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OZET

Restoran isletmelerinin meniilerinde yer alan yiyecek-iceceklerle hizmet sunduklar:
miisterilerinin beklentilerinin uyumlu olmasi, isletmelerin karliligi ve siirekliligi
acisindan bir gerekliliktir. Bu aragtirmanin temel amaci, deniz {irlinleri sunan
restoranlarin tiiketici tercihlerini ne olgiide karsiladigini belirlemektir. Aragtirma evreni
olarak, yaklagik 150.000 niifuslu, Marmara Denizi’nin gliney kiyisinda yer alan, deniz
irtinleri {iretiminin ve tiiketiminin yogun olarak yapildigi Bandirma sehri secilmistir.
Nitel aragtirma tekniklerinden yar1 yapilandirilmig gériisme yontemi kullanilan, kesifsel
ve betimsel tarzda desenlenen ¢alisma; deniz iirlinleri sunan restoranlarda, deniz tiriinleri
tiiketen yirmi bes katilimeiyla yiiriitiilmiistir.

Aragtirma sonucunda, katilimeilarin en ¢ok tiikettigi balik tiirlerinin hamsi ve palamut;
balik disinda en ¢ok tiikettikleri deniz iiriinii tiirlerinin karides ve kalamar oldugu
belirlenmistir. En ¢ok tercih edilen pisirme yontemlerinin ise tava ve 1zgara oldugu tespit
edilmistir. Yine, aragtirma evrenindeki 9 adet restoranin meniileriyle tiiketici beklentileri
karsilastirildiginda, bazi deniz iriinleri igin birbirleriyle ortiismedigi bulgusuna
ulagtlmustir. Deniz {irlinleri restoranlarmin tiiketicilerin kalite beklentilerini biiyiik
Ol¢iide karsiladiklari, aragtirma sonucu elde edilen diger bir bulgudur.

Anahtar Kelimeler: Deniz iiriinleri restoranlari, Tiiketici tercihleri, Menii, Bandirma
Sehri

ABSTRACT

It is a necessity in terms of profitability and continuity that the food and beverages in the
restaurant menus are compatible with the expectations of the customers they serve. The
main purpose of this research is to determine the extent to which restaurants serving
seafood meet consumer preferences. The city of Bandirma, located on the southern shore
of the Marmara Sea with a population of approximately 150,000, where seafood
production and consumption is concentrated, was chosen as the research universe. The
study using semi-structured interview method, one of the qualitative research techniques,
and patterned in an exploratory and descriptive manner, was conducted with twenty-five
participants who consume seafood in restaurants serving seafood.

As a result of the research, it was determined that the fish species consumed the most by
the participants were anchovy and bonito, and other than fish, the most consumed
seafood species were shrimp and squid. It has been determined that the most preferred
cooking methods are pan and grill. Again, when the menus of 9 restaurants in the research
universe were compared with the consumer expectations, it was found that some seafood
products did not match each other. Another finding obtained from the research is that
seafood restaurants substantially meet the quality expectations of consumers.
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1. GIRIS

Insanlik tarihinin baslangicindan beri en kolay elde edilen ve en cok tiiketilen besinler su
tirlinleri olmustur. Son yillarda yapilan besin bilegenlerinin incelenmesi sonucunda insan
saglig1 tizerindeki olumlu etkileri 6grenilen su {iriinleri, glinlimiizde saglik agisindan 6nemli
bir kaynak olarak degerlendirilmektedir (Turan, Kaya ve Sonmez, 2006: 505; Tatar, 1995:
169). Insanlarin hayat standartlarinin belirlenmesinde beslenme davranislarinin énemli bir
etkisi vardir. Ozellikle, insanlarin tiikettikleri hayvansal protein miktarlarlar: bu konuda
onemli bir 6lgiit olarak kabul edilmektedir (Ercan ve Sahin, 2016: 51). Son dénemde hizla
artan niifus ve kaynaklarin hizli bir sekilde tiiketilmesi sebebiyle insanlarin beslenme
standartlarinda bir diislis yasandigi ve bu diislisiin en ¢ok hayvansal kaynakli protein
aliminda gerceklestigi goriilmektedir. Su tiriinleri de igerdigi yiiksek oranda protein miktari
ve kolay ulasilabilir ve ucuz olmasi sayesinde bu eksikligin giderilmesinde 6nemli bir rol
oynayabilecek durumdadir. Ulkemizde su fiiriinleri talep ve tiiketimini etkileyen; fiyat,
tilkketicinin ekonomik durumu, tiiketici tercih ve aligkanliklari, yasanilan bdlgenin sosyal ve
ekonomik yapisi gibi birtakim faktorler bulunmaktadir (Cadir ve Duman, 2012: 62).
Ozellikle tiiketim iizerinde etkili olan bu faktdrler, bolgesel dalgalanmalara sebebiyet
vermektedir.

Insanlarin gitgide artan disarida yemek yeme olgusu, son dénemlerde yiyecek-igecek
endiistrisinde biiyiik bir hacim artisina sebep olmustur. Belirli bir iicret karsilifinda
tilketicilere triin ve hizmet sunan yiyecek-igecek isletmeleri sayisindaki artis rekabet
ortamini da giliclendirmektedir. Bu artigla birlikte isletmelerin tiiketici beklentisini
karsilamak ve memnuniyeti saglamak i¢in iiriin ve hizmet kalitelerini yiikseltmeleri
gerekmektedir. Yiyecek- igecek endiistrisine dahil olan deniz iiriinleri restoranlari da artan
rekabet ortamindan etkilenmekte ve faaliyetlerine devam edebilmek i¢in tiiketicilerin deniz
tirtinleri tiiketimi konusunda beklentilerini karsilamak durumundadirlar.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Tiiketici Beklentisi, Tiiketici Memnuniyeti ve Hizmet Kalitesi

Beklenti, tiiketicinin kendisine sunulacak mal ve hizmetlerle ilgili, ne ile karsilasacagina dair
tahminleridir. Hizmet kalitesi agisindan degerlendirildiginde ise, tiiketiciye sunulan mal ve
hizmetten, onlarin elde etmeyi arzuladiklar1 fayda ve memnuniyet olarak tanimlanabilir
(Sandike1, 2007: 62). Tiketici beklentilerini belirleyen faktorler ise; gegmis deneyimler,
reklam, kulaktan kulaga iletisim ve fiyat bilgisi olarak siralanabilir (Parasuraman, Berry ve
Zeithaml, 1991).
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Tiiketici memnuniyeti, rekabet ortaminda faaliyet gosteren isletmeler i¢in olduk¢a dnemli
bir konudur (Bilgin, 2017, s. 41). Memnuniyet, tiikketiciye sunulan hizmet karsisinda, hizmeti
alan kisinin isletmeye kars1 yaptig1 bir degerlendirme ve duygusal tepkidir (Oliver, 2003:
37). Westbrook ve Oliver (1991) “tiiketici memnuniyetini, belirli bir satin alma tercihiyle
ilgili alim sonrasinda yapilan degerlendirme yargisi” olarak ifade etmistir.

Restoran isletmeleri, degisen tiiketici davraniglar1 ve piyasalarda yasanan degisimle birlikte
artan rekabet ortamina karsi koyabilmek, siirdiiriilebilirligini saglamak ve kar saglamaya
devam edebilmek icin tiiketici beklentilerini karsilamak ve memnuniyeti artirmak
konusunda ¢alismalar yapmalidir (Barber, Goodman ve Goh, 2011: 330). Ayn1 zamanda
tilketici memnuniyetinin artirilmasi igin isletmelerin satin alma, hazirlama ve sunma gibi
hizmet kalitesini yiikseltmeye calismalar1 gerekmektedir. Ayrica restoran isletmeleri,
basarili olabilmek igin tiiketicilerin degisen ve gelisen beklentilerini tahmin etmekle
sorumludur (Bucak ve Turan, 2016: 289). Tiiketici beklentilerinin siirekli degiskenlik
gostermesi, liretim ve tliketimin ayn1 anda ger¢eklesmesi, hizmetin dagitim ve tiiketiminde
insan giicliniin fazla olmasi nedeniyle hizmet aktarimi karmasik hale gelmektedir ve bu da
hizmet isletmeleri i¢in tiikketici memnuniyeti olusturmay1 daha zor hale getirmektedir (Unal,
Akkus ve Akkus, 2014: 28).

