklentileri, bahsedilen bu verilerin birbirleri ile arasindaki

iliskilere yonelik bulgular yer almaktadir.

Arastirma kapsaminda yer alan calisanlarin demografik ozelliklerine iliskin dagilimlar

Tablo 1’de verilmistir.
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Tablo 1.

Arastirmaya Katilan Yénetici ve Calisanlarin Demografik Ozellikleri (n=90)

Yonetici Servis galisant  Mutfak ¢alisan1 ~ Toplam

Cinsiyet n % n % n % n %
Erkek 25 833 26 86,7 30 100,0 81 90,0
Kadin 5 16,7 4 13,3 - - 9 10,0
Egitim

Ilkokul 2 6,7 - - 3 10,0 5 5,5
Ortaokul 3 10,0 5 16,7 4 13,3 12 13,4
Lise 13 433 22 73,3 19 63,4 54 60,0
Universite Ogrencisi - - 3 10,0 3 10,0 6 6,6
Universite Mezunu 12 40,0 - - 1 33 13 145
Yas (Yil)

<30 - - 16 53,4 14 46,6 30 334
31-40 4 134 9 30,0 10 33,4 23 255
41-50 13 434 4 13,3 4 13,4 21 234
51-60 11 36,6 1 3,3 2 6,6 14 155
>61 2 6,6 - - - - 2 2,2
Isletmede  Calisilan

Stire (Y1l)

1-5 12 40,0 22 73,4 21 70,0 55 61,2
6-10 5 16,7 8 26,6 5 16,7 18 20,0
11-15 6 200 - - 4 13,3 10 11,1
16-20 2 6,6 - - - - 2 2,2
>20 5 16,7 - - - - 5 5,5

Arastirmaya dahil edilen 30 adet isletmeden 1’er yonetici, servis ve mutfak ¢aligsan1 olmak
iizere toplam 90 c¢alisan bulunmaktadir. Arastirmaya katilan calisanlarin demografik
ozellikleri incelendiginde (Tablo 1) yonetici pozisyonunda ¢alisanlarin %83,3’1 (25 kisi),

servis calisanlariin %86,7’si (26 kisi) ve mutfak ¢alisanlarmin tamami (30 kisi) erkektir.

Yoneticilerin %43,3’i (13 kisi) lise ve %40,0°’1 (12 kisi) iiniversite mezunuyken, servis
calisanlarinin  %73,3’4 (22 kisi), mutfak c¢alisanlarinin ise %63,4’4 (19 kisi) lise

mezunudur.
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Aragtirma kapsamina alinan igletmelerin yoneticilerinin %43,4’tiniin (13 kisi) 41-50 yas,
%36,6’smin (11 kisi) ise 51-60 yas araliginda oldugu tespit edilmistir. Servis ¢alisanlarinin
%53,4’lintin (16 kisi), mutfak ¢alisanlarinin ise %46,6’smin (14 kisi) 30 yas veya daha
geng bir yasta oldugu goriilmektedir. Yoneticilerin yas ortalamalari 49,9 (+8.,4), servis
calisanlarinin yas ortalamalar1 31,2 (£9,3) ve mutfak c¢alisanlarinin yas ortalamalari ise
32,9 (£8,9) olarak tespit edilmistir.

Isletmelerdeki yoneticilerin %40,0°1 (12 kisi), servis calisanlarinin %73,4{i (22 kisi) ve
mutfak ¢alisanlarmin %70,0’i (21 kisi) ¢alismakta olduklari isletmelerde 1-5 yil arasinda
caligmaktadirlar. Yoneticilerin isletmelerinde ortalama calisma stireleri 11,8 (£11,3) yil,
servis calisanlarin ortalama c¢alisma siireleri 3,9 (+2,5) yil ve mutfak c¢alisanlarinin

ortalama ¢alisma siireleri 4,7 (£3,8) yil olarak saptanmistir.

Bu sonuclar degerlendirildiginde, erkek calisanlarin sektordeki baskinliginin arastirma
kapsamindaki isletmelerde de etkin oldugu gozlenmektedir. Yonetici olarak calisan
katilimeilarin mevcut isletmelerinde daha uzun siire ¢alismis olduklari, bu durumun da
calistiklar1 pozisyonla 1ilgili oldugu disiiniilmektedir. Tablo 1’de gorildigli gibi,
yoneticilerin servis ve mutfak c¢alisanlarina gore aymi isletmede daha uzun siirelerde

calistiklar1 soylenebilir.

Calisanlara miisteri profili ile ilgili goriisleri sorulmus, elde edilen veriler Tablo 2’de

gosterilmistir.
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Tablo 2.

Calisanlara Gore Isletmeye Gelen Miisterilerin Profili (n=90)

Y Onetici Servis ¢aligant Mutfak ¢aligsani Toplam
Cinsiyet n % n % n % n %
Erkek 29 96,7 26 86,7 30 100,0 85 94,4
Kadin 1 3,3 4 13,3 - - 5 5,6
Yas
21-30 3 10,0 4 13,3 2 6,7 9 10,0
31-40 7 23,3 9 30,0 7 23,3 23 25,5
41-50 16 53,4 15 50,0 17 56,7 48 53,4
51-60 4 13,3 2 6,7 4 13,3 10 11,1
Egitim
[lkokul - - - - - - - -
Ortaokul - - - - - - - -
Lise 15 50,0 16 53,3 23 76,7 54 60,0
Universite 15 50,0 14 46,7 7 23,3 36 40,0
Gelir
Alt - - - - - - - -
Orta-alt - - - - - - - -
Orta 12 40,0 11 36,7 17 56,7 40 44,4
Orta-ist 12 40,0 15 50,0 13 43,3 40 44,4
Ust 6 20,0 4 13,3 - - 10 11,2

Tablo 2’de goriildiigii gibi; toplam 90 g¢alisanin %94,4°1 isletmeye gelen miisterilerin
agirlikla erkek oldugunu belirtmislerdir. Calisanlarin %53,4°ti miisterilerin 41-50 yas
arasinda oldugunu, %60,0’1 miisterilerin iiniversite, %40,0’1 ise lise mezunu oldugunu
diisiindiiklerini sOylemislerdir. Calisanlarin %44,4’linlin miisterilerin orta seviye gelir
grubunda, %44,4’tiniin orta-tist seviye gelir grubunda miisterilerinin oldugunu
diisiindiikleri belirlenmistir. Bu veriler 1s18inda, ¢alisanlarmmn TIB sahibi ve et satan
isletmelerin miisteri profillerinin agirlikli olarak, orta, orta-iistii gelir grubunda, lise ve

tiniversite mezunu erkeklerden olustugunu diistindiikleri goriilmektedir.
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Isletme c¢alisanlarinin miisterilerinin hangi meslekten oldugunu diisiindiikleriyle ilgili

bilgiler ise Tablo 3’te gosterilmistir.

Tablo 3.

Calisanlara Gore Miisterilerin Meslekleri (n=90)

Y 6netici Servis ¢alisan1  Mutfak calisan1 ~ Toplam

1. Sira n % n % n % n %
Memur 15 50,0 14 46,7 20 66,7 49 545
Esnaf-Serbest Meslek 10 333 11 36,7 7 233 28 31,2
Emekli 2 6,7 2 6,6 1 3,3 5 55
Ogrenci 3 10,0 3 10,0 2 6,7 8 8,8
2.Sira

Memur 11 36,7 6 20,0 5 16,7 22 245
Esnaf-Serbest Meslek 11 36,7 14 46,7 18 60,0 43 478
Emekli 7 233 7 233 4 133 18 20,0
Ogrenci 1 3,3 3 10,0 2 6,7 6 6,6
Isci - - - - 1 3,3 1 1,1
3.Sira

Memur 4 133 6 20,0 3 10,0 13 145
Esnaf-Serbest Meslek 9 300 9 30,0 11 36,7 29 323
Emekli 8 26,7 9 30,0 13 433 30 333
Ogrenci 6 20,0 6 20,0 3 10,0 15 16,6
Isci 3 10,0 - - - - 3 33

Isletme calisanlarina, miisterilerin hangi meslek mensubu oldugunu diisiindiikleri
sorulmus, sirastyla {ic meslegi yazmalari istenmistir (Tablo 3). Verilen cevaplara gore; tiim
calisanlarin %54,5’1 isletmeye gelen misterilerin 1. sirada memur oldugunu, %31,2’si ise
esnaf veya serbest meslek sahibi oldugunu diisiindiiklerini belirtmislerdir. Esnaf-serbest
meslek cevabinin, ¢alisanlarin %47,8’1 tarafindan 2. sirada en ¢ok miisteriyi olusturdugunu
diistindiikleri goriilmektedir. Calisanlarin %33,3’{inlin 3. sirada emekli, %32,3’linlin de

esnaf-serbest meslek sahiplerinin miisterileri oldugunu diisiindiikleri goriillmektedir.
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Isletmeyle ilgili genel bilgiler isletme ydneticisinden alinmig ve Tablo 4’te verilmistir.
Tablo 4.

Isletmeyle Ilgili Genel Bilgiler (n=90)

Faaliyet Siiresi (Y1l) n % X S
1-10 13 43,3
11-20 9 30,0
153 144
21-30 5 16,7
>30 3 10,0
TIB Sahibi Olma Siiresi (Y1l)
1-5 9 30,0
6-10 11 36,7
8,7 4,6
11-15 9 30,0
>15 1 3,3
Toplam Calisan Sayis1 (Kisi)
1-20 4 13,3
21-40 18 60,0
34,8 13,0
40-60 6 20,0
>60 2 6,7
Miisteri Kapasitesi (Kisi)
1-250 11 36,7
251-500 15 50,0 337,5 1819
>500 4 13,3

Tablo 4’te goriilecegi gibi; isletmelerin %43,3’{inlin 1-10 y1l arasinda faaliyet gosterdigi
saptanmistir. Otuz yildan uzun siiredir faaliyette olan isletmelerin orani ise %10,0’dur.
Isletmelerin %36,7’sinin 6-10 yil, %30,0’unun 1-5 yil ve yine %30,0’unun 11-15 yildir
TIB sahibi oldugu goriilmektedir. Isletmelerin %60,0’1nin ¢alisan sayist 21-40 Kisi
arasinda iken %50,0’sinin miisteri kapasitesi 251-500 kisi arasindadir. 500 kisiden daha

fazla sayida miisteriye hizmet veren isletmelerin orani ise %13,3 tiir.

Arastirma kapsamina alinan isletmelerin arastirmaci tarafindan gézlem yoluyla elde edilen

ozellikleri Tablo 5°‘te degerlendirilmistir.
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Tablo 5.

Isletmelerin Ozelliklerinin Gézlem Yoluyla Degerlendirilmesi (n=30)

Degerlendirmeler 1 2 3 4 5
Ortamin aydinlatmasi n % n % n % n % n %
yeterl I (Salonun biiyiikligine

yetecek genel aydinlatma ve - = 4 13,3 9 30,0 8 26,7 9 30,0

gerektiginde masalar i¢in lokal
aydinlatma mevcut)

Ortamin havalandirmasi 1 33 - - 9 300 13 434 7 233

yeterl i (Genel havalandirma yeterli,
gerektiginde pencere ve tavanda ekstra
havalandirmalar var, ortam sicaklig1

uygun)

Ortamdaki ses diizeyi 2 67 4 133 9 300 14 467 1 33

uygun (Miizik segimi ve ses diizeyi
uygun, misafirlerin birbirlerinin
seslerinden rahatsiz olmayacag: bir
ortam var)

Ortamin temizligi uygun - - 1 33 10 333 14 467 5 167

(Zeminler temiz, ortamda rahatsiz edici
koku yok, sandalyeler temiz)

Masalarin yerlesimi 2 67 4 133 9 300 13 433 2 67

diizglin (Masalar salona dengeli
dagilmis, aralardan gegis miimkiin,
misafirlerin rahatsiz olmayacagi
durumda)

Masa diizeni 1yi (Masalarda - - 3 100 5 167 17 567 5 166

Ortii var ve temiz, servis ve menaj
takimlari eksiksiz, temiz ve isletmeye
o6zel, misafirlerin rahat olacag: bir
diizen var)

Dekorasyon uygun (salonda - -1 33 11 367 6 200 12 400

ve masalarda renk uyumu var,
dekorasyon isletmenin konseptine

uygun)
*Degerlendirme “1” en diisiik “5” en yiiksek olmak iizere puanlanarak arastirmaci tarafindan uygulanmistir.

Isletmelerin aydinlatma durumunun degerlendirilmesine bakildiginda (Tablo 5); %30,0’u
en yiksek deger olan “5”, %30,0’u “3” ve %26,7’si ise “4” olarak degerlendirilmistir.
Isletmelerin %43,4’{iniin havalandirma durumlarmm “4”, %30,0’unun ise “3” olarak
degerlendirildigi goriilmektedir. Ortamin ses diizeyi isletmelerin %46,7’sinde “4” olarak
diistiniiliirken, %6,7’sinin  en diisiik kategoride bulundugu belirlenmistir.
Isletmelerin%46,7’sinin ~ ortam  temizligi; “4”, %33,3’inin  “3”;  %40,0’mnmn

dekorasyonunun “5” ve %36,7’sinin “3” olarak degerlendirildigi tespit edilmistir.
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Isletmelerdeki masa yerlesimi ve diizeni gozlendiginde; %56,7’sinin masa diizeninin ve

%¢43,3’linlin masa yerlesiminin “4” olarak degerlendirildigi goriilmektedir.

Genel olarak gozlem degerlendirmesine bakilirsa; isletmelerin bir¢cok 6zelliginin orta-orta
iistii olarak degerlendirilebilecegi, bu durumun TiB etkisiyle olabilecegi diisiiniilmektedir.
Tayfun ve Kara’nin (2007) TIB sahibi isletmelerde yaptiklar1 bir ¢alismada, isletmenin
fiziki 6zelliklerinin 6nemi vurgulanmaktadir. Calismaya gore, isletmenin fiziki 6zellikleri
(Faktor 5) (U=6083;p<0,05) ve ulasim kolaylig1 (Faktor 7) (U=6254;p<0,05) faktorlerinde,
istatistiksel olarak 0,05 anlamlilik diizeyinde bir farklilik tespit edilmistir. Bu analizler
neticesinde memnuniyet noktasinda kadinlarin isletmelerin fiziki 6zelliklerine erkeklerin

ise, ulagim kolayligina daha fazla 6nem verdikleri sdylenebilir.

Isletmelerin gdzlem yoluyla elde edilen fiziki &zelliklerine ait veriler kendi aralarinda

karsilastirilmis ve sonuglar Tablo 6’da verilmistir.
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Tablo 6.

Isletmelerin Gozlem Yoluyla Elde Edilen Ozelliklerinin Karsilastiriimasi (Tek Orneklem T
Testi)

Ozellikler (n=30)

Ortalama
Standart Sapma
t-degeri
p-degeri

Ortamin aydinlatmasi yeterli (Salonun
biiyiikliigline yetecek genel aydinlatma ve 3,73 1,04 3,832 0,001*
gerektiginde masalar icin lokal aydinlatma mevcut)

Ortamin havalandirmasi yeterli (Genel
havalandirma yeterli, gerektiginde pencere ve
tavanda ekstra havalandirmalar var, ortam sicakligi

uygun)
Ortamdaki ses diizeyi uygun (Miizik se¢imi ve ses

diizeyi uygun, misafirlerin birbirlerinin seslerinden 3,26 0,98 1,490 0,147
rahatsiz olmayacagi bir ortam var)

3,83 0,91 5,000 0,000*

Ortamin temizligi uygun (Zeminler temiz, ortamda

*
rahatsiz edici koku yok, sandalyeler temiz) 3,76 0.77 5:426 0,000

Masalarin yerlesimi diizgiin (Masalar salona
dengeli dagilmis, aralardan ge¢is miimkiin, 3,30 1,02 1,608 0,119
misafirlerin rahatsiz olmayacagi durumda)

Masa diizeni iyi (Masalarda ortii var ve temiz,

servis ve menaj tqklmlarl -eks1ks1z, temlvz ve 3.80 0,84 5174 0,000%
isletmeye 6zel, misafirlerin rahat olacagi bir diizen

var)

Dekorasyon uygun (Salonda ve masalarda renk
uyumu var, dekorasyon isletmenin konseptine 3,96 0,96 5,491 0,000*
uygun)

*p<0,05

Gozlem formundaki 7 6zellik tek orneklem t testi ile incelenmis ve elde edilen aritmetik
ortalamalarin Slgek orta degeri olan 3'ten farkli olup olmadig: test edilmistir (Tablo 6).
Yapilan analiz sonuglarina gore 5 ozellikte aritmetik ortalamalar 3 degerinden anlamli
olarak (p<0,05) farkliliklar gostermektedir. Bu ozellikler; ortamin aydinlatmasi yeterli
(salonun biiytkliigline yetecek genel aydinlatma ve gerektiginde masalar i¢in lokal
aydinlatma mevcut), ortamimn havalandirmasi yeterli (genel havalandirma yeterli,

gerektiginde pencere ve tavanda ekstra havalandirmalar var, ortam sicakligi uygun),
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ortamin temizligi uygun (zeminler temiz, ortamda rahatsiz edici koku yok, sandalyeler
temiz), masa diizeni iyi (masalarda Ortii var ve temiz, servis ve menaj takimlari eksiksiz,
temiz ve isletmeye Ozel, misafirlerin rahat olacagi bir diizen var) ve dekorasyon uygun
(salonda ve masalarda renk uyumu var, dekorasyon isletmenin konseptine uygun) olarak
belirlenmistir. Bu sonug; yapilan gozlem degerlendirmelerinin, farklilik goriilen 6zellikler
icin olumlu (orta deger olan 3’ten yiiksek) seviyedeyken diger oOzellikler i¢in “3”

seceneginde yogunlastigi seklinde yorumlanabilir.

