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GIRIS

Diinyada tiiketim bakimindan besine yonelik ilgi artis1 yasanmaktadir.
Kiiresellesme nedeniyle yemek kiiltiirleri degisim yasamaktadir. Yemek kiiltiirtindeki
degisim ile yerel yemekler yeniden kesfedilmektedir.! Slow Food Hareketi,
kiiresellesmesinin etkisiyle Fast Food akimmin yayilmasina tepki olarak Italya’da 1986
senesinde Carlo Petrini tarafindan ortaya ¢ikmistir. Slow Food iyi, temiz, adil felsefesini
savunarak; gidalarin lezzetli olmasi, ¢evreye duyarl olarak dogaya ve canlilara zarar
vermeyecek sekilde tretilmesi ve Treticilerin ¢aligmalarinin  karsiligini  almasimni
vurgulamaktadir. Salyangozun yavas ama kararli adimlarla hareket etmesinden dolay1,
salyangoz Slow Food’un sembolii olarak kullanilmaktadir.? Slow Food Hareketi,
endiistriyel besin ve beslenme tarzlarina karsi cabalayan bir harekettir. Ayrica yerel
tireticilere ve yerel besinlere, geleneksel yemeklere, yerel tarima onem vermektedir.
Slow Food, yemek kiiltiiriinii kesfedip gelistirmeyi ve yerel gastronomi mirasini
korumay1 amaglamaktadir. Bunun yaninda saglikli ve dogal besinlerin insanlarin yasam
kalitesini arttirdigini diisiinen bir akim oldugu i¢in bu akimi tiim diinyaya benimsetmeye
ve unutulma tehdidi altindaki yemek kiiltliri ve tarim yontemlerini korumaya

calismaktadir.’

Bu calisma Slow Food Hareketi’nin restoranlarin rekabet dinamikleri tizerine
etkilerine yonelik derinlemesine incelemeyi amaclamaktadir. Calisma toplamda {ig¢

boliimden olusmaktadir.

Calismanin birinci boliimiinde; Slow Food Hareketi, Slow Food felsefesi, Slow
Food etkinlikleri, Tiirkiye’de Slow Food, Slow Food’un yeme i¢gme sektoriine yonelik
faaliyetleri ve Slow Food tiiketimini etkileyen faktorlere yer verilerek konunun

kavramsal ¢ergevesi olusturulmustur.

Calismanin ikinci boliimiinde; Tirkiye’de disarida yemek kavrami, restoranlar

ve Slow Food iliskisi agiklanmakta, restoranlarin rekabet dinamikleri incelenmekte ve

! Erhan Akarcay, “Izmir Sokak Lezzetleri”, Meltem Izmir Akdeniz Akademisi Dergisi, 5, (2019), 5.107.

2 Mine Nakilcioglu Tas, Semih Otles, “Slow Food Akimi Nedir?”, 19 Agustos 2017,
https://www.gidabilgi.com/Makale/Detay/slow--food-akimi-nedir--0284d3, (21.12.2021).

3 Huriye Catalca, “Slow Food: Yavas Yemek — Akimi”, 7 Subat 2012,
https://www.sdplatform.com/Dergi/564/Slow-food- Yavas-yeme-akimi.aspx, (21.12.2021).



https://www.gidabilgi.com/Makale/Detay/slow--food-akimi-nedir--0284d3
https://www.sdplatform.com/Dergi/564/Slow-food-Yavas-yeme-akimi.aspx

Slow Food’un restoranlar igin bir rekabet stratejisi olarak kullanilmasina yer

verilmektedir.

Calismanin son bolimii olan tglincii boliimiinde ise; arastirmanin amaci,
sorulari, veri toplama ve analiz yontemi agiklanmakta; nitel arastirma yontemi izlenerek
betimsel analiz ve igerik analizi sonucu elde edilen arastirmanin bulgulari
paylasilmakta; elde edilen bulgular literatiirdeki bulgular ile karsilagtirma yapilarak
tartisilmakta; bulgulardan elde edilen sonuglara, karar alicilara ve gelecek arastirmalara

yonelik onerilere yer verilmektedir.



BIiRINCI BOLUM
SLOW FOOD’A ILISKIN KAVRAMSAL CERCEVE
1. SLOW FOOD HAREKETI

Slow Food, Ingilizce’den Tiirk¢e’ye yavas yemek olarak cevrilmektedir. Yavas
yemek, bir yemegin ocakta kisik ateste pisirilmesi anlamina gelmemektedir. Yavas
yemek, yiyecek lreticileri ile tiiketicilerinin, tiiketicinin yemek tercihi ile sofradaki

cevresinin iletisimine iliskindir.

Slow Food, eko-gastronomik bir misyon edinmistir.* Slow Food ilkeleri; ¢evreye
duyarli olmak, kendi besinini kendi iireterek saglikli beslenebilmek ve yemekten lezzet
almak, yerel yemekleri korumak ve yemek yerken sosyallesmektir.®> Agiz tad ile ilgili
olan lezzete verilen 6nemle baslayarak, yalnizca lezzetle ilgili olmayan yani sira daha
karmasik olan bu inovatif gastronomik yaklasim, besin niteliginin akabinde ekingsel,

tarihsel, dogal, toplumsal, ¢cevresel, kurumsal ve verimli kosullarin farkinda olmaktir.

Insanlarin saglikli bir yasam siirdiirebilmesi igin genetik ve gevresel unsurlar
etkili oldugu kadar yeme i¢cme aligskanliklar1 ve yeme igme sekilleri de fazlaca etkilidir.
Kiiresellesme nedeniyle insanlarin yasamlar1 standartlasarak birbiriyle benzer hale
gelmektedir. Kiiresellesmeden dolayr zamana Kkarsi yarigsan insanlar giinlik
hayatlarindaki yogun kosusturmaca nedeniyle beslenmeye ayiracak yeterli zaman
bulamamaktadir. Kiiresellesmeden kaynaklanan yogun tempolu yasam bireylerin yeme
icme aliskanliklar1 iizerinde etkili olmaktadir.” Yemek Kkiiltiirii, Fast Food akimi ile
birlikte giderek endiistriyel bir standartlasmaya doniismiistiir.> McDonald's tiim diinyaya
yayilmis bir Fast Food restoran zinciri olarak besinlerin kiiresellesmesinin gdstergesi

olarak kullanilabilir.

4 Roberta Sassatelli, Federica Davolio, “Consumption, Pleasure and Politics: Slow Food and The Politico-
Aesthetic Problematization of Food”, Journal of Consumer Culture, 10.2, (2010), p.205.

5 Veli Sirim, “Cevreyle Biitiinlesmis Bir Yerel Yonetim Ornegi Olarak “Sakin Sehir” Hareketi ve
Tiirkiye’nin Potansiyeli”, Tarih Kiiltiir ve Sanat Arastirmalari Dergisi, 1.4, (2012), 5.122.

® Antonio Tencati, Laszlo Zsolnai, “Collaborative Enterprise and Sustainability: The Case of Slow Food”,
Journal of Business Ethics, 110.3, (2012), p.348.

7 Giilhan Sagir, “Kiiresellesmeden Geleneksele Doniiste Slow Food ve Cittaslow Hareketi”, The Journal
of Social Science, 1.2, (2017), s.50.

8 Fethullah Yildiz, “Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisiminde Slow Food ve Giiniimiiz Tiiketim
Kiiltliriinde Slow Food’un Algilanmas1”, Eko-Gastronomi Dergisi, 1.2, (2015), s.9.



Slow Food Hareketi baslamadan 6nce 1986 yilimin Mart ayinda, italya’nin
Langhe bolgesinde iiretilen sarapta metil alkoliin olmasi sebebiyle 19 kisi Slmiistiir.
Ayrica 1986 yilinda Po Nehri su kemerleri ve Cernobil niikleer faciasindaki radyoaktif
kirliligi de bolgedeki tarim ve gidalar etkilemistir.® Bu yasanan olaylar Carlo Petrini ile
arkadaglarini harekete gegirmistir. Carlo Petrini, Slow Food hareketinin 1986 yilinda
ftalya’nin Cuneo sehrinde baslamasii saglamustir. Slow Food akimi, Roma’daki Piazza
di Spagna yakininda Mc Donald’s agildigi zaman, bunun agilmasmi protesto ederek
ortaya ¢ikmustir.’® Fast food akimu ile ilgili sosyolog George Ritzer bir ¢alismasinda
“Toplumun McDonaldlastirilmasi” kavramini kullanmaktadir. Fast Food akiminin esas
prensiplerinin, Amerikan toplumu ve diinyanin geri kalan kismi {izerinde giderek daha

cok hakimiyet kurma siireci olarak ifade edilmektedir.!!

Fast Food akimi italyan hayat bi¢imine sadece alametifarikalarinin farkli olmasi
sebebiyle degil; bununla birlikte kiiltiirel olarak farkli olmalar1 sebebiyle de tepki
almistir.!2 Slow Food hareketi, kisiye sakin ve zevkini c¢ikararak bir yemek
yedirtmeyen, neredeyse lokmalarini bogazina dizen bir diinyaya ve hayat bigimine karsi
ayaklanma olarak da ifade edilmektedir.’®* Yavas yemek, yalmzca bedenin degil,

bununla birlikte ruhun da doymasini saglamaya yonelik bir harekettir.*

Bireylerin gida ihtiyacin1 kargilamanm ve bununla birlikte Diinya’nin tagima
gliciine saygili olmanin, ciftgiler ve tiiketiciler ig¢in daha iyi hayat sartlar1 hazirlamanin
tek yolu yoresel ve siirdiiriilebilir besindir.® Bir bolgenin 6ne ¢ikan lezzetlerinin ve

iiretiminin muhafaza edilmesi gerektiginin altin1 ¢izen Slow Food, siirdiiriilebilirlik i¢in

® Stephen Schneider, “Good, Clean, Fair: The Rhetoric of the Slow Food Movement”, College English,
70.4, (2008), p.386.

10 Ridvan Yurtseven, Slow Food ve Gékgeada: Yonetsel Bir Yaklasim, 2. Baski, Ankara: Detay
Yayincilik, 2007, s.3.

11 George Ritzer, Toplumun McDonaldlastiriimasi, gev. Sen Siier Kaya, 3. Baski, Istanbul: Ayrmti
Yaylari, 2014, p.24.

2 Susan Radstrom, “A Place Sustaining Framework for Local Urban Identity: An Introduction and
History of Cittaslow”, Italian Journal of Planning Practice, 1.1, (2011), p.92.

13 Erkan Polat, “Agir Agir Cikacaksin Bu Merdivenlerden: Yavas Kent Hareketi (Cittaslow)”, Mimariik
Dergisi, 359, (2011), s.54.

4 Sue  Jackson, “The Slow Movement: On  The  Snails Trail”, 2007,
http://www.suejackson.com.au/documents/tsmotst.pdf, (21. 12. 2020).

15 Tencati, Zsolnai, a.g.m., s.348-349.
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de cesitli 6nlemlerin alinmasi gerektigini vurgulamaktadir.’® Fast Food akimi yerine
yavas yemek akiminin yaygilastirilmasini amaglayan Slow Food hareketine gecisin
onemli asamalarindan biri iireticilerin ve biyogesitliligin korunmasidir.*’ Slow Food
hareketi besin iireticileri ile tiiketicilerini birlestiren organizasyonlar1 diizenlemeyi
hedeflemistir. Bu hareket ayriyeten fuarlar ve ¢iftgi pazarlart gibi etkinlikler

diizenleyerek kaliteli gastronomik iiriinlerin tanitilmasini saglamaktadir.®
2. SLOW FOOD FELSEFESI

Su an 7,8 milyara yakin niifusa sahip olan diinyamizda nerdeyse 12 milyar
insana yetecek kadar gida iiretimi fazlasi olmasina ragmen esit ve adil dagitilamamasi
hem agliga hem de gida israflarina sebep olmaktadir. Bu durumun 6niine gegebilmek

bireylerin tiiketim aligkanliklarini degerlendirmesiyle iliskilidir.®

Slow Food tarafindan gelistirilen gida kalitesi yaklasimi ¢ ilkeye

dayanmaktadir. Bu yaklasim gidanin iyi, temiz ve adil kavramlarini igermektedir.

Iyi: Yerel kiiltiiriin bir parcasi olan ve duyular1 doyuran yiyecegin aroma ve lezzet
bakimindan tadinin iy1 olmasi, goriiniimiiniin giizel ve temiz olmasi ve zevk vermesi
kavramlarmi1 icermektedir. Besinin bu Ozelliklerinin fark edilmesi; duyularimiz
uyarildiginda, degisik besinleri mukayese ettigimizde, daha doyurucu ve tatmin edici

besini tercih ettigimizde anlagiimaktadir.?°

Temiz: Cevreye, hayvana ve insana zarar vermeyen iiretim ve tiikketim yontemlerinin
kullanilmasi, ekosistemdeki biyolojik gesitlilige zarar vermemesi, duyarli olunmasi ve

besinin bireyin saglig1 icin tehlike arz etmemesini kapsamaktadir.?

Adil: Calisanlarin ¢abalarinin istismar edilmedigi iiretim tekniklerinin kullanilmasi,

kaliteli tiriinlere layik oldugu 6nemin verilmesi, besin {ireticilerinin ¢abalarinin istismar

16 Sule Yiiksel Ozmen, Haluk Birsen, Ozgiil Birsen, “Yavas Hareketi: Cevreden Kiiltiire Hayatin Her
Alaninda Kiiresellesmeye Baskaldir1”, Inonii Universitesi Iletisim Fakiiltesi Elektronik Dergisi, 1.2,
(2016), s.42.

17 Carlo Petrini, Gigi Padovani, Slow Food Devrimi: Agricola’dan Terra Madre’ye — Yeni Bir Yasam ve
Yemek Kiiltiirii, ev. Cagn Ekiz, Istanbul: Sinek Sekiz Yaymevi, 2011, s.3.

8 Yurtseven, a.g.e., s.25.

19 Cise  Unliiler, “Slow Food: 1Iyi, Temiz ve Adil”, 14 Agustos 2011,
http://ciseunluer.blogspot.com/2011/08/slow-food-iyi-temiz-ve-adil.html, (27. 12. 2020).

20 Hiiseyin Ridvan Yurtseven, Ozan Kaya, Serhat Harman, Yavas Hareketi, 1. Baski, Ankara: Detay
Yaymeilik, 2010, s.18.

2L Yurtseven, Kaya, Harman, a.g.e., s.18.
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edilmemesi hem tireticiler hem de tiiketiciler i¢in esit fiyat uygulamalarinin saglanmasi

demektir.??

Yavas yemek felsefesi iyi, temiz ve adil gidadir. Her insan bu kurallar1 kendi
etrafinda gergeklestirerek bu ii¢ ilkeye katilabilir. Bu ilkeler besin sistemini gelistirmede
onemli rol oynayan sosyal bir harekettir. Ilkelere dayanarak yerel ve kiigiik dlgekli
tarimin degeri lizerinde durulabilir. Diinyada insanlarin ¢oguna besin iireten kii¢iik
Olcekli tarim faaliyetleri desteklendigi zaman iiretim ve verimlilik bakimindan biiyiik
giice sahiptir. Ve kiiciik 6lgekli tarim faaliyetleri diisiik fiyat, yliksek kalite ve kolay

erisim saglamaktadir.?

Slow Food manifestosu, 10 Aralik 1989 tarihinde Arjantin, Avusturya, Brezilya,
Danimarka, Fransa, Almanya, Macaristan, italya, Hollanda, Japonya, Isvec, Isvicre,
ABD, Veneziiella olmak tizere 15 iilke delegesi tarafindan Paris’teki Opera Comique’de
imzalanmistir. Manifestoda; globallesme ve ¢agdaslagsmanin bireylerin hayat tarzlarini
makinelere goére bigimlendirdigi ve bu olayin delice bir verimlilik hatasi igerdigi

vurgulanmistir.?* Slow Food manifestosu asagidaki maddeleri icermektedir:

“Endiistriyel uygarlagsmayla baglayip gelisen yiizyilimiz, dnce makineyi icat etti sonra

da onu kendine yasam modeli olarak segti.”

“Hayatin kosusturma telasi bizi koélelestirdi, sinsi bir viriise yenik diistii: bu telas
aligkanliklarimizla aramiza giriyor, evimize, 6zelimize yayiliyor ve bizi hizli yemek

yemeye zorluyor.”

“Bu telasin, tiirtiniin neslini tiikketme tehlikesine karsi ve insan olmanin hakkini vermek

adina, Homo Sapiens kendini kurtarmalidir.”

“Hizli hayatin evrensel ¢ilginligina karst direnmenin tek yolu sakin ve inat¢1 bir tislupla

bedensel keyif unsurlarimizi siki sikiya savunmaktir.”

22 Yurtseven, Kaya, Harman, a.g.e., s.18.

2 Uwe Hoering, Gida Bagimsizligi, ¢ev. Sedef Yildirim Ostling, Istanbul: Yeni Insan Yaymevi, 2016,
p.26.

24 Zanda Serdane, Slow Tourism in Slow Countries: The Case of Latvia, Salford: Salford Business School,
University of Salford, 2017, p.19.



“Uygun dozlarda, duygusal hazlari ve uzun soluklu keyifleri gilivenceye almak;
durmadan ¢aligmay1 verimlilik zannetme ¢ilginligina kapilmis kalabaligin hastaligin

kapmaktan korur.”

“Bizim bu diizene kars1 koyusumuz, “yavas yemek’le” sofrada baslamali. Bolgesel
yemeklerimizin lezzetlerini, kokularin1 yeniden kesfedelim ve “hizli yemek’ in” ezici

etkisini kendimizden uzak tutalim.”

“Hizl1 yasam, iiretkenlik adina, var olmamizin geleneklerini degistirdi ve c¢evremizi,
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ufkumuzu tehdit etmekte. Bu duruma tek ¢6ziim “yavas yemek tir”.

“Gergek kiiltlir; lezzeti yok saymak yerine onu gelistirmektir. Bunun da yolu,

uluslararasi deneyim, bilgi ve proje degis tokusundan daha iyi ne olabilir?”

“Yavag yemek daha iyi bir gelecegi emniyete alir. Yavas yemek kii¢iik salyangoz
simgesiyle, yavas kimiltiya devinim getirecek nitelikli destege ihtiyag duyan

uluslararasi bir harekettir.”?®

Yavaslk, muhtesem salyangozlar igin 1607 yilinda Italya’da Francesco
Angelita of L’Aquila tarafindan yazilmig ilk kitaplardan biridir. Kitabin odak noktasi
salyangozlarin sakin hayat1 ve insanlarin salyangozlarin hayatindan edindikleri bilgi ile
ilgilidir. Salyangozlarin hayatindan baslica iki anlam ¢ikarilabilir. Bunlar; salyangozun
yavas hareket etmesi ve evini iizerinde tasimasidir.?® Yavashk, akil ve agirbasliligi
gostermektedir. Slow Food bu fikri yapiy1r biyiiterek; yavasligi medeniyete karsilik
doganin tercih edilmesi olarak ifade etmektedir. Salyangoz, akil, agirbaslhilik ve
insanoglunun bugiin i¢in ulastigi tabiat bilgisini simgeledigi ic¢in degerli olarak

goriilmektedir. Salyangoz, Slow Food hareketinin sembolii olarak secilmistir.?’

Yavas yemek hareketi simdilerde enternasyonal boyuta ulasmis, sanatkar gida

liretimi, duyarli ve sakin tiiketimi derpis ederek turizmin de bir pargas1 olmustur.?

25 Petrini, William McCuaig, Alice Waters, Slow Food: The Case for Taste, New York: Columbia
University Press, 2003, p.xxiii-xxiv.

% Miicahit Paksoy, Bahar Ozdemir, “Yeni Bir Gida Tiiketim Aliskanhgi Olarak Slow Food (Yavas
Yemek) Hareketi”, XI. Ulusal Tarim Ekonomisi Kongresi, Samsun, 3-5 Eyliil 2014, s.1517.