Hizmet kalitesi, beklenti ve algi kavramlariyla iligkilidir. Tiiketici tarafindan algilanan
hizmet kalitesi, sunulan hizmet ile beklentilerin karsilastirilmasinin sonucudur (Aksu,
Korkmaz ve Siinnetcioglu, 2015: 8). Baska bir ifadeyle hizmet kalitesi, tiiketicilerin, sunulan
hizmetlerden beklentileri ile aldiklar1 hizmetlere yonelik degerlendirmeleri arasindaki
farkliliktir (Bilgin, 2017: 35). Eger alinan hizmet beklentilerin {istiinde ise hizmet iyi bir
sekilde saglanmis olmakta, alinan hizmet ve beklentiler esit durumda ise hizmet yeterli
olmakta ve eger alinan hizmet beklentileri karsilamamis ise hizmet kétii veya zayif durumda
gerceklesmis olmaktadir (Su, 2004: 392).

Restoran igletmelerinde karlilik saglamak ve siirdiiriilebilirligi artirmanin dogru yolu miisteri
memnuniyetini artiracak caligmalar yapmaktir. Restoranlarda sunulan hizmetin kalitesi
arttik¢a tiikketici memnuniyeti de artmaktadir. Bu durum tiiketicinin restorani tekrar ziyaret
etme ve ¢evresine tavsiye etme ihtimalini ylikseltmekte ve miisteri sadakatinin olusmasinda
etkili olmaktadir (Tan, Oriade ve Fallon, 2014: 33). Chow, Lau, Lo, Sa ve Yun (2007)
tarafindan restoran isletmelerinde yapilan bir arastirmada, tiiketicinin algiladigr hizmet
kalitesi artig gosterdikge, tiiketicinin tekrar ziyaret etme davranisi gosterme potansiyelinin
arttig1 gozlemlenmistir. Kim, Ng ve Kim’in (2009) yaptiklari bir ¢alismada ise, restoranlarda
miisteri memnuniyetiyle tiiketicilerin tekrar ziyaret etme niyetleri dogru orantili bir iligki
oldugu saptanmustir. Yiiksel ve Yiiksel (2002), hizmet kalitesinin 6nemini vurguladiklar
calismalarinda, Yyiyecek-igecek isletmelerinde miisteri memnuniyetinin olusturulmasinda
hizmet kalitesinin yiyecek kalitesinden daha dnemli oldugunu belirtmektedirler.
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2.2. Deniz Uriinleri Restoranlari

Deniz iiriinleri restoranlart agirlikli olarak sahil sehirlerinde, gol veya akarsu kiyilarinda
bulunmakla birlikte, deniz veya gol olmayan bir¢ok sehir merkezinde de bu tiir restoranlara
rastlanilabilmektedir. Bu restoranlarin meniilerini genellikle balik ¢esitleri, soguk mezeler,
deniz mabhsillii ara sicaklar ve salatalar olusturmaktadir. Baz1 isletmeler farkli tiiketici
beklentilerine cevap verebilmek i¢cin meniilerine et ve tavuk tiriinlerini de ekleyebilmektedir.

Bu isletmelerde salata ve mezeler biiylik 6neme sahiptir. Balik tiirleri ve diger deniz iirtinleri
cesitliliginin fazla olmasi bu restoranlar i¢in 6nemlidir. Pigsirme yontemlerine bakildiginda
ise; 1zgara, tava, firin ve bugulamanin 6n plana ¢iktig1 gériilmektedir (Yildiz, 2010: 29; Paca,
2019: 15).

2.3. Tiirk Mutfaginda Su Uriinlerinin Yeri ve Beslenmedeki Onemi

Bir toplumun yer aldig1 cografi konum, o toplumun mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda en
onemli faktorlerden biridir. Tiirk mutfaginda deniz kiiltiiriinliin olusmasi1 da Tiirklerin
Anadolu'ya gelerek, Akdeniz, Karadeniz ve Ege denizine komsu olmasindan sonra
gerceklesmistir. Bu yerlesme ile birlikte deniz kiiltiiri Tiirk mutfagina girmis ve bu sayede
saglikli beslenme agisindan Tiirk mutfaginin 6nem kazanmasinda etkili olmustur (Bucak ve
Taspinar, 2014: 553). Ulkemizin ii¢ tarafi denizlerle ¢evrili oldugundan, insan beslenmesi
ve sagligr acisindan onemli bir faktor olan su iirlinleri ¢esitligi de oldukca fazladir. Ayrica
sahip oldugu golleri, barajlar1 ve akarsular1 da bu ¢esitliligi artirmaktadir (Akbay, Meral,
Yilmaz ve Gozek, 2013: 2; Hecer, 2012: 46).

Gegmisten bugiine, Anadolu topraklarinda yasayan bir¢ok toplum Tiirk mutfak kiiltiiriine
katki saglamistir. Giiniimiizde Marmara ve Ege su liriinleri kiiltiiriiniin olusmasinda Tiirk,
Yahudi, Ermeni ve Rumlarin yemek aligkanliklarinin biiylik bir etkisi vardir. Osmanli
donemi mutfak kayitlarinda, uskumru, kalkan, sazan, lifer, palamut, kili¢ ve yilan baligi,
ayrica havyar ve lakerdadan bahsedilmektedir. Bunun yani sira balik ¢obasi, balik tuzlama
gibi yemeklerin yapildig ulasilan bilgiler arasindadir (Akkor ve Cakmake1, 2012).

Tirk Mutfagr yorelere gore degisiklik gostermekle birlikte; bircok yorede et, sebze ve
hamurdan yapilan yemekler siklikla tiiketilmektedir. Deniz kiyisina yakin veya gol, baraj,
akarsu gibi tath su kaynaklarinin sik oldugu bolgelerde ise su firiinleri daha ¢ok
tilkketilmektedir. Birgok yoreye 6zgii, o yorede en ¢ok iiretilen su iiriinlerinden yapilan
yemekler bulunmaktadir. Karadeniz bolgesinde en ¢ok {iretilen balik olan hamsiden yapilan
“Hamsikusu” yemegi, Ege Denizi’nde yakalanan topan kefalinin yumurtasiyla yapilan
“mumlu kefal balig1 havyar1”, Marmara Denizinde ¢okca yakalanan uskumru baligindan
yapilan “uskumru dolmas1”, Egirdir G6li’niin sazanindan yapilan “sazan baligr dolmas1”,
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Canakkale’de yakalanan sardalya ile yapilan “tuzlu balik sardalya” gibi iriinler Tirk
mutfaginin yoresel yemekleri arasindadir (Sengor ve Ceylan, 2018: 387).