Isletmelerin yogunlugu ile bilgiler yonetici, servis ve mutfak ¢alisanlarina sorulmustur.

Dagilimlar Tablo 7°de verilmistir.

Tablo 7.

Isletmelerin Yogunlugu Ile Iigili Bilgiler (n=90)

Y onetici Servis ¢alisan1 ~ Mutfak ¢alisani
Mttt Sayts (s " & | %
1-100 7 233 5 16,7 13 433
101-200 15 50,0 13 433 12 401
201-300 8 26,7 8 26,7 4 133
>300 - - 4 133 1 33
i.sletmenin En Yogun Oldugu
Ogiin
Sabah - - - - - -
Ogle - - 4 133 - -
Aksam 30100,0 26 86,7 30 100,0
Isletmenin En Yogun Oldugu
Mevsim
Sonbahar 1 33 - - - -
Kis 8 26,7 5 16,7 8 26,7
[lkbahar 9 30,0 9 300 8 26,7
Yaz 12 40,0 16 53,3 14 46,6

Tablo 7°de isletme ¢alisanlarinin isletmenin yogunlugu ile ilgili goriislerine yer verilmistir.

Buna gore; isletme yoneticilerinin %50,0’si, servis c¢alisanlarinin %43,3’1 ve mutfak
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caligsanlarinin %40,1°1 isletmenin giinliik ortalama miisteri sayisinin 101-200 kisi arasinda
oldugunu belirtmislerdir. Verilere gore, isletmelerin ¢ogunda giinliik ortalama miisteri
sayisinin 200 kisinin altinda oldugunu sdylemek miimkiindiir. Yoneticilerin ve mutfak
calisanlarinin tamami, servis calisanlarinin ise %86,7’si isletmelerin en yogun 6giiniiniin
aksam oldugunu belirtmis olup, bu isletmelerin yogun oldugu 6giiniin ise net bir sekilde
aksam oOglinii oldugunu gostermektedir. Yogun olan mevsimlere bakildiginda ise;
yoneticilerin %40,0°1, servis ¢alisanlarinin %53,3’1 ve mutfak calisanlarinin %46,6’s1 yaz

mevsiminin miisteriler tarafindan en ¢ok tercih edilen mevsim oldugunu séylemislerdir.

Isletmenin meniisiinde bulunan (isletmede satis1 olan) et tiirleri yoneticilere sorulmus, elde

edilen veriler Tablo 8’de sunulmustur.
Tablo 8.

Isletmenin Meniisiinde Bulunan Et Tiirleri

Et Tiirleri n %
Dana 25 83,3
Tavuk 24 80,0
Kuzu-koyun 21 70,0
Balik 19 63,3
Karides 12 40,0
Kalamar 12 40,0
Midye 9 30,0
Ahtapot 8 26,7
Istakoz 3 10,0
istiridye 2 6,7
Yengeg 1 3,3
Hindi 1 3,3

*Birden fazla se¢enek isaretlendigi icin toplam alinmamustir.

Tablo 8’de isletmelerde miisteriye sunulan et ¢esidi goriilmektedir. Isletmelerin
%83,3’linde dana eti ve %70,0’inde kuzu-koyun eti sunulmaktadir. Tavuk eti isletmelerin
%80,0’inde sunulurken, balik %63,3’iinde sunulmaktadir. Diger deniz iriinlerinden
karides %40,0’inda ve kalamar da isletmelerin %40,0’inda, midye %30,0’unda
sunulmaktadir. Kirmizi etin ve kiimes hayvanlarinin sunulmadigi isletmeler genellikle

balik ve deniz tiriinleri sunan isletmelerdir. Ancak bazi deniz iirlinleri isletmelerinde sinirlt
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da olsa kirmizi et ve tavuk eti sunulmaktadir. Balik disindaki deniz iriinlerinin
sunulmasinda, riiniin fiyati, mevsim ve miisteri taleplerinin {irliniin satisin1 etkiledigi

diistiniilmektedir.

Isletmelerde genel olarak en ¢ok sunulan 3 et cesidi yonetici, servis ve mutfak calisanlarina

sorulmus, alinan yanitlar Tablo 9°da gosterilmistir.

Tablo 9.

Calisanlara Gore Isletmede En Cok Sunulan U¢ Et Cesidi (n=90)

Y 6netici Servis ¢alisani Mutfak ¢alisam
1.Sira n % n % n %
Dana 19 63,3 15 50,0 16 53,3
Kuzu-koyun 2 6,7 5 16,7 3 10,0
Tavuk 2 6,7 2 6,6 3 10,0
Balik 7 23,3 8 26,7 8 26,7
2.Sira
Dana 3 10,0 6 20,0 6 20,0
Kuzu-koyun 11 36,7 8 26,7 7 23,3
Tavuk 8 26,7 8 26,7 11 36,8
Balik 1 3,3 1 3,3 1 3,3
Karides 6 20,0 6 20,0 3 10,0
Kalamar 1 3,3 1 3,3 1 3,3
Ahtapot - - - - 1 3,3
3.Sira
Dana 1 3,3 1 3,3 3 10,0
Kuzu-koyun 5 16,7 6 20,0 8 26,7
Tavuk 10 33,3 12 40,0 10 33,3
Balik 6 20,0 3 10,0 4 13,3
Kalamar 5 16,7 5 16,7 2 6,7
Ahtapot 1 3,3 1 33 1 3,3
Karides - - 1 3,3 2 6,7
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Arastirma kapsamina alinan isletmelerde en c¢ok satilan et gesitleri yOnetici, servis ve
mutfak calisanlarina sorulmustur. Calisanlarin yaptiklan ise gore isletmede hangi etlerin
daha ¢ok satildigin1 diisiindiikleri Tablo 9°da gosterilmistir. Verilere gore, dana eti %55,5
ile tim ¢alisanlarca 1. sirada en ¢ok satildig1 diisiiniilen et olmustur. Dana etini %25,5 ile
balik izlemektedir. Genel 6rneklemde calisanlara gore isletmelerde 2. sirada en ¢ok
satildig1 diigtiniilen et %30,0 ile tavuk olurken, kuzu-koyun eti %28,8 ile 2. sirada yer
almistir. Yine tavuk eti 3. sirada en ¢ok satildig1 diisiiniilen et olmustur (%35,5). 3. sirada
satilan et i¢in 2 yonetici ve 1 servis calisanindan yanmit alimamamustir. Dana etinin
isletmelerde en ¢ok satildigi diisiiniilen et oldugu goriilmektedir, bunun yaninda balik ve
deniz iirtinleri agirlikli satis yapan isletmelerin de etkisiyle balik eti de satildig1 diisiiniilen
etler i¢inde 1. sirada yer alan et ¢esididir. Tavuk ve kuzu-koyun etinin de dana ve balik eti
disinda et tercih edenler tarafindan tercih edildigi, calisanlarin cevaplarindan

anlasilmaktadir.

Arastirmaya katilan miisterilerin demografik 6zelliklerine ait dagilimlar Tablo 10’da

verilmistir.
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Tablo 10.

Miisterilerin Demografik Ozellikleri (n=90)

Cinsiyet n %
Erkek 59 65,6
Kadin 31 34,4
Medeni Durum

Evli 72 80,0
Evli degil 18 20,0
Egitim

Tlkokul 3 3,3
Ortaokul 3 3,3
Lise 32 35,6
Universite (veya lisansiistii) 52 57,8
Yas (Y1)

21-30 17 18,9
31-40 30 o
41-50 24 26,8
51-60 14 15,5
>61 5 5,5
Aylik Gelir (TL)

Geliri yok 8 8,9
1-1500 13 14,4
1501-3000 36 40,0
3001-4500 19 21,2
4501-6000 10 11,1
6001-7500 2 2,2
>7500 2 2,2

Tablo 10°da goriilecegi gibi, arastirmaya katilan 90 miisterinin %65,6’simnin erkek ve
%34,4’liniin kadin, katilimcilarin %80,0’inin evli oldugu ve %:20,0’sinin evli olmadigi
tespit edilmistir. Ayrica katilimcilarin %57,8’inin iiniversite ve lisansiistii bir programdan
mezun oldugu goriilmektedir. Arastirma kapsamina alinan miisterilerin %33,3’{inlin 31-40
yas, %26,6’sinin 41-50 yas araliginda oldugu ve yas ortalamalarinin 40,9 (£11,1) oldugu

tespit edilmistir. Katilimcilarin %8,9’unun aylik diizenli bir gelirinin olmadigi, %40,0’min
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aylik gelirinin 1501-3000 TL arasinda oldugu ve ortalama aylik gelirlerinin 2936,6 TL
(£1997,1) oldugu saptanmustir.

Arastirmaya katilan 90 miisterinin, %15,6’sinin emekli memur, %14,4’{inlin esnaf-serbest
meslek sahibi, %10,0’unun memur, %7,8’inin 6gretmen, %7,8’inin Ozel sektor calisani,
%7,8’inin ev hanimi ve %>5,6’smin iniversite Ogrencisi oldugu tespit edilmistir.
Katilimcilara memleketlerinin neresi oldugu sorulmustur. Verilen cevaplara bakildiginda;
ilk sirada Ankara (%17,8), daha sonra Konya (%6,7), Afyon (%3,3), Bursa (%3,3), Cankir1
(%3.3), Corum (%3,3) ve Sivas’in (%3,3) ¢ogunlukta oldugu (Tablo 2), ayrica 38 farkli

ilin de verilen cevaplar i¢inde oldugu saptanmustir.
Arastirmaya katilan miisterilerin ¢ocuk sayilarina ait dagilimlar Tablo11’de verilmistir.
Tablo11.

Miisterilerin Cocuk Sayilar: (n=90)

Cocuk Sayisi n %
1 Cocuk 18 20,0
2 Cocuk 35 38,9
3 Cocuk 12 134
4 Cocuk 4 4.4
Cocugu Yok 21 233

Tablo 11°de goriildiigii gibi, arastirmaya katilan 90 miisterinin %76,7’si gocugu oldugunu
belirtmislerdir. Misterilerin = %38,9’unun 2, %20,0’sinin 1 ¢ocugu oldugu tespit
edilmigsken, %23,3’linlin ise hi¢ ¢ocugu Yyoktur. Misterilerin ¢ocuklarinin yas
ortalamalarina bakildiginda; 1. cocuklarn 18,5 (£9,8), 2. cocuklarin 16,9 (£8,9), 3.

cocuklarin 16,3 (£9,0) ve 4. cocuklarin ise 20 (£9,5) yas ortalamalar1 oldugu saptanmustir.

Arastirmaya dahil edilen miisterilere bir hekim tarafindan teshisi konulmus kronik bir
hastaliklar1 olup olmadigi sorulmustur. Miisterilerin %78,9’u herhangi bir hastaliklari
olmadigini, %21,1°’1 ise en az bir hastaligt oldugunu belirtmislerdir. Miisterilerin

cevaplarina gore %6,7 ile hipertansiyon ilk sirada yer almaktadir.

Arastirmaya katilan miisterilerin disarida yedikleri zaman en ¢ok tercih ettikleri 3 et ¢esidi

Tablo 12’de verilmistir.
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Tablo 12.

Miisterilerin Disarida Yediklerinde En Cok Tercih Ettikleri U¢ Et Cesidi (n=90)

1.Tercih n %
Dana 37 41,0
Kuzu-koyun 32 35,6
Tavuk 15 16,7
Balik 6 6,7
2.Tercih

Kuzu-koyun 44 48,9
Dana 26 28,9
Tavuk 11 12,2
Balik 8 8,9
Kalamar 1 1,1
3.Tercih

Tavuk 30 33,3
Dana 21 23,3
Kuzu-koyun 21 23,3
Balik 14 15,7
Ahtapot 2 2,2
Kalamar 1 1,1
Karides 1 1,1

Tablo 12’de gortldigii gibi, disarida et yemegi tiiketen miisterilerin %41,1°i ilk tercih
olarak dana etini tercih etmektedirler. Misterilerin %48,9’u ikinci tercih olarak kuzu-
koyun etini ve %28,9’u dana etini tiikettiklerini belirtmislerdir. Miisterilerin ii¢lincii
tercihlerinde ise %33,3 ile tavuk etini tiikettikleri saptanmigtir. Disarida yendigi zaman
kirmizi etin miisteriler tarafindan oncelikli olarak tercih edilen et c¢esidi oldugu
goriilmektedir. Aygiin, Karakus, Yilmaz, Gokdal ve Ulker’in (2004) yaptiklar1 ¢alismada
benzer sonuglar bulunmustur. Katilimcilarin  %51,0’1  koyun etini tiikettiklerini
belirtmislerdir. Diger bir ¢aligmanin sonuglarina gore; tiikketilen kirmiz1 et gesitleri dikkate
alindiginda, tiiketicilerin disaridaen ¢ok dana eti (%89,5) tiikettikleri belirlenmistir. Bunu
%22,0 ile kuzu, %3,8 ile koyun, %2,6 ile keci ve %1.4 ile oglak eti izlemektedir (Akgay ve

Vatansever, 2013). Bir baska ¢alismada; katilimcilarin %64,8’inin kirmizi et olarak dana
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etini, %99,1’inin kiimes hayvani eti olarak tavuk etini, %77,8’inin balik eti olarak hamsiyi
tercih ettikleri saptanmistir (Nalinci, 2013). Cevger, Aral, Demir ve Sariozkan’in (2008)
ogrenciler ile yaptiklart bir ¢alismada; sigir- dana eti, koyun-kuzu eti ve kegi etini hig
tilketmeyenlerin oraninin sirasiyla %4,1, %42,6 ve %92,6, tavuk eti, balik eti ve hindi eti
dahil diger kanatli hayvan etlerini hi¢ tiiketmeyenlerin oraninin sirasiyla %0,8, %22,9 ve

%82,0 oldugu saptanmuistir.

Tablo 13’de miisterilerin en ¢ok tercih ettikleri 3 et yemegi ¢esidi verilmistir.

Tablo 13.

Miisterilerin Disarida Yediklerinde En Cok Tercih Ettikleri Ug Et Yemegi (n=90)

1.Tercih n %
Kebaplar 55 61,1
Pide-Lahmacun 17 18,9
Izgara Etler 15 16,7
Soslu Et Yemekleri 2 2,2
Sebzeli Et Yemekleri 1 11
2.Tercih

Pide-Lahmacun 34 37,7
Izgara Etler 23 25,6
Kebaplar 18 20,0
Et ¢orbalan 5 5,6
Soslu Et Yemekleri 5 5,6
Sebzeli Et Yemekleri 4 4.4
Firinda Etler 1 11
3.Tercih

Corbalar 21 23.3
Izgara Etler 21 23,3
Pide-Lahmacun 18 20,0
Soslu Et Yemekleri 13 14,4
Kebaplar 7 7,8
Firinda Etler 6 6,8
Sebzeli Et Yemekleri 4 4,4
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Tablo 13’te gorildiigii gibi, arastirmaya katilan miisterilerin disarida et yemegi
yediklerinde ilk sirada tercih ettikleri yemekler %61,1 ile kebap gesitleridir. Ikinci sirada
en cok tercih edilen yemekler ise %37,8 ile pide-lahmacun olmustur. Miisterilerin
%23,3’liniin ii¢lincii tercihlerinin ¢orbalar ve %23,3’liniin 1zgara et ¢esitleri oldugu tespit
edilmistir. Verilere gore; kebap cesitleri, pide-lahmacun ¢esitleri ve 1zgara etlerin disarida
et yemegi tiiketen mdusteriler tarafindan siklikla tiiketildiklerini sdylemek miimkiindiir.
Nalinci’nin (2013) ¢alismasinda; katilimeilarin %77,40 kirmiz1 eti sebzeli yemeklerde,
%8,3’1i 1zgara olarak ve %64,1°1 her iki sekilde tiikettiklerini belirtmis; %30,9 unun kiimes
hayvanlarin1 1zgara olarak, %37,8’inin balik etini tava olarak tlikettikleri saptanmistir.
Seker, Oze, Giiler, Seker ve Ozden’in (2011) Elazig’da yaptiklar1 ¢alismada erkek
katilmcilarin  %51,7’sinin  kirmiz1 eti 1zgara-kizartma seklinde, kadin katilimcilarin
%48,5’inin sebzeli yemek seklinde tiiketmeyi tercih ettikleri tespit edilmistir. Diger bir
calismada; kirmizi et tiiketim sekli ile ilgili soruya katilimcilarin, %38,4’{inlin 1zgara,
%25,0’nin fark etmez, %8,5’inin haslama, %6,2’sinin sebzeli, %6,2’sinin firinda,
%4,3’niin yagda kizartma cevabini verdikleri saptanmistir (Karakus, Aygiin ve Alarslan,
2008). Veriler etlerin 1zgara seklinde tiiketimlerinin tercih edilme durumu agisindan

yapilan ¢alisma ile benzerlik gostermektedir.

Miisterilerin disarida yeme sikligi ve et tiketimleri ile ilgili dagilimlar Tablo 14’te

gosterilmistir.
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Tablo 14.

