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OZET

YUSEK LiSANS TEZi

RESTORANLARDAKI YESIL MUTFAK UYGULAMALARININ GIDA
TUKETIMINE VE TEKRAR YEMEK YEME DAVRANISINA OLAN
ETKILERI: iSTANBUL iLi ORNEGI

Nesrin SAVAS
Tez Damigman: Dr. Ogr. Uyesi Neslihan CETINKAYA
2018, 169 sayfa

Jiiri: Dr. Ogr. Uyesi Neslihan CETINKAYA
Doc;.“Dr. qﬁkalp Nuri SELCUK
Dr. Ogr. Uyesi M. lhsan CUBUKCU

Bu arastirma yesil mutfak uygulamalarinin siirdiiriilebilir ¢evre {izerindeki olumlu
etkilerini on plana ¢ikararak bu uygulamalarin miisterilerin gida tiikketimine ve tekrar
yemek yeme davranisina olan etkilerini belirlemek iizere yapilmistir. Istanbul ilinde
bulunan yesil restoranlarda miisterilerin gida tiiketim egilimlerini belirlemek ve bu
egilimlerin tekrar yemek yeme davranisina etkisi olup olmadigini tespit etmeye yonelik
olan arastirma dort ana boliimden olusmaktadir.

Arastirmanin ilk bolimiinde yesil mutfak uygulamalarma iligkin, ikinci
boliimiinde gida tiiketim egilimlerine iliskin, ticlincii boliimde ise tiiketici davraniglarina
iligkin agiklamalar {lizerinde durularak ayrintili incelemeler yapilmistir. Arastirmanin
son boliimiinde ise yesil mutfak uygulamalarinin miisterilerinin gida tiiketimine ve
tekrar yemek yeme davranisina olan etkilerinin incelenmesi amaciyla 6rneklemi
olusturan 338 miisteriye, arastirmaci tarafindan gegerligi ve giivenirligi test edilen
“Yesil Mutfak Kalitesi Ol¢iim Modeli: Y-Mutkal”, “Gida Tiiketim Olcegi” ve “Tekrar
Yemek Yeme Davranis1” 6l¢eklerinin uygulanmasiyla elde edilen aragtirmanin bulgulari
yer almaktadir.

Arastirma sonucunda miisterilerin restoranlardaki yesil mutfak uygulamalarina
yiksek derece oOnem verdikleri fakat bunu tekrar yemek yeme davranisinda
sergilemedikleri goriilmiistiir. Cinsiyet ile yesil mutfak uygulamalari, gida tiikketim
egilimleri ve tekrar yemek yeme davranmisi arasinda anlamh bir farklilik oldugu
saptanmigtir. Ayrica gelir artikga tekrar yemek teme davranisinin da artigr sonucuna
ulasilmastir.

Anahtar Kelimeler: Yesil Mutfak Uygulamalari, Gida Tiiketim Egilimleri, Tekrar
Yemek Yeme Davranisi
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ABSTRACT

MASTER THESIS

THE EFFECTS OF GREEN KITCHEN PRACTICES IN RESTAURANTS ON
FOOD CONSUMPTION AND RE-EATING BEHAVIOR: ISTANBUL
PROVINCE

Nesrin SAVAS
Advisor: Assist. Prof. Dr. Neslihan CETINKAYA
2018, 169 pages

Jury: Assist. Prof. Dr. Neslihan CETINKAYA
Assoc. Prof. Dr. Gokalp Nuri SELCUK
Assist. Prof. Dr. M. Thsan CUBUKCU

The study was conducted to highlight the positive effects of green kitchen
practices on the sustainable environment and to determine the impact of these practices
on customers' food consumption and re-eating behavior. The study consists of four
chapters to determine whether consumers tend to eat food in green restaurants in
Istanbul and whether these trends have an impact on eating behavior again.

The study focused on explanations regarding green kitchen practices in the first
chapter, food consumption trends in the second chapter, consumer behaviors in the third
chapter and conducted extensive analysis. The last chapter of the study included
findings obtained by the application of a valid and reliable “Green Kitchen Quality
Measurement Model: G-Kitchen ", "Food Consumption Scale™ and " Re-eating to 338
customers that were included in the sample to examine the effects of green kitchen
practices on food consumption and re-eating behaviors.

The study results indicated that the customers gave a high degree of importance to
the green kitchen applications in the restaurants, but they did not show the same
importance in re-eating behavior. It also concluded that there was a significant
difference between gender and green kitchen practices, food consumption trends and re-
eating behavior. In addition, there was a parallel increase between income and re-eating
behavior.

Key Words: Green Kitchen Practices, Food Consumption Trends, Re-eating
Behavior
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ONSOZ

Tez calismamin  planlanmasinda, yazilmasinda,  yiriitilmesinde ve
tamamlanmasinda ilgi ve destegini hi¢bir zaman esirgemeyen, engin bilgi birikimi ve
tecriibelerinden yararlandigim, c¢alismami bilimsel temeller 1s18inda sekillendiren,
benim i¢in bir hocadan 6te olan her zaman 6rnek aldigim saygideger danigsmanim Dr.

Ogr. Uyesi. Neslihan CETINKAY A’ya tesekkiir etmeyi bir borg bilirim.

Lisans ve lisansiistii 6grenimim boyunca ayrica yiiksek lisans tezimin her
asamasinda vermis oldugu fikir ve degerlendirmeler ile c¢alismamin gelismesine
yardimci olan ve bilgisine danistigimda hi¢bir zaman destegini esirgemeyen sayin

hocam Dog. Dr. Gokalp Nuri SELCUK *a tesekkiirlerimi bir borg bilirim.

Tez jiirimde yer alan saym hocam Dr. Ogr. Uyesi. Ihsan Cubukgu’ya bana kattig1

tiim bilgiler i¢in tesekkiirlerimi bir borg bilir, sonsuz saygilarimi sunarim.

Calismamin veri analizlerini toplama siirecinde yardimlarini1 esirgemeyen Sef.
Siileyman ENGIN’e tesekkiirlerimi bir bor¢ bilir, bu uzun ve zorlu siirecte her daim

destegini hissettirdigi i¢in sonsuz saygilarimi sunarim.

Yiiksek lisans 6grenimim boyunca yoruldugum ve bunaldigim zamanlarda her
daim bana gii¢ veren degerli hocalarim; Ars. Gor. Ozgiir CALKIN ve Ars. Gér. Osman
CAPAN’ a ve takildigim her noktada her daim yani basimda olan ve kendi islerini bir
kenara birakip bana yardim eden arkadasim Tehmine HACIYEVA’ya tesekkiirlerimi

sunarim.

Ayrica dogdugum giinden bu zamana kadar, lizerimde maddi ve manevi sonsuz
emekleri olan ve bugilinlere gelmemi saglayan, hayattaki en degerli varliklarim olan
sevgili AILEM’e siikranlarimi sunarim. Son olarak hayatimda attifim her adimda
yanimda olan, her kosulda yardimini1 ve en 6nemlisi sevgisini benden eksik etmeyen

canim dedem Ibrahim DASTAN’a sonsuz tesekkiir ederim.

Oziir dileyerek burada isimlerini belirtemedigim tiim dostlarima, arkadaslarima ve

hocalarima da tesekkiirlerimi sunarim.
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GIRIS

Kiiresellesme ile birlikte pek ¢ok endiistride oldugu gibi turizm endiistrisinde de
onemli ilerlemeler kaydedilmistir. Belirli bir refah seviyesine ulasan iilkelerde insanlar
giinliik islerini daha kolay ¢oziime ulastirabilecek duruma gelmislerdir. Son yiizyilda
hizli geligsen teknoloji, endiistri kaynakli ¢evresel problemler, kontrolsiiz artan niifus ve
diinyadaki kaynaklarin sinirliligi, arastirmalarin yoniinii siirdiiriilebilirlik kavramina ve
kaynaklarin = siirdiiriilebilirliginin  saglanmasma c¢evirmistir (Glindiiz, 2004: 58).
Surdiiriilebilirlik kavrami bir seylerin gelecege yonelik siirdiiriilemez olmasinin
belirmesiyle ortaya c¢ikmistir. Siirdirilebilirlik; yasam kalitesini asagi ¢ekmeden,
diisiince tarzlarmi degistiren bir kavrami ifade etmektedir (Beyhan ve Uniigiir, 2005:

80).

Kiiresel olusum icerisinde c¢evresel bozulmalara karsi kendilerini sorumlu
hisseden isletmeler, pazarda kendilerine yer edinebilmek ve rakiplerden geride
kalmamak icin yOnetim siirecinde siirdiiriilebilir politikalara  yonelmislerdir
(Kuosmanen ve Kuosmanen, 2009: 235; Kusat, 2012: 228). insanlarin ¢evre ve saglikla
ilgili olan friinlere kars1 tiilketim bilincinin olusmasi sonucunda, siirdiiriilebilir ve
cevreye duyarli iiriinlere karsi ilgisi artmistir (Kurnaz ve Ozdogan, 2017: 76).
Gliniimiiziin ¢evresel kosullart incelendiginde, isletmelerin ¢evre ve siirdiiriilebilirlik
icin kendi paylarina diisen sorumluluklar1 yerine getirmeleri kaynaklarin gelecek
kusaklara aktarilmasi noktasinda kagiilmaz bir gerekliliktir. Siirdiiriilebilirlik kavrami
yiyecek igecek endiistrisinde ele alindifinda restoran isletmeleri adina her acidan
sirdiiriilebilirligi hedefleyen yesil nesil restoranlarin varliginin artmasi ve yesil
restoranlarin faaliyetlerini basari ile siirdiirmeleri de son derece 6nem arz etmektedir.
Bu nedenle ¢alismada yesil nesil restoran kavraminin tanitilmasi, miisterilerin yesil nesil

restoran uygulamalarina bakis acilarinin belirlenmesi amaglanmistir.

Yesil nesil restoran uygulamalarinin yaninda giiniimiizde insanlarin yeme-igme
faaliyetlerine olan ilgisinin artmasiyla gida tiiketim egilimleri de degismekte ve buda
gastronomi turizminin hizla gelismesine etken olmaktadir. Giinlimiizde hizla degisen
rekabet ortaminda isletmeler varliklarin1 devam ettirebilmek ig¢in, alisilmisin disinda
yenilik¢i ve yaratict mutfaklarda farkli tatlar ve lezzetler yaratmaktadir. Bu farklar ilgili

yazinda molekiiler mutfak ve fiizyon mutfak olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Molekiiler



mutfak; gelencksel mutfagin modernlestirilerek yemegin duyusal bir deneyime
doniismesini saglamaktadir (Isin ve Kurt, 2017). Fiizyon mutfak ise, farkli mutfak
kiltlirlerinin birlestirilerek ortaya yeni bir sentezin ¢ikartilmasidir. Binlerce yillik
gecmise sahip olan Tirk mutfak kiiltiiriiniin ise yeme-igme ¢esitliliginin yenilik¢i bir
yaklagimla 6n plana c¢ikarilmasi gerekmektedir. Giiniimiizde gida iiriinleri ve mutfak
ozellikleri, toplumlar1 ve bolgeleri taniyabilmek adina bir arag haline gelmektedir. Bu
durum ise son yillarda yiyecekleri, seyahat deneyimlerinin merkezine oturtmaya
baslamaktadir (Lopez ve Martin, 2006).

Pearce (2002) yapmis oldugu calismasinda, turistler i¢in bir destinasyonun
cekiciliginde en 6nemli ve motive edici faktoriin yiyecekler haline geldigini belirtmistir.
Gastronomi turizmi igerisinde olduk¢a 6nemli bir yeri olan yoresel yiyecek ve igecekler,
turizm gesitleri kapsaminda birgok turistin dikkatini ¢ekmekte ve tercihlerini
etkilemektedir. Bu tercihler ise yore halki ve yerel ekonomi {izerinde, bolge ¢apinda
onemli bir kazanca donistiiriilebilir. Kim ve Eves (2012) yoresel yiyecek igecek
tilketimini arastirdiklar1 ¢alismalarinda, turizm endiistrisinde giderek onemli bir yer
kazanan gastronomi turizminde, yoresel yiyecek ve igeceklerin tiiketiminin, turistleri
ziyaret ettikleri yerin kiiltiirline yakinlastirdigin1 ~ saptamiglardir. Bu nedenle
destinasyonlar yoresel yiyecek ve igecekleri, turizm triinlerinin igerisine dahil ettikleri
diistiniilmektedir (Cela vd., 2007; Plummer vd., 2005). Yoéresel yiyeceklerin gelismesi
ve yayimasi i¢in bir pazar saglayabilen yerel iriinler, turizm iirliniinii gelistirip
giiclendirmektedir (Boyne vd., 2003). Bu baglamda hizla gelisen turizm endiistrisinde
uluslararasi diizeyde rekabet saglayabilmek icin iilkemizin gastronomi turizmi iizerinde
daha cok diizenlemeler yapmast ve farkli mutfak uygulamalariyla turistler icin bir

turistik {irlin olugturarak ¢ekicilik ve imaj saglamasi gerekmektedir.

Gilinlimiizde ¢evre duyarliligina ilgili yasalarla desteklenen uygulamalarin yaninda
firmalarin da belirledikleri kurallar dahilinde ¢evre duyarliligina iliskin uygulamalari
bulunmaktadir. Bununla birlikte bazi tiiketici gruplarinin da g¢evresel bozulmalara
yonelik kaygilar1 ve farkindaliklart artmaktadir (Han ve Kim, 2010). Tiiketicilerle
birlikte firmalarin da ¢evre duyarliligini dikkate almalar1 6nem arz etmektedir. Soyle ki;
Cevre Dostu Otel Yoneticileri (Environmentally Friendly Hotel Managers)’ ne gore,
firmalarin ¢evreye duyarlilik durumlart tiiketicilerin tutumlarint ve satin alma

davraniglarini etkilemektedir (D’Souza ve Taghian, 2005). Dolayisiyla, bir¢ok tiiketici



satin alma davranislarinda siirdiiriilebilir turizm faaliyetlerini uygulayan firmalari tercih
etmektedir. Bu sayede, isletmeler ¢evreye dost uygulamalarla, tiikketicilerin géziinde 1yi
bir 1imaja sahip olabilmekte ve rekabet¢i avantaj saglayarak karliliklarim

artirabilmektedir (Roney, 211).

Ulusal literatiirde restoranlardaki yesil mutfak uygulamalarinin gida tiiketim
egilimlerine ve tekrar yemek yeme davranisina etkilerini inceleyen c¢aligmaya
rastlanmamistir. Arastirma Istanbul ili icerisinde faaliyet gosteren Turizm isletme
belgeli, yesil nesil ve diinya mutfagindan hizmet veren 10 restoranda arastirmaya
katilmayr kabul eden miisterilerle sinirlandirilmistir. Arastirmada anket yontemi
kullanilarak miisterilerin yesil mutfak uygulamalarina karsi diisiinceleri tespit edilmis ve
yesil mutfak uygulamalarimin gida tiiketim egilimlerine ve tekrar yemek yeme
davranigina etkisi incelenmistir. Calisma, teorik ve uygulama bdliimlerinden
olusmaktadir. Teorik bilgilerde ilk bolimde yesil turizm, yesil pazarlama, yesil mutfak
ve yesil restoran kavramlari, ikinci bolimde molekiiler, flizyon ve yerel mutfak
kavramlari, iiglincli boliimde ise tiiketici davranis kavramu ile ilgili yazin incelenerek
elde edilmistir. Arastirmanin son boliimiinde ise olusturulan hipotezlere yonelik yapilan

analiz sonuglar1 degerlendirilerek bu dogrultuda 6nerilerde bulunulmustur.



BIiRINCi BOLUM

YESIL TURIZM VE YESIL PAZARLAMA

1.1. YESIL TURIZM

“Yesil” terimi, “Yesil parti, grup, ekip, topluluk” veya “yesil tiiketici” gibi
terimlerle kullanilmakta ve ¢evreye duyarli davramis anlamina  gelmektedir.
Dolayisiyla yesil turizm terimi, ¢evreye duyarl tavirlarla turizm iizerinde yogun vurgu
yapan turizm bi¢imi olarak tanimlanmaktadir (Yokoyama, 1998). Bununla birlikte,
bir¢ok yazar, yesil turizmin ortak olarak kabul edilmis bir tanimi bulunmadigin ileri
stirmektedir (Mitani, 2008). Fakat agiktir ki yesil turizm ¢evrenin korunmasini
vurgulayan, ziyaret ettikleri gevrenin sorumlulugunu bilen turistler i¢in tasarlanmistir.

(Meler ve Ham, 2012).

Cok tartigilan bir terim olan “yesil turizm” kavrami birincil odagin dogal bir
kaynak oldugu, dogal bir alanda gerceklestirilen herhangi bir turizm faaliyetini ifade
etmek i¢in kullanilmaktadir. Ayrica dogada g¢evreye zarar vermeyen turizm olarak
tanimlanmaktadir (Middleton ve Hawkins, 1998). Bu tanim, yesil turizmin gelecek
nesiller i¢in biiyiik ve kiiclik alanlarin ve bunlarla iliskili dogal yasamin korunmasinin

yasamsal bir islevi oldugu anlamina gelmektedir.

Yesil turizm mevcut cevresel, ekonomik, sosyal ve kiiltiirel kaynaklarin
gelecekteki ihtiyaglarmi giivence altina alan siirdiiriilebilir turizm uygulamasinda
kullanilan terimdir (Azam ve Tapan, 2011: 6). Yesil turizm, eko-turizm kavraminin
gelismis seklidir. Ekoturizm Fandeli (2004)’e gore, Ekoturizm Dernegi'nin 1990'da
orgiitlenmesiyle ortaya ¢ikmistir ve ¢evrenin korunmasi amaciyla yerel halkin hayatim
ve esenligini koruyarak, dogal alanlara yapilan seyahat bi¢imi seklinde a¢iklanmistir
(Fandeli, 2004).

Yesil turizmin merkezi Ozellikleri ekoturizmde oldugu gibi dogaya
dayandirilmasiyla benzerdir. Ekoturizm, seyahat deneyimi ile dogal ¢evre hakkinda
bilgiler 6grenmeye hevesli belirli niifus grubunu hedef aliyorken, yesil turizm, 6zellikle

doga yakininda kalmak suretiyle giinliik stresten kurtulma iizerinde durarak, kirsal



kesimde tatilini geg¢irme tarzini benimseyen sehir sakinlerini hedef almaktadir (Mitani,
2008).

Yesil turizm, bir alanda dogal cevre ve kiiltiirel mirasla ilgilenen veya g¢evresel
yonetim (veya yesil) uygulamasi yapan her turizme uygulanabilecek bir terimdir. Bir
turizm uygulamasinin siirdiiriilebilirligi yesil uygulama olarak diisiiniildiigiinde ¢evreye
olan etkilerin Oonlenmesi veya en aza indirilmesine yonelik uygulamalar1 gostermek

zorunda oldugu ti¢ yontem vardir. (Lee vd., 2016) Bunlar;

e Hammadde, su ve enerji gibi kaynaklarin akillica kullanilmas,
e Kirliligin 6nlenmesi (hava, toprak ve su),

¢ Biyolojik ¢esitliligin korunmasi ve miimkiin olan yerlerde artirilmasidir.

Insanlarin bos zaman etkinliklerini kirsal kesime zarar vermek yerine fayda
saglayacak sekilde siirdiirmeye tesvik ettigi “yesil” veya “ekolojik™ turizm kavrami giin
gectikce popiilarite kazanmaktadir. Yesil turizm kentlesmis sahil ve kayak merkezleri
gibi alanlar hari¢ olmak {izere insanlarin her zamanki yasam alanlarindan uzakta,
kirsaldaki bos zaman etkinliklerinin pesinde olma olgusudur. Turizm endiistrisine gore
yesil turizm, sanayinin ve devlet kurumlarinin kirsal bolgelerdeki turistlerin
ihtiyaglarina cevap veren boliimleridir. Ayrica turizm endiistrisinin ve kamu sektorii
kuruluglarinin ev sahibi oldugu kirsal topluluklar ve onlarin sosyal, kiiltiirel, ekonomik

ve fiziksel ¢evreleri tizerinde etkilerini de icermektedir (Jones, 1987).

Jones (1987) a gore yesil turizm kirsal turizm ile aynmi 6zellikleri paylasmaktadir,
ancak turistler farkli davraniglar sergilemektedir. Kirsal alanda yesil turizm
gerceklesirken, yesil turizmle ugrasan turistlerin amaglar1t dogal ortamin keyfini
siirmenin Otesine gegmektedir. Yesil turistler gevreye zararsiz tiiketim uygulamalarina
kars1 hassas tavirlar sergilemekte ve bu farkindaligi seyahat etme bigimlerine dahil

etmeyi istemektedirler (Jones, 1987).

Yesil turizmin saglayicilari, yani c¢esitli turizm isletmeleri, yerel, bolgesel ve
belediye yonetimleri, “yesil turizm” adim1i korumak isterlerse, c¢evresel yonleriyle
biitiinlesmeleri gerekmektedir. Yesil turizmi tam anlamiyla uygulamak icin,
stirdiiriilebilir kalkinma kavraminin turizm politikasina dahil edilmesi zorunluluktur.
Avrupa'daki vakalar, daha c¢evre dostu turizm uygulamalarmi gelistirmek icin pratik

fikirler sunmaktadir (Meler ve Ham, 2012).



1.1.1. Yesil Turizmin Amaci ve Faydalar

Yesil turizmin genel konsepti, kitle turizminin etkilerinden kaginmanin bir yolu
olarak dogal sessizligi ve hoslugu kucaklamaktir (Jones, 1987). Yesil turizm, dogal ya
da gelismemis bir alanda dogal kaynaklarin sémiiriilmesine izin vermeyen, bu alanlarin
cekiciligini ve yasanabilirligini korumaya odaklanan koruma alanlari icinde faaliyet

gostermektedir (Eagles vd., 2002).

Yesil turizm yeni tarim politikalarina tepki olarak, kirsal topluluklarin degisen
ekonomik ihtiyaglarim1 karsilamak, daha iyi kirsal korumaya tesvik etmek, kent
sakinlerini kirsal alanda eglendirmek, bilgilendirmek ve yeni turizm iriinleri ve
deneyimleri i¢in piyasa taleplerine cevap vermek amaclariyla ortaya c¢ikmistir. Yesil
turizm dogru bir sekilde uygulanirsa tutarli arazi yonetimi ve ekolojik saglik acisindan
onemli bir adim teskil etmenin yani sira, kirsal alanlar i¢in saglam bir ekonomik temel

olusturmaya katkida bulunabilir (Jones, 1987).

Yesil turizm bilincini olusturma ve bu turizm tiiriini tanitma, kirsal hane
halklariin gelirlerinde ve gelen turist sayisinda azimsanmayacak derecede artisa
katkida bulunacaktir. Bu konuyu ele almanin bir yolu, pazarlama tekniklerini
uygulamaktir. Ancak, potansiyel turistlerin her birinin farkli ihtiyaglara sahip olmasi,
ithtiyaclarin tiimiiniin es zamanl olarak tatmin edilmesini miimkiin kilmayacaktir. Bu
noktada ihtiyaclari hedef pazarlara ayirmak ve yesil turizm isletmecilerinin becerileri ile
kaynaklarimi eslestirmek onemlidir. Daha sonra bu potansiyel hedef pazarlar tarafindan
turistlerin tekrar ziyaret etme olasiligini cezbetmek ve artirmak i¢in beklenen nitelikli

seviyeler sunulmalidir (Hong vd., 2003).

Yesil turizm, siirdirilebilir kalkinmaya odaklanir, c¢evre dostu teknolojinin
kullanimin1 destekler, sosyo-kiiltiirel girisimleri tesvik eder ve yiiksek biyo cesitlilik
degerine sahip alanlarda koruma hedeflerini gergeklestirir (Votsi vd., 2014). Yesil
Turizm dogay1 korumayi, yesillendirme giidiisiinii ve bilincini gelistirir. Eko-Turizm ise
ekolojik dengenin korunmasi ve organik iirlinlerin Uretilmesini saglar. Cevrenin ve
sularin kirlenmesini Onleyerek dogal cevreyi korur (Torun, 2013: 34). Yesil turizm,
sertifikasyon sistemiyle isletmelerin ¢evreye daha duyarli olmalarina yardimer olur,
hassas ¢evre alanlarini korur, su kullanimini azaltir ve atik yOnetimini iyilestirir

(Russillo vd., 2008).



1.1.2. Yesil Turizm ve Siirdiiriilebilirlik

Ingilizce ~ “sustainability”  sdzciigiiniin  karsiigi  olarak  dilimize gelen
sirdiiriilebilirlik kavrami anlam bakimindan incelendiginde siireklilik belirtme
durumunu ifade etmektedir (Akgiil, 2010: 133). Daha genis bir ifadeyle ise dogal
kaynaklarin devamlili§i ve insan yasaminin ihtiyaglar1 arasinda dengenin saglanmasi,
ekonomik, cevresel ve toplumsal boyutlariyla giiniimiizden gelecege uyumlu bir
planlama yapilmasii amaglayan biitiinsel bir yaklasimi ifade etmektedir (TUSIAD,
2012: 13). Giiniimiizde siirdiiriilebilirlik kavrami ile yesil kavraminin birlikte bir anlam

olusturdugu netlesmis bir konudur.

Siirdiiriilebilirlik kavramini tanimlamadan once ilk olarak *‘siirdiiriilebilir gelisme
ve kalkinma” kavramlarini tanimlamak gerekmektedir. Siirdiirtilebilir kalkinma, insan
ve doga arasinda dengeyi kuran ve gelecek nesillerin ihtiyaclarini karsilayacak sekilde
yapilan bugiiniin planlanmasidir (Giileryiiz, 2013: 29). Siirdiiriilebilir kalkinma seklinde
ifade edilse de, arkasinda mutlaka siirdiiriilebilir ¢evrenin, yani yesil siirdiiriilebilirligin
oldugu inkér edilmemelidir. Siirdiiriilebilir kalkinmanin iceriginde kalkinma ve ¢evre
olgulart birbirini tamamlayan ve birbirlerine siirekli olarak gereksinim duyan kavramlar
olarak yer alirlar. Ancak, bu iki kavram birbiriyle siirekli olarak ¢atisma igerisindedir.
Kalkinma i¢in devamli olarak kaynak tiiketimi ve kaynak icerisinde ¢evrenin
insanogluna sunmus oldugu faktorlere ihtiya¢ vardir. Yani daha ¢ok tiretim ve daha ¢ok
kaynak, daha ¢ok ¢evre tliketimi anlamina gelmektedir. Fakat esas sorun cevresel
kaynaklarin ~ kendilerini  yenileme siirecinde ortaya ¢ikmaktadir. Kendisini
yenileyebilmekte zorlanan ¢evre bunu insanogluna baska sekillerde ifade etmeye
baslamistir. Diger bir sorun ise, iiretim siirecinin ortaya ¢ikarmis oldugu atiklarin
ekosistem tarafindan kabullenilmesi noktasinda ortaya ¢ikan cevre kirliligidir. Cevrenin
asir1 kullaniminin ortaya ¢ikarmis oldugu yenilenememe sorunu ve iiretim sonucunda
cevreye salinan atiklar, ¢evrenin dejenerasyonuna ve tahribatina neden olmaktadir

(Kusat, 2013: 4898).

Siirdiiriilebilirlik kavrami, turizm endiistrisinde sektoriin devamliligini saglamak
amaciyla gelismenin stirekliligi ve yeni kar alanlarimin agilmasini ortaya g¢ikarmistir.
Ayrica turizm hareketlerinin yogunluk kazanmasiyla birlikte dogal ve Kkiiltiirel

kaynaklarin hizla tiiketilmesi ve kirletiliyor olmasi kaynaklarin daha uzun dénemli



kullanimina dayanan alternatif turizm g¢esitlerini ortaya ¢ikarmistir. Bu amagla igerikleri
hemen hemen ayni olan sorumlu turizm, ekoturizm, doga turizmi, biling turizmi, yesil
turizm gibi turizm tiirleri yaratilmistir. Bu sayede turizme sdylemde de olsa ¢evrecilik
boyutu yerlestirilmistir. Cevrecilik boyutu turizmde dogay1 degistirmeden, kaynaklar
tiketmeden ve bozmadan kullanan yeni turizm tiirlerini ortaya cikarmigtir. Fakat
kullanim terimi, doniistiirmek, degistirmek ve etkilemek anlamina gelmektedir.
Dolayisiyla bu ¢evreci sdylemin arkasinda turizm sektorii i¢in kirsal ve dogal alanlarda
yeni yatirimlar yapma, mal veya hizmet satis1 yaparak pazari genisletme ve nihayetinde

yeni kar alanlarina ulagma gercegi yatmaktadir (Erdogan, 2008: 41).

“Stirdiiriilebilirlik” ve “‘stirdiiriilebilir gelisme’’ ile ilgili yapilan ¢aligmalar genel
olarak mevcut g¢evresel sorunlarin {istesinden gelerek, yasam standartlarinin
yiikseltilmesi konusuna odaklanmaktadir. Bu a¢idan ele alindiginda siirdiiriilebilirlik
kavraminin yalnizca, ¢evresel yani ekolojik stirdiiriilebilirlik ile ilgili oldugu izlenimi
yaratilmigtir.  Ancak “siirdiiriilebilirlik’> kavrami analitik bir bakis acisiyla
yorumlandiginda temel olarak ekolojiye dayandirilmakta ve bir ekosistemin zaman
icerisinde hi¢ degismeden varligini siirdiirebilmesi anlamina gelmektedir (Reboratti,
1999: 207). Fakat siirdiiriilebilirlik sadece ekolojik boyutuyla degil, kiiltiirel, sosyal ve
ekonomik boyutlariyla da ele alinmalidir. Siirdiiriilebilir kalkinma ve gelisme kavrami
bazen yalnizca ekolojik kaygilar1 tanimlarken, bazen ise ekonomik, politik veya sosyal

konular1 bir arada tanimlamaktadir (Giilerytiz, 2013: 219).

Siirdiiriilebilirlik turizm igerisinde ekolojik siirdiiriilebilirlik olarak biiyiik 6nem
tagimaktadir. Clinkii ekolojik siirdiiriilebilirlik ¢evrenin korunmasini, dogal kaynaklarin
gliclendirilmesini ve ekonomik gelisme ile ekolojik gelismenin uyum igerisinde devam
ettirilmesi anlamina gelmektedir. Bu tanim genel itibariyle ekonomideki kit kaynaklarin

etkin kullanilmasini da ifade etmektedir (Cubuk, 1996).

Ekoturizmin ¢evreye zarar vermeden yerel halka katki saglayacak sekilde
yapilmasi gereklidir. Buna ragmen temel ilkeleri unutularak ya da goz ardi edilerek
uygulanmasi durumunda kitle turizmi ile ayni olumsuzluklar1 paylastigini gérmek
miimkiindiir. Bu durumda ise yapilan etkinlikleri ekoturizm adi altinda ele almak dogru
olmayabilir. Ancak ekoturizm amaciyla baslatilmasina ragmen bahsedilen hataya diisen

calismalar da olabilir. Ekoturizm ¢alismas1 olarak baslatilan fakat ticari beklentilerin



artmasi veya talebe gore cevap verme gibi sebeplerle amacinin disina ¢ikan durumlar da
olusabilir. Bu durum literatiirde “yesile boyamak™ olarak gosterilmektedir. Yesil
pazarlamanin yesil turizmin, igerisinde yeterince basarili olamamasinin sebepleri
arasinda yesil olmaktan ziyade “yesile boyama” dan kaynaklanan, tiiketicinin giivenini

sarsan reklam ve uygulamalarin yer aldig1 belirtilmektedir (Majlath, 2008).

1.2. YESIL PAZARLAMA

Yesil pazarlama kavramu ilk olarak, Amerikan Pazarlama Birliginin (AMA) 1975
yilinda diizenledigi ve pazarlamanin dogal ¢evreye etkisinin incelendigi “cevreyle ilgili
pazarlama” konulu bir seminerde tartisilmig; biirokratlar, akademisyenler ve diger
katilimeilarin katkilartyla literatiirdeki yerini bulmustur. Seminerde ekolojik pazarlama
ifadesi kullanilarak yesil pazarlamanin tanimi yapilmistir. Buna goére yesil pazarlama;
“enerji tiiketimi ve tiikenebilir kaynaklarin tiiketiminin olumlu ve olumsuz yanlarini
inceleyen kirlilik tizerine pazarlama c¢alismalart yapan bir bilim dali”  olarak
tanimlanmistir (Uydaci, 2002: 82). Baska bir tanimlamaya gore ise yesil pazarlama;
“isletmelerin amaclarini gercgeklestirirken ve tiiketici ihtiyaglarint karsilarken uzun
vadede ekolojik yonden verilebilecek olan zararin miimkiin olan en alt diizeye
indirilebilmesi igin siirekli olarak i¢ denetim uygulandigi tiimsel ve biitiinlesik bir

yaklagim” olarak ifade edilmektedir (Polonsky ve Rosenberger, 2001: 21).

Sosyal pazarlamanin bir pargasi olarak yesil pazarlama; miisteri ihtiyaclar1 ve
organizasyonun amagclart dogrultusunda {iriin, fiyat, tutundurma ve dagitimm dogal
cevre lizerindeki olumsuz etkilerini en aza indirgeyerek planlama, uygulama ve denetim
politikalar1 arasindaki karsilikli iligkileri anlamanin bir yoludur (Chamorro ve Banegil,
2006). Stanton, Futrell, Lozanda, Mintu ve Polonsky gibi birgok arastirmaci, yesil
pazarlamay1 genis ¢evresel tehlikelere sahip degerli iiriinlerle miisterilerin ihtiyaglarim
ve gereksinimlerini karsilayan genis bir pazarlama anlayis1 olarak tanimlamislardir
(Ghosh, 2010: 82). Yesil pazarlama toplumun ve tiiketicilerin ihtiyaglarini karsilayarak,
cevreye olan zararlar1 yok etmek yerine en aza indirebilmek i¢in yapilan tiim faaliyetler
biciminde Ozetlenebilir. Yesil pazarlama kavrami literatiirde ekolojik pazarlama,
stirdiirtilebilir pazarlama, ¢evresel pazarlama ve yesilci pazarlama gibi degisik isimlerle
kullanilmaktadir (Karaca, 2013: 100).
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Yesil uygulamalar, diinyada yasanan bir takim felaketlerle giin yliziine ¢ikmuistir.
1960’11 yillarda endiistrinin; stilfiir oksit, nitrojen oksit, hidrokarbon, karbon monoksit
gibi hava kirliligine sebep olan kimyasallarin toplam tretimin ti¢te birinden sorumlu
olmasi, tiretilen toplam atigin neredeyse yarismin endiistriyel kaynaklardan ¢ikmasi,
1984 yilindaki Bhopal felaketinin en biiyilk kimyasal felaketler arasinda
degerlendirilmesi, ozon tabakasinda delik olustugunun fark edilmesi, 1986 yilinda
Cernobil faciasinin meydana gelmesi, 1989°da Alaska’da meydana gelen Exxon-Valdez
kazas1 gibi etkenler toplumun ¢evreye karsit duyarliligini artirmis ve ¢evreci gruplarin
bir araya gelmesiyle “yesil” hareketin endiistri tizerindeki etkisi giiclenmistir (Yavuz,
2009).

1960’11 yillarda “Yesil Hareket” adiyla ortaya g¢ikan g¢evre koruma bilincinin,
toplumun ¢ogunlugu tarafindan kabul goérmesi, isletmeleri uygulamalarinda ve
stratejilerinde ¢evreye minimum zarar verecek programlart gelistirmeye ve uygulamaya
yonlendirmistir (Cabuk ve Nakiboglu, 2003: 42). Cevre konusu 1970’lerin basindan bu
yana, pazarlama teorisinde ve uygulamalarinda, géz 6ntinde bulundurulan bir husustur.
Cevreci/yesil pazarlama (Environmental/Green Marketing) kavrami, pazarlama
faaliyetlerini gergeklestirirken her agsamada dogal ¢evrenin siirdiiriilebilirligini dikkate
alan 1970’lerde kurumsal sosyal sorumluluk diigiincesine bagli olarak gelisim gosteren,

toplumsal pazarlama anlayisinin bir dalidir (Alniagik, 2009: 50).

Cevre bilinci ve ¢evre koruma ¢abalari, bireysel ve toplumsal acidan géz Oniine
alindiginda, asirlar 6ncesine dayanan koklii bir gegmise sahiptir. Fakat bu alandaki
yaygin, yogun, kapsamli arastirmalarin ve etkili politikalarin 1950’lerden sonra
goriildiigii s6ylenebilir (Uydaci, 2002: 82). Cevre koruma konusundaki g¢alismalarin
1970 itibariyle daha ¢ok kirliligin Onlenmesi {izerine yogunlastigi, bu dogrultuda
kirleticiler i¢in gelistirilen yiiksek enerji ve malzemeye ihtiya¢c duyan teknolojilerin
amacinin Kirliligin azaltilmasini 6ngoren teknolojiler iiretebilmek oldugu goriilmektedir

(Y1lmaz, 1998: 5).

Cevreye karst duyarliligin artmasiyla birlikte insanlar ilk olarak, temel gevre
problemlerinin  ¢oziimlenmesiyle ilgilenmislerdir. Tiiketiciler ¢evreyi korumanin
yalnizca kurumlarin sorumlulugunda olmadiginin, tiiketici olarak satin alma kararlariyla

¢evrenin korunmasina yon verebileceklerinin farkina varmiglardir (Fraj ve Martinez,
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2007: 26). Cevreciligin tiiketicilerin satin alma kararlarinda rol oynamasiyla
pazarlamada c¢evrecilik kavrami oOnemli bir kriter olmustur. Tiiketicilerin ¢evre
konusunda siirekli endise halinde olmalar1 pazarlamacilarin dikkatini ¢ekmis ve onlari
¢evreye duyarl liriin liretmeye ve pazarlamaya yoneltmistir (Follows ve Jobber, 2000:
723). Peattie (2001)’ e gore yesil pazarlama gelisimini ¢ farkli evrede
gerceklestirmistir. Birinci evre; ekolojik pazarlama, ikinci evre; gevreci pazarlama ve
ticlincii evre ise siirdiiriilebilir pazarlamadir. Bu evrelerin 6zellikleri asagida ayrintili bir

sekilde agiklanmistir (Peattie, 2001; Keles, 2007).
Birinci Evre: Ekolojik Pazarlama

Ekolojik pazarlamanin kokenini 1960 ve 1970’1 yillarin basinda yogunluk
kazanan toplumsal ve gevresel kaygilar olusturmaktadir. Ekolojik pazarlama ¢evre ve
insanlik i¢in zararli oldugu diisiiniilen bazi iirlinlere bagimlilig1 azaltmay1 hedefleyen,
cevreci iriin ve hizmetlerle ilgili pazarlama uygulamalar1 olarak tanimlanmaktadir
(Ceritoglu, 2011: 72). Bu dénemde yazilmis olan baz1 kitaplar (Silent Spring ve Limits
to Grow vb.) da kontrol edilemeyen biiyiimenin, yasamimizin bagli oldugu dogal
kaynaklari ve sistemleri eninde sonunda tiiketecegini; lizerinde yasamis oldugumuz bu
diinyanin bir sonu olabilecegi ifade edilmistir. Bu ilk evreyi sekillendiren endiseleri

sOyle siralamak miimkiindiir (Keles, 2007: 29):

e Hava kirliligi, petrol rezervlerinin tiikenmesi, petrol atiklar: gibi belirli ¢cevresel
sorunlara odaklanilmistir.

e Problemlerin ortaya ¢ikmasina neden olan {irinlerin ya da problemlerin
¢oztimlendirilmesine yardimci olabilecek tirtinlerin, sirketlerin ve endiistrilerin
belirlenmesi ¢alisilmustir.

e Bu donemde ele alinan konular otomobil, petrol ve tarim iiretiminde kullanilan

sentetik kimyasallari tireten endiistriler gibi ¢ok dar bir cephede yiiriitiilmiistir.

Bu siiregte cevresel diizenlemeler yasal ¢ergevede farkliliklar meydana getirmis ve
cevre pazarlamanin en fazla ilgisini ¢ceken konu olmustur. Yasal ¢evrede gerceklesen bu
farklilasmay1 pazarlamacilar, firmalarin igsellestirmek zorunda oldugu bir mesele
seklinde degerlendirip, teknik ve hukuki calisanlarca ¢oziimlenecek meseleler seklinde
kabul etmislerdir (Eser ve Ozdogan, 2006: 62). Bu siiregte ¢evreyi kirletmekle suglanan

bircok isletme ¢evre meselesini pazarlama bakimindan bir engel, maliyetleri yiikseltici
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bir etken seklinde degerlendirse de yesil pazarlamaya onderlik etmis sosyal ve ¢evresel
degerleri benimseyen firmalar da olmustur. Bu firmalar, tiiketici gereksinimleri ve pazar
baskilariyla hareket etmeyi ileri siiren klasik pazarlama anlayisindan ziyade, deger
odakli olmay1 ve girisimciligi hedef almiglardir. Body Shop, Ben and Jerry’s ve 3 M

sirketleri birinci evreden itibaren yesil hareketin 6nciileri olmuslardir. (Yiiksel, 2009: 6)
Ikinci Evre: Cevreci Pazarlama

Cevreci pazarlamanmn tanimi  Oxford Universitesi Isletme Sézliigiinde
“Isletmelerin iiretim, tanitim ve dagitim gibi temel pazarlama faaliyetlerini oncelikle
cevrenin faydasina olmasi amaciyla gergeklestirdikleri pazarlama anlayisi” olarak
tanimlanmaktadir (Erhan, 2012: 29). 1980’li yillarin sonlarina dogru yasanan bir dizi
olay ve kesifler dogrultusunda cevrenin ve icinde yasamini siirdiiren insanlarin
savunmasizligr dikkatleri ¢ekmis, yesil pazarlamanin ikinci evresi ortaya g¢ikmistir.
1984 yilinda tarihte en biiylik kimyasal felaket olarak adlandirilan Bhopal felaketi,
1995°de ozon tabakasindaki deligin kesfedilmesi, 1986 da Cernobil facias1 ve 1989°da
Exxon-Valdez tankerinin neden oldugu cevre kirliligi bu degisimi baslatan olaylar
icerisinde yer almustir. Bu olaylarin medya araciligiyla mansetlere tasinmasiyla konu
kitlesel bir 6nem kazanmis ve halkin ¢evresel endiseleri harekete gegmistir. Cevre
orgiitleri tarafindan Kloroflorokarbon (CFC), (karbon, fliior, klor ve hidrojenden olusan
organik bilesiklerin ortak adidir) iticili aerolollara karsi diizenlenen kiiresel tiiketici
boykotunun basarisiyla, tiiketicilerin ¢evresel sorunlar ile ilgili harekete gegirilebilecegi,
tilketicilerin ¢evresel konular1 anladiklar1 ve ilgilendiklerini anlagilmistir. 1990 yilinda
ABD’de gergeklestirilen bir arastirmada, tiiketicilerin % 82’sinin, daha yesil bir gevre
icin, % 5 daha fazla fiyat 6demeye razi olduklar1 saptanmigtir (Menon ve Menon, 1997:
56). Bu gelismeler isletme faaliyetleri ve ¢evre arasindaki iligkiyi anlamlandirmaya dair
onemli bazi fikirler de olusturmustur. Bu fikirler; siirdiiriilebilirlik, temiz teknoloji, yesil
tiiketici, rekabet avantaji, eko-performans ve gevresel kalite olarak siralanabilir (Aslan,

2007: 22).
Uciincii Evre: Siirdiiriilebilir Pazarlama

1987 yilinda Birlesmis Milletler Cevre Kalkinma Komisyonu’nun hazirlamis
oldugu “Ortak Gelecegimiz” (Our Cummon Future) adli raporda siirdiiriilebilirlik

kavrami giiniimiiziin gereksinimlerini, gelecek kusaklarin gereksinimlerini karsilama
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olanaklarini ellerinden almadan karsilamak seklinde tanimlanmistir (Kayiker, 2012: 14).
1980°’li yilarin baslarinda gelismeye ve yayllmaya baglayan “Sirdiirilebilirlik”
kavrami yesil diislincenin igindeki en etkileyici ve Onemli gelismedir. Birlesmis
Milletlerin 1987 yilinda yayinladigi Brundtland Raporu’nda bu konunun &neminin
vurgulanmasi, kavramin gelismesine yardimci olmustur. Gilinlimiizdeki pazarlama
faaliyetlerinin sadece stirdiiriilebilir rekabet odakli degil bunun yaninda ekolojik
stirdiiriilebilirlik yolunda da c¢aba gostermesi gerekmektedir. Son zamanlarda ortaya
atilan pazarlama yaklagimlarinin tersine, siirdiiriilebilirlik diisiincesine bagli olarak
ortaya cikan siirdiiriilebilir pazarlama yaklasimi, gelip gecici bir heves olarak degil,

zorunlu ve kalic1 bir yaklagim olarak goriilmelidir (Uydact, 2011)

1.2.1. Yesil Pazarlamanin Amaci ve Ilkeleri

Giiniimiizde pek ¢ok alanda oldugu gibi turizm alaninda da isletmeler gevreye
duyarli bir anlayigla, iirlin gelistirme, iretim, tutundurma ve dagitim asamalarini
gerceklestirerek tiiketici ihtiyag ve isteklerini karsilamay: hedeflemislerdir. Isletmelerin
bu anlayis dogrultusunda tiiketici ihtiya¢ ve isteklerini karsilamalari sonucunda, yesil
pazarlama yaklasimi ortaya ¢ikmistir (Atay ve Dilek, 2013). Tiiketicilerin ¢evreye karst
duyarliligmin artmasi ile birlikte, isletmelerin zorlu rekabet ortaminda varliklarini
stirdiirebilmeleri toplumsal bilince ve sosyal sorumluluga sahip olmalartyla dogru
orantihidir (Karaca, 2013: 99). Isletmelerin uzun vadeli hedeflerine, tiiketici ihtiyaglarini
biitiin olarak karsilamadan ulasabilmesi miimkiin degildir. Yesil pazarlama icerisinde
pazarlamanin toplumsal boyutu da pazarlamaya yonelik kararlarin alinmasinda etkilidir.

(Uydaci, 2002) Uydaci, yesil pazarlamanin amaglarini su sekilde belirtmistir:

e Yesil pazarlama, yeni tiiketim alanlar1 olusturmak yerine, mevcut sinirli dogal
kaynaklar1 en verimli sekilde kullanmalidur,

e Yesil pazarlama, tek kullanimlik {irlinlerin iiretilmesi iizerine degil dogal
dengenin korunmasiyla enerji tiikketimini minimum seviyeye ¢ekebilme tizerine
yogunlagmaldir,

e Yesil pazarlama, cevrenin ugradigi tahribati engelleyecek ve sanayinin

yarattig1 ¢cevre kirliligini azaltacak alternatifler aramalidir,
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Yesil pazarlama, toplumda geri dontisiim bilincini yaratarak tiiketicileri ¢evre
dostu tiriinleri kullanmaya tesvik etmeye ve paketleme sistemini en az diizeye
indirmeye yonelmelidir,

Yesil pazarlama tiiketicileri, devletleri ve goniillii kuruluslari ¢evreyi korumaya
kars1 harekete gegirerek sistemin dengesini saglamak amaciyla sorumlulugu

dagitmalidir.

Yesil pazarlama dogada bulunan kit kaynaklarin tiiketiminde olumlu ve olumsuz

yonlerini incelerken ayni zamanda enerji tiiketiminin ¢evre ile ilgili diizeylerini de

incelemektedir. Taskin (2011)’a gore yesil pazarlamanin basarili olabilmesi i¢in

gerekenler su sekilde agiklanmistir (Taskin, 2011: 53-54):

Isletmeler faaliyetlerini seffaflik ilkesi dogrultusunda yiiriitmelidir,

Isletmeler yesil uygulama ile ilgili taahhiitlerini yerine getirirken bu konuda
hangi konumda bulunduklarini, ne kadarlik agsama kaydedebildiklerini ortaya
koymada diiriist olmalidir,

Karsilasilan zorluklar, buna karsin elde edilen basarilar isletmenin ¢evresiyle
paylasilmalidir,

Hangi uygulamanin ne gibi ozellikleriyle yesil oldugu, iiretim siireglerinde
yapilan degisikliklerin ¢evre agisindan hangi kazanimlara sebep oldugu,
iirliniin gercekten ne kadar yesil oldugu gibi bilgiler acikca izah edilebilmelidir,
Isletmenin faaliyetlerinden dogrudan veya dolayli olarak etkilenen tiim
kesimlerde kafa karisikligina ve anlam kargasasina neden olmayacak bir bilgi

akis1 kurulmalidir.

Tiiketicilerin satin alma kararlarinda iiriinlerin ¢evreye zarar verip vermemesini

g6z oniinde bulundurmaya baslamalar1 isletmelerin ¢evre dostu yesil triinler iiretme ve

bunun siirdiiriilebilirligi konusunda yeni politikalar olusturmalarini saglamstir.