Tiirk kiiltiiriinde su iiriinleriyle ilgili birtakim gelenekler de bulunmaktadir. Ornegin;
Osmanli doneminde av yapilan sularda avlanan baliklarin veya diger su iirtinlerinin tamami
avlayan kisiye ait olmamakta, avlar hangi deniz, g6l ya da akarsuda avlanmis ise, yakalanan
miktarin licte biri bolgede yasayan halka verilmekteydi. Bunun sebebi, av yapilan sulak alan
avciya ait degildir, bolgede yasayan diger insanlar da oradan faydalanmaktadir. Bu yiizden
yerel halkin avda hakkinin oldugu diistiniilerek avin belli bir kismi aver tarafindan halkin
yetkilisine verilirdi. Bir baska gelenek ise; baligin yogun olarak tiiketildigi bolgelerde
avlanan veya satin alinan baligin en biiyligii evin en yash bireyine verilmektedir. Bu gelenek
uygulanmadigi takdirde yasl kisiye saygizilik olarak algilanmaktadir (Bucak ve Taspinar,
2014: 554).

Su iirlinlerinin protein oranlarinin oldukca yiiksek olmasi, bir¢ok aminoaside sahip olmast,
omega 3 ve 6 yag asitleri ve mineral ve vitamin degeri acisindan zengin olmasi, Su
iriinlerinin insan beslenmesindeki degerini ve 6nemini her zaman artirmistir. Bunun yaninda
su irilinleri, iyot, fosfor, ¢inko gibi besin elementleri bakimindan da olduk¢a zengindir
(Akbay vd., 2013: 1; Terin, vd., 2016: 241; Sen ve Sahin, 2017: 34). Viicudumuz, insan
sagligr agisindan pek ¢ok yarari bulunan balik etinin %90’1n1 kullanabilmektedir. Ayrica
balik etinin yag orani kirmizi ete gore olduk¢a diisiiktiir. Bunun yaninda balik eti insan
viicudunun kis mevsiminde daha da artan A, B ve D vitamini ihtiyaglarini1 da yiiksek oranda
karsilamaktadir (Sen, 2011: 8).

Su iiriinleri, insanlarin saglikli beslenebilmesine yardimei olan, sanayi sektoriine hammadde
saglayan ve bu sayede istihdam yaratan ve ayrica yiiksek ihracat potansiyeli sebebiyle 6zel
bir dneme sahiptir (Dagtekin ve Ak, 2007: 12). Giinlimiizde gelismis toplumlardaki saglikli
beslenme anlayisi olduk¢a Oonemli bir konuma gelmistir. Bu anlayis igerisinde, 6zellikle
¢oklu doymamis yag asitleri igeriklerinin yiiksek olmasindan dolayr balik ve diger su
tirtinleri 6nemli bir konuma sahiptir. Gida alaninda ¢alisma yapan bir¢ok arastirmaciya gore,
insanlarin  saglikli beslenebilmesi icin su iirlinleri tiiketmesi gereklidir (Sengor ve Ceylan,
2018: 387).

Diger tilkelerle karsilastirildiginda iilkemizdeki balik tiiketimi oldukga diisiik seviyelerdedir.
FAO kayitlarina gore, diinyada kisi basi yillik balik tiiketimi 20.5 kg’dir (FAO, 2019).
Balikgilik ve Su Uriinleri Genel Miidiirliigii’niin yayinladig istatistiklere gore ise iilkemizde
bu oran 6.3 kg’dir (BSGM, 2020). Ulkeler arasinda mutfak kiiltiirii aliskanliklarindaki
farkliliklar, {ilkemizde tiiketicilerin balik tiilketimi konusunda yeterince bilingli olmamas1 ve
yanlig avlanma ve av yasaklarina uymama gibi sebeplerle deniz ve i¢ sulardaki popiilasyonda
azalma, diinyadaki ve Tiirkiye’deki balik tiiketim farkinin sebeplerinden bazilar1 olarak

256



T

Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 5, Issue 2, 252-276, 2021

Tiiketicilerin Deniz Uriinleri Tercihleri ile Restoran Meniilerinin Karsilastirilmasi: Bandirma
Ornegi

Enes GUNDOGDU, Liitfii BUYRUK

gosterilebilir (Sengor ve Ceylan, 2018: 388). Ayrica lilkemizdeki mevcut tiiketim de esit bir
dagilim gostermemektedir. Su iiriinleri iiretiminin yogun olarak yapildigi ve denize kiyisi
olan Karadeniz, Akdeniz, Marmara ve Ege bolgelerinde tiiketim seviyesi yiiksekken, Dogu
Anadolu, Giineydogu Anadolu ve I¢ Anadolu bdlgelerinde tiiketim seviyesi diisiiktiir (Balik,
Yardime1 ve Turan, 2013: 19).
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Sekil 1. Tiirkiye’de kisi basina ortalama su iiriinleri tiiketimi

Kaynak: Tiirkiye Istatistik Kurumu (2019)
3. LITERATUR ARASTIRMASI

Yerli ve yabanci literatiirde tiiketicilerin disarda yemek yeme, su firiinleri tiiketme
aliskanliklari, et {irlinleri ve su iriinleri tercihleriyle ilgili pek c¢ok arastirmaya
rastlanmaktadir. Ozdemir’in (2010) yaptig1 bir calismaya gore, disarida yemek yemeye
iligkin tiiketici karar siireci; “disarida yemek yemeye karar verme, yenecek yemege karar
verme ve yemek yenecek restorana karar verme” seklinde ger¢eklesmektedir. Ertiirk (2018)
tarafindan tiiketicilerin restoran tercihlerinde etkili olan faktorleri tespit etmek ve bu kriterler
ile demografik 6zellikler arasinda belirli bir fark olup olmadigini ortaya koymak amaciyla
yapilan caligmada, tiliketicilerin restoran secerken goz Oniinde bulundurdugu kriterler
sirasiyla; yemeklerin tadi, tuvaletlerin hijyenik olmasi, hizmet veren c¢alisanlarin
davraniglari, yemeklerin kalitesi ve tazeligi, 6denen paranin karsiligini vermesi, mutfagin ve
tiretilen rlinlerin hijyenik olmasi, iiriin fiyatlarinin pahali olmamasi, personelin kisisel
bakiminin iyi ve goriiniisiiniin diizgiin olmasi1 ve serviste kullanilan malzemelerin hijyenik
olmas1 arastirmaya katilanlar tarafindan goéz onilinde bulundurulan 10 6nemli kriterdir.
Ayrica belirlenen bu kriterlerin arastirmaya katilan kisilerin demografik 6zelliklere gore
farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Tayfun ve Kara (2007) tarafindan Ankara’daki birinci
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smif restoranlarda yapilan bir diger ¢alismada ise; fiziki 6zellikler, yiyecek kalitesi, hizmetin
zamaninda sunulmasi, personel tutumu ve ulasim kolaylig1 kriterleri tiiketicilerin 6nemli
buldugu konular olarak tespit edilmistir.

Konuyla ilgili bir diger arastirma ise Karakas, Bilgin ve Kingir (2017) tarafindan
Amasra’daki balik restoranlar1 miisterilerine yapilmistir. Bu calismaya gore tiiketici
kriterleri 5 faktor altinda incelenmis ve faktor yiikii en yiiksek ¢ikan ifadeler; “personelin
O0zen ve dikkati, yiyeceklerin lezzeti, restoranin sicakligi-soguklugu, restoranda calinan
miizikler ve restorana ulasimin kolayligi” seklinde belirlenmistir. Canoglu ve Balli
(2017)’nin Adana’da yaptig1 bir calismaya gore tiiketicilerin kebap restorani secerken en ¢ok
g6z Oniinde bulundurdugu faktorler; restorandaki yiyeceklerin tadi ve tazeligi, restoranin
temizligi, alinan hizmetin 6denen paraya degmesi ve fiyatin uygunlugu olarak belirlenmistir.