27 Paksoy, Ozdemir, a.g.e., s.1517.

28 Hiilya Kurgun, Demet Bagiran Ozseker, Gastronomi ve Turizm, 1. Baski, Ankara: Detay Yaymcilik,
2016, s.37.



3. SLOW FOOD ETKINLIKLERI

Ureticiler ile tiiketiciler arasindaki iliskiyi kuvvetlendirmek igin Slow Food,
iireticilerin {iriinlerini tanitmasina ve tiiketiciler ile tanismasina olanak tanimaktadir.?°
Slow Food bu iliskiyi gelistirmek adina etkinlikler, fuarlar ve pazarlar diizenlemektedir.
Slow Food etkinlikleri, konviviyumlar tarafindan yapilan yemek toplantilar1 ve tadim
giinleri gibi kiiciik Ol¢ekli tanigma etkinliklerinin yani sira binlerce ziyaretgiyi,
gazeteciyi ve gida profesyonelini misafir eden fuarlar gibi genis kapsamli da
olabilmektedir.*® Biitiin bu aktiviteler, yerel iireticilerin iiriinlerini genis kapsamli insan
topluluguna tamitarak driinlerinin  farkindaligin1  artirma ve  sosyoekonomik
sermayelerini kuvvetlendiren baska kiiciik 6l¢ekli iireticilerle ticari iliski ve isbirlikleri

yapma olanaklar1 tanimaktadir.3!
3.1. Slow Fish

Simdilerde kontrolsiiz ve plansiz yapilan smai balik¢ilik diinya balik¢iliginin
yasadig1 sorunlarin ilk nedenidir. Biitiin diinyada suda yasayan bir¢ok canli tiiriiniin yok
olusuna az kalmis, agik denizde yasayanlarin yiizde 60’1, kiy1 ve kiy1 tesinde yasayan
canlilarin ise ylizde 40’1 oldiiriilmiistiir. Endiistriyel balik¢ilik giderlerinin fazla olmasi
sebebiyle yiiksek miktarlarda avciliga gereksinim duymaktadir. Ayni1 zamanda
stirdiiriilebilir avcilik yasalariyla celiserek, denizde yasayan canli tiirlerini ve bu
durumda etkisi olmayan kiiciik kiy1 balik¢iligint yok etmektedir. Slow Fish biitiin bu
koti gidisattan etkilenerek sucul yasamin siirdiiriilebilirligini saglamak, kiigiik kiyi
balik¢ilarin1 korumak ve insanlara meydana gelebilecek tehlikeler ile ilgili farkindalik

olusturmak igin iki y1lda bir yapilmaktadir.®?

Slow Fish etkinligi Italya’nin Cenova sehrinde yapilmistir. Toplantiya dgretim
tiyeleri, aragtirmacilar, kiyr balik¢ilari, halk temsilcileri ve ilgililer katilmistir.

Katilimeilar siirdiiriilebilir balik avciligl, duyarl tiiketim ve biyolojik ¢esitliligin sagligi

2 Colin Michael Hall, “The Contradictions and Paradoxes of Slow Food: Environmental Change
Sustainability and the Conservation of Taste”, Slow Tourism, (2012), p.59.

%0 Paksoy, Ozdemir, a.g.e., 5.1516.

31 Michele Filippo Fontefrancesco, Paolo Corvo, “Slow Food: History and Activity of a Global Food
Movement Toward SDG2”, Zero Hunger, (2019), p.8.

%2 Erol Gezeroglu, Stk Kampanyalarinda Medyanin Rolii: Slow Food/Fikir Sahibi Damaklar “Istanbul
Liifere Hasret Kalmasin” Kampanyasimn Incelenmesi, (Yiksek Lisans Tezi), Istanbul: Istanbul
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, 2013, s.31.



ile ilgili tartismak i¢in toplanmaktadir. Etkinlik siiresi boyunca konferanslar, toplantilar,
atolye calismalar1 ve tadimlar yapilmistir. Balik¢ilik ve onun sorunlarina ithaf edilmis

benzersiz bir etkinliktir.33
3.2. Salone del Gusto ve Terra Madre

Ik olarak 1996 yilinda Torino’da sarap, peynir, salam gibi geleneksel
lezzetlerin tanmitildigi, tadim etkinliginin yapildigi Slow Food tarafindan diizenlenen
Salone del Gusto fuar1 ger¢eklesmistir. Salone del Gusto fuari biiyiik ilgi gérmiistiir.
Giliniimiizde ise ayni heyecanla Torino’da iki yilda bir Terra Madre bulugmalari

yapilmaktadir.34

Terra Madre ag1 Slow Food tarafindan 2004 yilinda baslatilmistir. Hedefi; gida
tireticileri ile dagitim zincirlerini bir araya getirerek, siirdiiriilebilir tarim, balik¢ilik ve
gida iretimini yaymak ve c¢evreye duyarli kiigiik Olgekli g¢iftgilerin, balikgilarin,
hayvancilik ile ge¢imini saglayanlarin, gida {ireticisinin goriiniirliglinii artirmaktir.
Diinya iizerinde 150 iilkede siirdiiriilebilir besin sistemini amaglayan insanlarin, yerel

veya kiiresel derneklerin birlesmesini saglamaktadir.*®

Terra Madre olumlu globallesmenin sembolii olmaktadir. Endiistriyel tarima ve
yemek kiiltiirindeki standardizasyona boyun egmeyenleri yansitmaktadir. Terra Madre
toplantilart ¢ok sayida balikciya, ciftgiye, as¢iya ve gida esnafina ¢ogu konu ile ilgili

bilgilerini ve tecriibelerini aktarma, tartisma sans1 vermektedir.3®

Terra Madre toplantilar: ilk kez 2012 yilinda Salone del Gusto fuari ile birlikte
yapilmistir. Ikisi birleserek diinya ¢apinda ¢ok sayida katilimin saglandigi ve degisik
tilkelerden gelen yiyeceklerin harikulade cesitliligini tanitan tek bir etkinlik haline
gelmistir. Slow Food’un kurulug giinii olan 10 Aralik, 2009 yilindan itibaren her yil
Terra Madre Giinii olarak kutlanmaktadir.®” Tiirkiye’de ise Terra Madre Fuari’nin

Akdeniz ve Anadolu basamagimin 2022 yilinda izmir’de yapilmasi planlanmaktadir.

3.3. Slow Cheese

3 Paksoy, Ozdemir, a.g.e., s.1516.
3 Gezeroglu, a.g.t., 5.28.

% Paksoy, Ozdemir, a.g.e., s.1514.
% Paksoy, Ozdemir, a.g.e., s.1514.
37 Paksoy, Ozdemir, a.g.e., s.1514.



Slow Food tarafindan diizenlenen uluslararasi peynir fuart Cheese ilk defa 1997
yilinda Italya’nin Piedmont bélgesindeki Bra’da gergeklestirilmistir. Etkinlik 1997

yilindan beri iki yilda bir tekrarlanmaktadir.

Diinya tizerinde birgok iilkeden katilan siit triinleri treticileri ve peynir
hayranlar1 igin yapilan Cheese etkinligi sanatsal iiretim Yyelpazesi {izerine
odaklanmaktadir. Cheese etkinligi sayesinde ¢ig siit, tireticiler tarafindan yeniden 6nem
kazanmistir. 2013 tarihinde Bra’da yapilan Cheese etkinligi yaklasik olarak 250.000
katilimci ile beklenenden daha yiiksek oranda basari gostermistir. Etkinlik siiresince
katilimcilar farkli siit dirtinlerini kesfetmis, Master of Food gibi etkinliklerde tadim
yapmis, konferanslara ve egitimlere katilmistir. Ayni zamanda Literary Café ve

Biyocesitlilik Evi’ni gezip goérme firsat1 yakalamistir,

Ulkemizde ise ilk kez peynir fuar1 Bodrum’da Slow Food Yaves Gari Bodrum
Birligi tarafindan 2015 yilinda gerceklestirilmistir. Yerel ve geleneksel degerleri
korumak, Anadolu’nun peynir yapimi tekniklerini 6gretmek ve yayilmasini saglamak
amaciyla kurduklar fuarin devamliligini saglayarak Il1l. Slow Cheese Bodrum etkinligi
2019 yilinda yapilmistir. Etkinlik siiresi boyunca ziyaretciler yoresel ballarin,
zeytinyaglarinin ve peynirlerin tadina bakmis, toplantilara, sdylesilere ve egitimlere

katilmigtir.

3.4. AsiO Gusto

AsiO Gusto etkinligi, ilk defa 2013 yilimin 1 ile 6 Ekim tarihleri arasinda
Kore’nin Gyeonggi ilinde bulunan Namyangju’da yapilmistir. Bu etkinlik Asya
kitasinin biyolojik c¢esitliligini tek bir yerde deneyimlemek i¢in benzersiz bir firsat
sunmustur. Bu genis kita ormanda yetisen baharatlara, binlerce ¢aya ve 100.000
geleneksel piring cesidine ev sahipligi yapmaktadir. AsiO Gusto, Cin pazarlarindan
Tayland sokak yemeklerine, Filipin denizinden Okyanusya adalarmma kadar Asya’nin

manzaralar1 ve lezzetleri etrafinda bir gezinti saglamistir.*°

38 Paksoy, Ozdemir, a.g.e., s.1516.

% Slow Food Yaves Gari Bodrum, “Slow Cheese Bodrum III. Uluslararasi Peynir Festivali”,
http://www.slowcheesebodrum.com/ , (12.01.2021).

40 Slow Food, “AsiO Gusto”, 7 May1s 2013, https://www.slowfood.com/asio-gusto/, (12.01.2021).
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AsiO Gusto etkinligi ilk kez diizenlendigi zaman 40 iilkeden 500.000°den fazla
katilimcry, iireticiyi ve delegeyi bir araya getirmistir. Etkinlik, Asya ve Okyanusya’nin
geleneksel yiyecek cesitlerini tanitmaktadir. Ulusal basin yayin organlarinin destegiyle

bolgede Slow Food hareketinin daha hizli biiyiimesi saglanmigtir.*!
3.5. Euro Gusto

Ik kez 2009 yilinda diizenlenen ve iki yilda bir tekrarlanan Euro Gusto
etkinliginin G¢iinciisti 22 ile 24 Kasim tarihleri arasinda 2013 yilinda Fransa’nin Tours
bolgesinde yapilmistir. Tadim yapma, biyolojik cesitlilik ve sofra kiiltiiriine adanmus,
duyarl tiiketimin vurgulandig1 bir etkinliktir. Euro Gusto etkinligi siiresince ¢ocuklar
icin 6grenme alaninda egitimler, yetiskinler i¢in egitimler, konferanslar, geleneksel

yiyeceklerin bulundugu pazarlar ve toplantilar gibi ¢cok sayida etkinlik yer almaktadir.*?
3.6. Slow Food Yeryiizii Pazari

Earth Markets projesi Slow Food tarafindan 2004 yilinda baslatildi. Hedefleri;
calisan haklarina ve cevreye saygili olmak, kiigiik 6lcekli iireticiler i¢in pazar firsatlari
yaratmak, ftreticiler ve tiiketiciler arasindaki iligkiyi giliclendirmek, dogru beslenme
egitimi ile bilingli kisiler yetistirmektir. Giiniimiizde Earth Markets 27 iilkede
bulunmaktadir. Biiyiik sehir pazarlarindan kiiclik yerel pazarlara farkli bi¢gimlerde ama

projenin hedeflerine uygun sekildedir.*®

Tirkiye’nin ilk Yeryiizii Pazart olan Foga Yeryiizii Pazart 2012 yilinda
agilmistir. Ulkemizde Foga, Gokceada, Sile ve Tarsus olmak iizere dort adet Yeryiizii

Pazar1 bulunmaktadir. 4. Yeryiizii Pazar1 2020 yilinda Tarsus’ta kurulmustur.
3.7. Nuh’un Ambari ve Presidia

Bitki tiirleri, hayvan irklari, zanaat triinleri gibi geleneksel firiinlerin ve
biyolojik c¢esitliligin korunmasi1 ve kayda alinmasi i¢in Slow Food tarafindan 1996

yilinda Nuh’un Ambart projesi olusturulmustur. Bu proje kapsaminda yok olma

4 Paksoy, Ozdemir, a.g.e., s.1516.

42 Paksoy, Ozdemir, a.g.e., s.1517.

43 Slow Food Foundation for Biodiversity, “Earth Markets”,
https://www.fondazioneslowfood.com/en/what-we-do/earth-markets/what-is-an-earth-market/,
(15.01.2021).
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tehlikesi altindaki {iriinlerin ve canlilarin kaydedildigi bir katalog olusturulmustur. Bu
katalogun i¢inde bitki tiirleri ve hayvan 1rklari ile birlikte peynirler, tatlilar, kurutulmus
etler de bulunmaktadir.** Giiniimiizde Nuh’un Ambar1 kataloguna kayitl diinya ¢apinda

5468 tane liriin bulunurken, Tiirkiye’de ise 76 tane liriin kaydedilmistir.

Slow Food 1999 yilinda iireticiler ile dogrudan iliskili Presidia projesini de
baslatmistir. Presidia, tiikenme riski tasiyan geleneksel iirliniin yani sira hayvancilik,
balikeilik, c¢ifteilik gibi tiikenme riski tasiyan geleneksel yontemleri de korumayi
amaglamaktadir. Ve bu amacini dreticileri ziyaret ederek, onlar1 dinleyerek ve
destekleyerek gerceklestirmeye calisir. Presidia’da Nuh’un Ambari’ndaki kadar fazla

{iriin yoktur.*®
4. TURKIYE’DE SLOW FOOD

Slow Food hareketi ilk kez italya’da ortaya ¢ikmustir. Giiniimiizde diinya

iizerinde 160°dan fazla iilkeye yayilmgtir.*®

Slow Food hareketini baglatan Carlo Petrini, 2006 yilinda University of
Gastronomic Sciences’de okuyan ti¢ Tiirk 6grenci ile beraber iki haftaligina Tiirkiye’yi
ziyarete gelmistir. Tiirkiye’nin gesitli sehirlerini gezerek Slow Food’un iilkemizde de
olusturulmasi igin gastronomi uzmanlariyla goriistilkten sonra birgok ilde Slow Food
yerel birlikleri kurulmustur.*’ Giiniimiizde Tiirkiye’de Ankara, Antalya, Bozcaada,
Balkon Bahgeleri, Delice, Fikir Sahibi Damaklar, Firtina Vadisi, Gdbeklitepe,
Gokgeada, Halfeti, Ida, Izmir Bardacik, Kars, Kegi, Mahal, Palamut, Teos, Trakya,
Yagmur Boregi, Yavas Gari Bodrum ve Yenipazar olmak iizere 21 tane yerel birlik
vardir.®® Yerel birlikler evrensel olarak convivium seklinde sdylenmektedir.*® Her yerel

birlik kendi yasadig1 bolgeyi ve sahip oldugu gelenekleri esas alarak evrensel konulari

4 Paksoy, Ozdemir, a.g.e., s.1514.

4 Paksoy, Ozdemir, a.g.e., s.1514

46 Slow Food, “Our History”, https://www.slowfood.com/about-us/our-history/, (20.01.2022).

47 Gezeroglu, a.g.t., 5.35.

4 Slow Food, “Convivia and Communities in Turkey”, https://www.slowfood.com/nazioni-
condotte/turkey/, (18.01.2021).

49 Paksoy, Ozdemir, a.g.e., s.1517.
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tartismaya agmakta ve bu tartigmalar yoluyla daha siirdiiriilebilir bir diinya i¢in oneriler

ve projeler ortaya ¢ikarmaktadir.>

Tiirkiye’de izmir sehrine bagli Cesme ilgesinin Germiyan koyii, 2016 yilinda
Slow Food Hareketine katilmistir. Germiyan koyii, bilhassa yaz mevsiminde yerli ve
yabanci bir¢ok ziyaretgiyi agirlamaktadir. Slow Food’ un iyi, temiz ve adil felsefesi bu
koyde tamamiyla uygulanmaktadir. Germiyan kdyiinde, geleneksel ve organik
yontemler ile yiyecekler iretilmektedir. Koyde iretilen eksi maya ekmegi turistler
tarafindan ilgi gérmektedir. K&yde tarlalardan toplanan organik sebzelerden yemekler

yapilmakta, mevsiminin disinda iiretilen {iriin kullanilmamaktadir.®!

Tiirkiye’de Slow Food etkinliklerinden 2022 yilinda Terra Madre Fuar1 agilmasi
planlanmaktadir. Cheese etkinligi Tirkiye’de ilk kez Bodrum’da 2015 yilinda
yapilmistir. Simdiye kadar Bodrum’daki Peynir Fuari iki yilda bir olmak {izere ii¢ kere
gerceklestirilmistir. Ayrica Tiirkiye’nin ilk Yerylizii Pazar1t Foga’da 2012 yilinda
acilmistir. Foga, Gokceada, Sile ve Tarsus olmak {izere simdiye kadar dort adet Yeryiizi
Pazar1 kurulmustur. Ve Tirkiye’de Nuh’un Ambar kataloguna kayitli 76 tane iiriin

bulunmaktadir.

Urla Slow Food yerel birligi 2009 yilinda faaliyete baglamistir.>? Urla, izmir’e
ve havaalanina yakin olmasindan 6tiirii yapilacak etkinlikler ve gastronomi potansiyeli
g0z oOnilinde bulundurulursa stirdiiriilebilir kalkinma, sakin sehir, kiiltiir etkinlikleri ve
Slow Food uygulamalari icin yiiksek potansiyele sahip bir ilgedir.>® Urla yoresel iiriin
zenginligine sahiptir. Urla’ya 6zgii bu triinlere; Urla kinali bamyasi, hurma zeytini,
radika, Urla karasi, Nohutalan kavunu, Urla katmeri gibi iiriinler 6rnek gosterilebilir.
Urla’da enginar iiretimini harekete gecirmek, yerel halkin kalkinmasini ve ilgenin

tanitilmasini  saglamak amactyla 2015 yilinda Uluslararast Enginar Festivali

%0 Gezeroglu, a.g.t., 5.35.

51 Ahmet Bugra Tokmakoglu, “Yavas Gida Hareketinin Onciisii Izmir Germiyan K&yii”, 29 Nisan 2017,
https://kesfetsek.com/yavas-gida-hareketinin-oncusu-izmir-germiyan-koyu/, (21.01.2021).

52 {zmir Kiiltiir ve Turizm Dergisi, “Gelenekse Tatlar Yok Olmasin!”,
https://www.izmirdergisi.com/tr/dergi-arsivi/32-8inci-sayi/2126-geleneksel-tatlar-yok-olmasin,
(25.01.2022).

58 Elif Dikmen Diridz, Siirdiiriilebilir Yerlesim Kriterleri Kapsaminda Urla Orneginin Irdelenmesi,
(Doktora Tezi), Ankara: Ankara Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, 2021, 5.199.
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diizenlenmistir.>* Slow Food Urla yerel birligi Dogal Sofra’nin ve Urla Belediyesi’nin
katkilariyla ilk olarak 21-22 Mart 2010 tarihinde Urla Mart Dokuzu Ot Festivali
diizenlenmistir. Bu festivalin amaci1 dogada unutulma tehdidi altindaki otlar1 kesfetmek

ve biyolojik ¢esitliligi kutlamaktir.%®
5. SLOW FOOD’UN YEME iCME SEKTORUNE YONELIK FAALIYETLERI

Slow Food hareketinin esas amaci, geleneksel yemeklerin korunarak daha
sonraki kusaklara hem yemeklerin hem de bu yemeklerin hazirlanis ve sunus
asamalarindaki tekniklerin aktarilmasini saglamaktir.>® Bu baslik altinda Slow Food un

yeme igme sektoriine yonelik yaptigi dort tane faaliyet ele alinacaktir.

5.1. Yoresel ve Geleneksel Gida Hazirlama Yontemlerini Korumak ve Tesvik

Etmek

Slow Food, giiniimiizdeki hizli yemek hazirlama tekniklerinden farkli olarak
geleneksel teknikler kullanilarak hazirlanan yerel ve geleneksel yemeklerin korunmasini
ve bu tekniklerin kullanilmasin1 tesvik ederek sonraki kusaklara iletilmesini
amagclamaktadir.>” Yerel ve geleneksel yemek hazirlama tekniklerini korumak ve tesvik
etmek icin yapilan faaliyetler; Gastronomi Bilimleri Universitesi'nin agilmasi ve

Nuh’un Ambeari, Presidia projeleridir.

Gastronomi Bilimleri Universitesi 2003 yilinda Italya’da Slow Food tarafindan
kurulmustur. Slow Food tarafindan kurulan bu {niversitede Slow Food felsefesine
uygun olarak yiyecek hazirlama asamalarin1 benimseyerek, besinin {iretim siirecinden
bir yemek olarak sofraya gelme siirecine kadar olan tiim asamalar1 bir biitiin olarak

inceleyen yeni bir gastronomi felsefesine 6nayak olmustur.*

% Gozde Tiirkdz Bakirei, Turgay Bucak, K. Nazan Turhan, “Bélge Gastronomi Turizmi Uzerine Y&resel
Uriin Festivallerinin Etkisi: Urla Ornegi (The Impact of Local Product Festivals on Regional Gastronomy
Tourism: Case of Urla)”, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, Special Issue 2.5, (2017), s.230.

% GEZIALEMI, “Urla Mart Dokuzu Ot Festivali”, 20 Ocak 2013,
http://www.gezialemi.com/FestivalEtkinlikAyrinti_Y.asp?ID=149&SAYFA=10, (20.01.2022).

5% Remzi Aytimur, Slow Food Hareketi 'nin Beslenme Aliskanliklar: ve Saglikli Beslenmeye Etkisi Uzerine
Bir Uygulama Calismasi: Halfeti ve Seferihisar Ornegi, (Yiiksek Lisans Tezi), Mardin: Mardin Artuklu
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, 2015, 5.43.