1.2.2. Yesil Pazarlamanin Isletmeler Acisindan Avantajlari

Yesil isletmeler ekolojik ¢evrenin korunmasi ic¢in yeni projeler gelistiren,

uygulamalarinda g¢evreyi dikkate alan, {iretim siireglerini degistiren, ¢evreye verilen

zararlart minimuma indirgeyen, ¢alisanlarina ¢evre konusunda egitimler veren, cevreye
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zarar vermeyecek teknolojileri kullanan bir yonetim anlayist uygulamaktadirlar.
(Akdeniz Ar, 2011: 47).

Yesil pazarlamanin uygulandigr isletmelerde c¢evreye karsi duyarlilik o6n

plandadir. Yesil pazarlamada hedef canli ve cansiz varliklar arasindaki dongiiniin

olumlu ydnde devamliligmi saglayacak tedbirler almaktir. Isletmelerin yesil

pazarlamadan dolay1 elde ettikleri avantajlar Akdeniz Ar (2011)’ e gore asagida yer alan
maddelerde belirtilmistir (Akdeniz Ar, 2011: 52):

Tedarikgiler, dagiticilar, rakipler ve misteriler gibi deger zinciri iizerinde yer
alan biitiin oyuncularin kaynaklarini1 bir araya getirip, rekabet yarisini, kazan
kazan yaklasimina c¢evirerek toplumsal ve c¢evreci kazanimlar
cogaltmaktadir.

Tiim pazarlama fonksiyonlarini (lirlin yonetimi, dagitim kanali ve tedarikei
secimi, fiyat, ambalaj, reklam, satig kararlari) ¢evreye, insan sagligina ve
kurum imajina zarar verip vermedigi yoOniinde sorgulayarak, yesil
pazarlamanin siirdiirebilirligini saglamaktadir.

Iletisim ve etkilesim kanallarini acik tutma yoluyla bilgi, beceri ve basarilarn
paylasilmasini saglayarak ozellikle yesil ve etik sonuglarda, ¢alisanlarin
kurumlarina ve kendilerine olan saygi ve glivenlerini artirmaktadir.
Isletmelerde yenilik cabalarmi destekleyen ve c¢alisanlara inisiyatif veren bu
yaklasimla calisanlarin yaraticiliklarinin ortaya ¢ikmasi kolaylagmaktadir.
Isletmelere yesil bakis agis1 ile sekillendirilen yeni yatirimlara gegilmesine

imkan saglamaktadir.

Nemli (1998)’ye gore yesil pazarlamanin isletmelere katkilari asagidaki gibi
Ozetlenebilir (Nemli, 1998) :

Cevre agisindan verimliligin saglanmasiyla birlikte dretim maliyetleri
azaltilmaktadir,

Malzemelerin yeniden kullanimi, atiklarin azaltilmasi ve enerji tasarrufu
isletmelerin maliyetlerini azaltabilmektedir,

Giliniimiizde pek cok tiiketici isletmelerden ¢evre dostu {iriinleri, paketlemeyi

ve yonetim tarzlarini talep etmektedir. Dolayisiyla bu tiiketiciler satin alma
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davraniglarinda gevreye karsi bilingli bir tutumla yaklasan isletmeleri tercih
etmektedir,

e Isletmeler kendilerine o6zgii ve taklit edilmesi zor ¢evre stratejileri
gelistirdikleri dl¢iide lider hale gelmektedir,

e (Cevre dostu olmak bir isletmenin halkla iligkiler ve imaji bakimindan énemli
olup isletmenin sosyal sorumlulugu goze ¢arpacaktir,

e Cevreye karsi bilingli  yaklasim  kaynaklarin  tiiketimini,  enerji
maliyetlerindeki dalgalanmalari, kirlilik ve atik yonetimini vb. konularda
uzun vadeli riskleri azaltmaktadir,

e Isletmelerin gevresel performanslarini artirmasi toplum agisindan da avantaj
saglayacaktir,

e Sanayi kirliligi kaynakli ortaya ¢ikan saglik sorunlarina yapilan harcamalar
azaltilabilmektedir,

e (Cevre dostu olmak isletmelerin yasalara karsi daha giivencede olmasini

saglamaktadir.

1.2.3. Yesil Pazarlamada Karsilasilan Sorunlar

1990’1 yillardaki ¢evreye karsi beklentiler, duyarli isletmeler ve ¢evre dostu
tirinler arayan tiiketicilerin “yesil devrim” olusturacagi yoniindedir. Fakat yesil
driinlerin performanslarinin yeterince anlagilmamasiyla yetersiz oldugu yoniindeki
iddialar, hatali bilgiler ve tutarsiz yasalar, yesil pazarlama uygulamalarimi sekteye
ugratmis, “yesil devrim” o yillarda beklenen seviyeye ulasamamustir. Tiiketicilerin
cevre konusundaki bilingsiz tutumlari, 6rnegin ¢evre dostu olarak {liretilen kopiiksiiz
deterjanlarin 1iyi temizlemeyecegi diisiincesi, bircok ¢evre dostu iiriinii pazardan
silmistir. Yeniden islenerek degerlendirilmis malzemeler, ilk kullanima gdre daha
degersiz goriilerek yesil imaj, hurda ile iliskilendirilmistir. “Bakterilerle ayrigabilen”,
“geri donilisiimlii”, “ozon dostu”, “cevre dostu” gibi niteliklerin tiimii kanitlanamamis,
gercege uygun olmayan iddialar olarak nitelendirilip ikna edici olmamustir. Tiiketicilerin
yaninda isletmelerin de iriinlerinin bu nitelikleri hakkinda kesin bilgilere sahip

olmamalar1 ve iirlinlerinin cevresel etkilerinin degerlendirilmesindeki giicliiklerden

dolay1 yesil iiriinleri terk etmesi, yesil pazarlama problemlerini ciddi oranda arttirmigtir

(Crane, 2000: 280).
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Yesil pazarlamanin karsilastigi problemlerden biri de gevreci triinler ve gergek
ihtiyaglarin birbirleriyle kiyaslanmasi sonucunda iiriinlerin faydalarmin yeterince
anlasilamamasi ve haklarinda verilen yanlis kararlardir (Keles, 2007: 28). Shamdasani,
Gloria ve Daleen (1993)’ e gore tiiketicilerin yesil endise tasimalarina ragmen aligveris
davraniglarina bunu yansitmamalarint pazarlama karmasi ile iliskilendirmek de

miimkiindiir (Shamdasani vd., 1993: 489). Buna gore;

e Yesil alternatifler fonksiyonel olarak {istiin degildir.
e Yesil alternatifler cok pahalidir.
e Uriiniin ¢evreye zarar vermedigini iddia eden etiketler inandiric1 degildir.

e Yesil alternatiflerin bulunmasi oldukg¢a zordur.

Yesil pazarlama diisiincesinin yayginlasip, kabul gormesiyle enerji tiilketiminde
disiisler meydana gelmis, hammadde girislerinin daha hizli ve verimli olmasiyla
paketleme giderlerindeki diisiisler ile maliyetlerin azaldigi goriilmiistiir. Bunu géren ¢ok
sayida pazarlama yoOneticisi gevreye karsi daha da hassaslagsmistir. Fakat yesil tirlinlerin
miisterilerin goéziindeki degerinin farkinda olduklarindan, bu maliyet distslerini
fiyatlarina aksettirmek yerine, bu durumu kendi ¢ikarlara kullanip ¢ok daha yiiksek

kar saglamay: tercih etmislerdir (Torlak, 2007: 122).

Yesil pazarlama, pazarlama analizinden tiiketici arastirmasina pazar tiiketicilerin
yesillesme diizeylerine gore boliimlere ayirmayi, yesil konumlandirma stratejileri ve
yesil pazarlama karmas:1 gelistirmeyi gerektiren olduk¢a kapsamli siirectir. Oncelikle,
biitin ¢evresel konulari igine alan bir isletme stratejisi gelistirmek oldukca giigtiir.
Isletme, yesil bir politika gelistirse ve bu yolu izlemeyi basarsa bile bunu pazarlama
slirecine uyarlamak digiiniildiigiinde beklediginden daha pahali maliyetlerle karsi
karsiya kalacaktir. Yesil pazarlar1 belirlemek ve yesil pazarlama stratejilerini rekabetci
bir ara¢ olarak kullanmak da isletmeler icin baska bir problem alanmdir (Sanjay ve
Gurmeet, 2004). Yesil pazarlama uygulamalarinda karsilagilan baska bir problem ise,
cok fazla yesil mesajlara maruz birakilan tiiketicinin kafasinin karisacagi ve igletmenin
gercekten yesil olan iiriinlerini bile tercih etmeyebilecegidir. Isletmelerin yesil
pazarlama uygulamalarini tamamen anlamadan ve isletmelerini bu uygulamalara adapte
etmeden, yesil TUriinler iiretmeye c¢alismasi da yesil pazarlama uygulamalarim

belirsizlige siiriikleyebilecektir (Leblebici, 2008).
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Yesil pazarlama uygulamalarinda isletmelerin karsilagtigi sorunlarin bazilar1 da
egitim yetersizligi, bir takim finansal yetersizlikler, teknolojinin siirekli degismesi ve
yasalarda yesil tirtinlerle ilgili diizenlemelerin eksikliginden kaynaklanabilmektedir.
Isletmelerin yesil pazarlama uygulamalarinda cevreye duyarli olmalari, basarili
olmalarinda tek basina yeterli degildir. Yesil pazarlama yapan isletmelerin yesil tiriinler,
yesil ambalajlar, yesil etiketler ve yesil reklam konularinda yasalarla belirlenen kurallari

da iyi takip etmeleri 6nemlidir (Leblebici, 2008).

1.2.4. Yesil Pazarlama ve Turizm

Yesil pazarlama, tiiketicilerin ihtiyag ve isteklerinin c¢evreye duyarli bir
yaklasimla  karsilanmasidir ~ (Varinli, 2008).  Tiketicilerin  ¢evreye  Kkarsi
bilinglenmelerindeki artis ve g¢evreye zarar vermeyen {irlinleri tercih etme egilimleri
isletmelerin yesil pazarlama anlayisini benimsemelerinde ve uygulamalarinda 6nemli
bir etken olmustur. Bununla birlikte hiikiimet politikalari, cevreci orgiitlerin baskis1 gibi
nedenler isletmelerde yesil pazarlama anlayis1 gelistirmistir. Isletmelerin, bu anlayisla
rakiplerine karsi rekabet avantaji saglayabileceklerini fark etmeleri ve bu anlayigin
maliyetleri de 6nemli 6lglide azalttigin1 gormeleri gevresel pazarlama anlayisini giderek

gelistirmistir (Y1lmaz ve Eren, 2008: 291).

Turizm, c¢esitli unsurlardan olusmakta ve igerisinde bir¢gok degisken
barindirmaktadir. Bu degiskenlerden biri de hi¢ sliphesiz c¢evredir. Cevre bir turizm
kaynagi olma ozelligi tagimasinin yaninda ayni zamanda turizmin var olmasi i¢in
onemli bir gerekliliktir. Doganin ve cevrenin zararina gelisen bir turizmin kendi
kaynagini tiiketecegi de aciktir. Turizmin basarili ve siirdiiriilebilir bir gelisim
gostermesi i¢in temiz ve diizenli ¢evreye ihtiya¢ vardir. Giiniimiizde hizla artmakta olan
tiketimin turizm sektorinde kaynak kullanimini da olumsuz yonde etkiledigi
gozlemlenmistir. Uretim ve tiiketim zinciri igerisinde ortaya cikan zararhi atiklar, kit
kaynaklar1 yok ederek cevreye zarar vermektedir. Kiiresel 1sinma, hava, su, giiriiltii ve
goriintii kirliligi gibi ¢evre sorunlariyla birlikte insanlarin artik kiiresel boyutta tehdit
altinda oldugu soylenebilir. Gelismis iilkelerde yasayan insanlar i¢in kit kaynaklarin
yanlis kullanimi1 genel bir sorunken, gelismekte olan iilkelerde ¢evrecilik yeni bir

anlay1s olarak goriillmektedir (Atay ve Dilek, 2013).
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Turizm ve konaklama endistrisindeki yesil uygulamalar, temel olarak
stirdiiriilebilir turizm kavramina kadar uzanmakta ve yaygin olarak ele alinmaktadir.
Turizm ve konaklama endiistrisinin ¢evre iizerindeki etkilerinden sorumluluk almasi ve
toplumun 1iyilestirilmesi i¢in siirdiiriilebilir kalkinmaya katkida bulunmasi kaginilmaz
bir sorumluluktur (Krozer, 2008; Gossling vd., 2009). 1950’li yillardan sonra ekonomik,
kiiltiirel, toplumsal, ¢evresel ve psikolojik degisimlerden kaynakli, gereksinimler ve
aliskanliklarda yasanan farkliliklar turizm tizerinde biiyiik etkiler yaratmistir. Bu etkiler
ise uluslararasi diizeyde yaygin bir turizm hareketi dogmasina neden olmustur (I¢6z vd.,

2007).

Turizmin doéviz getirme, istindam ve gelir yaratma gibi avantajlart gelismekte olan
tilkeler i¢in ekonomik bagimsizliklarini kazanabilme yolunda 6nemli bir ara¢ olarak
goriilmektedir (UNWTO, 2008). Turizm sektoriinde gelisim saglanilmasi turist
beklentilerinin iyi yorumlanmasi ve talebe uygun hizmet ortaya konulmasi sayesinde
miimkiin olabilecektir. Diinya genelinde 1980°li yillarin sonlarindan itibaren Gnemi
giderek artmaya baslayan ¢evre koruma ve gevre duyarli tercihlerde olan artiglar 2008
kiiresel ekonomik krizi sonrasinda, turizm sektoriinde ortaya ¢ikan en Onemli
egilimlerden biri olmustur (Brown, 1996). Yesil pazarlamanin temel amaglari ¢evre
kalitesinin gelistirilmesi ve miisteri memnuniyetinin saglanmasidir. Bir¢ok yesil
pazarlama cabasinda {iriinlerin ¢evreci (yesil) ozelliklerinin asir1 vurgulanmasi ve
tiiketicilerin beklentilerini kargilayamamasi sonucunda pazarlama miyoplugu meydana

gelmektedir (Ottman vd., 2006).

Otel isletmelerinin ¢evresel sorunlara duyarli olmalari rekabet ortaminda
varliklarii stirdiirebilmeleri i¢in bir gereklilik olarak diistiniilmektedir. Otel isletmeleri,
yurtttiikkleri her faaliyetin ¢evresel boyutlarini diisiinmeli ve bunu is stratejilerine ve
uzun vadeli planlarina yansitmalidir. Bu kapsamda, turizm faaliyeti gdsteren tiim
firmalarin  yesil pazarlama uygulamalarint gozden gecirmeleri gerekmektedir.
Gilniimiizde o6zellikle uluslararasi otel zincirlerini inceledigimizde yesil pazarlama
uygulamalarinin yaygin bir sekilde yiiriitiildiigiinii gérebilmek miimkiindiir (Hotel and

Hospitality Consultancy, 2018).

Yesil pazarlamanin turizmdeki tipik 6rnegi yesil otellerdir. Yesil oteller, “diinyay:

korumak i¢in maddi tasarruf saglarken ayni zamanda su tasarrufu, enerji tasarrufu ve
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Kati atiklarin azaltilmasina yénelik programlara katilmaya istekli yoneticileriyle,
cevreyle dost isletmelerdir” (Yesil Oteller Birligi, 2015). Yesil otelcilik
uygulamalarinin amaci, otellerin kullanmis olduklar1 enerji miktarlarint minimum
seviyeye indirmektir. Ayni zamanda deterjan vb. katki maddeleri ve ¢6p tiirii dogaya
birakilan maddelerin miktarin1 azaltmaya yonelik ¢aligmalar yapmaktir. Otel isletmeleri
bu kapsamda geri doniisiimlii malzeme kullanimina yonelik uygulamalar

kullanmaktadir (Tavmergen ve Merig, 1999: 19).

Turizm sektoriinde ¢evresel degerlere 6nem vermek turistik taleplerin
stirdiiriilebilirligini koruyabilmek i¢in kaginilmaz bir zorunluluktur. Bu durumun farkina
varan turizm isletmelerinin ise yesil pazarlama uygulamalarina karsi duyarsiz kalmasi
beklenilmezdir. Yesil otelcilik dogay1 koruma ve turizmde siirdiiriilebilirlik saglamaya
yonelik yiiriitiilen otel yonetim uygulamalaridir. Yesil otellerde yesil pazarlama
uygulamalari, otel isletmelerinin enerji tasarrufu saglamasina ve dogaya birakilan
atiklarin azaltilmasma olanak saglamaktadir. Yesil otel isletmeciliginin popiilaritesi
turizm sektoriinde giin gectikce artmaktadir. Rekabet baskisi, tiiketici ve sivil toplum
kuruluslarinin bu konudaki tutumlari ve devletlerin ¢evreyi koruma politikalar1 bu
artisin 6nemli nedenleri arasinda goriilmektedir (Hotel and Hospitality Consultancy,
2018)

Turizm sektoriinde yesil uygulamalara baska bir 6rnek ise 1993 yilinda,
uluslararasi olarak c¢evre bilincini tiim otel isletmelerine kazandirmak amaciyla kurulan
Yesil Oteller Birligidir. Yesil Oteller Birligi “ ziyaret etmekten keyif duydugumuz tiim
destinasyonlarda, otellerin, su ve enerji tasarrufu saglamasi, atik miktarini azaltmasi ve
bu destinasyonlarin korunmasiyla ilgili olarak bir araya getirilmesi ve politikalarin
belirlenmesi” seklinde tanimlanmaktadir. Yesil Oteller Birligi Baskani Patricia Griffin’
e gore yesil otelcilik anlayigi otel isletmelerinin tek baglarina hayata gegirebilecekleri
bir uygulama degildir. Uygulamanin tam anlamiyla hayata gegirilebilmesi tiiketicilerin
“yesil seyahat” konusunda bilinglenmesiyle miimkiin olacaktir. Bu noktada Yesil
Oteller Birligi, yesil seyahate dair turistlere seyahate ¢ikmadan once, seyahatte, otelde
kalirken, yemekte veya restoranda ve ekoturizme katki saglama konularinda pek ¢ok

oneri vermektedir (Yesil Oteller Birligi, 2015).
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Bu konuda Tirkiye'de ise Kiiltiir ve Turizm Bakanligi tarafindan Yesil Yildiz,
Tiirkiye Otelciler Federasyonu (TUROFED) tarafindan Beyaz Yildiz ve Tiirkiye
Otelciler Isletmeciler ve Yatinmcilar Birligi (TUROB) tarafindan Yesillenen Oteller
(Greening Hotels) projesi adi altinda ¢alismalar yiritilmektedir.  Tiirkiye’de
stirdiirtilebilir turizm kapsaminda 1993 yilindan itibaren ¢evreyi korunma bilincinin
gelistirilmesi, turistik tesislerin ¢evreye karst olumlu katkilarinin tesvik edilmesi ve
Ozendirilmesi amaciyla, aranilan nitelikleri tasiyan ve talepte bulunan konaklama
tesislerine, Turizm Bakanliginca Cevre Dostu Kurulus Belgesi (Cam Simgesi)
verilmistir. 2008 yilinda ise ¢ikarilan yeni bir yonetmelik ile ¢gam simgesi yerini Yesil
Yildiz’a birakmugtir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2018a). Bu uygulama Kiiltiir ve

Turizm Bakanligi'nin, yesil otel uygulamasina 6rnek olarak verilebilir.

Yesil pazarlama uygulamalarini oteller bazinda 6rneklendirmekte miimkiindiir.
Polat Renaissance Hotel Istanbul, otellerinde atik yonetimini destekleyerek ve su/enerji
tasarrufu yaparak, isletmelerinde gevreyi koruma konusunda farkindalik yaratmislardir.
Polat Renaissance Hotel projelerinde, dogalgaz motoru ile elektrik iireterek, motorun
egzoz gazindan ¢ikan 1s1y1 buhar ve sicak su iiretiminde kullanmiglardir. Bu uygulama
sayesinde maliyetlerinde 6nemli bir azalma saglamis, ¢evreye duyarl tiiketicilerin ve
Sivil Toplum Kuruluglar1 (STK) nin destegini alarak iyi bir tanitim yapmiglardir. Ayrica
bu ¢alismanin, otele karlilik ve prestij kazandirir nitelikte oldugu da gézlemlenmektedir

(Atay ve Dilek, 2013).

Hilton Otelleri, gelistirdikleri bir sistemle “gri su” yu aritip bahce sulamada
kullanmaktadir. Hilton kurumsal yonetimi tarafindan olusturulan Cevresel Rapor
(HER) sistemi biitiin tesislerinin ¢evreyle ilgili faaliyetlerini izlemekte ve gerektiginde
miidahale edebilmektedir. Ayrica Accor otel zinciri, otellerinin bulundugu bdlgelerde
dogal ortam1 korumak ve yerel kalkinmay1 desteklemek i¢in “Diinya Misafir Programi”
olusturmustur. Marriott otelleri ise “Yesil Marriott” programi ile dogal g¢evrenin
korunmasi ve yerel halkin katilimin1 saglamayr amaclamistir. Rezidor Grup “Sorumlu
Isletme Programi” {i¢ konu iizerinde yogunlasmistir. Bunlar; miisteri ve calisanlarin
saglig1 ve giivenligi, isletmede ve toplumda sosyal ve etnik farkliliklara saygili olmak

ve ¢evre lizerindeki olumsuz etkileri azaltmaktir (Dief ve Font, 2010).
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Sonug olarak, yesil pazarlama ekonomik beklentiler ve ¢evresel uygulamalarin
ayn1 yonde ilerleyebilecegi fikrini savunan ve bu baglamda isletmelere ciddi avantajlar
kazandiran bir olgudur (Grant, 2008). Turizmde yesil pazarlama uygulamalarin etkileri
sirdiiriilebilirligi saglamak ve dogayr korumak konularinda g6z ardi edilemez
durumdadir. Ek olarak yesil pazarlama uygulamalarinin karliligi artirmanin yaninda,
maliyetleri de disiirdiigiinii soylemek miimkiindiir. Giiniimiizde tiim otel isletmelerinin,
cevreye karsi duyarlilik gostermeleri bir zorunluluk haline gelmistir. Turizm sektorii
igerisinde yesil uygulamalar konusundaki devlet baskisi, rekabet baskis1 gibi nedenler,
isletmeleri yesil turizm savunucusu olmalarinda ve bu uygulamalar1 hayata
gecirmelerinde tetiklemistir. Ekonomik otel pazarinda lider konumunda bulunan pek
cok otelin yapmis olduklar1 calismalar1 inceledigimizde, c¢evresel duyarliliga biiyiik
onem verdikleri ve tim gelismeleri yakindan takip ettiklerini gorebiliriz (Hotel and

Hospitality Consultancy, 2018).

1.2.4.1. Yesil Restoran

“Yesil” sadece bir renk degildir; “yesil” kavrami, sosyal adalet, ekonomik
kalkinma, ¢evre dostu ve saglikliy1 temsil etmektedir. “Cevre koruma”, azalan atik ve
kirliligi vurgularken, “yesil” kavrami daha genistir. Yesil sanayi siirdiiriilebilir
endiistridir. Yesil endiistri, malzeme satin alma, iiretim, isleme, ambalajlama, ulastirma,
pazarlama, kullanim ve atik yonetimi dahil olmak iizere iiretim, kullanim ve imha
dongiisii boyunca geri doniisiim, diislik kirlilik ve enerji tasarrufunu diisiinmektedir
(Wanga vd., 2013). Yesil restoranlar “cevre dostu ve enerji agisindan verimli bir sekilde
tasarlanmig, insa edilmis, diizenlenmis yeni veya yenilenmis yapilar” olarak
tanimlanmaktadir. Yesil restoranlar, {reticiler, tiiketiciler ve distribiitorler i¢in ¢evreye
kars1 daha sorumlu sekilde hizmet sunmaktadir (Lorenzini, 1994: 119). Hizmet dogasi
geregi somut degildir, ancak restoran operasyonlar: fiziksel bilesenlere baghdir ve
hizmet iirlinlerinin somut yonlerinin c¢evre iizerinde biiyilk bir etkisi olduguna
inanilmaktadir (Ismail vd., 2010). Yesil uygulamalarda yer almak, bir restoran igin
maliyet yOnetimi, pazar farklilasmasi ve cevre koruma agisindan onemli sonuglar
dogurabilir (Schubert, 2008). Restoran endiistrisinde ¢evre odaklilik, ¢evre dostu

trtinleri destekleme ve gelistirme konusunda, profesyonel restoran endiistrisini Yesil
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Nesil Restorancilik, Siirdiiriilebilir Restoran Birligi ve Yesil Restoranlar Birligi gibi

yesil organizasyonlar kurmaya yoneltmistir (Dogan vd., 2015: 4).

Yesil Restoranlar Birligi (GRA) cesitli ulusal birlikler tarafindan ABD’de (San

Diego) 1990 yilinda, ¢evresel ve siirdiiriilebilir bir restoran sektorii yaratma amaciyla

kurulan birliktir (Dilek, 2016: 91). Yesil restoranlarin amaci1 miisterilerde ¢evre bilinci

olusturarak, isletmelerin siirdiiriilebilirliginin saglanmasidir (Cetinoglu vd., 2017: 113).

Gilg (2005) ‘e gore yesil restoran ii¢ R’den olusan azaltma, yeniden kullanim, geri

dontisiim, (reduce-reuse-recycle) ile iki E’den olusan enerji ve verimlilik (energy-

efficiency) {lizerine odaklanmaktadir (Gilg vd., 2005). Yesil Restoranlar Birligi (Green

Restaurant Association-GRA)’nin hazirlamig oldugu Green Restaurant sertifikasi,

restoranlar1 yedi kategoride ¢esitli puanlar vererek incelemektedir. Bu kategoriler:

1
2
3.
4

7.

Su verimliligi,

Atik azaltimi ve geri doniistimii,

Siirdiiriilebilir mobilyalar ve yapt malzemeleri,

Siirdiiriilebilir gidalar: Restoranlar siirdiiriilebilir organik {irlinleri satin
almalidir,

Enerji: Daha fazla enerji verimli ekipman kullanmak, enerji kullanimini
dengelemek ve yerinde yenilenebilir temiz enerji kaynaklari tiretmek,

Tek kullanimlik iriinler: Restoranlar, biyo-temelli malzemelerden veya daha
once geri doniistiiriilmiis malzemelerden yapilmis iiriinleri kullanmalidir,

Kimyasal ve kirlilik azaltma,

Yesil Restoranlar Birligi sertifika sistemi 500 adet c¢evresel standarttan

olugsmaktadir. Ayrica restoranlar bu kategoriler kapsaminda asagida yer alan sartlar1 da

yerine getirmek zorundadirlar.

o r w0 e

Toplamda 100 puan almak,

Her kategori icin belirlenen minimum puani almak,

Geri doniisiim programini tam olarak uygulamak ( Her bir alan i¢in),
Yapinin yenilenmesinde polyester kopiik kullanmak,

Senelik egitim programina katilmak,
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Restoranlar bu sertifikaya 1 yildiz, 2 yildiz, 3 yildiz seklinde 3 farkli seviyede
bagvurabilmekte ve kategorilerden aldiklar1 puanlarla Yesil Restoran belgesi almaya

hak kazanabilmektedirler (Green Restaurant Association).

Giles Gibbsons, Simon Heppner, Henry Dimbleby ve Mark Sainsbury tarafindan
2010 yilinda ingiltere’de kurulan Siirdiiriilebilir Restoran Birligi (SRA) ise yiyecek
icecek sektoriiniin siirdiiriilebilirligini saglamak amacgh, kar amaci giitmeyen bir
kurulustur. Siirdiiriilebilir Restoran Birligi siirdiiriilebilirlik ¢ergevesinde toplum,
kaynak ve ¢evre odakl li¢ kategori altinda bulunan alanlarda danigsmanlik hizmeti ve
akreditasyon vermektedir (Sustainable Restaurant Association, 2018). Green Table
Australia (GTA), Avustralya’ daki restoranlari, kafeleri ve yemek isletmelerini
destekleyen ve onaylayan c¢evreye olan olumsuz etkilerini azaltmak i¢in dnlemler alan
egitim ve sertifikasyon programidir (Green Table Australia, 2018). The Green Table
Network ise 2007 yilinda Kanada’da kurulmus kar amaci giitmeyen, en kaliteli ve
lezzetli yemekleri sunmanin yani sira restoranlarin ¢evreye verdigi zararlari
iyilestirmeyi taahhiit eden, yemek servis operatorlerini kabul eden bir organizasyondur.
The Green Table Network Kanada'daki siirdiiriilebilir gida hizmetleri operasyonlari igin
kriterler belirlemistir. Agda restoran endiistrisinin temel ilkeleri; iiriin ve hizmetleri
yerel ekonomiye odaklamak, kirliligi azaltan ve ¢evre dostu olan ¢iftlikten masaya ve
okyanus dostu tedarik aglari gelistirmek, atiklar1 azaltmak, kompostlama uygulamak,
geri donligiim sistemlerini iyilestirmek ve enerji verimliligini ve su tasarrufunu

iyilestirmektir (The Green Table Network, 2018).

Gastronominin gelisimi ac¢isindan siirdiiriilebilirlik ¢alismalarindan hareketle
ortaya cikan uluslararasi olgekteki bu kurumlar son derece degerlidir. Ozellikle,
stirdiirtilebilir yiyecek igecek isletmelerinin varhigimi kuvvetlendiren yesil nesil
restoranlar; enerji kullanimi, atik yonetimi, tehlikeli atiklarin ayrigtirthip lisansh
kuruluglara teslim edilmesi, su kullanimi, geri doniisim, iletisim ve egitim,
siirdiiriilebilir gida gibi zorunlu uygulamalara tabi tutulan doga dostu isletmelerdir
(Yesil Nesil Restoran). Ulusal 6lgekte yiyecek icecek sektoriinde siirdiiriilebilirligin bir
Oornegi olarak 2014 yilinda baslayan, Yesil Nesil Restoran Hareketi restorancilikta
siirecleri daha siirdiiriilebilir hale getirmek ve doniisiime Onciililk etmek i¢in ortaya
cikmistir. Yesil Nesil Restoran Hareketi, Dogal Hayati Koruma Vakfi (WWF Tiirkiye)

onderliginde Turizm Restoran Yatirimcilari ve Isletmecileri Dernegi (TURYID),



25

Unilever Food Solutions, Istanbul Besiktas Belediyesi ve Bogazi¢i Universitesi isbirligi
ile baslatilmis bir projedir. Projenin ortaya c¢ikis noktasi WWF tarafindan
yayinlanan “Yasayan Gezegen” raporu olmustur. 2 yilda bir gezegenin durumunu ortaya
koymak amaciyla yayinlanan rapor doga ve insan iligkisinin son 40 yil igerisinde
tehlikeli bir déneme girdigini belirtmistir. Diinya {izerinde hizla artan niifus ve asiri
tiiketim doganin elinde kendini yenileyebilme sansini almaktadir. Raporda son 40 yil
igerisinde biyolojik ¢esitliligin kiiresel 6l¢ekte yiizde 30 azaldigi ayrica, topyekin bir
davramis degisikligine gidilmedigi takdirde Ekolojik Ayak Izi’ nin daha da artacag
vurgulanmaktadir. Ekolojik Ayak izi, WWF’ in yenilenebilir dogal kaynak depolarimizi
nasil bosalttigimizi dlgmek icin kullandigi bir yontemdir. Gezegen sayisi cinsinden
tanimlanmaktadir. Bugiin diinyanin bize sundugu kaynaklarin yiizde 50 fazlasini
tikettigimiz, yani elimizde yasamimizi siirdiirebilmek i¢in yalnizca bir gezegenimiz
varken 1,5 gezegenimiz varmis gibi davrandigimiz biitiin doga koruma kuruluslarinin
lizerinde anlastig1 bir gercektir. Is yapis sekillerimizi degistirmedigimiz takdirde ise bu
oran biliyik bir hizla artacak ve 2030’da artan niifusa 2 gezegen bile
yetmeyecektir. Gida; doganin bize sundugu essiz ekosistem igerisinde 6zel bir yere
sahiptir. Gida, 160’tan fazla iilkede bir insan hakki olarak tanimlanmaktadir. Ayrica
herkesin ihtiyact kadar gidaya erisememesi, gelecegin en biiyiik risklerinden biri olarak
goriilmektedir. 2011 istatistiklerine gore diinya niifusunun 1,5 milyar1 obez, 1 milyari
yetersiz beslenmekte, diger 1 milyar ise aglik sinirinda yagamaktadir. Gida talebindeki
artig, ekosistem iizerinde miithig bir baskiya sebep olmaktadir. Gida iiretimiyle ilgili
yapilan ¢aligmalar iklim degisikligi, kuraklik, hava/ su kirliligi ve toprak erozyonuyla
tiretimin dogrudan iliskili oldugunu ortaya koymaktadir. Ihtiyacin {izerinde ve
cogunlukla cevresel etkileri diisiiniilmeden gerceklestirilen tiikketim bir yandan gidaya
esit erisimi tehlikeye atarken diger yandan ise enerji, su, hava gibi dogal kaynaklar
tiketmekte ve ¢op daglarmin olusmasia neden olmaktadir. Bu ana soruna odaklanan
Bogazi¢i Universitesi ve WWF-Tiirkiye isbirligiyle yiiriitiilen Yesil Nesil Restoran
Projesi’nin amact degisime Onciiliikk etmektir (Yesil Nesil Restoran). Yesil nesil restoran
olma siireci Turizm Restoran Yatirimcilar1 ve Isletmecileri Dernegi (TURYID) ne
basvuruyla baslayan bir siirectir. Yesil Nesil Restoran Hareketi kapsaminda, restoranlar
enerji tiiketimi, su tiikketimi, atik yonetimi, kimyasal kullanimin1 ve kirliligi azaltma,

stirdiiriilebilir gida, siirdiiriilebilir mobilya ve yapi malzemeleri, iletisim ve egitim
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alanlarinda 95 ayr kriter tizerinden degerlendirilmektedir. Dogal Hayat1 Koruma Vakfi
(WWEF) yesil restoran olmak i¢in bagvuruda bulunan restoranlarda durum tespiti yapip
egitim vermekte ve yesil restorana doniisiim icin siire belirlemektedir. Denetimlerin
sonunda Bogazi¢i Universitesi ve Dogal Hayat1 Koruma Vakfi tarafindan isletmelere
diploma verilmektedir. Doniistiiriillen noktalar, isletmeden habersiz denetlenmeye
devam edilmektedir. Ortak iletisim kampanyasiyla tiiketicinin egitilmesinin yani sira
iireticiden tiiketiciye, rakip isletmelere kadar yesil nesil restorancilik konusunda
dogrudan ya da dolayl olarak iiretim siirecine katilan bireyler bilgi sahibi olmaktadirlar
(Yesil Nesil Restoran). Yesil nesil restoranlar, isletmelerinde kullandiklar1 dijital
meniiler, enerji tasarruflu elektronik aletler, ¢op Oglitme makineleri, sise kirma
makineleri, geri doniistiiriilebilir aksesuarlar, organik yerel tiriinler, siirahi ile su servisi,
mevsim Uriinleri kullanimi, su tasarruflu armatiir kullanimi, atik yaglarin toplanmasi,
gida atiklarinin  kompostlastirilmast  gibi  bircok uygulamayr gerceklestirerek

stirdiirtilebilirlige her agidan destek olmaya ¢alismaktadir (Akay, 2015).

1.2.4.2. Yesil Mutfak

1990’11 yillardan sonra “cevre dostu” ya da “yesil” odakli plan ve politikalar,
biiyiik ve kiiclik isletmeler i¢in giderek dnem kazanmis ve hizla turizm sektOriiniin
anahtar unsurlarindan biri olan konaklama sektdriinlin uygulamalarinda konu olmaya
baslamistir (Revilla vd., 2001). Siirdiiriilebilirlik kavram1 ve yesil iretim konsepti yesil
mutfagin temelini olusturmaktadir (Temizkan vd., 2017). Sirdirilebilirlik, yarinin
ithtiyaclarmi riske atmaksizin bugiiniin ihtiyaglarini karsilayabilme yetenegi olarak
Ozetlenebilmektedir (Yusof, 2014). Siirdiriilebilirlik kavrami isletmeler agisindan
incelendiginde, “organik ¢evreye zarar vermeden ve siirdiiriilebilirligini saglayarak

kurulan ekonomik bir iliski” olarak tanimlanabilir (G6giis, 2013).

Yesil Mutfak, yiyecek igecek liretim faaliyetlerinde tedarik agsamasindan sunuma
kadar olan tiim siiregte ¢evreye duyarli uygulamalar1 temel olarak gergeklestiren
mutfaktir. Kaynak kullaniminda verimliligi arttiran, kimyasal kullanimim1 ve atik
olusumunu azaltan yapi, donanim, tedarik, ara¢ gere¢ ve iiretim siireci planlamalarinm
esas almaktadir (Sever, 2016). Yesil iiretim faaliyetleri, atiklarin ve emisyonlarin
azaltilmasi icin kiiresel kaynaklarin siirdiiriilebilir kullanim1 baglaminda planlanan ve

daha az kaynak kullaniminm1 gerektiren {riin, siire¢ ve hizmetlerin gelistirilmesidir
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(Ozgoban, 2010). Yesil iiriinler kendilerine esdeger iiriinlerden, igeriklerindeki
maddelerle yasam siireleri boyunca dogaya zarar vermeme konusunda ayrilirlar (Junior,
2015). Baska bir deyisle, yesil triinler fayda ve kaliteyi kaybetmeden g¢evre dostu

yontemler ve igeriklerle iiretilen sonuglardir.

Siirdiiriilebilir tiretim stratejileri gerceklestirmenin tek olumlu sonucu, iriinlerin
cevre lizerindeki zararl etkilerinin en aza indirilmesi degil ayn1 zamanda dogaya olan
ilgiyle ekonomik ag¢idan da geri doniistimler saglanmasidir (Temizkan vd., 2017).
Isletmelerde yesil faaliyetler, pazarda kalma, rekabet iistiinliigii gibi motivasyonlarla

desteklenmekte ve maliyetleri diisiirerek karliligi arttirmaktadir (Misso, 2013).

Sosyal ve politik konulara duyarli tiiketiciler, ¢evre dostu uygulamalara ayni
hassasiyetle yaklasmakta ve yesil iiriinlere daha fazla para harcama egilimi
gostermektedir (Ay ve Ecevit, 2005; Wong, 2015). Bu miisteriler ayrica ¢evreye duyarli
uygulamalari isletmelerin sosyal sorumluluklari olarak goérmektedirler (Karna, 2003).
Bu noktada, isletmelerin miisterilerini anlamalar1 ve beklentilerini karsilamalar igin
cevreye duyarli uygulamalar gerekli hale gelmistir. Ozellikle yesil uygulamalar
hakkinda, kendilerini isin paydaslari olarak goren miisterilerin talepleri, isletme
sahipleri igin gevreye duyarli uygulamalarin 6nemini pekistirmektedir (Walker, 1998).
“Yesil Mutfak” konsepti yukarida belirtilen ihtiyaclar ve gereksinimler baglaminda
ortaya ¢ikmistir.

Fiziksel olarak, bir mutfak, yiyeceklerin belli bir miktar ve belirli bir oranda
depolandig1, hazirlandigi, pisirildigi, servis edildigi ve tiiketildigi yerdir (Aktas ve
Ozdemir, 2012). Yiyecek ve icecek isletmelerinde mutfak, pisirilecek yemeklerin &n
hazirliklarimin ~ yapildigi, yemek pisirmenin ve porsiyonlama  siireclerinin
gerceklestirildigi yerdir (Dogdubay ve Saatci, 2014). Uretimin gergeklestigi yer olan
mutfakta is akis1 ve siire¢ gruplart dikkate alindiginda, satin alma boliimii, depolama
boliimii, hazirlama, pisirme, bulasik yikama ve ¢opiin ¢ikarilmasi gibi ¢esitli boliimlerin
oldugunu goriilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Mutfak, restoran isletmelerinde
onemli bir noktadir, ¢linkii ham veya yar1 islenmis gidalarin son iiriine doniistiiriildigi
ve cevreye duyarll faaliyetlerin planlandign ve gergeklestirildigi alandir. Uretim
faaliyetlerinin gerceklestigi yerler olarak yiyecek icecek isletmelerinde c¢evre

duyarliliklar1 agagidaki gibi siniflandirilabilir (Hasnelly, 2011):
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e Plastik, aliiminyum, karton, metal gibi geri donistiiriilebilir tiriinlerle; tarimsal
alanlar i¢in glibreye doniistiiriilebilecek gida atiklari,

e Su ve enerji kullaniminin mutfak, salon ve tuvaletlerde etkin hale getirilmesi,

e Temizlik iirlinlerinin ¢evre ve insan sagligi i¢in tehlikeli olmayan {iriinlerden
se¢ilmesi,

e Menii planlamasinda tarim ilaglarindan ve genetik miihendisliginden uzak

yetisen organik tarimsal {irlinlerin tercih edilmesidir.

“Yesil Mutfak’ ¢evreye duyarlilik kavrami kapsaminda, beslenmenin hizmet
adimlarindan, hizmet asamasina kadar tiim faaliyetlerini ve slireglerini planlayan ve
uygulayan alandir. Yesil mutfakta temel amaclar kaynaklarin kullaniminda verimliligin
artirllmasi, kimyasallarin ve atiklarin  kullaniminin azaltilmasi ve tiim iiretim
siireglerinin, yapinin, ekipmanin, tedarikgilerinin ve araglarin planlanmasina

dayanmaktadir (Sever, 2016).

Gida sektoriiniin nihai noktalar1 olan mutfaklarin ¢evreye duyarli faaliyetleri,
asagidaki basliklar altinda incelenebilir:

1. Enerji verimliligi,

2. Su tasarrufu,

3. Kimyasal kirliligin azaltilmasi,

4. Atiklarin azaltilmasi ve geri doniisiim,

5. Tek kullanimlik malzemeler,

6. Siirdiirtilebilir gida,

7. Siirdiiriilebilir yap1 (GRA, 2014),

Yiyecek-igecek iiretim alani olarak faaliyet gosteren mutfaklarda ¢evreye duyarl
mutfak uygulamalari, iliretim ve ydnetim siirecinde dogal cevreye ve sisteme en az

miidahaleyi ifade etmektedir (GRA, 2014).
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IKIiNCi BOLUM

GIDA TUKETIM EGILIMLERI

2.1. MOLEKULER GASTRONOMI

“Gastronomi” terimi ilk olarak Antik Yunan'da kullanilmis olup, Yunanca gaster
(mide) ve namas (yasa) sozciiklerinden meydana gelmektedir. Gastronomi; iilke ya da
bolgenin mutfaklarinin  farklhiliklarimi  ayirt  ederek, yiyeceklerini, yeme-igme
aligkanliklarin1 ve yiyecek hazirlama tekniklerini ifade eden bir kavramdir (Kivela ve
Crotts, 2006; Cémert ve Ozkaya, 2014). ik olarak 17.yiizyilda Lavoisier tarafindan
kullanilan Gastronomi terimi, “Tadin Fizyolojisi” adl1 kitab1 ile taninan Brillat Savarin
tarafindan ise “tat alma bilimi” olarak tanimlanmistir (Linden vd., 2008). Brillat
Savarin'e gore gastronomi kavrami "insamin beslenmesi ile ilgili olan her seyin
sistematik olarak incelenmesi* dir. (Yilmaz ve Bilici, 2013). Globallesmenin
beraberinde getirmis oldugu teknolojik, sosyolojik, ekonomik, gelismeler yiyecek-
icecek sektorli acisindan da farkli degisimlere sebep olmaktadir. Son donemlerde
insanlarin yemek pisirmeye ve besinlere karsi artan ilgisi, yediklerimizin dogasin1 ve
etkilesimlerini belirleyen kimyasal ve fiziksel ilkeleri anlama istegini artirmaktadir

(Wolke, 2004).

Son donemlerde yemek pisirme, spesifik ve bilimsel calismalarin yapildig:
alanlarin bir parcast haline gelmistir. Bu bilimsel disiplin ilk olarak 1988 yilinda Macar
fizik¢i Nicholas Kurti ve Fransiz kimyaci Hervé This tarafindan molekiiler gastronomi
olarak tanimlanmigtir. Molekiiler gastronomi terimi yemek biliminin bir dalidir ve gida
bilimi ve sefin sanatinin birlesimini agiklamaktadir (This, 2005; Barham, 2010; Vega
vd., 2012). Yemegin igerisinde yer alan malzemelerin fizigi ve kimyasindan farkli
olarak malzemelerin doniisiimlerini ve bu asamada gecirdikleri kimyasal olaylar

igermektedir (This H., 2005; Yilmaz ve Bilici, 2013).

Molekiiler gastronomi This’e gore “yiyecek ve icecekleri biyokimyasal ve fiziki-
kimyasal siireclerden gecirerek degisik sekil ve tatlarda hazirlayarak sunmak’tir. Prof.
Harold McGee’ye gore ise “yiyvecek ve iceceklerin insana zevk ve keyif veren

ozelliklerinin incelenmesi” dir. Baska bir deyisle, “lezzetli olmanin bilimi” olarak ifade
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edilebilmektedir (Kirim, 2009b). Molekiiler gastronomi gidalar iizerinde bilimsel olarak
calisilmasi ile elde edilen bilgilerin gidalarin gelisimi i¢in uygulamasini igeren gida
bilimi ve teknolojisinin bir alt kiimesi olarak degerlendirilebilir. Bu baglamda molekiiler
gastronomiyi mutfakta hazirlanan gidalarin olusumu, gelisimi ve 6zellikleri ile ilgilenen

bilimsel bir disiplin olarak tanimlamak miimkiindiir (Linden vd., 2008).

Molekiiler gastronomi yalnizca sunum sekli ve pisirme teknigi degil ayn1 zamanda
yemekle bilimin birlestigi alandir. Ayrica molekiiler gastronomi, kimya ve fizik
alanindaki bilim adamlar1 ve ascilarin katkilariyla gelistirilen bir bilimdir. Gelisimi ele
alindiginda asgilarin yogun olarak koku, goriintii ve sonraki asamalarda hangi tatlarin
kullanilabilecegi odaklandigi ve bu konularda bilim adamlarina destek olduklarini

soylemek miimkiindiir (This, 2005; Linden vd., 2008).

Molekiiler gastronominin temel hedefi; mevcut durumu iyilestirerek, yeni
yiyecekler hazirlama, yontemler gelistirme ve bunlarin sonucunda ise hazirlanan tirliniin
tadinin her uygulamada ayni olmasini saglamaktir (This, 2006). Ayrica gidalarin
hazirlanmas1 ve islenmesi (pisirme dahil) ile ilgili fiziksel ve kimyasal mekanizmalar
belirleme ve sonug olarak yeni mekanizmalar ve uygulamalar kesfetmektir (Burke vd.,

2016).

2.1.1. Molekiiler Gastronominin Gelisimi

1969 yilinda Oxford Universitesi Fizik Béliimiiniin baskanligini yiiriitmekte olan
Macar vatandasi Prof. Nicholas Kurti’den, Ingiliz Kraliyet Enstitiisii tarafindan her yil
geleneksel olarak gerceklestirilen toplantida mutfak bilimi ile ilgili bir bildiri sunmasi
istenmistir. Prof. Nicholas Kurti, 2. Diinya Savasi yillarinda atom bombasi1 iizerine
caligmis bir fizik alimidir ayrica yemek pisirmek en sevdigi hobisi olarak bilinmektedir.
Bu bildiri sayesinde ilk kez mutfak ile fizigin birlestirilmesi lizerinde durulmustur

(Kirim, 2009b).

Royal Enstitiistinde yemek pisirmenin fizikokimyasmi arastirdigi ‘Mutfaktaki
Fizik’ dersi Prof. Kurti’ nin molekiiler gastronomi konusundaki ilk ¢alismalar1 olarak
kabul edilmektedir. 1986 yilinda fizik profesorii Herve This ile tanigmalari, bilimsel
calismalarina beraber devam etmelerine ve ilki 1992°de olmak {izere pisirmenin fiziksel

ve kimyasal 6zelliklerini anlatan bir dizi seminer diizenlemelerine yol agmistir (Cousins
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vd., 2010). Bu seminerlerde 1980°1i yillardan itibaren ¢aligmalarinda yemek pisirmenin
bilim ve tarih boyutunu inceleyen ve yazdig kitaplariyla insanlarin dikkatini bu noktaya
¢ekmeyi basaran Amerikali yemek yazart Harold McGee de This ve Kurti ile birlikte
calismustir (Snitkjeer, 2010; Ivanovic vd., 2011).