Bayraktar, Ergiin ve Ayvaz’in (2009) Ankara ve Canakkale illerinde, 200 katilimciyla
yaptiklar1 bir caligmaya gore; Ankara’da ankete katilanlarin %38’1 kirmizi et ve
Canakkale’de ankete katilanlarin %34°i balik eti tercihine ilk sirada yer vermislerdir.
Ankete katilanlarin ailelerinin il bazinda ortalama aylik balik tiikketim miktarlarina
bakildiginda Ankara’da %57 sinin; Canakkale’de ise %47 sinin 1 kg altinda balik tiikettigi
ve toplamda %52 sinin su tiriinleri tilketiminin 1 kg altinda oldugu tespit edilmistir. Ayrica
calismada ankete katilanlara balig: tiikettikleri yerler de sorulmus ve buna gore; Ankara’da
katilimcilarin sadece %14°1 evde, %26’s1 restoranda, %28’1 biifede (balik ekmek-fast food)
ve %32’si ise hepsi olarak goriis bildirmislerdir. Canakkale il bazinda ise %16°s1 evde, %181
restoranda, %32’si biifede ve %34°1 hepsi olarak tiiketme yeri tercihinde bulunmustur. Elde
edilen bilgiler dogrultusunda, her iki ilde de katilimcilarin ev disinda daha c¢ok balik
tilketmeyi tercih ettikleri tespit edilmistir.

Orhan ve Yiiksel (2010)’in Burdur’da yaptiklar1 ¢alismada; katilimcilarin %88’inin balik
tiikkettigi ve balik tiiketenlerin %39,8°1 saglikli olmasini, %31,8’1 damak tadini, %16°s1 aile
aliskanligini, %15,6’s1 ise diger hayvansal besinlere gore ucuz olmasini tercih sebebi olarak
belirtmislerdir. Balik disinda deniz {irtinleri tiikketenlerin orani ise %10,9 olarak bulunmustur.
Balik harici su iiriinleri tiiketenlerin oranlar1 %71,4 midye, %39,3 karides, %25,0 kalamar,
%7,1 ahtapot, %3,6 1stakoz ve %3,6 yengeg olarak belirtilmistir. Balik disinda su tiriinleri
tilketenlerin sayisinin diisiik olmasinda en biiyiikk etkenin aligkanlhikla ilgili oldugu
belirtilmistir.

Aym sekilde Yiiksel, Kuzgun ve Ozer tarafindan 2010 yilinda Tunceli’de 348 kisiyle yapilan
calismada; en begenilen et tiirlerinin sirasiyla balik eti, kirmizi et ve tavuk eti olmasina
karsin, en fazla tiiketilen et tiirleri; kirmizi et, tavuk eti ve balik eti olarak bulunmustur. Kisi
basia diisen yillik balik tiiketimi 4,1 kg olarak hesaplanmustir. il genelinde en begenilen
tiiriin dogal alabalik, en fazla tiiketilen tiiriin ise hamsi oldugu ve toplam 10 farkl: tiiriin
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tiketildigi tespit edilmistir. Bu tiirler sirasiyla, firinda, tavada, mangalda ve bugulama
seklinde pisirilerek tiiketilmektedir.

Claret vd. (2012) tarafindan Ispanya’da deniz baliklar1 satin alan tiiketicilerin tercihleri
konusunda yaptiklar1 ¢alismaya gore; deniz baliklarin1 segerken tiiketiciler i¢in en 6nemli
faktorler, mense tilkesi (%42,96), ardindan depolama kosullari (%20,58), fiyat (%19,13) ve
elde etme yontemi (%18,01) olarak tespit edilmistir. Ayrica tiiketicilerin sadece bir kisminin
(%19,6) yabani deniz baliklar1 yerine ¢iftlik deniz baliklarini tercih ettigi, ancak bu faktoriin
menge ililkeye veya depolama kosullarina kiyasla goreceli 6neminin ¢ok diisiik oldugu
bulunmustur. Bu sonug, ¢ogu tiiketici i¢in vahsi deniz baliklarinin hala ¢iftlik esdegerinden
daha iyi bir genel kalite goriintiisiine sahip olarak algilandigina isaret etmektedir.

Cardoso vd. (2013) tarafindan Avrupa’nin en énemli deniz {iriinleri pazarlarindan biri olan
Portekiz hakkinda daha derin bilgi sahibi olmak amaciyla 1083 kisiyle yapilan bir ¢aligmaya
gore; katilimeilarin %62,9°u ¢iftlik baliklarini, %29,3’1 ise av baliklarini tercih etmistir.
Ankete katilan Portekizli tiiketiciler ayrica yagh baliklar i¢in yagsiz baliklardan daha yiiksek
bir tercih sergilemislerdir (%57,3'e kars1 %31,4). Tiikketimi en ¢ok tercih edilen balik sekilleri
ise sirastyla; biitiin balik, balik biftek ve balik fileto olarak bulunmustur. Katilimcilarin
%20’sinin haftada iki kez ve daha fazla balik tiikettigi ve ¢ipura ve somon tiirlerinin diger
tiirlere nispeten daha ¢ok tiiketildigi belirlenmistir. Ayrica katilimcilarin tiiketim sikliklar
ve tiikketmeyi tercih ettikleri tiirler bdlgelere gore farklilik gdstermektedir. Ornegin kiy1
bolgelerinde av baliklar tiikketimi kiyidan uzak bolgelere gore daha fazla bulunmustur.

Aydm ve Karadurmus (2013) tarafindan Trabzon ve Giresun illerinde yapilan bir ¢aligmada,
katilimcilarin en ¢ok tiikettigi et ¢esidi %41 oraniyla su iriinleri olarak belirlenmistir. Su
triinleri tiiketenlerin %46’s1 saghikli buldugu icin, %34l ise lezzetli buldugu igin
tiketmektedir. Katilimcilarin %50’sinin su tirlinlerini balik¢i tezgahlarindan, %26’sinin ise
seyyar saticilardan temin ettigi belirlenmistir. Katilimcilarin en ¢ok tiikettigi baliklar hamsi
ve istavrit baliklaridir. Su tirtinleri tiikketim bi¢imleri olarak ilk sirada kizartma, ikinci sirada
ise 1zgarada pigirme yonteminin tercih edildigi sonucuna ulasilmistir.

Kormann Da Silva vd. (2015) tarafindan Brezilya’nin Santa Catarina eyaletinde
restoranlarda baliklarin gastronomik kullanimi tizerine yapilan ¢aligmaya gore; bolgede 193
balik tiirli yakalandig1 ve 62 tiiriin restoran meniilerinde yer aldigi, meniilerde en ¢ok yer
alan tiirlerin ise sirastyla somon, pisi baligi, levrek ve kefal oldugu belirlenmistir. Ayrica
mentiilerde 12 farkli pisirme yonteminin yer aldigi, en ¢ok tercih edilen pisirme
yontemlerinin ise 1zgara ve kizartma oldugu bulunmustur. Ayrica somon ve pisi baligim
1zgarada pisirme yonteminin neredeyse tiim meniilerde yer aldig1 belirlenmistir. Elde edilen
diger bir sonug ise, somon baliginin ithal edilmesine ragmen arastirma yapilan 152 restoranin
neredeyse tamaminin meniisiinde bulundugu, fakat bdlgede en ¢ok yakalanan balik

259



L

Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 5, Issue 2, 252-276, 2021

Tiiketicilerin Deniz Uriinleri Tercihleri ile Restoran Meniilerinin Karsilastirilmasi: Bandirma
Ornegi

Enes GUNDOGDU, Liitfii BUYRUK

tirlerinden biri olmasina ragmen sardalyanin sadece restoranlarin %19’unun meniisiinde
bulundugudur.

Odabas1 tarafindan 2016 yilinda Diyarbakir’da 516 katilimciyla yapilan bir ¢alismada,
tiikketicilerin en ¢ok sirasiyla kanatli eti, kirmizi et ve su {irtinleri tiikettikleri, kisi bas1 yillik
balik tiiketiminin 12,2 kg oldugu; en fazla tiikketilen balik tiirlerinin hamsi ve alabalik oldugu,
katilimcilarin %84,5’inin balig1 taze olarak, %15’inin konserve vb. olarak tiikettikleri
belirlenmistir. Tiiketim tercihi ise daha ¢ok kizartma ve firinda pisirme yontemidir.