7 Aytimur, a.g.t., 5.43.

% Akyaka Guide, “Slow Food Akyaka”, http://www.akyakaguide.com/slow-food-akyaka, (02.02.2021).
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Nuh’un Ambart projesi, biyolojik ¢esitliligin korunmasini ve kaybolmakta olan
geleneksel gidalarin korunmasini saglamak icin kayit altina alirken, Presidia projesi ise
tim bunlara geleneksel gidalarin geleneksel hazirlama yontemlerini de ekleyerek
korumay1 amaglamaktadir. Bu projelerin hedefi devlet yardimi ile degil; iireticiyi ve
tiiketiciyi bilgilendirerek korumaktir. Ulkemizden Izmir tulumu, Seferihisar sakizli
tarhanasi, Kars gravyer peyniri, Van otlu peyniri, Mihali¢ peyniri, Kastamonu
pastirmasi, Erkence zeytinyagi, Bodrum peksimeti, siyez bulguru gibi iiriinler Nuh’un

Ambari katalogunda bulunmaktadir.*

Boylelikle geleneksel hazirlama tekniklerinin korunmasi saglanarak yoresel
besinler ve lezzetler sonraki kusaklara iletilebilecektir. Slow Food hareketinin bu
caligmalarmin odaginda genel olarak iiretici ve yerel yonetimler bulunmaktadir.
Boylelikle girisimin rekabet giiciinii yiikseltmeye ve sunulan hizmet kalitesini artirmaya

yardimei olmaktadir.®
5.2. Yerel Slow Food Uretimini Tesvik Etmek

Slow Food’un yeme i¢me sektdriine yonelik faaliyetlerinden ikincisi yerel Slow
Food iiretiminin tesvik edilmesidir.®* Slow Food yerel besin iiretimine isteklendirmek
icin ge¢imini topragi ekerek saglayan insanlara organik ve genetik yapisinda degisiklik
yapilmamis tohum saglanmasi ile ilgili yardimci olmaktadir. Ayrica bu tiriinlerin satisini
yapabilecegi pazarlar1 diizenleyerek Kkaliteli gidalarin tanitimin1 yapmaktadir. Yerel gida
tirtinleri uluslararas1 gida fuarlar tarafindan tiiketicilere tanitilarak, yerel lezzetler ve
besinler halka sunularak yerel Slow Food ireticilerine yardimci olunmasi

hedeflenmektedir.52

Yerel Slow Food iiretimini tegvik etmek i¢in yapilan bir diger faaliyet ise Terra
Madre etkinligidir. Terra Madre; biyogesitliligin, yoresel ve geleneksel triinlerin

korunmasini ve siirdiiriilmesini hedefleyen bir Slow Food projesidir.%® Terra Madre’de

5 BISTRO, “Slow Food: Yemek ile Baslayan Hayatin Her Alanina Yayilan “Yavas” Hareketi”, 8 May1s
2014, http://tryanewtaste.wordpress.com/2014/05/08/slow-food/, (04.02.2021).

80 Aytimur, a.g.t., s.45.

61 Aytimur, a.g.t., s.45.

2 Yurtseven, “Yavas Uretici Egitim Programi”, http://www.cittaslowgokceada.com/dergi/wp-
content/uploads/EgitimKitapcigi.pdf, s.7.(04.02.2021).

83 Aytimur, a.g.t., s.45.
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Tiirkiye’den ilk defa bir Presidia iiriinii olan Siyez Bulguru tanitilmistir.®* Bunun
yaninda her tilke kendi Slow Food yerel birliklerince, yoresel ve geleneksel Slow Food
tiretiminin yayginlastirilmasi i¢in hukuki dayanak ve tesviklerin saglanmasiyla ilgili

devletler nezdinde girisimler gerceklestirilmektedir.®®
5.3. Yerel Mutfak Giinleri Etkinliklerinin Diizenlenmesi

Slow Food’un yeme i¢me sektoriine yoOnelik faaliyetlerinden tgiinciisii yerel
mutfak giinleri etkinliklerinin diizenlenmesidir. Slow Food hareketini benimseyen her
ilkede Slow Food, convivium adi verilen yerel birlikler tarafindan
gerceklestirilmektedir. Bu yerel birlikler, yerel iiriinler ile hazirlanan gidalarin tanitildigi

etkinlikler organize etmektedirler.%®

Tiirkiye’nin 2009 yilinda ilk Cittaslow unvanini alan izmir’in Seferihisar ilgesi,
diinya ¢apinda Terra Madre giinii olarak ilan edilen 10 Aralik’ta, Yavas Sehir olmasini
kutlamak ig¢in yerel mutfak gilinii etkinligini organize etmistir. Ve bu etkinlikte
Seferihisar ilgesinde yasayan 20 kisi tarafindan ilgenin yoresel yemeklerinden nohutlu
manti, kuzu dolmasi, samsades, baliklama yemekleri yapilip etkinlige katilan
misafirlere sunulmustur.®” 2010 yilinda Seferihisar ilgesinde Teos yerel birligi
olusturulmustur. 10 Aralik’ta Teos conviviumu yerel yemeklerin ve lezzetlerin
tanmitildig1 yerel mutfak giinii etkinligi organize etmistir. Bu sekilde Tiirkiye’de
diizenlenen diger yerel mutfak etkinlikleri; Istanbul’da “Miibabele Yemekleri”,
Adapazari’nda “Yavas Pisir Yavas Ye”, izmir’de “Unutulmus Balkan Yemekleri”,

Erdek’te “Giinesin Sofras1” gibi bir¢ok etkinlik vardir.®

Bu sekilde unutulmak {izere olan yoresel ve geleneksel lezzetlerimizin ¢ok
sayida insana sunulmasi ve siirdiiriilebilmesi i¢in organize edilen yerel mutfak giinleri
bir hayli faydali etkinliklerdir. Bu etkinliklerin esas hedefi, yoresel ve geleneksel

lezzetleri yasatmak oldugu kadar bununla birlikte bu lezzetleri, restoranlara gelen

64 Toprak Ana, “Terra Madre 20127, 2 Kasim 2012,
http://www.toprakana.com.tr/index.php?bolum=yazi&obje=oku&id=85&adi=Slow+Food+ve+Terra+Ma
dre+2012, (05.02.2021).

% Toprak Ana, a.g.k.

& Aytimur, a.g.t., 5.46.

67 Aytimur, a.g.t., 5.46.

8 Aytimur, a.g.t., 5.46-47.
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miisterilere de tanitarak daha ¢ok insan tarafindan bilinmesini ve deneyimlenmesini

saglamaktir.%®
5.4. Yerel ve Kiiciik Besin Ureticilerinin Tesvik Edilmesi

Slow Food’un yeme i¢me sektoriine yonelik faaliyetlerinden sonuncusu yerel ve

kiiciik besin iireticilerinin tesvik edilmesidir.”™

Teknoloji ile entegre edilmis tarimin geleneksel tarimdan daha etkin olmadigi
diistiniilmektedir. Kiiresellesen tarim sektorii yiiziinden kiigiik ciftgilerin giderleri arttig
ancak gelirleri azaldig1 i¢in sayisiz problemle karsilasmislardir. Bu durumun sonucunda
kendi drtinlerini ekmek i¢in kullandiklar1 topraklardan uzak durmak zorunda
kalmiglardir. Bu yilizden sosyal oOrgiitlerin ve politikalarin kiiciik olgekli ¢iftgileri
desteklemesi gerekmektedir. Sosyal orgiitler ve politikalar tarafindan desteklenmek
kiigiik 6lcekli ciftcilerin tarlalarina geri donmesini, gida giivenligini ve tarim

ekonomisinin gii¢liiliigiinii saglamaktadir.’*

Slow Food hareketi, yerel ve kiiglik besin {ireticilerini korumak i¢in 2004
yilinda Terra Madre projesini baglatmistir. Terra Madre agindaki yerel ve kiigiik 6lgekli
iireticilerin yok olmasini engellerken bununla birlikte kiiresellesmenin olmadigi farkl
bir ekonomik diizenin olusumuna 6nciiliik etmektedir. Italya Tarim ve Orman Bakani
Granny Almanac Terra Madre’deki agilis konusmasinda, “Terra Madre’de 6zgiin ve
gercekten devrimci olan sey, endiistriyel slirecten en az etkilenen, boylelikle iirtinlerin
kalitesi ve Ozgiinliigii ayirt edilen Gida Topluluklarii secerek, kiiciik Slgekli gida

lireticilerini sahneye ¢ikarma ¢abasidir.” sozlerini ifade etmistir.”

Slow Food hareketinin yerel ve kiigiik besin {ireticisini tesvik etmek amaciyla
yaptig1 faaliyetlerden biri de 1999 yilinda baslatilan Presidia projesidir. Presidia
projesinin hedefi; yerel ve kiigiik 6lgekli besin iireticilerini destekleyerek, yeni pazar

8 Aytimur, a.g.t., s.47.

0 Aytimur, a.g.t., s.47.

I Yurtseven, a.g.k., s.15.

2 Mustafa Kaba, “Slow Food Hareketi”, https://bucekboun.wordpress.com/tag/terra-madre/,
(14.02.2021).
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imkanlar1 sunarak ve unutulmak tizere olan yemeklere ve tatlara 6nem vererek, yerel ve

kiigiik 6lgekli iireticilerin geleceklerini giivence altina almalarini saglamaktir.”
6. SLOW FOOD TUKETIMINI ETKILEYEN FAKTORLER

Hem yurt i¢inden hem de yurt disindan bulunduklar1 yerden baska bir yere
giden turistler tatil siiresi boyunca yedikleri yerel ve geleneksel yemekler bireylerin
kendi kiiltiirlerinden farkl1 baska kiiltiirleri tanimalarini saglamaktadir.”* Bundan dolay1
yoresel yiyecek tiiketimi farkli kiiltiirleri kesfetmek agisindan 6nemli bir tecriibe olarak

goriilmektedir.”™

Kiiltiirel ve dinsel, sosyo-demografik, yiyecek tercihine iliskin kisisel 6zellikler,
gecmis yemek deneyiminin etkisi ve motivasyon olmak iizere tiiketicilerin yerel yemek

tiikketimini etkileyen bes faktor vardir.”®
6.1. Kiiltiirel ve Dinsel Faktorler

Kiiltiir topluma tutum ve davranislar konusunda yol gostererek ve neyi nasil
yapacagimi agiklayarak kisilere kilavuzluk etmektedir. Toplumun yeme igme adetleri ve

bicimi de bunlarin igerisindedir.”’

Kiiltiir, toplumlarin eski zamanlardan simdiye kadar sahip oldugu degerler
kapsaminda kendine has mutfaklarini meydana getirmektedir. Ayni zamanda insanlarin
hem cografik hem de hayat tarzlarina gore degisik beslenme aligkanliklarini ve
bi¢imlerini ortaya ¢ikarmaktadir. Tiim bunlar toplumlarin besin tiikketimi farkliliklarini

ve birbirinden degisik damak zevklerini olusturmaktadir.”®

% Slow Food Genglik Gida Hareketi, “Tiirkiye’nin Ilk Presidium’u: Siyez”, 19 Nisan 2012,
https://slowfoodgenclik.wordpress.com/, (17.02.2021).

™ Anna de Jong, Peter Varley, “Food Tourism Policy: Deconstructing Boundaries of Taste and Class”,
Tourism Management, 60, (2017), p.214.

75 Shuai Quan, Ning Wang, “Towards a Structural Model of the Tourist Experience: An Illustration from
Food Experiences in Tourism”, Tourism Management, 25.3, (2004), p.299.

76 Hiiseyin Semerci, Bodrum’a Gelen Uluslararas: Ziyaretcilerin Yerel Yemek Tiiketimindeki Motivasyon
Faktorlerinin Degerlendirilmesi, (Yiiksek Lisans Tezi), Izmir: Katip Celebi Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii, 2018, s.33.

" Athena H. N. Mak, Margaret Lumbers, Anita Eves, Richard C. Y. Chang, “Factors Influencing Tourist
Food Consumption”, International Journal of Hospitality Management, 31.3, (2012), p.929.

8 Mak, Lumbers,, Eves, Chang, a.g.m., s.929.

18


https://slowfoodgenclik.wordpress.com/

Kiiltiirel yapinin degisimine bagli olarak toplumlarda yerel gida tercih etme
istegi de degismektedir.”® Ornek verilecek olursa Endonezya gezisinde Asyali
ziyaretciler kendi yerel yemeklerini tercih ederken Avrupali ziyaretciler yeni lezzetler
denemeyi tercih etmektedir.®® Ziyaretcilerin sahip oldugu kiiltiir yerel gida tiiketimini

etkileyen 6nemli unsurlardan biri olarak gériilmektedir.8!

Tiiketiciler icin yoresel ve geleneksel gida tiiketimini etkileyen kiiltiirel unsur,
degisik bir yemek hakkinda duyulan yabancilik ve pesin hiikiimliliiktir. Ayrica
insanlarin  sahip oldugu din ve inanglar gida tiiketimini etkilemektedir. Bunlar;
inandiklar1 din geregi birtakim yiyeceklerin yasak olmasi, bazi hususi giinlerde yemek
yenmemesi gibi faktdrler olabilir. Ornegin, Islam dininde Ramazan ayinda Orug tutmak
dinsel bir etmendir.8? Buna ek olarak Miisliimanlar i¢in helal gidalar tiikketme ve alkol

kullanmama gibi etmenler de yemek tiiketimini etkilemektedir.®®
6.2. Sosyo-Demografik Faktorler

Insanlarin yas1, cinsiyeti, egitim durumu ve gelir durumu gibi kisisel dzellikleri
sosyo-demografik etmenler olarak ifade edilmektedir. Yoresel ve geleneksel yiyecek
tilketimine dair yapilan aragtirmalarda sosyo-demografik etmenlerin 6nemli bir oge

oldugu iizerinde durulmaktadir.®

Kisilerin gida tercihleri ¢ocukluktan yetiskinlik
donemine kadar farklilik gdostermektedir. Sosyo-demografik faktorler bireylerin yemek

tilketimini etkilemektedir.®®

Yerel yemek tercihini etkileyen sosyo-demografik faktorlerden ilki cinsiyettir.
Kadinlar ve erkekler yiyecek tiiketimi bakimindan birbirinden farkl: tercihlere sahiptir.

Ornegin, kadinlar meyve ile sebzeyi erkeklere gore daha ¢ok tiiketmektedir.?® Ayrica

™ Davut Kodas, Cagil Hale Ozel, “Yerli Ziyaretgilerin Yerel Yiyecek Tiiketim Giidiilerinin Belirlenmesi:
Beypazar1 Ornegi”, Aksaray Universitesi Iktisadi Idari Bilimler Dergisi, 8.1, (2016), 5.92.

8 David J. Telfer, Geoffrey Wall, “Strengthening Backward Economic Linkages: Local Food Purchasing
by Three Indonesian Hotels”, Tourism Geographies, 2.4, (2000), p.440.

81 Rebecca Torres, “Toward a Better Understanding of Tourism and Agriculture Linkages in the Yucatan:
Tourist Food Consumption and Preferences”, Tourism Geographies, 4.3, (2002), p.285.

8 Diane Packard, Margaret McWilliams, “Cultural Foods Heritage of Middle Eastern Immigrants”,
Nutrition Today, 28.3, (1993), p.10.

8 Mak, Lumbers, Eves, Chang, a.g.m., 5.930.

8 Mak, Lumbers, Eves, Chang, a.g.m., s.931.

8 Francis Eric Amuquandoh, Ramos Asafo-Adjei, “Traditional Food Preferences of Tourists in Ghana”,
British Food Journal, 115.7, (2013), p.990.

8 Amugquandoh, Asafo-Adjei, a.g.m., s.990.
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kadinlar erkeklere gore yerel gida tercihi bakimindan daha heyecanli ve hevesli
olduklar saptanmistir. Kadin turistlerin yeni lezzetler denemeye daha istekli olduklar

belirtilmektedir.®”

Yerel yemek tercihini etkileyen sosyo-demografik faktorlerden ikincisi yastir.
Insanlarin yaslar ile yerel gida tiiketim istekleri arasinda pozitif yénlii bir iliski oldugu
soylenmektedir. Yerli turistler gezilerinde; sosyal iligkileri kuvvetlendirme, yorede
yasayanlar ile iyi iliskiler kurabilme ve yeni kisiler ile tanigma amaciyla yoresel gida
tiketmektedir. Ve yerel gida tiiketimi ziyaretcilerin yaslart ile pozitif yonde artis
gostermektedir.%® Yetiskin yas grubundaki ziyaretciler yerel gida tiiketimini saghkl

beslenme ve farkli bir kiiltiir 5grenme amaciyla tercih etmektedir.®

Yerel yemek tercihini etkileyen sosyo-demografik faktorlerden {iglinciisii ise
egitim durumu ve gelir durumudur. Egitim ve gelir durumu yiiksek olan ziyaretgiler
gezilerinde daha ¢ok yerel yiyecekleri tiiketmektedir. Yoresel ve geleneksel yemekleri
tercih etmelerinin sebebi degisik lezzetleri ve kiiltiirleri tanimaktir.®® Ayrica yiiksek
egitim durumuna sahip olan ziyaretciler saglikli beslenme adina da yerel gidalarin
tiiketilmesini tercih etmektedir.”! Bu insanlar besinler hakkinda daha cok bilgi edinmek
istedikleri icin daha ¢ok yeni yiyecek arayisi yonelimindedir.®? Dolayisiyla yemek
sadece karin doyurma ihtiyacinin 6tesinde haz arayisinin da bir parcasi haline gelmistir.
Yemek ve eglencenin bir araya gelmesini ifade eden beslence kavrami ile disarida
yemek giinliik rutinden uzaklagmus, kitle eglencesinin bir boliimii olmustur. Sosyal statii
arayisindaki sehirli insanlar, kiiltiirel degerlerini yansitan, yemek akimlarina uygunluk

ile baglantil1 bir eglenceyi karsilamaktadir.%®

6.3. Yiyecek Tercihine iliskin Kisisel Ozellikler

87 Yeong Gug Kim, Anita Eves, Caroline Scarles, “Building a Model of Local Food Consumption on
Trips and Holidays: A Grounded Theory Approach”, International Journal of Hospitality Management,
28.3, (2009), p.429.

8 Kodas, Ozel, a.g.m., 5.92.

8 Kim, Eves, Scarles, a.g.m., s.429.

% 1idia Wadolowska, Ewa Babicz Zielinska, Jolanta Czarnocinska, “Food Choice Models and Their
Relation with Food Preferences and Eating Frequency in the Polish Population: POFPRES Study”, Food
Policy, 33.2, (2008), pp.122-134.

%1 Kim, Eves, Scarles, a.g.m., 5.429.

%2 Amuquandoh, Asafo-Adjei, a.g.m., s.990.

% Akargay, “Yemegin Sosyolojisi, Beslence ve Dahasi1”, Betonart, 64, (2020), s.12.
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Ziyaretgilerin sahip oldugu kisisel zevkler onlarin yerel gida tercihini biiyiik
oranda etkilemektedir. Yapilan c¢alismalarda ziyaretgilerin yerel gida tiiketimi
davranislari, insandan insana degisen kisisel ozelliklere gore bigimlenmektedir.®* Bu
olay yeni yiyecekleri denemekten korkma ve yeni ¢esitler arama olarak iki sekilde

incelenmektedir.®®

Insanlar bulunduklari ortamda Yyiyecekleri gidalar ile ilgili secim yapmaktadir.
Yapilan tercihler daha ¢ok alisilan ¢evreden baska bir ¢evreye gidildiginde korku
duygusu yaratabilmektedir.®® Ziyaretcilerin tatilleri sirasinda yasadiklar1 beklenmeyen
deneyimler, yeni yiyecekleri denemekten korkma gibi negatif psikolojik sorunlara
neden olabilmektedir.®” Onceden denenmemis, tad: bilinmeyen yemekleri ve igeriginde
bilinmeyen bir malzeme bulunan yemekleri tercih etmeme yeni yiyecekleri deneme
kaygisi olarak ifade edilmektedir.”® Bu farkl1 bir yiyecek deneme korkusu ziyaretcilerin
yerel gida tercihini etkileyen 6nemli faktorlerden biridir.® Yemek konusunda yasanan
bu yenilik kaygis1 farkli yiyeceklerden uzak durma, farkli yemeklere karsi giivensizlik,
yiyeceklerin iceriginde bilinmedik bir malzeme varsa o yiyecekleri tiiketmeme, baska
tilkelerin ve kiiltiirlerin yemeklerini acayip bulma, etnik restoranlara gitmeme ve
seyahatleri sirasinda neredeyse a¢ kalma biciminde olusabilmektedir.'®Ziyaretciler bu
korkular1 nedeniyle tatil yapmak i¢in gittikleri yerdeki yerel yiyecekleri tiiketmek yerine

kendi damak zevklerine uyan, tadin1 énceden bildikleri yiyecekleri tercih etmektedir.1

Ziyaretgilerin yerel gida tercihini etkileyen, kisisel 6zellikleri ile iliskili diger

bir faktdr ise cesitlilik ve yeni lezzetler arayisidir.l% Yeni lezzetler arayisi, farkli bir

% Mak, Lumbers, Eves, Chang, a.g.m., 5.932.

% Mak, Lumbers, Eves, Chang, “The Effects of Food-Related Personality Traits on Tourist Food
Consumption Motivations”, Asia Pasific Journel of Tourism Research, 22.1, (2017), p.4.