Dr. Herve This “Mutfakta Fizik¢i” adli bildirisinin basinda: “Bilim olarak giinesin
wsinlart ve sicakligi hakkinda her seyi bilmek fakat bir suflenin i¢i hakkinda yeterli
bilgiye sahip olamamak ne kadar abes!” ifadesini kullanarak yiizyillardir geliserek
siiregelen mutfagin aslinda bilimsel olarak degil de, tamamen geleneksel bir zemin
tizerine gelistigini sdylemektedir (Akerdem, 2009). Fransiz geng bilim adami Dr. Herve
This sonraki yillarda kimya boliimiinde doktora caligmasinin tez konusu olarak
“Mutfaktaki kocakar: masallart ve atasézlerinin yemek tarifleri iizerine bilimsel
'''' konusunu se¢mis; arastirmak istedigi konular arasinda; “yesil sebzeleri,
tencerenin kapagi kapali olarak haslarsak kararir” goriisiiniin bilimsel bir temeli var
midir? ya da “sirkeyi kaynatirsamiz asit orami diiser mi?” veya “iizerinize yag
dokiiliince tuz dokiin” tavsiyesi gergek midir? gibi normalde ¢ok da merak konusu
olmayan problemleri almistir. Ayn1 konu iizerinde birbirlerinden haberdar olarak calisan
This ve Kurti’ nin en biiyiik arzular1 diinyanin dort bir yanindaki yemek bilimi ile
ilgilenen bilim adamlarini bir konferans ¢ergevesinde diizenli olarak toplayarak, yapmis

olduklart caligmalarini birbirlerine tebligler halinde sunmalarin1 saglamaktir (Kirim,
2009a).

1992 yilinda Erice ’de (Sicilya) “Uluslararast Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi
Calistayr” adiyla diizenlenen kongre ‘Molekiiler Gastronomi’ adinin tiim diinya sefleri
tarafindan tanimmmasina olanak saglamistir. Kongre yalnizca seflerin ve bilim
adamlarinin  katilimina a¢ilmis ve her tartigmadan sonra deneysel sunumlar
gerceklestirerek, sefler ve bilim adamlari arasinda iletisim saglanmistir. Ornegin Oxford
yakinlarindaki iinlii bir restoranin sefi olan Raymond Blanc, “sirkeyi kaynatinca
asiditesinin azaldig1” gozlemiyle Kurti ve This’1 arayip bu duruma agiklik getirmelerini
istemigtir. Ancak Kurti ve This farkli sirkelerin igeriklerinin farkli olmasindan dolayz,
kaynatmanin asiditeyi azaltip azaltmayacagina dair bir sey sOylemek i¢in yeterli

olmadig1 ifade etmislerdir (Kirim, 2009b).
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Gida sanayi, mutfakta bilim konusuyla yakindan ilgilenmektedir. Gida sanayi,
mutfak bilimini kullanarak iiriinlerin maliyet-etkinliginin artirma, daha ucuz alternatif
malzemelerin nasil kullanilabilecegi arastirma ve gida tirlinlerinin raf 6miirlerini uzatma
gibi konular ilizerine odaklanmigtir. Mutfak kimyasi ve fizigi bu konularda ciddi bir
ilerleme kaydetmis durumdadir. Fakat molekiiler gastronominin amaci bu konulara
cozlim getirmek degildir. Molekiiler gastronomi yalnizca degisik lezzetler ve
gorlniisler, yeni bilimsel kesifler ve yaraticilik pesindedir. Yaratici mutfagin en heyecan

verici gelismesi oldugu ifade edilmektedir (This, 2006).

Molekiiler gastronomi diye adlandirilan yeni mutfak yaklasiminda, yiyecek ve
iceceklere sivi nitrojen, enzim ve lazerler kullanilarak yeni Ozellik ve sekiller
kazandirabilir. Uzmanlar bunu "Yyiyecek ve iceceklerin insana zevk ve keyif veren
ozelliklerinin  bilimsel olarak incelenmesi ve ona gore doniistiiriilmesi” diye
aciklamaktadir. Ornegin; Molekiiler gastronominin bir kolu olan molekiiler igecekler
(molekiiler drinking) kapsaminda son yillarda raki c¢atalla yenilebilecek sekle
sokulmustur. Bagka bir uygulamada ise raki kiigiik inci taneleri gibi boncuklar haline
getirilmis, su dolu bir kadehin igerisine bu boncuk pargalar1 birakilmis ve suyun igilmesi
esnasinda boncuk rakilarin ¢ignenmesine olanak verilmistir (Kirim, 2009b). Asgilarin
misterilerine sivi azot kullanarak yaptiklart dondurmalari, sebzeleri kullanarak
yaptiklar1 renkli spagettileri ve sodyum aljinat ve kalsiyum ile yaptiklar1 sahte

havyarlar1 sunmalarinin son yillarda moda oldugu belirtilmektedir (This, 2006).

2004 yilinda British Magazine Restaurant Dergisinde, diinyanin en iyi 50
restoran1 siralamasinda ilk {ice girenler Ispanya’dan El Bulli ve sefi Ferran Adria,
Ingiltere’den Fat Duck ve sefi Heston Blumenthal ve Fransa’da Paris’te restorani
bulunan Pierre Gagnaire olmustur. 2005 yilinda ise Blumenthal kendini ilk siraya
tasimis ve Adria ise ikinci sirada yer almistir. Burada dikkat ¢eken nokta ise bu popiiler
ve yetenekli seflerin iigliniin de molekiiler gastronomi tekniklerini mutfaklarinda
kullantyor olmalaridir (This, 2006). Diinyanin en iyi 50 restorani siralamasinda 2006-
2007-2008 yillarinda ilk ii¢ sirayr yine molekiiler gastronomi uygulamalar: ile iin
kazanmis restoranlar 1.El Bulli/Ispanya, 2. The Fat Duck/Ingiltere, 3. Pierre
Gagnaire/Fransa almistir (William Reed Business Media Ltd, 2018). 2009 yilinda yine
ilk on sira igerisinde ilk iki siwrada 1. El Bulli ve 2. The Fat Duck, 8.sirada

Arzak/Ispanya ve 9.sirada Pierre Gagnaire restoranlar1 bulunmaktadir. 2010 da ise El
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Bulli 2.sirada yer alirken, The Fat Duck ise 3.sirada yer almistir. 2015 te El Celler De
Can Roca ilk siraya yerlesitken 2. sirada Osteria Francescana 3. sirada ise Noma
gorilmektedir. 2016 yilinda sef Massimo Bottura’nin Osteria Francescana’si alirken 2.
sirada El Celler De Can Roca ve 3. sirada ise sefligini Daniel Humm’un yaptig1 Eleven
Madison Park restorani almaktadir. 2017 yilina bakildiginda ise diinyanin en iyi 50
restoraninda ilk sirayr Eleven Madison Park ikinci siray1 Osteria Francescana {igiincii
sirayl ise El Celler De Can Roca almaktadir. Bu restoranlarin ve seflerin ortak
Ozellikleri  incelendiginde molekiiler gastronomi uygulamalarmi  gelistirerek

kullandiklar1 goriilmektedir (William Reed Business Media Ltd, 2018).

2.1.2. Molekiiler Gastronomi Uygulamalari

Molekiiler mutfagin en Onemli Ozelligi ayn1 anda bir araya gelmesi
diisiiniilmeyecek malzemelerin, molekiiler yapilariyla teknolojinin sundugu imkéanlar
dahilinde oynayarak birlikte sunmaktir. Ornek olarak yosunlardan yapilan cesitli tatlilar,
havyarli dondurma verilebilir. Molekiiler gastronomide seflerin mutfaga ve
malzemelere yaklagimlar1 bir biyokimyacinin yaklasimina ¢ok benzemektedir. Yemek
yapimindan kullanilan baz1 teknikler; pulverizasyon, emiilsifiye ediciler ve santrifiijdiir.
Maddenin gaz halinden sivi hale gegmesi veya suda ¢Ozilmesi durumu
pulverizasyondur. Emiilsifiye ediciler, heterojen bir karisim elde etmek i¢in kullanilan
bir sivinin baska bir sivi igerisinde ¢Oziinmeden dagilmasiyla olusan maddelerdir.
Santrifiij ise yiiksek devirde donme yaparak merkezka¢ kuvveti olusturan ve bu
kuvvetle 6zgiil agirliklar: farkli maddelerden olugsmus homojen ve heterojen karisimlari

ayirmaya yarayan islem ve alettir (Bluementhal ve Lister, 2005; Kirim, 2009a).

Yukaridaki tekniklerin yanmi sira tinli “kopiik” yontemini gelistiren Sef Ferran
Adria, bu teknikle limonun, havucun veya deniz yosununun molekiiler yapisiyla
oynaylp bunlar1 bir sabun kopiigii sekline déniistiirmiistiir. Islemler sonrasinda
kullandigr malzemelerin aromalarinin daha yogun hale geldigini ve lezzetin asir1
derecede arttigini gdzlemlemistir. Ispanyol sef Ferran Adria balon teknigiyle yapilmis
“s1v1 bezelye raviolisi, yaninda bezelye ve nane salatas1” n1 da tasarlamistir. Balonun igi
de dis1 da sulu bezelye piiresi olup distaki piire sicak jel seklinde, topun i¢inde kalan

s1v1 piire ise s1vi seklindedir (Kirim, 2009a).
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Molekiiler gastronomi uygulamalarina baska bir 6rnek olarak New York’taki
WD-50 Restoranda sunulan i¢inde un ve yumurta olmayan karidesli makarna ya da
kizgin yagda erimeyen mayonez kiipleri ve beyaz saraptan yapilan jole kiipleri
verilebilir. Adria’nin “Altin Yumurta” adini verdigi bildircin yumurtasinin sadece sari
kismin1 yumusak olarak pisirerek, buna ince bir karamelize seker tabakasi sarmak baska

bir ornektir (Kirim, 2009a).

Molekiiler gastronomi teknikleri dahilinde kiirelesen sivilar (meyve ve sebze
patlaklari), yiyeceklerde yogun aromalar, sivi nitrojen kullanilarak yapilan yiyecekler,
alistlmamis sicaklikta yiyeceklerin sunumu, kopiik teknigi kullanilarak yiyeceklerin
sunulmasi, sous-vide teknigi ile hazirlanan yiyecekler ve sicak joleler hazirlanabilir. Bu

uygulamalara 6rnekler ise agagidaki sekilde siralanabilir:

2.1.2.1. Kiirelesen Sivilar

Bu uygulamada sivi haline getirilmis ya da piire formunda gida malzemelerine
sodyum aljinat ve kalsiyum kloriir yardimiyla miikemmel ‘kiiresel” sekiller verilir. Dista
topa benzer bir sarg1 malzemesi olusturulur. icerisinde ise s1v1 bir malzeme bulunur, bu
stvi dolu toplar 1sirildiginda agizda patlar ve iginden sivi sekilde bir lezzetin agza
yayilmasi saglanir. Bu uygulamalara El Bulli’nin Kavun Havyari, Mugaritz restoranin
cilek patlagi ve Arzak restoranin ¢ikolata selalesi 6rnek olarak verilebilir (Virginia
Navarroa vd., 2012; Garcia-Segovia vd., 2014).

2.1.2.2. Yogun Aromalar

Karidesi sicak dogal vanilya taneleri {izerinde sunmak ya da biftegi elma agaci
talaglari ile islemek veya siiliinii saman-elma yanigiyla tiitsiilemek gibi sira dis1 aroma

veren teknikler bu modern mutfaklarda kullanilmaktadir (Virginia Navarroa vd., 2012).

2.1.2.3. Siv1 Nitrojen

Nitrojen gazi diinya atmosferinin yaklasik %78’ini olusturan, renksiz ve kokusuz
bir gazdir. Bu gazin sivilastirilmasindan ise sivi azot gazi elde edilmektedir. Sivi azot
yaklasik olarak -196 °C sicaklia sahiptir ve bu 6zelliginden o6tiirii basta tip alan1 olmak

tizere bir¢ok sektdrde kullanilmaktadir. Son yillarda ise bu madde diinyaca tinlii sefler
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sayesinde mutfaklarda yogun olarak kullanilmaya baglanmistir. Bu yonteme yiyecek ve
icecekleri hizlica dondurma, havaya maruz kaldiginda buhar, sis ve etkileyici bulut
olusturma i¢in basvurulmaktadir. Bu yontem c¢ogunlukla hizli dondurma yapiminda ve

cesitli gorsellerin sunumunda kullanilmaktadir (Jones vd., 2011; ComfortZone, 2014).

Molekiiler gastronominin en iinlii uygulamalarindan biri, sivi nitrojen igerisinde
yapilan dondurmalardir. Bu tarif ilk olarak, 1994 yilinda Scientific American adli
dergide "kimya ile pigirme” bashg altinda yaymlanmistir. Nitrojen, ¢ok hizli sogutma
saglamaktadir. Bu yilizden sivi nitrojen tehlikeli olabilecek bir maddedir, o nedenle
verilen tarif kesinlikle evde denenmemelidir. Dondurma yapmak i¢in 4 su bardagi taze
krema, bir su bardag siit, bir buguk su bardagi toz seker ve bir miktar vanilya ve 5 litre
stv1 nitrojen kullanilir. Vanilya yerine blender i¢inde piire haline getirilmis ¢ilek veya
kahve de kullanilabilir. Bunlara ek olarak ele mutlaka bulasik eldiveni giyilmeli ve
koruyucu olarak gozliik takilmalidir. Eli yakabilir ve goze sigramasi durumunda ciddi
hasar verebilir. Biiyiikk ¢elik bir tencere i¢ine dondurma malzemeleri konulup, seker
eriyene dek tel ¢irpicist ile ¢irpilir. Bu asamada kullanilacak aroma ilave edilir. Tencere
mutfak eviyesi icine yerlestirilince eldiven ve gozliikler takilir. Tencerenin i¢ine 6nce az
bir miktar sivi nitrojen dokiip dondurma hizla karistirilmaya baslanir. Ardindan daha
fazla nitrojen ilave edip bir tahta kasikla dondurmay1 karistirmaya devam edilir. Tlave
ede ede bes litre sivi nitrojenin tamami kabin i¢ine dokiiliir. Siirekli karistirmak
suretiyle on dakika i¢inde dondurma hazirlanmis olur. Eger servis ederken dondurma
erimeye baslarsa kabin i¢ine biraz daha nitrojen dokiip yeniden dondurulabilir (Kirim,
2006).

2.1.2.4. Ahsilmams Sicakhik

Sicak tiiketilmeye alisilmis gidalar1 soguk veya donmus, soguk tliketmeye
alisilmis gidalar1 sicak servis etmek molekiiler gastronomi ekoliiniin bir diger
uygulamasidir. Ornegin; jelatini sicak ve fuagra’y1 (kaz cigeri) donmus olarak sunmak

ilk baglarda kulaga sira dis1 gelen kabullenmesi zor uygulamalardir (Kirim, 2006).
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2.1.2.5. Kopiik Teknigi

Koptik formundaki yemek soslart ilk ortaya ciktigi donemlerde bu teknigi
uygulayan seflere misafirlerini sasirtma olanagi vermistir. Fakat teknolojik mutfak
ekipmanlarinin (Thermomix, Pacojet) gelismesiyle birlikte biraz dogal lesitin kullanarak
istenilen her meyve ve sebzenin kopiigiinii elde etme kolaylasmistir. Ornegin bir
havucun 6nce suyu cikarilip ¢cok az dogal lesitin maddesiyle karistirarak ve mikserle
cirparak suyu koptik haline getirilebilir. Bu kopiikler dondurularak da servis edilebilir.
Ispanyadaki El Bulli restoraninin sefi Ferran Adria, Arzak ve Andoni Luiz Aduriz

yemek soslarin1 miisterilerine kopiik teknigiyle sunmaktadir (Kirim, 2006).

2.1.2.6. Sous-Vide Teknigi

Fransizca bir terim olan Sous Vide veya diger adiyla vakumlu pisirme yontemi
teknolojisi, gidalarin diisiik sicaklikta ve uzun siire vakumlanmis plastik torbalar i¢inde
istenilen seviyede sicaklik uygulamasi yapilarak pisirilmesi seklinde tanimlanmaktadir.
1960’larin basinda ortaya ¢ikan bu teknik, ilk olarak 1970’de George Pralus tarafindan
¢ig Uriine diisiik 1s1 uygulamas: yapilarak denenmistir. Sonrasinda ise Ready (1971)
tarafindan iriinler 1s1 gegirmez vakumlu posetler igerisine konularak pisirilmis ve
olusturulan teknik tizerinde farkli zaman/sicaklik uygulamalari denenmistir.
Glintimiizde bu teknigin Ozellikle et-balik ve bunlarin tiirevlerinin pisirilmesinde,
restoranlarda ve catering hizmetlerinde yaygin olarak kullanildigini  sdéylemek

miimkiindiir (Espinosa vd., 2015).

Sous Vide teknolojisi bir tiir soguk depolama teknigi olarak goriilebilir. Bu
teknoloji sayesinde hazir yiyeceklerin temel bilgiler ve uygun cihazlar kullanilarak
hazirlandiginda herkes tarafindan saglikli ve lezzetli yemeklere doniistiiriilebilecegi
diisiiniilmektedir. Sef ascilar gelismis bilgileri ve teknolojik cihazlar sayesinde
benzersiz yemekler yaratarak meniilerini zenginlestirebilir. Sous vide teknigiyle
sicakligr istedikleri seviyede tutma avantajini yakalayan Michelin yildizli sefleri
yemekleri cok farkli iiriinlere doniistiirmektedir. Ornek olarak pose edilmis yumurtanin
sarisinin igerisine tliriif mantar1 sosu enjekte edilerek yumurta sarisi ile yapilan farkli

lezzet ve sunum verilebilir (Espinosa vd., 2015; Roldan vd., 2015).
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2.1.2.7. Sicak Joleler

Sicak olarak sunulan joleler molekiiler gastronomi sefleri tarafindan en cok
kullanilan tekniklerin basinda gelmektedir. Normalde kullanilan gida jolesi iirtinleri
gida maddesi soguduktan sonra jole formunu almaktadir. Ancak Kalsiyum Aljinat veya
agar-agar isimli maddeler kullanilarak, gida maddesinin sicakken bile jole formunu
muhafaza etmesi saglanabilir. Ispanyol sefler tarafindan sunulan cesitli likérlerin
jolelerini sicak olarak hazirlamalar1 bu teknige en gilizel 6rnekler olarak verilebilir.
‘Konsome fetuccinesi’, ‘pancarli votka spagettisi’ ya da ‘unsuz yumurtasiz parmesan
spagettisi’ gibi inovatif yemekler sivi formdaki gida agar-agar ile karistirip jel haline
geldikten sonra makarna makinesinden ¢ekilip sekil verilerek ve sicak olarak servis
edilebilmektedir (Kirim, 2006).

2.1.3. Molekiiler Gastronominin Faydalari

Molekiiler gastronominin temel amaci mevcut durumu iyilestirmek, yenilikleri
kesfetmek, yemek hazirlamanin ve pisirmenin yeni yontemlerini gelistirmektir. Ayni
zamanda hazirlanan iriinlerin lezzetinin istikrarli kalmasini saglamak i¢in gastronomi
biliminin yeni arastirma sahalarindan biri haline gelmistir (This, 2006). Molekiiler
gastronomi bu gelisimi ile kamu ve gida sanayisi, bilim adamlari, topluluklar ve seflerin

de yer aldig1 giiglii savunuculara sahip olacaktir (Linden vd., 2007).

Molekiiler gastronominin seflere, bilim adamlarina, topluma ve gida endiistrisine

bir takim faydalari bulunmaktadir. Bu faydalar sdyledir (Akogul ve Oztiirk, 2018: 349):

Sefler: Seflere tarifleri belirlemede ve tatmada geleneksel tatlardan yeni bilesenler
olusturma, gida hazirlama siirecleri ve tarifleri optimize etme gibi konularda fayda

saglayacaktir.

Bilim adamlari: Bilim adamlar1 icin gidalar iizerinde bilimsel arastirma
imkanlan saglamaktadir. Bu aragtirmalarla yalnizca gidalarin maliyetleri diistiriilmez,
aynt zamanda gidalarin kalitesi ve hijyeninin de artirtlmast miimkiin olur. Ayni
zamanda bilim adamlar tariflerdeki rasyonelligi saglamak amagli molekiiler gastronomi

gelisimine katkida bulunmaktadirlar.
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Toplum: Molekiiler gastronomi ile sunumlarin daha ilgi ¢ekici olmasi nedeniyle
gida tiikketimi artis saglayabilmektedir. Yitirilmeye baslayan pisirme aliskanlig1 yeniden

kazanilabilmektedir.

Gida endiistrisi: Molekiiler gastronomi gida endiistrisinde istikrarli ve ayni
kalitede yemek {iretmek icin kullanilabilmektedir. Gida endiistrisindeki biiylimenin
gelecekte molekiiler gastronomiye karsi ilgiyi artirmast beklenmektedir. Molekiiler
gastronominin saglikli gidalar iiretmeyi miimkiin kilmasi, gelecekte fast food'dan daha
popiiler olacagin1 yansitmaktadir. Kalsiyum, n-3, fitosteroller gibi ¢esitli bilesiklerin

zenginlestirilmesiyle daha besleyici yiyecekler iiretilebilmektedir (Linden vd., 2008).

Ayrica molekiiler gastronominin Oniimiizdeki donemlerde saglikla da
iligskilendirilebilecegi diisiiniilmektedir. Goriiniim ve sunumdaki cekiciliklerin istahsiz
bireylerde yeme istegini uyandirip yaslilarda, hastalarda ve ¢ocuklarda besin tiiketimini

tesvik etme potansiyeline sahip oldugu diisiiniilmektedir (Linden vd., 2008).

Son yillarda molekiiler gastronomi, pisirme konusunda saglikli ve giivenilir bir
uygulama oldugunu kanitlamasiyla sefler arasinda gittikce popiiler bir hale gelmistir.
Molekiiler gastronominin obezite ile miicadele etme potansiyeli bulunmaktadir.
Molekiiler gastronomi uygulamalar1 esnasinda olusan suda ¢Oziiniir zamklar, diyet
yapan kisilerin daha tok hissetmelerine yardimci olan jeller iiretmektedir. Bu doyurucu
his, diyet yapanlarin obeziteye katkida bulunan asir1 yeme aligkanliklarini atmasina izin
vererek daha saglikli beslenme kaliplarina yol acabilir. Bir diger yarari, doymus yag, siit
ve kolesterol seviyesinin altindaki gidalar1 tiretmesidir. Molekiiler gastronomide sefler
genellikle yumurta yerine soya lesitini kullanmaktadirlar. Bir emiilgator olarak da
bilinen bu bitki bazli stabilize edici madde, bilesenlerin daha kolay karismasini
saglayarak, yumurtalarda bulunan doymus yag ve kolesterolii nihai {irlinden ayirir
(Anonim, 2018a.). Bu gida bilimi sivi azot dumani, kuru buz, ksantan zamklari,
kalsiyum tuzlarim1 icermesinden otiirii saglik {izerindeki etkileri hakkinda bir takim
endiseler duyulmasi dogaldir. Cogu uzmana gore, kullanilan kimyasallarin miktarinin az
oldugu i¢in herhangi bir zararinin olmayacagini ifade etmektedir. Pastanizdaki ¢ok
fazla biber ya da pastanizdaki ¢ok fazla tereyagi zararli olabilir, aym sekilde bu tarifleri

yapmak i¢inde orantisiz maddelerin kullanilmasi tehlikeli olabilir. Molekiiler
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gastronomide kullanilan bu kimyasallarin ¢ogunun biyolojik kdkenleri vardir

(Anonim,2018a)

2.1.4. Molekiiler Gastronomiden Faydalanan Sektorler

Molekiiler gastronominin ciddi bir ¢aligma alani olarak gelismesi fayda saglamis
oldugu gida endiistrilerini, toplumu, bilim adamlar1 ve sefleri etkileyecektir. Bu nedenle
molekiiler gastronominin bu alanlarin  hepsinin  gelisiminde rolii  oldugunu
sOyleyebilmek miimkiindiir. Molekiiler gastronomi, seflere yemeklerin hazirlanmasi
esnasinda yapilan islemlerin daha iyi anlagilmasi ve yeni yemek cesitlerinin ortaya
¢ikarilmasi konusunda olanak sunmaktadir. Bunlarin yaninda birgok geleneksel
yemegin hazirlanma kurallarinda ve malzemelerinde iyilestirme secenekleri
vermektedir. Molekiiler gastronomi bilim adamlari i¢in uzmanlik ¢aligmalarini daha
genis bir ortama koymalar1 ve takdir edilmeleri i¢in olanak saglamaktadir. Ayrica
isbirligini, iletisimi ve biitiinlesmeyi ortaya koymaktadir. Ileriki caligmalara yon
gosterici olarak sorular ve problemleri ortaya ¢ikarmaktadir. Ogrenciler agisindan ele
alindiginda ise; molekiiler gastronomi mutfak alaninda alinan egitimi eglenceli hale
getirmektedir. Bununla birlikte 6grenciler 6grenimleri dahilinde farkli sunum ve tatlar
ortaya cikararak ozgiivenlerini artirmaktadir. Ayrica molekiiler gastronomi 6grenciler
icin daha genis bir caligma alan1 sunmakta ve tez ¢alismalar1 i¢in yeni arastirma alani

ortaya koymaktadir (This, 2011).

2.1.5. Molekiiler Gastronomi Uygulamalarinda Kullanilan Gida Katki Maddeleri

2.1.5.1. Agar-Agar

Herhangi bir kokusu veya tadi bulunmayan, kirmizi yosun ve deniz ¢imlerinden
elde edilen Agar-Agar, yiizyillardan beri Asya mutfaklarinda kullanilmaktadir. Dogal
gida katki maddeleri siralamasinda E 406 koduyla bilinen bu madde gidalar1 jole
formunda sunmak igin kullanilmaktadir. Diinya Saglik Orgiitii ve birgok iilke tarafindan
gidalarin tizerinde dogal katki maddesi olarak kullanimina izin verilmistir. Agar-agar,
dogal bir polisakkarittir. ABD ve Japonya'da, Rhodophyceae ailesinin (Gelidium
amansii, G. cartilagineum) farkli deniz yosunlari tarafindan tretilmektedir (Sharma vd.,

2015). Emiilgator ve kivam artirici 6zellige sahip bu maddenin bir¢ok farkli iiriinde
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kullanildig1 bilinmektedir. Giinliik tiiketim miktarinda herhangi bir limit bulunmamakla
birlikte viicuda yliksek miktarlarda alindiginda konsantrasyonlari, bagirsak

mikroflorasinin fermantasyonuna bagl olarak gaza ve siskinlige neden olmaktadir.

Agar-agarin, tiim din gruplari, vejetaryenler ve etle birlikte siit ve siit {iriinleri de
tiketmeyen vejetaryenler tarafindan tiiketilmesi uygundur (Freitasa vd., 2012). Bazi
tilkelerde agar-agarin gida tretiminde kullaniminin saglikli oldugu, 300 yildan fazla
kullanim tecriibesiyle kanitlanmustir. Ingiltere’ de, Fransa’ da, Almanya’ da, Polonya’
da ve Rusya’ da agar-agarin kullanimi yasalarca kabul edilmis ve onaylanmustir.
Amerikan Food and Drug Administration (FDA) (gida ve ilag dernegi) kurulusu agar-
agar’a Generally Recognized As Safe (GRAS) derecesini vermistir.

Agar-agar, genellikle aspik, jole, yogurt, sekerlemeler, dondurma, regel ve siitlii
mamullerde kullanilmaktadir. Siv1 karisimlara karistirilip, 1sitilarak yogunlastirildiktan
sonra atesten geri alinmakta ve degisik formlarda kaliplara dokiilerek oda sicakliginda
sogumaya birakilmaktadir. Bu kaliplarin seklini alarak jolelesmektedir. Daha ¢ok
stabilizator turta dolgulari, siisleme jelleri, bezeler, pasta kaplama sekerleri, kurabiyeler,
krem peynirler, mayalanmis siit tirlinlerini yogunlastirmada kullanilmaktadir (Freitasa

vd., 2012).

2.1.5.2. Algin ( Aljin)- Alginat (Aljinat

Gida endiistrisinde farkli amaclarla kullanilan ve kahverengi deniz yosunlarindan
izole edilerek elde edilen aljinatlar, dogal bir polisakkarittir. E 400 koduyla bilinen
aljinik asitin ABD ve Ingiltere'de Phacophyceae ailesinin (Macrocystis pyrifera,
Laminaria digitata, L. cloustoni, Ascophyllum nodosum) farkli deniz yosunlari
tarafindan iretilmektedir (Freitasa vd., 2012). Emiilgatér ve kivam arttirici 6zellige
sahip olan aljinatlar, farkli {irlinlerde kullanilmaktadir. Tavsiye edilen giinliik alim
miktar1 belirtilmemigken, kullanimi sonucunda bilinen yan etkisi de yoktur (Freitasa

vd., 2012).

Sitlii puding ve jel halindeki sulu tatlilarda jellestirici olarak, mesrubatlarda
koyulastiric1 olarak, birada kopiik stabilizatorii olarak, dondurma, serbet ve peynirlerde
ise stabilizator olarak kullanilmaktadir. Ayrica et, balik vb. iiriinlerin kaplanmasinda

film olusturucu madde olarak kullanilmaktadir. Is1 doniisiimsiiz jel olusturabilme
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ozelliginden dolay1r sodyum aljinat, pasta dolgularinda siislerin pisirilme esnasinda
erimeye karsi dayanikliligini artirmak amacgh kullanilmaktadir (Krigasa vd., 2015;
Aliste vd., 2000). Molekiiler gastronomide aljinatlar sivi maddelerin boncuk formuna

dontstiiriilmesinde veya havyar goriinlimii kazanmasinda kullanilmaktadir.

2.1.5.3. Sodyum Sitrat (Citras)

Sodyum sitrat turunggillerden elde edilmektedir. Asitlik diizenleyici ve
meyvelerde kararmayi Onleyici Ozellige sahiptir. E 331 koduyla dogal gida katki
maddeleri siralamasinda yer alan sitrik asit, her canli organizmada bulunan bir bilesiktir.
Sodyum sitrat, tiim viicut hiicrelerinde kilit metabolik yollarin bir pargasidir. Eksi
meyvelerde, kivi, c¢ilek ve bircok diger meyvelerde yiiksek konsantrasyonda
bulunmaktadir (Akerdem, 2009). Sitrik asit ve sitratlar birgok antioksidanin aktivitesini
arttirmakta ve antioksidan aktivitesi gostermektedir. Aroma bilesigi olarak bilinirken
temelde asit diizenleyici olarak kullanmaktadir. Sodyum sitratlar marmelatlarda jel
kuvvetini arttirarak, meyvelerde ve meyveli iriinlerde enzimatik kararmay1
azaltmaktadir. Suda kolayca ¢oziiliir ve inci, boncuk, havyar sekline getirilmek istenen
karisimlarin hazirlanmasinda kullanilirlar. Genis bir iirlin kapsami vardir. Giinliik

kullaniminda kisitlayici bir limit yoktur.

Viicut hiicrelerinin normal bir bilesigi olan sitrik asit, viicutta yan etkisi olmadan
parcalanabilir ve kullanilabilir. Kullanim1 sonucunda alerjik reaksiyonlarin (intolerans)
olustugu rapor edilmistir, fakat bunlar ¢cok nadir goriilmektedir. Sitrik asit ve sitratlar,
tim din gruplari, vejetaryenler ve etin yaninda siit ve siit {irlinlerini de yemeyen
vejetaryenler tarafindan tiiketilebilir. Boncuk veya yuvarlak sekle getirmek istenen
karigimlar Citras ve aljinli suyla karistirip hazirlanan pelteye ilave edilir. Karigtirdiktan
sonra 15 dakika dinlendirip bir siringaya c¢ekerek, kalsiyumlu suya damlalar halinde
birakarak boncuk veya inci gibi yuvarlaklasmasi saglanir (Anonim, 2018b.; Anonim,
2018c.).

2.1.5.4. Kalsiyum Kloriir (Calcic)

Kalsiyum Kloriir (Calcic) gida endiistrisinde genellikle peynir yapiminda
kullanilan kalsiyum tuzudur. E509 koduyla dogal gida katki maddeleri siralamasinda
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yer alan kalsiyum kloriir deniz tuzu, dogal tuz ve kaya tuzundan ayrilir. Meyve ve
sebzelerde dayanikliligi arttirmak ve metalleri baglamak amaciyla kullanilan asitlik
diizenleyicidir. Molekiiler gastronomide suda kolayca c¢oziilmesi ve pelte olarak
hazirlanan karigimlarin boncuk ve kiiciik toplar halini kolayca almas1 nedeniyle siklikla
kullanilir. Rahatsiz edici bir tad1 olmamasi nedeniyle kullanilan durumlarda aromalari
bozucu bir etkisi de yoktur (Akerdem, 2009). Birgok iirlinde, besin tamamlayici ve
kalsiyum kaynag1 olarak da kullanilir ve giinliik alim miktar1 belirlenmemistir. Bilinen
yan etkisi olmamasinin yaninda E509 tiim din gruplarinda, et yemeyen vejetaryenler ve
etle birlikte siit ve siit irlinleri de yemeyen vejetaryenler tarafindan tiiketilebilir

(Anonim, 2018b.; Anonim, 2018c.).

2.1.5.5. Ksantan Gum (Xanthan Gum)

Karbonhidratin Xanthomonas campestris ile bir saf kiiltiir fermantasyonu ile
tiretilen yliksek molekiillii bir polisakkarid zinciridir. Bir zamk olarak hidrofilik
kolloidler ve tiirevleri olarak siniflandirilir. E415 koduyla bilinen bu madde gida
iiretiminde stabilizatér ve kivam arttirici olarak kullanilmaktadir. Ksantan gamin ¢ok
diisiik konsantrasyonlar1 bile yiiksek oranda kivam artirabilmektedir. Pek cok gida
mamuliinde karsimiza ¢ikan bu madde % 0.5, hatta % 0.05 oraninda kullanilmaktadir.
Genellikle bu iiriin sefler tarafindan yaygin olarak firin iriinlerinde, jel ve karisimlarda,
sulu hamur karisimlarinda, biskiivi doldurucularda, kek karisimlarinda, sekerlemelerde,
konserve gidalarda, ekmekte, sakizda, c¢ikolata sosunda, siizme peynirde, krem
peynirde, siit lriinlerinde, tathi kremasinda ve tatli karisimlarinda kullanmaktadir

(Virginia Navarroa vd., 2012).

2.1.6. Molekiiler Gastronomi Uygulayan Restoranlarin Ozellikleri

Molekiiler gastronomiyi uygulayan restoranlar ile standart restoranlar arasinda
birgok farklilik bulunmaktadir. En biiyiikk farkliliklar restoranlarin goriintisiinde,
uygulamalarinda ve kullandiklar1 ekipmanlarda goriilmektedir. Bagka bir farklilik ise
molekiiler gastronomi restoraninda hizmet almak igin gelen miisterilere 3 kiiclik
porsiyon halinde sunulan ikramliklardir. Bu ikramliklar ise tatma meniisii olarak

adlandirilir. Beynin tadi algiladiktan bir siire sonra kii¢iik tat farkliliklarini1 segemedigi
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bilinmektedir. Bu nedenle molekiiler gastronomi hizmeti sunan restoranlarda,
baslangicta bu meniiniin verilerek ana meniiye gegmeden 6nce miisterilere farkli tatlar
sunarak, tat algisinin daha otomatik hale getirildigi diistiniilmektedir (lvanovic vd.,
2011).

Standart restoranla, = molekiiler gastronomi restoranlari arasindaki farklar
incelendiginde; standart restoranlarda kurslarin tatlilar, ana yemekler, corbalar ve
appetizerler olmak {tizere 3 bashik altinda toplandig, molekiiler gastronomi
restoranlarinda ise bir yemekte 30-45 arasi gesitte kurs olabildigi goriilmiistiir. Standart
restoranlarda yemekler orta boyda ve genel olarak sade bir sunumla servis edilirken,
molekiiler gastronomi restoranlarinda yemekler kii¢iik boyutlardan ¢ok kiigiik boyutlara
dogru ayrica sira dis1 servis sekilleriyle sunulmaktadir. Standart restoranlarda yemekler
menii dahilinde, 1-2 saat arasinda hazirlanirken, molekiiler gastronomi restoranlarinda
belirli bir meniiniin olmadig1 yemeklerin 3-5 saat arasinda bazen de daha uzun siirede
hazirlandig1 goriilmiistiir. Ayrica iki restoran ¢esidi arasinda personel sayilari ve servis
sayilar1 bakimindan da farkliliklar mevcuttur. Standart restoranlarda, restoranin
boyutuna gore degismekle beraber 2 shift halinde 12 kisi ya da 2 shift halinde 12-30 kisi
calismaktadir. Daha iyi restoranlarda ise saymin 40 kisiye ulastigini sdylemek
mimkiindiir. Giin igerisinde ¢ok fazla servis yapilmakta ve sefler hizmet verirken dis
ortama kapali bir konumda mutfakta caligmaktadir. Molekiiler gastronomi
restoranlarinda ise 55 misafir i¢in 55 asciya ihtiya¢ duyulmakta, arzulanirsa yemekler
misterilerin g6zii oniinde onlara agiklamalar yapilarak sunulmaktadir. Ayrica molekiiler
gastronomi restoranlar1 giin igerisinde yalnizca bir defa hizmet vermektedir (lvanovic
vd., 2011).

2.1.7. Molekiiler Gastronominin Siirdiiriilebilirligi

Son zamanlarda molekiiler gastronomi terimi yiyecek icecek alaninda sikca
karsimiza c¢ikmaktadir. Ancak molekiiler gastronominin amaci ve uygulama alanlari
degerlendirildiginde bundan yiizyillar oncesinde, bugiinkii gida katki maddeleri ve
teknolojik ekipmanlar olmadan amag olarak ayni sonuca varmak i¢in insanlarin bu tarz
tekniklere basvurduklar1 sdylenilebilir. Ornegin; un, bitki kokleri vb. malzemelerin
stvilara kivam vermek amaciyla kivam artirict olarak kullanilmasinin  bugiinkii

molekiiler gastronomi uygulamalar1 gibi ayn1t amaca yonelik kullanildig:
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diistiniilmektedir. Gazeteciler ve bazi bilim insanlar1 molekiiler gastronomi adinin
giderek geliserek karsimiza ¢ikmasini, bu bilimin kulaga hos gelerek, insanlarda daha

fazla heyecan uyandirdigi seklinde agiklamaktadir (Virginia Navarroa vd., 2012)

Molekiiler gastronomi ¢ergevesinde hazirlanan Yyiyeceklerde kalsiyum, n-3,
fitosterol gibi farkli bilesiklerle zenginlestirmeler yapilabilir. Ayrica molekiiler
gastronomi sayesinde Uriinlerde standardizasyonu saglamak miimkiindiir. Boylece her
seferinde ayni1 kalitede giivenilir, saglikli ve besleyici yiyecekler tiretilebilir (Linden vd.,
2008). Serbest piyasa rekabetinde tutunmak seflerin, kendilerini ve tekniklerini siirekli
olarak gelistirmelerinden ge¢cmektedir. Belki de bu uygulamalar gelecekte molekiiler
gastronomi adiyla degil de baska bir isimle karsimiza ¢ikacaktir. Unutulmamasi gereken
stirekli geliserek farkli sekillerde karsimiza ¢ikabilecek oldugudur (Virginia Navarroa
vd., 2012).

2.2. FUZYON MUTFAK

Cagimizda teknolojik gelisme, sanayilesme ve kentlesmeden kaynaklanan cesitli
toplumsal degisimler gozlenmektedir. Bu degisikliklere paralel olarak, geleneksel
mutfak kiiltiirimiizde ve beslenme aliskanliklarimizda degisiklikler meydana gelmistir.
Bu degisimler tat ve sunum tekniklerine de yansimis ve gastronomi alaninda yeni

mutfak uygulamalarina neden olmustur (Kivela ve Crotts, 2008; Sarioglan, 2013).

197011 senelerde Bati’nin yemek pisirme teknikleri ile Uzakdogu nun metot ve
malzemelerinin bir araya getirilmesi sonucunda flizyon mutfak ortaya cikmistir.
Flizyon mutfak, farkli yontemlerle birlikte farkli yorelere 6zgili olan yemek pisirme
teknikleri ve malzemelerini farkli bir tat yaratmak amaciyla bir araya getiren orijinal,
reformist ve yaratict bir metot olarak ifade edilmektedir (Cwiertka, 1999). Fiizyon
kelimesinin Tiirkgedeki karsiligi ise “birlesme” anlamina gelmektedir. Fiizyon mutfag
ilk ortaya ¢iktig1 donemlerde "Asya flizyonu" olarak bilinmekte ve adin1 Miami'li tinli
sef Norman Van Aken’den almaktadir. Ilerleyen siireclerde diinya capinda fiizyon
mutfagi uygulamasi yapan restoranlarin sayisinin hizla artmasiyla birlikte Asya fiizyonu
mutfagi popiilarite kazanmistir. Bunun sonucunda ise bu mutfak fiizyon mutfag: olarak

anilmaya baslamistir. Flizyon mutfagi turizm sektoriiniin giderek yayginlagsmasi
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sonucunda hizla yayilarak diinya geneline sigrayan bir uygulama seklini almistir (Cook

ve Crang, 1996).

Fiizyon mutfagi, ayni1 tabakta bilingli olarak karistirilmasi ve birlestirilmesi igin
cesitli iilkelerin yemek pisirme tekniklerinin ve malzemelerinin karisimi  ve
kombinasyonu anlamini tagimaktadir (Newman, 2014). Son yillarda gida kiiltiiriine
damgasin1 vuran flizyon mutfagl, “diinya mutfagimin farkli gida anlayislarin
sentezlemek ve yeni mutfaklar, yeni yiyecekler ve yeni lezzetler yaratmak” olarak
tamimlanabilir (Zairi, 2001; Tomita ve Secter, 2002). Fiizyon mutfaginda bir sunum
tabag icerisinde yalnizca bir millete 6zgii nitelikler bulunmamakta ayn1 zamanda pek
cok millete 0zgli mutfak yontemleri ve farkli lezzetler ile bir araya getirilerek
olusturulan yeni tat sunumu bulunmaktadir. Bu bakimdan fiizyon mutfagr farklh
milletlere ve iilkelere has malzeme ve teknikler kullanarak 6zel ve farkli yemeklerin
meydana getirilmesi olarak tanimlamak miimkiindiir. Fiizyon mutfaginin amaci, ¢esitli
uluslarin farkli tatlarini, farkli yontemler araciligiyla harmanlayarak farkli bir tat

olusturmaktir (Fischler, 1990).

Fiizyon mutfagi, ¢esitli diinya mutfaklarinin 6zel yemeklerinin birbirleriyle
karigtirilarak farkli bir mutfagin ortaya ¢ikmasi olarak tanimlanmaktadir (Dogdubay vd.,
2007). Fiizyon mutfagi, ayni tabak iizerinde diinyanin gesitli iilkelerinde pisirme
teknikleri ve ¢esitli iceriklerin karistirilmasi ve kombinasyonu anlamina gelmektedir
(Brown, 2010). Baska bir tanimda ise flizyon mutfagi “diinya mutfaklarina ait farkl
yemek anlayiglarimin  sentezlenip, yeni mutfaklar, yeni yemekler, yeni lezzetler

yaratilmast” olarak tanimlanmaktadir (www.gurmerehberi.com).

Biitiin bu agiklamalara dayanarak, flizyon mutfagini, ayn1 mutfakta en az iki farkh
ulusal mutfak kiiltiiriinii bir araya getirerek, yeni, farkli ve otantik tatlar yaratabilmek
icin bir mutfak kiiltliriiniin bir baskasma hiikmetmesine izin vermeden, bilingli bir
cabanin sonucu olarak tanimlamak miimkiindiir (Can vd. 2012). Fiizyon mutfaginin
temeli her mutfaktaki gidalardan tamamen farkli olarak farkli uluslarin mutfak
malzemesi, isleme ve pisirme teknikleri gibi siireclerin sentezlenmesi, birlestirilmesi ile

bir gida verilmesidir (Gioffre vd., 2010).
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2.2.1. Fiizyon Mutfagin Gelisimi

Geleneksel cografi sinirlar1 asan fiizyon mutfagin ilk ortaya cikisinin 1970’li
yillara dayandigi bilinmektedir. Fiizyon mutfagi, 1970’11 yillarda birka¢ Fransiz sefin
yoresel Fransiz mutfagina ait tatlar ve Asya mutfagina ait yoresel tatlar1 birlestirerek
hazirladiklar1 yemekleri sunmalartyla filizlenmeye baslamigtir. Bu mutfak teknigi,
oncelikle Amerika ve Avrupa kentlerine yayilmis daha sonra ise diinyanin pek ¢ok
ilkesine sigrayarak bir egilim haline gelmistir (Gopnik, 1997). Adam Gopnik’in
gozlemlerine gore bu pisirme yontemi ilk olarak Fransa’da ortaya ¢ikmis, Fransiz ve
Japon yemeklerinin birlesimiyle olusturulan tabaklar, fiizyon mutfaginin yayginlagsmaya
baslamasiyla birlikte, misafir oldugu iilkenin yemekleri ile bir birlesim olusturmus ve
bdylece yeni {irlinler ortaya c¢ikmistir. Fakat bu yeni pisirme yonteminin devrimsel

atilimin1 bagka yerlerde yapmustir (www.encyclopedia.com).

Fiizyon mutfaginin gelismesinde 6ne ¢ikan 6nemli isimlerden birisi Wolfgang
Puck, mutfak fiizyonunu farkli kiiltiirlerden yiyeceklerin eslestirilmesinin arkasindaki
beyin olarak tanimlamaktadir. Sef Puck ‘Avrasya’ mutfagi olarak bilinen, Avrupa ve
Asya mutfaklarini birlestirmistir. Ascilik egitimini Avrupa’da almis olmasina ragmen,
Asya yemeklerine kars1 oldukga ilgilidir (Sokolov, 1991). Bu pisirme yontemi yalnizca
‘Avrasya’ mutfagiyla siirli kalmamakta ayni zamanda Asya’da bulunan {ilkelerin
yemekleri de kendi aralarinda kombine edilmekte ve sunuma hazir hale getirilmektedir.
Ornegin Tayland yemekleri ile Malezya yemeklerinin karigtirildign bir mutfak fiizyon

mutfagi olarak tanimlanabilir (Karamustafa vd., 2016).

Cook ve Crang (1996)’ 1n iddiasina gore fiizyon mutfagi inanilanin aksine ilk
olarak 1970’lerde profesyonel ascilar tarafindan degil bundan yiizyillar 6nce dogunun
batiyla bulustugu yerde; Cin’de bulunan Macau sehrinde ortaya ¢ikmustir (Cook ve
Crang, 1996). Fakat ¢ok az kisi tarafindan giiniimiizden 400 yil 6nce Portekiz ve Cin
mutfaklarinin bu bodlgede birlestirildigini ve diinyanin ilk gercek kiiresel fiizyon

mutfaginin olusturuldugu bilinmektedir (Sokolov, 1991).

20. yiizyilin baglarina kadar Macau hari¢ tiim kiiltiirler aras1 mutfaklar Amerika-
Meksika mutfaklar: gibi birbirlerine yakin kiiltiirlerin mutfaklarindan meydana
gelmektedir. 1557 yi1linda Macau’ya yerlesen Portekizli koloniler yanlarinda Cin’e 6zgii

olmayan ve bolgede bulunanlardan farkli bitkiler, baharatlar getirmisler ve bunlar
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kavurma, 1zgara ve dikey yonlii pisirme gibi farkli tekniklerle pisirmislerdir. Zaman
icerisinde Giliney Cin Mutfagi Portekiz malzemelerini, baharatlarint ve pisirme
tekniklerini kullanmaya baslamis ve ‘Macanese’ olarak bilinen ayr1 bir stil ortaya
cikarmiglardir (Akgol, 2012). Macanese yontemi zamanla nesilden nesile aktarilarak
giinimiize ulasmistir. Minchi olarak bilinen Macau’nun ulusal yiyecegi soya soslu
kiyma, sogan ve kizarmis yumurta ile servis edilmekte, yaninda istege gore piring veya
patates kizartmasi verilmektedir. Cin’e 6zgii malzemelerin Bati’ya ait malzemeler ile
harmanlanmasi sonucu Taco isminde baska bir flizyon mutfag: iiriinii olusmaktadir.
Cappela ismindeki yiyecek ise peynir, siyah zeytin ve ekmek kirintisindan olusan
pismis bir koftedir ve iizerinde ¢itir pastirma pargalarr bulunmaktadir. Portekiz Ordegi
adindaki yemek zerdegal tozu, siyah zeytin ve sosisten olusmaktadir (Fischler, 1990).
Macanese mutfaginin birgok sokak tadi mevcuttur. Dogranmis pastirmalarin ekmegin
icinde pisirilmesiyle yapilan ve i¢i yumusak dis1 ise ¢itir olan bu yiyecek ‘hamburgerin

Macanese versiyonu’ dur (Cook ve Crang, 1996).