Sen ve Sahin (2017)’in Mersin kent merkezinde balik eti tiiketim tercihlerinin belirlenmesine
yonelik yaptiklari ¢caligmada, katilimcilarin en begendigi et tiirleri; kirmizi et (%44), balik
eti (%38) ve tavuk eti (%18) olarak saptanmistir. Ancak en az tiiketilen et tiiriiniin balik eti
(%19) oldugu gorilmistiir. Ulagilan oranlar incelendiginde, tiiketicilerin balik etini
begendikleri; ancak bu begeninin tiiketime yansimadigi goriilmektedir.

Bolat ve Cevher (2018)’in Konya’da 424 kisiyle yaptig1 ¢aligmaya gore; katilimcilarin
%12’s1 balik tiiketmekte, %81°1 balig1 lezzetli ve besleyici olmasi nedeniyle tercih etmekte,
en ¢ok tiiketilen balik ¢esidi %45 oranla hamsi olmakta ve en ¢ok tercih edilen pisirme sekli
ise %60 oranla kizartma olmaktadir. Katilimcilarin birgogunun (%77) ise balik tiiketmeyi
tercih ettikleri yer ev ortamudr.

Seul Kang vd. (2019) tarafindan Kore’nin Busan kentinde 251 katilimciyla deniz {irtinleri
yemeklerini farkli demografik 6zelliklere (yas, cinsiyet) gore analiz etmek amacgl yapilan
calismada, demografik Ozellikler ile deniz {riinii tiiketimi arasindaki fark ortaya
konulmustur. Aragtirma sonucunda 20°1i yaglardaki katilimcilarin somon, susi ve karides ile
temsil edilen modaya uygun yemek kiiltiiriinii kabul ettigi ve 30'lu yaslarda da benzer bir
egilimin oldugu tespit edilmistir. 40'li yaslarin ton balig1 restoranlar gibi isletmelerde deniz
trlinleri yemeklerine daha yiiksek harcama yapma egiliminde oldugu, 50'li ve 601
yaslardakilerin ise 1zgara balik, kizarmis balik ve ¢ig balik restoranlari tarafindan temsil
edilen muhafazakar tikketim egilimi gosterdigi belirlenmistir. Cinsiyet analizinde, erkek
katilimcilar 1zgara yilan baligi hakkinda kadinlardan daha yiiksek frekansa sahiptir.
Gelecekte, deniz iiriinleri yemek pazarinin, yeni bir yemek pazari olarak siniflandirilabilecek
susi, somon ve karides yemeklerinin genislemesiyle yeniden diizenlenecegi de ¢aligmada
belirtilmistir.

Karakaya, Sokmen ve Kirict (2020) tarafindan Erzincan’da yapilan calismaya gore;
arastirmaya dahil olan 294 kisiden %10,9’unun balik eti tiikettigi, tiiketimin daha ¢ok kig
aylarinda ve 15 giinde bir oldugu tespit edilmistir. Ayrica hamsi, tiiketimi en ¢ok tercih
edilen balik tiirii, tavada pisirme yontemi de en ¢ok tercih edilen pisirme yontemi olarak
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bulunmustur. Katilimcilarin %83’{inlin aylik balik tiiketimi 1-3 kg, %17’sinin ise 4-6 kg
olarak tespit edilmistir.

Nwokorie ve Kwusi (2020) tarafindan restoranlarda yemek servisi i¢in buharda pisirme
yontemlerine tabi tutulabilecek uygun baliklar1 belirlemek amaciyla 27 kisiyle Nijerya’da
yiiriitiilen ¢alisma sonuclarina gore; li¢ farkl balik tiiriine {i¢ farkli buharda pisirme yontemi
uygulanmis ve kullanilan buharda pisirme yontemleri ile numuneler arasinda anlamli bir fark
olmadig1 belirlenmistir.

Yerli literatiirdeki ¢alismalar degerlendirildiginde, iilkemizde en g¢ok tercih edilen ve
tiketilen deniz baligi tiiriinin hamsi oldugu goriilmektedir (Erdal ve Esengiil, 2008;
Adigiizel vd., 2009; Cadir ve Duman, 2013; Balik vd., 2013; Gilingor, 2014; Temel ve
Uzundumlu, 2014; Abdikoglu vd., 2015; Yavuz vd., 2015; Karakaya ve Kirici, 2016;
Bashimov, 2017; Saglam ve Samsun, 2018; Baydede, 2018; Bolat ve Cevher, 2018;
Bayraktar vd., 2019 Karakaya vd., 2020). En ¢ok tiiketilen tatli su balig tiirii ise alabaliktir
(Ozkan vd., 2006; Sen vd., 2008; Orhan ve Yiiksel, 2010; Nalinci, 2013; Giingér, 2014;
Cigek vd., 2014; Celik, 2014; Yavuz vd., 2015; Odabasi, 2016; Eriimit, 2016; Terin vd.,
2016).

Adigiizel vd., (2009), Arslan ve izci (2016), Karakaya vd. (2020)’nin ¢alismalarina gére
tilketicilerin en ¢ok tavada pisirme yontemini, Ercan ve Sahin (2016), Karakaya ve Kirici
(2016) ve Saglam ve Samsun (2018)’un ¢alismalarina gore katilimcilarin en ¢ok firinda
pisirme yontemini; Sar1 vd. (2000), Colakoglu vd. (2006), Sen vd. (2008), Yiiksel vd. (2010),
Cadir ve Duman (2013), Caylak (2013), Giingor (2014), Bashimov (2017), Bolat ve Cevher
(2018)’in ¢aligmalarina gore tiiketicilerin en ¢ok kizartma yontemini, Baytaktar vd.
(2019)’nin c¢aligmasina gore tiiketicilerin en ¢ok 1zgarada pisirme yontemini, Balik vd.
(2013)’nin Fatsa ve Aybasti ilgelerinde yaptiklari galismaya gore, Fatsa’da tiiketicilerin en
cok bugulama yontemini, Aybasti’da ise en ¢ok 1zgara yoOntemini tercih ettikleri
belirlenmistir.

4. AMAC ve YONTEM

Aragtirmanin amacit, tiiketicilerin deniz {irtinleri tercihleriyle deniz {iriinleri sunan yiyecek-
icecek isletmelerinin meniilerinin kargilagtirilarak, bu alanda faaliyet gosteren isletmelerin
tiiketicilerin tercih ve beklentilerine ne oranda cevap verebildigini gormek ve tiiketicilerin
deniz iirlinleri restoranlarina ne siklikla gittigini, en ¢ok hangi deniz iirlinlerini ve hangi tiir
pisirme yotemlerini tercih ettiklerini ve bu restoranlarda sunulan iiriinlerin tiiketicilerin arzu
ettikleri kalitede olup olmadigini belirlemektir.

Bandirma’da otel biinyelerinde hizmet veren restoranlarda dahil olmak {izere, toplam 9 adet
deniz iirlinli restoran1 bulunmaktadir. Niifusunun yiliksek olmasi, denize kiyis1 olmasi ve
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deniz iirlinleri liretiminin yapilmasi géz 6niine alindiginda 9 adet deniz {iriinleri restorantinin
Bandirma’da yasayan insanlar i¢in yeterli olup olmadig1 merak konusu olmustur.