Miisterilerin Disarida Yeme ve Et Tiiketim Stkligi1 ve Zamanit (n=90)

Disarida Yemek Yeme Sikligi n %
Her giin 17 18,9
Haftada 4-5 Giin 17 18,9
Haftada 2-3 Giin 14 15,6
Haftada 1 Gin 19 211
Ayda 2 Defa 12 13,3
Ayda 1 Defa 9 10,0
Nadiren 2 2,2
Disarida Et Yemegi Yeme Siklig1

Her giin 17 18,9
Haftada 4-5 Giin 16 17,8
Haftada 2-3 Giin 15 16,7
Haftada 1 Giin 19 21,1
Ayda 2 Defa 12 13,3
Ayda 1 Defa 9 10,0
Nadiren 2 2,2
En Fazla Disarida Et Yemegi Yenen Ogiin

Sabah - -
Oglen 24 26,7
Aksam 66 73,3
En Fazla Disarida Et Yemegi Yenen Mevsim

Sonbahar 4 4.4
Kis 20 22,2
[Ikbahar 23 25,6
Yaz 43 47,8

Tablo 14°de goriilecegi gibi, arastirma kapsamina alinan miisterilerin %21,1°1 haftada bir
gin, %18,9’u her gin ve %18,9’u haftada 4-5 giin disarida yemek yediklerini
belirtmislerdir. Bekar ve Glimiis Donmez’in (2016) yaptiklar1 ¢alismada; disarida yemek
yeme sikligia gore tiiketicilerin %13,5’1 her giin, %17,1°1 haftada 4-5, %33,7’si

57



haftada 1-3, %21,2’si ayda 1-2, %2,1°1 2-3 ayda bir ve %12,4’li de daha seyrek
disarida yemek yemektedir. Yazirli’'nin (2015) ¢alismasinda; katilimeilarin %41,5’inin
haftada en az bir defa, %35,3’linlin ayda en az iki defa disarida yemek yedikleri
saptanmistir. Yapilan bagka bir ¢alismada, katilimcilarin %55,4’liniin disarida yemek
yemeyi tercih ettigi, ¢alismadan Onceki son bir haftada disarida yemek yiyenlerin
%38,8’inin 1-3 kez disarida yemek yedikleri tespit edilmistir (Giil, Akbay Ozdes,
Délekoglu Ozgigek, Ozel ve Akbay, 2003). Cevger, Aral, Demir ve Saridzkan’in (2008)
Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesinde 6grenim gdren intern dgrencilerin hayvansal
iiriin tiketim durumu ve tercihlerinin ortaya koymak i¢in yaptiklart ¢alismada; intern
ogrenciler genelinde %32,0’sinin haftada 1-2 defa, %39,0’unun haftada 3-5 defa ve
%24,0’liniin her giin lokanta-restoran-fastfood tarzi yerlerde yemek yedigi, %5,0’inin ise
hi¢ bu tarz yerlerde yemek yemedigi belirlenmistir. Ekeyillmaz’in (2006) Antalya’da 407
katilme1 ile yaptigi c¢alismada; katilimcilarin %65,’1 ev diginda gida tiikettiklerini
belirtmislerdir. Yazirli'nin (2015) 230 aile ile Nazilli’de yaptigi calismada ise;
katilimcilarin %83,9’u ev disinda gida tiiketimi yaptiklarini belirtmislerdir.

Miisterilerin %21,1°1 haftada bir giin disarida et yemegi yedigini, %18,9’u her giin ve
%17,8’1 haftada 4-5 giin disarida et yemegi yediklerini belirtmislerdir.  Veriler
degerlendirildiginde; arastirma dahilindeki miisterilerin siklikla disarida yemek yedigini ve
disarida yemek yediklerinde de bir et yemegini tercih ettiklerini sdylemek miimkiindiir.
Akcay ve Vatansever’in (2013) yaptiklar1 ¢caligmaya gore; tiiketicilerin %37,01°1 haftada
bir, %28,66’s1 15 giinde bir %26,57’si ayda bir ve %7,76’s1 haftada birden fazla kirmiz1 et
tilkettiklerini  belirtmislerdir. Belirtilen ¢alismalarin sonuglari, arastirma sonuglar ile
benzerlik gostermektedir. Tiim bu verilere gore; haftada bir defa da olsa disarida yemek

yeme orani, dikkate deger bulunabilir.

Arastirmaya katilan miisterilerin %73,3 linlin disarida et yemegi yemeyi en ¢ok aksam
ogiiniinde tercih ettikleri, %26,7’sinin 6glen 6glinlinde tercih ettikleri goriiliirken, sabah
Oglinlinde disarida et yemegi yedigini belirten katilimer tespit edilmemistir. Bir ¢aligmada;
katilimcilarin 9%82,1°1 6glen disarida yemek yediklerini belirtitken, bu oran aksam
ogliniinde %59,0’dur (Onurlubas, Dogan ve Giirler, 2015). Aksam 6giiniinde benzer
sonuglara ulasilmistir. Oglen &giiniinde katilimcilarin gogunlugunun (%82,1) disarida

yeme nedeninin, katilimcilarin %69,6’sinin memur olmasi oldugu diisiiniilebilir.

Katilimcilarin %47,8°1 yaz mevsimini, %25,6’s1 ilkbahar mevsimini disarida et yemegi

yemek i¢in daha ¢ok tercih ettiklerini sdylemislerdir. Verilere gore; katilimcilarin
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cogunlukla yaz mevsiminde ve aksam Ogiiniinde disarida et yemegi yemeyi tercih
ettiklerini diisiinmek miimkiindiir. Baska bir ¢aligmada; mevsim kirmizi et tiikketimini
arttiran etken olarak katilimcilarin %26,7’si, kiimes hayvanlar eti tiiketimini arttiran etken
olarak ise %28,1’1 tarafindan belirtilmistir. Ayn1 ¢alismada; katilimcilarin %47,1°1 ks,
%31,2’si yaz mevsiminde kirmizi et tiikettiklerini belirtmislerdir. Katilimcilarin
%357,3’linlin yazin, %21,1’inin kisin kiimes hayvani etini tiikettikleri, balik etini ise

%95,7’sinin kig mevsiminde tiikettikleri tespit edilmistir (Nalinci, 2013).

Miisterilerin mevsime gore et yemegi yedikleri 6&iin karsilastirilmis ve veriler Tablo 15°te

gosterilmistir.
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Tablo 15.

Miisterilerin Mevsime Goére Et Yemegi Yedikleri Ogiiniin Karsilastiriimas: (Ki-Kare
Bagimsizlik Testi/Crosstabs)

Mevsim-Ogiin liskisi

Ogiin

Oglen Aksam Toplam

Sonbahar Gozlenen Deger 1 3 4

Beklenen Deger 1,1 2,9 4.0

Mevsim % 25,0 75,0 100,0

Ogiin % 4,2 4,5 4,4

Kis Gozlenen Deger 9 11 20

Beklenen Deger 5,3 14,7 20,0

Mevsim Mevsim % 45,0 55,0  100,0

Ogiin % 37,5 16,7 22,2

flkbahar Gozlenen Deger 6 17 23

Beklenen Deger 6,1 16,9 23,0

Mevsim % 26,1 73,9 100,0

Ogiin % 25,0 25,8 25,6

Yaz Gozlenen Deger 8 35 43

Beklenen Deger 115 31,5 43,0

Mevsim % 18,6 81,4 100,0

Ogiin % 33,3 53,0 47,8

Toplam Gozlenen Deger 24 66 90

Beklenen Deger 24,0 66,0 90,0

Mevsim % 26,7 73,3 100,0

Ogiin % 100,0 100,0 100,0
Ki-Kare 4,876
p 0,181

*p>0,01

Tablo 15’te miisterilerin mevsimlere gore et yemegi yemeyi tercih ettikleri &giinler
karsilagtirilmistir. Buna gore; miisterilerin %81,4’linlin yazin, %73,9’unun ilkbahar,
%75,0’inin sonbahar, %55,0’inin kisin aksam o6gliniinde et yemegi yemeyi tercih ettikleri

saptanmistir. Diger mevsimlerde kis mevsimine gore aksam 6giiniiniin tercih edilmesinde
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bir artis goriilse de, mevsimlerle 6glinler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark

bulunmamstir (p>0,01).

Tablo 16’da miisterilerin cinsiyete gore, disarida yenilen et ¢esidi, et yemegi ve disarida
yemek yeme sikliklar1 bagimsiz 6rneklemler icin t-testi uygulanarak karsilagtirilmis ve

sonuclar gosterilmistir.
Tablo 16.

Cinsiyetlere Gére Disarida Yenilen Et Cesidi, Et Yemegi ve Disarida Yemek Yeme
Stkligimin Karsilastirilmast (Bagimsiz Orneklemler icin T-Testi)

Degiskenler (n=90) Cinsiyet X S t p
Kadin 3,41 1,36

Et ¢esidi 3,110 0,003*
Erkek 2,35 1,62
Kadin 2,22 1,82

Et yemegi 0,649 0,518
Erkek 1,98 1,61
Kadin 4,80 1,60

Disarida yemek yeme sikligi 2,088 0,040
Erkek 4,03 1,70

"p<0,05

Tablo 16’da, kadinlarin dana etini erkeklere gore daha g¢ok tiikettikleri goriilmektedir
(p<0,05). Koyun-kuzu etini kadinlarin daha az tercih etmesinde, bu etlerin kendilerine has
kokularindan duyulan rahatsizligin rol oynadigr diisliniilebilir. Cinsiyetler arasinda
tilketilen et yemegi ve disarida yemek yeme sikligi agisindan ise anlamli bir fark
bulunmamistir (p>0,05). Gaziantep’te yapilan bir ¢alismada, farkli sonuglar bulunmus;
erkeklerin %78,5’inin, kadinlarin %76,4 linlin koyun eti tiikkettigi tespit edilmis, cinsiyetin
bir fark olusturmadigi bulunmustur (Karakus, Aygiin ve Alarslan, 2008). Bunun nedeninin

yorenin beslenme aliskanliklar1 oldugu diisiiniilebilir.

Miisterilerin egitim durumlaria gore, disarida yenilen et ¢esidi, et yemegi ve disarida
yemek yeme sikliklar1 Kruskal-Wallis H testi ile karsilastirilmis ve sonuglar Tablo 17°de

gosterilmistir.
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Tablo 17.

Miisterilerin Egitim Durumlarina Gore Et Cesidi, Et Yemegi ve Disarida Yemek Yeme
Stkliginin Karsilastiriimast (Kruskal-Wallis H Testi)

Faktorler [lkégretim  Ortaokul Lise  Universite Ki-Kare p
(n/ X) (n/ X) (n/ X) (n/ X)

Et ¢esidi 3/59,67 3/48,17 32/40,23 52/47,77 2,959 0,398

Et yemegi 3/63,33 3/45,67 32/42,02 52/46,61 2,709 0,439

Disarida yemek 3/85,83 3/52,50 32/51,67 52/38,97 12,782 0,005*

yeme siklig1

*p<0,05

Miisterilerin egitim durumlarina gére disarida yemek yeme sikliklar1 Kruskal-Wallis H
Testi analiz sonucuna gore egitim durumu yiikseldik¢e disarida yemek yeme sikliginin
diistiigii goriilmistiir (p<0,05) (Tablo 17). Bunun nedeni olarak, egitim durumuna bagl
saglikli beslenme biling diizeyinin yiikselmesini ve miisterilerin daha ¢ok evde saglikli
beslenmeyi tercih ettiklerini diisiinmek miimkiin olsa da; calismaya ilkokul (%3,3) ve
ortaokul mezunlarinin (%3,3) liniversite (%57,8) ve lise (%35,6) mezunlarina gore daha az
katilmis olmalarmin istatistiksel sonuglar1 etkilemis olmasi da miimkiin olabilir. Egitim
durumuna gore tiiketilen et ¢esidi ve et yemegi agisindan istatistiksel olarak anlamli bir
fark bulunmamistir (p>0,05). Yaylak, Taskin, Koyubenbe ve Konca (2010) yaptiklar
benzer bir ¢aligmada; egitim durumu yiikseldikge sigir eti tiiketiminin arttigi (ilkokul
mezunlarinda %61,5, liniversite mezunlarinda %74,8), ancak koyun eti tiiketiminin egitim
durumundan etkilenmedigi saptanmistir. Bekar ve Gilimiis Donmez’in  (2016)
caligmalarinda; tiliketicilerin disarida yemek yeme amaglari egitim durumuna gore
karsilastirildiginda; sosyolojik (disarida yemek yeme O6zenme, ¢evrede itibar kazanma,
yalnizligimi giderme vb.) amaclardan dolay1r disarida yemek yiyen tiiketicilerden en
yiiksek ortalamaya ilk ve orta 6gretim mezunlar1 sahipken, en diisiik ortalamaya ise lise ve
dengi okul mezunu tiiketiciler sahiptir. Bunlar1 sirasiyla lisansiistii (1,85+0,76), 6n lisans

veya lisans mezunlar1 (1,8140,66) takip etmektedir. (p<0,01).

Miisterilerin gelir durumlarina gore tiiketilen et ¢esidi, et yemegi ve disarida yemek yeme

sikliklar karsilastirilmis, sonuglar Tablo 18’de verilmistir.
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Tablo 18.

Miisterilerin Gelir Durumlarina Gore Et Cesidi, Et Yemegi ve Disarida Yemek Yeme
Stkliginin Karsilastiriimast (Kruskal-Wallis H Testi)

Faktorler Geliri 1- 1501- 3001- 450- 6000- 7501+ Ki- p
yok 1500 3000 4500 6000 7500 Kare
(n/ X) (n/ X) (n/ X) (n/ X) (n/ X) (n/ X) (n/ X)

Et ¢esidi 8/56,44 13/57,69 36/44,47 19/3558 10/41,05 2/51,00 2/52,00 8552 0,200

Et yemegi 8/58,88 13/56,54 36/43,13 19/40,50 10/42,00  2/4550  2/28,00 8,532 0,202

Disarida 8/58,19 13/4850 36/49,67 19/4055 10/30,45  2/26,00 2/42,00 8,375 0,212
yemek
yeme siklig1

*p<0,05

Tablo 18'de miisterilerin gelir durumlarina gore et c¢esidi, et yemegi ve disarida yemek
yeme siklig1 konularina iliskin sorulara verdikleri cevaplar arasinda anlamli bir fark olup
olmadigmi test etmek amaciyla Kruskal-Wallis H testi sonuclarina gore; test sonuglari
degerlendirildiginde tim boyutlar icin (X?=8,552; p>0,05 ve X°=8,532; p>0,05 ve
X%=8,375; p>0,05) katilimcilarin gelir  diizeylerine gore anlamlhi bir farklilik
bulunmamistir. Bu sonucu, isletmelerin standart bir fiyat politikasi uyguladiklar1 ve her
gelir grubundan miisterilerinin olmasinin miimkiin olabildigi seklinde yorumlamak
mimkiindiir. Ayrica, arastirmaya katilan miisterilerin %7,8’inin ev hanimi, %35,6’sinin
iiniversite 0grencisi oldugu diisiiniildiigiinde, geliri olmayan veya diisiik diizeyde geliri
olan katilimcilarin da disarida yemek ve/veya et tiikettigi sOylenebilir. Bekar ve Giimiis
Donmez’in (2016) ¢alismalarinda; tliketicilerin disarida yemek yeme amaglari, disarida
yemek i¢in ayirdigi biitceye gore karsilastirilmistir. Bu durumda, ekonomik unsurlardan
dolay:1 disarida yemek yemeyi tercih eden tiiketicilerden, disarida yemek yeme i¢in 251 TL
ve lizeri aylik ortalama biitge ayiranlarin ortalamasi digerlerine gore daha yliksektir
(p<0.05). Farkin, aylik ortalama disarida yemek yeme biit¢esi 251 TL ve iizeri olanlar ile

diger gruplar arasinda oldugu tespit edilmistir.

Arastirmaya katilan miisterilerin et cesitlerini tercih etme nedenleri Tablo 19°da

gosterilmistir.
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Tablo 19.