Gilinlimiizde Macanese yemeklerine, sehirlerde bulunan restoranlar tarafindan pek
tercih edilmemesi ve genellikle evlerde kullanilmasindan 6tiirii ulasilmas: oldukca
zordur. Son on yilda uluslararasi restoran zincirlerinin hizli bir sekilde sehirde ortaya
cikmast ve Las Vegas tarzi kumarhanelerin sehre gelmesi Macanese mutfaklarinin
sehirlerdeki varliklarini yavas yavas ortadan kaldirmaktadir (Baldwin, 2012). Macanese
sefi Antoineta Fernandes Manhao (sef Neta) Giliney Cin Gazetesine verdigi bir
roportajinda ‘Macau’ da son 10 yil igerisinde acilan hi¢bir otelde Macanese restorani
bulunmadigini belirtmistir (Keegan, 2017). Sef Neta bu yerli ve ayn1 zamanda diinyanin
ilk flizyon mutfak olma 6zelligini tasgiyan mutfak icin ¢cabalamakta ve Macua’ya gelen
turistlere ve orada yasayan genclere bu mutfagin inceliklerini 6gretmeye caligmaktadir.
Hem bolgesel hem uluslararasi anlamda daha fazla insanin, flizyon mutfagina onciiliikk

eden Macanese mutfagini 6grenmesini istemektedir (Baldwin, 2012).

Fiizyon mutfag: profesyonel as¢ilar ve sohretli seflerin ortak ve bilingli faaliyetleri
sonucunda hizli bir gelisim ve yayillim gostererek giinliik hane halki mutfaklarma ve
sehir restoranlarina yonelmistir. Kiiltiirel ¢esitliligin bulundugu metropol alanlarda daha
fazla yayginlasma olanagi bulan fiizyon mutfagi zamanla popiiler bir mutfak haline
gelmigstir (Can vd., 2012). Fiizyon mutfagin yaygin hale gelmesinde etkili olan bazi

nedenleri su sekilde siralamak miimkiindiir (Gioffre vd., 2010):
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o Kiiresellesme ile hizli tiikketim kiiltiiriiniin artmast,

e (agdas gida sistemlerinin olusturulmasi,

e Yemek kitab1 piyasasinin yayginlagsmasi,

e Seflerin ve profesyonel ascilarin diinya ¢apinda hizla artan ehemmiyeti,

e (Gida ve restoran piyasasinin hizla genislemesi

e Saglikli yasam bicimlerine duyulan kaygi gibi etkenlerin neticesinde fiizyon

mutfaklar hizla yaygin bir hale dontismistiir.

Fiizyon mutfagi ilk ortaya ¢iktig1 donemlerde cesitli milletlere 6zgii farkli mutfak
kiiltiirlerinin birlestirilmesiyle ise baslamistir. O yillardan bu yana flizyon mutfagi
uygulamalar1 yapan pek c¢ok restoran Avrupa’da ortaya ¢ikarak yayilmaya baslamistir.
Ote yandan bu restoranlarin neredeyse tamami kentsel alanlarda kurularak faaliyetlerini
sirdirmiiglerdir. Zira, kentsel alanlar kiiltiirel entegrasyonun en ¢ok hakim oldugu

alanlar olmaktadir (Gopnik, 1997).

Kiiresellesme ve teknolojik gelismelerin hiz kazanmasina paralel olarak diinya
capinda mesafelerin kisalmasi sonucu kiiltiirel etkilesimler yogunluk kazanmis ve
tagimacilik sektorii de hizla ilerleme kaydetmistir. Gelisen tasimacilik sektorii ve
piyasalarin kiiresellesmesi ile insanlar ¢ok daha fazla turistik geziler yapmakta ve
diinyada olup biten gelismeleri yakindan takip etme firsati elde etmektedir. EsKi
donemlere kiyasla insanlarin rahatlikla seyahat edebildikleri bu ortam, farkli yorelerin
farkli tatlarin1 denemek ve uygulamasini yapabilmek i¢in daha elverigli olmaktadir.
Diger yandan teknolojik gelismelerin hizlanmasi, internet kullaniminin yayginlagmasini
beraberinde getirmis, bireylerin diinyanin her yerinde olan biten gelismelerden aninda
haberdar olmasina olanak sunmustur. Internet ve kiiresel televizyon yaymlari sayesinde
flizyon mutfag1 tiim diinya tarafindan bilinen ve merak uyandiran bir mutfak akimi
halini almistir (Giirsoy, 2013). Ayrica flizyon mutfagi uygulayicilart olan sefler ve
ascilar da diinyanin farkli yerlerini rahatlikla gezerek bu teknikleri 6grenmekte ve farkli

tatlar deneyerek kisisel performanslarini artirmaktadir.

2.2.2. Fiizyon Mutfagin Cesitleri

Fiizyon mutfagi ii¢ farkli yontemle siniflandirilabilir. Bunlardan ilki, farkli

kiiltiirlerden gelen yakin bélgelerin yiyeceklerinin birlesimidir. Ikincisi, bir gida
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kiiltiriiniin sabit konumda oldugu, diger mutfak teknikleri ve materyallerinin
beraberinde kullanildig1 eklektik olarak adlandirilan yontemdir (Ismail, 2005; Adlam,
2012). Ugiincii yontem ise tiim diinya mutfaklarimi, herhangi bir mutfak belirleyicisi
olmadan bir araya getirmektir. Ik yontemde iiriin hazirlamanin diger yontemlere gore
daha az zorlayici oldugu soylenilebilir. Birbirlerine yakin bolgelerdeki {ilkelerin,
kiiltiirleri de birbirine yakindir. Dolayisiyla yillar boyunca birbirleriyle etkilesim
icerisinde olduklar1 sdylenilebilir. Bu yontemde hazirlama kolayligiyla birlikte
hazirlanan iirlinlerin bolge insanlar1 tarafindan kabulii de daha kolay olacaktir. Ayrica
bu yontem, bdlgenin mutfak geleneginin siirdiiriilerek bolge insanina tanidik olan
tatlarin uygulanmasina olanak sagladig1 i¢in, fiizyon mutfagina karamsar bakan
geleneksel ascilar ve bolge insaninin bu alanda bir adim atmalarina yardimer olacaktir.
Tiirk mutfagi, flizyon mutfagi uygulamalarinin {i¢ yontemini de zengin yiyecek

cesitliligi ve kiiltiirii sayesinde kolaylikla kullanabilecektir. (Can vd., 2012).

2.2.3. Fiizyon Mutfagin Diinyadaki Yeri

Fiizyon mutfag: farkli uluslara ait malzemeleri ve pisirme yontemlerini ayn1 tabak
icerisinde bilingli bir sekilde bulusturan; yaratici, yenilik¢i ve 0zgiin bir akim olarak
nitelendirilir. Kiiresellesmenin beraberinde getirdigi kiiltlirler aras1 etkilesimler, bilingli
tiikketici kiiltiirliniin benimsenerek yayginlagsmaya baglamasi, profesyonel seflerin diinya
capinda 6nem kazanmasi, gida ve restoran piyasasinin her gegen giin genislemesi gibi
etkenler, gida ve restoran sektoriinii farkli lezzetler ortaya koyarak farklilik yaratmaya
yoneltmistir (Cook ve Crang, 1996). Ote yandan gelisen teknolojinin bilgiye ulagimi
kolaylastirmast ile hizla artan tiiketici bilgisi, gida ve restoran sektoriindeki talep
oranlarinda artisa yol agmistir. Bunun sonucunda gida sektoriinde faaliyet gosteren
restoranlar {irlin ¢esitliligine, iiriin kalitesine, iirlinlin saglikli olmasina ¢ok daha fazla

0zen gostermek durumunda kalmislardir (Bell ve Valentine, 1997).

Globallesme ve gelisen teknoloji sayesinde seyahat etmenin maliyetinin diistik
olmasi ¢esitli medya organlari ve internete ulasimin ¢ok daha fazla kolaylagsmasi diinya
capinda var olan cografi sinirlar1 pratikte ortadan kaldirmistir. Her gegen giin teknolojik
gelismelerin ivme kazanmasi ve diinyada uzak mesafe kavraminin ortadan kalmasi,
diinyanin her bolgesinde bulunan gidalara ulagsmay1 daha kolay hale getirmistir. Ayrica

bu gidalarin talep eden herkes i¢in her an hazir halde bulunmasina olanak saglamistir
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(Keegan, 2017). Ote yandan giiniimiizde tiiketicilerin bilinglenmesi ile artik yiyecekler
saglik acisindan degerlendirilmekte ve sagliga uygun yiyeceklerin talebi artmaktadir.
Tiiketici tercihlerinin bu yonde degismesi restoran ve gida sektoriinde saglik agisindan

daha 6zenli tirtinler tiretilmesini gerekli kilmistir (Giirsoy, 2013).

Fiizyon dini ve fiizyon miizigi gibi biinyesinde birden fazla kiiltiirii, ¢esitliligi ve
yeniligi barindiran fiizyon mutfagina, Fransiz kiiltiiriiniin disinda tek olarak higbir
kiltliriin egemen olmamasi flizyon mutfagi adina en c¢arpict gelismelerden birisidir.
Fiizyon mutfagi geleneksel olarak etnik ya da ydresel mutfaklar olarak nitelendirilen
unsurlar1 bir araya getirmesi sayesinde azinlik sefler ya da asgilar i¢in pek ¢cok imkan

sunmaktadir (Baldwin, 2012).

Fiizyon mutfagi, kurallarin siirekli bir degisim igerisinde olacaginin bilinmesi
veya i¢inde bulundurdugu kural eksiklikleri yiiziinden birtakim tepkilerle karsilagsmistir.
Fischler, normatif yapidaki eksikligi giderek daha fazla 6n plana c¢ikan cagdas
gastronominin ‘gastro-anomi’ olarak anilmasinin daha iyi bir fikir olabilecegi goriistinii
savunmustur. Elestirmenler flizyon mutfaginin uygulayicilarinin Fransiz mutfaklar ve
diger ililke mutfaklarinda kullanilan, o mutfaga 6zgii olan kelimelerin ve climlelerin
birlestirilmesiyle olusan ‘yeni mutfak ciimleleri’ nin gramer agisindan yanlis oldugunu
savunmaktadirlar (Karamustafa vd., 2016). Fiizyon mutfagina olan bagka bir elestiri ise
bu mutfak ve mutfakta iiretilen yiyeceklerin geleneksel mutfaklara saygisizlik
niteliginde oldugu yoniindedir. Zaman icinde halkca tutulmasina gore bazi mutfaklar
yiikselise gecerken bazilar1 demode olacaktir. Ancak, bir araya gelmeyi bekleyen sonsuz
sayida kombinasyon varken, flizyon mutfaginin uzun siire bir yere gitmeyecegini

soylemek miimkiindiir (www.encyclopedia.com).

British Magazine Restaurant Dergisinde, 2015 yilinda yapilan bir aragtirmaya
gore diinyanin en iyi 50 restorani siralamasinda belirlenen diinyanin en iyi restoranlari
ve menii icerikleri incelendiginde meniisiinde fiizyon mutfagina ait iirtinler bulunduran
restoranlarin  listenin tiimiinii  kapladigt ve yerel mutfaklar1 geride biraktig:

gozlemlenmistir (Keegan, 2017).
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Tablo 2.1. Meniisiinde Fiizyon Mutfagina Ait Uriinler Bulunduran Restoranlar

Sira | Restoranin Adi Bulundugu Sehir ve Ulke | Menii icerigi

1 El Celler De Can Roca | Girona, Ispanya Yerel, Molekiiler ve
Flizyon Mutfak

2 Osteria Francescana Modena, Italya Yerel ve Flizyon Mutfak

3 Noma Kopenhag, Danimarka Molekiiler ve Fiizyon
Mutfak

4 Central Lima, Peru Yerel ve Fiizyon Mutfak

5 Eleven Madison Park New York, Amerika Molekiiler ve Fiizyon
Mutfak

6 Mugaritz San Sebastian, Ispanya Molekiiler Mutfak

7 Dinner By Heston | Londra, Ingiltere Molekiiler ve  Yerel

Blumenthal Mutfak

8 Narisawa Tokyo, Japonya Flizyon mutfak

9 D.O.M. Sao Paulo, Brezilya Yere ve Fiizyon Mutfak

10 | Gaggan Bangkok, Tayland Molekiiler Mutfak

11 | Mirazur Menton, Fransa Flizyon Mutfak

12 | L’arpage Paris, Fransa Yerel Mutfak

13 | Asador Etxabarri Atxondo, Ispanya Yerel Mutfak

14 | Astrid Y Gastron Lima, Peru Yerel Mutfak

15 | Steirereck Vien, Avusturya Yerel ve Fiizyon Mutfak

16 | Pujol Mexico City, Meksika Yerel ve Flizyon Mutfak

17 | Arzak San Sebastian, Ispanya Molekiiler Mutfak

Kaynak: (Keegan, 2017; William Reed Business Media Ltd, 2018)

2.2.4. Fiizyon Mutfagin Tiirkiye’deki Yeri

Tiirk toplumu tarih icerisinde gog¢ebe yasam tarzina sahip olmasi, farkh

medeniyetlerle kars1 karsiya kaldiklarinda kendi kiiltiirlerini korumalari, cografya, inang

ve beslenmeye Onem vermeleri ile yiyecek c¢esitliligi, lezzeti ve degisik pisirme

teknikleri bakimindan diger toplumlara goére farklilik gostermektedir (Giiler, 2010).

Tiirkiye tarihsel siireclerden beri, cografi konumu itibari ile pek c¢ok farklh kiiltiir ve
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medeniyete ev sahipligi yapmistir. Bu nedenle Tirk mutfagi cografi, toplumsal ve
kiiltiirel sebeplerle birlikte yasadigi farkli toplumlar ile etnolojik agidan bir aligveris
igerisinde bulunmustur. Tirkler birlikte yasadiklar1 toplumlarla zaman icerisinde yeme-
igme Kkiiltiirlerinin olugsma asamasinda da aligveris icerisinde olmuslardir. Biinyesinde
barmdirdigi farkl kiiltiir ve medeniyetlerin tesiri altinda kalmasi bakimindan Tiirk
mutfag1 zengin ve kendine 6zgii bir mutfak olmustur. Tiirk mutfagi Orta Asya mutfak
kiltirii ve Osmanlinin zengin mutfak kiiltiiriiniin birlesiminden meydana gelen ve
yoresel bir mutfak olmaktan ziyade ¢ok sayida millete ait mutfak kiiltiiriiniin bir sentez

olan bir mutfaktir (Albayrak, 2013).

Gastronomi uzmanlarina gore diinya capinda onem arz eden Tirk mutfagi,
Anadolu’da yasamis olan Siimerler, Misir ve Antik Yunan gibi sinirlart bakimindan
komsu olan medeniyetlerin yoresel yemek kiiltlirlerinden etkilenerek olusan zengin ve
cesitli bir kiiltiire sahiptir. Fakat bu mutfak kiiltiirlerinin birlesimi, Tirk mutfaginin
olugma siirecinde bilingsizce gelisen bir durumdur. Bu durum yalnizca Tiirkiye’ye 6zgi
degildir. Ayni zamanda Fransiz mutfagi ve Cin mutfagr gibi diger uluslarinda
kendilerine has mutfaklarinin olusum siirecinde benzer durumlarla kars1 karsiya
kalinmistir. Bu mutfaklar da olusum asamalarinda birlikte yasadiklar1 diger kiiltiirlerden
ya da komsuluk iliskisinde bulunduklar1 iilkelerin mutfak kiiltiirlerinden dogal olarak

etkilenmislerdir (Sarusik ve Hatipoglu, 2009).

Flizyon mutfagindan menii hazirlayan restoranlarin sayisi tiim diinyada oldugu
gibi Tiirkiye’de de her gecen giin hizla artmakta ve bu mutfak popiilerligini stirdiirmeye
devam etmektedir. Tirkiye’de fiizyon mutfak uygulamasi sunan restoranlar Tiirk
mutfagindan lezzetleri Fransa, Italya ve Uzakdogu mutfaklarmin tatlarn ile
harmanlayarak yeni ve farkli lezzetler meydana getirmektedir. Bu tatlara 6rnek verecek
olursak Soya Siitlii Azuki Fasulyeli Muffin, Patlican Begendili Sufle, Baharatli ve
Ananasli Tiramisu gibi tatlar gosterilebilir (Gioffre, 2010).

Fiizyon mutfak akimiin popiilerlik kazanmasinin ardindan pek cok iilke gibi
Tiirkiye de bu uygulamalardan etkilenmistir. Bu yaklasim Tiirk restoranlarinda hizmet
sunan sefleri ve ascilari, gelenekgi ve yaratict olarak ikiye ayirmustir. Yaratict sefler
flizyon mutfag1 yeniliklerini biitiiniiyle uygularken gelenekg¢i sefler bu farkliliklar1 g6z

ard1 ederek gerekli bulmamakta ve kendi kiiltiirlimiizii bu sekilde muhafaza etmeye
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calismaktadirlar. Fliizyon mutfaginin sundugu yenilikler, seflerin yaraticiliklarini ortaya
koymanin yaninda farkli yemek pisirme tekniklerini deneyimlemek ve sunuma 6zen

gostermek olarak da uygulanmaktadir (Akgol, 2012).

Tirk Mutfagi diinyada {i¢ biiyiik mutfak arasinda yer almaktadir. Tiirk Mutfaginin
tanitilmast ve On plana cikartilmasi kosuluyla {iriinlerinin diger ulus mutfaklariyla
birlestirilerek yeni bir flizyon mutfagi olusturulmasi, turistik bir iiriin olarak turistlere
sunulabilmesi gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirildiginde onemlidir. Ayrica
Tirk Mutfagi, besin 6geleri dagilimi1 yoniinden de diinyanin en besleyici mutfagi olma
Ozelligini elinde tutmaktadir. Bu sebeple Tiirk mutfaginin tanitiminin ¢ok daha dogru
bir sekilde yapilmasi ve tiim zenginliklerinin ortaya konulmasi gerekmektedir. Bu amag

dogrultusunda fiizyon mutfagini bir basamak olarak degerlendirmek miimkiindiir (Can

vd., 2012).

Fiizyon mutfagi gastronomi turizmi konseptinde, Tiirk mutfagini tanimayan
turistler i¢in tilkemize turist g¢ekebilmeye biiyiikk destek olacak ayni zamanda
mutfagimizi kebap mutfagi olarak taniyan turistlere de bir ufuk olabilecektir. Fiizyon
mutfagi calismalar1 Tirk Mutfag: tlizerinde dogru uygulamalar ile yapildiginda Tiirk
Mutfagmin zenginligi ve ¢esitliligi sayesinde genis bir yelpazeye sahip olacaktir. Bu da
farkl1 ve 6zgiin lezzetleri denemek amaciyla seyahat eden gastronomi turistleri i¢in
Tiirkiye’nin ideal bir turistik mekan haline gelmesine destek saglayacaktir (Can vd.,
2012) .

2.3. YEREL MUTFAK

Insanligin varolusundan bu yana; tiim uygarliklar ve bu uygarliklarin olusturdugu
toplumlar, bulunduklar1 cografya ve iklim sartlarina uygun yemekler {iretmislerdir.
Mutfak kiiltiirii savaglar, gocler ve ticaret yollarmin agilmasi ile farkli kiiltiirlerin
birbirini etkilemesi sonucunda ortaya ¢cikmistir. Beslenme sistemindeki cesitlilik, aclik
duygusunu giderme ve yasamin devamliligini saglamanin yaninda insanlari tat almaya
yoneltmistir. Ticaret vasitasiyla farkli besin maddeleri ve yeni pisirme usulleri
denenerek, yeni yemekler iiretilmistir. Uretilen bu yeni yemeklerin &ziinde cografi
etkenler onemli bir rol oynayarak yerel mutfaklarin ortaya c¢ikmasimi saglamistir

(Sandikcioglu, 2007: 6-7).
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Toplumlart ve bolgeleri daha yakindan taniyabilmek icin gida tiriinleri ve mutfak
Ozellikleri bir ara¢ haline gelmistir. Bdylece son yillarda yiyecekler, seyahat
deneyiminin giderek merkezine oturmaya baslamistir (Lopez ve Martin, 2006).
Turistler i¢in yiyeceklerin artan popiilaritesi, bir destinasyonun ¢ekiciliginde énemli bir
motive kaynagi olmustur (Pearce, 2002). Turizm pazarinin giderek onem kazanan
parcasi olan gastronomi turizminin, yerel yiyecek ve igecek tiiketimi ile turistleri ziyaret
ettikleri yerin kiiltiiriine yakinlastirdigi bilinmektedir (Kim ve Eves, 2012). Bundan
dolay1 isletmeler yerel yiyecek ve igecekleri, turizm iirlinlerinin icerisine dahil etmeye
calismaktadirlar (Plummer vd., 2005; Cela vd., 2007). Turizm igerisinde 6nemli bir yere
sahip olan yerel mutfak kavrami yoreye Ozgii olan iriinler ve yerel adetlerin
birlestirilmesi sonucunda ortaya ¢ikan, yore halki tarafindan kendine 6zgii usullerde
pisirilip sunulan ve dini ya da milli duygularla tasarlanan yiyecek ve iceceklerin tamami
olarak tanimlanabilir (Sengiil ve Tiirkay, 2015: 600). Horng ve Tsai (2011) ise yerel
mutfagi, bir iilkenin ya da bolgenin kendine 6zgii mutfak kiiltiirlinlin ortaya ¢ikmasini
saglayan gida triinleri, yemekleri ve yemek pisirme tekniklerinin biitiinii olarak

tanimlamaktadir (Toksoz ve Aras, 2016: 175).

Kim vd. (2009) ’e gore yerel mutfak, bir yorede iiretilen ve sadece o yoreye 0zgii
olan yiyecek ve igeceklerdir. Ayrica; yiyecek ve igceceklerin yerel olarak adlandirilmasi
icin illaki o bolgede yetistirilmesi gerekmez. Yiyecekleri olusturan bilesenlerin tiimii ya
da belirli bir kismi1 farkli yorelerden saglansa bile {iretiminin yoreye 6zgii olmasi
gerekmektedir (Kim vd., 2009: 424). Yerel mutfak bir y6renin sahip oldugu kiiltiirii ve
kimligi diger yorelerden ayirmada Onem teskil eden unsurlardan biri olarak

goriilmektedir (Long, 2004: 24).

Yerel yemekler, kirsal bolgelerde veya sehir merkezlerinde siireklilik kazanmis
genel olarak 6zel giinlerde daha fazla tiiketilen, toplumun kiiltiiriiyle biitiinlesmis ve
toplumun bireyleri tarafindan diger yemeklerden daha iistiin goriilen yiyeceklerdir
(Hatipoglu vd., 2013: 7). Ayrica yerel yemekler kiiltiirel miras olarak, bolgelerin
kiiltiirel simgesi olarak da goriilmektedir (Du Rand, 2006). Yerel mutfak kavrami
turizm agisindan, kiiltiirel olarak yorelerin degerini artiran, yerel ekonomiye hareketlilik
kazandiran, mevsimsellik 6zelligi olmayip hava sartlarindan etkilenmeyen turistik bir

irtin olarak degerlendirilmektedir (Canizares ve Guzman, 2012: 231). Yerel mutfak,



55

kirsal kesimlerde turistik ¢cekim Ogesi olan yerel mirasin ve gelisiminin bir parcasidir

(Bessiere, 1998: 29).

2.3.1. Yerel Mutfagin Gelisimi

Mutfaklar, ge¢misten giiniimiize kadar gelen en 6nemli kiiltiirel unsurlardan biri
olmakla birlikte toplumlarin zor degisen kiiltiirel degerlerini uzun siire i¢inde barindiran
bir etkendir. Mutfak kiiltiirleri toplumlarin igerisinde yasamis olduklar1 cografi sartlar,
dini oOzellikler, sosyo-ekonomik yapilar ve diger toplumlarla olan etkilesimler
sonucunda sekillenmektedir (Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015: 44). Baska bir ifadeyle,
her toplum kendi kiiltiirel yapisina gore sekillenmis mutfak kiiltliriine sahiptir. Tiirk
mutfak kiiltiirii ise, diinyanin en biiyiik, renkli ve zengin mutfaklari arasinda yer alma

niteligi gostermektedir (Giiler, 2007:18; Koroglu vd., 2007: 32).

Orta Asya’dan, Anadolu’ya dogru gogebe hayat tarzinda yasamis olan Tirk
toplumu, tarihsel ge¢mislerinden dolay1 zengin bir mutfak kiiltiire sahiptir. Tiirk yemek
kiiltiirinlin zengin olusumunda Orta Asya’nin et ve mayalanmig siit tirlinlerinin,
Mezopotamya’nin tahillarinin, Akdeniz ve cevresinin sebze ve meyvelerinin, Giiney
Asya’nin ise baharatinin sentezlenerek kullaniminin 6nemli etkileri olmustur (Baysal,

1993: 12-20).

Tiirk mutfaginin tarihsel gelisimi genel olarak lic donemde incelenmektedir.
Bunlar; Orta Asya, Selguklu ve Osmanli Imparatorlugu dénemleridir (Aktas ve
Ozdemir, 2012: 24-27). Tiirkler Orta Asya’ya, M.O Cilali Tas Devri’nde yerlesmis ve
ath gogebe kiiltiirii bu yerlesim sonucunda dogup gelismistir. Tiirklerin bu donemdeki
sosyo-ekonomik yapilar1 hayvancilik temellidir. Ayrica gocebe yasam bigimini
benimsemis olan Tiirkler ilkbahar aylarinda genis alanlara sahip yaylara c¢ikarken,
sonbahar aylarinda ise sehir kiyilarma inmislerdir. Mutfaklar1 ise bugday, siit ve siit
tirlinlerinden meydana gelmis, sebze ve meyve gesitleri ise sinirli olmustur (Akman ve
Mete, 1998: 15). Bunlarin disinda Tiirkler Orta Asya’da et ve etten yapilan yemekleri de
tiikketmislerdir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 24). Bu dénemde koyun, keci ve sigir eti ise
tiiketilen etlerin basinda yer almistir (Dogdubay ve Giritlioglu, 2011: 443). Ayrica
hayvansal gidalar arasinda at onemli bir besin kaynagi olmasinin yaninda 6nemli bir

ulagim araci olarak da kullanilmistir (Giiler, 2010: 25). Kisraktan elde edilen kimiz ve
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ayran o donemde insanlar tarafindan 6zellikle tercih edilen igeceklerdendir (Alpargu,
2008: 25). Asya ve Anadolu’da bu Kkiiltiirlerin bazilarinin halen siirdiiriildigiinii
sOylemek miimkiindiir. Ayrica, Tiirk mutfaginin ana hatlarini bu dénemdeki mutfak

kiltiirii olugturmaktadir (Kizildemir vd., 2014: 196).

Orta Asya’dan sonra Tiirk mutfagi, Sel¢uklular doneminde de gelisim
gostermistir. 1041 yili itibariyle Anadolu’ya biiylik gruplar halinde gogerek yerlesen
Selguklular, mutfak Kkiiltiirleriyle ilgili bilgilerini yazili kaynaklara dokmeye
baslamiglardir. Bu yazili kaynaklarda Selguklularin temel besinleri, yemek pisirme
sekilleri gibi konular hakkinda bilgiler verilmistir. Ornek olarak ise Kasgarl
Mahmut’tan Divanu Liigati’t Tiirk (1072), Yusuf Has Hacip’ten Kutatgu Bilig (XI.
Yiizyil), Mevlana’dan Mesnevi ve Divan-1 Kebir (XIII. Yiizyil) ve 14. yiizyilda yazili
hale getirilmis Dede Korkut hikayeleri verilebilir (Akin vd., 2015: 33-42). Bu
donemdeki yemek kiiltiirleri beslenme i¢in 6nemli zamanlar olarak belirtilen kusluk ve

aksam yemegi olarak iki 6giin iizerine kuruludur (Araci, 2016: 124).

Selguklular doneminde Tirk Mutfak kiiltiiriiniin, yemek cesitlerinin yaninda
yemek pisirme ve muhafaza etme teknikleriyle de gelisme gdsterdigini ve Anadolu’nun
cografi konumunun beraberinde getirmis oldugu avantajlarin Selguklulara 6zgii yeni bir
mutfak kiiltiirlinii ortaya ¢ikararak Sel¢uklu mutfagina ayr1 bir zenginlik kazandirdigim
soylemek miimkiindiir (Sahin, 2008: 39; Dogdubay ve Giritlioglu, 2011: 444).
Islamiyet’i segtikten sonra Tiirklerin yiyecek icecek Kkiiltiirlerinde dinin etkisi
goriilmiistiir. Ornegin, Tiirk mutfaginda Kuran-1 Kerim’de yasaklanmis olan domuz eti
hi¢ yer alamamistir. Yine dinin etkisiyle esek, at, katir gibi tek tirnakli hayvanlarin eti
ve sltli Tirk mutfagina hi¢ girmemistir. Giiniimiizde halen Tirk mutfak kiiltiiriinde bu

tiir hayvansal gidalar yer almamaktadir (Besirli, 2010: 167).

Islam dininde alkoliin de yasak olmasindan &tiirii alkol iceren iceceklerden de
vazgecilmis, kefir gibi icerisinde az miktarda alkol bulunan igecekler, baz1 bolgelerde
cok az miktarlarda ve yalnizca saglik sorunlari dolayisiyla kullanilmistir (Baysal, 2002:
2). Ayrica Islam dininin etkisiyle Arap mutfagi, Tiirk mutfaginda daha ¢ok hissedilmeye
baslamistir (Baysal vd., 1996:3). Ozellikle Giineydogu bélgesi yemekleri iizerinde Arap
mutfak kiiltiiriiniin etkisi daha fazladir. Ornegin; yemeklerde baharatin yogun olarak

kullanilmas1 ve ac1 biber kullanimi1 bu etkinin gostergesidir (Giiler, 2010: 25).
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Tiirk mutfak kiiltiirii, Osmanli Imparatorlugu déneminde ise daha da gelismistir.
15.y.y.’da yemek c¢esitlerinin sade ve az olmasina karsin 16.y.y.’da zenginlesmesi ve bu
zenginligin 19.y.y.’da Osmanli Imparatorlugunun fakirlesme siirecine girmesine kadar
devam etmesiyle en gosterisli ¢aglarim1 bu donemde yasadigi sOylenebilir (Aktas ve
Ozdemir, 2012: 25; Giiler, 2007: 20). Osmanli Imparatorlugu ve mutfak kiiltiiriiniin
gelisimi birbirleriyle paralellik gostermistir (Dogdubay ve Giritlioglu, 2011: 444). Bu
gelisimde ise Orta Asya’dan gelen aligkanliklar, gbgler esnasinda diger kiiltiirlerle
etkilesim ve Anadolu’ da yetisen liriinleri tanimak gibi hususlar etkili olmustur (Araci,

2016: 125).

Mutfak kiiltiiriiniin, Osmanli Imparatorlugu doneminde saray ve halk mutfag
olarak ikiye ayrildigi goriilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012; Giiler, 2007; Giiler,
2010; Dogdubay ve Giritlioglu, 2011; Kizildemir vd., 2014). Saray mutfagini padisah,
valide sultan ve divan mensuplart i¢in hazirlanmis gorkemli sofralar 6n plana
cikarmistir. Ayrica, o donem igerisinde saray gevresi ve gelen konuklari doyurmak
amacli yeni yemekler kesfedilip, beslenme ihtiyaglar1 giderilmeye calisilmistir (Ongel,
2015: 35). Halk mutfagina bakildiginda ise, saray mutfagina kiyasla ¢okta gosterisli
olmadig1 goriilmektedir. Ancak, misafirperver Ozellige sahip olan halk, hazirlamis
olduklar1 yemekleri misafirlerine begendirebilmek adina ¢ok ¢aba sarf etmis ve bu ¢aba

sonucunda cesitli 6zel lezzetler ortaya ¢ikarmislardir (Gtiler, 2007: 21).

Fatih Sultan Mehmet’in 1453 yilinda Istanbul’u fethetmesi saraydaki Osmanli
yemeklerinde biiyiik degisiklikler meydana getirmistir. Deniz {riinlerinin tiketimi bu
donemde oldukga artmistir. Yine bu donem igerisinde ilk olarak Fatih Kanunnamesi ile
Osmanlilarda yemek yeme kurallar1 uygulanmaya baslanmistir. Fatih Sultan Mehmet
doneminde yemekte cesitlilikten ziyade sade ve doyuruculuguna onem verilmistir.
Lahana corbasi, baklava, yogurtlu ve 1spanakli biiryani, pekmezli yogurt tatlisi, yogurtlu
pazi, ayran ve serbet saraydaki gorevlilere verilen yemekler arasinda yer almaktadir

(Unver, 1952: 42).

Tiirk mutfaginin gelisimi incelendiginde koklerinin ¢ok eskiye uzandigi ve bu
stire¢ icerisinde cesitli sekillerde gelistigi goriilmektedir (Giiler, 2007: 27). Giiniimiizde
Tiirk mutfaginda goriilen degisimlerin, batililasmanin etkisi, kadinin ¢alisma hayatinda

daha aktif yer almasi, kiiresellesme, niifus artisi ve bunlara bagl olarak degisen lezzet
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anlayislar1 gibi toplumsal yapida ortaya c¢ikan farkliliklarla iliskilendirilmesi gerekir.
(Akman ve Mete, 1998; Giiler, 2007). Tiirk mutfaginin gelenek ve gorenekleri s6z
konusu degisimler ve etkilesimler sonucunda, dogu ile bat1 arasinda kendine 6zgii bir

yer teskil etmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 25).

2.3.2. Turizmde Yerel Mutfaklarin Onemi

Insanlarin alim giiciiniin artmas1 ile birlikte bos zaman faaliyeti haline gelen
turizm sektoriiniin gelismesi, sektor igerisinde farkli 6zelliklere sahip turizm iirlinlerini
ortaya ¢ikarmistir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 81). Buna bagli olarak, turistlere farkli hizmet
ve Urlinler sunulmaya baglanmistir. Turistlere, turizm bolgelerinde somut ve soyut
olmak {izere iki farkli sekilde hizmet ve iirlin sunulmaktadir. Bu hizmet ve iiriinler
icerisinde turistlere sunulan yiyecekler onemli hizmetlerden biri olarak karsimiza

cikmaktadir (Okumus vd. 2007: 253).

Turistlerin destinasyon se¢imi kararlarinda onlar1 motive eden ve etkileyen
gidilecek olan yerin turistik cekicilikleridir. Yerel mutfaklar ise bu ¢ekicilikler arasinda
karsimiza ¢ikmaktadir. Giliniimiizde yerel mutfaklarin bir turizm iirlinii olarak
kullanilabilecegi anlagilmistir. Yerel mutfaklarin turistlerin deneyimlemeyi arzuladiklari
turistik faaliyetler icerisinde yer almasi bdlgesel pazarlama acisindan da Onemli
olmaktadir (Selwood, 2003: 179). Canizares ve Guzman (2012) yiyeceklerin turist
deneyiminde Onemli bir etken olmasinin, yerel mutfaklarin turistleri c¢eken ana
unsurlardan biri olabilecegini ve turistlerin seyahat deneyimlerinin vazgecilmez bir
pargast olarak kabul gorecegini belirtmektedir (Canizares ve Guzman, 2012). Au ve
Law (2002) ise benzer sekilde bazi turistlerin bir yeri ziyaret etmelerinin tek amacinin
yerel yiyecekleri deneyimlemek oldugunu belirtmektedir (Au ve Law, 2002). Turistlerin
seyahat amaglar1 her ne olursa olsun, yerel mutfaklar turizm destinasyonu i¢in yeni is
firsatlar1 yaratmakta, yoresel kalkinmayi destekleyecek yeni firsatlar sunmakta ve

destinasyonun degerini yiikseltmektedir (Alonso ve Liu, 2011).

Dinamik kiiresel turizm ve ¢evrenin etkisiyle son on yil igerisinde bircok
destinasyon yerel mutfagi (giday1) daha fazla turist ¢ekmek icin turistik iirlin olarak
kullanmaya baglamistir. Bir destinasyonun kiiltiirel mirasinin igerisinde yer alan gida,

destinasyon imaji olusturmanin 6nemli bir araci ve turistlerin seyahat deneyimlerinde
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aradiklar1 Onemli bir unsur haline gelmistir (Pestek ve Cinjarevic, 2014).
Destinasyonlarin yerel gidalar1 daha fazla turist cekmek amaciyla kullandiklar1 bununla
birlikte mikro bazda da restoranlarin {riinlerini farklilastirmay1 tercih ettikleri

goriilmektedir (Sharma vd., 2014).

Yerel gida, bir turizm arz kaynagi olarak hizmet saglayicilari, bolgeler,
destinasyonlar ya da iilkeler tarafindan restoran, otel, destinasyon markasi ve bolgesel
kalkinma gibi pazarlama faaliyetleri i¢in kullanilmaktadir. Yerel gida kiiltiiriiniin her
iilkenin kendine 6zgii ulusal ve bolgesel ikonik yemekleri ile karakterize oldugu iyi
bilinmektedir. Ingiltere’nin balik ve cipsin iilkesi; Amerika’nin patates kizartmasimin
evi olmasi1; Meksika’nin fajita ve tako ile bilinmesi ve Italya’nin makarna ve pizzanmn
yeri olmasi bu duruma verilecek drnekler arasindadir (Bjork ve Kauppinen-Riisédnen,

2016).

Yerel iiriinler, yoresel yiyeceklerin gelismesi ve yayilmasi i¢in pazar saglayabilen
turizm Uriintinii gelistirip gliglendirmektedir (Boyne vd., 2003). Renko vd. (2010)’ne
gore turistler yerel gida hazirlama siirecine katilmalari i¢in tesvik edilerek yerel {iriinlere
deger katilabilir ve farkli turist deneyimleri ortaya cikartilabilir. Bdylece bolgesel
kimlik ve yer duygusu ile turist deneyimi zenginlestirilebilir (Renko ve Polonijo, 2010).

Turizmde gidanin rolii cok yonlii ve karmagiktir. Gida sadece viicuda gerekli bir
unsur degil, deneyimin ayrilmaz bir pargasidir. Ayni zamanda anlasilmas1 zor bigimde
toplumun, kiiltiiriin, siyasetin, kurumlarin ve ekonominin i¢inde yer almaktadir (Frisvoll
vd., 2016). Bununla birlikte turistler i¢in sunulan yiyecek ve ig¢ecek tiirlerinin, turizm
destinasyonlarinda ekonomik, kiiltiirel ve ¢evresel siirdiiriilebilirlik i¢in onemli etkileri
vardir (Sims, 2009). Yerel mutfaklar arasinda yerel kiiltiir ve tarih, sosyo-ekonomik ve
cevresel durumlar, gida gesitleri ve diyet tercihleri gibi nedenlerden otiirii farkliliklar
meydana gelmektedir. Bu farkliliklardan dolayr da yerel gida, turistleri cezbeden bir

arag olarak ortaya ¢ikmaktadir (Bjork ve Kauppinen-Réisénen, 2014).

Bilingli tiikketim ile insanlar yediklerinin ve igtiklerinin gelmis oldugu cografya ve
tirtinlerin ozellikleri hakkinda ge¢miste oldugundan ¢ok daha fazla ilgilenmektedirler.
Yani bilingli tiiketici profili, artik tiiketimi, liretimden baglayarak degerlendirmektedir.
Tabaginda konulan yiyecegin malzemelerinin nereden, nasil geldigini, iretimi ve

islenme asamalarini tiiketimde ©nemli kriterler olarak goérmektedir. Bu kriterleri
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Onemseyen yeni lreticiler ortaya c¢ikmaya baslamig ve {iretici olmanin anlami
degismistir. Turizm ile yerel iiretim iligkisi ¢ok daha giiclii bir sekilde zemin kurmaya
baslamistir (Sidali vd., 2011). Clare Weeden, etik turizm (ethical tourism) kavramini,
ozellikle kiiresel kaygilar ile etik bakis agisina sahip tiiketicilerin, turizm ve tiiketim
faaliyetlerini diizenlemeleri olarak tanimlamakta ve tliketicinin glin gectikge iletisim
araclar1 vasitast ile tiiketim davranislarina etik boyutunu dahil ettiklerini
vurgulamaktadir. Etik turizm, aym1 zamanda yerel olana saygi duymayr ve onu
desteklemeyi de beraberinde getirmektedir (Novelli, 2005: 234-235). Michael Hall ve
Richard Mitchell'in (2012) makalelerinde, 6zellikle yemek kiiltiiriiniin iilke, bolge ve
yerelin onemsenmesine dahil edilmesinin siirdiiriilebilir bir turizm sistemi yarattigini

iddia etmektedirler (Haenfler vd., 2012).

Turizmde destinasyonun kiiltlirel degerlerinden mutfak kiiltiirinlin tanitilmasi,
turistlerin yerel mutfaga karsi ilgisini arttirmaktadir. Yapilan arastirmalarda (Akman,
1998; Ozdemir ve Kinay, 2004; Sanlier, 2005) Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin tatil
yeri ile ilgili beklentileri i¢inde Tiirk mutfak kiiltiiriinii tanimak istedikleri agikca ortaya
konulmaktadir. Turizm literatiiriinde yerel mutfak kavramina son yillarda yazarlarin
cokca deginmesi, yerel mutfagin iilkeleri c¢ekici hale getirmesine olanak saglamistir

(Ozdemir ve Kinay, 2004).

Ekonomi agisindan ele alindiginda ise, yerel mutfaklar turizm ekonomisine katki
saglamanin ve ekonomiyi desteklemenin etkili bir yontemidir (Selwood, 2003: 142). Bir
bolgedeki yerel yiyeceklerin tiiketilmesi bdlgede ¢arpan etkisi yaratmaktadir. Ortaya
cikan bu carpan etkisi yerel ekonomilerin kazang elde etmesine yol agarak yerel
tiketimi  canlandirmakta ve yerel yiyecekler, bdlgelere rekabet avantaji

kazandirmaktadir (Yiincii, 2010).

Diinyada yapilan turistik harcamalardan yiyeceklerin 6 milyar 503 milyon dolar
pay aldig1 belirtilmektedir (Yenipinar ve Golgeli, 2015: 315). Marzella (2008) yaptigi
arastirmalar sonucunda turistlerin % 70’inin yakin ¢evrelerine gotiirmek iizere seyahat
ettikleri bolgelerdeki yiyecek ve icecekleri satin alip kendi yasadiklari bolgelere
gotlirdiigiinii  belirtmektedir (Marzella, 2008). Telfer ve Wall (2000) ise, yaptigi
caligmada yerel yiyeceklerin tiim turist harcamalarinin tigte birini olusturdugunu

belirtmis ve yerel yiyeceklerin 6nemine dikkat gekmistir (Telfer ve Wall, 2000).
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Du Rand vd. (2003), Giiney Afrika’y1 ziyaret eden yabanci turistlerin tatil
biitcelerinin % 8’ini, yerli turistlerin ise % 24’inii yiyeceklere harcadigini ortaya
koymuslardir (Du Rand vd., 2003). Ingiltere’de yapilan Enteleca Research and
Consultancy (2007: 17) raporuna gore, o bolgeye giden turistlerin % 72’sinin yiyecek-
iceceklere yonelik harcama yaptigi tespit edilmistir. Benzer sekilde, 2012 yilinda
Singapur Turizm biirosunun yayinladig1 raporda, bir 6nceki yil i¢cinde yiyecek-igecege
harcanan paranin, toplam turist harcamalarmin % 13’{inii kapsadigi belirtilmektedir.
Tirkiye yiyecek ve igecekle, konaklamanin da Oniine gecerek turizm gelirleri
icerisindeki en biiyiikk payr almaktadirlar. Tirkiye Seyahat Acentalari Birligi
(TURSAB)’nin Gastronomi Turizm Raporunda (2014), 2004 yilinda Tiirkiye nin
turizm gelirlerinin toplaminin 17 milyar dolar diizeyinde ve gelen turistin yeme-igme
icin yaptig1 harcama 3.1 milyar civarinda oldugu belirtilmektedir. Bu rakam aradan
gecen 11 yil icerisinde iki kat1 da asarak 6 milyar 523 milyar dolara ulagmistir. Ayni
raporun sonuglarina gore, turist basina 828 dolarlik toplam harcamanin 157.5 dolarlik
kismin1 yeme-igme almaktadir. Boylece yiyecek ve igecek harcamalar1 toplam
harcamalarin % 19-20’lik kismin1 olusturmaktadir. Bu harcamalara bakildiginda turizm
faaliyetleri esnasinda tiiketilen yiyecek-iceceklerin, turizmden elde edilen gelirlerin

onemli bir kismini olusturdugunu séylemek miimkiindiir.

Sonu¢ olarak, yerel mutfaklarin ve bu mutfaklara 06zgii yiyeceklerin
destinasyonlara daha fazla turist gekmek igin kullanilabilecek bir pazarlama araci haline
geldigi sdylenebilir (Shenoy, 2005: 3). Diger yerel iriinler gibi taninmis hale getirilerek
turistlerin isteklerine gore diizenlenip bir etkileme araci olarak da kullanilabilir (Cohen
ve Avieli, 2004). Bu sebeple, yerel mutfaklarin turizm faaliyetlerinin gerektirdigi
sekilde diizenlenmesi zorunluluktur (Aslan vd., 2014). Unutulmamahdir ki, yerel
mutfak {irtinleri turistler i¢in bir pazar konumunda oldugu siirece turizm gii¢lenecektir

(Boyne vd., 2003: 134).

2.3.3. Destinasyon Seciminde Yerel Mutfaklarin Rolii

Ingilizce “destination” sozciigiinden gelen destinasyon kelimesi, “varilacak olan
yer” (www.tdk.gov.tr) anlamina gelmektedir. Yapilan ¢aligmalarda, destinasyon
kavrami farkli yaklasim ve sekillerde tanimlanmistir. Turizm alaninda destinasyon

kelimesi yerine, turizm yoresi (Varlier, 2004: 4), turizm alani, turizm bolgesi, turizm


https://www.tursab.org.tr/

62

merkezi, turistik destinasyon, turizm destinasyonu (Atay, 2003: 27) gibi ifadelerin
kullanildig1 goriilmektedir. Bu ifadelerin timi tatil deneyiminin yasandifi yeri

anlatmaktadir.

Destinasyon kavrami en genel anlamiyla varilacak yer olarak ifade edilir.
Destinasyon, turistlerin istek ve ihtiyaglarina cevap verebilmek amaciyla biitiinlesik
faaliyetlerin gergeklestigi iilke, kdy veya bolge gibi ¢esitli cografi alanlardir (Buhalis,
2000: 98). Daha kapsamli bir tanim yapilacak olursa turizm destinasyonu, kiiltiirel,
dogal, iklim ve doga gibi zenginliklere sahip, turistlere sunulabilecek bodlgeye Ozel
etkinlikleri olan, konaklama, ulasim, beslenme gibi ¢esitli imkanlara sahip, kamusal
hizmetlerinde sunuldugu turistik merkezlerden olusan ve ayrica belirli bir marka ve

imaja sahip cografik alandir (Bahar ve Kozak, 2012: 35).

Bir iilke veya bolgenin turistik destinasyon olarak kabul edilebilmesinde ve turizm
acisindan gelisme gosterebilmesinde bolgenin g¢ekici dzellikleri, (ulasim, konaklama,
yeme-igme, eglenme gibi) cesitli lirlin ve hizmet imkanlarinin varligi séz konusudur
(Ilban, 2007: 7). Destinasyonlarin sahip olmasi gereken 6zellikler genel olarak ele

alindiginda bu 6zellikler asagidaki gibidir (Buhalis, 2000: 98):

e Cekicilikler: Kiiltiirel ve tarihi miras cekiciligi, dogal ve yapay cekicilikler,
ozel faaliyetler ¢ekiciligi.

e Ulasilabilirlik: Tim ulasim sistemleri, giizargahlar, emniyet ve giivenlik,
zaman ve fiyat a¢isindan uygunluk.

e Tesisler: Konaklama tesisleri, yiyecek ve igecek tesisleri, diger turistik tesisler.

e Olusturulmus paketler: Aracilar tarafindan dnceden hazirlanmis paket tur
uriinler.

e Aktiviteler: Ziyaret boyunca turistin faydalanabilecegi tiim turistik
destinasyon aktiviteleri.

e Yan Hizmetler: Bankacilik hizmetleri, haberlesme, saglik hizmetleri gibi

turiste sunulan ek hizmetlerdir.