Calisma, nitel arastirma yontemiyle yapilmis, kesifsel ve betimsel tarzda desenlenmistir.
Nitel arastirma; insanin kendi potansiyelini anlamasi, insanlarin yasam tarzlarini,
davraniglarini, toplumsal degismeyi anlamaya c¢alismasi ve yap1 ve sistemlerin derinliklerini
kesfetmek icin tasarladigi bilgi iiretme bicimlerindendir (Ozdemir, 2010: 325; Baltaci, 2019:
370). Nitel aragtirmalarda ¢iktilardan ¢ok stiregle ilgilenilmektedir. Bundan dolay1 anlamlar
onem arz etmektedir (Altunay, Oral, Yal¢inkaya, 2014: 64). Ayn1 zamanda nitel aragtirma,
sorgulayici, yorumlayici ve problemin dogal ortamindaki halini anlamaya calisan bir
yontemdir (Baltaci, 2019: 369).

4.1. Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini Bandirma ilgesinde yasayan kisiler olusturmaktadir. Bandirma,
Balikesir il sinirlarinda yer alan ve Marmara Denizi’ne kiyist olan 150.000 niifuslu bir sahil
sehridir. Deniz iirlinleri aveiliginin ve yetistiriciliginin yapildigi sehirde, agirlikli olarak;
hamsi, palamut, sardalye, kolyoz, istavrit, levrek, mezgit, liifer ve uskumru gibi balik tiirleri
avlanmaktadir. Ayrica Kusgolii'nde sazan, yayin, capak, turna ve yilan balig1 gibi tath su
baliklar1 avlanmaktadir. Tlge merkezinden Avrupa ve Uzakdogu iilkelerine dondurulmus
balik, 1stakoz, karides, midye, yenge¢ gibi kabuklu su iirtinleri ihract da yapilmaktadir.

Arastirmanin  6rneklemini ise, Bandirma’da deniz triinleri sunan restoranlarda, deniz
triinleri tiiketen kisiler olusturmaktadir. Arastirmanin orneklemi belirlenirken amagh
ornekleme ydntemlerinden 6lgiit drnekleme yontemine gore hareket edilmistir. Olgiit
ornekleme, “Orneklemin problemle ilgili olarak belirlenen niteliklere sahip kisiler, olaylar,
nesneler ya da durumlardan olusturulmas:” yontemidir (Biiyiikoztiirk, 2012: 11). Olgiit,
arastirmaci tarafindan olusturulabildigi gibi, daha 6nceden hazirlanmis olgiitler listesi de
kullanilabilir (Baltaci, 2018: 254). Arastirmacilar tarafindan belirlenen 6rneklem 6lgiitiinii,
en az 3 yildir Bandirma’da yasayan ve deniz tiriinleri sunan bir isletmede deniz liriinii tiikketen
miisteriler olusturmaktadir.

4.2. Verilerin Toplanmasi

Nitel aragtirmalarda genellikle gézlem, goriisme, dokiiman analizi ve sdylev analizi gibi nitel
teknikler kullanilir. Bu ¢aligmada goriisme teknigi kullanilmistir. Goriisme; arastirmaci ile
arastirmaya katilan kisi arasinda gecen kontrollii ve amagh sozel iletisim bi¢imidir
(Tiirntikli, 2000: 544). Goriisme tekniklerinden yari-yapilandirilmig goriisme bu ¢alisma
i¢in uygun bulunmustur. Yari-yapilandirilmis goériisme diger goriisme tekniklerine gore daha
esnektir. Arastirmaci goriigme sorularini 6nceden hazirlar ve gerekli durumlarda goriismenin
akisina bagli olarak alt sorular ekleyerek veya goriismecinin daha onceki sorulara verdigi
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yanitlardan istedigi bilgiye ulastiysa bir ya da birka¢ soruyu formdan ¢ikararak goriismeye
yon verebilir. Bu sekilde, yari-yapilandirilmig goriisme teknigiyle planlanmamis ve
derinlemesine bilgi elde edilebilir. Bu ydntemin aragtirmaciya sundugu en Onemli
kolayliklardan biri, arastirma konusunda nitelikli ve derinlikli veri saglamasidir (Yildirim ve
Simsek, 2013; Tarnikli, 2000: 547).

Konuyla ilgili yapilan alanyazin taramasi sonunda hazirlanan deneme amagli goriisme
formunda tiiketicilerin deniz iiriinleri tercihlerini belirlemeye yonelik 6 soru yer almistir.
Hazirlanan goriisme formu yapilan pilot goriisme ve alanda uzman 3 kisinin goriisleri
alindiktan sonra, 2 sorunun ¢alismanin sinirliliklar1 disinda kaldig: tespit edilerek formdan
cikarilmig ve (1) “Restoranlarda ne siklikla deniz tirlinii tiikketirsiniz?”, (2) “Bir restorana
gittiginizde hangi tiir deniz Uriinlerini tiiketmeyi tercih edersiniz, sebebi nedir?”, (3)
“Tikettiginiz deniz trlinlerini hangi tiir pisirme yontemiyle tercih edersiniz?” ve (4)
“Restoranlarda tiikettiginiz deniz iiriinlerinin arzu ettiginiz kalitede sunuldugunu diisiiniiyor
musunuz?” sorulariyla yari-yapilandirilmig gériisme formuna son hali verilmistir.

Bandirma’da bulunan ve deniz iirlinleri sunan 9 restoran tespit edilmis ve aragtirmacilar
tarafindan bu restoranlarin tamamina gidilip ¢aligmadan bahsedilerek mentileri talep
edilmigtir. Talep dogrultusunda meniilerini paylasmayr kabul eden restoran
isletmecilerinden goriismeleri restoranlarinda yapmak i¢in izin istenmis ve randevu verilen
giinde tekrar bu restoranlara gidilerek goriismeler gerceklestirilmistir. Goriigmeler, restorana
gelen miisterilere arastirmanin tanimi yapilip amaglarindan bahsedildikten ve ses kaydi i¢in
izin alindiktan sonra goniillii olarak ¢aligmaya katilmak isteyen miisterilerle yapilmigtir.
Goriismeler yapilirken katilimcilarin cevaplari arastirmacilar tarafindan not alinmis ve ses
kaydi i¢in uygun ortam olusturularak ses kayit cihaziyla kaydedilmistir. Ortalama 7 dakika
siiren ve 25 kisiyle yapilan yari-yapilandirilmis goriismeler sonucunda, 6rneklem sayisinin
belirlenmesinde verilerin olgunlugu karar verme olgiitii olarak kullanilmig, katilimcilarin
verdikleri cevaplar birbirini tekrarlamaya baslayinca, goriismelere bir siire daha devam
edilmis ve son verilmistir. Aragtirmaya katilmaya istekli olmayan hi¢ kimse, 6rnekleme dahil
edilmemistir.

4.3. Verilerin Analizi

Alan arastirmasi sonucu elde verilerin analizinde, igerik analizi teknigi kullanilmustir. “Igerik
analizinde temel amag, toplanan verileri agiklayabilecek kavramlara ve iliskilere ulagsmaktir”
(Yildirim ve Simsek, 2013: 227). igerik analizinde toplanan veriler derinlemesine analiz
edilir ve bu sayede daha dnceden belirli olmayan tema ve boyutlar ortaya konur. Kodlama
yontemiyle verilerin iginde bulunan kavramlar ve bu kavramlar arasindaki baglantilar
kesfedilir (Yildirim ve Simsek, 2013: 228). Kodlama, verinin gesitli yonlerini belirleyerek,
kiiglik pargalar halinde isaretlemek veya etiketlemektir (Celik vd., 2020: 385).
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Toplanan veriler arastirmact tarafindan farkli zamanlarda birka¢ kez okunduktan sonra
bilgisayar ortamina aktarilmis ve bir kodlama programi yardimiyla kodlanarak, kod ve
temalar olusturulmustur. Olusturulan kod ve temalar bir¢ok kez okunmus ve verilerin
anlamli olup olmadig test edilmistir. Kodlar {izerinde yapilan son diizenlemelerden sonra,
veriler kodlama tizerine egitim almis baska bir kodlayiciya gonderilmistir. Arastirmacidan
bagimsiz bir sekilde kod ve temalar ortaya koyan diger kodlayicinin kodlariyla
arastirmacimnin kodlar1 giivenirligi saglamak amaciyla karsilastirilmistir. Giivenirligi
belirlemek amaciyla Cohen Kappa katsayisi formiilii kullanilmis ve kullanilan formiile gore
¢ikan sonug 0.74 olarak tespit edilmistir. Landis ve Koch’un (1977) Cohen Kappa katsayisi
icin Onerilen uyum diizeylerine gore (0.61-0.80, “iyi diizeyde uyum”) elde edilen sonug
giivenirligi saglamaktadir.