Miisterilerin Et Cesitlerini Tercih Etme Nedenleri (n=90)

Et Cesitleri n %
Kirmizi Et

Lezzet 76 84,5
Saglik 3 3,3
Ekonomiklik - -
Yemek Cesitliligi 9 10,0
Tercih Etmem 2 2,2

Kiimes Hayvanlari

Lezzet 30 33,3
Saglhk 17 18,9
Ekonomiklik 20 22,2
Yemek Cesitliligi 4 4.4
Tercih Etmem 19 21,2

Deniz Uriinleri

Lezzet 31 34,5
Saglik 20 22,2
Ekonomiklik - -
Yemek Cesitliligi 1 11
Tercih Etmem 38 42,2

Arastirmaya katilan miisterilerin  %84,5’1 kirmizi eti lezzeti i¢in tercih ettigini
belirtmislerdir. Aygiin, Karakus, Yilmaz, Gokdal ve Ulker (2004) gcalismalarinda,
katilimeilarin %35,1’inin kirmiz1 eti lezzeti igin tiikettikleri saptanmistir. Miisterilerin
%33,3’1 lezzeti, %22,2’si ekonomik olusu nedeniyle kiimes hayvanlarinin etini tercih
ettiklerini belirtirken, %21,1’inin tercih etmedigi saptanmistir. Miisterilerin %34,4°1i deniz
tiriinlerini lezzeti igin, %22,2’si de saglikli olmasi nedeniyle tercih ettiklerini, %42,2’si ise
tercih etmediklerini belirtmislerdir (Tablo 19). Verilere gore; katilimcilarin biiyiik dl¢iide
kirmizt eti tercih ettikleri ve bunda en 6nemli nedenin lezzet oldugu tespit edilmistir. Deniz
riinlerinin  katilimcilarin  dikkate deger bir bdoliimii tarafindan tercih edilmedigi
goriilmektedir. Katilimcilar tarafindan kirmizi et ve deniz tiriinlerinin tiiketilmesinde neden

olarak belirtilmeyen ekonomik olmasinin, kiimes hayvanlarimin etlerinde katilimcilarin
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%22,2’s1 tarafindan neden olarak gosterilmesinin dikkate deger oldugu diistintiilmektedir.
Giil, Akbay Ozdes, Délekoglu Ozcicek, Ozel ve Akbay (2003) Adana’da yaptiklari
calismada ev disinda yemek yerken her zaman beyaz eti (tavuk veya hindi) tercih eden
ailelerin oranin1 %23,3 olarak tespit etmislerdir. Ailelerin %21,5’inin kirmiz1 etin saglikli
olmadigin1 diistindiikleri saptanmigtir. Nalinci’nin (2013) yaptigi ¢alismada; kirmizi et
tiketmeyenlerin  %57,1’inin ekonomik olmadigr icin, balik eti tiiketmeyenlerin
%62,0’sinin tadin1 sevmedikleri i¢in tiiketmedikleri saptanmistir. Kirmizi et tiiketenlerin
%52,2’sinin lezzeti i¢in, kiimes hayvanlarini tiiketenlerin %30,6’sinin ekonomik oldugu
icin, balik eti tiiketenlerin %43,9’unun lezzeti i¢in tiikettikleri tespit edilmistir. Hatirli,
Demircan ve Aktas (2004) Isparta’da ailelerin balik tiikketimlerini inceledikleri ¢alismada;
5’11 Likert analizinde tiiketim nedenleri sirasiyla; besin degeri (4,24), lezzet (4,06), saglk
(3,09) ve ucuzluk (2,87) olarak bulunmustur. Ozellikle deniz iiriinlerinin tiiketiminde besin
degeri ve saglik faktorlerinin tercih nedeni olmasi bakimindan sonuglar benzerlik

gostermektedir.

Arastirmaya katilan miisterilere disarida et yemegi tiiketme nedenleri 5°1i Likert Olgegi
kullanilarak belirtmeleri istenmistir. Elde edilen verilerin frekans dagilimlari Tablo 20’de

gosterilmistir.
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Tablo 20.

Miisterilerin Disarida Et Yemegi Tiiketimlerini Etkileyen Faktéorler (n=90)

. c g g

QL B =} § g 2 g

x g S S 2 x =

£ z £ < E

LIRS = 5 = S =

XY N, N, N, X

n % n % n % n % n %
Evde et yemegi hazirlamak zor oluyor 13 144 15 16,7 32 356 22 244 8 8,9
Evde yapilamayacak et yemeklerini disarida 24 26,7 45 50,0 18 20,0 2 22 1 1,1
yiyebiliyorum
Disarida et vb. yemekleri daha ekonomik 4 44 2 22 12 133 26 289 46 511
oluyor
Evde et vb. yemekleri hazirlamaya zamanim 12 13,3 20 222 36 40,0 14 15,6 8 8,9
olmuyor
Disarida et vb. yemekleri daha doyurucu 10 11,1 19 211 16 17,8 28 31,1 17 18,9
oluyor
Disaridaki et vb. yemekleri daha lezzetli 22 244 34 37,8 17 18,9 11 12,2 6 6,7
oluyor
Disarida farkli et yemeklerini tadabiliyorum 34 37,8 37 411 11 12,2 4 44 4 4.4
Et vb. yemeklerini yapmayi bilmiyorum 30 33,3 21 23,3 14 15,6 6 6,7 19 211
Balik ve deniz iiriinleri evde kokuya neden 45 50,0 28 31,1 12 13,3 5 5,6 - -
oluyor
Evde mangal, 1zgara, doner vb. tiirii 67 744 18 20,0 5 5,6 - - - -
yemekleri hazirlama imkanim yok
Geleneksel/yoresel yemeklerin orijinal 40 44,4 39 433 8 8,9 3 33 - -
halini digarida yiyebiliyorum
Ev disinda kirmizi1 et yedigimde hijyen 11 122 23 256 22 244 21 233 13 144
konusunda endigelerim oluyor
Ev diginda kiimes hayvanlari yedigimde 22 244 24 26,7 20 222 14 15,6 10 111
hijyen konusunda endigelerim oluyor
Ev diginda balik yedigimde hijyen 18 20,0 26 289 20 222 18 20,0 8 8,9

konusunda endiselerim oluyor

Arastirmaya katilan miisterilerin %50,0’si evde yapilma imkan1 olmayan et yemeklerini

disarida yeme imkani buluyorum ifadesine “katiliyorum”, %26,7’si de “kesinlikle

katiliyorum” demislerdir (Tablo 20). Katilimcilarin %51,1°1 disarida et yemekleri daha

ekonomik oluyor ifadesine “kesinlikle katilmiyorum”, %28,9’u da ‘“katilmiyorum”

demislerdir. Yapilan bir calisma sonuglarina gore, katilimcilarin %25.2°si fiyatlarin

yiiksekligi nedeniyle disarida yemek yemediklerini belirtmislerdir (Giil, Akbay Ozdes,
Délekoglu Ozgigek, Ozel ve Akbay, 2003). Katilimcilarin %37,8°1 disarida yapilan et
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yemekleri daha lezzetli oluyor ifadesine “katiliyorum”, %24,4’4i ise “kesinlikle
katiliyorum” demislerdir. Ayrica disarida daha farkli et yemeklerini tadabiliyorum
ifadesini, katilimcilarin %41,1’1 “katiliyorum” ve %37,8’1 “kesinlikle katiliyorum”
seklinde degerlendirmislerdir. Katilimcilarin %50,0’si balik ve deniz {irlinlerini evde
pisirmenin kokuya neden oldugunu, bu yiizden bu besinleri disarida tiikettiklerini belirten
ifadeye “kesinlikle katiliyorum” derken, %31,1’1 de ‘“katiliyorum” demislerdir.
Katilimcilarin %74,4°1 evde kebap, 1zgara, mangal, doner vb. et yemeklerini hazirlamak
miimkiin olmuyor ifadesine ‘kesinlikle katiliyorum”, %?20,0’si de “katiliyorum”
demislerdir. Bunun yani sira, geleneksel/yoresel et yemeklerini disarida orijinal sekilde
tiketebiliyorum ifadesine katilimcilarin %44,4’i “kesinlikle katiliyorum” ve %43,3’1
“katiliyorum” demislerdir (Tablo 20). Baska bir calismanin sonuglarinda, katilimcilarin
%49.8°1 zamanlariin kisitli olmas1 nedeniyle digsarida yemek tiikettiklerini belirtmislerdir
(Giil, Akbay Ozdes, Délekoglu Ozgigek, Ozel ve Akbay, 2003). Onurlubas, Dogan ve
Giirler (2015) yaptiklar1 ¢aligmada ise, disarida yemek yeme nedeni olarak ilk sirada 6zel
giinler, ikinci sirada zamanin kisitli olmast gosterilmistir. Veriler degerlendirildiginde;
katilimcilarin evde hazirlanmasi zor olan bazi et yemeklerini ekonomik bulmamakla
beraber disarida tiikketmeyi tercih ettikleri soylenebilir. Ayrica baz1 geleneksel/yoresel et
yemeklerinin yapiminin bilinmemesi, yapimda kullanilan besinlere ve arag-gerece ulagim
imkani olmamasi katilimcilarin bu tip et yemeklerini disarida tiiketmeye yonlendirdigi
diisiiniilebilir. Ayrica farkli ¢alismalarin sonuglar1 da gbéz Oniine alindiginda, disarida
yemek yeme olgusunun insanlarin zaman kisitliligma bagli oldugunu diistinmek de

mumkundiir.

Miisterilerin disarida et yemegi yemelerini etkileyen faktorler kendi aralarinda

karsilastirilmis, veriler Tablo 21°de gosterilmistir.
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Tablo 21.

Miisterilerin Disarida Et Yemegi Yemelerini Etkileyen Faktorlerin Karsilastirilmas: (Tek

Orneklem T Testi)

[38}
S
0+ % - =
‘_E5 ..U)_. )g:jﬁ ’g’)
s S < =
5 s Z
ifadeler (n=30) &
Evde et yemegi hazirlamak zor oluyor 2,96 1,16 -0,271 0,787
Evde yapilamayacak et yemeklerini disarida yiyebiliyorum 2,01 0,81 -11,523  0,000*
Disarida et vb. yemekleri daha ekonomik oluyor 4,20 1,05 10,827 0,000*
Evde et vb. yemekleri hazirlamaya zamanim olmuyor 2,84 1,12 -1,317 0,191
Disarida et vb. yemekleri daha doyurucu oluyor 3,25 1,29 1,873 0,064
Disaridaki et vb. yemekleri daha lezzetli oluyor 2,38 1,17 -4,924  0,000*
Disarida farkli et yemeklerini tadabiliyorum 1,96 1,04 -9,395  0,000*
Et vb. yemeklerini yapmay1 bilmiyorum 2,58 1,52 -2,552 0,012
Balik ve deniz iirlinleri evde kokuya neden oluyor 1,74 0,89 -13,324  0,000*
Evde mangal, 1zgara, doner vb. tiirii yemekleri hazirlama
_ 1,31 0,57 -27,930  0,000*
imkanim yok
Geleneksel/yoresel yemeklerin orijinal halini disarida
o 1,71 0,76 -15,922  0,000*
yiyebiliyorum
Ev disinda kirmizi et yedigimde hijyen konusunda
3,02 1,25 0,168 0,867
endiselerim oluyor
Ev disinda kiimes hayvanlar1 yedigimde hijyen konusunda
2,62 1,31 -2,732 0,008
endiselerim oluyor
Ev disinda balik yedigimde hijyen konusunda endiselerim
2,68 1,25 -2,359 0,020
oluyor
*p<0,05

Miisterilerin disarida et yemekleri tercih etmesini etkileyen faktorlerle ilgili 5’11 Likert

tablosunda yer alan 14 ifade tek 6rneklem t testi ile incelenmis ve elde edilen aritmetik

ortalamalarin 6l¢ek orta degeri olan “kararsizim” seceneginden farkli olup olmadig: test

edilmistir. Yapilan analiz sonuglarma gore 7 ifadede aritmetik ortalamalar kararsiz

seceneginden anlamli olarak (p<0,05) farkliliklar gostermektedir. Bu ifadeler; evde

68



yapilamayacak et yemeklerini disarida yiyebiliyorum, disarida et vb. yemekleri daha
ekonomik oluyor, disaridaki et vb. yemekleri daha lezzetli oluyor, disarida farkli et
yemeklerini tadabiliyorum, balik ve deniz iriinleri evde kokuya neden oluyor, evde
mangal, 1zgara, doner vb. tlirii yemekleri hazirlama imkanim yok ve geleneksel/yoresel
yemeklerin orijinal halini digarida yiyebiliyorum ifadeleri olarak belirlenmistir (Tablo 21).
Bu sonug; tercihle ilgili ifadelerin farklilik goriilen ifadeler i¢in olumlu seviyedeyken,
diger ifadeler i¢in kararsiz seceneginde yogunlastifi seklinde yorumlanabilir. Bekar ve
Gilimiis Donmez’in (2016) calismalarinda da; evde yemek hazirlamanin zor gelmesi ve
yemek hazirlamak i¢in zamanin olmamasi degiskenlerini i¢ceren ekonomik boyuta iligkin
kadin ve erkeklerin ortalamalar1 incelendiginde ise erkeklerin ortalamasinin (2,89+1,11)
kadmnlardan (2,82+1,18) daha yiiksek oldugu fakat farkin istatistiksel olarak anlamsiz
oldugu tespit edilmistir (p>0,05).

Aragtirmaya katilan miisterilerden disarida tiikettikleri et yemeklerinin 6zelliklerine puan

vererek degerlendirmeleri istenmis, elde edilen bulgular Tablo 22°de gosterilmistir.
Tablo 22.

Miisterilerin Disarida Tiikettikleri Et Yemekleri Hakkindaki Goriisleri (n=90)

1 2 3 4 5

n % n % n % n % n %

Yemegin lezzeti (tat,koku vb.) - - 3 33 16 17,8 47 522 24 267
Yemegin sicaklik derecesi - - 4 44 23 256 27 30,0 36 40,0
Yemegin servis hiz1 ve sekli 7 78 25 278 22 244 19 211 17 189
Yemegin hijyen durumu 6 67 20 222 38 422 16 178 10 111
Yemegin porsiyon miktari 9 100 16 178 32 356 25 278 8 89
Yemegin sunum sekli (goriiniim vb.) 1 11 15 16,7 23 256 38 422 13 144
Yemegin fiyati 23 256 30 333 27 300 7 78 3 33
Yemegin pisme durumu - - 2 22 19 211 40 444 29 322
Yoresel et vb. yemeklerinin aslina - - 3 33 18 200 31 344 38 422

uygunlugu

*Degerlendirme “1” ¢ok kotii, “2” kotii, “3” orta, “4” iyi ve “5” ¢ok iyi olmak iizere degerlendirilmistir.

Aragtirma kapsamina aliman miisterilerin genel olarak disarida yedikleri et yemekleri
hakkindaki degerlendirmeleri Tablo 22°de verilmistir. Buna gore; katilimcilarin %52,2°s1
yemeklerin lezzetini “4” puanla iyi olarak, %26,7’si ise “5” puanla ¢ok iyi olarak

degerlendirmislerdir. Katilimcilar yemeklerin servis sicakliklar1 hakkinda olumlu goriise
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sahip olsalar da (%40,0’1 “5”, %30,0’u “4”, %25,6’s1 “3” puan vermistir) servis hizi ve
seklinde olumsuz diisiinceye sahip olanlar da mevcuttur (%7,8’1 “1”, %27,8’1 “2” puan
vermistir). Yemeklerin hijyeni hakkinda katilimeilarin %42.,2°si “3”, %22,2°si “2” ve
%17,8’s1 “4” puant uygun gormiislerdir. Yemeklerin orijinal tarifesine uygunlugu
(%42,2°si “5”, %34,4’1 “4” puan vermistir) ve pisme durumlart (%44,4°1 “4”, %32,2’si
“5” puan vermistir) hakkinda katilimcilarin olumlu diisiinceleri mevcutken fiyatiyla ilgili
diisiinceleri daha ¢ok olumsuz yonde olmustur (%33,3’i “2”, %25,6’s1 “1” puan vermistir).
Veriler degerlendirildiginde; katilimcilar disarida tiikettikleri et yemeklerinin lezzetinden,
yemeklerin sicak ve iyi pigmis servis edilmesinden, yemeklerin orijinal tarifeleriyle
sunulmasindan memnun olurken, fiyat ve servis sekli ve hizindan memnun olmadiklari
sOylenebilir. Hijyen konusunda ise degerlendirmeler daha dengeli dagilmislardir, bu durum
her bir isletmenin hijyen konusunda farkli durumlara sahip olmasindan kaynaklanmis
olabilir. Ozellikle fiyat ve servis bakimindan isletmelerin birbirinden gok ayrilmadiklari,

belli marjlar i¢inde degisim gosterdikleri diisiintilebilir.

Miisterilerin disarida yedikleri et yemekleri ile ilgili goriisleri karsilagtirilmis, elde edilen

bulgular Tablo 23’te gosterilmistir.
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Tablo 23.

Miisterilerin ~ Disarida  Tiikettikleri  Et  Yemekleri  Hakkindaki — Goriislerinin
Karsilastirilmasi (Tek Orneklem T Testi)

[18} g —
[fadeler (n=30) &
Yemegin lezzeti (tat,koku vb.) 4,02 0,76 12,692 0,000*
Yemegin sicaklik derecesi 4,05 0,91 10,929 0,000*
Yemegin servis hizi ve sekli 3,15 1,24 1,186 0,239
Yemegin hijyen durumu 3,04 1,05 0,398 0,691
Yemegin porsiyon miktari 3,07 1,10 0,668 0,506
Yemegin sunum sekli (goriiniim vb.) 3,52 0,97 5,086 0,000*
Yemegin fiyati 2,30 1,04 -6,364 0,000*
Yemegin iyi pismis olup olmadigi 4,06 0,79 12,803 0,000*
Yoresel et vb. yemeklerinin aslina uygunlugu 4,15 0,85 12,747 0,000*

*p<0,05

Miisterilerin digsarida yedikleri et yemekleri ile ilgili goriisleri hakkinda 5°1i Likert
tablosunda yer alan 9 goriis tek 6rneklem t testi ile incelenmis ve elde edilen aritmetik
ortalamalarin Olcek orta degeri olan 3’ten farkli olup olmadig: test edilmistir. Yapilan
analiz sonuclarina gore 6 goriiste aritmetik ortalamalar 3 segeneginden anlamli olarak
(p<0,05) farklilik gostermektedir. Bu ifadeler; yemegin lezzeti (tat,koku vb.), yemegin
sicaklik derecesi, yemegin sunum sekli (goriinlim vb.), yemegin fiyati, yemegin pigsme
durumu ve yoresel et vb. yemeklerinin aslina uygunlugu olarak belirlenmistir (Tablo 23).
Bu sonug; disarida yenen et yemekleri ile ilgili goriislerin, farklilik goriilen ifadeler igin
olumlu seviyedeyken diger ifadeler i¢in kararsiz seceneginde yogunlastigi seklinde

yorumlanabilir.