Turizm sektoriinde artan rekabet ortaminda ayakta kalabilmek icin iilkeler veya
bolgeler sunmakta olduklari turistik iirlinlerde farklilik yaratmaya yonelmislerdir. Bu
baglamda bir bolgeye ait kiiltiir ve kimligi otekilerden ayristiran ve 6n plana ¢ikartan

faktorlerden birisi de yoresel mutfaklardir (Sengiil ve Tirkay, 2015: 65). Karim ve Chi
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(2010), de yerel yiyeceklerle yaratilan destinasyon imajimnin iilke ya da bdlgenin
rakiplerine kars1 farklilasmasinda onemli derecede katki saglayacagini belirtmektedir
(Karim ve Chi, 2010). Caliskan (2013) turistler tarafindan, yerel halkin tiretip sundugu
bolgeye 0Ozgli yerel yiyeceklerin, o destinasyonun digerlerinden farkli olarak
algilandigin1 ifade etmektedir (Caliskan, 2013: 42). Turistlerin farkli ve otantik
deneyimler istemelerin dolayi, yerel mutfak icerisinde yer alan yiyecek ve icecekler
eglenceli ve onemli bir faaliyet konumundadir (Hjalager ve Richards, 2002: 283). Bu
durumda yerel mutfak destinasyonun imajin1 gili¢lii bir seklide gelistirmekte ekonomik
stirdiriilebilirligini artirmakta ve destinasyon igin yeni firsatlar sunmaktadir (Sims,
2009: 333). Ulusal ve uluslararasi alanda incelendiginde, turistlerin son yillarda farkli
bolgelere 6zgii yiyeceklere iliskin deneyim ve bilgi sahibi olma isteklerinin giderek
artmakta oldugu goriilmektedir (Bessiere, 1998; Cusack, 2000; Baran ve Batman,
2013). Ayrica, turistlerin destinasyon se¢iminde yerel mutfaklarin bir motivasyon ve
cazibe unsuru oldugu da bir¢ok calismada saptanmistir (Au ve Law, 2002; Mak vd.,
2012; Seo vd., 2013; Okumus vd., 2013).

Yerel mutfaklar genel olarak degerlendirildiginde icerigi ve gesitliligiyle turistler
icin destinasyon se¢iminde onemli bir faktor olarak goriilmektedir (Seo vd., 2014: 2).
Yapilan bir ¢ok arastirmada da turistlerin destinasyon se¢ciminde mutfagin etkili bir
unsur oldugu ifade edilmistir (Hjalager ve Corigliano, 2000; Hall ve Sharples, 2003;
Quan ve Wang, 2004; Kivela ve Crotts, 2005; Ignatov ve Smith, 2006; Mckercher vd.,
2008; Smith ve Xiao, 2008; Kim vd., 2011). Ornegin, Fransa, Italya ve Hong Kong gibi
iilkelere seyahat eden turistlerin bu iilkeleri tercih etmelerindeki en 6nemli sebebin
yiyecekleri deneyimlemek oldugu belirtilmektedir (Karim ve Chi, 2010: 533).
Fransa’nin Lyons ve Tuscany boélgeleri yerel mutfaklariyla turistik ¢ekim merkezi
olugturmaktadir (Kivela ve Crotts, 2005: 52). Giiney Avustralya’nin Coonawara bolgesi
yerel yemekleri ve sarabi sayesinde her yil 7,5 milyon turiste ev sahipligi yapmaktadir

(Etyemez ve Ozyilmaz, 2012) .

Kivela ve Crotts 2006 yilinda Hong Kong’u ziyaret eden 1200 turistin iizerinde
yapmis olduklar1 aragtirmada turistlerin bu destinasyonu tercih etmesinde yerel
mutfagin 6nemli bir rol oynadigi belirtmektedir (Kivela ve Crotts, 2006). Canizares ve
Guzman ise 2012 yilinda bir destinasyon bolgesi olarak Cordoba’da yaptiklar

calismada turistlerin bu destinasyonu se¢cmelerinde yerel mutfagin ikinci énemli etken
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oldugunu ve yerel mutfagin turistik destinasyonlarin tesvik edilmesinde ve daha fazla
farkindalik yaratilmasinda firsatlar sundugunu ortaya koymuslardir (Canizares ve
Guzman, 2012). Kinali ve Selguk (2015), Erzurum yerel mutfagina yonelik olarak 315
yerli ve yabanci turist tizerinde gergeklestirdikleri ¢alismada, turistlerin destinasyon
seciminde yerel mutfagin tarihi yerlerden sonra ikinci sirada geldigini ve tekrar tercih
etme niyetlerinde etkili oldugunu belirtmislerdir (Kinali ve Selguk, 2015). Albayrak
(2013), gergeklestirdigi calismada farkli milletlerden olusan turistlerin daha ¢ok tarihi
zenginlikler sebebiyle Tiirkiye’yi tercih ettiklerini ifade etmistir. Tirk mutfaginin
Tiirkiye’nin tercih edilme nedenleri arasinda dordiincii sirada yer aldigini tespit etmistir
(Albayrak, 2013). Akogul ve Cetinkaya (2017) Pamukkale’yi ziyarete gelen 120
goniillii yerli ve yabanci turist iizerinde gergeklestirdikleri calismada yerel mutfagin
destinasyon secimine etkisinin travertenler, tarihi yapi, kiiltiir/sanat ve ulusal
yemeklerden sonra besinci sirada geldigini tespit belirtmislerdir (Akogul ve Cetinkaya,
2017).

Yapilan caligsmalar incelendiginde, bir bdlgenin yerel mutfaginin tanitilmasi ve
turistlerin yerel mutfaklara yonelik beklentilerinin belirlenmesinde, destinasyonlarin
yerel mutfak kapsaminda gelismesine yarar saglayacagi ve yerel mutfak sayesinde bir
destinasyonun c¢ekici bir turistik iiriin haline gelebilecegi sdylenebilir. Bu nedenle,
destinasyonlara ait yerel mutfaklarin roliiniin ve Oneminin {izerinde durulmasi

gerekmektedir (Cesur, 2017).

2.3.4. Turistlerin Yerel Mutfak Motivasyonlari

Motivasyon kavrami, ingilizce “motive” (Eroglu, 2000: 245) ve Latince “movere”
kelimesinden gelmektedir (Kog, 2013: 225). Motivasyon, kisileri istek ve gereksinimleri
dogrultusunda belli bir yone hareket etmeleri i¢in yOnelten, harekete geciren ve bu
hareketlerin gergeklesmesini saglayan itici bir gii¢ olarak tanimlanmaktadir (Pearce ve
Lee, 2005: 226; Kasim vd., 2013: 190). Motivasyon bireyleri hareketinin yoOniinii
belirleyen ihtiyag, diisiince ve korkularidir (Eren, 2013: 532). Motivasyon, turizm
alaninda turistleri seyahate iten faktorlerin ne oldugunu, hangi sebeplerle seyahat
ettiklerini belirlemek icin arastirilan bir konudur. Turistlerin karar verme siirecinde
turist motivasyonlar1 veya seyahat motivasyonlar1 olarak ifade edilen kavram 6nemli bir

etkendir (Crompton ve McKay, 1997). Turist motivasyonu turistleri seyahat etmeye ve
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seyahatlerini gerceklestirecekleri bir destinasyon belirlemeye yonelten isteklerin
biitlinlidiir. Ayrica turistlerin sergilemis oldugu davraniglarin arkasindaki itici giicli

olusturmaktadir (Crompton, 1979: 409).

Yuan ve McDonald (1990), turistlerin bir destinasyonu neden seyahat ettigi ve o
destinasyonu tercih etme nedenlerini anlamada ayrica destinasyona iliskin turist talebini
artirma konusunda motivasyonun énemini vurgulamiglardir (Yuan ve McDonald, 1990).
Turizm alan yazininda seyahat motivasyonlarina yonelik cesitli teori ve yaklagimlar
bulunmaktadir (Hsu vd., 2010: 282). Yerel mutfaklar da turistlerin seyahat
motivasyonlarini olusturan faktorler arasinda yer almaktadir. Son yillarda insanlar aglik
hissini gidermenin disinda farklilik aramak, yeni lezzetler deneyimlemek, yiyecekten ve
bulunulan ortamdan zevk almak, yeme siirecinde giizel vakit gecirmek gibi nedenlerle
de ev disinda yemek yemeyi tercih etmektedir. Bu nedenle yiyecekler yalnizca besin
kaynag olarak goriilmemelidir. Insanlarin ziyaret ettikleri ydrelerde o bdlgelerin mutfak
kiiltiirlerini tanimak istemeleri sonucunda yoreye 0zgl yiyecekleri tatmalar1 seyahat

motivasyonunu olusturmaktadir (Bekar vd., 2011: 516).

Konuyla ilgili arastirmalar irdelendiginde birgok calismada da yerel mutfagin
destinasyon cekiciliginin bir pargast oldugu goriilmektedir. Ayrica yerel mutfagin
turistlerin seyahate karar verme stirecini etkiledigi ve motivasyonun yaratict bir etkisi
oldugu belirtilmektedir (Remmington ve Yiiksel, 1998; Au ve Law, 2002; Everett ve
Aitchison, 2008; Kim vd., 2009; Harrington ve Ottenbacher, 2010). Farkli ve yeni
yiyecekleri deneyimleme istegi, turistlerin seyahat nedenleri arasinda birincil
motivasyon kaynagi olabilecegi gibi ikincil amaci olarak da gerceklesebilmektedir
(Mckercher vd., 2008: 138). Hall ve Sharples (2003), turistlerin yerel yemek
motivasyonlarinin ¢esitli nedenlerle farklilik gosterebilecegini belirterek, seyahat
motivasyonun birincil veya ikincil sekilde gerceklesecegini ifade etmislerdir (Hall ve

Sharples, 2003).

llgili alan yazinda Fields (2002), teorik bir ¢aligma ile turistlerin yerel yiyecek
motivasyonuna etki eden faktorleri fiziksel, kiiltiirel, kisileraras1 etkilesim, statii ve
prestij olmak {izere dort grupta incelemistir. Fiziksel motivasyonlar, turistlerin tatil
siirecinde rahatlama, yeni yiyecekler tatma gibi duygusal algilarim1 kapsamaktadir.

Fields, fiziksel motivasyonlar1 tat, koku ve goriiniis olarak ele almis ve yemek
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tercihinde de en dnemli motivasyon oldugunu vurgulamistir. Kiiltiirel faktorler mutfak
turizmini gelistiren onemli faktorlerden biridir. Turistleri yerel yiyeceklere yonlendiren
diger bir motivasyon faktorii ise bireyleraras1 etkilesimdir. Bireylerarasi etkilesim
yiyecekler araciligi ile yorede yasayan yerel halkla ilgili bilgi ediniminde ve yeni sosyal
iligkiler kurmada Onemli bir sosyallesme aracidir. Bunun yaninda, seyahat
tecriibelerinin bagkalariyla paylasilmast da turistin motivasyonuna deger katmaktadir.
Statii ve prestij faktorii, yerel yemek hareketine katilmada gii¢lii bir motivasyon
faktoriidiir. Turistlerin pahali ve sik restoranlarda yemek yiyerek ¢evresindeki insanlara

bu durumu gosterme arzusu, yemek motivasyonlart arasinda yer almaktadir (Fields,
2002).

Chang vd., 2010 yilinda Cinli turistler iizerinde gerceklestirdikleri calismada
turistlerin yemek motivasyonlarini belirlemeye ¢aligmislardir. Arastirma sonucunda
yemek motivasyonlara etki eden alti faktor belirlemislerdir. Bu faktorler; otantik
seyahat deneyimi, egitim ve O0grenme imkani, yerel kiiltlirii tanima, referans grubun
etkisi, statii ve prestij ve 6zel algilamalar seklindedir (Chang vd., 2010). Kodas (2013)
ise Beypazari’n1 ziyaret eden 385 yerli turistten veri toplayarak, yoresel yiyecek
motivasyonunu  etkileyebilecek faktorleri, kiiltiirel gldiler, fiziksel gidiiler,
bireylerarasi1 giidiiler ve psikolojik rahatlama giidiileri seklinde belirlemistir (Kodas,
2013). Bayrake1 ve Akdag (2014)’da 370 yerli turist {izerinde yaptig1 ¢alismada yerel
yiyecek motivasyonlarint ve bu motivasyonlarin tekrar ziyaret niyetine etkisini
incelemistir. Incelemelerine gore, yerli turistlerin heyecan arayisi, kiiltiirel deneyim,
duyusal ¢ekicilik, saglik beklentisi ile yerel yiyecekleri tiiketme egilimi gosterdikleri
belirlemistir (Bayrake¢i ve Akdag, 2014).

Bu bilgiler dogrultusunda, destinasyonlar agisindan turistlerin yerel mutfaklara
yonelik seyahat motivasyonlarini, daha 6ncesinden tahmin edip belirlemek 6nem teskil
etmektedir. Ciinkii turistlerin yerel yiyeceklerle ilgili tutum ve davraniglar1 s6z konusu
motivasyonlar araciligiyla sekillenecektir. Dolayisiyla bu motivasyonlarin bilinmesi
turistlerin yerel yiyeceklere yonelik istek ve ihtiyaclarini gidermis olacak ve yerel

yiyecekler destinasyonlar i¢in bir cazibe ve ¢ekicilik unsuru olabilecektir (Cesur, 2017).
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UCUNCU BOLUM
TUKETICi DAVRANISLARI

3.1. TUKETICIi VE TUKETICi DAVRANISI KAVRAMI

Tiketici, bir mal veya hizmeti dogrudan kendi istek veya arzularini gidermek
amaciyla satin alan ya da tiiketen kisidir (Solomon, 2004; Velioglu vd., 2013: 4). Bir
baska ifadeyle tiiketici, mal ve hizmetleri bagka bir iirlin veya hizmetin {iretimi amaciyla
degil dogrudan kisisel veya ailesel gereksinimlerini gidermek i¢in kullanan veya tiiketen
kisidir. Bagka bir tanima gore ise; kisisel istek, arzu ve gereksinimleri i¢in “pazarlama
bilesenlerini” satin alan veya alabilme kapasitesinde olan ger¢ek kisi olarak

tamimlanmaktadir (Tek ve Ozgiil, 2005: 163).

Tiiketici davranigt kavrami tiiketicilerin, tiiketim zamani boyunca talep ve
beklentilerini  gidermek i¢in gostermis olduklar1 davranislarin  biitiinii  olarak
tanimlanmaktadir (Islamoglu ve Altumisik, 2013). Tiiketici davranislarma bireylerin
maddi degere sahip olan {iriin ve hizmetleri kullanmalariyla elde ettikleri davranislar ve

bu davraniglara sebep olan faaliyetleri belirleyen karar siireci yon vermektedir (Akat

vd., 2006: 14).

Tiiketici davranislart karmasik bir yapiya sahiptir. Bu nedenle tiiketici
davraniglarinin  oncesi ve sonrasinin ardinda yatan etmenleri agiklamak giictiir.
Tiketicilerin neyi, nerede, ne zaman, nasil ve ne kadar aldiklarin1 saptamak tiiketici
cercevesi olusturmak noktasinda 6nem tasimaktadir. Bu cergeve, tiiketicilerin satin alma
davranig1 gostermeden Oncesini, satin alma an1 ve satin alma davranisi sonrasindaki
karar eylemlerini incelemektedir (Tek ve Ozgiil, 2005). Tiiketici davranisinin temel
Ozelliklerini yedi ana baglik altinda degerlendirmek miimkiindiir (Odabas1 ve Giilfidan,

2002):

e Tiiketici davranis1 giidiilenmis bir davranistir.

e Tiiketici davranisi dinamik bir siiregtir.

o Tiiketici davranisi ¢esitli faaliyetlerden olusmaktadir.

e Tiiketici davramist karmasiktir ve zamanlama agisindan farkliliklar

gostermektedir (Karabulut, 1989).
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o Tiiketici davranisi farkli rollerle ilgilenmektedir.
o Tiiketici davranisi ¢cevre faktorlerinden etkilenmektedir.

o Tiiketici davranisi farkl kisiler i¢in farkliliklar gosterebilir (Odabasi, 1996).

3.2. TUKETiCi DAVRANISLARINI ETKILEYEN FAKTORLER

Tiketiciler bir mal veya hizmet satin alma siirecinde igsel ve digsal bircok
faktoriin etkisi altinda kalmaktadir. Bu faktorlerin etkisi dogrultusunda ise, tiiketiciler
satin alma faaliyetinde bulunmaktadirlar. Tiiketicilerin satin alma kararlarini etkileyen
unsurlarit demografik faktorler, ekonomik faktorler, psikolojik faktorler, sosyo-kiiltiirel
faktorler olmak lizere 4 ana faktor altinda toplamak miimkiindiir (Vigneron ve Johnson,
1999: 9; Abrahamse ve Steg, 2009).

3.2.1. Demografik Faktorler

Tiiketici gruplarinin sahip olduklari cinsiyet, yas, 6grenim diizeyi ve gelir seviyesi
gibi demografik Ozelliklerine bagli olarak farkli satin alma davraniglarinda
bulunmalarini ifade etmektedir (Sheth ve Cosmas, 1975: 271; Davis, 1976: 243; Muter,
2002: 23; Aracioglu ve Tathidil, 2009: 437).

3.2.1.1. Cinsiyet

Cinsiyet, gerek aile ekonomisinin gerekse iilke ekonomisinin igleyisinde tiiketici
satin alma karar ve davranislarinda uzun siiredir kullanilan bir degiskendir (Yagc1 ve
Ilarslan, 2010: 138). Erkekler satin alma karar ve davranisinda bulunurken, ince
ayrintilarla ilgilenmek yerine belirgin ve dnemli olan noktalara odaklanmaktadir. Ayrica
biiyllk ve kapsamli satin alma kararlarinda, kendileri i¢in en Onemli gordiikleri
ozelliklere odaklanmayi tercih etmektedirler. Bu iiriinii bulduklarinda ise karar almaya
yonelmektedirler. Kadinlarin satin alma karar ve davranislar incelendiginde ise daima
en iyi sonucu ulagsmak igin ¢alistiklar1 ve bu amag i¢in siirekli ¢evrelerinden, internetten
ve ayni mal veya hizmeti daha dnce kullanmis, deneyim sahibi kisilerden arastirma
yaptiklar1 goriilmektedir. Erkekler i¢in iyi sonug tek basina yeterlidir. Erkek tiiketiciler
satin alma kararini vermeden 6nce kadin tiiketiciler kadar ¢ok aragtirma yapmamaktadir

(Ozdemir, 2009).
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3.2.1.2. Yas

Yas, bireyin satin alma karar ve davranisini etkileyen en 6nemli etmenlerden
biridir. Ciinkii satin alinmak istenen mal veya hizmetlerin c¢esidi, miktar1, tiiri
tiiketicinin yasina gore siirekli olarak degisiklik gostermektedir (Gerlevik, 2012: 26).
Tiiketiciler stirekli degisim gosteren yasam donemlerinde farkli mal veya hizmetleri
satin almaktadirlar. Yasamlarinin ilk donemlerinde bebek mamasi, bebek bezi, oyuncak
gibi biiylime ve olgunluk dénemlerinde ise beslenme, Ogrenim, eglence gibi
ihtiyaclarina yonelik {riin taleplerinde bulunurken, daha sonraki yillarda diyet
yemekleri, saglik hizmetleri vb. {irlin ve hizmetlere yonelmektedirler (Durmaz vd.,

2011: 119).

3.2.1.3. Ogrenim Diizeyi

Tiiketicilerin satin alma karar ve davramislarinda etkili olan diger bir faktor
ogrenim durumu olarak gosterilmektedir. Bireylerin 6grenim durumlart ile tiiketim
bilingleri paralel artig gosterecektir. Bireylerin 6grenim diizeyi artikca satin alma

davraniglar1 daha az zarar verici ve daha bilingli olacaktir (Siiriicii, 1998: 19).

3.2.1.4. Meslek

Meslek, tiikketim davraniglari ve tiiketim kararlar1 lizerinde etkili olan bagka bir
faktordiir. Meslekler miihendis, Ogretmen, ev hanimi, is¢i gibi gruplara ayrilir.
Bireylerin ihtiyaclar1 dogal olarak sahip olduklar1 mesleklere gore sekillenecektir. Bu

durumda satin alma davraniglarina yansiyacaktir (Jain, 2010: 134).

3.2.1.5. Medeni Durum

Kisilerin satin alma davranislarini etkileyen bir diger demografik 6zellik medeni
durumdur. Ornegin bekdr bir insan ile evli bir insanin tiiketim davramslar ele
alindiginda belirgin farkliliklar goriilebilmektedir. Evli olan bir tliketici mal veya hizmet
satin alma karar davramisinda bulunurken kendini, ailesini, gelirini diisiinme gibi
niteliklere baglanirken bekér bir tiiketici yalnizca kendini diisiinmektedir. En basit

ifadeyle, bekar olan bir tiiketici manav reyonunda kendine gore aligveris yaparken, evli
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olan bir tiiketici ailesine gore aligveris yapmaktadir (Yiikselen, 2006: 105; Yilmaz,

2009: 19).

3.2.1.6. Gelir Diizeyi

Gelir diizeyi ister az olsun, ister ¢ok olsun, tiiketicinin satin alma karar ve
davraniglarini etkileyen onemli bir faktordiir. Bir bireyin elde ettigi gelir ne kadar fazla
ise, tiiketim harcamalar1 da o kadar artis gosterecektir (Ozkul ve Tapsim, 2010: 141;
Giinay vd., 2013: 214).

3.2.2. Ekonomik Faktorler

Bu kisimda tiiketici satin alma karar ve davranislarini etkileyen ekonomik

faktorler incelenecektir.

3.2.2.1. Ekonomi

Ekonomi, tiiketicinin iirlin se¢iminde karar verirken iirliin veya hizmeti satin
alabilmek i¢in mevcut olan sartlar1 veya durumlaridir. Ornegin, otomobil satin almayi
diisiinen bir kisinin isini kaybetmesi, bu konudaki kararindan vazge¢mesine ya da
askiya almasina sebep verirken; ayn1 kisinin maasina zam yapilmasi ise diisiindiigiinden
daha iyi bir marka veya model otomobil alma karar1 vermesine yol agabilir (Donthu ve

Yoo, 1998: 180).

3.2.2.2. Yeni Talep Teorisi

Yeni talep teorisi, tiikketici davranislar1 konusunda {irlinlerin kalite 6zelliklerini
dikkate almakta, {irlinlerin sahip olduklar1 ozelliklere goére deger kazandiklarini
savunmaktadir. Bu gorlise gore, bir mal veya hizmetten saglanan fayda yalmizca
miktarmma bagli degil, ayn1 zamanda iriiniin sahip oldugu o6zeliklere ve kalitesine de
baghdir. Ornegin; klasik goriise gore, tiim silgiler aym faydayr saglamaktadir. Fakat
yeni talep teorisine gore tiiketiciler satin alma davranis1 gosterirken silgiler fiyat, silme
kolayligi, sayfayr karalamama gibi oOzellikleri dikkate alarak tercih yapmaktadir
(TSPAKB, 2004: 20).
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3.2.2.3. Tiiketici Fiyat Endeksleri

Tiiketici fiyat endeksi, tiiketicilerin tiiketim kaliplarini, enflasyondaki degismeleri,
igveren ve iscilerin gelir diizeylerini inceleyerek milli geliri ve gelir dagilimini tahmin
etmeye yarayan oransal bir degerdir (Artuk ve Seving, 2010: 1). Tiiketici satin alma
karar ve davraniglarinda tiiketici fiyat endekslerinin etkili olmasinin ve yon vermesinin
nedeni olarak, enflasyon ile tiiketici geliri arasindaki iliskiyi kurmus olmasi
gosterilmektedir. Yani, artis gosteren enflasyona karsilik, tiikketici geliri sabit bir seyir
gostermekte ise bu durumda tliketiciler satin alma karar ve davraniglarinda daha akilci

bir tutum sergilemektedirler (TUIK, 2012).

3.2.3. Psikolojik Faktorler

Psikolojik faktorler, tiiketicilerin satin alma karar ve davranislarini etkileyen
bireyin igsel yapisiyla ve bu igsel yapiyr tetikleyen dis etkenlerle alakalidir. Bu
faktorler, bireyin kisiligi, 6grenmesi, glidiilenmesi, olaylar1 algilama sekli ve olaylara

kars1 tutumlari olarak siniflandirilmaktadir.

3.2.3.1. Giidiillenme

Gidii, herhangi bir davranis1 baglatan, devam ettiren bireye ait i¢sel bir giictiir.
Herhangi bir seyi elde edebilmek icin baslayan ve devam eden davranislar psikolojide
gidi kavrami ile aciklanmaktadir. Bu tiir davraniglara giidiisel davranislar
denilmektedir. Giidiiler ihtiyaca gore degiskenlik gdsterebilir. Ornegin karni acikan bir
birey icin aglik giidiisii, susayan biri i¢in ise su bulma giidiisii gegerli olacaktir. Giidiileri
ithtiyacin siddetine gore kuvvetli veya zayif seklinde simiflandirmak miimkiindiir.
Ihtiyacin siddeti giidilyii daha siddetli hale getireceginden kisi ilgili ihtiyacin1 gidermek
i¢in daha fazla zaman ve gaba gostermek zorunda kalacaktir (Ozkalp, 2002: 199).

Diirtii kuramina goére organizmada herhangi bir ihtiya¢ belirdiginde organizma
gerginlesir ve harekete hazir hale gelir. Bu duruma diirtii hali adi verilmektedir.
Organizma bu asamadan sonra ihtiyacin1 gidermek icin harekete gecer. Ihtiyacin
giderdikten sonra ise tekrar gevser ve rahatlar. Tiiketicilerde cesitli diirtiileri harekete
gecirmek i¢in {iriin ya da hizmet sunan isletmeler ¢esitli kokular, renkler ve miizikler

kullanabilmektedirler. Ayrica reklamlar araciligiyla tiiketiciler lizerinde sunulan iiriine
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ihtiyaglar1 varmis izlenimi yaratabilmektedirler. Reklamlarda kullanilan statii sahibi
olma, farkli olma, seckin olma gibi temalar hi¢ ihtiyaci olmadigi halde tiiketicileri
aligverigse yonlendirebilmektedir. Bu tiir disaridan etkilesimlerle hareke gecen diirtiilere

0zendirici uyaricilar denilmektedir (Ciiceloglu, 2011: 230).

Aligveris ortaminin tiiketici davranislari izerindeki etkisini arastiran bir arastirma,
magaza icerisindeki alcak sesli miizik ve vanilya kokusunun tiiketicilerin
memnuniyetlerini artirdigin1 ve kendilerini daha iyi hissetmelerine yol agtigini tespit
etmistir. Tiiketiciler hoslandiklar1 aligveris ortaminda daha fazla zaman ge¢irmekte ve
daha fazla para harcamaktadirlar (Morrison vd., 2011). ABD’de yapilan bagka bir
calismada ise magaza atmosferinin tiiketici davraniglari tizerindeki etkisi arastirilmistir.
Calisma sonucunda magaza igerisinde ¢alan miizik ile magazanin kokusunun uyumlu
olmasinin tiiketicileri olumlu etkiledigi ve satin alma diirtiilerini harekete gegirdigi

tespit edilmistir (Matilla ve Wirtz, 2001).

3.2.3.2. Algilama

Diinyada olup bitenleri kisinin kendi i¢ diinyasina gére anlamlandirmasini “alg1”
olarak tanimlamak miimkiindiir (Saydam, 2005: 38). Algilama siireci bireyin duyu
organlar: tarafindan bir dis etkenin alinmasi, bu etkinin adlandirilmasi ve s6z konusu dig
etkiye karsi organlarin tepki gostermesi seklinde olugsmaktadir (MEB, 2012: 29). Dis
diinyada olup biten durumlara karsi bireylerin bilgi edinmesi, bu durumlara karsi
goriiglerde bulunmasi ve bir davranigt benimsemesi, onlar1 algilamasi ile
baslayacagindan uyarilara verilen tepkilerin bilinip incelenmesi, tiiketici davranislar
acisindan olduk¢a onemlidir (Keskin, 2008: 129). Tiiketiciler bir iirlinii satin alirken
daha onceki deneyimlerinden elde ettikleri beklentilerini karsilamak isterler. Bu nedenle
tiiketiciler iiriinii ve dzelliklerini beklentilerine gére algilarlar. Ornegin Adana kebap
siparis veren birisi bu yemegin act olmasimi beklemektedir. Sayet beklentilerle
uyaricilar arasinda bir ¢atisma varsa bu daha fazla dikkat ¢cekecektir (Odabas1 ve Baris,

2002).
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3.2.3.3. Ogrenme

Ogrenme, deneyimler araciligiyla davramslarda meydana gelen uzun siireli
degisikliklerdir. Ogrenmede bir davrams degisikligi ve bu degisikliklerin uzun siireli
olmas1 gerekmektedir (Ozkalp, 2002: 227). Baska bir tanima gore ise tiiketicilerin
yasamis olduklar1 olaylarin tekrarlanmasi sonucu davraniglarinda goriilen kalici bir
degisim 6grenme olarak tanimlanmaktadir (MEB, 2012: 29). Tiiketim ve tiiketim ile
ilgili davraniglarimizin yasamla ilgili pek c¢ok sey gibi Ogrenme aracilifiyla
sekillendigini sdylemek yanlis olmayacaktir. Ogrenme yoluyla olusturdugumuz
davranig kaliplart hangi iiriin veya markalar tiiketecegimize, nasil satin alacagimiza,
hangi sekilde tiiketecegimize ve farkl alternatifler arasindan nasil se¢im yapacagimiza
karar verme asamasinda devreye girmektedir. Bu eylemleri gergeklestirirken bazen bir
arkadasimizin, bazen de bir uzmanin ya da yalnizca kendi diisiincelerimizin etkisiyle
karar vermekteyiz. Sonug¢ olarak yasamimizin diger alanlarinda da oldugu gibi bu
siireclerin tamaminda, &grenme eyleminin gergeklestigini sdyleyebiliriz (Ozabac1 ve
Ozmen, 2005). Ogrenme; tiiketicinin gegmisteki satin alma davranisinin gelecekte satin

alma davraniginda yinelenmesi olarak goriilmektedir (Mucuk, 2004).

3.2.3.4. Tutumlar

Bireyin; kisiler, objeler ya da olaylar hakkinda yapmis oldugu olumlu veya
olumsuz degerlendirmeler tutum seklinde tanimlanmaktadir. Pazarlama acgisindan ise
tutum; tiiketicilerin bir mal ya da marka hakkinda takindigi olumlu ya da olumsuz
egilimdir (Islamoglu ve Altunisik, 2013:135-136). Tutumlar hem sosyal algimizi hem
de davraniglarimizi etkilemelerinden otiirii sosyal psikoloji agisindan son derece
onemlidir (Kagitgibasi, 2013: 109). Tutumlar da, kisilerin aile ve yakin ¢evreyle olan
iligkileri, ge¢misteki deneyimleri, ailedeki birey sayisi, evlilik yili, sahip olduklari
cocuk sayisi, meslegi, oturulan evin kime ait oldugu, evdeki insan sayisi, kisiligi rol
oynamaktadir. Tutumlar siralanan demografik, ekonomik unsurlarin yanmi sira
tilketicinin satin alma karar ve davranislarinda 6nemli bir role sahiptir (Ersoy, 1993:

10).
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3.2.3.5. Kisilik

Kisilik (sahsiyet), bireyleri birbirinden ayirt eden veya birbirine benzeten tiim ruhi
veya bedensel Ozelliklerdir. Bireyin i¢ ve dis ¢evresiyle kurmus oldugu, kendisini diger

bireylerden ayiran, tutarli ve yapilasmis yani sistemli iligkiler biitiiniidir (Ciiceloglu,

2011: 404).

Bagka bir tamima gore ise kisilik; insanin diger insanlardan ayirt edilmesini
saglayan biitiin nitelikler veya insanin dis diinyaya yansimasidir (Kog, 2013: 314).
Bireylerin kisilikleri dogustan meydana gelmemekte, hayat boyu cesitli etkilesimler
sonucunda gelisebilmektedir. Bireyin i¢inde yetistigi ¢evrenin, kiiltiirlin ve degerlerin
kisilik olusumu tizerinde etkisi bulunmaktadir (Karalar, 2009: 119). Kisilik 6zellikleri
tiiketici davranislari iizerinde etkili olabilmektedir. Ornegin magaza segiminde, kendine
giiveni fazla olan bir tiiketici ile kendine giiveni az olan bir tiiketici, farkli tipteki
magazalar tercih edeceklerdir. Kendine giiveni az olan tiiketici geleneksel yapidaki ve
yakinlarindaki magazay1 tercih ederken, kendine giiveni olan tiiketici ise prestijli ve 6zel

magazalari tercih edecektir (Odabasi ve Barig, 2002).

3.2.4. Sosyo — Kiiltiirel Faktorler

Tiketicilerin satin alma karar ve davranislarini etkileyen unsurlardan sosyo-
kilttirel faktorler aile, arkadaglar, sosyal smif, grup, kiiltiir ve referans grubundan

olugsmaktadir (Alooma ve Lawan, 2013: 791).

3.2.4.1. Aile

Aile; evlilik veya kan bagi nedeniyle birlikte oturan iki veya daha fazla kisiden
olusan gruplara denilmektedir (Odabasi ve Barig, 2002: 245). Aile bireylerin
benliklerini, tutumlarimi ve giidiilerini etkileyen giiclii bir kurumdur. Tiiketimde aile
harcayan ayni zamanda kazanan bir yapr olmasindan &tiirii toplumsal yapi igerisinde
cok farkli bir yere sahiptir (Bilge ve Goksu, 2010: 138). Tiiketiciler iizerinde ailenin
etkileri sahip olduklari dzelliklere gore farkliliklar gostermektedir. Ornegin; ailedeki
birey sayisi, ailenin yerlesim yeri, i¢inde bulundugu yasam donemi, ailedeki kadinlarin
calisma durumu tiiketici satin alma karar ve davraniglarini etkileyen 6nemli unsurlar

olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Satin alma siirecinin her asamasinda aile {yeleri,
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birbirlerinden etkilenmektedir. Karar verme siirecinde bazi ailelerde baba 0n
plandayken bazi ailelerde ise anne veya ¢ocuklar 6ne ¢ikmaktadir (Maksudonov, 2008:
63).

3.2.4.2. Arkadas

Tiketicilerin satin alma karar ve davranislarini belirlemelerinde arkadas g¢evresi
onemli bir unsurdur. Tiiketiciler kendileriyle ayn1 donemde dogan milyonlarca insanla
benzer deneyime sahip olmalarindan dolay1 bir etkilesim igerisindedirler. Tiiketiciler
kendilerini benzer ge¢misi sahip olan insanlarla ya da kendileriyle ayni yastaki
insanlarla bir aradayken daha rahat hissetmektedirler (Orhan, 2002: 5). Dolayisiyla
kendi yasitlarinin davranislari kendilerine bir figiir olusturmaktadir. Akdogan ve
Karaarslan (2011) Nevsehir’de 215 o&grenci tizerinde genglerin Kkendilerinin ve
ailelerinin giysi tliketimi aliskanliklarin1 belirlemek amagh yaptiklart ¢alismada,
Ogrencilerin  %55,7°si satin alma kararlarinda arkadaslarinin tavsiyelerini dikkate

aldiklarini belirlemislerdir (Akdogan ve Karaarslan, 2011: 383).

3.2.4.3. Sosyal Siif

Sosyal smif bir toplumun ayn ilgileri, degerleri, benzer hayat tarzin1 ve davranis
bi¢cimlerini benimsemis alt boliimleri olarak tanimlanmaktadir. Amerikali sosyolog W.
Lloyd Warner’ a gore sosyal siniflar bireyin meslegine, oturulan evin tiiriine, bireyin
ogrenim durumuna vb. degiskenlere bagl olarak degismektedir (MEB, 2012). Aym
sosyal smiftan iliyelerin davraniglarinda (kisiliklerinde, giyimlerinde, dillerinde ve deger
yargilarinda) belirgin benzerlikler gézlenmektedir. Tiiketiciler benzer mal veya hizmet
satin alma karar ve davranisinda bulunurken, benzer magazalardan aligveris yapma

egilimi gostermektedirler (MEB, 2012: 19-20).

3.2.4.4. Kiiltiir

Kiltiir, tiiketici davranislarii en ¢ok sekillendiren ve yonlendiren sosyal
etkenlerden birisidir. Bir {ilkenin sahip oldugu kiiltiir, o tlkede iiretilecek {iriin ve
hizmetleri belirlemekte ayni zamanda bu iiriin ve hizmetlerin nasil tiiketilecegini de

etkilemektedir (Odabasi ve Barig, 2002: 313). Tiiketiciler herhangi bir satin alma
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davraniginda bulunurken bunun kendi kiiltiirleri icerisinde var olan degerlere ve
normlara uygun olup olmadigint goz Oniinde bulundurmaya Ozen gosterirler. Aksi
takdirde toplum tarafindan hor goriilme veya diglanma ihtimali ile karsi karsiya
gelebilirler. Yani kiiltiir tiiketicilerin toplum tarafindan kabul gérmiis uyaricilara karsi

uyum saglama derecesini gostermektedir (Karalar, 2009: 265).

Her birey belli bir toplumun {iyesidir. Bireylerin biitiin davranislarinda oldugu
gibi satin alma karar ve davraniglarinda da bagli bulunduklar1 toplumun kendine has
kiiltiiriiniin etkisi bulunmaktadir. Ornegin Fransizlarin bencil olduklari, Italyanlarin ¢ok
agirkanli olduklari, Almanlarin son derece dakik ve becerikli, Japonlarin ise toplu
olarak hareket etmeyi sevdikleri herkes tarafindan bilinen genel bir kanidir (Konya,
1996: 61) .

3.2.4.5. Referans Grubu

Kisinin fikirlerini, tutumlarin1 ve deger yargilarini etkileyen, daha dncesinde ayni
mal veya hizmeti satin almis herhangi bir insan toplulugu (aile, akrabalar, komsular vb.)
referans grubu olarak tanimlanir. Bu gruplar tiiketiciler igin bir degerlendirme veya bilgi
kaynag1 niteligi tasimaktadir. Dolayistyla diger grup liyelerinin inanglar1 ve hareketleri
tiketicinin karar davranislarinda yol goOsterici olmaktadir. Tiiketiciler satin alma
kararlarin1 vermeden oOnce bilgi almak amacgli referans gruplarina basvurmaktadirlar

(Pride ve Ferrel, 1987).

3.3. TUKETICI SATIN ALMA KARAR SURECI

Insan davramslar kisinin gevresiyle etkilesimi sonucunda basit ya da karmasik
olarak kisinin ¢evresel degiskenlerinden etkilenerek ortaya ¢ikmaktadir (Erdem, 2006).
Tiketici davraniglart klasik teorisi; tiiketicinin satin alma kararlarinin, biiyiik ol¢iide

rasyonel ve bilingli ekonomik hesaplamalarinin sonucu oldugunu ileri siirmektedir

(Tokol, 2007: 65).

3.3.1. Bir Ihtiyacin Ortaya Cikmasy/ Problemin Ortaya Cikmasi

Tiketiciler i¢in satin alma karar siireci genellikle bir ihtiyacin ortaya ¢ikmasi ile

baslamaktadir. Thtiyaglar gesitli nedenlere bagli olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bu nedenler
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bireyin yeni bilgiler 6grenmesi, yeni diisiincelere sahip olmasi, artan istekler ve
beklentiler sonucunda yeni iirtinlere karsi istekler belirmesi, sahip olunan iirlinlerin
azaldigin1 veya yetmeyeceginin fark edilmesi, gelir diizeylerinde artis meydana gelmesi
veya artisin meydana gelmesinin beklenmesi seklinde siralanabilir. Tiiketici i¢in bir
sorunun veya problemin ortaya ¢ikmasi, yani bir mal veya hizmete olan ihtiyacin
varliginin hissedilmesi, tiiketiciden tiiketiciye farklilik gosterse de genel itibariyle her
bireyde ortaya c¢ikan ihtiyaglar, doyuma ulastirilmak istenmesi ile sonug¢lanmaktadir

(Blackwell vd., 2001: 72; Ercis vd., 2007: 36).

3.3.2. Bilgi Arama/ Alternatiflerin Belirlenmesi

Tiiketiciler ihtiyaglart belirlendikten sonra, satin almayi diistindiigii iiriin/hizmet
hakkinda bilgi edinme siirecine girmektedirler. Bilgi alternatiflerinin belirlenme
asamasinda tiiketiciler i¢in i¢ ve dis olmak iizere iki c¢esit bilgi kaynagina
basvurulmaktadir (Islamoglu ve Altumsik, 2013). Tiiketiciler tarafindan satin alinacak
mal veya hizmete karar verildikten sonra bu iiriin hakkindaki verilerin hangi kanallar
yardimiyla elde edilecegi, secilecek alternatif yollarin maliyetleri, faydalar1 ve
alternatifleri belirlenmelidir (Matsuno, 1997: 3). Tiiketicinin {irlin tiiketimine yonelik
olan tutum ve memnuniyeti lizerinde satin alma siireci Oncesinde alternatiflerin
degerlendirilmesinin 6nemli bir etkisi vardir (Huang, 2006: 8). Gegmis deneyimler ve
kullanilan markalar ilk olarak tercih sebebi ve zaman kazanmanin en kolay yolu olarak
goriilmektedir (Matsuno, 1997: 2). Alternatiflerin belirlenmesi asamasinda elde edilen
bilgiler ve bu bilgilerin kaynaklar1 birey, hane halki ekonomisi hatta iilke ekonomisi i¢in
onemli bir paya sahiptir. Bu bilesenler tiiketicilerin problem ¢6ziimiine yardimci kaynak
olacaktir. Bazi durumlarda ise tiiketiciler ge¢mis satin alma deneyimlerine ihtiyag
duyacaklardir. Muhtemelen kotii deneyimler ve memnuniyet eksikligi ayni iriiniin
tekrar satin alinmasini engelleyecekken, denenmis bir ilirlinden memnun kalinmasi,

tiiketici tercihini tekrar ayni tirlinden se¢meye tetikleyecektir (Burnett, 2008: 77).

3.3.3. Alternatiflerin Degerlendirilmesi

Alternatiflerin belirlenmesinin netlige ulagsmasindan sonra tiiketiciler bu agamada

problemleri ve ihtiyaglari icin potansiyel ¢oziimleri ortaya koymaya calisirlar. Satin
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almanin bu asamasini etkileyen pek ¢ok faktoér bulunmaktadir. Tiiketiciler bazen daha
once denemis olduklar1 tiriinden memnun kalmig olsalar dahi, memnun kaldiklari {iriin
veya markayr satin aldiklar1 yeri degistirme yoluna gidebilirler (Kog, 2013). Bu
asamada zaman unsuru biliyllkk Onem tasimaktadir. Eger ihtiya¢c acil degilse,
alternatiflerle ilgili degerlendirme yaparken daha fazla zaman harcanmaktadir. Bu
degerlendirmede gegmis deneyimler, grup etkileri, ¢esitli markalara ait bilgi ve tutumlar
ekili olmaktadir (Mucuk, 2004).

3.3.4. Satin Alma Kararinin Verilmesi ve Satin Alma

Alternatiflerin degerlendirilmesi sonucunda, ihtiya¢ duyulan mal veya hizmeti
satin alma veya satin almama karar1 verilmektedir. Eger ¢Ozlimlenmesi istenilen
sorunun Onemi ile {rliniin finansal boyutu arasinda biiyiikk fark varsa bu durumda,
Uriiniin satin alinmasindan vazgecilmelidir. Satin alma siirecinde marka ve magaza

bagimlilig1 gibi konular 6nem kazanmaktadir (Tiirkay, 2011: 34).

3.3.5. Satin Alma Sonras1 Davranis

Satin alma karar siirecinin son basamaginda tiiketiciler, verdikleri kararlarin
etkilerini ve elde ettikleri sonuglar1 degerlendirirler. Daha sonraki satin alma kararlarini
da bu davranis iizerinden degerlendirmeye alirlar (Kotler, 2000). Tiketiciler, satin alma
karariin sonucunda satin alma karar ve davranisinda bulunduklari mal veya hizmetten
memnun olma durumunu degerlendirmekte ve sonunda ii¢ durumla karsilasmaktadirlar

(Karatekin, 2009: 120).

1. Memnun olmustur
2. Kismen memnun olmustur

3. Memnun olmamistir

Sayet tiiketici, tatmin olmus ise ihtiya¢ ile birlikte olusan sorun ortadan kalmis
demektir. Sorununu ¢dzen bir birey satin alma karari verdigi i¢in mutludur. Fakat
tiikketici satin alma karar1 sonras1 mal veya hizmetten memnun kalmamis ise ihtiyacinin
giderilmesi veya sorunun ¢6ziimii i¢in beklemeye devam edecektir. Satin alma karar
siirecinin asamalar1 tekrarlanacak ve en iyi ¢Oziimiin bulunmasi igin tekrar caba

gosterilecektir. Bazi durumlarda ise tiiketici vermis oldugu karar konusunda
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belirsizlikler icerisine girebilmektedir. Bu durumda ise tiiketici aldigi kararla ilgili
siipheler tasiyacak ve marka hakkindaki tutumlar1 ve inanglari olumsuz ydnde

etkilenecektir (Karatekin, 2009: 120).

3.4. TUKETICILERIN YEMEK YEME DAVRANISINI ETKILEYEN
FAKTORLER

Tiiketicilerin yemek yeme davranisini etkileyen faktorleri ortamin temizligi,
ortamdaki sesler, ortamin sicakligi, mekanin rengi ve aydinlatma basliklar1 altinda

incelemek mimkindiir.

Ortamin Temizligi: Mikroorganizmalar i¢in gida iiriinleri, iyi bir ireme ortamidir.
Gidalar pH degerleri bakimindan bakterilerin gelismesi i¢in uygun degerlerdedir.
Mikroorganizmalarin gelisme hizi optimum sicakliklarda artmaktadir. Besin hijyeninin
bireylerin saglikli ve verimli bir yasam siirdiirebilmeleri ve yeterli, giivenli gida temini

i¢in sart oldugu diisiiniilmektedir (Arikbay, 2003).

Ortamdaki Sesler: Kullanici tarafindan ortamdaki sesin uygun siddette duyulmasi
gerekmektedir. Mekandaki ses seviyesinin insan bedeninin fiziksel sinirlart igerisinde
uygun siddette bulunmas1 gereklidir. Mekandaki ses seviyesinin giiriiltiiye doniismesi,
mekanin algilanma oranini diislirecek ayn1 zamanda konuklarin psikolojik konforunu da
bozacaktir. Lin (2004) konuklar iizerinde yapmis oldugu bir calismada restoran
ortaminda dinlenen miizigin, tiiketicilerde olumlu etkiler yarattigini1 6zellikle konugun

bekleme sabir katsayisini arttirdigi ve miizigin konugu dinlendirdigi belirtmistir (Lin,
2004).

Ortamin Sicakligr: Yemek yenilen mekan ve yemegin 1sist mekan atmosferinin
algisii etkilemektedir. Tercih edilen sicakliktaki yemek ve mekén tiiketiciler iizerinde
kaliteli, zarafetli ve &zenli bir etki yaratmaktadir. Ornegin; fast food restoranlarinda
tilketim sirkiilasyonun fazla olmasi nedeniyle 6zellikle kis aylarinda mekan daha serin

tutulmaktadir. Bu sayede ve daha fazla kar edilmesi amaclanmaktadir (Giir, 1996).

Mekdnin Rengi: Renk secimi, aydinlatma yontem ve elemanlan ile tasarlanan
yiyecek i¢ecek mekanlarinin, olusturulan atmosferin yasatilmasindan yemeklerin taze
ve mekanin saglikli gériiniimiine kadar bircok noktada dnemli bir i¢ mekan tasarimi

olarak belirtilmistir. Rengin, tat alma hissi iizerindeki etkileri arastirilmis ve insanlarin
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baz1 renkleri yemek ile Ortlistiirdiigii ve bunu bir aligkanlik sonucu yaptigi ortaya
konmustur. Yemek yeme deneyiminde rengin mekan 6geleri bakimindan biiyiik etkisi
vardir. Restoranlardaki renk uyumu bireylerde aclik, sikinti, mutluluk, huzursuzluk,
hizli yeme veya acelesiz yeme gibi hisler uyandirabilmektedir. Restoranlarda renk
tasarimi yapmanin mekanin islevini artirtlabilecegi veya azaltilabilecegi vurgulanmistir

(Bhatia, 2003)

Aydinlatma: dogru aydinlatma plan1 uygulamasi ile bir mimar mekanin ruhunu
yansitirken ayni zamanda mekan ve yemeklerin de gilizel goriinmelerini saglayabilir.
Mimar tasarim planlamasinda tiim aydinlatma elemanlarimin avantajlarindan
yararlanmali ve mekanin atmosferinin olusumunda tiiketiciler ic¢in ¢ekicilik
saglamalidir. Mekanin atmosferinin olusumunda 6zellikle mekanda aydinlik ve losluk

yaratacak 151k degerlerinin dogru saptanmasi 6nemli rol oynamaktadir (Bhatia, 2003).