5. BULGULAR

Calisma orneklemi 25 kisiden olugsmakta ve katilimcilar cinsiyetlerine gére 12 kadin 13
erkek olarak ayrilmaktadir. Katilimcilarin yaslar1 19 ve 57 arasinda degismekte ve 6grenim
durumlari; en ¢ok lisans 10 kisi, daha sonra esit bir sekide On lisans, lise ve ilkokul 4’er kisi,
yiiksek lisans 2 kisi ve ortaokul 1 kisi seklinde bulunmustur.

Tablo 1: Katihmcilarin demografik bilgileri

Degisken Frekans %
Kadin 12 48

Cinsiyet Erkek 13 52
18-32 11 44

Yas 33-46 10 40
47-60 4 16

Tkokul 4 16

Ortaokul 1 4

Lise 4 16

Ogrenim Durumu | On Lisans 4 16
Lisans 10 40

Yiiksek Lisans 2 8
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Katilimcilarin “Restoranlarda ne siklikla deniz {iriini tiiketirsiniz?” sorusuna verdikleri
yanitlar sirasiyla su sekildedir; 8 kisi 2 ayda 1 kez, 7 kisi ayda 1 kez, 5 kisi 2 haftada 1 kez,
4 kisi haftada 1 kez ve 1 kisi 3 ayda 1 kez yanitin1 vermistir. Sekil 2’de elde edilen sonug
grafik olarak sunulmustur.

3 Ayda 1 kez
4%

Haftada 1 kez
16%

Ayda 1 Kez
28%

2 Haftada 1 kez
20%

2 Ayda 1 Kez

32%

Sekil 2. Katihmeilarin restoranlarda deniz iiriiniin tiikketme sikhiklar:

Katilimeilarin “Bir restorana gittiginizde hangi tiir deniz {rilinlerini tiiketmeyi tercih
edersiniz, sebebi nedir?” sorusuna verdikleri yanitlar sirasiyla; 14 kisi hamsi, 8 kisi palamut,
5 kisi sardalya, 5 kisi istavrit, 5 kisi levrek, 5 kisi ¢cinekop, 5 kisi barbun, 4 kisi ¢ipura, 4 kisi
somon, 3 kisi liifer, 2 kisi mezgit yanitin1 vermis, balik disinda katilimcilarin tiikettikleri
deniz iirtinleri ise; 15 kisi karides, 11 kisi kalamar, 4 kisi midye ve 4 kisi ahtapot yanitimi
vermigstir. Arastirmaya katilan kisiler bu soruya birden fazla deniz {iriinii tiiri sOyleyerek
cevap vermistir.

Arastirmacilar goriismelere baglamadan once katilimcilardan en ¢ok tiikettikleri deniz
tiriinleri tiiriinii ilk sirada sdylemelerini istemis ve buna gore; 10 kisi en ¢cok hamsi baligini,
4 kisi palamut, 3 kisi levrek, 2 kisi istavrit, 2 kisi barbun, 1 kisi ¢inekop, 1 kisi mezgit, 1 kisi
somon ve 1 kisi sadece balik disindaki deniz iiriinlerini tiikettigini belirterek en ¢ok karides
tiikkettigi cevabini vermistir. Sorunun ikinci kismina verilen cevaplar ise; 8 kisi “lezzetli
seviyorum ve lezzetli

(13

buluyorum”, 7 kisi “seviyorum”, 4 kisi “aligkanlik”, 3 kisi
buluyorum”, 3 kisi de ““ ucuz oldugu i¢in” yanitin1 vermistir.
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Degisken Frekans %
Hamsi 10 40
Palamut 4 16
Levrek 3 12
Istavrit 2 8
Barbun 2 8
Cinekop 1 4
Mezgit 1 4
Somon 1 4
Karides 1 4
Lezzetli 8 50
Seviyorum 7 28
Aligkanlik 4 16
Seviyorum ve lezzetli 3 12
Ucuz & 12
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Ahtapot

Karides'

o %(\1 @ (\1\ A

Hamsi

Palamut

Sekil 3. Katihmcilarin en ¢ok tiikettigi iiriinlerden olusan kelime bulutu

Katilimeilarin “Tiikettiginiz deniz iiriinlerini hangi tiir pisirme yontemiyle tercih edersiniz?”
sorusuna verdigi yanitlar ise; 20 kisi tava, 14 kisi 1zgara, 9 kisi firin ve 1 kisi bugulama
olarak yanit vermistir. Arastirmacilar tarafindan en ¢ok tercih ettikleri pisirme yontemini
sOylemeleri katilimcilardan istendiginde ise; 12 kisi tava, 8 kisi 1zgara, 4 kisi firin ve 1 kisi
bugulama yontemini en ¢ok tercih ettigini belirtmistir (Tablo 3).

Tablo 3. Tiiketicilerin tercih ettikleri pisirme yontemleri

Degisken Frekans %
Tava 12 48
Izgara 8 32
Firin 4 16

Bugulama 1 4

Arastirmaya dahil edilen 9 restoranin meniisii ve katilimcilardan elde edilen veriler
karsilastirildiginda ortaya ¢ikan sonuglar su sekildedir; tiiketicilerin en ¢ok tercih ettigi iirlin
olan hamsi ve pisirme yontemi ise tavadir; “hamsi tava” 9 restorandan 8’inin meniisiinde
bulunmaktadir. Bu iiriin agisindan yapilan degerlendirmede, Bandirma’da deniz {iriinii sunan
restoranlarin tiiketici beklentisini karsiladigi sdylenebilir.
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En ¢ok tercih edilen pisirme yontemlerinden bir digeri olan 1zgara ve en ¢ok tercih edilen
balik “hamsi 1zgara” seklinde 5 restoranin meniisiinde bulunmaktadir. Bu durumda “hamsi
1zgara” {iriinii i¢in tiiketici beklentilerinin orta yeterlilikte karsilandig1 séylenebilir. ikinci en
cok tiiketimi tercih edilen {riin ise palamut baligidir. Bu iiriin yalnizca 2 restoranin
meniisiinde “palamut tava” seklinde bulunmaktadir. Bu iiriin acgisindan yapilan
degerlendirmede ise, restoranlarin tiiketici beklentilerini karsilayamadigi sonucu ortaya
cikmaktadir. “Palamut 1zgara” {iriinii de yalnizca 2 restoranin meniisiinde bulunmakta ve
ayni1 sekide bu iiriin i¢in de tiiketici beklentisinin karsilanamadigi sonucu ortaya ¢ikmaktadir.