Arastirmaya katilan miisterilere, disarida et yemekleri ile ilgili beklentileri agik uglu olarak

sorulmusg ve 58 katilimcidan cevap alinmistir. Elde edilen veriler Tablo 24’te 6zetlenmistir.
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Tablo 24.

Miisterilerin Disaridaki Et Yemekleri Ile Ilgili Beklentisi (n=90)

Beklentiler n %
Daha Ucuz Olmali 21 23,4
Daha Nezih Isletme Ortami Olmali 6 6,6
Daha Lezzetli Olmali 6 6,6
Daha Saglikli Olmali 5 55
Daha Iyi Servis-Sunum Olmali 5 55
Uluslararas: Yemekler Olmali 5 55
Daha Doyurucu Olmali 4 4,5
Daha Cok Cesit Olmal 2 2,3
Daha Ozgiin Yemekler Olmali 2 2,3
Yoresel Yemekler Olmal 2 2,3
Beklentim Yok 32 355

Tablo 24°te arastirmaya katilan miisterilerin disarida yedikleri et yemekleri ve isletmelerle
ilgili beklentileri verilmistir. Toplam 90 katilimcidan 58’1 beklentilerini iletirlerken 32’si
bir beklentisi olmadigint belirtmistir. Katilimeilarin  %23,4’4 disarida yedikleri et
yemeklerinin daha ucuz olmasi gerektigini diisiinmektedirler. Diger katilimcilar farkli
beklentileri oldugunu belirtmislerdir. Fakat diger beklentiler birbirine yakin oranlarda
dagilim gosterirken, et yemeklerinin ucuz olmasi yoniindeki beklenti en ¢ok dikkat ¢eken

secenektir.
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BOLUM VI

SONUC VE ONERILER

Ev dis1 gida tiiketimi geligmis iilkelerde oldukca yaygin bir sektordiir. Ulkemiz gibi
gelismekte olan iilkelerde de benzer diizeyde olmasa da hizla yiikselen, talep goren bir
sektor olma yolundadir. Calisma hayatinin yogunlugu, zamanin giderek kisitli ve degerli
hale gelmesi, teknolojinin gelisimiyle dis diinyayla kurulan iletisim sonucu insanlarin
disarida yeme fikrine Ozenmesi, farkli lezzetleri denemek istemeleri bu sektoriin
gelisiminde rol oynamaktadir. Ozellikle biiyiik sehirlerde, zamanm kisitli olusu, yorucu
giinliik hayat ve disarida yemek yenebilecek bir ¢ok segcenek bulunmasi bu gelisimin

biiyiik sehirlerde daha belirgin oldugunu diisiindiirmektedir.

Et, insanin en énemli besinlerindendir. Ulkemizdeki et tiiketiminin gelismis iilkelere oranla
oldukca diisiik olmasi, tlilkemizde bir problem olarak goriilmelidir. Et tliketiminin
disiikliigiiniin nedeninin dogru tespit edilmesi ve bu sonuca gore ¢oziim iiretilerek,

iilkemizdeki et tiikketiminin gelismis tilkeler seviyesine ¢ikarilmasi saglanmalidir.

Tiim bu goriisler 15131nda; bu arastirmada Ankara ilinde bulunan TIB sahibi olan 1. ve 2.
siif, Tirk mutfagina yonelik et yemekleri satan igletmelerin genel 6zellikleri, ¢alisanlar
ile ilgili bilgiler; miisterilerle ilgili bilgiler ve miisterilerin et tiiketim tercihleri, sikliklar1 ve
bunlar etkileyen faktorler irdelenmistir. Bu amagla, isletmelerde ¢alisan yonetici, servis ve
mutfak c¢alisanlar1 ile miisterilerle goriisiilerek anket formu uygulanmistir. Ayrica
aragtirmact tarafindan bir gozlem formu da doldurulmustur. Elde edilen veriler

dogrultusunda su sonuclara ulagilmistir:

Isletmeyle ilgili sonuglar:
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Arastirma kapsamina alinan TiB sahibi isletmelerin aydinlatma, havalandirma, ortamin ses
diizeyi, ortam temizligi, masa yerlesimi ve diizeni gibi 6zellikleri ortalama ve ortalama
iizeri olarak degerlendirilmistir. Bu durumun TiB etkisiyle olabilecegi diisiiniilmektedir.
TIB, iilke ¢apinda Kiiltiir ve Turizm Bakanlig tarafindan verilen, belli araliklarla denetimi
yapilan bir belgedir. Diger isletmelere gore TIB sahibi olan isletmeler, saglamak

durumunda oldugu yiiksek standartlar1 daha 6zenli sekilde korumak durumundadir.

Gozlem formundaki 7 6zellik tek 6rneklem t testi ile incelenmis ve elde edilen aritmetik
ortalamalarin 6lgek orta degeri olan 3'ten farkli olup olmadig: test edilmistir. Yapilan
analiz sonuglarma gore 5 Ozellikte aritmetik ortalamalar orta deger olan 3 degerinden

anlamli olarak (p<0,05) farkliliklar géstermektedir.

Isletmelerin faaliyette olma siireleri ortalama olarak 15,3 (+14,4) yil, TIB sahibi olma
stireleri ortalama 8,7 (+4,6) yil olarak bulunmustur. Faaliyet siirelerine bakildiginda;
isletmelerin sektorde acemi olmayacaklari aym1 zamanda giincel sartlara hakim
olabilecekleri diisiiniilebilir. Isletmelerin miisteri kapasitesi ortalama olarak 337,5 (+181,9)
kigidir. Giinliik ortalama miisteri sayilar1 ise 182,1 (+70,7) kisidir. Bu durum isletmelerin
sektorde &nemli yere sahip olduklarma isaret olarak algilanabilir. Isletmelerin toplam
calisan sayilar1 ortalama 34,8 (£13,0)kisidir. Isletmelerin kapasiteleri diisiiniildiigiinde bu

durumun igletmelerin hizmet kalitesini olumlu etkiledigi soylenebilir.

Arastirma kapsamina alinan 30 isletmenin her birinden 30’ar (1 yonetici, 1 servis ve 1
mutfak c¢alisan1 olmak tiizere) c¢alisan alinmistir. Calisanlarin 81°i erkektir. %60,0°1 lise
mezunudur. Yoneticilerin ortalama yas1 49,9 (+8,4), aymi isletmede ortalama g¢alisma
stireleri ise 11,8 (+11,3) yildir. Servis ¢alisanlarinin ortalama yas1 31,2 (£9,3), mutfak
calisanlarinin ise 32,9’dur (£8,9). Servis galisanlarinin ayni isletmede ortalama calisma
stireleri 3,9 (£2,5), mutfak ¢alisanlarinin ise 4,7 (+£3,8) yildir.

Aragtirma kapsamina alinan isletmelerin miisteri yogunluklarinin en fazla oldugu 6giin
aksam (%95,6), mevsim ise yaz (%46,8) olarak tespit edilmistir. Aksam O6giiniiniin
yogunlugu konusunda c¢ok net bir sonu¢ varken, yaz mevsimi disinda kis (%23,3) ve

ilkbahar (%28,8) mevsimleri de yogunluk bakimindan énemli bulunmustur.

Isletmelerin meniilerine bakildiginda; kirmizi et olarak dana (%83,3), kuzu-koyun (%70,0),
kiimes hayvani eti olarak tavuk (%80,0), deniz {iriinii olarak da balik (%63,3), kalamar
(%40,0) ve karides (%40,0) en ¢ok bulunan et gesitleridir. Isletmelerde ilk sirada en gok
sunulan et cesitleri ise; dana (%55,5) ve baliktir (%25,5). Isletmelerin &zellikle kebap ve
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balik konseptinde olmast bu durumda etkendir. Tavuk ise (%30,0) ikinci sirada en ¢ok
sunulan et olarak tespit edilmistir. Miisterilerin gittikleri isletmeye gore kirmizi eti veya
balig1 ilk 6nce tercih ettikleri, tavugu ise her iki isletme miisterisinin de ikinci tercih olarak

diistindiikleri goriilmektedir.

Isletme calisanlarina genel miisteri profilleriyle ilgili sorular yoneltilmistir. Buna gore;
calisanlarin %60,0’1 miisterilerinin genelde lise mezunu, %40,0’1 ise iliniversite mezunu
oldugunu, %94,4’ti miisterilerinin erkek oldugunu ve %53,4’li miisterilerinin 41-50 yas
arasinda oldugunu sdylemislerdir. Bu verilere bakildiginda TIB sahibi isletmelerin miisteri
profillerinin orta yasta, egitimi durumu ve geliri ortalama veya ortalama iistii, erkeklerin

agirlikta oldugu sekilde yorumlanabilir.
Miisterilerle ilgili bulunan sonuglar:

Arastirmaya katilan misterilerin yas ortalamalar1 40,9’dur (+11,1). Miisterilerin %65,6’s1
erkek, %57,8’1 Universite mezunu ve %80,0’1 evlidir. %78,9’unun bir hekim tarafindan
teshis edilmis bir hastaligi bulunmamaktadir. Miisterilerin ortalama aylik gelirleri 2936.6
TL dir (£1997,1).

Miisterilerin disarida et yemegi yediklerinde ilk sirada tercih ettikleri et c¢esidine
bakildiginda; miisterilerin %41,0’inin danayi, %35,6’simnin kuzu-koyunu, %16,7’sinin
tavugu ve %6,7’sinin balig1 tercih ettikleri tespit edilmistir. Miisterilerin disarida et yemegi
yediklerinde ilk sirada en c¢ok tercih ettikleri et yemekleri ise; %61,1°inin kebaplar,
%18,9’unun pide-lahmacun ve 9%16,7’sinin 1zgara et ¢esitleri olmustur. Miisterilerin
%74,4’linlin haftada en az bir giin disarida et yemegi yedikleri saptanmistir. Cinsiyetler
arasinda tliketilen et yemegi ve disarida yemek yeme sikligi arasinda anlamli bir fark
bulunmamistir (p>0,05). Egitim durumu ile tiiketilen et ¢esidi ve et yemegi arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamistir (p>0,05). Miisterilerin gelir durumlarina
gore et cesidi, et yemegi ve disarida yemek yeme sikligr konularma iliskin sorulara
verdikleri cevaplar arasinda anlamli tiim boyutlar igin (X2=8,552; p>0,05 ve X?=8,532;
p>0,05 ve X2=8,375; p>0,05) anlamli bir farklilik bulunmamustir.

Miisterilerin %73,3’li aksam Ogiiniinde ve %47,8’1 yaz mevsiminde disarida et yemegi
yediklerini belirtmislerdir. Miisterilerin disarida et tiikettikleri mevsim ve 0giin arasindaki

iliskiye bakilmis ancak istatistiksel olarak anlaml bir fark bulunmamistir (p>0,01).

Katilimcilardan kirmizi eti tercih edenlerin %84,5°1, kiimes hayvanlarini tercih edenlerin
%33,3’i, deniz {rinlerini tercih edenlerin %34,5’1 lezzet sebebiyle bu tercihleri
75



yaptiklarini belirtmislerdir. Kiimes hayvanlarini tercih sebeplerinde ekonomiklik ve saglik,
deniz iiriinlerini tercih sebeplerinde yine saglik 6nemli bir yer tutmakta iken kirmizi ette

lezzet tercih sebeplerinde en 6nemli sebeptir.

Arastirmada miisterilere disarida et yemelerini etkileyecegi diisiiniilen ifadeler yoneltilmis
ve 5°1i Likert Olgegi ile degerlendirmeleri istenmistir. Arastirmaya katilan miisterilerin
%50,0’s1 evde yapilma imkani olmayan et yemeklerini disarida yeme imkani buluyorum
secenegine “katiliyorum”, %51,1°1 disarida yediginiz et yemeklerini daha ekonomik
buluyorum secenegine “kesinlikle katilmiyorum”, %37,8°1 disarida yapilan et yemeklerini
daha lezzetli buluyorum secenegine “katiliyorum”, digsarida daha farkli et yemeklerini
tadabiliyorum secenegine katilimcilarin = %41,1’1  “katiliyorum”  seklinde  goriis
bildirmislerdir. Katilime1 miisterilerin %50,0’si balik ve deniz iiriinlerini evde pisirmenin
kokuya neden oldugunu bu ylizden bu besinleri disarida tiikettikleri seceneginde
“kesinlikle katiliyorum” derken, %74,4’i evde kebap, i1zgara, mangal, doner vb. et
yemeklerini hazirlamak miimkiin olmuyor secenegine “kesinlikle katiliyorum” demislerdir.
Bunun yani sira, geleneksel/yoresel et yemeklerini disarida orijinal sekilde tiiketebiliyorum
secenegine katilimcilarin %44,4°1 “kesinlikle katiliyorum” demislerdir. Katilimcilarin
evde hazirlanmas1 zor olan bazi et yemeklerini ekonomik bulmamakla beraber disarida
tiketmeyi tercih ettikleri sOylenebilir. Ayrica bazi geleneksel/yoresel et yemeklerinin
yapiminin bilinmemesi, yapimda kullanilan besinlere ve arag-gerece ulagim imkan
olmamas: katilimcilar1 bu tip et yemeklerini disarida tiikketmeye yonlendirdigi

diistintilebilir.

Miisterilerin disarida et yemekleri tercih etmesini etkileyen faktorlerle ilgili 5’11 Likert
tablosunda yer alan 14 ifade tek 6rneklem t testi ile incelenmis ve elde edilen aritmetik
ortalamalarin 6l¢ek orta degeri olan “kararsizim” seceneginden farkli olup olmadig: test
edilmistir. Yapilan analiz sonuglarina gore 7 ifadede aritmetik ortalamalar kararsiz

seceneginden anlamli olarak (p<0,05) anlamli farklilik géstermektedir.

Arastirma kapsamina alinan miisterilerin genel olarak disarida et yemekleri tiikettiklerinde,
yemekler hakkindaki degerlendirmeleri incelenmistir. Miisteriler 1 puan en diisiik 5 puan
en yiiksek olmak {izere her goriis i¢in puanlama yapmuslardir. Katilimcilarim %52,2°si
yemeklerin lezzetine “4” puan, %40,0’1 yemeklerin servis sicakliklarina “5” puan
vermiglerdir. Yemeklerin hijyeni hakkinda katilimcilarin %42,2°s1 “3”, %22,2’si “2” puan
uygun gormislerdir. Katilimeilarin %33,31 yemeklerin fiyatlarina “2” puan vermislerdir.

Katilimeilar disarida tiikettikleri et yemeklerinin lezzetinden, yemeklerin sicak ve iyi
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pismis servis edilmesinden, yemeklerin orijinal tarifeleriyle sunulmasindan memnun

olurken, fiyat ve servis sekli ve hizindan memnun olmadiklari sdylenebilir.

Miisterilerin disarida yedikleri et yemekleri ile ilgili goriisleri hakkinda 5°li Likert
tablosunda yer alan 9 goriis tek 6rneklem t testi ile incelenmis ve elde edilen aritmetik
ortalamalarin 6l¢ek orta degeri olan 3’ten farkli olup olmadig: test edilmistir. Yapilan
analiz sonuclarina gore 6 goriiste aritmetik ortalamalar 3 seceneginden anlamli olarak

(p<0,05) farklilik gostermektedir.

Arastirmaya katilan 90 miisteriden 58’1 disarida yedikleri et yemekleri ile ilgili
beklentilerini bildirmislerdir. Katilimeilarin %23,4’i disarida yedikleri et yemeklerinin
daha ucuz olmasi gerektigini diisiinmektedirler. Takip eden en yakin segenekler; daha
nezih isletme ortami ve lezzet olurken, ilk siradaki ucuz fiyat beklentisiyle aralarinda
bliylik fark vardir. Katilime1 miisterilerin isletmelerden en biiyiik beklentilerinin agik ara

yemek fiyatlarinin daha ucuz olmasini beklediklerini belirtmek miimkiindiir.

Yapilan arastirma ve elde edilen sonuglar neticesinde hem isletmelere hem de bu konuda

calisma yapacak arastirmacilara su 6neriler getirilebilir:

Katilimcilarin kirmizi eti lezzeti, tavuk ve o6zellikle balik etini daha ¢ok saglikli beslenme
amaciyla tiikettikleri goriilmektedir. Katilimcilarin deniz iirlinleri ve kiimes hayvanlari
etini lezzet amaciyla tiiketmelerini saglamak i¢in, daha ¢ok cesit, farkl: tarifeler, ilgi ¢ekici
sunumlar gibi yontemler kullanilabilir. Isletmelerin yiyecek igecek iizerine egitim almis

personel ¢alistirmasi bu konuda ¢6ziim olabilir.

Katilimeilarin agirlikli olarak yaz mevsiminde ev disinda gida tiikettikleri goriilmiistiir,
isletmelerin fiziki sartlarin1 her mevsime uygun olarak diizenlemeleri ¢6ziim olarak

diistiniilebilir.