% Ayse Siinnet¢ioglu, Seyahat Yasam Tarzi, Kiiltiirel Duyarliltk ve Yeni Yemekleri Deneme Korkusunun
Yerel Yemek Tercihine Etkisi, (Doktora Tezi), Canakkale: Onsekiz Mart Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii, 2018, s.59.

9 Meltem Caber, Gokhan Yilmaz, Dogus Kilicaslan, Adnan Oztiirk, “The Effects of Tour Guide
Performance and Food Involvement on Food Neophobia and Local Food Consumption Intention”,
International Journal of Contemporary Hospitality Management, 30.3, (2018), p.1472.

% Marcia Levin Pelchat, Patricia Pliner, “Try It. You’ll Like It. Effects of Information on Willingness to
Try Novel Foods”, Appetite, 24, (1995), p.153.

% Mak, Lumbers, Eves, Chang, a.g.m., s.5.

100 Bahattin Rizaoglu, Reyhan Ayazlar, Kansu Genger, “Yiyecek Deneyimiyle Ilgili Bireysel Egilimlerin
Sosyo Demografik Ozellikler Agisindan Degerlendirilmesi: Kusadasi’na Gelen Yabanci Turistler
Ornegi”, 14. Ulusal Turizm Kongresi Bildiriler Kitab, Kayseri: Erciyes Universitesi, 2013, 5.675.

101 Mak, Lumbers, Eves, Chang, a.g.m., 5.932.

102 Mak, Lumbers, Eves, Chang, a.g.m., 5.932.
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yiyecek deneme fobisinin zitt1 olarak goriilmektedir.'%Yiyecek tercihi yaparken
yiyecegin gorliinimii, lezzeti, sagliga katkis1 ve besin degeri kisiden kisiye gore farklilik

gostermektedir.'%
6.4. Ge¢mis Yemek Deneyiminin Etkisi

Ziyaretgilerin daha Onceki gezilerinde gittikleri yerlerde yerel Yyiyecekler
tikketmesi ve yiyecekler ile ilgili belli bir deneyim kazanmasi, gegmis yemek deneyimi
olarak adlandirilmaktadir.'® Ziyaretcilerin daha 6nce gittikleri yerde kaldiklar1 giin

sayis1 ve kimlerle birlikte gittikleri gibi faktorler yerel yemek tercihini etkilemektedir.1%

Kiiresellesmenin etkileri ile yabanci turistler seyahate ¢ikmadan da yasadiklari
tilkede yer alan etnik restoranlar sayesinde ziyaret edecekleri tilkelerin kiiltiirlerine ait
yiyecekleri onceden deneyimleme olanagi yakalamaktadir.!®” Bu sekilde yabanci
turistlerin yerel gidalar hakkinda bilgi seviyesi artarak bir sonraki gidecekleri yeri

onceden se¢mesini veya daha once ziyaret ettigi yere tekrar gitmesini saglamaktadir.
6.5. Motivasyon Faktorleri

Ziyaretgiler i¢in yOresel ve geleneksel yiyecekler, tecriibe edinme ve degisik,
cesitli yemekleri kesfetme bakimindan bir hayli degerli motivasyon kaynaklarindan biri
olmakta ve hem yurt i¢i hem de yurt dis1 turizminde yorenin kiiltiiriinii yansitan turistik
bir iiriin olarak ragbet gormektedir.!® Ziyaretcilerin bazilar1 icin yerel yiyecek
seyahatlerinin iginde var olan bir deneyimken, bazilar1 igin ise seyahat edecekleri yerin

tercihini etkileyen temel faktordiir. 1%

103 Darko Dragi Dimitrovski, Montse Crespi-Vallbona, “Role of Food Neophilia in Food Market Tourists’
Motivational Construct: The Case of La Boqueria in Barcelona, Spain”, Journal of Travel & Tourism
Marketing, 34.4, (2017), p.478.

104 John Prescott, Owen Young, L. O. O’Neill, N. Yau, R. Stevens, “Motives for Food Choice: A
Comparison of Consumers from Japan, Taiwan, Malaysia and New Zealand”, Food Quality and
Preference, 13, (2002), p.489.

105 Mak, Lumbers, Eves, Chang, a.g.m., 5.933.

196 Ana Madaleno, Celeste Eusebio, Celeste Varum, “Purchase of Local Food Products During Trips by
International Visitors”, International Journal of Tourism Research, 20.1, (2017), p.117.

107 Madaleno, Eusebio, Varum, a.g.m., s.117.

108 Biilent Ergoniil, Pelin Giing Ergoniil, “Consumer Motivation for Organic Food Consumption”,
Emirates Journal of Food and Agriculture, 27.5, (2015), p.416.

199 Hall, Liz Sharples, “The Consumption of Experiences or The Experiences of Consumption? An
Introduction to The Tourism of Taste”, Food Tourism Around World: Development, Management and
Markets, ed. C. Michael Hall, Liz Sharples, Richard Mitchell, Niki Macionis, Brock Cambourne,
Burlington: Elsevie, 2003, p.9.
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Ziyaretgilerin yerel yiyecek tercihini etkileyen motivasyon faktorleriyle ilgili
bircok c¢aligma yapilmistir. Yapilan bir c¢alismada ziyaretcilerin yerel gida tercihini
etkileyen; heyecan katan deneyim arayisi, rutinden kurtulma, saglikli beslenme istegi,
o0grenme seviyesi, orijinal deneyim, birliktelik, prestij, duyusal doygunluk ve fiziki
cevre olmak iizere dokuz cesit motivasyon faktorii oldugu sdylenmektedir.''® Buna gore
yoresel ve geleneksel yiyecek tercihini etkileyen motivasyon faktorleri; sembolik,
zorunluluk, farklilik ve tatmin gibi boyutlara boliinebilmektedir.** Diger bir ¢calismada
ise Avustralya’y1 ziyaret eden Cinli turistlerin yerel gida tercihlerine etki eden
motivasyonel faktorler; yoresel kiiltiirii tanima, 6grenme firsati, saygmlik ve statii
simgesi, agizdan agiza tanmitim, bireysel alg1 olarak saptanmistir.}'? Vlora bélgesini
ziyaret edenler ilizerinde yapilan bir ¢calismada ise yerel gida tiikketiminde motive edici
faktorlerin; lezzetin kalitesi, 6zgiin deneyim, kirsal gelismislik, saglikli beslenme istegi
ve bilgi oldugu belirtilmektedir. Ozgiin deneyim, yerel yemek tiiketimini etkileyen esas
unsur olarak goriilmektedir.!® Yapilan baska bir arastirmada ise, yeni bir yiyecek
deneme kaygisi yasayan insanlar lizerinde; otantik deneyim prestij, kisiler arasi
etkilesim ve kiiltliir motivasyon faktorlerinin bu korkularini asma konusunda olumlu
yonde etki gosterdigi ifade edilmistir. Bu durumun ziyaret¢ilerin yemek tiiketiminde
sembolik anlamlar arama isteginden dolayi, bu motivasyon faktorlerinin daha once
denemedikleri yiyecekleri deneme kaygisina kiyasla daha etkili olabilecegi

belirtilmektedir.*'*

Ziyaretgiler yerel yemekleri kendi yoresinde orijinal yerlerinde denemek
istemektedir. Bunun sebebi degisik aromali lezzetlere sahip yerel yiyecekleri
deneyimlerken bununla birlikte hem yorede yasayan insanlarla etkilesim kurmayi hem

de dogal giizelliklerin verdigi zevki ve huzuru hissetmeyi arzulamaktadirlar.**®

110 Kim, Eves, Scarles, a.g.m., 5.425.

11 Mak, Lumbers, Eves, Chang, a.g.m., 5.934.

112 Richard Chang, Jaksa Kivela, Athena Mak, “Food Preferences of Chinese Tourists”, Annals of
Tourism Research, 37.4, (2010), p.998.

113 Matilda Brokaj, “The Impact of the Gastronomic Offer in Choosing Tourism Destination: The Case of
Albania”, Academic Journal of Interdisciplinary Studies, 3.2, (2014), p.256.

114 Mak, Lumbers, Eves, Chang, a.g.m., s.16.

115 Semereci, a.g.t., 5.37.
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IKiINCi BOLUM
TURKIYE’DEKi RESTORAN SEKTORU VE
REKABET DINAMIKLERI

1. TURKIYE’DE DISARIDA YEMEK YEME KAVRAMI, RESTORANLAR VE
SLOW FOOD

Disarida yemek yeme kavrami, hane dis1 gida tiiketimi olarak ele
alinabilmektedir.}*® Baska bir deyisle ev disinda kafe, restoran gibi yerlerde iicret
karsihiginda sunulan yiyecek ve igeceklerin tiiketilmesi seklinde de ifade
edilmektedir.!'” Ayn1 zamanda &6zel ve sahsi olanla, halka agik ve toplumsal olanin

yakinlagmasi olarak da goriilebilmektedir.*®

Disarida yemek kavrami endiistrilesme, sehirlesme ve bununla baglantili olarak
meydana gelen modernlesme ile beraber Bati Avrupa’da olusmustur. Tirkiye’de is
sartlarinin ve zaman olgusunun degismesi, ev i¢indeki c¢alisan insan sayisinin ¢ogalmasi
ve eslerden her ikisinin de galismasi, bilhassa kadinlarin is hayatinda daha aktif olmaya
baglamasi1 gibi nedenler ile iligkili olarak yeme i¢me aliskanliklarinda yasanan
degisiklikler sonucunda disarida yemek yeme kavrami ortaya ¢ikmustir.!® Bu nedenle
her iki esin de is hayatina katilmasi durumunda disarida yemek, is hayatindan
kaynaklanan mecburi bir sonu¢ olarak ortaya g¢ikmaktadir. Modernlesen yasamin
temposunun artmasi, i§ sartlarinin degismesi, kisilerin vakit azlig1 sorunu da disarida
yemek kavramini meydana getiren etmenler olarak ifade edilmektedir.’?® Modernlesme
stirecinde bilhassa da sehirlesmeyle birlikte kazanilan mevki temelinde sosyal
sorumluluklara ve aile iliskilerine verilen degerin git gide azalmasi disarida yemek
kavraminin olusmasimi saglayan faktorler olarak goriilmektedir.® Ayrica yapilan bir

calismada tiiketicilerin ¢esitlilik arayis1 ve belirsizligi azaltma amaciyla disarida yemek

116 Ebru Onurlubas, Hasan Gékhan Dogan, Arslan Zafer Giirler, “Tiirkiye’de Ev Dis1 Gida Tiiketimin
Durumu ve Tiiketici Egilimleri”, Uluslararast Sosyal Arastirmalar Dergisi, 8.38, (2015), 5.922.

117 Bahattin Ozdemir, “Disarida Yemek Yeme Olgusu: Kuramsal Bir Model Onerisi”, Anatolia: Turizm
Aragtirmalart Dergisi, 21.2, (2010), s.219.

118 Ozdemir, a.g.m., s.221.

119 Siinnetcioglu, a.g.t., 5.74.

120 Akargay, Nadir Sugur, “Disarida Yemek: Eskisehir’de Yeni Orta Smifin Fast-Food Yeme-igme
Oriintiileri”, Sosyoloji Arastirmalar: Dergisi, 18.1, (2015), 5.5-6.

121 Siinnetgiogly, a.g.t., 5.74.
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yemeyi tercih ettikleri sdylenmektedir.'?? Baska bir ¢alismada ise seyahat yeri segimi
disarida yemek yeme kavraminin olusmasini saglayan faktorlerden birisi olarak
belirlenmistir. Simdilerde birgok insanin bazen sadece iyi ve lezzetli yemek
yiyebilecekleri bolgeleri géz oniinde bulundurarak seyahate gittiklerinden ve turistik bir

tura doniisen yemek kiiltiirii gezilerini gergeklestirdiklerinden bahsedilmistir.'?3

Belirtilen bir ticret karsiliginda insanlarin yeme igme ihtiyaglarimi karsilayacak
hizmetler sunan igletmeler yiyecek i¢ecek isletmeleri olarak tanimlanmaktadir. Yiyecek
icecek isletmeleri; mimarisi, teknik techizati, rahatligi ve bakimi gibi maddesel,
toplumsal degeri ve ¢alisanlarin servis kalitesi gibi niteliksel elementleriyle insanlarin
beslenme ihtiyaclarin1 karsilayan isletmelerdir.®* Diger bir ifadeyle, konaklama
yerleriyle iliskili veya bagimsiz olarak, yeme i¢gme ihtiyacini disarida karsilamak isteyen
kisilere, gida malzemesi alarak hazirlayan ve sunan, ayrica bu hizmete ek olarak eglence
faaliyetleri de gergeklestirebilen isletmeler olarak tanimlanmaktadir.'®® Ayrica yapilan
bagka bir c¢alismada ise insanlarin evlerinden uzakta degisik sebeplerle gittikleri
gezilerde ya da konaklamalarda yeme igme gereksinimlerinin giderilmesi i¢in mal ve
hizmet iireten isletmeler seklinde tanimlanmustir.!?® Simdilerde bireyler calisma ve
evden uzak olma gibi nedenlerden 6tiirii beslenme gereksinimlerini disaridan gidermeye
caligmaktadir. Yiyecek igecek isletmelerine gelen tiiketicilerin memnuniyeti, isletmeye
yeniden gelmesi anlamina gelmektedir. Bu durum isletmenin miisteri devamliligini
saglamas1 bakimindan 6nemlidir. Son zamanlarda is kosullarinin agirlasmasi ve disarida
beslenen kisi sayisinin artmasi, yiyecek igcecek isletmelerini git gide daha 6nemli hale

getirmektedir.*?’
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123 Siinnetgiogly, a.g.t., 5.75.
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Bilimler Enstitiisii, 2010, s.21.

125 Mehmet Sarusik, Yivecek Icecek Isletmelerinde Maliyet Kontrol Sistemleri ve Bes Yildizli Otellerde
Standart Yiyecek Maliyet Kontrol Sisteminin Uygulanabilirligi Uzerine Bir Arastirma, (Doktora Tezi),
Aydin: Adnan Menderes Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, 1998, s.10.
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Yayincilik, 2011, s.1.

121 Seyhan Dogruyol, Istanbul Bélgesindeki Restoran Isletmelerinde Yoneticilerin Inovasyon Anlayisi
Uygulama Stratejileri, (Yiiksek Lisans Tezi), Aydin: Adnan Menderes Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii, 2014, s.30.
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Restoranlar; tiim giin ya da giiniin belirli saatlerinde aldiklar1 gida malzemesini
hazirlayarak, isletmeye gelen konuklarma sunan yerlerdir.?® Baska bir ifadeyle ise
restoranlar, kisilerin hususi yemek alanlarinda sadece yemek yedikleri, konforlu ve

sakin isletmelerdir.'?®

Ziyaretciler yalnizca yeme i¢gme ihtiyaglarini karsilamak i¢in degil ayni
zamanda gezi yapmalarindaki hedeflerden biri oldugu igin ydresel ve geleneksel
iiriinleri deneyimlemek istemektedir.**® Son zamanlarda yerel gidalari deneyimlemek
icin gezi rotasi olusturan kisilerin sayis1 giinden giine gitgide artmaktadir.®! Turizmde
yerel yiyecek ve kiiresel yiyecek catigmasi yasanmaktadir. Kimi tiiketicinin yeni bir
yiyecek deneme kaygist olmasina ragmen simdilerde kiiresellesme karsit1 yavas yemek
hareketi sebebiyle yerel mutfagin énemi artmistir.!®? Yoresel ve geleneksel gidalarin
restoran meniilerinde yer almasinda karar verici pozisyonda bulunan restoran seflerine

onemli bir rol diismektedir.t®3

1.1. Restorancihigin Klasik Donemi

Yemek hakkinda olduk¢a kapsamli bir kiiltire sahip olunmasma ragmen
1700°’1ii senelerden sonra restoran kavrami dogmustur. 1700°li senelere kadar
kervansaraylarda ve yeme igme hizmeti veren benzeri yerlerde elde var olan sunulurken
1765-1766 senelerinde Paris’te Boulanger tarafindan agilan ilk modern restoranin gelen
konuklara alternatifler sunmasiyla yeni bir kavram dogmustur.’®* 1700°li yillarda
restoran sozciigii anlam olarak saglikli olmayan ya da yorgun birine kuvvetini tekrardan

kazandirma niteligine sahip olan yiyecek veya ilaglar i¢in sylenirken, ayni zamanda et

128 frfan Yazicioglu, Restoranlarda Maliyetleme ve Gider Kontrolii Agisindan Standart Maliyet
Sisteminin Incelenmesi ve Ankara’daki Turistik Belgeli Restoranlarda Bir Uygulama, (Yiiksek Lisans
Tezi), Ankara: Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, 1998, s.23.

129 Seda Petek, Sehir I¢i Restoranlarda Isletme, Marka Kavrami ve I¢ Mekan Kurgusunun Alakart ve
Fastfood Restoranlarda Irdelenmesi, (Yiiksek Lisans Tezi), Istanbul: Mimar Sinan Giizel Sanatlar
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, 2007, s.13.

130 Sajna S. Shenoy, Food Tourism and The Culinary Tourist, (Master Thesis), South Carolina: Clemson
University, 2005, p.42.
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Development, Thunderbird International Business Review, 42.4, (2000), p.447.

182 Greg Richards, “Gastronomy: An Essential Ingredient in Tourism Production and Consumption?”,
Tourism and Gastronomy, ed. Anne-Mette Hjalager, Greg Richards, (2001), p.6-10.

133 Shoshanah Inwood, Jeff Sharp, Richard Moore, Deborah Stinner, “Restaurants, Chefs and Local
Foods: Insights Drawn from Application of a Diffusion of Innovation Framework”, Agriculture and
Human Values, 26.3, (2009), p.177.

134 James L. Morgan, Culinary Creation- An Introduction to Food Service and World Cuisine, Oxford:
Butterworth-Heinemann Hospitality Management Series, 2006, p.8.
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suyu bulyonu ve ¢orba sozciikleri i¢in de sdylenmis olan restoranlarin asil vazifesi hasta
olan bir kisiyi iyi etmek, eski sagligin1 kazanmasini saglamak ve onarmak seklinde ifade
edilmektedir.’®® Bir ilan olarak duvara yapistirilan restoran sozciigii bir zaman sonra
konuklara cesitli yemek alternatiflerinin sunuldugu kuruluslar seklinde yazinda yer
almustir. Ismiyle iinlii ilk restoran 1782 yilinda Paris’te agilan Grand Toveme de
Loundres’dir. A¢ilan ismiyle {inlii ilk restoranda, yemeklerin adlari listelenmis ve belirli

zamanlarda tek kisilik masalarda hizmet verilmistir.'3®

[k restoranm agilmasindan bir zaman sonra Fransiz devrimi yasandig1 icin
Fransa’da galisan tinlii asgilar islerini kaybetmeye baslamis ve diinya tizerindeki baska
iilkelere giderek bu tlkelerde kendi restoranlarini agmuslardir. 1794 tarihinde
Fransa’dan go¢ eden ascilarin biiyiikk bir kismi Amerika’ya yerlesmis ve boylelikle

burada restoran kiiltiiriiniin duyulmasini saglamislardir.**’

Yazili sekilde hazirlanan meniiler, restoran sektoriinde yeni akimlar ortaya
¢ikarmigtir. On dokuzuncu yiizyilin erken doneminde Antoine Careme tarafindan
Aristokrat sinifina yonelik Grande Cuisine akimi baslamistir. Grande Cuisine
doneminde ¢ok sayida yemegin ¢ok siislii bir sekilde sunulmasi temel alinmigtir. Klasik
mutfak doneminde, restoran sektoriinii etkileyen baska bir isim ise Auguste
Escoffier’dir. Klasik mutfak donemi olarak isimlendirilen bu donemde otel
mutfaklariyla ilgilenen Escoffier’in olusturdugu Klasik ziyafet menisiinde, tek 6giinde

10-14 farkl: yemek sunulmaktadir.t%
1.2. Restoranciligin Modern Donemi

Fernand Point, Fransa’da ismiyle anilan ve restoran sektoriine bilyiik katki
saglayan onemli bir diger isimdir. 1900’1 senelerin baslarinda Modern Menii akimini

baslatan kisi olarak goriilen Fernand Point’in a¢tigi La Pyramide restorani uzun yillar

135 Rebecca L. Spang, Restoranmin Icad:, 1. Basim, Ankara: Dost Kitabevi, 2007, 5.31.

136 Fermani Mavis, Menii Planlama Teknigi, No: 1614, Eskisehir: Anadolu Universitesi Yayinlari, 2005,
5.32.

137 John R. Walker, Donald E. Lundberg, The Restaurant From Concept to Operations, 3. Press, New
York: John Wiley & Sons, 2001, p.49. _

138 Diindar Denizer, Konaklama Isletmelerinde Yiyecek ve Igecek Yonetimi, Ankara: Detay Yaymcilik,
2005.
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miisterilerini agirlamig ve birgok as¢inin kendini gelistirme imkani buldugu egitim yeri

haline gelmistir.!3®

Restoran sektoriindeki yayilimi saglayan baska bir dnemli olay ise Ikinci Diinya
Savasr’dir. Ikinci Diinya Savasi’ndan sonra yeme i¢me sektdrii hizli bir gelisme
gostermistir. Bu gelismede kurumsal beslenme de onemli bir role sahiptir; firmalar,
ofisler ve okullar kendi yemek yeme birimlerini kurmuslardir. Bunun yaninda yolistii

isletmelerde konaklamaya ek olarak yeme i¢gme yerlerine de ragbet artmistir.1°

Amerika’da baslayan ve tiim diinyaya yayilan bagka bir anlay1s ise hizli yemek
yani Fast Food akimidir. Fast Food sunan restoranlar, 1930’1u yillarda arabalara servis
yapmaya baslayinca sektor kisa siirede satis rakamlarini milyonlara yiikseltmistir. En
yaygin olarak tanian hizli yemek isletmesi olan McDonald’s 1937 yilinda agilmistir.
1940 yili ve daha sonrasinda sayilarini artirarak 1952 yilinda ilk kez bayilik vermeye
baslamistir.}*! Istanbul’da ilk McDonald’s acildigi zaman Tiirkiye’de herhangi bir
kiiresel zincir bulunmamaktaydi. McDonald’s diger Fast Food zincirlerinin yayilimi i¢in
onciiliik etmektedir.}¥? Isletmelerin McDonald’lasmaya baslamasi onlarin basarili
oldugunun gostergesidir. Ayrica isletmelerin basarili olmalarimi saglayacak Onemli
faktorlerden biri Weber’in biirokrasi modelini benimseyerek rasyonel bir orgiit haline

doniismeleriyle agiklanmaktadir.143

Diger bir akim ise fast food akimina kars1 olarak ortaya ¢ikan yavas yemek yani
Slow Food hareketidir. Yapilan bir ¢alismada 1900’lerde insanlarin bir yasam tarzi
olarak benimsedigi restoran sektoriindeki isletmelerin 6zel meniiler hazirlamasi, sube
sayilarini artirmasi, arabalara servis yapmasi gibi yasanan birgok gelismeden sonra
1970°li yillarda Italya’da baslayan Slow Food hareketinin restorancilikta yeni bir akim

oldugu ifade edilmektedir.144

1.3. Tiirkiye’de Restorancihigin Gelisimi

139 Anthony Bourdain, Mutfak Sirlart, Istanbul: Oglak Yayinlari, 2004.

140 Mavis, a.g.e.

141 Isoru.wordpress.com, “McDonald’s Nasil Kuruldu?”, 8 May1s 20009,
https://isoru.wordpress.com/2009/05/08/mc-donalds-nasil-kuruldu/, (01.04.2021).