3.5. TUKETICILERIN RESTORAN SECIMINDE DIiKKATE ALDIKLARI
KRITERLER

Tiketiciler restoran se¢imlerinde pek ¢ok faktorii dikkate almaktadirlar.
(Harrington vd., 2011). Bu faktorler literatiirde tiiketicilerin restoran se¢imi yaparken
onem verdikleri se¢im kriterleri (restoran oOzellikleri) olarak adlandirilmaktadir
(Ozdemir, 2010). Literatiirde ad1 gecen segim kriterleri arasinda mutfak tiirii, yemek
cesitleri, bolge, fiyat, ambiyans, yemek zamani, restoranin kapasitesi, gocuk oyun parki
bulunmasi, ¢ocuk bakimi hizmeti verilmesi, ¢ocuk meniisii bulunmasi, 6deme sekli
(nakit / kredi kart1), otopark, sarap listesi, bar, vejetaryen meniisii vb., sayilabilir (Lewis,
1981; Auty, 1992; Gregoire vd., 1995; Kasdan, 1996; Pettijohn vd., 1997; Kivela vd.,
1999b; Bhuian, 2000; Upadhyay vd., 2007; Ozdemir, 2010). Kivela vd., (2000)’ ne
gore, tiiketicilerin 6nem verdikleri kriterleri ziyaret ettikleri restoranda bulmalar1 ve
memnun kalmalari ile restoranda yeniden yemek yemeleri arasinda bir iliski vardir
(Kivela vd., 2000). Ayrica tiiketicilerin restoran se¢iminde dikkate aldiklar1 kriterler
cesitli durumsal faktorlere gore degiskenlik gostermektedir (Kivela vd., 1999a). Her bir
secim kriterine, farkli tiiketicilerin vermis olduklar1 6nem diizeyleri farkli olabilir
(Kivela vd., 1999a; Johns ve Pine, 2002; Njite vd., 2008; Upadhyay, 2009).
Tiketicilerin kisilik, yas, gelir, cinsiyet, sosyal sinif, medeni durum, aile yasam

dongiisiinde bulunulan evre ve degerlerine gore gidecekleri restoranlarda aradiklari
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kriterler ve bu kriterlere verdikleri 6onem siras1 degisebilir (Lewis, 1981; Auty, 1992;
Gregoire vd., 1995; Kivela vd., 1999a; Yiiksel ve Yiiksel, 2002; Park, 2004; Olsen vd.,
2000; Kim vd., 2010; Harrington vd., 2011). Ayrica restorana, kutlama, is yemegi,
eglence vb. gibi gitme amaci aile, sevgili, arkadaglar, is c¢evresi vb. gibi restorana
kimlerle gidilecegi fastfood, liiks vb. gibi restoran tiirii de tiiketicilerin kriterlerini ve
bunlarin 6nem siralamasini degistirebilir (Auty, 1992; Kivela vd., 1999b; Upadhyay vd.,
2007; Kivela vd., 1999a; Pettersson ve Fjeellstrom, 2007; O’Mahony ve Hall, 2007).
Zaman ve para gibi durumsal degiskenler de tiiketicilerin ihtiyaglarini
degistirebilmektedir (Kivela vd., 1999a). Tiketicilerin disarida yemek yerken
kargilamak istedikleri ihtiyaglar1 ile restoran se¢im kriterleri arasinda bir iliski
bulunmaktadir (Finkelstein, 1989). Tiiketicilerin se¢im Kkriterlerinin ihtiyaglara ve
demografik 6zelliklerine gore sekillendigi sdylemek miimkiindiir. Ornegin hizmet
almak i¢in restoran gidecek olan ¢ocuklu aileler rahat yemek yiyebilmek icin
cocuklarini oyalayabilecek yerlere ihtiya¢ duyacaklardir. Bu ihtiyaglarinin karsilanmasi
icin de ¢ocuk oyun salonu ve mama sandalyesi gibi kriterlerin bulundugu restoranlari
tercih edeceklerdir. Dolayisiyla, restoran yoneticileri isletmeleriyle ilgili planlamalar
yaparken, hedef pazari olusturan tiiketicileri iyi tanimali, bu tiiketicilerin restoran se¢im
kriterlerini 6grenmeli ve isteklerini saglamalar1 gerekmektedir. Bu sayede, hedef pazari
olusturan tiiketicilerin restorani tercih etmesi, restoran deneyiminden memnun kalarak

ileride tekrar gelmesi ve bagkalarina tavsiye etmesi saglanabilecektir (Ariker, 2012).

Ariker (2012)’ in tiiketicilerin restoran se¢iminde kullandiklar1 se¢im kriterleri ile
demografik Ozellikleri arasindaki 1iliskiyi belirlemeye yonelik yapmis oldugu
caligmasinda yas artikg¢a, restoranlarda otopark bulunmasinin daha ¢ok tercih edildigi
goriilmiistiir. Bu durum, yash tiiketicilerin, saglik nedeniyle restoran ve araglari
arasindaki mesafenin kisa olmasini tercih etmeleriyle aciklanabilir. Ayrica alkol servis
edilen restoranlarin daha c¢ok yiiksek gelir grubundaki tiiketiciler tarafindan tercih
edildigi sonucuna varilmistir. Benzer olarak, egitim diizeyinin ylikselmesiyle gidilecek
restoranda alkol servis edilmesinin tercih edilme orani da artmaktadir. Buradan
hareketle, geliri ve / veya egitim diizeyi yliksek tiiketicileri hedefleyen restoranlarda
alkol servis edilmesi ve alkollii icecek cesitliliginin saglanmasi Onerilebilir (Ariker,
2012).
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Ariker (2012)’nin ¢aligmasinda egitim diizeyi artik¢a, canli miizigin daha az tercih
edildigi goriilmiistiir. Ek olarak ¢ocuklu ailelerin de canli miizik olan restoranlari1 daha
az tercih ettikleri sonucuna varilmistir. Ote yandan ogrencilerin, diger meslek
grubundaki katilimcilara gore canli miizigi bir se¢im kriteri olarak tercih etme

oranlarinin daha yiiksek oldugu sonucuna varilmistir (Ariker, 2012).

3.6. YESIL MUTFAK UYGULAMALARININ RESTORAN SECIMINE
ETKILERI

Stirdiiriilebilir ¢evre anlayisinin turizm endiistrisinde yayginlasmasi, ¢cevresel ilgi,
bilgi ve duyarliligin hem bireysel hem de kurumsal olarak yerlesmesinin saglanmasiyla
gerceklesecektir. Isletmeler, turizm endiistrisinde kurumsal olarak var olabilmek igin
kisith olan dogal kaynaklarin bulundugu cevreye her zaman ihtiya¢ duymaktadir. Bu
baglamda bu alana olan ilgi giderek kendini gostermekte ve ¢evreye duyarl isletmeler
(otel, restoran, havayolu sirketi, seyahat acentesi), yesil isletmeler, ¢evreci isletme
yonetimi, yesil pazarlama anlayist glinlimiiz isletmeciliginde kullanilan kavramlar
haline gelmektedir (Yay ve Caligkan, 2016 ). Restoran sektoriinde, ¢evreci restoranlarla
ilgili uygulamalarin 6nemini fark eden bir¢cok arastirmaci bu alandaki boslugu
doldurmak i¢in arastirmalar yapmaktadirlar (Szuchnicki, 2009; Hu vd., 2010; Han vd.,
2011; Wang, 2012; DiPietro vd., 2012; Tan ve Yeap, 2012; DiPietro vd., 2013; Barber,
2014; Dewald vd., 2014) .

Restoranlar, tiretim ve tikketimin oldukga yogun olarak gerceklestigi isletmelerden
birisidir (Szuchnicki, 2009). Bundan dolay1 restoran sektoriinde g¢evreyi korumak,
stirdiiriilebilirligi saglamak ve tasarruf etmek i¢in cevreci uygulamalara olan egilim
gittikge artmaktadir (Schubert, 2008). Dewald vd. (2014) yapmis olduklar
calismalarinda ¢evreci restoran miisterilerinin ¢evreci restoranlari tercih etmelerinin
nedenlerini mutfaklarinin taze olmasi, saglikli olmasi, iyi olmasi, kolay ulasilmasi ve

cevreye yararl olmasi seklinde belirtmektedirler (Dewald vd., 2014).

Cevreci uygulamalara yonelik farkli  iilkelerde yapilmis arastirmalar
incelendiginde ¢alismalar arasinda farkliliklar oldugu goériilmektedir. Ornegin; Dutta vd.
(2008) cevreci uygulamalara karsi Hindistan ve Amerika’ dan miisterilerin bakisg

acilarmi karsilastirmis Amerikali miisterilerin kirlilik ve enerji tasarrufuna Onem
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verirken, Hintli miisterilerin ise enerji tasarrufu, geri doniisiim ve kirlilige 6nem
verdiklerini tespit etmislerdir. Cevreci uygulamalara karst Hintli miisteriler daha fazla
cevresel ilgi duyup bilgi sahibi olurken Amerikali miisterilerin ise ¢evreci uygulamalari
cok fazla onemsemedigi goriilmektedir. Ekonomik durum agisindan incelendiginde ise
Amerikalt miisterilerin Hintli miisterilere gore ek iicret 6demeye daha istekli oldugu

belirtilmistir (Dutta vd., 2008).

Jeong ve Jang (2010) ¢alismalarinda restoran miisterileri agisindan en Onemli
cevreci uygulamalarin geri doniisiim, ¢evreci malzemeler ve paketleme oldugunu
belirtmistir. En az 6nem verilen uygulamalar ise yerel ve organik gidalarin kullanimi
olmustur (Jeong ve Jang, 2010). Restoranlarin en ¢ok lizerinde durmus oldugu ¢evreci
uygulamalar geri doniisiim, yiyecek artiklariyla olusturulan giibre, su ve enerji tasarruf
ekipmanlari, sigara icilmesini yasaklama, kirliligi azaltma, cevre dostu temizlik
malzemeleri ve paketleme, meniiniin siirdiiriilebilirliginin saglanmasidir (Wang, 2012).
Arka planda ise atik ayristirma, geri doniisiim, kompostlama, yerel ve organik gida

kullanimi, toksik olmayan kimyasal kullanimi gibi ¢evreci uygulamalar da

bulunmaktadir (Dutta vd., 2008).

Schubert (2008) ise Amerika’ da miisteriler iizerinde yaptigi calismasinda
restoranlarda en ¢ok Onem verilen ¢evreci uygulamalari sirasiyla atiklart ve enerji
kullanimin1 azaltma, geri donilistimli {riinlerin kullanimi, yerel {irtinlerin kullanimi,
organik triinlerin kullanimi, gevresel projelere bagis ve ekolojik ayak izini arttirmak

icin ek ticret 6deme olarak saptamistir (Schubert, 2008).

Hu vd. (2010) tarafindan ¢evreci restoranin miisterisi olma niyetini ele alan model
gelistirilmistir. Bu modelde yesil mutfak uygulamalar1 yapan restoranlarda, miisteri
olma niyetini etkileyen faktorler miisterilerin demografik 6zellikleri, ¢evresel davranis,
cevresel ilgi, cevreci restoranlarla ilgili miisterilerin bilgi sahibi olmasi olarak
belirtilmektedir. Miisterilerin  ¢evresel ilgilerinin ve siirdiiriilebilir  restoran
uygulamalarina iligkin algilamalariin ¢evreci restoran miisterisi olmalarinda 6nemli bir
belirleyici oldugu saptanmigtir. Ayrica yesil mutfak uygulamalar1 yapan restoranlarla
ilgili bilgi sahibi olan miisterilerin, ¢evreci restorana tekrar gelme ile ¢evreci restoran

miisterisi olma arasinda iliski oldugu tespit edilmistir (Hu vd., 2010).
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Sever (2016) restoran miisterilerinin ¢evreye duyarli mutfak uygulamalari
konusundaki beklenti diizeylerini ve beklentileri karsilama oranini ortaya koymaya
yarayacak bir Ol¢iim modeli gelistirmeyi amagladigi calismasinda g¢evreye duyarh
miisteriler tarafindan, restoran isletmesinin mutfak uygulamalarinda “Cevreye
Duyarlilik Sertifikas1” na sahip olmasinin yiliksek beklenti diizeyinde oldugu
goriilmektedir. Bu miisterilerin, isletmelerden ¢evreye duyarliliklarini goriiniir ve
giivenilir kilmak adina sertifika sahibi olmalarini1 bekledikleri seklinde yorumlanabilir.

(Sever, 2016: 85)

3.7. GIDA TUKETIM EGIiLIMLERININ RESTORAN SECIMIiNE ETKIiLERIi

Beslenme insanoglunun yasamimi siirdiirebilmesi igin gerekli en temel
ihtiyaglarindan olup, yiyecek ve igecek tiiketimini gerekli kilmaktadir (Fernandez-
Armest, 2002). Yemek yeme insanlarin biyolojik ihtiya¢larini karsilamanin yaninda,
insanlarin  birbirleriyle kaynagmalari, sohbet etmeleri, eglenmeleri, seving ve
tiziintiilerini de paylagmalarini saglayan sosyal bir olgudur (Cigerim, 2001). Turizm
sektorii igerisinde yiyecek-igecek isletmeleri sektoriin 6nemli yapi taslarindan biridir.
Bu yiizden isletmelere yonelik olarak yapilan tiiketici arastirmalarinin sektoriin gelisimi
acisindan fayda saglayacagi diistiniilmektedir (Arslan, 1997: 29). Tiiketicilerin yemek
secim kararinda ve yemek yenecek isletmenin se¢iminde, yani daha basit bir ifade ile
restoran se¢imi kararinda, ¢ok sayida faktorii goz Oniine aldiklart goriilmektedir.
Yapilan ¢aligmalarda ise bu faktorler tiiketicilerin restoran se¢iminde dikkate aldiklari
restoran nitelikleri olarak kavramlagtirilmistir. Literatiir incelendiginde konuyla ilgili ilk
caligmalar igerisinde yer alan Lewis’in (1981) calismasi restoran sec¢iminde etkili
olabilecek bes faktorii; yemek kalitesi, menii cesitliligi, fiyat, atmosfer ve uygunluk
olarak siralamistir (Lewis, 1981). Auty (1992) yaptig1 aragtirmasinda yemek cesitliligi,
yemek kalitesi, fiyat, atmosfer, konum, servisin hizi, 6neri, yeni deneyim, agilig saatleri
ve cocuklar i¢in tesisler seklinde belirledigi cok sayida faktor igerisinden, en dnemli
faktorleri yemek ¢esitliligi, yemek kalitesi, fiyat, atmosfer ve konum olarak saptamistir
(Auty, 1992). Clark ve Wood’un (1998) ise ¢alismalarinda daha 6nceki ¢alismalarin
bulgulart ile tutarlilik gosterecek sekilde yemek g¢esitliligi, yemek kalitesi, fiyat,
atmosfer ve servis hizini tiiketicilerin restoran se¢ciminde dikkate aldiklar1 en 6nemli

faktorler olarak belirlenmislerdir (Clark ve Wood, 1988).
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Tayfun ve Tokmak (2007) tiiketicilerin Tiirk usulii fast food restoranlari tercih
etme nedenlerini arastirdiklar1 ¢alismalarinda, tiiketicilerin fast food restoranlari tercih
sebeplerindeki en 6nemli etkenleri; meniilerin doyurucu olmasi, damak tadina uygunluk
ve hizmetlerin zamaninda sunulmasi olarak saptamislardir (Tayfun ve Tokmak, 2007).
Bayraktar vd. (1995) tiiketicilerin gida egilimlerine yonelik yaptiklar1 aragtirmada fast
food restoranlarin tercih edilmelerini etkileyen faktorleri; dekor, atmosfer, yiyecek
kalitesi, kolay ulasilabilme, servis hizi, meniideki ¢esitlilik ve 6zel iiriinlerin olmasi
seklinde saptamislardir (Bayraktar vd., 1995). Ozcelik vd. (2007) ise yaptiklari
caligmalarinda erkek ve kadin tiiketicilerin, en c¢ok tercih ettikleri restoranlarin

hamburger ve pizza restoranlar1 oldugunu belirlemislerdir (Ozgelik vd., 2007).
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DORDUNCU BOLUM

RESTORANLARDAKI YESIL MUTFAK UYGULAMALARININ GIDA
TUKETIMINE VE TEKRAR YEMEK YEME DAVRANISINA OLAN
ETKILERI

4.1. ARASTIRMANIN YONTEMIi

4.1.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Kiiresellesme ile birlikte pek cok endiistride oldugu gibi turizm endiistrisinde de
onemli ilerlemeler kaydedilmistir. Belirli bir refah seviyesine ulasan tilkelerde insanlar,
giinliik islerini daha kolay ¢6ziime ulastirabilecek duruma gelmiglerdir. Son yiizyilda
hizli gelisen teknoloji, endiistri kaynakli ¢evresel problemler, kontrolsiiz artan niifus ve
diinyadaki kaynaklarin sinirliligi, arastirmalarin yoniinii siirdiiriilebilirlik kavramina ve
kaynaklarin siirdiiriilebilirliginin saglanmasina gevirmistir (Giindiiz, 2004: 58). Kiiresel
olusum igerisinde ¢evresel bozulmalara karsi kendilerini sorumlu hisseden isletmeler,
pazarda kendilerine yer edinebilmek ve rakiplerden geride kalmamak icin yonetim
siirecinde siirdiiriilebilir politikalara ydnelmislerdir. Insanlarin ¢evre ve saglikla ilgili
olan firiinlere kars1 tiikketim bilincinin olusmast sonucunda, siirdiiriilebilir ve cevreye
duyarl iirlinlere karsi ilgisi artmistir. Bu dogrultuda stirdiiriilebilir uygulamalar yapan
yesil restoranlarin miisterilerin dikkatini c¢ektigi ve talep edilen bir uygulama haline
geldigi sOylenebilir. Bu nedenle ¢alismada yesil nesil restoran kavraminin tanitilmasi,
miisterilerin yesil nesil restoran uygulamalarina bakis acilarinin  belirlenmesi

amagclanmustir.

Yesil nesil restoran uygulamalarinin yaninda giiniimiizde insanlarin yeme-igme
faaliyetlerine karsi ilgisinin artmasiyla gida tiiketim egilimleri de degismektedir. Bu
durum gastronomi turizminin hizla gelismesine neden olmaktadir. Gliniimiizde hizla
degisen rekabet ortaminda isletmeler varliklarini devam ettirebilmek igin, alisiimisin
disinda yenilik¢i ve yaratict mutfaklarda farkli tatlar ve lezzetler yaratmaktadir. Bu
farklar ilgili yazinda molekiiler mutfak ve flizyon mutfak olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Binlerce yillik ge¢mise sahip olan Tiirk mutfak kiiltiiriiniin ise yeme-i¢gme ¢esitliliginin

yenilik¢i bir yaklagimla 6n plana ¢ikarilmasi gerekmektedir. Bu baglamda hizla gelisen
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turizm endistrisinde uluslararas1 diizeyde rekabet saglayabilmek ig¢in iilkemizin
gastronomi turizmi iizerinde daha ¢ok diizenleme yapmasi ve farkli mutfak
uygulamalariyla turistler i¢in bir turistik iiriin olusturarak g¢ekicilik ve imaj saglamasi
gerekmektedir. Bu dogrultuda c¢alismanin amaci restoranlardaki yesil mutfak
uygulamalarinin misteriler goziinden Onemini arastirmak ve yesil uygulamalarin
miisterilerin gida tiilketimine ve tekrar yemek yeme davranisina nasil ve ne yoOnde
etkileri oldugunu tespit etmektir. Ulusal literatiirde yesil mutfak uygulamalarinin gida
tiketim egilimlerine ve tekrar yemek yeme davramisini etkileyen faktorlere iliskin
calismalara rastlanmamistir. Bu calisma miisteriler goziinden yesil nesil mutfak
uygulamalarinin gida tiiketim egilimlerine ve tekrar yemek yeme davranisina etkilerinin

belirlenmesi agisindan ulusal ve uluslararasi literatiire katkida bulunacaktir.

4.1.2. Arastirmanin Varsayimlari

Bu arastirmanin gergeklestirildigi 6rneklemin Istanbul ilindeki yesil nesil
restoranlardan hizmet alan miisterileri temsil ettigi, arastirmaya katilan miisterilerin

kendilerine yoneltilen sorulara ictenlikle ve dogru cevaplar verdikleri varsayilmaktadir.

4.1.3. Arastirmanin Simirhiliklar:

Bu arastirma Istanbul ili igerisinde faaliyet gdsteren Turizm isletme belgeli, yesil
nesil ve diinya mutfagindan hizmet veren 10 restoranda 15 Kasim- 15 Ocak tarihleri
arasinda arastirmaya katilmayi kabul eden miisterilere uygulanan anket sonugclari ile
sinirlandirilmistir.  Arastirma uluslararas1 yesil restoran mutfak standartlarinin ve
miisteri beklentilerinin Istanbul ilinde yer alan yesil nesil restoran isletmelerindeki
karsiligini ortaya koymayr hedeflemektedir. Standart ve beklentilerin uygulanabilirligi
hakkindaki tartisma bu arastirmanin konusu disindadir. Ayrica arastirma anketlerin
uygulandig1 tarihlerin 15 Kasim 2017, 15 Ocak 2018 arasina denk gelmesiyle Istanbul
ilinin yilbas1 ve diger turizm faaliyetleri dolayisiyla yogunluk yasamasi ve evreni
olusturan yesil restoranlarin ¢ogunlugunun giinde sadece bir kez hizmet veren isletmeler

olmasindan 6tiirli arastirma verileri 338 sayisiyla sinirl kalmistir.
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4.1.4. Arastirmanin Modeli ve Hipotezleri

Arastirmada yesil nesil restoranlardaki yesil mutfak uygulamalarmnin gida
tiketimine ve tekrar yemek yeme davranisina etkilerini belirlemeye yonelik olarak
kurulan arastirma modeli Sekil 4.1°de gosterilmektedir. Model, demografik
degiskenlere bagli olarak yesil mutfak uygulamalarinin gida tiikketimine ve tekrar yemek

yeme davranigina etkisini incelemek seklinde planlanmistir.

Yesil Mutfak

%
——> | Uygulamalar

|

Demografik Gida Tiiketimi
Ozellikler —

— | Tekrar Yemek
Yeme Davranisi <

Sekil 4.1. Arastirma Modeli

Hi: Restoranlardaki yesil mutfak uygulamalarinin molekiiler mutfak uygulamalari
tizerinde etkisi vardir.

H>: Restoranlardaki yesil mutfak uygulamalarinin fiizyon mutfak uygulamalar {izerinde
etkisi vardir.

Hs: Restoranlardaki yesil mutfak uygulamalarinin yerel mutfak uygulamalar tizerinde

etkisi vardir.

Has: Restoranlardaki yesil mutfak uygulamalarinin tekrar yemek yeme davranisi

tizerinde etkisi vardir.
Hs: Molekiiler mutfak egilimlerinin tekrar yemek yeme davranisi iizerinde etkisi vardir.

He: Flizyon mutfak egilimlerinin tekrar yemek yeme davranisi tizerinde etkisi vardir.
H7: Yerel mutfak egilimlerinin tekrar yemek yeme davranisi iizerinde etkisi vardir.
Hsg: Cinsiyet ile yesil mutfak uygulamalar1 arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Ho: Yas ile yesil mutfak uygulamalari arasinda anlamli bir farklilik vardir.
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Hio: Egitim durumu ile yesil mutfak uygulamalari arasinda anlamli bir farklilik vardir.
Hi1: Gelir durumu ile yesil mutfak uygulamalari arasinda anlamli bir farklilik vardir.
Hi2: Cinsiyet ile gida tiikketim egilimleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hi3: Yas ile gida tiikketim egilimleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

His: Egitim durumu ile gida tiikketim egilimleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

His: Gelir durumu ile gida tiiketim egilimleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hie: Cinsiyet ile tekrar yemek yeme davranisi arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hi7: Yas ile tekrar yemek yeme davranisi arasinda anlamli bir farklilik vardir.

His: Egitim durumu ile tekrar yemek yeme davranisi arasinda anlamli bir farklilik
vardir.

Hio: Gelir durumu ile tekrar yemek yeme davranisi arasinda anlamli bir farklilik vardr.

4.1.5. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Bilimsel arastirmalarda temel hedef amaca uygun veriler kullanarak, bu veriler
1s1g1inda belirli bulgu ve sonuglara ulasmak ve bu sonuglar1 arastirma kapsami igerisinde
genelleyebilmektir. Arastirma sonuglarinin genelledigi, arastirma kapsami igerisinde yer
alan ortak ozelliklere sahip birimler biitiinii evren —ana kiitle, yigmn, toplum- olarak
tanimlanabilir (Ural ve Kilig, 2006: 33). Bilimsel arastirmalarda evrenin tamamina
ulagmanin ¢ogu zaman ¢ok gii¢ hatta bazen imkansiz olmasi dolayisiyla evreni temsil
ettigine inanilan Orneklem alma ve bu Ornekler araciligiyla genellemelere ulagsma

yontemi kullanilmaktadir.

Aragtirmanin evrenini Istanbul ilinde faaliyet gdsteren tiim Turizm Isletme Belgeli
restoranlarin miisterileri olustururken orneklemini yesil nesil ve diinya mutfagindan
hizmet veren 10 restorandan hizmet alan miisteriler olusturmaktadir. Arastirmada
Istanbul ilinin &zellikle secilmesinin nedeni uluslararasi yesil restoran mutfak
standartlarmi saglayan restoranlarin Tiirkiye’ de yalmzca Istanbul’ da yer almasidir.
Ayrica diinyada iki kitayr bir koprii araciligiyla baglayan tek sehir olmasi, tarihte iki
diinya imparatorluguna baskentlik yapmis olmasi, bogaz kiyis1 yerlesim yerlerinin dogal
ve tarihi giizelliklere sahip olmasi gibi ozellikleri bir arada bulundurmast ve 2010
Avrupa Kiiltiir Baskenti secilmesi ile birlikte, Istanbul’un diinyanin her iilkesinden
gelen turistler igin goriilmesi gereken bir destinasyon olmasi Istanbul ilini tercih etme

nedenlerindendir.
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Evreni temsil edecek 6rneklem biiyilikliigii, yesil restoranlart ziyaret eden miisteri
sayisinin bilinemeyecegi gerekcesiyle Krejcie ve Morgan (1970) tarafindan gelistirilen,
formiille hesaplanmistir (Krejcie ve Morgan, 1970: 608). Sosyal bilimlerde ana kiitle

sayisinin bilinmedigi durumlarda 6rneklem sayisi belirlemeye yonelik olarak kullanilan
n(1-m),,
(7)2

384 olarak hesaplanmistir (Kurtulus, 2010: 67). Ancak arastirmada yasanan sinirliliklar

“n=n = formiilii ve % 95 giliven araliginda ve %35 hata payi ile 6rneklem sayisi

nedeniyle basit tesadiifi yontemle secilen 360 miisteriye yliz yiize anket uygulanabilmis,
22 anket formunda ise eksik bilgilerin yer aldig1 tespit edilmistir. Eksik bilgili anketler

degerlendirmeye alinmadigi i¢in toplamda 338 anket iizerinde analizler uygulanmistir.

4.1.6. Veri Toplama Araci ve Yontemi

Arastirmanin teorik boliimiinde konuyla ilgili alan yazin taramasi yapildiktan
sonra, uygulama bolimiinde nicel arastirma tekniklerinden olan anket teknigi
kullanilarak veri toplama yoluna gidilmistir. Verilerin toplanmasinda zaman, imkan ve
maliyet unsurlar1 nedeniyle anket teknigi tercih edilmistir. Hazirlanan anket formu 4
boliimden olusmaktadir. Birinci boliim miisterilerin yesil mutfak uygulamalarina karsi
beklentilerini belirlemeye yonelik ifadelerden olusmaktadir. Bu ifadeler Sever (2016)
tarafindan Green Restaurant Certification 4.0” ve “Leaf Criteria Version 2.0”
standartlarindan faydalanilarak olusturulmus Yesil Mutfak Kalitesi Ol¢iim Modeli: Y-
Mutkal 6lgeginden alinmistir. Olgekten alinan ifadeler calismaya gore uyarlanmistir ve
tek boyut altinda 22 ifadeden olusmaktadir. ifadeleri degerlendirme 6lgegi olarak 5° li
Likert Olgegi kullamlmustir. Likert 6lgegini kullanmanin amaci, sayisal olmayan
verilerin siniflandirilabilmesini ve degerlendirilebilmesini saglamaktir. Olgekte her bir
ifade i¢in ¢ok 6nemli, 6nemli, ne onemli ne dnemsiz, dnemsiz ve ¢ok dnemsiz seklinde
bir tercih listesi diizenlenmistir. Ayrica ifadelere iliskin bilgi veremeyecegi diisiinen

katilimcilar i¢in fikrim yok secenegi eklenmistir.

Anket formunun ikinci boliimiinde Karamustafa vd.(2016) tarafinda olusturulan
gida tiikketim dlgegi kullanilmistir. Olgek 32 ifade ve 3 boyuttan olusmaktadir. Bu
boyutlar molekiiler mutfak boyutu 16 ifade, flizyon mutfak boyutu 11 ifade, yerel
mutfak boyutu ise 5 ifade seklindedir. ifadeleri degerlendirme 6lgegi olarak 5° li Likert

Olgegi kullanilmistir. Olgekte her bir ifade i¢in tamamen katiliyorum, katiliyorum, ne
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katiliyorum ne katilmiyorum, katilmiyorum ve tamamen katiliyorum seklinde bir tercih

listesi diizenlenmistir.

Anket formunun ti¢iincii boliimiinde misterilerin yesil restoranlarda tekrar yemek
yeme egilimlerini belirlemek iizere miisterilere yoneltilen 6 ifade yer almaktadir. Bu
ifadeler olusturulurken genel olan iki ifade Olgekteki diger ifadelere uyarlanarak
cogaltilmistir. Ifadelerden biri “...... bu restorani daha sik ziyaret edecegim”, digeri ise
“bu ..... (oteli/ restorani) daha sik tavsiye edecegim” seklindedir. Ilk ifade Ryu ve Han
(2011) tarafindan yapilan ¢alismadan alinirken, ikinci ifade Nadiri ve Giinay1’ in (2013)
calismasindan alinmig ve restoranlara uyarlanmistir. Bu 6lgekteki ifadelerin
cevaplanmasinda da 5’ li Likert Ol¢egi kullanilmistir. Anketin dordiincii boliimiinde ise
arastirmaya katilan misterilerin demografik 6zelliklerinin tespitine iligskin sorular yer
almaktadir. Bunlar miisterilerin uyruklart cinsiyetleri, yaslari, egitim diizeyleri, gelir
diizeyleri, daha once ziyaret ettikleri restorana ka¢ defa geldikleri ve restoranda
bulunma siireleridir. Arastirma yerli ve yabanci turistlere yonelik gergeklestirilmesinden
dolayi, anket formu Tiirk¢e ve Ingilizce olarak hazirlanmistir. Hazirlanan anket formu

EK 1’de ve EK 2’de sunulmustur.

4.1.7. Veri Analiz Teknikleri

Arastirmada elde edilen veriler SPSS 22.0 istatistik programi kullanilarak
¢Ozlimlenmistir. Analizlere baglanmadan Once veri setinin parametrik testler i¢in gerekli
olan temel kriterleri karsilayip karsilamadigi incelenmistir. Bu inceleme i¢in ise normal
dagilim testleri yapmak gerekmektedir. Hemen hemen her ¢ok degiskenli analiz i¢in
siirekli degiskenlerin normal dagilim gosterip gostermedigini tespit etmek ilk 6nemli
adimlardan biridir. Degiskenlerin normallige sahip olmasi her zaman aranan bir 6zellik
degildir fakat tiim degiskenlerin normal dagilim gostermesi ¢oziim i¢in daha iyi
sonuglar vermektedir (Baloglu, 2015). Bu baglamda ilk olarak veri setinde yer alan
ifadelerin aritmetik ortalama, ortanca gibi istatistiklerine bakilmistir. Bu incelemeyle
degerlerin birbirine yakin oldugu tespit edilmistir. Bunun yani sira verilerin ¢arpiklik ve
basiklik degerleri de incelenmistir. Yapilan inceleme sonucunda carpiklik ve basiklik
degerlerinin +2 ve -2 arasinda olmas1 normal dagilima uygun oldugunu gdstermektedir
(Kunnan, 1998). Dagilimin normal oldugu belirlendigi i¢in verilerin analizinde

parametrik analizler yapilmistir. Bu analizden sonra Olgeklerin gilivenilirlik analizleri
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tespit edilmis ve negatif degerli ifade olup olmadigi incelenmistir. Daha sonra
kullanilan OSlgeklere iligkin betimleyici istatistikler yapilmistir. Miisterilerle ilgili
demografik bilgileri ortaya koymak ve Olgeklerdeki ifadelere verilen cevaplar
belirleyebilmek igin frekans analizleri yapilmistir. Arastirmanin amaci kapsaminda
olusturulan hipotezleri test etmek i¢in ise regresyon analizi, t testi, ANOVA ve Tukey

testi yapilmugtir.

4.1.7.1. Olceklerin Giivenilirlik Analizleri

Giivenilirlik analizi, herhangi bir konuda 6rneklemi olusturan birimler {izerinden
veri toplamak amaci ile gergeklestirilen O0lgme aracini olusturan ifadelerin (yargi,
Onerme, soru vb.), kendi aralarinda tutarlilik gosterip gostermedigini test etmek amaci
ile kullanilir (Ural ve Kilig, 2013: 280). Giivenilirlik analizi ile ilgili birgok yontem
(Alpha, Split-Half, Guttman, Parallel, Strict Paralel) gelistirilmistir. Fakat dl¢eklerin
giivenilirligine iliskin en yaygin olarak kullanilan kriter Cronbach Alpha i¢ tutarlilik
degeridir. I¢ tutarhlik degeri yontemi, olgekteki ifadelerin homojenligi ile ilgilidir
(DeVellis, 2003: 27). Cronbach alpha degeri 0 ila 1 arasinda deger almaktadir ve deger
1“e yaklastik¢a tutarlilik artmaktadir. Hesaplanan Alpha katsayisi, birime ait toplam
skorun Olgekteki her bir soruya ait puanlarin toplanmasi ile elde edilen olgeklerde,
sorularin benzerligini ya da yakinligini ortaya koyan bir katsayidir. Alpha katsayisina
bagli olarak Olcegin giivenilirligi asagidaki gibi yorumlanmaktadir (Kalayci, 2005:
405):

e <0<0.40 ise dlgek giivenilir degildir,

e 0.40 <0 <0.60 ise 6l¢egin giivenirliligi diisiik,

e 0.60 <0 <0.80 ise 6l¢ek oldukega giivenilir ve

e 0.80<a<1.00 ise olcek yiiksek derecede gilivenilir bir dlgektir.

Arastirmada kullanilan 6lgeklerin giivenilirligini ve gecerliligini tespit etmek
tizere Olcek maddelerinin i¢ tutarhiliginin ve homojenliginin bir gostergesi olarak

Cronbach alpha katsayis1 hesaplanmistir.

Miisterilere yapilan yesil mutfak uygulamalar1 Ol¢e8inin giivenilirligini ve
gecerliligini tespit etmek iizere maddelerinin i¢ tutarliliinin ve homojenliginin bir
gostergesi olarak Cronbach Alpha katsayist hesaplanmig ve tiim bulgular Tablo 4.1.’de

gosterilmistir.
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Tablo 4.1. Yesil Mutfak Uygulamalar1 Olgeginin Cronbach Alpha Katsayisi

Madde

Silinirse

Madde Madde | Diizeltilmis Olgegin

Silinirse Silinirse Madde- Cronbach

Aritmetik Standart Olgegin Olgegin | Toplam Puan Alpha
Ortalama Sapma | Ortalamasi Varyansi | Korelasyonu Katsayisi

S1 | 43134 1,03832 87,0478 174,878 ;391 ,879
S2 | 4,2597 1,14045 87,1015 171,283 A72 877
S3 | 4,2328 1,12914 87,1284 171,771 ,461 877
S4 | 4,1881 1,07385 87,1731 171,395 ,503 ,876
S5 |4,1493 1,15885 87,2119 172,126 434 ,878
S6 | 4,2000 1,38599 87,1612 172,507 ,337 ,882
S7 | 4,2687 1,17078 87,0925 170,809 A74 877
S8 | 4,0657 1,11408 87,2955 170,305 ,520 ,875
S9 |4,1910 1,12906 87,1701 169,728 ,533 ,875
S10 | 4,3134 1,06396 87,0478 173,381 434 ,878
S11 | 4,0119 1,27382 87,3493 174,791 ,305 ,882
S12 | 3,9851 1,20245 87,3761 167,960 ,554 874
S13 | 4,0567 1,14505 87,3045 170,165 ,509 ,876
S14 | 4,0925 1,13482 87,2687 169,371 ,542 ,875
S15 | 4,0597 1,19731 87,3015 166,918 ,592 ,873
S16 | 4,1403 1,19681 87,2209 170,268 ,480 ,876
S17 | 4,2358 1,20425 87,1254 169,176 ,512 ,875
S18 | 4,2209 1,09114 87,1403 172,271 ,462 877
S19 | 4,2060 1,02190 87,1552 170,335 574 ,874
S20 | 4,1821 1,05520 87,1791 172,836 ,459 877
S21 | 4,0060 1,14775 87,3552 170,978 479 ,876
S22 | 3,9821 1,35794 87,3791 169,943 421 ,879

Olgegin Aritmetik Standart Varyansi Madde Cronbach
Ortalamas1 | Sapmasi Sayisi Alphasi
91,3612 13,66311 186,681 22 ,882

Tablo 4.1°deki “diizeltilmis madde-toplam puan korelasyonu” incelendiginde

miisterilerin yesil mutfak uygulamalar1 6l¢egine iliskin verdikleri cevaplara gore

herhangi bir negatif ve sorunlu ifadeye rastlanmamistir. Bunun sonucunda 6lgege iliskin

misterilerin verdikleri cevaplarin betimleyici istatistikleri incelenmistir. Elde edilen

bulgular Tablo 4.2°de gosterilmektedir.

Tablo 4.2. Yesil Mutfak Uygulamalar1 Olgegine Iliskin Betimleyici Istatistikler

Faktor Adi | N En Diisiik | En yiiksek | Standart Ortalama | Cronbach

Sapma Alpha
Yesil Mutfak | 338 1,68 5,00 ,62036 4,14 ,882
Uygulamalari
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Tablo 4.2’ye bakildiginda yesil mutfak uygulamalari Glgegi ig¢in minimum,
maksimum, ortalama ve standart sapma degerleri verilmis ve elde edilen sonuglar
degerlendirildiginde &zellikle ortalamada yer alan degere gore restoranlardaki yesil
mutfak uygulamalarinin  miisteriler icin 6nemli/gcok Onemli oldugu sonucuna
ulagilmistir. 338 yoneticiye uygulanan dlgegin Cronbach Alpha degerine bakildiginda
degerin 0,80’in {izerinde oldugu tespit edilmistir. Bu durumda yesil mutfak

uygulamalari 6l¢eginin yiiksek derecede giivenilir oldugu ifade edilebilir.

Miisterilere yoneltilen sorular arasinda gida tiiketim egilimine iliskin ifadelerde
yer almaktadir. Bu nedenle gida tiiketim Ol¢eginin maddelerinin i¢ tutarlilik ve
homojenliginin bir gostergesi olarak yapilan hesaplamalar ve elde edilen bulgular Tablo

4.3’te yer almaktadir

Tablo 4.3. Gida Tiiketim Egilimi Olgeginin Cronbach Alpha Katsayisi

Madde

Silinirse

Madde Madde | Diizeltilmis Olgegin

Silinirse Silinirse Madde- Cronbach

Aritmetik Standart Olgegin Olgegin | Toplam Puan Alpha
Ortalama Sapma | Ortalamasi Varyans1 | Korelasyonu Katsayisi

S1 3,4940 1,32144 113,9132 346,458 ,360 ,858
S2 3,2635 1,35214 114,1437 342,484 432 ,856
S3 3,1467 1,35988 114,2605 343,551 ,407 ,856
S4 3,4192 1,68309 113,9880 344,228 ,302 ,860
S5 3,9311 1,15654 113,4760 345,037 ,455 ,856
S6 3,7575 1,23190 113,6497 343,357 461 ,855
S7 3,3952 1,39479 114,0120 343,664 ,393 ,857
S8 3,0928 1,54621 114,3144 345,453 ,315 ,859
S9 3,4132 1,47347 113,9940 341,075 A17 ,856
S10 3,2994 1,51673 114,1078 340,163 419 ,856
S11 3,1886 1,47157 114,2186 336,015 514 ,853
S12 3,4850 1,32364 113,9222 344,192 ,407 ,856
S13 3,7874 1,69073 113,6198 347,281 251 ,861
S14 4,0090 1,15336 113,3982 349,039 ,361 ,858
S15 4,0659 1,11306 113,3413 350,766 334 ,858
S16 3,4880 1,35506 113,9192 349,246 ,293 ,859
S17 3,8653 1,09454 113,5419 346,886 ,438 ,856
S18 3,8653 1,08351 113,5419 343,084 ,540 ,854
S19 3,7994 1,04775 113,6078 344,071 534 ,854
S20 3,8503 1,07177 113,5569 346,037 470 ,856
S21 3,7365 1,09437 113,6707 344,107 ,508 ,855
S22 3,7036 2,51939 113,7036 332,708 ,292 ,865
S23 3,7904 1,09233 113,6168 342,465 ,551 ,854
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S24 3,8653 1,07236 113,5419 344,501 ,509 ,855
S25 3,8653 1,00290 113,5419 345,654 ,517 ,855
S26 3,6497 1,11772 113,7575 347,884 ,403 ,857
S27 3,8892 1,00882 113,5180 344,365 ;549 ,854
S28 3,9521 2,49879 113,4551 346,249 ,144 871
S29 3,7216 1,22426 113,6856 348,529 ,348 ,858
S30 3,8533 1,10664 113,5539 349,948 ,356 ,858
S31 3,8263 1,20550 113,5808 348,292 ,360 ,858
S32 3,9371 1,17235 113,4701 351,781 ;290 ,859
Olcegin Aritmetik Standart | Varyans1 | Madde Cronbach
Ortalamas1 | Sapmasi Sayisi Alphasi
117,4072 19,12929 365,930 32 ,861

Tablo 4.3’deki “diizeltilmis madde-toplam puan korelasyonu” incelendiginde gida

tilketim egilimi dlgegine iliskin herhangi bir negatif ve sorunlu ifadeye rastlanmamastir.

Bunun sonucunda dlgege iliskin miisterilerin verdikleri cevaplarin betimleyici

istatistikleri incelenmistir. Elde edilen bulgular Tablo 4.4’da gosterilmektedir.

Tablo 4.4. Gida Tiiketim Egilimi Olgegine Iliskin Betimleyici Istatistikler

Faktor Adi N En En Standart | Ortalama | Cronbach
Diisiik | yiiksek | Sapma Alpha

Molekiiler Mutfak 338 | 1,56 5,00 ,70481 3,5 ,808

Flizyon Mutfak 338 | 1,00 5,00 ,76296 3,9 824

Yerel Mutfak 338 | 1,00 5,00 ,94293 3,86 ,592

Tablo 4.4’¢ bakildiginda gida tiiketim egilimi dlgegi i¢in minimum,

ortalama ve standart sapma degerleri verilmistir. Ortalama degerler,

maksimum,

arastirmaya

katilanlarin her bir boyuta karsi ne derece olumlu veya olumsuz yaklastiklarinin bir

gostergesi olarak ifade edilebilir. Bu baglamda diisiik diizeyde hesaplanan ortalama

degerler olumsuz bir yaklasimi, yiiksek diizeyde hesaplanan ortalama degerler ise

olumlu bir yaklagimi belirtmektedir. Standart sapma degerleri ise gézlem degerlerinin

ortalama degerlerden ne derece farklilik gosterdigi konusunda bir fikir vermektedir

(Alan, 2011: 110). Elde edilen sonuglar degerlendirildiginde molekiiler mutfak ve

flizyon mutfak boyutunun ortalamalar1 ve standart sapmalarinin birbirlerine yakin

oldugu goriilmiistiir. En yiiksek standart sapma diizeyi ise yerel mutfak boyutunda

goriilmektedir. 338 miisteriye uygulanan 6l¢egin molekiiler mutfak ve fiizyon mutfak

boyutunun Cronbach Alpha degerine bakildiginda degerin 0,80’in iizerinde oldugu i¢in
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yiiksek derecede giivenilir oldugu yerel mutfak boyutunun ise giivenilirliginin diisiik

oldugu ifade edilebilir.

Miisterilere yoneltilen sorular arasinda tekrar yemek yeme davranisina iliskin

ifadelerde yer almaktadir. Bu durumda tekrar yemek yeme davranisi Ol¢eginin

maddelerinin i¢ tutarlilik ve homojenliginin bir gostergesi olarak yapilan hesaplamalar

ve elde edilen bulgular Tablo 4.5°te yer almaktadir.

Tablo 4.5. Tekrar Yemek Yeme Davranis1 Olgeginin Cronbach Alpha Katsayisi

Madde
Silinirse
Madde Madde | Diizeltilmis Olgegin
Silinirse Silinirse Madde- Cronbach
Aritmetik Standart Olgegin Olgegin | Toplam Puan Alpha
Ortalama Sapma | Ortalamasi Varyansi | Korelasyonu Katsayisi
S1 3,9021 1,16467 19,0890 18,171 577 ,821
S2 3,6766 1,14661 19,3145 17,163 714 ,793
S3 3,6053 1,16050 19,3858 16,922 132 ,789
S4 3,8724 1,10937 19,1187 17,789 ,667 ,803
S5 3,8220 1,14606 19,1691 17,587 ,661 ,804
S6 4,1128 1,01435 18,8783 20,994 ,348 ,859
Olcegin Aritmetik Standart | Varyans1 | Madde Cronbach
Ortalamas1 | Sapmasi Sayisi Alphasi
22,9911 5,02582 25,259 6 ,839

Tablo 4.5°deki “diizeltilmis madde-toplam puan korelasyonu” incelendiginde gida

tiiketim egilimi 6lgegine iliskin herhangi bir negatif ve sorunlu ifadeye rastlanmamastir.

Bunun sonucunda Olcege

iliskin mdiisterilerin verdikleri

cevaplarin betimleyici

istatistikleri incelenmistir. Elde edilen bulgular Tablo 4.6’da gosterilmektedir.

Tablo 4.6. Tekrar Yemek Yeme Davranisi Olcegine iliskin Betimleyici Istatistikler

Faktor Ad N En En Standart | Ortalama | Cronbach

Diisiik | yiiksek | Sapma Alpha
Tekrar Yemek Yeme 338 1,33 5,00 ,83762 3,8294 ,839
Davranisi

Miisterilerin yesil restoran uygulamalarinin ve gida tiiketim egilimlerinin oldugu

restoranlar1 tekrar ziyaret edip etmedigini yani tekrar yemek yeme davranisi sergileyip

sergilemedigini belirleyebilmek i¢in miisterilere yoneltilen tekrar yemek yeme davranist

6l¢eginin maddelerine verilen cevaplar incelendiginde daha ¢ok ifadelere katiliyorum

seklinde cevaplar verdikleri gozlenmistir. Bunun yaninda Cronbach Alpha degerinin de
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0,80’in tizerinde oldugu tespit edilerek Ol¢egin yiikksek derecede giivenilir oldugu
kanitlanmistir.

4.2. BULGULAR VE YORUM

4.2.1. Arastirmaya Katilanlarin Demografik Ozellikleri

Arastirma sonuclarina iligkin olarak o6rneklemin demografik yapisin1 ortaya
koyabilmek amaciyla tanimlayict istatistikler gergeklestirilmistir. Tablo 4.7°de

arastirmanin 6rneklemini olusturan miisterilerim bilgileri verilmistir.