Arastirma sonucunda, ev dis1 et tiikketen katilimcilarin, arag-gere¢ eksikligi, istenen
hammaddenin temini, iiretimin ¢ok zaman almasi ve pisirilmesinin zorlugu nedeniyle evde
yapamayip disarida tiikettikleri et yemekleri bulundugu goriilmektedir. Isletmelerin bu
durumdan faydalanarak miisteri sayilarini arttirabilecegi ve sektorii biiyiitmeleri igin

caligmalar yapilabilir.

Miisterilerin degerlendirmeleri dogrultusunda, isletmelerden beklenenler 6zellikle fiyat
diisiiriilmesi, servis hizinin ve kalitesinin gelistirilmesi olarak goriilmeli, bu konuda
onlemler alinmalidir. Isletmelerin miisteri gériis ve beklentilerini daha fazla dikkate almasi

isletmeler agisindan olumlu olacaktir.
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Yapilan ¢aligmada, miisterilerin hijyen ve temizlikle ilgili konularda olumsuz goriisleri ¢ok
diisiik olgtilerde olmustur. Bu durumun sektordeki diger isletmeler i¢in 6rnek teskil etmesi,

sektor agisindan olumlu sonuglar doguracaktir.

Turizm Isletme Belgesi olan isletmelerin bir ¢ok agidan standartlarmin iyi durumda oldugu
g0z Oniine alindiginda, sektorde kalitenin arttirllmasi agisindan, tim yiyecek icecek

isletmeleri i¢in TIB benzeri bir sistem getirilmesi diisiiniilebilir.

Ulkemizdeki et tiiketiminin yetersiz oldugu bilinmektedir. Beslenmenin bir parcasi olan ve
iilkemizde de giderek onem kazanan ev dis1 gida tiikketimi et tiiketiminin yetersizliginin
¢Oziimiiniin bir pargasi olabilir. Bu konuda miisterilerin beklentileri ile isletmelerin

hedeflerinin kesisim noktalarinin iyi tespit edilmeli, ortak bir nokta olusturulmalidir.

Yapilan bu calisma Ankara’da bulunan, TIB sahibi olan, Tiirk mutfaginda bulunan et
yemeklerini miisterilere sunan isletmeleri kapsamaktadir. Uluslararasi mutfaklar1 da
miisterilerine sunan ve diger sehirlerde bulunan TiB sahibi isletmelerde de benzer

caligmalar yapilabilir.
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EK 1. Miisteri Anket Formu
T.C
GAZI UNIVERSITESI
EGITIM BILIMLERI ENSTITUSU
Bu anket formu “Ev Dis1 Et Tiiketimi” konulu doktora tez ¢alismasi i¢in, tiiketicilerin ev disinda et
tilketim tercihlerini etkileyen etmenlerin incelenmesi amaciyla yiiriitiilmektedir. Vereceginiz cevaplar sadece
bu ¢aligmada kullanilacaktir. Tesekkiirler.

Tufan Siiren
1. Yasmz?...................

2. Cinsiyetiniz? Kadin O Erkek O
3. Mesleginiz?.......................

4. Nerelisiniz?....ccccccovevvevnnenn.

Hk?g)retim Ortaokul Lise Universite ve iistii
5. Egitim durumunuz? O O O
6. Medeni durumunuz? Evli O Evli degil O

7. Doktor tarafindan teshis edilmis bir hastaliginiz var m?  Evet O Hay1r O
Cevabimiz “evet” ise hastah@imiz nedir? Liitfen yazimiz .........................................

8. Cocugunuz var m? Evet O Hayir @)

9. Cocugunuz varsa ka¢ cocugunuz var?.......................

10. Cocuklarimzin varsa ka¢ yasindalar? ....... ..., ... ... ...

11. Aylik geliriniz ne kadardir? ..........coooieiiiiiiiiiiiiiiiiinns TL

12. Disarida yediginizde en cok tercih ettiginiz 3 et cesidi hangileridir? (Bosluga segeneklerin
baginda bulunan sayiy1 yazmaniz yeterli)

......... 1.Kuzu 4.Tavuk 7.Balik 10.Ahtapot  13.Diger (Yaziniz)........
......... 2.Koyun 5.Hindi 8.Midye 11.Karides
......... 3.Dana 6.0rdek  9.Kalamar 12 .Istakoz

13. Disarida yediginizde en cok tercih ettiginiz 3 et yemegi hangileridir? (Bosluga seceneklerin
basinda bulunan sayiy1 yazmaniz yeterli)

......... 1.Kebaplar 4.Soslu yemekler 7. Corbalar
......... 2.Izgaralar 5.Pide-lahmacun 8.Sebzeli et yemekleri
......... 3.Firin yemekleri  6.Haslama etler 9.Diger (Yaziniz)........

14. Hangi sikhikla disarida yemek yersiniz?................cccooeviniiiincnnnn,
15. Hangi sikhikla disarida et yemegi yersiniz?................cccoccooeninnnnnn

16. Daha cok hangi mevsimde disarida et yemegi yersiniz?

Sonbahar O Kis O flkbahar O vazO Diger O(Yazmlz) ........
17. Daha cok hangi 6giinde disarida et yemegi yersiniz?
Sabah Oglen O Aksam O Diger O(Yaz1n1z) ........

18. Kirmz eti tercih etme nedeniniz nedir? (Tercih etmiyorsaniz bos birakabilirsiniz)

19. Kiimes hayvani etlerini tercih etme nedeniniz nedir? (Tercih etmiyorsaniz bos birakabilirsiniz)

20. Deniz iiriinlerini tercih etme nedeniniz nedir? (Tercih etmiyorsaniz bos birakabilirsiniz)



21. Disarida et vb. yemeKkleri tercih etmenizi etkileyen faktorleri uygunluguna gore isaretleyiniz.

Kesinlikle

Katiliyorum

Katiliyorum

Kararsizzim

Katilmiyorum

Kesinlikle

Katilmiyorum

Evde et yemegi hazirlamak zor oluyor

Evde yapilamayacak et yemeklerini disarida yiyebiliyorum

Disarida et vb. yemekleri daha ekonomik oluyor

Evde et vb. yemekleri hazirlamaya zamanim olmuyor

Disarida et vb. yemekleri daha doyurucu oluyor

Disaridaki et vb. yemekleri daha lezzetli oluyor

Disarida farkli et yemeklerini tadabiliyorum

Et vb. yemeklerini yapmay1 bilmiyorum

Balik ve deniz iirlinleri evde kokuya neden oluyor

Evde mangal, 1zgara, doner vb. tiirii yemekleri hazirlama imkanim yok

Geleneksel/yoresel yemeklerin orijinal halini disarida yiyebiliyorum

Ev disinda kirmiz:1 et yedigimde hijyen konusunda endiselerim oluyor

Ev disinda kiimes hayvanlar1 yedigimde hijyen konusunda endiselerim oluyor

Ev disinda balik yedigimde hijyen konusunda endigelerim oluyor

22. Disarida yediginiz et vb. yemekleri konusundaki goriislerinizi puanlayiniz.

(TendlsiK.........ooovviviiiiiiin, 5 en yiiksek)

Yemegin lezzeti (tat, koku vb.)

Yemegin sicaklik derecesi

Yemegin servis hizi ve sekli

Yemegin hijyen durumu

Yemegin porsiyon miktari

Yemegin sunum sekli (goriiniim vb.)

Yemegin fiyati

Yemegin iyi pismis olup olmadigt

Yoresel et vb. yemeklerinin aslina uygunlugu

23. Genelde disarida et vb. yemekleri ile ilgili beklentileriniz nelerdir?
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EK 2. Yonetici Anket Formu
T.C
GAZI UNIVERSITESI
EGITIM BILIMLERI ENSTITUSU
Bu anket formu “Ev Dis1 Et Tiiketimi” konulu doktora tez ¢alismasi i¢in, tiiketicilerin ev disinda et
tilketim tercihlerini etkileyen etmenlerin incelenmesi amaciyla yiiriitiilmektedir. Vereceginiz cevaplar sadece
bu ¢aligmada kullanilacaktir. Tesekkiirler. Tufan Siiren

1. Yasmmz?...................
2. Cinsiyetiniz?........c..c........

[lkogretim Ortaokul Lise Universite ve iistii
3. Egitim durumunuz? @) O O

4. Tsletmedeki goreviniz?........................

6. Isletme ne kadar siiredir faaliyette?.............................

7. Isletme ne kadar siiredir Turizm Isletme Belgesine sahip?......................
8. Isletmede toplam kag cahisan var?..............cc..ccco..co.....

9. Isletmenin miisteri kapasitesi kac Kisidir?......................

10. isletmenin giinliik ortalama miisteri sayis1 kactir?.....................

11. isletmenin miisteri yogunlugunun en fazla oldugu 6giin hangisidir?

Sabah O Oglen O Aksam O Diger O (Yaziniz)...........
12. isletmenin miisteri yogunlugunun en fazla oldugu mevsim hangisidir?
Sonbahar O Kis O Ilkbahar yaz O Diger O (Yazinz).........

13. isletmede miisteriye sunulan (meniide bulunan) et cesitleri nelerdir? (Birden fazla secenek
isaretleyebilirsiniz)

Kirmizi et Kiimes hayvanlari Deniz {irlinleri

Dana eti O Tavuk eti O Balk O Midye O

Kuzu eti O Hindi eti O Karides O AhtapotO
Diger O (Yaznz)........ Ordek eti O istiridye O Istakoz

Diger O(Yazmlz) ...... Kalamar O Diger
(Yaziniz)..
14. isletmede genel olarak en cok satilan 3 et cesidi ve bu etten yapilan 3’er et yemegi nelerdir?
Et ¢esidi Etten yapilan yemek ¢esidi
Lo, | PN 2 3
2 | PP 2 K R
B | PP 2 K R
15. Genel olarak miisterilerinizin egitim durumu nedir?
leé/g{etim Ortaokul Lise Universite ve istii
O O O O
16. Genel olarak miisterilerinizin gelir durumu nedir?
Alt Orta alt Orta Orta {istii Ust
@) @) @) @) @)
17. Genel olarak hangi meslek gruplarina ait miisterileriniz olmaktadir?
- e B
18. Genel olarak miisterileriniz hangi cinsiyettendir?
Kadin O Erkek O
19. Genel olarak miisterileriniz hangi yas grubundandir?
20 ve alt1 21-30 31-40 41-50 51-60 61 ve listil
@) @) @) @) @)
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EK 3. Calisan Anket Formu

T.C
GAZi UNIVERSITESI
EGITIM BILIMLERI ENSTITUSU

Bu anket formu “Ev Dis1 Et Tiiketimi” konulu doktora tez ¢alismasi i¢in, tiiketicilerin ev disinda et

tilketim tercihlerini etkileyen etmenlerin incelenmesi amaciyla yiiriitiilmektedir. Vereceginiz cevaplar sadece
bu ¢aligmada kullanilacaktir. Tesekkiirler.

Tufan Siiren

1. Yasmz?...................
2. Cinsiyetiniz?........cc.c........ ) )
Ilkg%retim Ortaokul Lise Universite ve st
3. Egitim durumunuz? O
4. Tsletmedeki goreviniz?.......................
5. Ne kadar siiredir bu isletmede cahisiyorsunuz?.....................cooeeneen..
6. Isletmenin giinliik ortalama miisteri sayis1 kactir?.....................
7. Isletmenin miisteri yogunlugunun en fazla oldugu 6giin hangisidir?
Sabah O Oglen O Aksam O Diger O(Yazmlz). e
8. Isletmenin miisteri yogunh%mun en fazla oldugu mevsim hangisidir?
Sonbahar O Kis flkbahar O yaz O Diger O(Yazmlz). e
9. Isletmede miisteriye sunulan (meniide bulunan) et cesitleri nelerdir? (Birden fazla secenek
isaretleyebilirisiniz)
Kirmizi et Kiimes hayvanlari Deniz {irlinleri
Dana eti O Tavuk eti O Balk O Midye O
Kuzu eti O Hindi eti O Karides O Ahtapoto
Diger O(Yazinsz)........ Ordek eti O istiridye O Istakoz
Diger O(Yazmlz). ... Kalamar O Digero (Yazmz)...
10. isletmede genel olarak en cok satilan 3 et cesidi ve bu etten yapilan 3’er et yemegi nelerdir?
Et ¢esidi Etten yapilan yemek cesidi
| 2 S
2 2 P
3 2 S
11. Genel olarak miisterilerinizin egitim durumu nedir?
[kogretim Ortaokul Lise Universite ve Ustii
O O O O
j— j— j— —/
12. Genel olarak miisterilerinizin gelir durumu nedir?
Alt Orta alt Orta Orta iistii Ust
o o O O O
13. Genel olarak hangi meslek gruplarina ait miisterileriniz olmaktadir?
I 2 3
14. Genel olarak miisterileriniz hangi cinsiyettendir?
Kadin O Erkek
15. Genel olarak miisterileriniz hangi yas grubundandir?
20 ve alt1 21-30 31-40 41-50 51-60 61 ve st
O @) @) O
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EK 4. Gozlem Formu.
T.C
GAZI UNIVERSITESI
EGITIM BILIMLERI ENSTITUSU
Bu gozlem formu “Ev Dis1 Et Tiiketimi” konulu doktora tez ¢alismasi icin, ¢calismanin 6rneklemini
olusturan isletmelerin fiziki sartlar1 ve atmosferinin incelenmesi amaciyla arastirmaci tarafindan
uygulanmaktadir.
Tufan Siiren

Isletmenin fiziki sartlar1 ve atmosferinin degerlendirilmesine yonelik ifadeler asagida belirtilmistir.
Degerlendirme “1” en diisiik “5” en yiiksek olmak iizere puanlanarak arastirmaci tarafindan yapilacaktir.

Degerlendirmeler 112 |34 5

Ortamin aydinlatmasi yeterli (Salonun biiyiikliigiine yetecek genel aydinlatma
ve gerektiginde masalar i¢in lokal aydinlatma mevcut)

Ortamin havalandirmasi yeterli (Genel havalandirma yeterli, gerektiginde
pencere ve tavanda ekstra havalandirmalar var, ortam sicakligi uygun)

Ortamdaki ses diizeyi uygun (Miizik se¢imi ve ses diizeyi uygun, misafirlerin
birbirlerinin seslerinden rahatsiz olmayacagi bir ortam var)

Ortamin temizligi uygun (Zeminler temiz, ortamda rahatsiz edici koku yok,
sandalyeler temiz)

Masalarin yerlesimi diizgiin (Masalar salona dengeli dagilmis, aralardan gegis
miimkiin, misafirlerin rahatsiz olmayacag1 durumda)

Masa diizeni iyi (Masalarda ortii var ve temiz, servis ve menaj takimlar eksiksiz,
temiz ve isletmeye 6zel, misafirlerin rahat olacag bir diizen var)

Dekorasyon uygun (Salonda ve masalarda renk uyumu var, dekorasyon
isletmenin konseptine uygun)
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EK 5. Ankara’da TiB Sahibi Olan Lokantalar (31.07.2015 itibariyle)

TESIS ADI ILCESI TESIS TESIS
TURU SINIFI

GOKSU RESTORANT CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
CAGLAR RESTAURANT GOLBASI LOKANTA | 1.SINIF
DAFNE CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
ULUDAG ET LOKANTASI YENIMAHALLE | LOKANTA | 1.SINIF
BEHZAT RESTAURANT CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
HAKAN 1 CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
BALIKHAN CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
ADANA SOFRASI CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
RETURN RESTORAN CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
TURKUHANE SOFRA CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
AMARILLO GRILL RESTAURANT CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
KANATCI RESTAURANT CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
GARAJ 55 CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
KAYADIBI CENNET BAHCE ELMADAG LOKANTA | 1.SINIF
GOKSU LOKANTASI CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
RASGELE BALIKCI CENGEL RESTAURANT BAR | CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
HALIC BALIK RESTAURANT CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
MELBO CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
WR WASHINGTON RESTAURANT CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
BiG YELLOW TAXI&GASOLINE COMPANY YENIMAHALLE | LOKANTA | 1.SINIF
THIS TOWN'S LAST STOP YENIMAHALLE | LOKANTA | 1.SINIF
LA CUISINE CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
RONESANS LOZAN PARK CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
QUICK CHINA UZAKDOGU RESTAURANT CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
PALADAR RESTAURANT CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
LA FLAMBEE CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
NRY CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
GRAPPA CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
MILENA RESTAURANT KECIOREN LOKANTA | 1.SINIF
KOLYOZ BALIK RESTAURANT CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
ERGUVAN KASRI GOLBASI LOKANTA | 1.SINIF
0z sAKii CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
DELI BEKIR ET BALIK MANGAL RESTAURANT | CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
KALISPERA RESTAURANT CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
NADA YENIMAHALLE | LOKANTA | 1.SINIF
ULUDAG ET LOKANTASI CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
TEPPANYAKI ALATURKA CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
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MOOD SHIFTERS INC. CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
THE HOUSE CAFE CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
KONUR GARAJ CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
KEYF RESTAURANT CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
BREWER CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
NEFiS BALIKEVi CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
KEBAP YENIR CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
NAME RESTAURANT CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
7 ON HEAVEN CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
BEERALL LOKANTASI CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
YILDIZ BADE RESTAURANT CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
PARK EHLIKEYF CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
VILLA RESTAURANT CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
FIESTA RESTAURANT CANKAYA LOKANTA | 1.SINIF
CAKIRKEYFF RESTORAN YENIMAHALLE |LOKANTA | 1.SINIF
CAMGOZ BALIK LOKANTASI KUCUKCEKMECE | LOKANTA | 1.SINIF
BALIKCI RUZGARI CANKAYA LOKANTA | 2.SINIF
RUHI BEY CANKAYA LOKANTA |2.SINIF
SUSHICO-CHINESE IN TOWN CANKAYA LOKANTA |2.SINIF
ADANALI USTANIN YERI CANKAYA LOKANTA | 2.SINIF
KOLIBA CANKAYA LOKANTA | 2.SINIF
TRILYE CANKAYA LOKANTA |2.SINIF
SUVARI OCAKBASI YENIMAHALLE |LOKANTA |2.SINIF
0Z KOROGLU RESTAURANT CANKAYA LOKANTA | 2.SINIF
BiRBARAN YENIMAHALLE | LOKANTA |2.SINIF
YAKAMOZ DIiPLOMAT CANKAYA LOKANTA |2.SINIF
MEZZALUNA CANKAYA LOKANTA | 2.SINIF
MEANDROS CANKAYA LOKANTA | 2.SINIF
KNIGHT & FLIGHT CANKAYA LOKANTA |2.SINIF
BEYKOZ GOLBASI LOKANTA | 2.SINIF
ZILZURNA RESTAURANT CANKAYA LOKANTA | 2.SINIF
KEBAP 49 CANKAYA LOKANTA | 2.SINIF
ANKARA HUSREV LOKANTASI CANKAYA LOKANTA |2.SINIF
EL PASO Il CANKAYA LOKANTA |2.SINIF
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EK 6.