142 Eric Schlosser, Hamburger Cumhuriyeti: Amerikan Fast Food Kiiltiiriiniin Karanlik Yiizii, cev.
Hayrullah Dogan, Istanbul: Metis Yayinlari, 2004, s.244-245,

143 George Ritzer, The McDonaldization of Society, Newbury: Pine Forge Press, 1993, p.19.

144 Angelo A. Camillo, An Exploratory Study of The Historical Development and Trend Analysis of
Restaurant Cuisine, (Doctoral Thesis), Oklahoma: Oklahoma State University, 2006, p.9.
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Diinyadaki Yyiyecek icecek isletmelerinin tarihine bakildiginda, M.O 1700’lerde
ilk tavernalarin acildigi, M.O 520’lerde ise aksam Ogiinlerinin tek tabakta yenildigi
goriilmektedir.}*® 8. yiizyilda insa edilen hanlar ve kervansaraylar ilk yiyecek icecek
isletmelerinin temeli olmustur. Tirkiye’de ise ilk yiyecek igecek isletmeleri Grnegi
imarethane ve ashanedir.'*® Fransiz Devrimi’nden sonra ilk kez restoran kavrami
dogmustur. Ulkemizde ise restoran sektdriiniin  15. yiizyillda kiraathanelerin

kurulmasiyla basladig1 séylenmektedir.'4’

Tiirkiye Asya, Avrupa ve Afrika kitalarimi birlestiren bir noktada olmasi
sebebiyle Orta Asya’dan et ve siit iiriinleri, Mezopotamya’dan tahillar, Akdeniz’den
sebze ve meyveler, Giiney Asya’dan baharatlar alinmastyla zengin bir mutfak kiiltiiriine
sahiptir.}¥® Zaman igerisinde yemek, sadece yasamim siirdiirmek icin degil aym
zamanda lezzet almak i¢in de yenilmektedir. Anadolu’da yasamis olan uygarliklardan
Hititler de yemege biiyiilk 6nem vermistir. Ayrica Bogazkdy’de kesfedilen ¢ivi yazil

belgede yemek yapilan yerde riayet edilmesi gereken hijyen kurallar1 yazmaktadir.4°

Osmanli Devleti doneminde 15. ve 20. yilizyillar arasinda var olan kiiltiir
giiniimiizde Istanbul kiiltiirii seklinde taninmaktadir. Hatta bircok eyalete sahip olan
Osmanli Devleti déoneminde ¢esit ¢esit malzemelerden yararlaniimaktadir. Cok ¢esitli
malzemelerin kullanilmasi durumu doneme ait bir o6zellik olarak gesitli yemek
kitaplarinda yer almaktadir.’®® Osmanli Devleti déneminde yemek Kkiiltiirii oldukca
onemlidir. Yemegin pisirilmesi ve yenmesi siirecinde var olan kurallar, sézler ve
hareketler yemege ne kadar 6nem verildiginin bir gostergesidir. Ayrica biitgede yemek

i¢in ayrilan oran, verilen dnemin bagka bir isaretidir.t>

Tiirkiye’de ilk kez 1888 yilinda Istanbul’da Galata’da Viktorya isminde bir

restoran agilmigtir. Daha sonra bu restoranin ismi Abdullah Efendi olarak degismistir.

15 Ozata, a.g.t., 5.20.

146 Niliifer Kogak, Yiyecek Icecek Hizmetleri Yonetimi, Ankara: Detay Yaymcilik, 2012, s.1-2.

147 Yemek.win, “Restoran Isletmelerinin Tarihi, Tammu ve Ozellikleri?, 17 Apgustos 2018,
https://yemek.win/2018/08/17/restoran-isletmelerinin-tarihi-tanimi-ve-ozellikleri/, (03.04.2021).

148 Deniz Giirsoy, Yemek ve Yemekgiligin Evrimi, Istanbul: Sofra Yaynlari, 1995, s.43.

149 Tolunay Sandikcioglu, “Civi Yazihh Belgelerden Damak Tadimiza Kalan Miras: Hititlerde Yemek
Kiultirt”, Yemek ve Kiiltiir Dergisi, 15, (2009), s.48.

150 Ozge Samanci, “19. Yiizyilda Istanbul Mutfaginda Yeni Lezzetler”, Yemek ve Kiiltiir Dergisi, 6,
(2006), 5.86.

151 Tiilay Artan, “Osmanli Elitinin Yemek Tiiketiminin Bazi1 Yonleri®, Yemek ve Kiiltiir Dergisi, 6,
(2006), 5.41.
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Giiniimiizde ise Hact Abdullah ismiyle, agirlikli olarak Osmanli donemi yemekleri ile

hizmet vermektedir.1%2

Tim diinyada yiyecek igecek sektdriinde yasanan gelismeler iilkemizi de
etkilemistir. Bilhassa 1980’lerden bu yana Fast Food tiiketiminin yayginlagsmasiyla
yemek Kkiiltiiri de bu dogrultuda degisiklik gostermistir. Tiirkiye’de ilk kez 1986
senesinde McDonald’s agilmistir. Daha sonra ise Burger King, Pizza Hut gibi fast food

hizmeti veren baska isletmeler de agilmigtir.?>

Ayrica 1970°li yillarda italya’da baslayan yavas yemek hareketi diinya iizerinde
birgok iilkede oldugu gibi Tiirkiye’de de benimsenmis ve bir¢ok insan tarafindan

uygulanmaya baslanmustir.*>*
1.4. Restoranlar ve Slow Food

Yavas yemek hareketi, onciisii Carlo Petrini tarafindan, zevkten mahrum olarak
pisirilen ve sunulan Fast Food akimina kars: olarak ortaya ¢ikan bir akimdir. ismi ve
simgesiyle tam anlamiyla hizli yemek akimimin zittidir. Yiyecegin haz alarak yenilmesi
gerektigi yaklasimi temelini olusturmaktadir.’® Yavas yemege insanlarin ilgisinin
arttigini belirtmek i¢in yapilan ¢alismalarda yemegin yalnizca yasami siirdiirmek igin
tilketilmedigi  belirtilirken yoresel ve geleneksel yiyeceklerin ve hazirlanma
yontemlerinin iilkeler i¢in oneminin arttigi vurgulanmistir.’®® Yeme icme turizmi
bakimindan iilkelerin yerel yemekleri ilgi gekmekte, bulunulan yerlere gore nostaljik ve

egzotik yiyecekler talep edilmektedir.®" Iceriginde yerel iiriinler bulunan yemeklere

152 Ramazan Bingél, Restoran Isletmeciligi, 6. Baski, Istanbul: Timas Yaymnlari, 2013, s.43.

158 Ebru Korkmaz, “Gegmisten Giiniimiize Restoranlar: Tiirkiye’de Restoranciigin Gelisimi”, V.
Lisansiistii Turizm Ogrencileri Arastirma Kongresi, Nevsehir, 27-30 May1s 2010, s.126.

1% Korkmaz, a.g.e., 5.126.

1%5 Petrini, McCuaig, Waters, a.g.e.

1% Penny Van Esterik, “From Hunger Foods to Heritage Foods: Challenges to Food Localization in Lao
PDR, Fast Food/Slow Food- The Cultural Economy of the Global Food System, ed. Richard Wilk,
Lanham: Alta Mira Pres, 2006, p.94.

157 Melissa L. Caldwell, “Tasting the Worlds of Yesterday and Today: Culinary Tourism and Nostalgia
Foods in Post-Soviet Russia”, Fast Food/Slow Food- The Cultural Economy of the Global Food System,
ed. Richard Wilk, Lanham: Alta Mira Pres, 2006, p.100.

30



karsi oldukga fazla ziyaretci istegi vardir. Ziyaretgilerin gesitlilik arayisindan dolayi

geleneksel ve yoresel olarak algiladiklar1 yiyecekler igin istekte bulunmaktadirlar.t®®

Kiresellesme ile birlikte gidilen her yerin zamanla gitgide biraz daha birbirine
benzemeye basladig1 diinyada, ziyaretgiler de kendi {ilkelerinde sahip olduklari
kiiltiirden baska kiiltiirleri ve hayat tarzlarini tamimak istemektedir. Bundan dolay1
ziyaretciler gidilen yerin kiiltliir miras1 tarihi eserlerden daha cok kiiltiiriinii giinlik

yasam sekillerinde tasiyan yerli halk ve onlarin kiiltiirleriyle ilgilenmislerdir.t*

Yerel gidalar kisilerin gegmisteki kiiltiirleriyle iliski kurmasini ve toplumlarin
gegmisini ve simdisini kavramalarina firsat taniyan kiiltiiriin elzem 6gelerindendir.
Yemek, pisirilmesinden sofraya geldigi ana kadar her asamada bulundugu toplumun
emarelerini tasimaktadir. Ayrica yemek bir kiiltiiriin kimligini gostermektedir. Bilhassa
konaklama yerleriyle beraber yeme igme sektorii de zamanla turizm sektoriiniin ikinci
mihveri durumuna gelmistir.!®® Yerel yemekler yalmz basma turizmi ilerletmek,
ziyaretcileri cezbetmek, siirdiiriilebilirlik ve iyilesme i¢in hareket ettirici kuvvet olarak
goriilmektedir.’®! Yiyecek tiiketiminin ziyaretilere akilda kalici tecriibeler yasatmasi
ziyaret edilen yerler igin azimsanmayacak bir cezbetme, pazarlama ve tutundurma
stratejisidir. Bu nedenle toplumlar yoresel ve geleneksel yemeklerini koruyarak, yerel
yemek kiiltiiriinii yansitacak pazarlama stratejileri kullanmalar1 gerekmektedir.!62
Yoresel yemek deneyiminin ziyaret edilen yer deneyimi ile etkilesime girmesini
saglamanin yolu yerel yiyecek ve i¢ceceklerin ziyaret edilen yerde hizmet veren otellerin
ve restoranlarin yemek listelerinde yer almasini saglamak ve buna ek olarak yoresel
mutfak organizasyonlar1 diizenleyip, destinasyona gelen ziyaretcileri etkileyerek

bdlgeye ait yerel besinleri tanitmaktir.163

158 Helen Farrel, Sheila Russell, “Rural Tourism”, Research Themes for Tourism, ed. Peter Robinson,
Sine Heitmann, Peter Dieke, CAB International, 2011, p.103.

19 Uysal Yenipinar, Gizem Capar, “Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Kaynagi Olarak Yoresel
Yiyeceklerin Turizm Endiistrisinde Kullanilmasi”, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, (2016),
s.107.

160 Sandra Maria Sanchez Canizares, Tomas Lopez-Guzman, “Gastronomy as a Tourism Resource:
Profile of the Culinary Tourist”, Current Issues in Tourism, 15.3, (2012), p.230-233.

161 Jetske van Westering, “Heritage and Gastronomy: The Pursuits of the New Tourist”, International
Journal of Heritage Studies, 5.2, (1999), p.80.

162 Ayhan Gokdeniz, Baris Erdem, Yakup Ding, Sabriye Celik Uguz, Gastronomi Turizmi (Ayvalik’ta
Talep Boyutuyla Iigili Bir Arastirma), 1. Baski, Ankara: Detay Yaymcilik, 2015, s.8.

163 Turgay Bucak, Ulker Erdogan Araci, “Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi Uzerine Genel Bir
Degerlendirme”, Balikesir University the Journal of Social Sciences Institute, 16.30, (2013), s.208.

31



Tiirkiye’de de tiiketici isteklerinin ve yapilan ¢aligmalarin ¢ogalmasiyla Slow
Food hareketine verilen 6nem artmaktadir. Bu yiizden restoran sektorii de Yavas Yemek

akimini gdz dniinde bulundurarak gelecek hazirliklarmi yapmaktadir.t4

2. RESTORANLARIN REKABET DINAMIKLERI

Rekabet kavramu ile ilgili yazinda bir¢ok degisik tanimlamalar yer almaktadir.
Rekabet, bir yaris i¢inde birden fazla istirak¢inin miisabaka prensiplerine uygun olarak
simirli sayida bulunan bir 6dilii elde etme istegiyle sergiledigi davranislar olarak
tanimlanabilmektedir.®® Baska bir ifadeyle varolus miicadelesi ya da birden fazla insan,

kavram ve hadise arasinda yasanan yarisma seklinde de tanimlanabilmektedir.

Monopolcii rekabet piyasasinin fazla miktarda alict ve saticiya sahip olmasi,
piyasaya girisi ve ¢ikisi Onleyen sebeplerin yeterli derecede baskin olmamasi ve
piyasadaki mal ve hizmetin homojen olmamasi temel nitelikleridir. Bundan dolay1
restoran isletmelerinin piyasast genel olarak monopolcii rekabet piyasasi iginde
degerlendirilmektedir. Monopolcii rekabet piyasasinda piyasaya girisi ve ¢ikisi onleyen
sebeplerin yeterli derecede baskin olmamasindan dolay1 restoran isletmeleri zarar
ettikleri zaman kolaylikla piyasadan ayrilmakta, kar elde edecegine inanan restoran

isletmeleri ise kolaylikla piyasaya giris yapabilmektedir.1®’

Restoranlarin rekabet dinamigi basligi altinda restoran sektoriinde rekabet
Ustiinliigii kavrami, restoran sektoriinde rekabetin yapisi: Porter’in bes giic modeli ve

rekabet iistlinliiglinti saglayan faktorler ele alinacaktir.
2.1. Restoran Sektoriinde Rekabet Ustiinliigii

Isletmelerin basarili ve basarisiz olmasinin alt yapisini olusturan ve isletmenin

verimliligine destek veren esas ogelerden biri rekabet olarak ifade edilmektedir.t®®

164 Korkmaz, a.g.e., s.126.

165 Serkan Dilek, Oyun Teorisi Esliginde Sanayi Ekonomisi, 1. Baski, Ankara: Seckin Yayincilik, 2016,
5.92.

166 Seval Coskun, Muammer Mesci, Izzet Kiling, “Stratejik Rekabet Ustiinliigii Saglama Arac1 Olarak
Inovasyon Stratejileri: Kocaeli Otel Isletmeleri Uzerine Bir Arastirma”, Abant Izzet Baysal Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisti Dergisi, 13.2, (2013), 5.104.

167 Serkan Dilek, Selim Inangli, Hayrettin Kesgingdz, Ali Konak, “Restoran Isletmelerinde Rekabet
Ustiinliigii Saglayan Faktorler: Kastamonu’da Bir Uygulama”, International Academic Journal, 1.2,
(2017), 5.118.

168 Michael E. Porter, Competitive Advantage, New York: The Free Press, 1985, p.1.
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Bagka bir ifadeye gore rekabet kavrami, isletmelerin kari, satis orani ve pazar payi
benzeri bazi iktisadi hedefleri gergeklestirmek igin iktisadi birimler arasinda meydana
gelen bir yarisma olarak tanimlanmaktadir.!®® Ayni sektérde bulunan ve benzer mal ve
hizmetler ile aym1 miisteri kitlesine hitap eden isletmeler kendi aralarinda rekabet
icindedir. Isletmeler sektordeki diger isletmelere karsi rekabet iistiinliigii elde edebilmek
amaciyla rekabete dayali ¢esitli yetenekler ve stratejiler iiretmeli ve miisterilerin

goziinde rakiplerinden kendini farklilastirabilmelidirler.t’

Isletmenin iyi bir miisteri degeri yaratarak ve miisteri tatmini saglayarak ayni
sektorde bulunan diger isletmelere karsi avantaj saglamasi rekabet Ustiinliigii olarak
ifade edilmektedir.!™ Ayrica rekabet iistiinliigii kavrami, isletmeyi bulundugu
sektordeki diger isletmelere karst daha uygun yere oturtacak stratejilerin
belirlenmesinde isletmenin becerisi seklinde tanimlanmaktadir.}’?> Rekabet {istiinliigii
isletmeler icin uyguladiklar1 stratejiler agisindan basarili olmanin esas olgiitiidiir.
Isletmeler sektorde varliklarni siirdiirmek ve sektdrdeki diger isletmelere kars: iistiinliik
saglamak i¢in savasmaktadirlar. Sarf ettikleri bu ¢abanin basarili olmasi ise, uygun
stratejilerin belirlenmesiyle miimkiindiir.!”® Rekabet iistiinliigii i¢in bir isletme ya
rakiplerinden farkli bir miisteri degeri yaratmali ya da rakiplerinin kullandigi bir
stratejiyi farkli sekilde kullanmalidir. Bir isletme varh@mi sadece, rakiplerinden

farklilasarak siirdiirebilir.1™

Restoran isletmeleri bir hizmet isletmesi olarak degerlendirilmektedir.!”™
Hizmet isletmelerinin, birgok farkli strateji yaratarak sektorde rakiplerine karsi rekabet
Ustlinliigii saglamasi sanayi isletmelerine kiyasla daha zorludur. Bunun nedeni hizmetin
soyut, stoklanamayan, insan tarafindan iiretilen ve tiretildigi zaman aninda tiiketilen bir

faaliyet olmasidir.}’® Restoran isletmelerinde miisteri degeri yaratarak rekabet iistiinliigii

169 Tahir Akgemci, Stratejik Yonetim, 1. Baski, Ankara: Gazi Kitapevi, 2007, 5.200.

10 Tolga Gok, Stratejik Rekabet Ustiinliigii A¢isindan Konaklama Isletmelerinde I1SO 22000 Gida
Giivenligi Yonetim Sisteminin Is Siireglerine Etkileri: Teori ve Otel Isletmelerinde Uygulamali Bir
Arastirma, (Doktora Tezi), Konya: Selcuk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, 2009, s.4.

1 M. Serif Simsek, Bahadir Akin, Teknoloji Yonetimi ve Orgiitsel Degisim, 1. Baski, Konya: Cizgi
Kitapevi, 2003, s.88.

172 Tamer Kegecioglu, Stratejik Insan Kaynaklar: Yonetimi, Istanbul: Sistem Yaymncilik, 2003, 5.24.

13 Gok, a.gt., S.5.

174 Porter, “What Is The Strategy?”, Harvard Business Review, 1996, p.61.

15 Omer Dinger, Stratejik Yonetim ve Isletme Politikalart, 7. Baski, Istanbul: Beta Bastm Yayim, 2004,
5.461-462.

118 Gok, a.g.t., s.17.

33



saglamak hizmet sektoriinde bulunan diger isletmelere gore daha zordur. Restoran
isletmelerinde hem iiriin hem de hizmet miisteriye sunulmaktadir. Uriin ve hizmet
miisteriye sunulurken miisteri tatmini saglanabilmesi i¢in isletmelerin hizmet verdigi
miisteri Ozelliklerini, davraniglarin1 ve isteklerini kapsamli bir sekilde bilmesi
gerekmektedir.r”” Miisterilerin sunulan iiriin ve hizmetten memnun kalmasi isletmenin
gelecek donemdeki karliligini ve bu nedenle is basarisimi etkileyen onemli bir

unsurdur.1’®

2.2. Restoran Sektoriinde Rekabetin Yapisi: Porter’in Bes Gii¢ Modeli

Restoran isletmelerinin, kiiresellesme ve teknoloji ile ilgili yasanan gelismeler
sonucunda sektordeki rekabetin giderek ¢ogalmasina karsi sektorde basarili olabilmek

ve varligi siirdiirebilmek igin tedbirler almas1 gerekmektedir.!’