Tablo 4.7. Miisteriler ile Ilgili Demografik Bilgiler

| Frekans | Yiizde
Uyruk
TC 321 95
Diger 17 5
Cinsiyet
Erkek 181 53,6
Kadin 157 46,4
Yas
18 ve alt1 11 3,3
19-25 67 19,8
26-32 118 34,9
33-39 104 30,8
40 ve tizeri 38 11,2
Egitim Durumu
[kogretim 7 2,1
Ortadgretim 52 15,4
On Lisans 58 17,2
Lisans 139 411
Lisansiistii 82 24,3
Gelir Durumu
0-1000 $ 37 10,9
1001-2000 $ 62 18,3
2001-3000 $ 85 25,1
3001-4000 $ 75 22,2
4001 $ ve tizeri 79 23,4
Daha Once Ziyaret Edilen Restorana Kac Defa
Gelindigi
1 kere 48 14,2
2 kere 79 23,4
3 kere 63 18,6
4’ten fazla 112 33,1
Hig 36 10,7
Restoranda Bulunma Siiresi
30 dakikadan az 35 10,4
Yaklasik 1 saat 142 42
1 saatten fazla 161 47,6
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Tablo 4.7°de goriildiigii lizere arastirmaya katilan restoran miisterilerinin % 95’1
TC uyruklu, % 5’ 1 ise yabanct uyrukludur. % 5°lik yabanci uyruklu kismi 5 kisi Kibris
Tiirkii, 2 kisi Swrp, 2 kisi Azerbaycanli, 1’er kisi ise Romen, Rus, Cinli, Italyan,
Tiirkmen, Libyali, Suudi ve Isvegli seklinde olusmaktadir. Arastirmaya katilan
miisterilerin % 53,6’s1 erkek, % 46,471 ise kadindir. Katilimcilarin % 34,9 luk kismi
26-32 yas araliginda % 30,8’i ise 33-39 yas araligindadir. Dolayisiyla arastirma
katilimeilarinin ¢ogunlugunun geng niifustan olustugunu sdylenebilir. Katilimcilarin
egitim durumlar lisans (% 41,1), lisansiistii (% 24,3) ve on lisans (% 17,2) seklinde
siralanmistir. Bu oranlardan hareketle arastirmanin toplamda % 82,6’ lik oranla
yiikksekdgrenim seviyesindeki bireylerle yiiriitildigiini  sOylemek miimkiindiir.
Katilimeilarin gelir durumlart % 25,1 ile 2001-3000 $ arasinda, % 23,4 ile 4001 § ve
tizerinde, % 22,2 ile ise 3001- 4000 $ arasindadir. Katilimcilara ziyaret etikleri restorana
daha once kag defa geldikleri soruldugunda 112 kisinin (% 33,1) 4° den fazla, 79 kisinin
(% 23,4) 2 kere ve 63 kisinin (% 18,6) 3 kere ziyaret ettigi goriilmiistiir. Yani
arastirmaya katilan misterilerin % 89,3’liniin restoran tercihlerinde tekrar ziyaret etme
davranig1 sergiledigi sdylenilebilir. Miisterilerin % 47,6’sinin restoranda 1 saatten fazla,

% 42’sinin ise yaklasik bir saat restoranda bulundugu goriilmektedir.

4.2.2. Olgeklere iliskin Frekans Analiz Tablolar

Arastirmaya katilan miisterilerin yesil mutfak uygulamalarina yonelik fikirlerini
ortaya koymak lizere yapilan ankete verilen cevaplarin yiizdeleri Tablo 4.8’de yer

almaktadir.

Tablo 4.8. Katilimcilarin Yesil Mutfak Uygulamalarina iliskin Egilimleri

E = S
N >
HERERE: £ |§|E
2 = @ | x2{ 5 2 5 o
=) = o o £ =) = O o O X
Yesii Mutfak Uygulamalan Oleek | & |[© [ A2 ©C | OQ L | F¢ FS
ifadeleri % % % % | % | %
Firinlarin enerji tasarruflu olmasi 39,1135211109|4,7(15(8,6 |338| 100
Isitma, sogutma ve havalandirma | 33,4 | 35,8 | 11,8 | 4,7 | 3,0 | 11,2 | 338 | 100
ekipmanlarinin “Eko-etiket”e sahip olmasi
Tiim  aydinlatma  initelerinin  “Enerji | 38,5 | 31,7 | 13,0 | 5,6 | 3,0 | 8,3 | 338 | 100
Verimli” olmasi
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Yenilenebilir enerji kaynaklarinin | 42,0 | 33,4 | 115|159 | 2,7 | 45 | 338 | 100
kullanilmasi

Hava karigimhi ve sensorlii musluklarla su | 43,5 (29,0 12,1 |6,8|3,8|4,7 | 338|100
kullaniminin azaltilmasi

Isletme ici atik su aritma sistemleri ile atik | 32,0 | 24,0 | 14,5 [ 6,8 | 5,9 | 16,9 | 338 | 100
suyun yeniden kullaniminin saglanmasi

Plastik, kagit, cam, aliminyum ve yag gibi | 43,8 | 31,7 | 7,4 |4,4 (53|74 | 338|100
atiklarin  ayrigtirilarak  geri  doniisiime

gonderilmesi

Satin alinan iceceklerin depozitolu | 37,3 | 32,2 |17,2|6,2 3,338 |338| 100
iriinlerden segilmesi

Cevreye duyarli paketleme yapan | 42,6 | 31,4 | 12,7 | 3,3 | 5,3 | 4,7 | 338 | 100
tedarik¢ilerin tercih edilmesi

Artan yiyeceklerin hayir kurumlarma veya | 47,0 | 27,8 | 11,2 |53 (2,1 | 6,6 | 338 | 100
hayvan bariaklarina bagislanmasi

Porsiyonlarin kiigiiltiilerek yiyecek | 30,5 129,3(18,3|7,1(53]95 |338|100
artiklarinin oniine gecilmesi

Yiyeceklerin  paketlenmesinde kullanilan | 35,2 | 29,6 | 18,6 | 7,1 | 4,7 | 4,7 | 338 | 100
kutularin  daha  6nce  doniistiiriilmiis

irtinlerden tercih edilmesi

Cop posetlerinin daha 6nce doniistiiriilmiis | 37,0 | 33,4 | 14,8 | 6,8 | 3,8 | 4,1 | 338 | 100
driinlerden tercih edilmesi

Tek kullanimlik kagit, plastik ve aliminyum | 40,2 | 31,7 | 14,2 | 6,5 | 3,8 | 3,6 | 338 | 100
gibi servis, saklama ve yeme-gereglerinden

kaginilmasi

Personel iiniformalarinin  doniistiiriilebilir | 36,1 | 32,2 | 15,4 | 5,0 | 5,3 | 6,0 | 338 | 100
tekstil lirtinlerinden imal edilmis olmasi

Hagere yonetiminde “Eko-etiketli” iriinlerin | 35,8 | 29,6 | 15,7 | 6,8 | 3,6 | 8,6 | 338 | 100
tercih edilmesi

Zemin ve bulagik temizleyicilerin “Eko- | 41,4 | 29,3 | 10,1 |59 (4,489 | 338|100
etiketli” Griinlerden tercih edilmesi

Tiirii  tehlikede olan bitki ve hayvan | 43,5|33,7|10,4|4,1|38|4,4 |338| 100
iiriinlerinin meniide yer almamasi

Tedarikgilerin ¢evreye duyarli sertifikalara | 41,7 | 33,1 | 13,6 | 56 | 1,5 | 44 | 338 | 100
sahip olanlardan tercih edilmesi

Meniide bitkisel icerige sahip tiriinlere de yer | 41,4 | 34,6 | 12,1 | 53 | 2,7 | 3,8 | 338 | 100
verilmesi (Veganlar icin)

Mentideki  yemeklerin  bdlgede  yetisen | 35,8 | 32,2 | 17,8 | 6,2 | 4,1 | 3,8 | 338 | 100
irtinlerden elde edilebilir olmasi

Mutfak tezgahlari, dekor ve evyeler gibi | 30,8 | 26,9 | 16,0 | 9,5 | 6,2 | 10,7 | 338 | 100

donanim malzemelerinin  doniistiirilmiis
iriinlerden tercih edilmesi

Tablo 4.8’de miisterilerin gdziinden yesil mutfak uygulamalar1 incelendiginde

miisterilerin isletmelerde firinlarin enerji tasarruflu olmasina, 1sitma, sogutma ve

havalandirma ekipmanlarinin “Eko-etiket”’e sahip olmasina, yenilenebilir enerji

kaynaklarmin kullanilmasina ve hava karigimli, sensorlii musluklarla su kullaniminin
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azaltilmasina dnem verdikleri goriilmiistiir. Isletme ici atik su aritma sistemleri ile atik
suyun yeniden kullanimi1 konusunda ise miisterilerin %16,9’unun fikir sahibi olmamasi
dikkat c¢ekmektedir. Miisteriler isletme icerisinde kullanilan plastik, kagit, cam,
aliminyum ve yag gibi atiklarin ayristirilarak geri doniisiime gonderilmesini, satin
alinan iceceklerin depozitolu iiriinlerden secilmesini, tek kullanimlik kagit, plastik ve
aliminyum gibi servis, saklama ve yeme-gereclerinden kaginilmasini 6nemsediklerini
belirtmislerdir. Ayrica yiyeceklerin paketlenmesinde kullanilan kutularin ve ¢op
posetlerinin daha Once doOniistiiriilmiis irlinlerden tercih edilmesi ve personel
tiniformalarinin doniistiiriilebilir tekstil tirlinlerinden imal edilmis olmasi da miisteriler
icin yilksek derecede onem arz etmektedir. Benzer sekilde miisteriler isletmelerin
porsiyonlart kiigiilterek yiyecek artiklarinin 6niine ge¢cmelerini, artan yiyecekleri hayir
kurumlarima veya hayvan barinaklarina bagislamalarini  ¢ok  Onemsediklerini
belirtmislerdir. Ayrica miisteriler igletmelerin {iriin satin alirken, tedarikg¢ilerini gevreye
duyarh paketleme yapan ve sertifikalara sahip olan tedarikgiler arasindan segmelerini
istemektedirler. Kimyasal azaltimi noktasinda ise hagere yonetiminde kullanilan
triinlerin  “Eko-etikete” e sahip olmast ve zemin ve bulasik temizleyicilerin “Eko-
etiketli” tirlinlerden tercih edilmesinin ¢ok dnemli oldugunu belirtmiglerdir. Miisteriler
yesil mutfak uygulamalar arasinda yer alan siirdiiriilebilir gidanin yani; tiirii tehlikede
olan bitki ve hayvan iiriinlerinin meniide yer almamasinin, meniide bitkisel icerige sahip
tiriinlere de yer verilmesinin (Veganlar i¢in) ve meniideki yemeklerin bolgede yetisen
tiriinlerden elde edilebilir olmasinin ¢ok O6nemli oldugunu ifade etmislerdir. Genel
olarak miisterilerin yesil mutfak uygulamalarmmi tanimlayan tiim ifadeleri
onemsediklerini ve isletmelerden uygulamalarini beklediklerini soyleyebiliriz. Bunun
yaninda mutfak tezgahlari, dekor ve evyeler gibi donanim malzemelerinin
dontstiirilmiis Uriinlerden tercih edilmesinin miisterilerin % 30,8’1 i¢in ¢ok &nemli
oldugunu % 26,9’u icin 6nemli oldugunu % 10,7’sinin ise fikir sahibi olmadigi

gorilmektedir.

Arastirmaya katilan miisterilerin gida tliketim egilimlerine yonelik fikirlerini
ortaya koymak tizere yapilan ankete verilen cevaplarin yilizdeleri Tablo 4.9’ da yer

almaktadir.
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Tablo 4.9. Miisterilerin Gida Tiiketim Egilimlerine liskin Egilimleri

¥
(<
Gida Tiiketim Egilimi Olgek ifadeleri E| E Zz E ,E_‘ =
SE|E |3E| 5 |22 |8
SEE | F3|E O|ZE | E | S
ES|% | .53 |35 |2 |2
X | X zz | X XY ¢ | = [
Molekiiler Mutfak % % % % %
Yogun aromalara sahip yiyecek ve | 27,8 | 27,8 | 22,2 | 10,01 | 12,01 | 338 | 100
igeceklerden hoslanirim
Alisilmamis 1sida servis edilen yiyecek ve | 22,2 | 27,2 | 19,2 | 17,2 | 14,2 | 338 | 100
icecekler ilgimi ¢eker
Sicak joleler ile hazirlanan yiyecek ve | 18,6 | 26,9 | 21,6 | 15,7 | 17,2 | 338 | 100
icecekleri tatmak isterim
Koptik teknigi ile hazirlanan yiyecek ve | 24,6 | 26,3 | 22,5 | 13,3 | 13,0 | 338 | 100
icecekleri tatmak farkli bir deneyimdir
Yiyecek ve igeceklerin  farkli  pisirme | 38,5 | 34,9 | 13,9 | 6,2 6,5 338 | 100
yontemleriyle hazirlanmasi ilgimi ¢eker
Farkli dokuya sahip olan yiyecek ve icecekleri | 32,8 | 34,9 | 15,7 | 8,3 8,3 338 | 100
denemeyi tercih ederim
Kokusu farkli olan yiyecek ve iceceklerden | 28,1 | 25,1 | 17,8 | 15,1 | 13,9 | 338 | 100
hoslanirim
Kivamini ayarlamak amaciyla katki maddeleri | 22,5 | 22,5 | 16,3 | 15,7 | 23,1 | 338 | 100
ile hazirlanan yiyecek ve igcecekleri tiiketirim
Sira dis1 yiyecek ve igecekleri tatmak i¢in fazla | 32,8 | 20,4 | 18,3 | 11,2 | 17,2 | 338 | 100
para harcamaya raziyim
Sira dis1 yiyecek ve igecekleri tatmak i¢in bir | 32,2 | 18,0 | 16,6 | 14,2 | 18,9 | 338 | 100
yil sonrast bile olsa rezervasyon yaptirmaya
razi olurum
Sira dis1 yemekleri tatmak i¢in bes-alti saat | 26,9 | 19,5 | 17,8 | 16,9 | 18,9 | 338 | 100
veya daha fazla zaman ayirabilirim
Yemek yedigim restoranda her miisteri i¢in | 29,6 | 23,7 | 24,6 | 10,4 | 11,8 | 338 | 100
ayr1 bir agginin hizmet vermesi beni etkiler
Giinde sadece bir defa hizmet veren | 34,6 (25,124,083 7,7 338 | 100
restoranlardan hizmet almak hoguma gider
Yiyecek ve igeceklerin miisteri gozii oniinde | 42,0 | 34,9 | 11,2 | 5,6 6,2 338 | 100
hazirlanmasi beni ¢ok etkiler
Yiyecek ve icecegi hazirlayan personelin | 44,7 | 31,7 | 12,7 | 5,6 53 338 | 100
hazirlamigs oldugu yiyecek ve igecekler
hakkinda bilgi vermesi hosuma gider
Cok kiiciik porsiyonlarda hazirlanmis olan | 29,0 | 28,4 | 19,5 | 9,8 13,3 | 338 | 100
yiyecek ve igecekler ilgimi ¢eker
Fiizyon Mutfak
Bir tabakta farkli wuluslarin malzemelerini | 32,2 | 37,6 | 18,0 | 7,1 5,0 338 | 100
birlestiren lezzetleri tatmayi tercih ederim
Bir tabakta farkli uluslarin pisirme tekniklerini | 31,4 | 40,5 | 16,6 | 6,8 4,7 338 | 100

birlestiren lezzetleri tatmayi tercih ederim
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Tablo 4.9. (Devami)

Farkli mutfak Kkiiltiirlerinin  birlesiminden
olusan, ancak birinin digerine baskin olmadig1
gidalar1 denemekten hoglanirim.

28,7

36,1

24,3

7,7

3,3

338

100

Farkli kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek
malzemelerinin bir araya getirilmesiyle sira
dis1 bir sekilde sunulan yiyecek ve icecekler
ilgimi ¢eker

30,8

38,2

19,2

8,0

3,8

338

100

Farkli kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek
malzemelerinin  bir araya getirilmesi ile
hazirlanan sira digi tatlara sahip olan yiyecek
ve igecekler ilgimi ¢ceker

26,3

38,8

21,9

8,0

50

338

100

Farkli kiiltirlere ait yiyecek ve icecek
malzemelerinin  bir araya getirilmesi ile
hazirlanan sira dig1 kokulara sahip olan yiyecek
ve igecekler ilgimi ¢eker

24,9

35,2

18,9

12,7

8,0

338

100

Farkli kiiltirlere ait yiyecek ve icecek
malzemelerinin  bir araya getirilmesi ile
hazirlanan 6zgiin yiyecek ve igecekler ilgimi
ceker

27,5

42,6

15,7

9,2

5,0

338

100

Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme teknikleri
bir araya getirilmesiyle sira dis1 bir sekilde
sunulan yiyecek ve igecekler ilgimi ¢eker

32,8

37,0

17,5

9,8

3,0

338

100

Farkli mutfak kiiltiirlerine ait  pisirme
tekniklerinin ~ bir araya getirilmesi ile
hazirlanan sira digi tatlara sahip olan yiyecek
ve igecekler ilgimi ¢ceker

30,2

37,9

22,2

7,7

2,1

338

100

Farkli mutfak kiiltiirlerine ait  pisirme
tekniklerinin ~ bir araya getirilmesi ile
hazirlanan sira digi1 kokulara sahip olan yiyecek
ve igecekler ilgimi ¢eker

24,9

37,0

21,0

12,7

4,4

338

100

Farkli mutfak kiiltiirlerine  ait  pigirme
tekniklerinin  bir araya getirilmesi ile
hazirlanan 6zgiin yiyecek ve igecekler ilgimi
¢eker

30,2

414

17,5

8,3

2,7

338

100

Yerel Mutfak

Yerel halkin yemek yedigi restoranlarda
yemeyi tercih ederim

355

33,1

18,0

5,6

7,8

338

100

Ziyaret ettigim yerlerde denemis oldugum
yiyecek ve icecekleri daha sonra kendim de
hazirlamak isterim.

32,0

32,8

19,8

6,8

8,6

338

100

Yerel geleneklere gore yiyecek ve icecek
hizmeti sunulan yerlerde deneyim elde etmek
isterim

32,5

37,3

18,9

5,9

5,3

338

100

Eve gotiirmek icin yerel gidalardan satin almak
isterim

37,9

28,1

19,8

7,7

6,5

338

100

Yerel igecekleri tiikketmeyi tercih ederim

41,1

29,9

16,9

59

6,2

338

100
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Tablo 4.9°da gida tiiketim egiliminin alt boyutu olan “molekiiler mutfak” boyutu
incelendiginde miisterilerin kokusu farkli ve ¢ok kiiciik porsiyonlarda hazirlanan
yiyecek -i¢eceklerden hoslandiklar ve yiyecek- i¢eceklerin farkli pisirme yontemleri ile
g6z Oniinde hazirlanmasindan etkilendikleri sdylenebilir. Ayrica miisterilerin sira disi
yemekleri tatmak i¢in daha fazla para harcamaya, bes-alt1 saat veya bir yil sonrasi igin
bile rezervasyon yaptirmaya razi olduklar1 goriilmektedir. Benzer sekilde giinde sadece
bir defa hizmet veren ve her miisteri i¢in ayr1 bir as¢inin hizmet verdigi restoranlardan
hizmet almaktan etkilendikleri goriilmektedir. Misteriler kopiik teknigi ve sicak
jolelerle hazirlanmis olan yiyecek ve icecekleri tatmanin farkli bir deneyim olacagini,
farkli dokuya sahip yiyecek ve igecekleri denemeyi tercih ettiklerini ve alisilmamis 1sida
servis edilen yiyecek ve igeceklerle ilgilendikleri ifade etmislerdir. Ayrica kivamin
ayarlamak amaciyla katki maddeleri ile hazirlanan yiyecek ve icecekleri tiikettiklerini
ifade etmislerdir. “Fiizyon mutfak” boyutu incelendiginde ise miisterilerin bir tabakta
farkli uluslarin malzemelerini ve pisirme tekniklerini birlestiren lezzetleri
deneyimlemeyi istedikleri, farkli mutfak kiiltiirlerinin birlesiminden olusan, ancak
birinin digerine baskin olmadigi gidalari1 denemekten hoslandiklar1 goriilmektedir.
Misteriler farkl: kiiltiirlere ait yiyecek ve icecek malzemelerinin bir araya getirilmesiyle
olusturulan sira disi tatlar ve kokularin sira dis1 bir sekilde sunuldugu 6zgiin yiyecek ve
igeceklerin ilgilerini ¢ektigini ifade etmislerdir. Benzer sekilde miisteriler farkli mutfak
kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesiyle hazirlanan sira dis1 tatlara
ve kokulara sahip Ozgiin, sira dist bir sekilde sunulan yiyecek ve igeceklerle de
ilgilendiklerini ifade etmislerdir. Yerel mutfak boyutu ele alindiginda miisterilerin tercih
edecekleri restoranlari, yerel halkin yemek yedigi, yerel geleneklere gore yiyecek ve
icecek hizmeti sunan yerlerden se¢mek istedikleri goriilmektedir. Ayrica miisterilerin
ziyaret ettikleri yerlerden eve gotiirmek icin yerel gidalar satin almak istedikleri ve
denemis olduklar1 yiyecek ve igecekleri daha sonra kendilerinin de hazirlamak

istedikleri sonucuna varilmistir.

Arastirmaya katilan miisterilerin tekrar yemek yeme davranislarina yonelik
fikirlerini ortaya koymak iizere yapilan ankete verilen cevaplarin yiizdeleri Tablo

4.10.’da yer almaktadir.
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Tablo 4.10. Miisterilerin Tekrar Yemek Yeme Davranislarina liskin Egilimleri

sl s | 25| E 1=
s 2| E SE|lS |28 & S
Tekrar Yemek Yeme Davramsi Olgek Ifadeleri £ S| E . f S | 3% e |2
X X Z7Z| ¥ | XM = [
% |% |% |% | %
Tercih ettigim restoranda yesil mutfak uygulamalan | 36,4 | 37,0 | 13,6 | 6,2 | 6,8 | 338 | 100
varsa bu restorani daha sik ziyaret edecegim
Tercih ettigim restoranda molekiiler mutfak | 27,2 | 33,7 | 24,9 | 7,7 | 6,5 | 338 | 100

uygulamalar1 varsa bu restorani daha sik ziyaret
edecegim

Tercih  ettigim  restoranda  fiizyon mutfak | 24,0 | 35,8 | 24,6 | 8,0 | 7,7 | 338 | 100
uygulamalar1 varsa bu restoran1 daha sik ziyaret
edecegim

Tercih ettigim restoranda yerel mutfak uygulamalar1 | 35,0 | 34,0 | 19,5 | 6,8 | 4,7 | 338 | 100
varsa bu restorani daha sik ziyaret edecegim

Tercih ettigim restoranda yesil mutfak, molekiiler | 34,9 | 29,9 | 22,8 | 7,1 | 5,3 | 338 | 100
mutfak, fiizyon mutfak ve yerel mutfak
uygulamalarinin tamami varsa bu restorani daha sik

ziyaret edecegim
Bu restorani bagkalarina da tavsiye edecegim 444 1328 1145|5924 |338| 100

Tablo 4.10°da miisterilerin tekrar yemek yeme davraniglarma iliskin olarak
verdikleri cevaplar incelendiginde miisterilerin tercih ettikleri restoranda yesil mutfak
uygulamalar1 ve molekiiler mutfak uygulamalar1 varsa bu restoran1 daha sik ziyaret
edecekleri goriilmektedir. Miisterilerin  restoran tercihlerinde fiizyon mutfak
uygulamalarinin, tekrar yemek yeme davranigina etkileri incelendiginde ise ne
katiliyorum ne katilmiyorum yanitinin (% 24,6), tamamen katiliyorum yanitiyla
(%24,0) yakinhigir dikkat ¢ekmektedir. Miisterilerin ¢ogunlugunun (% 59,8) flizyon
mutfak uygulamalarina kars1 egilimli oldugu goriiliirken bu yeni mutfak akimina karsi
karamsar olduklar1 sonucuna da varilabilir. Arastirmaya katilan miisterilerin % 69’ u
ziyaret ettikleri restoranda tekrar yemek yeme davranigi sergilemek igin yerel mutfak
uygulamalarini aradiklar1 ifade etmektedir. Benzer sekilde miisteriler tercih ettikleri
restorandan yesil mutfak, molekiiler mutfak, fiizyon mutfak ve yerel mutfak
uygulamalarinin tamami bir arada gormek istediklerini bu uygulamalara sahip
restoranlar1 daha sik ziyaret edeceklerini ifade etmektedir. Ayrica miisteriler,

aragtirmanin yapildig1 yesil nesil restoranlar1 bagkalarina da tavsiye edeceklerini

belirtmiglerdir.
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4.2.3. Arastirma Hipotezlerinin Test Edilmesi
Bu boliimde arastirmanin amaci dogrultusunda olusturulan hipotezler test
edilmistir. Yapilan analizlerin sonucu asagidaki gibidir;

Hi1: Restoranlardaki yesil mutfak uygulamalarimin molekiiler mutfak uygulamalari

uzerinde etkisi vardir.

Tablo 4.11. Yesil Mutfak Uygulamalarmin Molekiiler Mutfak Uzerindeki Etkisine
Yonelik Regresyon Analizi

Standartlastirilmams Standart t p
Katsayilar Katsayilar
B Standart Beta
Sapma
Sabit 2,337 ,252 9,281 ,000
Yesil mutfak | ,283 ,060 ,249 4,720 ,000
uygulamalar

a. Bagml Degisken: Molekiiler mutfak uygulamalar1, R?=,062

Tablo 4.11°deki R ve R? degerleri incelendiginde yesil mutfak uygulamalarinin
molekiiler mutfak uygulamalarinin yiizde 06’sin1 agikladigi ifade edilebilir. Bu durumda
tabloda goriilen varyans olarak elde edilmis olan R?= 06 degerinin oldukca diisiik bir
aciklama oranina sahip oldugu sOylenebilir. Ancak azda olsa bir yiizdeligin elde
edilmesi nedeniyle “Restoranlardaki yesil mutfak uygulamalarinin molekiiler mutfak

uygulamalari tizerinde etkisi vardir” seklinde kurulan Hi hipotezi desteklenmistir.

H2: Restoranlardaki yesil mutfak uygulamalarinin fiizyon mutfak uygulamalari

uzerinde etkisi vardir.

Tablo 4.12. Yesil Mutfak Uygulamalarinin Fiizyon Mutfak Uzerindeki Etkisine
Yonelik Regresyon Analizi

Standartlastirilmamis Standart t p
Katsayilar Katsayilar
B Standart Beta
Sapma
Sabit 2,238 ,268 8,354 ,000
Yesil mutfak | ,378 ,064 ,307 5,914 ,000
uygulamalar

a. Bagiml Degisken: Fiizyon mutfak uygulamalari, R?=,094
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Tablo 4.12 deki R ve R? degerleri incelendiginde yesil mutfak uygulamalarinin
fiizyon mutfak uygulamalarmin ylizde 09’unu acikladig1 ifade edilebilir. Bu durumda
tabloda goriilen varyans olarak elde edilmis olan R?>= 09 degerinin oldukca diisiik bir
aciklama oranina sahip oldugu sdylenebilir. Bu dogrultuda “Restoranlardaki yesil
mutfak uygulamalarinin fiizyon mutfak uygulamalar iizerinde etkisi vardir” seklinde

kurulan H> hipotezi desteklenmistir.

Hs: Restoranlardaki yesil mutfak uygulamalarinin ile yerel mutfak uygulamalar

uzerinde etkisi vardir.

Tablo 4.13. Yesil Mutfak Uygulamalarimin Yerel Mutfak Uzerindeki Etkisine Yonelik
Regresyon Analizi

Standartlastirilmamis Standart t p
Katsayilar Katsayilar
B Standart Beta
Sapma
Sabit 2,617 341 7,674 ,000
Yesil mutfak | ,300 ,081 ,198 3,695 ,000
uygulamalar

a. Bagiml Degisken: Yerel mutfak uygulamalari, R?=,039

Tablo 4.13°deki R ve R? degerleri incelendiginde yesil mutfak uygulamalarinin
yerel mutfak uygulamalarinin yiizde 03’iinii agikladigi ifade edilebilir. Bu durumda
tabloda goriilen varyans olarak elde edilmis olan R?= 03 degerinin oldukca diisiik bir
aciklama oranma sahip oldugu sdylenebilir. Bu dogrultuda “Restoranlardaki yesil
mutfak uygulamalarmin yerel mutfak uygulamalar lizerinde etkisi vardir” seklinde

kurulan Hs hipotezi desteklenmistir.
Ha4: Restoranlardaki yesil mutfak uygulamalarimin tekrar yemek yeme davranisi

uzerinde etkisi vardir.

Tablo 4.14. Yesil Mutfak Uygulamalarinin Tekrar Yemek Yeme Davramsi Uzerindeki
Etkisine Yonelik Regresyon Analizi

Standartlastirnlmamis Standart t p
Katsayilar Katsayilar
B Standart Beta
Sapma
Sabit 1,423 279 5,102 ,000
Yesil Mutfak | ,580 ,067 ,430 8,719 ,000
Uygulamalari
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a. Bagimli Degisken: Tekrar Yemek Yeme Davramsi, R? =,184

Tablo 4.14° deki R ve R? degerleri incelendiginde yesil mutfak uygulamalarinin
tekrar yemek yeme davranisinin yiizde 18’ini agikladigr ifade edilebilir. Bu durumda
tabloda goriilen varyans olarak elde edilmis olan R?= 18 degerinin diisiik bir agiklama
oranina sahip oldugu soOylenebilir. Bu dogrultuda “Restoranlardaki yesil mutfak
uygulamalarinin tekrar yemek yeme davranisi tizerinde etkisi vardir” seklinde kurulan

Ha hipotezi desteklenmistir.

Hs: Molekiiler mutfak egilimlerinin tekrar yemek yeme davranisi iizerinde etkisi

vardir.
Tablo 4.15. Molekiiler Mutfak Egilimlerinin Tekrar Yemek Yeme Davranist
Uzerindeki Etkisine Yonelik Regresyon Analizi
Standartlastirllmamas Standart t P
Katsayilar Katsayilar
B Standart Beta
Sapma
Sabit 2,304 167 13,811 | ,000
Molekiiler Mutfak 316 ,043 ,375 7,414 | ,000

a. Bagml Degisken: Tekrar Yemek Yeme Davranisi, R? =,141

Tablo 4.15°deki R ve R? degerleri incelendiginde molekiiler mutfak egilimlerinin
tekrar yemek yeme davranisinin ylizde 14’°{inii acikladig1 ifade edilebilir. Bu durumda
tabloda goriilen varyans olarak elde edilmis olan R?= 14 degerinin diisiik bir agiklama
oranina sahip oldugu sdylenebilir. Bu dogrultuda “Molekiiler mutfak egilimlerinin
tekrar yemek yeme davranisi tizerinde etkisi vardir” seklinde kurulan Hs hipotezi

desteklenmistir.

He: Flizyon mutfak egilimlerinin tekrar yemek yeme davranisi tizerinde etkisi

vardir.

Tablo 4.16. Fiizyon Mutfak Egilimlerinin Tekrar Yemek Yeme Davramst Uzerindeki
Etkisine Yonelik Regresyon Analizi

Standartlastirilmamis Standart t p
Katsayilar Katsayilar
B Standart Beta
Sapma
Sabit 2,294 ,176 13,064 ,000
Fiizyon ,394 ,045 ,433 8,806 ,000
Mutfak

a. Bagiml Degisken: Tekrar Yemek Yeme Davranisi, R? =,188



108

Tablo 4.16°daki R ve R? degerleri incelendiginde fiizyon mutfak egilimlerinin
tekrar yemek yeme davranisinin yiizde 18’ini agikladigi ifade edilebilir. Bu durumda
tabloda goriilen varyans olarak elde edilmis olan R?= 18 degerinin diisiik bir agiklama
oranina sahip oldugu sdylenebilir. Bu dogrultuda “Fiizyon mutfak egilimlerinin tekrar
seklinde kurulan Hs hipotezi

yemek yeme davranigt Tlzerinde etkisi vardir”

desteklenmistir.

H7: Yerel mutfak egilimlerinin tekrar yemek yeme davranisi iizerinde etkisi

vardir.

Tablo 4.17. Yerel Mutfak Egilimlerinin Tekrar Yemek Yeme Davranisi Uzerindeki
Etkisine Yonelik Regresyon Analizi

Standartlastirilmamas Standart T p
Katsayilar Katsayilar
B Standart Beta
Sapma
Sabit 2,349 225 10,423 ,000
Yerel ;395 ,058 ,351 6,873 ,000
Mutfak

a. Bagml Degisken: Tekrar Yemek Yeme Davranisi, R?=,123

Tablo 4.17°deki R ve R? degerleri incelendiginde yerel mutfak egilimlerinin tekrar
yemek yeme davranisinin ylizde 12’sini agikladig: ifade edilebilir. Bu durumda tabloda
goriilen varyans olarak elde edilmis olan R?= 12 degerinin diisiik bir agiklama oranina
sahip oldugu soylenebilir. Bu dogrultuda “Yerel mutfak egilimlerinin tekrar yemek

yeme davranisi tizerinde etkisi vardir” seklinde kurulan H7 hipotezi desteklenmistir.
Hs: Cinsiyet ile yesil mutfak uygulamalar arasinda anlamli bir farklilik vardir.

“Cinsiyet ile yesil mutfak uygulamalar1 arasinda anlamli bir farklihik vardir”
hipotezini test edebilmek icin t testi analizi yapilmis ve sonuglar Tablo 4.18.” de

gosterilmistir.

Tablo 4.18. Cinsiyet ile Yesil Mutfak Uygulamalar1 Arasindaki Iliskiye Yonelik T Testi
Sonuglari

Cinsiyet n Aritmetik Sss t p
Ortalama
Yesil Mutfak Erkek 181 4,0960 0,65 -1,926 ,376 | ,050
Uygulamalar Kadin 157 4,2258 0,56 -1,947
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Tablo 4.18’de cinsiyet t testi sonuglar1 yer almaktadir. Sonuglar incelenirken ilk
olarak varyanslarin homojenligine iliskin bilgi veren “Levene’s Test for Equality of
Variances” bdliimiindeki Sig. (p) degerine bakilmasi gerekmektedir. Bu degerin,
050°den biiyiik olmasi gerekir. Eger bu deger bliyiikse bagimsiz orneklemler igin t
testinin Onemli bir kosulu olan varyanslarin homojenligi kosulunun saglandig:
sOylenebilir (Seger, 2015:63). Analiz sonucunda elde edilen sig. Degeri p=,376’dir. Bu
deger ,050’den biiyliktiir. Tabloda ayrica “Independent Samples Test” boliimiindeki
Sig.(2-tailed) degerinin incelenmesi gerekmektedir. Bu deger .05 ve altinda bir degere
sahip ise “t” degerinin anlamli oldugu ifade edilmektedir (Seger, 2015: 63). Bu durumda
p degerinin .05 degerine esit oldugu goriildiigiinden cinsiyet agisindan gruplar arasinda
anlamli farklilasma oldugu soylenebilir. Sonug¢ olarak “Cinsiyet ile yesil mutfak
uygulamalar1 arasinda anlamli bir farklilik vardir” seklinde kurulan Hg hipotezi

desteklenmistir.

Ho: Yas ile yesil mutfak uygulamalar arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Tablo 4.19. Yas ile Yesil Mutfak Uygulamalarina Iliskin ANOVA Sonuglar1

Yas n Aritmetik Sss F p
Ortalama
Yesil Mutfak | 18 ve alt1 11 4,3680 0,50 1,869 ,115
Uygulamalari 19-25 67 4,0242 0,65
26-32 118 4,1142 0,59
33-39 104 4,2669 0,60
40 ve tizeri 38 4,1563 0,67

Tablo 4.19°da goriildiigii iizere yesil mutfak uygulamalarinin yasa gore anlamh
olarak farklilagip farklilasmadigini belirlemek icin yapilan tek faktorli ANOVA
sonucunda aradaki farkin anlamli olmadigi goriilmektedir. Ciinkii tabloda anlamlilik
diizeyini gosteren Sig.(p) siitunu incelendiginde “yesil mutfak uygulamalar™ igin
p=,115 olarak belirlenmistir. Elde edilen F degerinin anlamli olabilmesi i¢in “p”
degerinin .050 ve asagis1 bir degere sahip olmasi gerekmektedir. Bu baglamda “Yas ile
yesil mutfak uygulamalar1 arasinda anlamli bir farklilik vardir” seklinde kurulan Hg

hipotezi desteklenmemistir.

Hio: Egitim durumu ile yesil mutfak uygulamalar1 arasinda anlamli bir farklilik

vardir.
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Tablo 4.20. Egitim Durumu ile Yesil Mutfak Uygulamalarma Iliskin ANOVA
Sonuglari

Egitim n Aritmetik Ss F p
Durumu Ortalama
Yesil Mutfak Hk()gretim 7 4,06 1,11 1,365 ,246
Uygulamalar1 | Ortadgretim 52 4,15 0,67
On Lisans 58 4,03 0,65
Lisans 139 4,14 0,59
Lisanstuisti 82 4,27 0,53

Tablo 4.20 incelendiginde yesil mutfak uygulamalarmnin egitim durumuna gore
anlamli olup olmadigini belirlemek i¢in yapilan tek faktorlii ANOVA testinin sonuglari

3

goriilmektedir. Elde edilen sonuglar incelendiginde “yesil mutfak uygulamalar1” icin
anlamlilik diizeyini gosteren Sig. (p) degeri p=,246 olarak belirlenmistir. Elde edilen F
degerinin anlamli olabilmesi i¢in “p” degerinin .050 ve asagis1 bir degere sahip olmasi
gerekmektedir. Bu nedenle “Egitim durumu ile yesil mutfak uygulamalar1 arasinda

anlamli bir farklilik vardir” seklinde kurulan Hio hipotezi desteklenmemistir.

Hii: Gelir durumu ile yesil mutfak uygulamalart arasinda anlamli bir farklilik

vardir.

Tablo 4.21. Gelir Durumu ile Yesil Mutfak Uygulamalaria Iliskin ANOVA Sonuglari

Gelir n Aritmetik Ss F p
Durumu Ortalama
Yesil Mutfak 0-1000 37 4,20 0,71 1,626 ,167
Uygulamalar | 1001-2000 62 4,05 0,67
2001-3000 85 4,15 0,47
3001-4000 75 4,08 0,63
4001 ve 79 4,28 0,63
tzeri

Tablo 4.21°de yesil mutfak uygulamalarinin gelir durumuna gore anlamli olarak
farklilagip farklilagmadigini belirlemek igin yapilan tek faktorli ANOVA testinin
sonuclar1 yer almaktadir. Bu sonuglar incelendiginde “yesil mutfak uygulamalar1” i¢in
anlamlilik diizeyini gosteren Sig. (p) degeri p=,167 olarak belirlenmistir. Elde edilen F
degerinin anlamli olabilmesi i¢in “p” degerinin .050 ve asagis1 bir degere sahip olmasi
gerekmektedir. Bu nedenle “Gelir durumu ile yesil mutfak uygulamalar1 arasinda

anlamli bir farklilik vardir” seklinde kurulan Hii hipotezi desteklenmemistir.

Hi2: Cinsiyet ile gida tiiketim egilimleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.
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Tablo 4.22. Cinsiyet ile Gida Tiiketim Egilimleri Arasinda Iliskiye Yonelik T Testi

Sonuglari
Cinsiyet n Aritmetik Sss t p
Ortalama

Molekiiler Erkek 181 3,44 0,70 -1,914 ,992 | ,050
Mutfak Kadin 157 3,59 0,69 -1,917

Fiizyon Erkek 181 3,69 0,77 -2,784 ,181 | ,061
Mutfak Kadin 157 3,92 0,73 -2,794

Yerel Erkek 181 3,82 0,81 - 734 216 | ,460
Mutfak Kadin 157 3,90 1,07 -, 720

Tablo 4.22 incelendiginde once Sig. (p) degerine bakilmistir. Gida tiiketim

egilimlerinin tiim boyutlarinda bu degerin ,050°den biiyiik oldugu gorilmiistiir. Bu

durumda bagimsiz orneklemler i¢in t testinin dnemli bir kosulu olan varyanslarin

homojenligi kosulunun saglandigi sdylenebilir. Tabloda ayrica incelenen Sig. (2-tailed)

degerlerinin de ,05 ve altinda degerlere sahip oldugu tespit edilmistir. Bu durumda

cinsiyet acisindan gida tiikketim egilimi gruplart acisindan anlamli farklilasma oldugu

ifade edilebilir. Bu verilerden hareketle “Cinsiyet ile gida tiiketim egilimleri arasinda

anlamli bir farklilik vardir” seklindeki Hiz hipotezi desteklenmemistir.

His3: Yas ile gida tiiketim egilimleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Tablo 4.23. Yas ile Gida Tiiketim Egilimlerine iliskin ANOVA Sonuglar

Yas n Aritmetik Sss F p
Ortalama

Molekiiler 18 ve alt1 11 3,84 0,62 ,850 ,494
Mutfak 19-25 67 3,44 0,69
26-32 118 3,51 0,69
33-39 104 3,53 0,74
40 ve lizeri 38 3,46 0,65

Fiizyon 18 ve alt1 11 4,06 0,50 1,375 ,242
Mutfak 19-25 67 3,68 0,64
26-32 118 3,74 0,71
33-39 104 3,88 0,91
40 ve tizeri 38 3,90 0,69

Yerel 18 ve alt1 11 3,83 0,76 ,379 ,824
Mutfak 19-25 67 3,79 1,26
26-32 118 3,82 0,88
33-39 104 3,95 0,84
40 ve lzeri 38 3,88 0,78

Tablo 4.23 incelendiginde gida tiiketim egilimlerinin yasa gore anlamli olarak

farklilagip farklilasmadigini belirlemek icin yapilan tek faktorlii ANOVA sonucunda

aradaki farkin anlamli olmadigi goriilmektedir. Ciinkii tabloda anlamlilik diizeyini
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gosteren Sig.(p) siitunu incelendiginde molekiiler mutfak icin p=,494, fiizyon mutfak
icin p=,242 ve yerel mutfak i¢in p=,824 olarak tespit edilmistir. Elde edilen F degerinin
anlamli olabilmesi i¢in “p” degerinin .050 ve asagisi bir degere sahip olmasi
gerekmektedir. Bu baglamda “Yas ile gida tiiketim egilimleri arasinda anlamli bir

farklilik vardir” seklinde kurulan His hipotezi desteklenmemistir.

His: Egitim durumu ile gida tiikketim egilimleri arasinda anlamli bir farklilik

vardir.

Tablo 4.24. Egitim Durumu ile Gida Tiiketim Egilimlerine Iliskin ANOVA Sonuglari

Egitim n Aritmetik S.s F p
Durumu Ortalama
Molekiiler Ilkégretim 7 3,60 1,12 1,420 227
Mutfak Ortadgretim 52 3,42 0,60
On Lisans 58 3,44 0,66
Lisans 139 3,48 0,76
Lisansiistii 82 3,66 0,62
Fiizyon Ilkégretim 7 4.06 1,18 ,843 ,499
Mutfak Ortadgretim 52 3,76 0,76
On Lisans 58 3,66 0,72
Lisans 139 3,85 0,78
Lisansusti 82 3,81 0,70
Yerel Hkégretim 7 3,91 0,83 , 713 ,584
Mutfak Ortadgretim 52 3,86 0,77
On Lisans 58 3,77 0,83
Lisans 139 3,95 1,03
Lisansiistii 82 3,75 0,95

Tablo 4.24 bakildiginda gida tiiketim egilimlerinin egitim durumuna gére anlaml
olarak farklilasip farklilagsmadigini belirlemek i¢in yapilan tek faktorliit ANOVA sonucu
yer almaktadir. Sonuglar incelendiginde anlamlilik diizeyini gdsteren Sig.(p) siitunu
incelendiginde molekiiler mutfak i¢in p=,227, flizyon mutfak icin p=,499 ve yerel
mutfak i¢in p=,584 olarak tespit edilmistir. Elde edilen F degerinin anlamli olabilmesi
icin “p” degerinin .050 ve asagis1 bir degere sahip olmas1 gerekmektedir. Bu baglamda
“Egitim durumu ile gida tiiketim egilimleri arasinda anlamli bir farklilik vardir”

seklinde kurulan Hi4 hipotezi desteklenmemistir.

His: Gelir durumu ile gida tiiketim egilimleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.
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Tablo 4.25. Gelir Durumu ile Gida Tiiketim Egilimlerine iliskin ANOVA Sonuglari

Gelir Durumu n Aritmetik Ss F p
Ortalama
Molekiiler 0-1000 37 3,39 072 | 2,354 | 054
Mutfak 1001-2000 62 3,40 0,60
2001-3000 85 3,53 0,67
3001-4000 75 3,43 0,71
4001 ve {izeri 79 3,70 0,76
Fiizyon 0-1000 37 3,70 0,88 965 | 427
Mutfak 1001-2000 62 3,80 0,62
2001-3000 85 3,73 0,72
3001-4000 75 3,78 0,76
4001 ve iizeri 79 3,94 0,83
Yerel 0-1000 37 4,04 0,76 560 | ,692
Mutfak 1001-2000 62 3,78 0,79
2001-3000 85 3,81 1,21
3001-4000 75 3,85 0,82
4001 ve iizeri 79 3,90 0,897

Tablo 4.25°de gida tiiketim egilimlerinin gelir durumuna gore farklilasip
farklilasmadigin1 belirlemek i¢in yapilan tek faktorli ANOVA sonuglart yer almaktadir.
Tabloya gore molekiiler mutfak anlamlilik diizeyini gosteren Sig. (p) slitununda p=0,54,
flizyon mutfak icin p=,427 ve yerel mutfak i¢in p=,692 sonuclari tespit edilmistir. Elde
edilen F degerinin anlaml1 olabilmesi i¢in “p” degerinin .050 ve agagis1 bir degere sahip
olmas1 gerekmektedir. Bu baglamda “Gelir durumu ile gida tiiketim egilimleri arasinda

anlaml bir farklilik vardir” seklinde kurulan His hipotezi desteklenmemistir.

Hie: Cinsiyet ile tekrar yemek yeme davranisi arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Tablo 4.26. Cinsiyet ile Tekrar Yemek Yeme Davranisi Arasindaki iliskiye Yénelik T
Testi Sonuglari

Cinsiyet n Aritmetik S.s t p
Ortalama
Tekrar Erkek 181 3,73 0,87 -2,198 ,523 | ,029
Yemek Kadin 157 3,93 0,78 22,214
Yeme
Davranisi
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Tablo 4.26°daki t testi analiz sonuglarina bakildiginda hem Sig. (p)
degerinin,050’den biiyiikk oldugu hem de Sig. (2-tailed) degerinin ,05 degerinin altinda
oldugu tespit edilmistir. Bu durumda bagimsiz 6rneklemler i¢in t testinin énemli bir
kosulu olan varyanslarin homojenligi kosulunun saglandig1 ve cinsiyet agisindan tekrar
yemek yeme davranisi arasinda anlamli farklilasma oldugu sonucuna ulagilmistir. Bu
noktadan hareketle “Cinsiyet ile tekrar yemek yeme davranigi arasinda anlamli bir

farklilik vardir” seklindeki Hie hipotezi desteklenmistir.

Hi7: Yas ile tekrar yemek yeme davranisi arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Tablo 4.27. Yas ile Tekrar Yemek Yeme Davranisina iliskin ANOVA Sonuglari

Yas n Aritmetik S.s F p
Ortalama
Tekrar 18 ve alt1 11 3,95 0,71 1,048 ,383
Yemek 19-25 67 3,76 0,81
Yeme 26-32 118 3,74 0,85
Davramsi 33-39 104 3,95 0,84
40 ve lzeri 38 3,84 0,83

Tablo 4.27 incelendiginde tekrar yemek yeme davraniginin yasa gore anlamli
olarak farklilagip farklilasmadigin1 belirlemek icin yapilan tek faktorlii ANOVA
sonucunda aradaki farkin anlamli olmadigi goriilmektedir. Ciinkii tabloda anlamlilik
diizeyini gosteren Sig.(p) siitunu incelendiginde “tekrar yemek yeme davranisi” igin
p=,383 olarak belirlenmistir. Elde edilen F degerinin anlamli olabilmesi i¢in “p”
degerinin .050 ve asagis1 bir degere sahip olmasi gerekmektedir. Bu baglamda “Yas ile
tekrar yemek yeme davranisi arasinda anlamli bir farklilik vardir” seklinde kurulan Hi7

hipotezi desteklenmemistir.
Hig: Egitim durumu ile tekrar yemek yeme davranisi arasinda anlaml bir farklilik

vardir.

Tablo 4.28. Egitim Durumu ile Tekrar Yemek Yeme Davranisina Iliskin ANOVA
Sonuglari

Egitim n Aritmetik Ss F p
Durumu Ortalama
Tekrar Ikogretim 7 3,23 1,58 1,207 ,308
Yemek Ortadgretim 52 3,85 0,85
Yeme On Lisans 58 3,80 0,81
Davramsi Lisans 139 3,80 0,82
Lisanstistii 82 3,92 0,78
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Tablo 4.28’de tekrar yemek yeme davranisinin katilimcilarin egitim durumlarina
gore farklilasma durumunu belirleyen tek faktorlii ANOVA analiz sonuglari yer
almaktadir. Sonuglar incelendiginde aradaki farkin anlamli olmadigi goriilmektedir.
Ciinkii sig.(p) degeri p=,308 olarak tespit edilmistir. Bu oranin ,050 ve altinda bir
degere sahip olmasi nedeniyle “Egitim durumu ile tekrar yemek yeme davranisi

arasinda anlaml bir farklilik vardir” seklindeki Hig hipotezi desteklenmemistir.

Hio: Gelir durumu ile tekrar yemek yeme davranisi arasinda anlamli bir farklilik

vardir.