Arastirma Evrenini Olusturan Lokantalar

1.GOKSU RESTORAN CANKAYA 1.SINIF
2.CAGLAR RESTAURANT GOLBASI 1.SINIF
3.DAFNE CANKAYA 1.SINIF
4.ULUDAG ET LOKANTASI YENIMAHALLE | 1.SINIF
5.BEHZAT RESTAURANT CANKAYA 1.SINIF
6.HAKAN 1 CANKAYA 1.SINIF
7.BALIKCI RUZGARI RESTAURANT CANKAYA 1.SINIF
8.BALIKHAN CANKAYA 1.SINIF
9.ADANA SOFRASI CANKAYA 1.SINIF
10.AMARILLO GRILL RESTAURANT CANKAYA 1.SINIF
11.0Z KOROGLU CANKAYA 1.SINIF
12. KANATCI RESTAURANT CANKAYA 1.SINIF
13.KAYADIBI CENNET BAHCE ELMADAG 1.SINIF
14.GOKSU LOKANTASI CANKAYA 1.SINIF
15.RASGELE BALIKCI CENGEL RESTAURANT BAR | CANKAYA 1.SINIF
16.HALIC BALIK RESTAURANT CANKAYA 1.SINIF
17.MELBO CANKAYA 1.SINIF
18.EL PASO I CANKAYA 1.SINIF
19.WR WASHINGTON RESTAURANT CANKAYA 1.SINIF
20.THIS TOWN'S LAST STOP YENIMAHALLE | 1.SINIF
21.RONESANS LOZAN PARK CANKAYA 1.SINIF
22.PALADAR RESTAURANT CANKAYA 1.SINIF
23.KOLYOZ BALIK RESTAURANT CANKAYA 1.SINIF
24.07 SAKii CANKAYA 1.SINIF
25.DELI BEKIR ET BALIK MANGAL RESTAURANT | CANKAYA 1.SINIF
26.ULUDAG ET LOKANTASI CANKAYA 1.SINIF
27 KEBAP YENIR CANKAYA 1.SINIF
28.NAME RESTAURANT CANKAYA 1.SINIF
29.ADANALI USTANIN YERI CANKAYA 2.SINIF
30.TRILYE CANKAYA 2.SINIF
31.SUVARI OCAKBASI YENIMAHALLE | 2.SINIF
32.YAKAMOZ DIPLOMAT CANKAYA 2.SINIF
33.BEYKOZ GOLBASI 2.SINIF
34.KEBAP 49 CANKAYA 2.SINIF
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EK 7. 2005/8948 Sayili TiB Yonetmeligi (lgili kisimlar)

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2005/06/20050621-11.htm

Yonetmelik

Karar Sayis1 : 2005/8948

Ekli “Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine iliskin Y®6netmelik™in yiiriirliige
konulmasi; Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin 5/4/2005 tarihli ve 42424 sayil1 yazisi iizerine, 2634 sayilt
Turizmi Tegvik Kanunu’nun 37. maddesinin (A) bendine gére, Bakanlar Kurulu’nca 10/5/2005
tarihinde kararlastirilmastir.

Ahmet Necdet SEZER
CUMHURBASKANI
Recep Tayyip ERDOGAN
Bagbakan
M. V. GONUL A. SENER M. A. SAHIN B. ATALAY
Disisleri Bak. ve Bagb. Yrd. V. Devlet Bak. ve Bagb. Yrd. Devlet Bak. ve Bagb. Yrd. Devlet Bakani
A. BABACAN M. AYDIN G. AKSIT A. COSKUN
Devlet Bakan1 Devlet Bakan1 Devlet Bakani Devlet Bakani V.
C. CICEK M. V.GONUL A.AKSU K.UNAKITAN
Adalet Bakam Milli Savunma Bakani I¢isleri Bakani Maliye Bakam
H.CELIK Z. ERGEZEN R.AKDAG M. H.GULER
Milli Egitim Bakan1 Bayindirlik ve Iskan Bakani Saglik Bakan1 Ulastirma Bakam V.
R. AKDAG M. BASESGIOGLU A. COSKUN
Tarim ve Kdyisleri Bakan1 V. Calisma ve Sos. Giiv. Bakan1 Sanayi ve Ticaret Bakani
M.H.GULER A. KOC O. PEPE
Enerji ve Tabii Kaynaklar Bakani Kiiltiir ve Turizm Bakani Cevre ve Orman Bakani

Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine iliskin Yonetmelik

BIRINCI KISIM

Baslangi¢ Hiikiimleri

Amag

Madde 1 Bu Yonetmeligin amact, yeni turizm tesisi tiirlerinin gelismesine olanak saglanmasi, mevcut
turizm yatirim ve isletmelere ait tesislerin gelistirilmesi, turizm tesislerinin asgari niteliklerinin
belirlenmesi, bu tesisler arasinda standart birliginin saglanmasi ve kalitenin yiikseltilmesidir.

Kapsam

Madde 2 Bu Yonetmelik, turizm tesislerine turizm yatirimi ve turizm isletmesi belgelerinin
verilmesine, bu tesislerin yonetim, personel ve isletme 6zellikleri ile uymak zorunda olduklar fiziki
sartlara, isletmecilik esaslarina, uygulanacak fiyat tarifelerinin hazirlanmasina ve onaylanmasina iligkin
hiikiimleri kapsar.

Dayanak

Madde 3 Bu Yo6netmelik, 12.3.1982 tarihli ve 2634 sayili Turizmi Tegvik Kanununun 37. maddesinin
(A) bendinin (2) numarali alt bendi hitkmii uyarinca hazirlanmustir.

Tanimlar

Madde 4 Bu Yonetmelikte gegen,

a) Bakanlik: Kiiltiir ve Turizm Bakanligini,

b) Bakan: Kiiltiir ve Turizm Bakanini,

¢) Kanun: Turizmi Tesvik Kanununu,

d) Turizm yatirimi: Turizm tesislerine yapilan yatirimlari,

e) Turizm isletmesi: Tiirk veya yabanci uyruklu, gercek veya tiizel kisilerce, birlikte veya ayri ayri
gergeklestirilen ve turizm tesislerinde faaliyet gosteren ticari igletmeleri,

f) Turizm tesisi: Turizm yatirimi kapsaminda bulunan veya turizm isletmesi faaliyetinin yapildigi
tesisleri ve bunlarin ayrintilar ile tamamlayici unsurlarin,

g) Belgeli turizm yatirim ve isletmeleri: Bu Yo6netmelik hiikiimlerine gére Bakanlik¢a belgelendirilmis
turizm yatirim ve igletmelerini,

h) Turizm belgesi: Turizm yatirimu1 belgesi, ana turizm yatirimi belgesi, turizm isletmesi belgesi veya
kismi turizm igletmesi belgesini,

1) Turizm yatimm belgesi: Bu Yonetmelikte nitelikleri belirtilen tesis i¢in Bakanlik¢a yatirim
asamasinda verilen belgeyi,
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j) Turizm isletmesi belgesi: Bu Yonetmelikte nitelikleri belirtilen tesis i¢in Bakanlik¢a igletme
asamasinda verilen belgeyi,

k) Kismi turizm isletmesi belgesi: Bu Yonetmelikte nitelikleri belirtilen faaliyeti gosteren, tiir ve
smifinin  gerektirdigi zorunlu {niteleri yapilmis tesis i¢in, yapilacak olan diger iiniteleri yatirim
kapsaminda tutularak Bakanlik¢a verilen belgeyi,

1) Simiflandirma: Turizm isletmesi belgeli tesislerin; asgari nitelikler, kapasite, fiziki Ozellikler,
kullanilan malzeme standardi, isletme ve hizmet kalitesi ile personelin nitelikleri ve egitim diizeyi gibi
olgiitlerinin smiflandirma komisyonunca degerlendirilerek, tiir ve sinifinin belirlenmesini,

m) Gegis donemi turizm belgesi: Bu Yonetmeligin gegici 4 iincii maddesine gore verilen belgeyi, ifade
eder.

IKINCI KISIM

Genel Hiikiimler

Turizm yatirimi belgesi talebi

Madde 5 Turizm yatirimu belgesi taleplerinde, asagida belirtilen belgelerin asli veya aslini vermeye
yetkili merci veya noterce onaylanmisg suretleri ile yazili olarak Bakanliga bagvurulur:

a) Basvuru dilekgesi,

b) Yatirimin yeri, tiir ve sinifi, kapasitesi, finansmani ve pazarlamasi gibi bilgileri igeren rapor,

¢) Ortaklardan birinin veya birka¢inin adina yatirimei veya isletmeci olarak belge diizenlenmesinin talep
edilmesi halinde bu hususta ortaklar arasinda diizenlenen muvafakat name,

d) Talebin sirket veya adi ortaklik adina yapilmasi halinde tescile iliskin Tiirkiye Ticaret Sicili Gazetesi
ile imza sirkiileri, isim tescili yapilmus ise tescile iliskin belge,

e) Bakanlik¢a gerekli goriilldiigi durumlarda; tirti, yoresi, biytikligi veya konumu gibi nedenlerle
0zellik arz eden yatirimlarin, bu 6zelliklerini genel olarak yansitan uygun 6l¢ekte fikir projesi,

f) Tesis tescilli kiiltiir varliginda kurulacaksa buna iliskin belge.

Turizm isletmesi belgesi talebi

Madde 6 Belgeli turizm yatiriminin tamamlanip isletmeye hazir olmasi durumunda, belge sahibi
tarafindan asagida belirtilen belgelerin ash veya aslini vermeye yetkili merci veya noterce onaylanmig
suretleri ile birlikte yazili olarak Bakanliga bagvurulur.

a) Basvuru dilekgesi,

b) Isyeri agma ve ¢alisma ruhsati.

Dogrudan turizm igletmesi belgesi talebi

Madde 7 Turizm yatirimi belgesi almadan dogrudan turizm isletmesi belgesi taleplerinde, Sinci
maddenin (e) bendi hari¢, 5 ve 6. maddelerde belirtilen belgelerle birlikte yazili olarak Bakanliga
basvurulur.

Turizm belgesi bagvurularmin degerlendirilmesi

Madde 8 Turizm belgesinin verilmesi, bu belgenin diger bir turizm belgesine ¢evrilmesi, kapsaminin
degistirilmesi, belge devri, siire uzatimi ve smiflandirma konularina iligkin talepler Bakanlikca
incelenir. Eksik veya mevzuata aykir1 evrakla yapilan basvurular, gerekgesi belirtilerek reddedilir.
Bagvurular tiim bagvuru belgelerinin tam olarak Bakanliga tesliminden itibaren 60 giin igerisinde
sonuglandirilir.  Yapilan denetimlerde tesiste tamamlanabilir eksiklikler bulunmasi halinde
tamamlanmasi igin basvuruna Bakanlik¢a siire verilebilir. Ilgilinin tesisteki eksikligin tamamladigini
bildirmesinden itibaren 60 giin i¢erisinde bagvuru sonuglandirilir.

Turizm belgesi basvurularinin bu siire igerisinde sonuglandirilamamast durumunda; Bakanligin
degerlendirme hakki sakli kalmak ve miiktesep hak teskil etmemek iizere, belge diizenlenerek verilir.
Turizm isletmesi belgesi veya kismi turizm isletmesi belgesi taleplerinde, tesisin tiir ve sinifinin asgari
nitelikleri, kapasitesi, fiziki 6zellikleri, kullanilan malzemelerin standardi, isletme ve hizmet kalitesi,
personel nitelikleri ile bu Yo6netmeligin 5 inci maddesinin (e) bendi kapsaminda degerlendirilen
tesislere ait fikir projelerinin uygunlugu denetlenerek uygun goriilenler belgelendirilir. Denetimlerde;
Yonetmelikte belirtilen metrik limitlere uyulmadiginin tespiti halinde, islev ve yore ozellikleri goz
ontlinde bulundurularak limitlerin en fazla yiizde on oraninda eksigi uygun goriilebilir.

Belge devri talepleri

Madde 9 Tahsisli yatirim ve isletmelerin tahsis kosullar1 sakli kalmak kaydiyla, turizm belgesinin
devrine iligkin taleplerde, agagida belirtilen belgelerin ash veya aslini vermeye yetkili merci veya
noterce onaylanmig suretleri ile yazili olarak Bakanliga bagvurulur:

a) Isyeri agma ve ¢alisma ruhsati,

b) Talebin sirket adina yapilmasi halinde sirket tesciline iliskin Tiirkiye Ticaret Sicil Gazetesi ile sirkete
ait imza sirkiileri, isim tescili yapilmis ise tesciline iliskin belge.
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Belgenin adina diizenlenmesini talep eden kisi, devir islemi yapilmadan dnce mevcut belge sahibi veya
Bakanlik¢a gerekli goriilmesi durumunda mal sahibince noter huzurunda verilmis onay ile tesisin
dosyas1 hakkinda Bakanliktan bilgi talep edebilir.

Tahsisli yatirnm ve isletmelerin tahsis kosullart sakli kalmak kaydiyla; belge devri talebinde
bulunulmasi halinde, tesise iliskin Bakanlik¢a yiiriitiilen idari iglemler, bu talebin degerlendirilmesini
engellemez.

Belge sahibinin degismesi tesisin cezai sicilini ortadan kaldirmaz.

Siniflandirma ¢aligmalart

Madde 10 Tesisin fiziksel nitelikleri ile isletme ve hizmet kalitesinin siirekliliginin degerlendirilmesi
amaciyla, turizm igletmesi belgeli tesislerde talep iizerine veya Bakanlhigin gerekli gordiigii hallerde
smiflandirma ¢alismasi yapilir.

Smiflandirma ¢aligmalari i¢in tesisin tiir ve simifinin nitelikleri, kapasitesi, fiziki 6zellikleri, kullanilan
malzemenin standardi, isletme ve hizmet kalitesi ile personelin nitelikleri ve egitim diizeyi gibi
kriterlerin yer aldig1, puanlama sistemine dayali, Bakanlik¢a hazirlanan degerlendirme formlar1 tesiste
Simiflandirma Komisyonu'nca uygulanir.

Smiflandirma Komisyonu; iki Bakanlik kontrolorii ile turizm belgeli tesislerin olusturdugu dernegin ya
da birligin bir temsilcisinden veya {li¢ Bakanlik kontroloriinden olusur. Kidemli olan kontroldr,
Komisyona bagkanlik eder.

Smiflandirma ¢alismalar1 sonucunda; iist siif i¢in belirlenen puan barajimi asan istiin hizmet
diizeyindeki isletmelere yeni sinifin gerektirdigi asgari fiziksel niteliklere bakilmaksizin bir iist sinifi,
nitelikleri diisiik olanlara ise asgari fiziksel niteliklerini tasidiklar1 sinifin bir alt sinifi verilir.
Degerlendirme Kurulunun olusumu

Madde 11 Degerlendirme Kurulu; Yatirim ve Isletmeler Genel Miidiirliigiiniin bagli oldugu Miistesar
Yardimcisinin baskanliginda, Yatirm ve Isletmeler Genel Miidiirii, Kontrolérler Kurulu Baskani,
Birinci Hukuk Miisaviri ile turizm belgeli tesislerin olusturdugu dernegin ya da birligin bir
temsilcisinden olusur.

Kurulun raportorliik ve sekretarya hizmetleri Yatirim ve Isletmeler Genel Miidiirliigiince yiiriitiiliir.
Degerlendirme Kurulu gerekli gordiigii hallerde goriis almak {lizere uzman ¢agirabilir.

Degerlendirme Kurulunun gérev ve ¢alisma esaslari

Madde 12 Bu Yonetmeligin 42 ve 51 inci maddelerinde belirtilen tesislere turizm yatirimi, turizm
isletmesi veya kismi turizm isletmesi belgesi verilmesi, uygulamalardaki goriis farkliliklar
Degerlendirme Kurulunca karara baglanir. Degerlendirme Kurulu, Bagkanin ¢agrisi {izerine toplanir.
Kurul, kararlarini iiye tam sayisinin salt ¢cogunlugu ile alir. Kars1 oylar ayrintili gerekgelerle belirtilir.
Kurul kararlar1 Bakan onayi ile yiiriirliige girer. Bu Yonetmelik uyarmca alinmasi gerekli tiim evrak
tamamlanmadan dosya Kurula sunulamaz.