Ayrica goriismelerin akigina gore, balik disinda en ¢ok hangi deniz tirlinlerini tiiketmeyi
tercih ettikleri sorulan katilimcilardan 15’1 karides giiveg, 10’u kalamar tava tiiketmeyi tercih
ettiklerini belirtmiglerdir. Restoranlarin tamaminin meniisiinde karides giive¢ ve kalamar
tava Uriinleri bulunmaktadir. Bu irlinler agisindan yapilan degerlendirmeye gore,
restoranlarin tiiketici beklentilerini karsiladigi sOylenebilir. Arastirmaya dahil olan
restoranlarin meniilerinde yer alan deniz iiriinleri ve pisirme yontemleri Tablo 4’de
gosterilmistir.

Restoran meniilerinde sunulan deniz iiriinleri incelendiginde, katilimcilarla yapilan
goriismeler sonucunda dile getirilmeyen bazi balik tiirii ve yemegin meniilerde yeraldigi
goriilmektedir. Tiketiciler tarafindan ismi zikredilmeyen ancak meniilerde yer alan balik
tirleri arasinda tekir, giimiis, dil, fener ve orkinos sayilabilir. Yine pisirme veya sunum
teknikleri farklilik arzeden, katilimcilarin dile getirmedigi ancak mentilerde yer alan {irlinler
arasinda karides giiveg, ahtapot sogiis, karides kokteyl, ahtapot salata, balik koftesi, siitlii
levrek, tuzda balik, uskumru kuki dikkatleri ¢ekmektedir.
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Tablo 4. Calismaya dahil edilen restoranlarin meniilerinde yer alan deniz iiriinleri ve
pisirme yontemleri

Restoran Sunulan Deniz Uriinleri Pisirme Yontemleri
Meniileri
Cinekop — Hamsi — Istavrit — Mezgit — Cupra — Levrek — Tava - Izgara
Somon — Kalamar — Karides Giiveg
Menii 1
Cupra — Levrek — Hamsi — Istavrit — Kalamar — Karides Tava - lzgara
Giiveg
Menii 2
Levrek — Cupra — Somon — Kalamar — Karides Giiveg — Tava - lzgara
Somon Fiime — Ahtapot S6giis — Karides Kokteyl
Menii 3
Giiniin Balig1 —Firinda Tuzda Balik — Balik Bugulama — Tava — Izgara - Bugulama
Kalamar — Karides Giive¢ — Ahtapot Salata — Lakerda
Menii 4
Orkinos — Uskumru — Tekir — Giimiis — Sardalya — Hamsi — | Tava — Izgara - Bugulama
Istavrit — Somon — Cipura — Levrek — Liifer — Cinekop —
Palamut — Fener — Mezgit — Dil — Barbun — Balik Kokoreg —
Menii 5 Balik ve Patates — Balik Kavurma — Deniz Uriinleri
Kavurma — Midye Tava — Karides Giiveg — Kalamar Tava
Mevsim Baliklar1 — Soslu Hamsi — Soslu Sardalya — Tava — Izgara — Firin -
Ahtapot Salata — Karides S6giis — Uskumru Kuki — Levrek Bugulama
Tursu — Lakerda — Karides Tereyaglh — Karides Giiveg —
. Kalamar — Balik Koftesi — Hamsi Miicver
Menii 6
Fener — Hamsi — Orkinos — Istavrit — Barbun — Hamsi — Tava — Izgara - Firin
Giiveg Karides — Karides — Sogiis Karides — Kalamar
Menii 7
Hamsi — Mezgit — Istavrit — Izgara — lzgara — Orkinos — Tava - lzgara
) Ispendek Levrek — Uskumru — Cupra Levrek — Somon —
Menii 8 Tekir — Somon Tava — Levrek — Cupra — Karides Giiveg —
Kalamar
Hamsi — Sardalya — Levrek — Cipura — Siitlii Levrek — Tava — Izgara — Firin -
Karides Giive¢ — Kalamar Bugulama
Menii 9
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Son soru olan “ Restoranlarda tiikettiginiz deniz {rlinlerinin arzu ettiginiz kalitede
sunuldugunu diisinliyor musunuz?” sorusuna ise katilimcilarin 18’1 (%72) “Evet
distinliyorum”, 4’4 (% 16) “Hayir disinmiyorum” ve diger 3’i (%12) de “Evet
disiiniiyorum, fakat daha Kkaliteli olabilir” cevaplarin1 vermislerdir. Bu cevaplar
degerlendirildiginde tiiketicilerin biiyiik dl¢lide (%72), restoranlar tarafindan sunulan deniz
iriinlerinin kalitesinden memnun olduklar1 sonucuna varilabilir.

6. SONUC VE ONERILER

Tiiketcilerin deniz {rilinleri restoranlarina gitme sikliklari, tercih ettikleri deniz {irtinleri
tiirleri, pisirme yontemleri ve gittikleri restoranlarin bekledikleri kalitede olup olmadigi, ayni
zamanda Bandirma’da deniz {irlinii sunan restoranlarin tiiketicilerden elde edilen bilgiler
dogrultusunda tiiketici tercihlerini karsilama durumlarinin ne diizeyde oldugu bu ¢alisma
cergevesinde arastirilmis ve elde edilen veriler dogrultusunda bazi sonuglara ulagilmistir.
Ulasilan sonuglar olusturulan temalar ¢ercevesinde agiklayici bir sekilde sunulmustur.

Yapilan goriismelerden elde edilen verilere gore, 6rnekleme dahil edilen katilimeilarin en
cok tercih ettigi lirlin hamsi tava, en ¢ok tercih ettigi balik disindaki deniz iiriinleri tiirii de
karides giiveg olarak belirlenmistir. Ulasilan restoran meniileri incelendiginde, tiikketimi en
c¢ok tercih edilen bu 2 {irlinlin neredeyse tiim meniilerde yer aldig1 goriilmektedir. Bu sonuca
gore, meniisii incelenen restoranlarin tiiketici beklentilerini yiiksek oranda karsiladigi
sOylenebilir. Calismaya dahil edilen restoranlarin tiiketici beklentilerini karsilayamadigi
durumlar da bulunmaktadir. Buna gore; tiiketimi en ¢ok tercih edilen balik olan palamut,
restoranlarin yalnizca 2 tanesinin meniisiinde bulunmaktadir, ayn1 zamanda katilimcilardan
5’1 barbun baligini tiiketmeyi tercih ettigini belirtmis ve bu 5 kisiden 2’si bu baligin en ¢ok
tercih ettigi balik tiirii oldugunu soylemistir. Fakat restoranlardan sadece 1 tanesinin
meniisiinde bulunan bu {iriin de tiiketici beklentilerinin karsilanamadig: {irtinlerden biridir.
Katilimcilarin biiytik bir cogunlugu, bu restoranlarin bekledikleri kalitede tiriin sunduklarini
belirtmis, fakat kiiclik bir kismi1 da yeterli bulmadigini sdylemistir. Ayrica elde edilen
bilgilere gore, bazi katilimcilarin tiiketmek istedikleri iirlinler sadece birka¢ restoranin
mentisiinde yer almaktadir. Bu arastirmadan elde edilen bulgular dogrultusunda, ¢alismaya
mentileriyle katilmayr kabul eden restoran isletmecilerinin tiiketicilerin eksik buldugu
tirtinleri goz oniine alarak, meniilerini tekrar yapilandirmalar tavsiye edilebilir.

Bu tiir arastirmalarin farkli restoran tipleri ve misterileriyle ilgili ve farkli bolgelerde
yapilmasi, isletmelerin sunduklar1 {irlinlerle  miisterilerin beklentilerinin  Ortiigiip
ortiismedigini tespit acisindan 6nem arz etmektedir. Yine, restoran isletmelerinin kurulus
asamasinda, potansiyel miisterilerine ve onlarin yiyecek-icecek tercihlerine yonelik benzer
arastirmalar yapmasi yahut yapilmis arastirmalar1 6zellikle kurulus yeri belirlerken ve
meniilerini olustururken dikkate almalar1 yerinde olacaktir.
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