Rekabet genellikle isletme yoneticileri tarafindan yalnizca giincel rakipler
arasinda gergeklesen bir olay seklinde, dar bir goriis agisinda ifade edilmektedir. Ancak
kar rekabeti pazardaki mevcut rakiplerin ilerisine gegmektedir. Sektérdeki mevcut
rakiplere ek olarak dort rekabet faktoriinii de igermektedir.’®® Porter’in bes kuvvet
modeline gore birbirinden farkli sektorlerde bile rekabetin altindaki nedenler ayni olarak
ifade edilmistir. Sektoriin rekabetini degerlendirebilmek i¢in, sektorii altinda yatan bes
gii¢c bakimindan tanimlamak gerekmektedir.'®! Porter’in bes giic modeline gore rekabet
yapisini etkileyen faktorler; giris engeli ya da yeni girisimcilerin tehdidi, miisteriler ya
da miisterilerin giicii, tedarik¢iler ya da tedarikgilerin giicii, alternatifler ya da ikame

tehdidi, rekabet ya da mevcut rakipler olarak ifade edilmektedir.*e?

2.2.1. Yeni Girisimciler

17 Seda Yetimoglu, Restoran Isletmelerinde Otantizm Uygulamalar: ve Otantik Pazarlama Uzerine Bir
Arastrma: Istanbul Ornegi, (Yiiksek Lisans Tezi), Konya: Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii, 2017, s.21-22.

178 Frederick F. Reichheld, W. Earl Sasser, “Zero Defections: Quality Comes to Services”, Harvard
Business Review, 68.5, (1990), p.110.

179 Yesim Cosar, Konaklama Isletmelerinin Rekabet Giicii ve Rekabet Giiciinii Belirlemeye Yonelik Lzmir
Ili'nde Dért ve Bes Yildizhi Otellerde Bir Uygulama, (Yiiksek Lisans Tezi), izmir: Dokuz Eyliil
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, 2006, 5.72.

180 Hayri Ulgen, S. Kadri Mirze, Isletmelerde Stratejik Yonetim, 5. Baski, Istanbul: Beta Yayinlari, 2010,
s.95.

181 porter, Rekabet Uzerine, ¢ev. Kivang Tanrtyar, Istanbul: Optimist Yaymevi, 2010, 5.33-34.

182 porter, Rekabet Stratejisi, ¢ev. Giilen Ulubilgen, Istanbul: Sistem Yayincilik, 2000, s.3-5.
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Bir piyasadaki potansiyel girisimci tehdidi, var olan engellerin yiiksekligi ve
sektore yeni giren isletmelerin, mevcut isletmeler tarafindan karsilasacaklar tepki ile
ilgilidir. Sektorde yeni girisimei 6niindeki engeller baskin degilse ve piyasadaki mevcut
isletmeler tarafindan ¢ok az misilleme bekleniyorsa, yeni girisimci tehdidi fazladir. Bir
piyasadaki yeni girisim engelleri, sektdrde eskiden beri var olan mevcut isletmelerin

potansiyel isletmelere kars1 sahip olduklari iistiinliiklerdir.183

Restoranlar genellikle monopolcii rekabet piyasast icinde

degerlendirilmektedir.'®*

Monopolcii  rekabet piyasasinda, isletmeler reklam
kampanyalari, fiyatlandirma ve farklilagtirilmis iirin benzeri birgok farkli icsel girig
engellerini  meydana getirerek sektore girmek isteyen isletmelerin  girisini

engelleyebilmektedir.!8

Sektore girmek isteyen yeni isletmelerin varligi dnceden beri faaliyet gdsteren
isletmeler i¢in Onemlidir. Yeni girisimciler ve onlarin karsilasacagi giris engelleri
mevcut isletmelerin kar rekabetini etkilemektedir.'® Konu ile ilgili yapilan bir
caligmada restoran isletmeleri yoneticileri veya sahipleri sektore yeni giren isletmeler ile
kar rekabeti arasinda baglanti kurabilmektedir. Sektore yeni girecek restoranlarin
kolayca miisteri bulabilmesi ve sektdre yeni girecek restoranlarin girisini devletin
kolaylastirmasi  kosullarinda  restoran igletmeleri  karhiliklarinin  azalacaginin

farkindadir.*®’
2.2.2. Miisteriler

Miisterilerin baskin olmas1 pazardaki rekabeti etkilemektedir. Baskin miisteriler
fiyat indirimi, daha yiiksek kalite veya daha fazla hizmet beklemektedir. Miisteriler,
sektorde hizmet veren isletmelere kars1 pazarlik gii¢leri varsa baskindir. Ve bilhassa da
fiyat konusunda hassaslarsa, etkinliklerini oncelikle fiyat indirimi amaciyla

kullanmaktadirlar.88

183 Porter, a.g.e., 5.38-42.

184 Dilek, Inangli, Kesgingdz, Konak, a.g.m., s.118.

185 Serkan Dilek, Seyfi Top, “Is Setting Up Barriers to Entry Always Profitable for Incumbent Firms?”,
Procedia Social and Behavioral Sciences, 58, (2012), s.776.

186 Dilek, a.g.e., s.94.

187 Dilek, Inangh, Kesgingdz, Konak, a.g.m., s.122.

188 Akgemci, a.g.e., 3. Baski, 2013, s.187.
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Bir sektorde tiiketiciler ve treticiler arasindaki iliskiler ve yapilan pazarliklar
neticesinde arz ve talep miktarlarinin esitlendigi fiyat ve tretim miktar1 meydana
gelmektedir. Pazarlik esnasinda alicilarin pazarlik giiciine sahip olmasi da isletmelerin

kar rekabetinde iistiinliigiinii etkileyen bir unsurdur.®®

Isletmelerin sektorde rekabet {istiinliigii saglayabilmeleri igin goz Oniinde
bulundurmalar1 gereken en dnemli unsur fiyatlandirmadir.'*° Isletmelerin promosyonlari
da alicilarin pazarlik giicleri iizerinde etkilidir.!®! Sektorde hedeflerine ulasmak isteyen
isletmelerin, miisterilerin satin aldiklar1 iriin veya hizmetten memnun kalmalarini
saglamalar1 i¢in onlarin arzu, gereksinim ve beklentilerini karsilamalar1 gerekmektedir.
Miisterilerinin istek ve ihtiyaclarini iizerinde veya tam karsilayan isletmelerin kaliteli
hizmet verdigi diisiiniilmektedir.1% Isletmelerin rekabet ortaminda basarili olmasi igin
miisterilere sunduklar1 {irtinii miimkiin derecede yiiksek fiyattan ve yiiksek miktarda
satmas1 gerekmektedir. Bu yiizden miisteriler ile olan iligkiler isletmelerin kar rekabetini

etkileyen 6nemli bir faktordiir.1%

Konuyla ilgili yapilan bir arastirmada restoran isletmelerinin, alicilarin kar
rekabetini etkileyen Onemli bir faktor oldugu konusunda bilingli olduklar
goriilmektedir. Miisteriler ile kar rekabeti arasindaki baglantinin somut olmasindan
dolay1 restoran isletmelerinin yoneticileri veya sahipleri miisteri memnuniyeti ile
rekabet Ustiinliigli arasindaki baglantiyr daha kolay kurabilmektedir. Tiirk halkinda

ticaret ile ugrasanlar i¢in miisteri, velinimet olarak énemli goriilmektedir.%*
2.2.3. Tedarikgiler

Piyasada bulunan isletmeler igin temel girdi olarak hammadde ve yar1t mamulleri
saglayan tedarikgilerin baskin olmasi, bunlar1 temel girdi olarak kullanan isletmeleri de
etkilemektedir. Baskin bir yapiya sahip olan tedarikgiler, sattiklari hammadde ve yari

mamullerin fiyatin1 arttirarak ve kalitesini sinirlandirarak isletmenin meydana getirdigi

189 Olgun Kitapg1, “Restoran Hizmetlerinde Miisteri Sikdyet Davranislari: Sivas Ilinde Bir Uygulama”,
Erciyes Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 31, (2008), 5.112.

190 Saliha Didin, Cagri Koroglu, “Konaklama Isletmelerinin Satislar-Maliyetler Bakimindan Rekabet
Edebilme Durumu ve Gelecekten Beklentileri”, Uluslararasi Yonetim Iktisat ve Isletme Dergisi, 4.7,
(2008), s.114.

91 Erol Eren, Stratejik Yonetim ve Isletme Politikasi, 8. Baski, Istanbul: Beta Yayinlari, 2010, s.151.

192 Kitape1, a.g.m., s.112,

193 Dilek, Inangh, Kesgingdz, Konak, a.g.m., s.120.

194 Dilek, Inangh, Kesgingdz, Konak, a.g.m., s.121.
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tirtiniin cogunluk kisminda yetki sahibi olabilmektedir. Ayrica isletmenin hizmet verdigi

sektorde isletmede ¢alisanlar da isgiicii tedariki olarak maliyeti etkilemektedir.1®®

Isletmelerin sektérde rekabet iistiinliigiinii etkileyen faktorlerden biri de
tedarik¢iler ve onlarin pazarlik yapma giicleridir. Sayet tedarikgiler baskinsa, isletme ile
arasinda yasanan pazarlikta genellikle kendi sdylediklerini kabul ettirebilmektedir. Tam
tersi durumda ise isletme soylediklerini gerceklestirebilmektedir. Bundan dolay1
tedarikgilerin baskinligi sektordeki isletmelerin kar rekabeti iizerinde dogrudan
etkilidir.'® Isletmelerin maliyetlerini azaltmalar1 da dogrudan tedarikgiler ile

aralarindaki iliskiye baghdir.?%’

Yapilan bir caligmada restoran isletmelerinin temel girdisi olan gida
malzemelerini saglayan tedarikgilerin kar rekabetini etkileyen énemli bir unsur oldugu
konusunda restoran yoneticileri veya sahiplerinin yeteri kadar bilingli olmadiklart

goriilmektedir, 1%
2.2.4. ikame Uriinler

Ikame, bir sektdrde sunulan iiriin ve hizmet ile ayn1 veya benzer fonksiyona
sahip olmaktadir. Ikame iiriinler pazarin Karliligim sinirlandirmaktadir. Sektorde faaliyet
gosteren isletmeler var olan ikame iriinlere ek olarak teknolojideki ilerlemeler

sonucunda meydana gelebilecek ikame iiriinleri de dikkate almalidirlar.t%

Rekabet iistiinliigiinii etkileyen faktdrlerden biri de ikame {iriinlerdir. Isletme bir
sektorde tekel bile olsa, alicilar farkli bir {irtinii yakin ikame olarak kabul ediyorsa
isletmeler bakimindan bir tehdit mevzubahistir. Bir {iriin veya hizmetin ikamesi oldugu
zaman alicilar herhangi bir fiyat degisimi yasandigi zaman ikameye egilim
gostermektedir. Bundan dolay1 ikame {iriinler isletmeleri kar rekabeti acisindan

etkilemektedir.2°

195 Ali Izzet Yilmaz, Bir Rekabet Stratejisi Olarak Farklilasma: Otel Isletmeleri Uzerine Bir Uygulama,
(Doktora Tezi), Aydin: Adnan Menderes Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, 2016, s.13.

19 Dilek, Inancli, Kesgingdz, Konak, a.g.m., s.115-116.

197 Cogar, “Otel Isletmelerinde Rekabet Ustiinliigiinii Etkileyen Faktorler: Yoneticiler Uzerine Bir
Arastirma”, Anatolia: Turizm Arastirmalart Dergisi, 19.1, (2008), s.47.

198 Dilek, Inangh, Kesgingdz, Konak, a.g.m., s.119.

19 Yilmaz, a.g.t., 5.14-15.

20 Dilek, Inangh, Kesgingdz, Konak, a.g.m., s.116.
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Yapilan bir arastirmada restoran sektdriinde ikame {iriinlerin ne olacagi
hakkinda kesin bir bilgi olmamasi nedeniyle arastirma siirecinde dikkate alinmamuistir.
Restoran sektoriinde evde hazirlanan yiyecek ya da onun benzeri herhangi bir sey

ikamesi olarak goriilebilmektedir.?%

2.2.5. Rakipler

Isletmelerin rekabet iistiinliigiinii etkileyen faktdrlerden biri de rakiplerdir.
Sektorde rekabet dstiinliigiinii koruyan isletmeler baska bir ifadeyle diger isletmeler
tarafindan taklidi yapilamayan benzersiz stratejiler kullanan isletmelerin basarist ve bu
nedenle karlilig1 da yiiksek olmaktadir.?%2

Sektordeki isletmeler stratejik hedeflerine ulasmak i¢in diger isletmeler ile
rekabete girmektedir.2%® Piyasadaki rekabet seviyesi fazla oldugunda isletmeler fiyat
indirme, reklam kampanyalarini1 artirma ya da yeni bir {irlin sunumu benzeri bir¢ok
taktik uygulamaktadir. Ve bundan dolayr isletmeler giderlerini artirmak zorunda
kaldiklar1 igin isletmenin karlilig1 azalmaktadir.?®* Sayet bir piyasada hizmet veren
isletmelerin rekabet diizeyi az ise isletmeler fiyatlarini yiikselterek isletmenin Karliligini

artirma firsat1 bulabilmektedir.2%®

Konuyla ilgili yapilan ¢aligmada restoran sektdriinde faaliyet gosteren isletme
sahipleri veya yoneticilerinin, sektordeki mevcut rakiplerin isletme karliligini bunun
sonucunda da rekabet {stiinliigiinii etkiledigi konusunda bilingli  olduklar

goriilmektedir. 20

2.3. Restoran Sektoriinde Rekabet Ustiinliigiinii Saglayan Faktorler

201 Dilek, Inangli, Kesgingdz, Konak, a.g.m., s.118.

202 Dilek, Inangli, Kesgingdz, Konak, a.g.m., s.123.

203 Adil Akinel, Siirdiiriilebilir Rekabet Ustiinliigiiniin Saglanmasinda Inovasyonun Uretim Maliyetlerine
Etkisi ve Ampirik Bir Uygulama, (Yiiksek Lisans Tezi), Kiitahya: Dumlupinar Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiist, 2011, s.24.

204 Hasan K. Giiles, Hasan Biilbiil, Yenilik¢ilik: Isletmeler Icin Stratejik Rekabet Araci, Ankara: Nobel
Yaynlari, 2004, s.50.

205 porter, a.g.e., s.21.

26 Dilek, Inangh, Kesgingdz, Konak, a.g.m., s.123.
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Restoranlar yeme igme hizmeti veren, miisteri tatmini saglama agisindan
yiyecek kalitesinin 6n planda oldugu ve kusursuz bir hizmet sunmayi amaglayan

isletmelerdir.?%’

Restoran isletmelerinin sektorde basarili olmalari ve miisterilerin isteklerini
karsilayabilmeleri i¢in miisterilerin restoran secerken hangi faktorleri géz Oniinde
bulundurduklar1 ve restoran segenckleri arasindan nasil tercihte bulunduklarinin
aragtirilmas1 gerekmektedir.?%® Restoran tercihi yaparken miisterilerin bircok faktorii
g6z Oniinde bulundurduklart goriilmektedir. Restoranlara rekabet {istlinligli saglayan
faktorler yapilan calismalarda miisterilerin restoran tercihinde deger verdikleri restoran

ozellikleri seklinde kavramsallastiriimaktadir.?%

Konu hakkinda literatiirde bulunan c¢alismalardan saglanan bilgilere gore
tiiketicilerin restoran tercihinde en ¢ok dnem verdigi faktorler yiyecek kalitesi, yiyecek
cesitliligi, fiyat, konum, atmosfer, hijyen, calisanlarin tavirlari, servis hizi, isletmenin
acik oldugu saatler, restoran imaji, verilen hizmetin 6denen paray1 hak etmesi seklinde
siralanmaktadir.?'% Belirtilen faktorler icerisinde yiyecek kalitesi ve menii cesitliligi,
yapilan calismalarda ilk iki siray1 paylasmaktadir. Fiyat ise li¢lincli siradadir. Yapilan
biitliin arastirmalarda atmosfer dordiincii sirada yer almaktadir. Calismalarin ¢ogunda
konumun besinci faktor oldugu belirtilmektedir. Servis faktorii yalnizea bir arastirmada
ilk bes sira icinde bulunmaktadir. Bu durumda miisterilerin restoran tercihinde goz
oniinde bulundurduklar1 en 6nemli bes faktor; yiyecek kalitesi, menii cesitliligi, fiyat,

atmosfer ve konum olarak ifade edilmektedir.?!!

Belirtilen bu faktorler simdilerde restoran isletmelerinin nerdeyse tamaminda
isletmelerin orgiit yapisina gore kullanilabilmekte ve miisterilerini etkileyerek restoran

isletmelerine rekabet iistiinliigii saglamaktadir.?!?

2.3.1. Yiyecek Kalitesi

27 Yetimoglu, a.g.t., 5.23.

208 Marta Pedraja Iglesias, Jesus Yagiie, “What Information Do Customers Use When Choosing A
Restaurant?”, International Journal of Contemporary Hospitality, 13.6, (2001), p.316-317.

209 Ozdemir, a.g.m., 5.222.

210 Asli Albayrak, “Miisterilerin Restoran Segimlerini Etkileyen Faktérler: Istanbul Ornegi”, Anatolia:
Turizm Aragtirmalar: Dergisi, 25.2, (2014), 5.192.

21t Ozdemir, a.g.m., 5.223.

212 Yetimoglu, a.g.t., 5.23.
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Isletmelerin iirettikleri mal veya hizmetin beklenen ya da olas1 gereksinimleri
giderme esitligine dayanan niteliklerin toplami kalite olarak ifade edilmektedir. Bir {iriin
ile ilgili ne kadar fazla nitelik test edilebilirse o {iriiniin kalitesi ile ilgili o kadar fazla
bilgi sahibi olunabilir.?®® Isletmeler kaliteli iiriin ya da hizmet sunarak, miisteri
memnuniyetinin saglanmasini istemektedir. Miisterilerin memnuniyet seviyesi ise s0z

konusu iiriin ve hizmetin kalitesinin yiikseltilmesi ile ilgili nemli bir faktérdiir.?*

Restoranlar i¢in de kalite bir hayli énemli bir faktordiir. Bireyler yeme i¢me
gereksinimini karsilamak igin bir beklenti icerisinde restorana giderler.?!°Restoran
deneyiminin esas pargasi olan yiyecek kalitesi, tiiketicilerin bir restoranin sundugu {iriin
ve hizmetten yararlanma tercihini etkileyen olduk¢a Onemli bir unsurdur. Ayrica
miisteri sadakatini etkileyen 6nemli bir faktdrdiir.?'® Giiniimiizde bilingli tiiketicileri
elde tutmak restoran isletmeleri i¢in giderek daha fazla zorlasmaya baglamistir. Bunun
nedeni miisterilerin artik yiyecekler i¢in aci, soguk, eksi, ¢ig, lezzetsiz benzeri yorumlar

ile begenmediklerini dile getirerek baska restoranlara gitmeleridir.?!’

Yapilan
aragtirmalarda yiyecegin tadi, besin degeri, sunumu ve tazeligi yiyecegin kalitesini
gostermektedir.?® Yapilan ¢alismalar, miisterilerin restoranlardan tekrar satin alma
isteklerinde yiyecek kalitesinin de etkili oldugunu gdstermistir.?® Yapilan bir
aragtirmada turistlerin Tiirkiye ziyaretlerinden memnun kalmasinin ve yeniden

Tiirkiye’ye gelmek istemelerinin en 6nemli sebeplerinden birisinin yemek oldugu ifade

edilmistir.??® Bagka bir arastirmada ise, ilk kez veya birka¢ kez Tiirkiye’ye gelen

213 Ceyda Sobeli, Semra Kayaardi, “Et Kalitesini Belirlemede Yeni Teknikler”, Gida Dergisi, 39.4,
(2014), s.252.

214 Zeynep Filiz, Fatih Cemrek, “Tiiketici Memnuniyeti Analizi ve Gida (Fast-Food) Sektoriinde Bir
Uygulama”, Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 10.1, (2008), s.61.

215 Joanne M. Sulek, Rhonda L. Hensley, “The Relative Importance of Food, Atmosphere, and Fairness of
Wait: The Case of a Full-service Restaurant”, Cornell Hotel and Restaurant Administration Quarterly,
45.3, (2004), p.244.