UCUNCU KISIM

Turizm Tesislerinin Genel Nitelikleri

Yerlesme ozellikleri ile mahallerin diizenlenmesi

Madde 13 Tesisler; yap1 ve dekorasyon olarak yore, ¢cevre ve doga ile uyumlu, pazarlama ve isletmenin
gereklerini saglayabilecek sekilde bu Yonetmelikte dngoriilen fonksiyonlara ve 6lgiilere uygun, nitelikli
malzeme ile tefrig, dekore edilerek donatilmis mekanlarda gerceklestirilir. Yapinin tamami belge
kapsaminda degil ise; belge kapsami disindaki yerlerin miisteriyi rahatsiz etmeyen bir kullanimda
olmasi, goriiniisii bozmamas1 ve belgeli kisimlardan ayrilmasi, belge kapsamindaki yerin ise ayri bir
giriginin olmasi gerekir.

Bir tesis biinyesinde, bu Yonetmelikte asgari nitelikleri belirlenmis olan diger tesis tiirlerinin bulunmast
halinde, bu tiirlerin bu Yoénetmeligin ilgili hilkiimlerine uygun olarak diizenlenmesi gerekir.

Bahgesi olan tesislerde, bahgeler 6zenle ve ¢evrenin dogal yapisiyla uyumlu olarak diizenlenir, yeterince
aydinlatilir ve siirekli bakimlari saglanir.

Genel mahallerde, kadin ve erkek miisteriler icin ihtiyaci karsilayacak sayida tuvalet ve lavabo
bulundurulur.

Tesisin biitlin mekanlarinda yeterli dogal veya mekanik havalandirma bulunur. Ciftlik evi ve koy evi
hari¢ olmak tizere y1l boyu agik tesisler ile sadece kis aylarinda agik tutulan tesisler merkezi sistemle
wsitilir.

Yeterli kapasitedeki klima sistemleri de bu amag i¢in kullanilabilir. Yazlik isletmeler, gegici ve kismi
ihtiyaclar i¢in elektrikli veya benzeri uygun sistemlerle 1sitilabilir.

Tesislerde, devamli ve yeterli basingta sicak ve soguk su bulunur. Sehir sebekesi haricinde temin edilen
sular i¢in otomatik klorlama ve aritma tesisati yapilir.
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Dis ve ¢evre aydinlatmalari, miisterileri rahatsiz etmeyecek ve dogal yasamin etkilenmesini dnleyecek
sekilde diizenlenir. Toplam kapasitesi yliz yatagin veya yiiz kuverin iizerinde olan tesislerde kapasiteye
uygun jenerator bulundurulur.

Giizellik ve estetik amach diizenlemeler

Madde 14 Tesis biinyesinde, miisterilere giizellik veya estetik amacli hizmetler veren giizellik merkezi
veya gilizellik salonu bulunmasi durumunda isletme belgesi asamasinda ilgili idaresinden alinan
uygunluk yazisi ile bagvurulur.

Personelin nitelikleri

Madde 15 Turizm tesislerinde gorevli personelin hizmet standardini yilikseltmek amaciyla egitim igin
gerekli onlemler igveren tarafindan alinir ve uygulanir.

Turizm isletmeleri personeli, caligmalar1 sirasinda islerine ve gorev mahallerine uygun, 6zel ve temiz
kiyafet giyerler.

Her isletmede ilk yardim konusunda sertifikali personel ¢alistirilir.

Tamtim, bilgilendirme ve fiyat tarifeleri

Madde 16 Tesis tanitimi Bakanliktan alinan belgeye uygun olarak yapilir. Tesis tanitiminda tiiketici
haklar1 agisindan dogru bilgilere yer verilir, iilke turizmini zedeleyecek ya da yaniltici olabilecek
tanitimlarda bulunulamaz.

Belgeli tesisler, Bakanlikca istenen her tiir bilgiyi ve belgeyi zamaninda ibraz etmekle yiikiimlii olup
belge kapasitelerindeki degisiklikleri Bakanliga bildirmek zorundadirlar. Onayli fiyat tarifeleri, miisteri
profiline gore belirlenecek dillerde gerektiginde miisteriye verilmek iizere hazir bulundurulur.
Konaklama tesisleri, oda ve yatak fiyatlarin1 miisterinin kolayca gorlip okuyabilecegi sekilde teshir
eder. Yeme icme ve eglence tesislerinde uygulanan fiyatlar liste halinde miisteriye sunulur. Bu hal,
onayli tarifelerin istendigi takdirde miisteriye verilmesi geregini ortadan kaldirmaz. Fiyat listelerinde
sikayetlerin yapilacagi mercilerin adres, telefon numaralari ve elektronik posta adresleri belirtilir.
Saghk, temizlik ve cevre korunmasina yonelik 6nlemler

Madde 17 Turizm tesislerinde, her tiirlii tesisatin tasariminda, kullanilan yapi1 malzemelerinin
seciminde, suyun temizliginde ve klorlanmasinda, yiyecek i¢gecek maddelerinin hazirlanmasinda,
depolanmasinda ve saklanmasinda hijyen ve saghik kurallarma uyulur. Agik biifelerde yiyeceklerin
bozulmasin1 engelleyecek sogutucu ve 1sitict gibi diizenlemeler bulunur. Tesislerde turist sagligini
tehdit eden hastaliklarin olugmasini1 Onleyecek gerekli dnlemler almir. Kapasitesi bes yliz yatak ve
tizerinde olan konaklama tesislerinde siirekli doktor hizmeti bulunur, siirekli hemsire bulundurulur,
ayrica revir diizenlemesi yapilir. Tesislerin temizlik ve bakimlari diizenli olarak yapilir. Meydana
gelebilecek arizalarin en kisa zamanda giderilmesi i¢in gerekli 6nlemler alinir.

Tesislerde havuz, yatak odasi banyolar1 gibi {initelerde termo mineral su, mineralli su, deniz kaynakl
su, ¢amur, gaz gibi dogal unsurlarin tedavi amaci olmaksizin kullanilmas1 durumunda, ilgili idaresinden
alian bu kullanimin sakincali olmadigina iligkin yazi ile bagvurulur.

Turizm tesisleri; dogal varliklar, biyolojik ¢esitlilik, sosyal, kiiltiirel ve tarihi degerler ile yoresel
degerlerin koruma, kullanma dengeleri ve turizm kaynaklarinin siirdiiriilebilirligi gozetilerek isletilir.
Tesisler, atiklarinin ¢evreye zarar vermesini 6nleyecek gerekli 6nlemleri alir. Atik sular ilgili mevzuatta
belirtilen parametre ve standartlara uygun olarak aritilmadan hicbir sekilde agiga, akarsulara, gollere
veya denize akitilamaz. Kat1 atiklar; akarsular, goller, denizler ve benzeri alici ortamlar ile ¢evrenin
olumsuz yonde etkilenmesine neden olacak yerlere birakilamaz. Kati atiklarla ilgili yonetmeliklere
uygun olarak; belediye sinirlar igerisinde bulunan tesisler, ¢oplerin belediyece toplanmasina kadar
gegecek siire iginde bunlarin muhafazasi icin, belediye sinirlart disinda yer alan tesisler ise ¢oplerin
koku, pislik ve hasarat yapmayacak bigimde muhafazasi ve saglikli yontemlerle bertarafi igin gerekli
onlemleri alirlar. Yiyecek ve icecekler, bozulmalarini 6nleyecek bigimde, uygun 1sida muhafaza edilir.
Bu amagla diizenlenen soguk saklama depolarinda kapilar igeriden anahtarsiz agilabilecek ve bir alarm
diizeni olacak sekilde diizenlenir.

DORDUNCU KISIM

Tesis Tiirleri

IKINCi BOLUM

Yeme icme ve Eglence Tesisleri

Madde 26 Lokantalar; tabldot, alakart veya 6zel yemek ve bu yemeklere uygun servisler ile yeme igme
ihtiyaglarini karsilayan tesislerdir. Lokantalar ikinci ve birinci simf olarak simflandirlirlar. Tkinci simif
lokantalar, miistakilen belgelendirilemez. Lokantalarin simiflandirilmalarinda Yo6netmelikte belirlenen
nitelikler kadar isletmenin dekorasyonu, hizmet standardi, yemeklerin nefaset, kalite ve sunus
ozellikleri de dikkate alinir. Lokantalarda canli yemek miizigi, ¢evreyi ve miisteriyi rahatsiz etmeksizin
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yapilabilir. Tirk mutfagina yonelik hizmet verilmesi halinde Tiirk kahvesi ve ¢ay1 geleneksel usullere
uygun hazirlanarak sunulur. Ikinci simf lokantalarin yemek salonu kapasitesi en az elli kisiliktir. Birinci
sinif lokantalarin toplam kapasitesi en az yiiz elli kisilik olup en az elli kisilik bir ana salon
diizenlenmesi kaydi ile kapasitenin kalan kismi ayri salonlarda diizenlenebilir. Salon kapasiteleri,
miisteri yerlesiminin rahat bir sekilde saglanmasi kosuluyla, miisteriye hizmet verilen alanlarin kisi
bagma 1.2 metrekareye boliinmesiyle hesaplanir. Salonlar mutfak ile dogrudan baglantili veya servis
mutfagr bulunacak sekilde diizenlenir. Ancak ayni kattaki salonlar igin fonksiyonel diizenleme
saglanmasi kaydiyla tek bir servis mutfag: veya mutfak baglantisi yeterli goriilebilir.

Mutfak i¢in ayrilan alan, kapasiteye yeterli hizmet verilebilmesine imkan saglayacak sekilde
diizenlenmesi kaydiyla; ikinci sinif lokantalarda miisteriye yemek hizmeti verilen salonun yiizde yirmi
besinden daha kiigiik, birinci sinif lokantalarda ise, yiizde yirmi bes alan sarti aranmaksizin, elli
metrekareden kiiciik olamaz. Hazirlama, pigirme, servis ofisi, servis bankosu bulasik boliimleri ve
mutfak fonksiyonlarini yerine getiren diger alanlar bu alana dahildir.

Ikinci smif lokantalar asagida belirtilen asgari nitelikleri tagirlar, Asagida belirtilen mahaller,
blinyesinde yer aldigi tesiste lokantanin isleyisine de hizmet verecek sekilde bulunuyorsa ayrica
aranmaz.

a) Tiim hacimlerin, fonksiyon ve sinifina uygun malzeme ile tefris ve dekore edilerek aydinlatilmasi,

b) Idare odast,

¢) Kadin ve erkek i¢in ayr1 miisteri tuvaletleri,

d) Personel i¢in soyunma yerleri ile lavabo, dus ve tuvaleti,

e) Malzeme deposu,

f) Soguk dolap veya igerden agilabilen soguk saklama deposu,

g)Mutfakta;

1) Kuzine,

2) Tesiste verilen yiyecek tiirlerine uygun hazirlik yerleri,

3) Servis takimlari igin kapasiteye yeterli bulagik makinesi,

h) Salon ve servis birimleri ayn katlarda ise servis merdiveni veya monsarj.

Birinci smif lokantalar; ikinci smif lokantalar i¢in aranilan sartlarla birlikte asagida belirtilen nitelikleri
tastyan tesislerdir:

a) Giris hold,

b) Servis mahalleri ile baglantili ayr1 servis girisi,

c) Bankolu vestiyer,

d) Miizik yayni,

¢) Havalandirma ve klima sistemi,

f) Mutfakta;

1) Firin,

2) Yemekleri ve tabaklar1 sicak saklama techizati,

3) Tath ve pasta hazirlik yerleri,

g) Sicak ve soguk yemekler ile tatli ¢esitlerinden en az beser adedinin yer aldig1 monii.

Kafeteryalar

Madde 27 Kafeteryalar; siiratli, temiz ve kaliteli yeme igme hizmetinin garson servisi olmadan
miisteriye sunuldugu, miistakilen belgelendirilemeyen en az elli kisilik tesislerdir. Kafeteryalar asagida
belirtilen nitelikleri tasirlar:

a) Tiim hacimlerin, fonksiyon ve sinifina uygun malzeme ile tefris ve dekore edilerek aydinlatilmasi,

b) Kisi basina en az 1.2 metrekare alan diisecek sekilde diizenlenmis yemek salonu,

¢) Yiyecek tiirlerinin teshir de edildigi servis bankosu,

d) idare odast,

e) Kadin ve erkek i¢in ayr1 miisteri tuvaletleri,

f) Personel i¢in soyunma yerleri ile lavabo, dus ve tuvaleti,

g) Servis bankosu ve mutfak ayr1 katlarda ise servis merdiveni veya monsarj,

h) Malzeme deposu,

1) Soguk dolap veya i¢erden agilabilen soguk saklama deposu,

j) Mutfakta

1) Tesiste verilen yiyecek tiirlerine uygun hazirlik yerleri,

2) ihtiyaca uygun pisirme donanimu.

Bu maddede belirtilen mahaller, biinyesinde yer aldig1 tesiste kafeteryanin isleyigine de hizmet verecek
sekilde bulunuyorsa ayrica aranmaz.
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BESINCI KISIM

Cesitli Hiikiimler

Ozel hiikiimler

Madde 52 Turizm belgesi; bu Yonetmelikte yer alan ve kendi tiir ve sinifi igin gerekli asgari nitelikleri
saglayan birden fazla tiiriin bir araya gelerek olusturacaklar tesislere de verilebilir.

Turizm kompleksleri, turizm kentleri ve tatil merkezlerindeki apart otel {initeleri, tatil siteleri, ve butik
tatil villalan ile apart oteller disindaki turizm belgeli tesislerde devre tatil hakki hari¢ devre miilk gibi
serhe konu sahsi haklar tapuya tescil ettirilemez, bu tiir tesislere turizm belgesi verilemez, bu sisteme
kismen veya tamamen gectigi tespit edilen tesislerin belgeleri iptal edilir.

Bu maddenin ikinci fikrasinda belirtilen devre miilk gibi serhe konu sahsi haklar tapuya tescil
ettirilebilen tesislerde, bu haklara iligkin ii¢iincii kisilerle yapilacak sézlesmelerde kullanilan genel yazi
karakterinden en az {i¢ punto daha biiyiilk karakter ile yazilmak {izere “ Turizm belgesinin Kanun
uyarinca iptal edilmesi durumunda isletme ve kalitenin devamliligi Bakanligin sorumlulugunda
degildir.” ibaresine yer verilir.

Tahsisli yatirim ve isletmelerde bu ibarenin tapuya serh edilecegi, tahsis sartnamesinde belirtilir.

Tesise ait tUnitelerin aralarinda yol, akarsu veya benzeri ayrimlar bulunan farkli parsellerde
gergeklestirilmesi durumunda, hizmet ve igletme birligi ile fonksiyonel baglanti saglanmasi kaydiyla
tlim tiniteler tek belge kapsaminda degerlendirilir.

Miistakil olarak belgelendirilemeyen tiirlere, biinyesinde yer aldiklar1 ve miistakilen belgelendirilebilen
tiirlerin asli fonksiyonlarinin 6niine gegecek sekilde faaliyet gdstermelerine izin verilmez.

flgili mevzuatta belirtilen hususlarin saglanmas1 ve Bakanlik¢a uygun goriilmesi halinde Turizm
Belgesi, Kiiltiir Belgesine veya Kiiltiir Belgesi, Turizm Belgesine ¢evrilebilir.

Turizm yatirimi belgesinin siiresi ve yatirimin izlenmesi

Madde 53 Ingaata baglama siiresi belge tarihinden itibaren bir yila, isletmeye agilma siiresi ise yatirim
belgesi verilmesinden itibaren dort yila kadar olmak tizere yatirimin ozellikleri ve yatirima baglama
kosullar1 dikkate alinarak Bakanlik¢a belirlenir. Ancak igletmeye agilma siiresi, belge sahibinin talebi
halinde ve Bakanlikca uygun goriilmesi durumunda uzatilabilir. Tahsisli arazilerde bu siire tahsis
kosullarina gore belirlenir. Kismi turizm igletmesi belgesinde yatinm kapsaminda kalan iiniteler,
yatirimin niteligine gore Bakanlikca belirlenecek siireler igerisinde tamamlanmak zorundadir, ancak bu
stire belge sahibinin talebi halinde ve

Bakanlik¢a uygun goriilmesi durumunda uzatilabilir. Belgeli turizm yatiriminin tamamlanip isletmeye
hazir olmasi durumunda, belge sahibi tarafindan Yonetmeligin 6. maddesinde yer alan belgeler ile
birlikte yazili olarak bagvurulur.

Miicbir sebepler ile kamudan kaynaklanan ve Bakanlikca kabul edilebilir hukuki ve idari
uyusmazliklardan dogmus sebeplerin devam ettigi siirece yatirim siireleri isletilmez.

Turizm belgesinin iptali

Madde 54 2634 sayili Turizmi Tegvik Kanununun belge iptaline iligkin maddesinde agiklanan
nedenlerden en az birinin gergeklestiginin tespit edilmesi durumunda tesislerin belgesi iptal edilir.
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GAZI GELECEKTIR....
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