Tablo 4.29. Gelir Durumu ile Tekrar Yemek Yeme Davramsma iliskin ANOVA
Sonuglari

Gelir n Aritmetik S.s F p
Durumu Ortalama
Tekrar 0-1000 37 4,00 0,70 3,487 ,008
Yemek 1001-2000 62 3,77 0,72
Yeme
Davramgi | 2001-3000 85 3,70 0,82
3001-4000 75 3,66 0,95
4001 ve 79 4,07 0,80
uzeri

Tablo 4.29°daki tek faktorli ANOVA testinin sonuglart incelendiginde tekrar
yemek yeme davraniginin katilimeilarin gelir durumlarina gore farklilastigi sonucuna
ulagilmistir. Ciinkii tablodaki Sig.(p) degeri p=,08’dir. Bu baglamda farkin hangi
ortalamalar arasinda oldugunu belirleyebilmek igin ¢oklu karsilastirma testlerinden
“Tukey” testi uygulanmis ve s6z konusu test sonuglarinda gelir durumu olarak 4001 ve
tizeri geliri olanlarin, 2001-3000 $ arasi gelire sahip olanlara gore tekrar yemek yeme
davraniglarinin anlamli diizeyde yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu nedenle “Gelir
durumu ile tekrar yemek yeme davranisi arasinda anlamli bir farklilik vardir” seklindeki

Hio hipotezi desteklenmistir.

Arastirma modeli neticesinde ortaya cikarilan hipotez testlerine iligkin 6zete tablo

4.30°da yer verilmistir.
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Tablo 4.30. Hipotez Testleri

No Hipotez Sonug¢

H; | Restoranlardaki  yesil —mutfak uygulamalarmin | Desteklendi
molekiiler mutfak uygulamalari iizerinde etkisi vardir.

H, | Restoranlardaki yesil mutfak uygulamalarimin fiizyon | Desteklendi
mutfak uygulamalari iizerinde etkisi vardir.

H: | Restoranlardaki yesil mutfak uygulamalarinin yerel | Desteklendi
mutfak uygulamalari iizerinde etkisi vardir.

Hs | Restoranlardaki yesil mutfak uygulamalarinin tekrar | Desteklendi
yemek yeme davranisi izerinde etkisi vardir.

Hs | Molekiiler mutfak egilimlerinin tekrar yemek yeme | Desteklendi
davranisi lizerinde etkisi vardir.

He | Fizyon mutfak egilimlerinin tekrar yemek yeme | Desteklendi
davranisi tizerinde etkisi vardir.

H; | Yerel mutfak egilimlerinin tekrar yemek yeme | Desteklendi
davranisi tizerinde etkisi vardir.

Hg | Cinsiyet ile yesil mutfak uygulamalari arasinda anlamli | Desteklendi
bir farklilik vardir.

Hg | Yas ile yesil mutfak uygulamalar1 arasinda anlamli bir | Desteklenmedi
farklilik vardir.

Hyo | Egitim durumu ile yesil mutfak uygulamalari arasinda | Desteklenmedi
anlaml1 bir farklilik vardir.

Hi: | Gelir durumu ile yesil mutfak uygulamalari arasinda | Desteklenmedi
anlamli bir farklilik vardir.

Hq, | Cinsiyet ile gida tiikketim egilimleri arasinda anlamli bir | Desteklenmedi
farklilik vardir.

His | Yas ile gida tiiketim egilimleri arasinda anlamli bir | Desteklenmedi
farklilik vardr.

His | Egitim durumu ile gida tiketim egilimleri arasinda | Desteklenmedi
anlamli bir farklilik vardir.

His | Gelir durumu ile gida tiketim egilimleri arasinda | Desteklenmedi
anlaml1 bir farklilik vardir.

His | Cinsiyet ile tekrar yemek yeme davranisi arasinda | Desteklendi
anlaml1 bir farklilik vardir.

Hiz | Yas ile tekrar yemek yeme davranisi arasinda anlamli | Desteklenmedi
bir farklilik vardir.

His | Egitim durumu ile tekrar yemek yeme davranmisi | Desteklenmedi
arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hio | Gelir durumu ile tekrar yemek yeme davranisi arasinda | Desteklendi

anlamli bir farklilik vardir.
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SONUC VE ONERILER

Kiiresellesmenin beraberinde getirdigi, hizla gelisen teknoloji ve endiistri kaynakli
cevresel problemler, kontrolsiiz artan niifus ve diinyadaki kaynaklarin smirliligi
karsisinda kendilerini ¢evresel bozulmalara karst sorumlu hisseden isletmeler
kaynaklarin siirdiiriilebilirligi i¢in c¢alismalar yapmaya baglamiglardir. Baslangicta
birincil amag¢ olarak siirdiiriilebilirlik kavramini, kaynaklarin siirdiiriilebilirligi
saglayarak ¢evreyi korumak olarak ele alan isletmeler, kavrami pazarlama boyutlarinda
incelediklerinde pazarda kendilerine yer edinebilmek ve rakiplerden geride kalmamak
icin yonetim siirecinde siirdiiriilebilir politikalara yonelmislerdir. Tiiketicilerin
stirdiiriilebilirlik ve ¢evre konusunda bilinglerin artmasi, her sektdre yansidigir gibi
turizm sektoriine de yansimis, bilingli tiiketiciler ¢evre ve saglikla ilgili Grtinler talep
etmeye baslamis ve bu iirlinleri hizmet olarak sunan isletmelerde tekrar tercih etme
davranig1 sergilemislerdir. Ayrica kiiresellesmeyle birlikte cografi engellerin ortadan
kalkmasini saglayacak derecede ulasim sektoriinde gelismeler yasanmis, ilerleyen
demiryollar1 ve gemicilige, hava tagimacilig1 da eklenmis ve ulagim artik hem daha ucuz
hem de daha kolay bir hal almistir. Bu avantajlar gastronomi turizmine de deginmis,
tiiketicilerin istedikleri zaman damak zevklerine uygun deneyimler yagamalarina olanak
saglamistir. Benzer sekilde turizm sektoriinde insanlarin farkli yemek kiiltiirlerini
paylasabilecekleri molekiiler mutfak, flizyon mutfak gibi yeni mutfak akimlarini ortaya
cikarmistir. Giiniimiizde hizla degisen rekabet ortaminda, yenilik¢i ve daha yaratici
mutfaklarda, alisilmisin disinda farkli tatlar ve lezzetler yaratilmalidir. Ayrica yapilan
caligmalarda yerel mutfaklarin bir turizm {iriinli olarak kullanilabilecegi anlasilmistir.
Kinali ve Selguk (2015), Erzurum yerel mutfagina yonelik olarak 315 yerli ve yabanci
turist lizerinde gergeklestirdikleri calismada, turistlerin destinasyon seciminde yerel
mutfagin tarihi yerlerden sonra ikinci sirada geldigini ve tekrar tercih etme niyetlerinde
etkili oldugunu belirtmislerdir (Kinali ve Selguk, 2015). Bu baglamda ¢alismada yesil
mutfak uygulamalari ile gida tiikketim egilimleri arasindaki iliskiyi belirlemek {izere ilk
asamada yesil mutfak uygulamalari ve gida tiiketim egilimleri iizerine literatiir
arastirmasi yapilmis yesil mutfak uygulamalarmin gida tiiketim egilimlerine ve tekrar
yemek yemek davranisina etkisini direk olarak ele alan herhangi bir galismaya
rastlanmamistir. Cevre kirliliginin hizla arttig1 giiniimiizde siirdiiriilebilir uygulamalari

ele alan yesil mutfak uygulamalarinin tanitilmasinin ve restoranlarin bu sertifikasyonu
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alarak c¢evre konusunda ¢alismalar yapmasmin 6nem arz ettigi diisiiniilmektedir. Bu
kapsamda yesil mutfak uygulamalarinin gida tiikketim egilimlerine ve tekrar yemek
yeme davramisina etkilerini ¢esitli degiskenlerle inceleyebilmek igin Istanbul ilinde
faaliyet gosteren turizm isletme belgeli yesil nesil ve diinya mutfagindan hizmet veren
10 restorandan hizmet alan miisterilere “Yesil Mutfak Kalitesi Ol¢iim Modeli: Y-
Mutkal” 6lgegi, “Gida Tiketim” 6lgegi ve “Tekrar Yemek Yeme Davranisi” 6lgegi

vasitalariyla anketler uygulanmis toplamda 338 anket degerlendirmeye alinmistir.

Calismada oOncelikle, {i¢ Olgege de gegerlilik ve giivenilirlik ¢alismalari
yapilmistir. Analizlerle ilgili olarak ilk asamada yesil mutfak kalitesi 6l¢iim modeli: Y-
Mutkal 6lgeginin, gida tiikketim Glgeginin ve tekrar yemek yeme davranigi 6lgeginin ig
tutarliligimin ve homojenliginin bir gostergesi olarak Cronbach Alpha katsayilari
hesaplanmistir. Uc &lgekte de negatif yonlii ifadeye rastlanmamistir. Sonrasinda
Olgeklere iliskin betimleyici istatistikler yapilarak her boyutun minimum, maksimum,
ortalama ve standart sapma degerleri belirlenmis ve tekrar Cronbach Alpha degerleri
hesaplanmigtir. Cronbach Alpha sonuglarina gore yesil mutfak uygulamalari ve tekrar
yemek yeme davranigi Olge8inin yliksek seviyede giivenilir, gida tiikketim Olgeginin
molekiiler ve fiizyon mutfak boyutlarmin yiiksek seviyede giivenilir yerel mutfak

boyutunun ise diisiik seviyede giivenilir oldugu tespit edilmistir.

Olgegin giivenilirlik ve gecerlik analizleri sonrasinda orneklem ile ilgili
demografik bilgileri elde etmek iizere tanimlayici istatistiksel analizler yapilmistir. Bu
analiz sonuglarina gore arastirmaya katilan restoran miisterilerinin % 95’inin TC
uyruklu, % 5’ inin ise yabanci uyruklu oldugu. % 5’lik yabanci uyruklu kisminin 5 kisi
Kibris Tirkd, 2 kist Sirp, 2 kisi Azerbaycanli, 1” er kisi ise Romen, Rus, Cinli, Italyan,
Tiirkmen, Libyali, Suudi, ve Isve¢li seklinde olustugu goriilmektedir. Arastirmaya
katilan miisterilerin % 53,6’s1 erkek, % 46,4’1 ise kadindir. Katilimcilarin % 34,9 luk
kism1 26-32 yas aralifinda % 30,8°1 ise 33-39 yas araligindadir. Dolayisiyla arastirma
katilimeilarinin ¢ogunlugunun geng niifustan olustugunu sdylenebilir. Katilimcilarin
egitim durumlar lisans (% 41,1), lisansiistii (% 24,3) ve 6n lisans (% 17,2) seklinde
siralanmistir. Bu oranlardan hareketle arastirmanin toplamda % 82,6’ lik oranla
yiiksekogrenim seviyesindeki bireylerle yiiritildiigiinii sdylemek mimkiindiir.
Katilimcilarin gelir durumlari % 25,1 ile 2001-3000 $ arasinda, % 23,4 ile 4001 $ ve

tizerinde, % 22,2 ile ise 3001- 4000 $ arasindadir. Katilimcilara ziyaret etikleri restorana
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daha once kag defa geldikleri soruldugunda 112 kisinin (% 33,1) 4° den fazla, 79 kisinin
(% 23,4) 2 kere ve 63 kisinin (% 18,6) 3 kere ziyaret ettigi goriilmistiir. Yani
arastirmaya katilan miisterilerin % 89,3 {iniin restoran tercihlerinde tekrar yemek yeme
davranis1 sergiledigi sOylenilebilir. Miisterilerin % 47,6 sinin restoranda 1 saatten fazla,

% 42’sinin ise yaklasik bir saat restoranda bulundugu goriilmektedir.

Arastirmaya katilan miisterilerin demografik ozellikleri belirlendikten sonra ii¢
Olgekte de yer alan ifadelere miisteriler tarafindan verilen cevaplara bakilmis ve her bir
boyut ayr1 ayri ele alinarak incelenmistir. Yesil mutfak kalitesi 6l¢iim modeli: Y-Mutkal
Ol¢eginin ifadelerine verilen cevaplara bakildiginda; miisterilerin tercih edecekleri
restoranlarda firinlarin enerji tasarruflu olmasina, isitma, sogutma ve havalandirma
ekipmanlarinin  “Eko-etiket”’e sahip olmasi, yenilenebilir enerji kaynaklarinin
kullanilmasi ve hava karisimli, sensorlii musluklarla su kullaniminin azaltilmasina 6nem
verdikleri gorilmustiir. Misterilerin restoranlardan, restoran igerisinde kullandiklari
plastik, kagit, cam, aliminyum ve yag gibi atiklart ayristirarak geri doniisiime
gonderilmelerini, satin alinan iceceklerin depozitolu iirlinlerden secilmesini, tek
kullanimlik kagit, plastik ve aliminyum gibi servis, saklama ve yeme-gereclerinden
kacinilmasini istedikleri goriilmiistiir. Ayrica yiyeceklerin paketlenmesinde kullanilan
kutularin ve ¢op posetlerinin daha once doniistiiriilmiis iiriinlerden tercih edilmesi ve
personel liniformalarinin doniistiiriilebilir tekstil iirlinlerinden imal edilmis olmas1 da
miisteriler igin restoran tercihlerinde yiiksek derecede 6nem arz etmektedir. Benzer
sekilde miisteriler restoranlarin porsiyonlar1 kiigiilterek yiyecek artiklarinin Oniine
gecmelerini, artan yiyecekleri hayir kurumlarina veya hayvan baraklarina
bagislamalarin1 ¢ok Onemsediklerini, restoran isletmelerinin {iriin satin alirken,
tedarikg¢ilerini gevreye duyarli paketleme yapan ve sertifikalara sahip olan tedarikgiler
arasindan se¢melerini istemektedirler. Miisterilerin restoran tercihlerinde kimyasal
azaltim1 noktasinda ise hasere yonetiminde kullanilan {iriinlerin “Eko-etikete” e sahip
olmasmin, zemin ve bulasik temizleyicilerin “Eko-etiketli” {iriinlerden tercih
edilmesinin ¢ok onemli bir kriter oldugu, benzer sekilde yesil mutfak uygulamalar
arasinda yer alan siirdiiriilebilir gidanin yani; tiirii tehlikede olan bitki ve hayvan
driinlerinin mentide yer almamasinin, meniide bitkisel icerige sahip iirlinlere de yer
verilmesinin (Veganlar i¢in) ve meniideki yemeklerin bolgede yetisen iiriinlerden elde

edilebilir olmasinin aranan 6zellikler oldugu sonucuna varilmistir. Bu veriler sonucunda
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genel olarak miisterilerin yesil mutfak uygulamalarimi tanimlayan tiim ifadeleri
onemsediklerini, siirdiiriilebilir ¢evreye 6nem verdiklerini ve isletmelerden g¢evreye

duyarl davraniglar sergilemelerini bekledikleri s6ylenebilir.

Aragtirmaya katilan miisterilerin gida tiiketim egilimlerine bakildiginda ise
molekiiler, flizyon ve yerel mutfak boyutlarinin {igiiniin de ifadelerine “katiliyorum” ve
“tamamen katiltyorum” cevaplarmin ¢ogunluklu olarak verildigi goriilmektedir. “ Yerel
mutfak” boyutunu inceledigimizde miisterilerin restoran tercihlerinde yerel halkin
yemek yedigi, yerel lezzetleri deneyimleyebilecekleri ve yerel geleneklere gore yiyecek

ve igecek hizmeti sunan yerleri segmek istedikleri gortilmektedir.

Arastirmanin “molekiiller mutfak” boyutu ise miisterilerin kokusu farkli, ¢ok
kiiiik porsiyonlarda hazirlanan yiyecek-igeceklerden hoslandiklarini ve yiyecek-
iceceklerin farkli pisirme yontemleri ile gbz Oniinde hazirlanmasindan etkilendiklerini
ayrica misterilerin sira digi yemekleri tatmak i¢in daha fazla para harcamaya, bes-alti
saat veya bir yil sonrasi i¢in bile rezervasyon yaptirmaya razi olduklarini ortaya
koymaktadir. Benzer sekilde giinde sadece bir defa hizmet veren ve her miisteri igin ayr1
bir as¢inin hizmet verdigi restoranlardan hizmet almaktan etkilendikleri goriilmektedir.
Miisterilerin kopiik teknigi ve sicak jolelerle hazirlanan yiyecek ve igecekleri tatmayi
farkli bir deneyim olarak gordiikleri, farkli dokuya sahip yiyecek ve igecekleri
denemekten kag¢inmadiklar1 ve alisitilmamis 1sida servis edilen yiyecek ve igeceklerle

ilgilendikleri sonucuna varilmistir.

“Flizyon mutfak” boyutunda miisterilerin restoranlarda bir tabakta farkli uluslarin
malzemelerini ve pisirme tekniklerini birlestiren lezzetleri deneyimlerken farkli mutfak
kiiltiirlerinin birlesiminden olusan, ancak birinin digerine baskin olmadig1 gidalar tercih
ettikleri goriilmektedir. Musterilerin farkl kiiltiirlere ait yiyecek-igecek malzemeleri ve
pisirme tekniklerinin bir araya getirilmesiyle olusturulan sira dis1 tatlar ve kokularin,
sira dist bir sekilde sunuldugu 6zgiin yiyecek ve igecekleri tercih ettikleri sonucuna

varilmistir.

Arastirma verilerine gore miisterilerin molekiiler, fiizyon ve yerel mutfak
uygulamalarinin tiimiine ilgi duyduklart ve deneyimlemeyi tercih ettikleri sonucuna
varilmistir. Tlrk mutfak kiiltiiriinlin, diinyanin en biiylik ve zengin mutfaklar1 arasinda

yer almasi nedeniyle Tirklerin damak tadinin zengin yiyecek-icecek cesitleriyle
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sekillendigi sdylenebilir. Bu noktada arastirmaya katilan miisterilerin % 95’inin T.C
uyruklu olmasi1 Tirklerin zengin yemek kiiltiirlinden otiirii farkli ve sira disi
uygulamalara agik oldugu ve yeni mutfak akimlarindan olan molekiiler ve fiizyon

mutfak uygulamalarini kolaylikla benimsedikleri s6ylenebilir.

Arastirmanin son 6lgeginde miisterilerin tekrar yemek yeme davraniglarina iligkin
olarak verdikleri cevaplar incelendiginde miisterilerin yesil mutfak uygulamalar1 ve
molekiiler mutfak uygulamalar1 olan restoranlari daha sik ziyaret edecekleri sonucuna
varilmistir.  Fiizyon mutfak uygulamalarinda arastirmaya katilan miisterilerin
cogunlugunun (% 59,8) fiizyon mutfak uygulamalarina kars1 egilimli oldugu goriiliirken
bu yeni mutfak akimina kars1 miisterilerin % 24,6’ sinin ne katiliyorum ne katilmiyorum
cevabiyla karamsar olduklarit sonucuna varilmistir. Arastirmaya katilan miisterilerin %
69’ unun ziyaret ettikleri restoranda tekrar yemek yeme davranisi sergilemek igin yerel
mutfak uygulamalarini aradiklar1 goriilmiistiir. Benzer sekilde miisterilerin yesil mutfak,
molekiiler mutfak, fiizyon mutfak ve yerel mutfak uygulamalarinin tamaminin bir arada
oldugu restoranlar1 gormek istedikleri bu uygulamalara sahip restoranlar1 daha sik

ziyaret edecekleri sonucuna varilmistir.

Arastirma kapsaminda alt1 genel hipotez olusturulmustur. ilk genel hipotezde ii¢
alt hipotez, ikinci genel hipotez, tigiincii genel hipotezde de {i¢ alt hipotez, dordiincii
genel hipotezde dort alt hipotez, besinci genel hipotezde dort alt hipotez ve altinci genel
hipotezde dort alt hipotez kurulmus ve kurulan hipotezlerin test edilmesi igin Slgekler
farkli testlerle analiz edilerek yorumlanmistir. Arastirmada olusturan hipotezlerin test
edilmesi i¢in basit dogrusal regresyon analizi, t testi, tek faktorli ANOVA ve Tukey

testleri uygulanmustir.

Arastirma kapsaminda yapilan analizler sonucunda restoranlardaki yesil mutfak
uygulamalarinin molekiiler mutfak uygulamalar tizerinde etkisi oldugu saptanmistir. Bu
nedenle Hi hipotezi desteklenmistir. Arastirma kapsaminda yesil uygulamalar
incelendiginde yesil mutfak uygulamalarinin genel olarak; su verimliligi, atik azaltimi
ve geri doniisiimii, Siirdiiriilebilir mobilyalar ve yap1 malzemeleri, siirdiiriilebilir gidalar,
enerji tasarrufu, tek kullanimlik iiriinlerden kaginma ve kimyasal ve kirlilik azaltma
bagliklar1 altinda degerlendirildigi goriilmiistiir. Bu bagliklarin genel olarak molekiiler

mutfak uygulamalarina etki ettigi sonucuna varilmistir.
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“Restoranlardaki yesil mutfak uygulamalarinin flizyon mutfak uygulamalari
tizerinde etkisi vardir” seklinde kurulan H> hipotezi desteklenmistir. Arastirma
kapsaminda incelenen yesil uygulamalarin fiizyon mutfagi uygulamalari tizerinde etkisi
oldugu sonucuna varilmistir. Ayni  durum “Restoranlardaki yesil ~mutfak
uygulamalarinin yerel mutfak uygulamalari iizerinde etkisi vardir.” seklinde kurulan H3
hipotezi icinde gecerlidir. Jeong ve Jang (2010) calismalarinda restoran miisterileri
acisindan en Onemli ¢evreci uygulamalarin geri doniisiim, c¢evreci malzemeler ve
paketleme oldugunu belirtmistir. En az 6nem verilen uygulamalarin ise yerel ve organik

gidalarin kullanimi oldugunu saptamistir (Jeong ve Jang, 2010) .

Restoranlardaki yesil mutfak uygulamalarinin tekrar yemek yeme davranisi
tizerinde etkisi oldugu Saptanmistir. Miisterilerin restoranlarda tekrar yemek yeme
davranis1 sergilemeleri i¢in yesil mutfak uygulamalarinin 6nemli faktorler arasinda

oldugu sonucuna varilmistir. Bu nedenle Ha hipotezi desteklenmistir.

Hu vd. (2010) tarafindan g¢evreci restoranin miisterisi olma niyetini ele alan model
gelistirilmistir. Bu modelde yesil mutfak uygulamalar1 yapan restoranlarda, miisteri
olma niyetini etkileyen faktorler miisterilerin demografik 6zellikleri, ¢evresel davranis,
cevresel ilgi, cevreci restoranlarla ilgili miisterilerin bilgi sahibi olmasi olarak
belirtilmektedir. Miisterilerin  ¢evresel ilgilerinin  ve siirdiiriilebilir  restoran
uygulamalarina iligkin algilamalarinin ¢evreci restoran miisterisi olmalarinda 6nemli bir
belirleyici oldugu saptanmistir. Ayrica yesil mutfak uygulamalar1 yapan restoranlarla
ilgili bilgi sahibi olan miisterilerin, ¢evreci restorana tekrar gelme ile ¢evreci restoran

miisterisi olma arasinda iliski oldugu tespit edilmistir (Hu vd., 2010).

Gida tiiketim egilimlerinin tekrar yemek yeme davranisi iizerinde etkisi
“Molekiiler mutfak egilimlerinin tekrar yemek yeme davranisi iizerinde etkisi vardir
(Hs)”, “Flizyon mutfak egilimlerinin tekrar yemek yeme davranisi iizerinde etkisi vardir
(He)”, ve “Yerel mutfak egilimlerinin tekrar yemek yeme davranisi iizerinde etkisi
vardir (H7) bagliklar1 altinda degerlendirilmistir. Yapilan regresyon analizi sonrasinda
mutfak egilimlerinin tekrar yemek yeme davranisi iizerinde beklenen etkiyi yarattigi
goriilmistiir. Bu nedenle Hs Hg, H7 hipotezleri desteklenmistir. Alanyazinda konuyla
ilgili ¢ok caligmaya rastlanmamustir. Yerel yemek tiiketim motivasyonlarinin turistlerin

tekrar ziyaret egilimlerine etkisini inceleyen bir arastirmada da, yerli turistlerin tekrar
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ziyaret etme niyetlerinde yerel mutfagin fiziksel ve duyusal Ozelliklerinin etkili

olmadig tespit edilmistir (Bayrakc1 ve Akdag, 2016).

Demografik 6zellikler ile yesil mutfak uygulamalar1 arasinda kurulan hipotezlerde
yas, egitim durumu ve gelir durumu ile yesil mutfak uygulamalar1 arasinda anlamli bir
farklilik bulunmadigi saptanmis ve Hg, Hio ve Hii hipotezi desteklenmemistir. Bu
noktada bu ¢aligma alanyazindaki diger ¢aligsmalardan farklilik gostermektedir. Yapilan
caligmalar incelendiginde miisterilerin yas seviyesi arttikca ¢evreci uygulamalara ve
gevreci trlin satin almaya daha ¢ok yoneldikleri goriilmektedir (Fransson ve Garling,
1999; Diamantopoulos vd., 2003; Hu ve Parsa, 2008; Hu vd., 2010; Karaca, 2013).
Ayrica miisterilerin gelir seviyesi arttik¢a yeterli ekonomik giice de sahip olduklari igin
daha fazla ¢evreci iirlin satin alma davranisi sergiledikleri dikkat cekmektedir (Fransson
ve Garling, 1999; Tilikidou, 2007; Hu ve Parsa, 2008; Cabuk vd., 2008; Hu vd., 2010;
DiPietro vd., 2013; Armagan ve Karatiirk, 2014).

Demografik 6zelliklerden cinsiyet ile yesil mutfak uygulamalar1 arasinda anlaml
bir iliski oldugu saptanmustir. Yapilan analizler sonucunda kadin katilimcilarin, erkek
katilimcilara oranla yesil mutfak uygulamalarina daha ¢ok o6nem verdikleri tespit
edilmis ve Hg hipotezi desteklenmistir. Bu ¢alismada da oldugu gibi ilgili alanyazinda
cevreci miisterilere yapilan diger calismalarda, kadin miisterilerin erkek miisterilere
gore gevreye karst daha olumlu algilamaya sahip oldugu bulunmustur (Diamantopoulos
ve dig. 2003; Cabuk vd., 2008; Han vd., 2011; Karaca, 2013; DiPietro vd., 2013;
Armagan ve Karatiirk, 2014). Bu durumun erkek miisterilerin kadin miisterilere gore
daha rahat bir karakteristik Ozellige sahip olmalarindan kaynaklaniyor olabilecegi
tahmin edilmektedir. Ayni sekilde kadin miisterilerin erkek miisterilere oranla daha
fazla kaygili olmalari, daha bilingli bir tutumla gelecek nesillere daha temiz bir gelecek

sunmak istemeleri gibi nedenlerden de kaynaklandigi diistiniilebilir.

Demografik o6zellikler ile gida tiketim egilimleri arasindaki farkliliklar
incelendiginde, demografik 6zelliklerin alt boyutlarinin alindig1 yas, egitim durumu ve
gelir durumu ile gida tiiketim egilimleri arasinda anlamli bir farklilik bulunmadig
saptanmis ve Hiz, His ve His hipotezi desteklenmemistir. Yapilan t testi sonucunda
cinsiyet ile gida tiiketim egilimleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu tespit edilmis

Hi2 hipotezi desteklenmistir. Analizler incelendiginde kadinlarin, erkeklere oranla
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molekiiler, flizyon ve yerel mutfak uygulamalarina daha egilimli oldugu goriilmiistiir.
Bu durum kadinlarin erkeklere oranla mutfakta daha ¢ok zaman gegirmeleri, degisimleri
daha kolay benimseyebilmeleri ve yeniliklere daha acik olmalarindan kaynaklanabilir.
Ayrica kadinlarin bu yeni mutfak akimlarina erkeklerden daha ¢ok egilimli olmalari,
deneyimledikleri  farkli lezzetleri evlerinde de wuygulamak istemelerinden

kaynaklanabilir.

Cinsiyet ile tekrar yemek yeme davranisi arasinda anlamli bir farklilik oldugu
tespit edilmis ve Hie hipotezi desteklenmistir. Yapilan T testi sonucunda kadinlarin,
daha Once ziyaret ettikleri restoranlarda erkeklere oranla tekrar yemek yeme davranigini

daha sik gerceklestirdigi gbzlemlenmistir.

Yas ve egitim durumu ile tekrar yemek yeme davranisi arasinda anlamli bir
farklilik olmadigi tespit edilmis ve Hiz ve Haig hipotezleri desteklenmemistir. Han vd.,
(2011) de arastirmalarinda yasin ¢evreci otel restoraninda yemek yemeye iligkin olumlu
bir etkisi olmadigi konusunda benzer sonuglara ulasmistir. “Gelir durumu ile tekrar
yemek yeme davranisi arasinda anlamli bir farklilik vardir. “seklinde kurulan Hig
hipotezi i¢in tek faktorlii ANOVA testi uygulanmis anlamli farklilik oldugu tespit
edilmistir. Farkin hangi ortalamalar arasinda oldugunu belirleyebilmek igin ¢oklu
karsilastirma testlerinden “Tukey” testi uygulanmis ve s6z konusu test sonuglarinda
gelir durumu olarak 4001 $ ve iizeri geliri olanlarin, 2001-3000 $ aras1 gelire sahip
olanlara gore tekrar yemek yeme davraniglarinin anlamli diizeyde yliksek oldugu
goriilmektedir. Bu durumda gelir durumu artik¢a ¢evrceci restoranlarda yemek yeme
davranisinin da arttig1 sdylenebilir. Akbay ve Boz (2005) yaptiklart ¢galigmalarinda gelir

diizeyi artikca gida tiiketim oraninin da arttigini saptamistir.

Yapilan yazin taramasi sonucunda ve arastirmadan elde edilen sonuglar

dogrultusunda bazi 6nerilerde bulunmak miimkiindiir.

e Yapilan arastirma sonucunda miisterilerin yesil mutfak uygulamalarina yiiksek
derecede Onem vermelerine ragmen bunu tekrar ziyaret etme davranislarina
diisiik oranlarda dokmeleri dikkat ¢cekmektedir. Bu duruma ¢evreci restoranlarin
heniiz yeterince tanitilamamasi, anlatilanlarin belirsiz ve sadece varsayimdan
ibaret kalmasmin sebep oldugu disiiniilmektedir. Bu baglamda yesil

restoranlarin miigteri potansiyelini daha verimli kilmak adma isletmelerdeki
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yOneticilerin, restoranlarin1 web sitelerinde ve g¢evresel konular tizerine verilen
toplantilarda tanitmasinin, yerel halkta ¢evre bilinci olusturarak halkin
tutumlarin1 yemek yeme niyeti yoniinde degistirecegi diisiiniilmektedir.

e Var olan misteri farkindaligin1 daha fazla artirmak igin restoran igerisindeki
cesitli alanlarda reklamlar ve brosiirler araciligiyla yesil uygulamalari
tanitmanin, miisterilerin yesil restoranlara karsi ilgilerini daha fazla artiracagi ve
tekrar yemek yeme davraniginin daha sik sergilenecegi diisiiniilmektedir.

e Yapilan arastirmalar sonucunda cevreci restoranlarinin sayisinin ¢ok az oldugu
dikkat ¢ekmektedir. Bu noktada bakanliklarin restoranlar1 ¢evre konusunda
bilinglendirerek ¢evreci belgeleri almalari hususunda tesvik etmeleri, oncelikli
olarak bu restoranlarin sayisini artirarak standart olusturup daha sonra cevre ile
ilgili politikalar diizenlemeleri 6ngdriilmektedir.

¢ Yapilan saha aragtirmasi noktasinda restoranlarda yesil sertifikalarla ilgili yeterli
denetim olmadig: fark edilmis bu konuda sertifikalar verildikten sonra denetim
icin yeterli bir organizasyon yapisi olmadigr gorilmiistiir. Bu konuda bir
denetim raporu ( standart1) hazirlanarak, takibin yapilmasinin yesil uygulamalar
daha verimli kilabilecegi diisiiniilmektedir.

e C(Cevreci Uriinlerin gida tiketim egilimleri iizerinde su an igin tiiketici
davraniglarinda  kaliplagsmis eylemlere neden olacak etkisinin olmadig
goriilmektedir. Restoran  seflerinin  yiyecekleri hazirlama asamasinda
kullandiklar1 yontemleri miisterilere aktararak farkindalik yaratmalarinin,
misterilerin  gida  tiiketim  egilimleri  iizerinde tutum  olusturacagi

diistiniilmektedir.

Bu arastirma sinirliliklar nedeniyle Istanbul ilindeki yesil restoranlara
uygulanmistir. Gelecek donemlerde yesil yildizli oteller iizerinde yapilabilir. Bunun
yant sira sadece miisterilerin davraniglar1 degil, yoneticilerin ve miisterilerin yesil

uygulamalardan beklentileri ve davranislari karsilastirmali olarak incelenebilir.

Yesil nesil restoranlarda yapilan arastirma sonucunda yesil mutfak uygulamalari
ve gida tiketim egilimlerinin tekrar yemek yeme davranisina etkisi oldugu
belirlenmistir. Bu sonuca istinaden miisterilerin yesil nesil restoranlar1 tekrar ziyaret
etme niyetlerini restorandaki yemek ¢esitliligi, yemek kalitesi, fiyat, atmosfer, miizik,

konum, servisin hizi, 6neri, yeni deneyim, ac¢ilis saatleri ve ¢ocuklar icin tesisler gibi
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faktorlerle incelemek ve daha iyi hale getirerek olast yan etkileri artirmak

Onerilmektedir.

Yesil mutfak wuygulamalart ile gida tiketim egilimlerinin bir arada
degerlendirilmesinin literatiire katki saglayacagi ve arastirma sonuglarmin bu alanda
ilerleyen yillarda calisma  yapacak akademisyenlere kaynak olabilecegi

distiniilmektedir.
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EKLER

EK 1. ANKET FORMU (TURKCE)

Sayin Katilimci, Bu anket formu “Restoranlardaki Yesil Mutfak Uygulamalarinin Gida
Tiiketimine ve Tekrar Yemek Yeme Davramisina Olan Etkileri” isimli yiiksek lisans
caligmast i¢in hazirlanmistir. Vereceginiz cevaplar sadece bu arastirma i¢in kullanilacak
olup, kisisel bilgileriniz sakli tutulacaktir. Calismaya gostereceginiz yakin ilgi i¢in

tesekkiir ederim.

Nesrin SAVAS — Atatiirk Universitesi
Tez Danismani: Yrd. Dog. Dr. Neslihan CETINKAYA

1. Uyrugunuz () T.C ( )DIger oo
2. Cinsiyetiniz :( )Erkek ( )Kadin
3. Yasiniz () 18 vealtn ()19-25 ()26-32
( )33-39 ()40 ve tizeri
4. Egitim durumunuz  : () Ilkdgretim () Ortadgretim () On lisans
( ) Lisans ( ) Lisansiistii
5. Gelir durumunuz :( )0-1000 $ ( ) 1001-2000 $ ( ) 2001-3000 $

( )3001-4000%  ( )4501 $ ve iizeri

6. Daha 6nce bu restorana kag¢ defa geldiniz? :( )lkere ( )2kere ( )3Kkere
() 4’den fazla ( ) Hig

7. Restoranda bulunma siireniz :( )30dakikadanaz () yaklasik 1saat
() 1 saatten fazla

Restoranlardaki yesil mutfak uygulamalarina iliskin olarak asagidaki ifadeleri
degerlendiriniz. (Liitfen her bir ifade icin goriislinlizii en dogru temsil eden secenegi
isaretleyiniz).

5= Cok 6nemli, 4=Onemli, 3=Ne 6nemli ne 6nemsiz, 2=Onemsiz, 1=Cok 6nemsiz, 0=
Fikrim yok

Firinlarin enerji tasarruflu olmasi

Isitma, sogutma ve havalandirma ekipmanlarinin “Eko-etiket”e
sahip olmasi

Tiim aydinlatma tinitelerinin “Enerji Verimli” olmasi

Yenilenebilir enerji kaynaklarinin kullanilmasi

Hava karistmhi ve sensorli musluklarla su kullaniminin
azaltilmasi

Isletme ici atik su aritma sistemleri ile atik suyun yeniden
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kullaniminin saglanmast

Plastik, kagit, cam, aliiminyum ve yag gibi atiklarin
ayristirilarak geri doniisiime gonderilmesi

Satin alinan igeceklerin depozitolu iiriinlerden segilmesi

Cevreye duyarli paketleme yapan tedarikgilerin tercih edilmesi

Artan  yiyeceklerin  hayir kurumlarina veya hayvan
barinaklaria bagislanmasi

Porsiyonlarin  kiigiiltiilerek  yiyecek artiklarinin  Oniine
gecilmesi

Yiyeceklerin paketlenmesinde kullanilan kutularin daha once
doniistiirilmiis tirinlerden tercih edilmesi

Cop posetlerinin daha 6nce doniistliriilmiis tiriinlerden tercih
edilmesi

Tek kullanimhik kagit, plastik ve aliiminyum gibi servis,
saklama ve yeme-gereglerinden kaginilmasi

Personel iiniformalarinin doniistiiriilebilir tekstil {iriinlerinden
imal edilmis olmasi

Hasere yonetiminde “Eko-etiketli” {iriinlerin tercih edilmesi

Zemin ve bulasik temizleyicilerin “Eko-etiketli” iirinlerden
tercih edilmesi

Tiird tehlikede olan bitki ve hayvan iriinlerinin meniide yer
almamasi

Tedarikgilerin ¢evreye duyarli sertifikalara sahip olanlardan
tercih edilmesi

Meniide bitkisel igerige sahip iiriinlere de yer verilmesi
(Veganlar icin)

Menitideki yemeklerin bolgede yetisen {iriinlerden elde
edilebilir olmasi

Mutfak tezgahlari, dekor ve evyeler gibi donanim
malzemelerinin doniistiiriilmiis tirtinlerden tercih edilmesi

Restoranlardaki gida tiikketimine ve tekrar yemek yeme davranisina iliskin olarak asagidaki
ifadeleri degerlendiriniz. (Liitfen her bir ifade i¢in goriisiiniizii en dogru temsil eden
secenegi isaretleyiniz).

5= Tamamen Katiliyorum, 4= Katiliyorum, 3= Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum, 2=
Katilmiyorum, 1= Kesinlikle Katilmiyorum

Yogun aromalara sahip yiyecek ve iceceklerden hoglanirim

Alisilmamis 1s1da servis edilen yiyecek ve icecekler ilgimi ¢eker

Sicak joleler ile hazirlanan yiyecek ve icecekleri tatmak isterim

Kopiik teknigi ile hazirlanan yiyecek ve icecekleri tatmak farkli bir
deneyimdir

Yiyecek ve igeceklerin farkli pisirme yontemleriyle hazirlanmasi
ilgimi ¢eker

Farkli dokuya sahip olan yiyecek ve icecekleri denemeyi tercih ederim
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Kokusu farkli olan yiyecek ve i¢eceklerden hoslanirim

Kivamini ayarlamak amaciyla katki maddeleri ile hazirlanan yiyecek
ve i¢ecekleri tiikketirim

Sira dis1 yiyecek ve icecekleri tatmak i¢in fazla para harcamaya
raziyim

Sira dis1 yiyecek ve igecekleri tatmak icin bir yil sonrasi bile olsa
rezervasyon yaptirmaya razi olurum

Sira dis1 yemekleri tatmak icin bes-alt1 saat veya daha fazla zaman
ayirabilirim

Yemek yedigim restoranda her miisteri i¢in ayri bir ascinin hizmet
vermesi beni etkiler

Ginde sadece bir defa hizmet veren restoranlardan hizmet almak
hosuma gider

Yiyecek ve iceceklerin miisteri gozii Oniinde hazirlanmasi beni ¢ok
etkiler

Yiyecek ve igecegi hazirlayan personelin hazirlamis oldugu yiyecek ve
icecekler hakkinda bilgi vermesi hosuma gider

Cok kiiclik porsiyonlarda hazirlanmig olan yiyecek ve igecekler ilgimi
ceker

Bir tabakta farkli uluslarin malzemelerini birlestiren lezzetleri tatmay1
tercih ederim

Bir tabakta farkli uluslarin pisirme tekniklerini birlestiren lezzetleri
tatmayi tercih ederim

Farkli mutfak kiiltiirlerinin birlesiminden olusan, ancak birinin
digerine baskin olmadig1 gidalar1 denemekten hoslanirim.

Farkli kiiltiirlere ait yiyecek ve igecek malzemelerinin bir araya
getirilmesiyle sira dis1 bir sekilde sunulan yiyecek ve icecekler ilgimi
ceker

Farkli kiiltiirlere ait yiyecek ve igecek malzemelerinin bir araya
getirilmesi ile hazirlanan sira dis1 tatlara sahip olan yiyecek ve
icecekler ilgimi ceker

Farkli kiiltiirlere ait yiyecek ve igecek malzemelerinin bir araya
getirilmesi ile hazirlanan sira dis1 kokulara sahip olan yiyecek ve
icecekler ilgimi ¢eker

Farkli kiiltiirlere ait yiyecek ve igecek malzemelerinin bir araya
getirilmesi ile hazirlanan 6zgiin yiyecek ve icecekler ilgimi ¢eker

Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme teknikleri bir araya getirilmesiyle
sira dis1 bir sekilde sunulan yiyecek ve icecekler ilgimi ¢eker

Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya
getirilmesi 1ile hazirlanan sira dis1 tatlara sahip olan yiyecek ve
icecekler ilgimi ¢eker

Farkli mutfak kiiltlirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya
getirilmesi ile hazirlanan sira dis1 kokulara sahip olan yiyecek ve
icecekler ilgimi ceker

Farkli mutfak kiiltiirlerine ait pisirme tekniklerinin bir araya
getirilmesi ile hazirlanan 6zgiin yiyecek ve i¢ecekler ilgimi ¢eker

Yerel halkin yemek yedigi restoranlarda yemeyi tercih ederim
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Ziyaret ettigim yerlerde denemis oldugum yiyecek ve icecekleri daha
sonra kendim de hazirlamak isterim.

Yerel geleneklere gore yiyecek ve icecek hizmeti sunulan yerlerde
deneyim elde etmek isterim

Eve gotiirmek i¢in yerel gidalardan satin almak isterim

Yerel igecekleri tiiketmeyi tercih ederim

Tercih ettigim restoranda yesil mutfak uygulamalar1 varsa bu restorant
daha sik ziyaret edecegim

Tercih ettigim restoranda molekiiler mutfak uygulamalar1 varsa bu
restorani daha sik ziyaret edecegim

Tercih ettigim restoranda flizyon mutfak uygulamalar1 varsa bu
restorani daha sik ziyaret edecegim

Tercih ettigim restoranda yerel mutfak uygulamalar1 varsa bu restorant
daha sik ziyaret edecegim

Tercih ettigim restoranda yesil mutfak, molekiiler mutfak, fiizyon
mutfak ve yerel mutfak uygulamalarinin tamami varsa bu restorani
daha sik ziyaret edecegim

Bu restorani bagkalarina da tavsiye edecegim

KATKILARINIZDAN DOLAYI TESEKKUR EDERIZ ©




165

EK 2. ANKET FORMU (INGILIZCE)

Dear Guest, this questionnaire form has been prepared as a part of Master Thesis which is
entitled as “The Effects Of Green Kitchen Practices In Restaurants On Food
Consumption And Re-Eating Behavior”. The findings will be kept confidential and will
only be used for academic purposes. Thank you very much in advance for your assistance.

Nesrin SAVAS — Atatiirk University
Supervisor: Asst. Prof. Dr. Neslihan CETINKAYA

1. Nationality :( ) Turkish () Other
2. Gender () Male ( ) Female
3. Age Group :( )18andunder ( )19-25 ()26-32 ( )33-39
( )40 and over
4. Educational Background: () Primary School () Secondary School

() Vocational Education () Bachelor Degree
() Master and/or Doctoral Degree

5. Income :( )0-1000$ ( )1001-2000 $ ( ) 2001-3000 $
( ) 3001-4000% ( ) 4501 $ and over

6. How many times have you been to this restaurant? : ( )1( )2 ( )3 ( )4and
more () None
7. Please indicate the time you spend in the restaurant : ( ) 30 minutes and less
( ) nearly 1 hour
( ) 1 hour and more

Please evaluate the expressions written below and related to green kitchen applications in
restaurants
(Please tick the option that best represents your opinion for each statement)

5= Very Important, 4=Important, 3=Neither Important Nor Unimportant, 2=Unimportant,
1=Very Unimportant, 0= No idea

Having ovens ‘’Energy-saving’’

Having heating, cooling and ventilation equipments "Eco-
label”’

Having all lighting units ‘’Energy-efficient’’

Using renewable energy resources

Reduction of water usage via air-mixed and censored faucets
Providing re-usage of the waste water with waste water
treatment systems

Separating wastes such as plastic, paper, glass, aluminum and
oil and sending them for recycle

Selecting of purchased drinks from returnable products
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Choosing  suppliers  making  environmentally-friendly
packaging

Donating uneaten food to charitable institutions or animal
shelters

Stopping food waste by making portions smaller

Choosing the boxes used in food packaging from recycled
products

Choosing garbage bags from recycled products

Avoid using disposable service, storage and eating equipments
such as paper, plastic and aluminum

Choosing staff uniforms manufactured from convertible textile
products

Choosing products with " Eco-label” in pest management

Choosing floor and dishes  detergent with "Eco-label”

Not including extinct plant and animal products in the menu

Choosing suppliers having certificates environmentally-
friendly

Including products with vegetable ingredients for Vegans in
menu

Having the meals in menu obtained from the products grown in
the region

Choosing equipments such as countertops, decor and kitchen
sink from transformed products

Please evaluate the expressions written below and related to food consumption and re-
eating intention in restaurants
(Please tick the option that best represents your opinion for each statement)

5= 1 Highly Agree, 4= | Agree, 3= Neither | agree Nor I Disagree, 2= | Disagree, 1= |
Highly Disagree

I like foods and beverages with intense aromas

I am interested in foods and beverages serviced with unusual heat

I want to taste foods and beverages prepared with hot jellies

It is a different experience to taste the foods and beverages prepared
with foam technique

I am interested in preparation of foods and beverages with different
cooking techniques

| prefer tasting foods and beverages with different tissues

I like the foods and beverages with different smells

I consume the foods and beverages prepared with additives used to
temper

I can spend more money to taste the unusual foods and beverages

I can make reservation even for one year later to taste the unusual
foods and beverages

I can spare time for 5-6 hours or more to taste unusual foods and
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beverages

I am impressed when every customer is served by a different chief in
restaurants where | eat

I like purchasing service from restaurants giving service only once in
one day

I am impressed when foods and beverages are prepared in front of
customers

I like when the staff preparing foods and beverages give information
about the prepared foods and beverages

| am interested in foods and beverages prepared in very small portions

| prefer tasting flavors combining the ingredients of various nations in
one plate

| prefer tasting flavors combining the cooking techniques of various
nations in one plate

I like tasting the foods and beverages prepared with the combination of
various cuisine cultures without dominating of one cuisine on another
one

I am interested in foods and beverages prepared with ingredients of
foods and beverages belonging to various cuisine cultures and serviced
in unusual way

| am interested in foods and beverages having unusual flavors prepared
with the combination of foods and beverages belonging to various
cuisine cultures

I am interested in foods and beverages having unusual smells prepared
with the combination of foods and beverages belonging to various
cuisine cultures

I am interested in unique foods and beverages prepared with the
combination of foods and beverages belonging to various cuisine
cultures

I am interested in foods and beverages served unusually with the
combination of cooking techniques belonging to various cuisine
cultures

I am interested in foods and beverages having unusual flavors prepared
with the combination of cooking techniques belonging to various
cuisine cultures

I am interested in foods and beverages having unusual smells prepared
with the combination of cooking techniques belonging to various
cuisine cultures

I am interested in unique foods and beverages prepared with the
combination of cooking techniques belonging to various cuisine
cultures

| prefer eating in restaurants where local people eat

I want to prepare the foods and beverages that | taste in places where |
visit

I want to have experience in places where foods and beverages are
served in accordance with local traditions

I want to purchase local foods to take home
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| prefer consuming local drinks

I will visit the restaurant that | prefer more often if it has green
kitchen applications

I will visit the restaurant that | prefer more often if it has molecular
kitchen applications

I will visit the restaurant that | prefer more often if it has fusion
kitchen applications

I will visit the restaurant that | prefer more often if it has local kitchen
applications

I will visit the restaurant that | prefer more often if it has green
kitchen, molecular kitchen, fusion kitchen and local Kkitchen
applications

I will recommend this restaurant to others

THE QUESTIONNAIRE IS NOW COMPLETE. THANK YOU FOR YOUR

ASSISTANCE....
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