216 Hanife Aysen Karagdz, Yerel Restoranlarin Turist Deneyimine Etkisi, (Yiiksek Lisans Tezi), Istanbul:
Istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, 2019, s.30.

217 Woo Gon Kim, Christy Yen Nee, Yen Soon Kim, “Influence of Institutional Dineserv on Customer
Satisfaction, Return Intention, and Word of Mouth”, International Journal of Hospitality Management,
28.1, (2009), p.10.

218 Karagoz, a.g.t., 5.30.

219 Rachel Weiss, Andrew Hale Feinstein, Michael C. Dalbor, “Customer Satisfaction of Theme
Restaurant Attributes and Their Influence on Return Intent”, Journal of Foodservice Business Research,
7.1, (2004), p.27.

220 Mike Remmington, Atila Yiiksel, “Tourist Satisfaction and Food Service Experience: Results and
Implications of an Empirical Investigation”, Anatolia, 9.1, (1998), p.37.
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turistlerin goriisleri géz Oniinde tutulunca yiyeceklerin kalitesinin, tekrar ziyaret

etmelerindeki esas amag oldugu belirlenmistir.?%:

Isletmelerin kaliteli yiyecek iiriinleri sunmaya dzen gdstermesi, sektorde basarili
olmalarin1 saglamaktadir.???> Boylece restoran isletmeleri sektdrdeki rakiplerine karsi

rekabet tistiinliigii elde etmektedir.
2.3.2. Menii Cesitliligi

Menii, restoranlarin rekabet iistlinliigii saglama faktorii olarak kullandiklari en
onemli unsurdur.?®® Restoranlarda miisterilere takdim edilen meniiler, tiikketicinin somut
bir sekilde algiladig1 hizmetlerden en 6nemlisidir.??* Restoran isletmelerinde tiiketiciye
sunulan hizmetlerden menii, hem somut hem de soyut bir hizmettir. Meniilerin
miisteriye takdim edilmesi somut, sunum sekli ise soyut hizmet amacini

gerceklestirmektedir.??®

Meniilerin iceriginde mevsime uygun olarak degisiklik yapilmasi, sektorde
rakiplerine karsi Ustilinliik saglama ile yakindan iliskilidir. Menii ¢esitliliginde, restoran
isletmelerinin hitap ettigi miisteri kitlesine gore degisiklik yapilabilmekle birlikte,
meniiler bazen tek olarak sunulurken bazen de birden fazla olarak birlikte
sunulabilmektedir. Bunun amaci miisteriye daha ¢ok alternatif sunmaktir.?%
Restoranlarin tiiketicilerin istek ve gereksinimlerini gidererek onlarin memnuniyet
diizeylerini arttirabilmek amaciyla, tiiketicilerin tavsiyelerini dinleyerek mentilerindeki
yiyecek cesitliligini genisletmeleri ve degisik kiltlirlerin mutfaklarina ait onemli

yemekleri yemek listelerine eklemeleri énerilmektedir.?%’

2.3.3. Fiyat

221 Yiiksel, “Managing Customer Satisfaction and Retention: A Case of Tourist Destinations, Turkey”,
Journal of Vocational Marketing, 7.2, (2001), p.153.

222 Mehmet Han Ergiiven, “Cittaslow: Yasamaya Deger Sehirlerin Uluslararasi Birligi: Vize Ornegi”,
Organizasyon ve Yonetim Bilimleri Dergisi, 3.2, (2011), 5.201.

223 Ece Niiket Ondogan, “Restoran Pazarlamasinda Kullanilan Temel Pazarlama Karma Elemanlari”, Ege
Stratejik Arastirmalar Dergisi, 1.1, (2010), s.15.

224 Yetimoglu, a.g.t., 5.22.

225 Ondogan, a.g.m., s.15.

226 Yetimoglu, a.g.t., 5.22.

227 Albayrak, a.g.m., s.198.
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Restoran igletmelerinde rekabet ustiinliiglinli saglayan faktorlerden {igiinciisii
fiyattir. Sektorde basarili olmak isteyen restoranlar, miisteri ¢ekerek rakiplerine karsi
avantaj saglamak i¢in degisik yontemler kullanmaktadir. Fiyat unsuru miisterilerin en
cok onem verdikleri konulardan biridir. Fiyat konusu tiiketicilerin hizmeti satin alma
kararlarin1 etkiledigi i¢in, isletmeler tarafindan miisteri ¢cekme agisindan kullanilan bir
faktordiir.??® Fiyat faktorii pazara ve miisteriye gore farklilik gdstermektedir. Ancak
¢ogu zaman miisteri sunulan yemegin ve hizmetin yani sira 6dedigi iicretin hakkini
verdiklerini gordiigii restorana gitmek istemektedir. Miisteri bir restorana gittigi zaman
tirtinlerin fiyatlarini satin almadan 6nce bilmesi gerekmektedir. Bundan dolayr sunulan
yemek listesinde bulunan her {iriin ayr1 ayri fiyatlandirilmaktadir. Ciinkii yemek fiyatlari

gidilen restoranlarda servis ve yemek kalitesinden sonra gelen 6nemli bir faktordiir.?%°

Restoran isletmeleri fiyatlama siirecinde bazi yontemler kullanmaktadir.
Restoran isletmelerinin kullandig1 fiyatlama yontemleri; Oncii fiyatlama, promosyon
uygulamalar1 ve psikolojik fiyatlamadir.?®® Oncii fiyatlandirma, yeni iiriinler ile sektdre
girildigi zaman uygulanmaktadir. Promosyon uygulamalarinda, onemli giinler ve
etkinlikler i¢in fiyatlarda indirim gergeklestirilmektedir. Psikolojik fiyatlandirmada ise,

miisterilerin gdsterdigi davranislara bakilarak fiyat belirlenmektedir.?3

2.3.4. Atmosfer

Tiketicinin isletmeyi tercih etme ihtimalini artirmak i¢in insanlarda belli
duygusal tesirler birakacak bolgenin bilingli tasarim1 atmosfer olarak ifade edilmektedir.
Ayrica sektdrde avantaj saglama araci olarak kullanilmaktadir.?®? Tiiketicinin yiyecek
tatmini ile restoran atmosferi arasinda dogrudan bir iliski bulunmaktadir. Bu yiizden
restoran isletmelerinin ¢evre diizenini, ambiyansini, isletme estetiini ve restoranin

manzarasint meydana getiren bu atmosferlerin yiyecek deneyimi ile arasinda dogrudan

228 Yetimoglu, a.g.t., 5.23.

229 Kogak, a.g.e., 2006, s.13.

230 sandra Naipaul, Psychological Pricing Strategies and Consumers Response Behavior: An Emprical
Investigation in the Restaurant Industry, (Doctoral Thesis), Ohio: The Ohio State University, 2002, p.78.
281 Kent B. Monroe, Pricing: Making Profitable Decisions, Second Edition, New York: McGraw-Hill,
1990.

232 Philip Kotler, “Atmospheric as a Marketing Tool”, Journal of Retailing, 49.4, (1973), p.52-53.
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bir iliski vardir. Bundan dolay1 kaliteli yemek ve servise ek olarak giizel bir atmosferin

olmas1 da restoran isletmelerinin rekabet ortaminda basaris1 i¢in dnem tasimaktadir.3

Bir miisteri ¢ok sayida restoran se¢enegi i¢inden neredeyse esit 6zelliklere sahip
birkag restorani igeren bir restoran grubu olusturmaktadir. Bu grupta yer alan restoranlar
icinde yiyecek kalitesi, menii ¢esitliligi ve fiyat bakimindan ¢ok fazla bir farklilik
olmadigi zaman bu defa da miisteri restoran grubu icindeki bir restorani tercihini
atmosfer lizerinden bigimlendirecektir. Boylelikle restoran tercihinde yiyecek kalitesine,

menii gesitliligine ve fiyata ek olarak atmosfer de 6nemli bir faktordiir. 2

Hayat sartlar1 gelistikge disarida yemek kavrami normallesmis ve bu sebepten
otiiri tiiketiciler daha degisik atmosfer ve ¢evrede yeni lezzetler tatmak ve deneyimler
edinmek istemislerdir.?*® Fiziksel cevre, dogal ve toplumsal gevre haricinde insanlar
tarafindan yapilmis g¢evre seklinde ifade edilmektedir. Fiziksel g¢evre, restoranlar
tarafindan hiikmedilebilen bir faktordiir.?*® Fiziksel ¢evrenin ¢ok sayida dgesi tiiketiciler
icin cekicilik unsuru olmustur.?®’ Dekorasyon, diizen ve ambiyans fiziksel gevrenin
Ogeleridir. Dekorasyon kavrami; isletmenin mimarisi, fotograflar, mekan duvarlarinin
rengi, yapiminda kullanilan malzemeler, ¢igekler, yemek takimlar1 gibi seylerdir.
Diizen; restorandaki esyalarin yerlestirilmesi, rahatligi ve servis siirecini ifade eder.
Ambiyans kavrami ise; 1siklandirma, miizik ve hava kalitesi gibi isletmenin arka fon

ozellikleridir. Tiim bunlar, miisterinin bilingaltina yerleserek etkili olmaktadir.?®

Yemek yenilen alanin insanlar {izerindeki etkilerinin 6grenilmesi isletmeler icin
yonetim agisindan bir hayli fayda saglamaktadir. Bu faydalarin 6grenilmesi, verimliligin

artmasina ve bdylece miisterinin restoranit pozitif olarak degerlendirmesine neden

23 Vincent C. S. Heung, Tianming Gu, “Influence of Restaurant Atmospherics on Patron Satisfaction and
Behavioral Intentions”, International Journal of Hospitality Management, 31.4, (2012), p.1167.

2% Ozdemir, a.g.m., 5.223.

285 (zlem Tiiz, Safak Ebesek, “Restoran Tasarim Performansinin Olgiilmesine Yénelik Bir Model
Onerisi”, Engineering Sciences, 9.1, (2014), s.2.

236 Mary Jo Bitner, “Servicescapes: The Impact of Physical Surroundings on Customers and Employees”,
Journal of Marketing, 56.2, (1992), p.64.

237 Cengiz Demir, “Turizm ve Rekreasyon Faaliyetlerinin Olumsuz Cevresel Etkileri: Tiirkiye’deki Milli
Parklara Yénelik Bir Uygulama”, Dokuz Eyliil Universitesi Iktisadi Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 17.2,
(2002), s.93.

238 Heesup Han, Kisang Ryu, “The Roles of the Physical Environment, Price Perception, and Customer
Satisfaction in Determining Customer Loyalty in the Restaurant Industry”, Journal of Hospitality and
Tourism Research, 33.4, (2009), p.490-491.
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olmaktadir.?® Restoranlar atmosferleri {izerinde degisik bir tarz olusturarak rekabet

listiinliigii ~ saglayabilecekleri diisiiniilmektedir.?*°

Bundan dolayr tiiketicilerin
memnuniyet diizeyini artirmak ve sektorde rakiplerinin Oniinde olmak isteyen
restoranlarin, miisterilerin isletmede kaliteli vakit gegirmelerini ve restorani tekrar
ziyaret etmelerini saglamak icin rahat edecekleri bir atmosfer olusturmalar
gerekmektedir. Bu yiizden restoran isletmelerinin yoneticilerine restorani ziyaret edecek
tiikketiciler i¢in uygun hava sicakligini saglamak amaciyla sogutma ve 1sitma sistemleri
kurmalari, restoran i¢indeki kotii kokular1 ve bilhassa yemek kokusunu onlemeleri,
restorana gelen miisterilerin kendi konugmalarin1 duyabilecekleri uygun ses diizeyinde
ve sOzsliz bir miizik sistemi, duragan ve goérmeyi engellemeyen bir aydinlatma sistemi
kullanmalari, mekan mimarisini restoran1 yansitacak bi¢imde diizenlemeleri ve

restorandaki esyalar1 miisterilerin kendilerini rahat hissedecekleri bi¢imde se¢meleri

tavsiye edilmektedir.?4

2.3.5. Konum

Restoranin konumlandigi yer rekabet {istiinliigiinii saglayan faktorlerden
besincisidir. Restoran isletmelerinin faaliyet gosterecegi konum gelecekte restoranin
basarili ya da basarisiz olmasina neden olan olduk¢a 6nemli bir faktordiir. Bundan
dolayr restoranin agilmasi planlanan yer Kkararlagtirtlirken konuma  Onem

gosterilmelidir.?#?

3. RESTORANLAR ICiN BiR REKABET STRATEJiSi OLARAK SLOW FOOD

Simdilerde insanlarin kazanglarindaki yiikselis ile birlikte artan is yikd, is
hayatindaki kadinlarin sayilarmin artmasi, zamandan tasarruf etme istegi ve yeni kisiler
tanimak ya da arkadaslarla vakit gecirmek gibi nedenlerle giin gectikge daha ¢ok insan
beslenme gereksinimini karsilamak igin restoranlara gitmektedir.?*® Isletmelerin

bugiinkii rekabet ortami ig¢inde ayni sektordeki diger isletmeler karsisinda avantaj

239 Burak Mil, “Yeme Ortami ve Etkileri”, Yiyecek Icecek Endiistrisinde Trendler: Kavramlar,
Yaklasimlar, Basar: Hikayeleri, ed. Osman N. Ozdogan, Ankara: Detay Yayncilik, 2014, 5.86.

240 pelin Sever, Turistlerin Restoran Deneyimi ile Destinasyonu Tekrar Ziyaret Etme Niyeti Arasindaki
Iliskinin Belirlenmesi: Istanbul Ornegi, (Yiiksek Lisans Tezi), Balikesir: Balikesir Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii, 2018, s.13.

241 Albayrak, a.g.m., s.198.

282 Yetimoglu, a.g.t., 5.23.

283 Giilhan Cevizkaya, Tiiketicilerin Etnik Restoran Isletmelerini Tercih Nedenleri: Istanbul’da Bir
Arastirma, (Yiiksek Lisans Tezi), Balikesir: Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, 2015, 5.42.
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kazanmalar1 i¢in hizmet verdikleri sektdre uygun rekabet stratejileri tespit etmeleri ve
gerceklestirmeleri gerekmektedir. Sektorde basarili olmak igin farklilasma ve maliyet
liderligi gibi stratejiler kullanilmaktadir. Isletmelerin rakiplerine kars1 iistiinliik
saglayacag farklilasmaya ait dgelerin basinda iiriin kalitesi bulunmaktadir. isletmelerin
sundugu iriin ve hizmet kalitesinde uygulanacak yenilikler tiikketici goziinde isletmenin

degerini arttirmaktadir.?4*

Slow Food hareketi esas olarak besinde iyi, temiz ve adil olma ilkelerini
savunmaktadir. Yerel iirlin yetistiricilerini ve yerel yemekleri korumay: ayrica kendi
besinini tiretebilmeyi, yediklerinin ne oldugunu bilmeyi, ¢cevreye duyarli olmay1, besin
degeri yiiksek ve saglikli gidalar tiiketmeyi hedeflemektedir.?*® Restoran isletmelerinin
yerel ve yoresel iirlinler kullanmalarinin sebebi olarak iiriin kalitesi agisindan en ¢ok
tazelik ve lezzet faktorleri etkili olmaktadir. Yapilan bir ¢alismada yerel yiyeceklerin
tercin edilmesindeki en onemli sebeplerin %75’lik kisminda lezzet ve %62,5’1ik
kisminda ise tazelik faktorleri yer almaktadir.?*® Miisterilerin yerel restoranlara gitme
isteginin nedenlerini ortaya ¢ikarmak igin yapilan bir arastirmada katilimcilarin restoran
isletmelerini tercihlerindeki en onemli etken lezzet faktoriidiir. Arastirmaya katilan
insanlar yerel ve yoresel yemeklerin daha lezzetli oldugu goriisiinde olduklarini ifade
etmektedir. Katilimcilarin bu sdylemlerini ayrica yerel yiyeceklerin taze ve giivenilir
olduguna dair diisiinceleri izlemektedir.?4” Yerel yemeklerin tadmin giizel olmasi,
mevsimine uygun olarak tiiketildiginden daha saglikli oldugu goriisii yoniinde bulunan
besin degerinin yiiksek oldugu kanisina varilabilmektedir.?*® Restoran isletmelerinde
calisan aggilarin yerel yemek ile ilgili tutumlar1 iizerine yapilan bir ¢calismada, ascilar
yerel besinleri lezzetli, taze ve kaliteli olarak gdrmektedir.?*® Yore yemeklerini ve yerel

yiyecekleri miisterilerine sunmak isteyen restoran isletmeleri normal olarak bu

244 Gok, a.g.t., s.3.

25 Gozde Acgikbas, “Slow Food ve Cittaslow Akimlari”, 10 Haziran 2019, https://blog.e-
bursum.com/slow-food-ve-cittaslow-akimlari-%EF%BB%BF/, (15.06.2021).

246 Sinem Bilgin, Yivecek Icecek Isletmelerinde Yerel Mutfak Ogelerinin Kullanimi ve Siirdiiriilebilirlik
Acisindan Incelenmesi: Izmir Ornegi, (Yiiksek Lisans Tezi), Bolu: Bolu Abant izzet Baysal Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii, 2018, s.52.

247 Menekse Comert, Ozata, “Tiiketicilerin Yoresel Restoranlart Tercih Etme Nedenleri ve Karadeniz
Mutfagi Ornegi”, Journal of International Social Research, 9.42, (2016), s.1970.

248 Miranda Mirosa, Rob Lawson, “Revealing the Lifestyles of Local Food Consumers”, British Food
Journal, 114.6, (2012), p.818.

24 Ozdemir, Yilmaz, Osman Caliskan, Ayla Aydim, “Seflerin Yerel Yiyecege Iliskin Algilamalari ile
Yerel Yiyecek Satin Alma Niyetleri Arasindaki Iliski”, /6. Ulusal Turizm Kongresi Bildiriler Kitabu, ed.
Abdullah Kelkit, Ankara: Detay Yayincilik, 2015, s.429.
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yiyecekleri tiretim asamalarinda da kullanmak zorundadir. Yerel besinlere rahat
erigilebilirlik ile beraber ¢ogu isletme tarafindan yerel gidalar restoranlarin meniilerinde

yer alan yemeklerin hazirlanma siirecine dahil edilmektedir.?>°

Yerel yemekler ne derece belli bir yere yonelik algilaniyorsa ziyaretgilerin o
yemek karsihiginda daha fazla bedel 6dedigi tespit edilmistir.?>! Tiiketicilerin genellikle
natiirel bir goriiniime sahip ve tabiri caizse ev yapimi benzeri iriinleri satin almak
istedigi  goriilmektedir. Tiketicilerin bu goriisleri dikkate alinarak, restoran
isletmelerinin  sektorde rakiplerine karsi {istiinlik saglamalari miimkiindiir.2%2
Restoranlar yemek kalitesini ve 6zgiinliigiinii korumak maksadiyla, tirtinlerini muhafaza

etmeye ve gelistirmeye onem vermelidirler.2®

Tipkt digerlerindeki gibi restoran isletmelerinde de pazarlama faaliyetleri bir
hayli 6nemlidir. Yerel ve yoresel yemekler restoran isletmelerinin miisteri ¢ekimi
konusunda isletmecileri sektdrde avantajli konuma getirmektedir.®* Bu nedenle
isletmeler bu yiyecekleri meniilerinde rekabet {istiinliigii saglama stratejisi olarak

kullanmaktadir.

20 Bilgin, a.g.t., s.53.

251 Claire Haven-Tang, Eleri Jones, “Using Local Food and Drink to Differentiate Tourism Destinations
Through a Sense of Place”, Journal of Culinary Science and Technology, 4.4, (2006), p.74.

252 Haven-Tang, Jones, a.g.m., s.75.

253 Haven-Tang, Jones, a.g.m., s.76.

24 Funda Erdek, Yiyecek Icecek Isletmelerinin Pazarlama Faaliyetlerinde Yéresel Mutfagin Kullanima,
(Yiiksek Lisans Tezi), Edirne: Trakya Universitesi Sosyal Bilimler Universitesi, 2011, s.1.
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UCUNCU BOLUM
SLOW FOOD HAREKETI’NIN RESTORANLARIN REKABET
DINAMIKLERI UZERINE ETKILERi: URLA ORNEGI

1. ARASTIRMANIN AMACI

Slow Food’un temel amaci, geleneksel mutfak kiiltiiriinii, globallesmenin Fast
Food ve hizli yasam akimindan korumaktir. Ayrica Slow Food hareketi, lezzet alma

egitimini, zirai biyolojik cesitliligi ve yerel mutfak kiiltiiriinii desteklemektedir.?>®

Her sektorde oldugu gibi restoran sektoriinde hizmet sunan restoran igletmeleri
arasinda da rekabet mevcuttur. Yemek ve sosyallesme ihtiyacin1 karsilamak igin
restoran secerken tiiketicilerin bazi faktorleri dikkate aldiklar1 belirtilmektedir.
Restoranlarin rakiplerine karsi ustiinlik sagladigi faktorler yapilan arastirmalarda
tiketicilerin restoran se¢iminde deger verdikleri restoran isletmelerinin nitelikleri
bigiminde kavramsallastirilmaktadir.?®® Miisteriler restoran segimi yaparken en dnemli
olarak yiyecek kalitesi, menii ¢esitliligi, fiyat, atmosfer ve konum olmak iizere bes

faktorii gz oniine almaktadir.?®’

Kiiresellesme ile birlikte siradanlasan mekanlara ve sehirlere kars1 Slow Food
hareketi restoran isletmeleri i¢in bir yeniliktir. Tiiketiciler ¢esitlilik arayisi icinde oldugu
icin farklilik yaratan restoran isletmeleri rakipleri karsisinda avantaj elde ederek
restoranlarina miisteri ¢cekebilmektedir. Bu calismanin asil amaci Slow Food hareketini

inceleyerek restoranlarin rekabet dinamikleri tizerindeki etkilerini tespit etmektir.
2. ARASTIRMANIN SORULARI

Bu arastirma esas olarak Izmir ilinin Urla ilgesinde, restoran sektoriinde faaliyet
gosteren isletmelerin rekabet dinamikleri tlizerinde Slow Food hareketinin etkilerini
tespit etmeyi amaglamaktadir. Urla’nin literatiirde de belirtildigi gibi konumu ve ydresel
iriin ¢esitliligi ile Slow Food uygulamalarina elverisli olmasi ve Slow Food’u

benimseyen  bir  bdlge olmasindan  dolayr arastirma  Urla  ilgesinde

25 Brdem Giiven, “Yavas Giizeldir: “Yavas Yemek’ten “Yavas Medya”ya Hizli Tiiketime Dair Bir
Coziim Onerisi”, Selcuk Iletisim, 7.1, (2011), s.114.

2% Ozdemir, a.g.m., 5.222.

57 Ozdemir, a.g.m., 5.223.
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gerceklestirilmistir. 282 Bu tez caligmasmin amacina ve incelediklerine istinaden

asagidaki sorulara yanit aranmistir:
Aragtirma grubundaki restoran sahibine, yoneticisine ve sefine gore;
1. Restoranlar Slow Food Hareketi’nin etkisiyle bir doniisiim yasamakta midir?

2. Slow Food Hareketi restoranlarin rekabet dinamiklerini ne yo6nde
etkilemektedir?

3. ARASTIRMANIN VERI TOPLAMA VE ANALIZ YONTEMI

Calisma grubu amaclh oOrnekleme yontemlerinden biri olan o6lgiit 6rnekleme
teknigi kullanilarak secilmistir. Bu calismada aragtirmaya dahil edilme kriterleri tez
danigmanindan gelen oneriler dogrultusunda belirlenmistir. Dahil edilme 6lgiitleri; Slow
Food servisi yapmak, restoran sektorii hakkinda derin bilgiye sahip olmak olarak
belirlenmistir. Arastirma baslangigta Tiirkiye’nin ilk Cittaslow sehri olan Seferihisar’da
gerceklestirilmek istenmistir. Seferihisar’daki restoranlar internet araciligiyla arastirilip,
Slow Food ilkelerine uygun hizmet verip vermediklerini teyit etmek amaciyla telefon
araciligiyla restoranlar ile 6n goriisme yapilmistir. Ancak Seferihisar’daki restoranlarin
Slow Food ile ilgili bilgi sahibi olmadigi1 goriilmiistiir. Yapilan telefon goriismelerinde
bir restoranin Urla’da Slow Food ilkelerine uygun yemek hizmeti veren restoranlarin
oldugunu sdylemesi ve Urla’daki restoranlar1 onermesiyle, Urla’da faaliyet gdsteren
restoran igletmeleri internet araciliiyla arastirllmistir. Arastirma sonucunda bulunan 19
restoran isletmesi ile telefon araciligiyla 6n goriisme yapilarak Slow Food ilkelerine
uygun yemekler sunup sunmadiklar teyit edilmistir. On goriisme yapilan 19 restoran
isletmesinden, 11 restoran igletmesinin Slow Food ilkelerine uygun yemek hizmeti
verdigi belirlenmistir. Arastirmanin katilimcilarin1 6n arastirma sonucunda belirlenen,
[zmir ili Urla ilgesinde faaliyet gosteren, ¢alismaya goniillii olarak katilan, Slow Food
hizmeti veren 8§ restoran igletmesinin sektor hakkinda derinlemesine bilgiye sahip
restoran yoneticisi, sahibi ve sefi olusturmaktadir. Arastirma kapsaminda kisisel
bilgilerin gizliligi korunacagi igin katilimcilar K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7 ve K8

seklinde kodlanmistir. Bulgularin sunulmasi kisminda bu kodlar kullanilmistir.

2% Dikmen Diridz, a.g.t., 5.199.
29 Tiirk6z Bakirci, Bucak, Turhan, a.g.m., s.230.
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Veri toplamak {izere ¢alisma grubundaki katilimcilar ile goriismeler yapilmistir.
Aragtirmanin  derinlemesine  yapilabilmesi ve goOriisme sirasinda  esneklik
saglayacagindan yar1 yapilandirilmis soru formuna dayali miilakat teknigi kullanilmastir.
Veri toplama teknigi olarak, bu ¢alismaya 6zgii olarak ve gorlismelerde kullanilmak

tizere hazirlanan yar1 yapilandirilmis goriisme formuna Ek-1"de yer verilmistir.

Goriisme formu 4 demografik soru igermektedir. Demografik sorular
katilimcilarin yaglarini, egitim durumlarini, calistiklar1 restoranin kurulus yilim1 ve
hizmetteki siirelerini belirlemeye doniiktiir. Goriisme formunda demografik sorulardan
sonra 18 soruya yer verilmistir. Bu sorular genel olarak restoranlarin Slow Food
felsefesini hizmetlerine nasil yansittiklarin1 ve bu yaklasima uygun hizmet sunuyor
olmanin rekabet dinamiklerini nasil etkiledigini anlamaya yonelik sorular1 icermektedir.
Sorular olusturulurken Porter’in bes giic modeline sadik kalinmig ve bu modelin her bir
boyutunu kapsayacak sekilde Slow Food Hareketi’nin etkileri sektordeki rekabet
yapisi(rakipler), sektore giris engelleri, miisteriler, tedarik¢iler ve ikame iirlinler
acisindan sorularak degerlendirilmistir. Bunun yaninda literatiirde bahsedilen ve
restoran sektoriinde miisterilerin tercihini etkiledigi diisiiniilen yiyecek kalitesi, menii
cesitliligi, fiyat, atmosfer ve konum gibi kriterlerin Slow Food tarzinda faaliyet gésteren
restoranlar 6zelinde ne tiir bir rekabet avantaji sagladigini anlamaya yonelik sorular

yonlendirilmistir.

Arastirmanin  koronaviriis pandemisinde yapilmis olmasindan  dolay:
goriismelerin ~ tamam1  internet  ortamimnda  gorlintlilii  gOriisme  yapilarak
gerceklestirilmistir. Talep eden bazi restoranlarin yetkililerine goriisme kapsaminda
kullanilan yar1 yapilandirilmis soru formu elektronik posta ile gonderilmistir.
Gortismeler 2 Eyliil 2021 — 7 Ekim 2021 tarihleri arasinda gercgeklestirilmistir. Ayrica
aragtirmanin gecerlilik ve giivenilirligini arttirmak ic¢in goriisme sirasinda ses kaydi
alinmasina iligkin izin istenmistir. Arastirmaya katilan 8 restoran yetkilisinin tamamiyla
ses kaydi alinarak goriisme yapilmistir. Goriisme sirasinda ses kaydi alinmasi, ses
kaydinin bilgisayar ortaminda yedeklenmesi, ayni giin birden fazla kez dinlenerek ve
katilimeilarin agzindan ¢ikan tiim kelimelerin yorum katmadan, degisiklige ugramadan
bilgisayar ortaminda yaziya dokiilmesi, bulgularin tanimlanmasi asamasinda danisman

hoca ve arastirmaci arasinda uzlasma arastirmanin giivenilirligini saglamistir.
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Aragtirmanin gegerliligini saglamak amaciyla goriisme sirasinda yonlendirme yapmadan
ayrintili cevaplar almaya ve goriisme siiresinin olabildigince uzun tutulmasma dikkat
edilmistir. Katilimcilar ile yapilan toplam goriismelerin siiresi 172 dakikadir. Ortalama

goriisme siiresi 21.5 dakikadir. En uzun goriisme ise 37 dakika siirmiistiir.

Calismada yararlanilan tek veri kaynagi calisma grubundaki katilimcilarla
yapilan goriismelerdir. Yapilan goriismelerden elde edilen ses kayitlar1 birkag kez
dinlenerek, bilgisayar ortaminda yaziya gegirilmistir. Elde edilen veri tiimdengelimsel
icerik analiziyle c¢oziimlenmistir. Coziimlemede ilk asama olarak betimsel analiz
yapilarak katilmcilarin 6ne ¢ikardiklari kavramlar incelenmistir. Ikinci asamada
calismanin tematik yapisi ortaya c¢ikarilmustir. lkinci asama kapsaminda verinin
¢oziimlenmesinde katilimcilara verilen kodlar kullanilmistir. Verinin ¢éziimlenmesinde
sayisallastirmalar yapilarak goriisme dokiimleri gruplanmis, ¢alismanin bes ana temasi
olusturulmustur: Sektdre Giris (1), Miisteriler (2), Rekabet (3), Ikame Uriinler (4), Uriin
Tedariki (5). Uciincii asamada ¢alismanin tematik yapis1 katilimer gériislerinden
dogrudan alinan ifade 6rnekleriyle iligskilendirilmistir. Dordiincii asamada ise ¢alismada
olusturulan kodlar katilimcilarin goriislerinden alinan ifadeler ile desteklenmis ve son
degerlendirmeler yapilmistir. Calismada betimsel analizlerde katilimcilar arasindaki
benzerlik ve farkliliklar1 ortaya g¢ikarabilmek amaciyla Nvivo (v1.5.1) programinda
benzerlik analizleri yapilmistir. Analizlerde ulasilan sonuglar, bulgular boliimiinde

verilmistir. Elde edilen sonuglar aragtirmacinin 6ngoriilerini destekler niteliktedir.
4. ARASTIRMANIN BULGULARI

Bu calismada goriisme verisinin islendigi nitel arastirma siireci yiiriitilmiistiir.
S6zel verinin ¢O6ziimlemesiyle wulasilan bulgular ¢alismanin  bes temasiyla
iligkilendirilmis; tablolar ve goriisme dokiimlerinden dogrudan alinan ifade 6rnekleriyle
yorumlanmustir. Ulagilan bulgular alti1 alt baglikta sunulmustur. Bunlar; demografik
bilgilere iliskin bulgular, sektore girise iliskin bulgular, misterilere iliskin bulgular,
rekabete iliskin bulgular, ikame iirlinlere iligkin bulgular, {iriin tedarikine iligskin

bulgulardir.
4.1. Demografik Bilgilere iliskin Bulgular

Katilimcilara ait demografik 6zelliklere ait bilgiler Tablo 1’de sunulmustur.
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Tablo 1: Katihmcilara Ait Demografi

Kod  Cinsiyet Yas Egitim Diizeyi Calisma Siiresi Restoranin Acildigi Yil Meslegi Restoran konumu

K1 Kadin 34  Universite 3yl 2018 Restoran Sahibi Urla Bag Yolu

K2 Erkek 30  Universite 14 y1l 2016 Restoran Sahibi Urla Kuscular Koyt
K3 Erkek 37  Yiksekokul 23 yil 2020 Restoran Sefi Urla Riistem Mahallesi
K4 Kadin 25  Universite 10 y1l 2020 Restoran Yoneticisi Urla Cesme yolu

K5 Erkek 29 Universite 14 y1l 2021 Restoran Sefi Urla Cesmealt:

K6 Kadin 43  Yiiksek Lisans 4 yil 2018 Restoran Sahibi Urla Sanat Sokag1

K7 Erkek 34  Universite 10 y1l 2020 Restoran Sahibi Urla Kusgular Koyt
K8 Kadimn 60  Universite 7 yil 2014 Restoran Sahibi Urla merkez

Calismaya katilan restoran yetkililerinin en genci 25 yasinda iken, en
deneyimlisi 60 yasindadir. Katilimcilarin yas ortalamasi 32,44 olarak hesaplanmistir.
Egitim diizeyleri incelendiginde, alt1 katilimcinin lisans mezunu, bir katilimcinin ytiksek
lisans mezunu, bir katilimcinin da yiiksekokul mezunu oldugu goriilmektedir.
Katilimcilardan besi restoran sahibi iken, ikisi restoran sefi, biri de restoran
yoneticisidir. Restoran yetkililerinden dordii erkek, dordii de kadindir. Mesleki deneyim
siiresi incelendiginde katilimcilarin 3 yil ile 23 yil arasinda meslek tecriibelerinin
bulundugu goriilmektedir. A¢ildigr y1l bakimindan incelendiginde Slow Food ilkelerine
uygun hizmet veren restoranlardan ilki 2014 yilinda, sonuncusu da 2021 yilinda hizmet

vermeye baslamistir.
4.2. Sektore Girise iliskin Bulgular

Calismada Slow Food ilkelerine uygun yemekler sunan restoran yetkililerinin
hem kendilerinin hem de ¢alistiklar1 restoranlarin, sektore giriste yasadiklar1 deneyimler
konusuna iligkin goriiglerini belirlemek amaciyla arastirmada, ¢alisma grubundaki
restoran yetkilileri ile yar1 yapilandirilmis gériismeler yapilmis ve goriisme kayitlar
bilgisayar ortaminda yaziya gegirilerek kaydedilmistir. Veri iizerinde betimsel analiz ve

icerik analizleri yapilarak tiretilen kodlar kategori ve temalarla iliskilendirilmistir.

Veri ¢6ziimlendiginde, ilk olarak katilimcilarin sektdre girise iliskin ortaya
koyduklar1 goriislerin ii¢ alt tema altinda kiimelendigi goriilmiistiir. Bunlar; Slow Food

servisine baslama, yasanan degisimler, siirecin basinda yasanan zorluklardir. Ilk alt
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tema, katilimcr restoran yetkililerinin Slow Food ilkelerine uygun tarladan sofraya ve
yerel {iriinler ile hazirlanan yemekler sunma igine nasil ve hangi nedenlerle
basladiklarini incelemeye doniiktiir. Ikinci alt tema, restoranlarin Slow Food akimina
uyum saglamasi i¢in yagsanan degisimlerin neler oldugunu detaylariyla irdelemeye
doniiktiir. Uciincii ve son alt tema, katilimcilarin Slow Food ilkelerine uygun yemekler
sunan bir restoran olarak sektore girdiklerinde yasadiklari zorluklari incelemeye

dontiktiir. Restoran yetkililerinin kodlara ait siklik bilgileri Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2: Sektore Giris Temasi, Alt Tema ve Kod Sikhik Bilgileri

Alt Tema Kod Sikhk
Slow Food Servisine Yurt dis1 seyahatlerin etkisi 1
Baglama (14) Slow Food anlayisiyla biiylime 2
Saglikli beslenme anlayisi gelistirme 2
Geleneksel damak tadini arama 1
Bolgenin avantajlarindan yararlanmak 5
Yenilebilen orman anlayisi gelistirme 1
Kaliteli iiriine yakin olma stratejisi izleme 1
Turistlere bolge mutfagini tanitmak 1
Yasanan Degisimler Bastan beri Slow Food bilincinde olma 5
(14
Pigirme tekniklerini geligtirme (odun atesi firin, acik ates 1zgara) 1

Gliitensiz tiriinler ¢ikarmaya yonelme

Dogal tatlandiricilar kullanma

Dogal beslenen tavuk alma

Et pisirme tekniklerini gelistirme (yavas pisirme, sous vide teknigi)
Bolgenin iirlinlerini kullanma

Yerel tireticilerle iletisimin gliglenmesi

Yeni bitkiler ile ilgili arastirma yapma

Sifir atik ilkesine uyma

Siirecin Basinda Karliligin diismesi
Yasanan Zorluklar (13) Fiyatlandirma dengesi kurma zorlugu
Apelasyon eksikligi (cografi isaretli tirlinler)

Yerel iiriin devamliliginda sorun yagama

T R e N T = S S e N

Tedarikgilere ulagmada zorluk yagama
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Miisterilerin sabirsizlig1
Uriin kalitesinin diigme potansiyeli
Uriin miktarinda azalmalar

Miisterilerin alisilagelmis damak tadini aramast

L S T e

Zorluk yasamama

Tablo 2 incelendiginde, katilimcilarin goriislerine dayali olarak dort alt tema
olusturuldugu goriilmektedir. Slow Food servisine baglama konusunda 14, yasanan
degisimler konusunda 14, siirecin basinda yasanan zorluklar konusunda 13 kod
tiretildigi gorilmektedir. Bu bulgulara dayali olarak, sektdre giris temasinda katilimci
restoran yetkililerinin goriislerine dayali olarak Slow Food servisine baglama ve
yasanan degisimler konusunda en fazla sayida kod iiretildigi, restoran yetkililerinin esit

sayida ve en fazla bu iki konuda goriis belirttigi soylenebilmektedir.
4.2.1. Slow Food Servisine Baslama

Sektore giris temasinin ilk alt temasi, Slow Food servisine baslama
konusundadir. Bu alt temada katilimci restoran yetkililerinin goriislerine dayali olarak;
yurt dis1 seyahatlerin etkisi, Slow Food anlayisiyla biiyiime, saglikli beslenme anlayisi
gelistirme, geleneksel damak tadini1 arama, bodlgenin avantajlarindan yararlanmak,
yenilebilen orman anlayisi gelistirme, kaliteli liriine yakin olma stratejisi izleme,

turistlere bolge mutfagini tanitmak kodlar gelistirilmistir.

Bulgular incelendiginde, katilimcilarin Slow Food akimini benimseyen restoran
sektoriine giris ve Slow Food servisine baslama konusunda farkli nedenler gosterdikleri

goriilmektedir.

K1 kodlu katilimer Tirkiye disinda yaptigi seyahatlerde yasadigi deneyimler
sonucunda Slow Food ilkelerine uygun restoran sektdriine girmeye karar verdigini su

sekilde dile getirmistir:

“Cok seyahat ediyoruz. Ve farkl farkl iilkelerde farkli lezzetleri, dokular: tatma
sansimiz oldu. Yurt disinda da gozlemledigimiz sey su bir yere gittiginizde o bélgenin, o

yorenin ait oldugu iiriinler ile ¢cok daha ozel, ¢ok daha kiymetli, ¢cok daha lezzetli ve
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surdiiriilebilir seyler yaratiltyor. Dolayisiyla diinyanin geneline baktiginizda bunun ¢ok

kiymetli oldugunu ve aslinda yurt disinda bunun ne kadar onemsendigini fark ettik.”

K1 kodlu katilimer sozlerine devam ederek bdlgenin avantajlarindan

yararlandigini da belirtmistir:

“...Bu yarumada Urla bunun icin ¢ok essiz bir yer. Hem deniz mahsuliinii ¢ok
giizel alabildiginiz bir siirii imkanimiz var. Karaburun’dan tutun Giizelbahge deki balik
haline kadar gercekten fazla iiriine ulasiyoruz. Beklemeden size geliyor. Balik¢ilar ile
anlagabiliyorsunuz. Buranin topragi ¢cok kiymetli. Yani zaten yiizyillardan beri zeytinin

bagin bahgenin en onemli oldugu bir bélge burasi...”

K3 kodlu katilime1 geleneksel damak tadini aradigini o nedenle bu sektdre

basladigini su sekilde ifade etmektedir:

“Bu kadar insanlarin saghktan uzaklagmas: ve yediklerimizin ¢ok lezzetsiz
olmasi birazcik daha bizi bu tarafa dogru gotiiriiyor. Ciinkii mutlu olunan biitiin anilar
gecmigte var. Gastronomik anlamda da gegmisteki damagimizda kalan tatlar: tekrardan
glin yliziine ¢ikarmamiz gerektigini diisiindiigiim i¢in restorammizi bu konsepte

dontistiiriiyoruz.”

K6 kodlu katilimc1 bolgenin avantajlarindan yararlandigi ve yenilebilir orman

anlayis1 gelistirdigi i¢in bu ise giristiklerini su ifadeler ile sdylemistir:

“Tek diizelesmis hep ayni seyi yemeye aligmis modern insana farkli opsiyonlar
sunan bir mutfak anlayisi getiriyor gastronomik camiaya. Elimizin altinda kocaman bir
orman varken biz neden uygulamayalim dedik. Bu tabi bir siireg, bizde pisti once.
Ondan sonra bu fikre olumlu bakan bir ekip kurduk ve calismalara basladik. Ve
Tiirkiye'nin ilk ve tek yenilebilen ormamimin tabaga tasindigi, dogadan toplama
prensibiyle ¢alisan Urla’min yerel endemik bitki ortiistinii mutfaga entegre eden ve
tamamiyla yerelden beslenen bir mutfak konsepti yarattik. Bence Slow Food un

’

tammuyla yiizde yiiz ortiisen bir mutfak olustu.’

K2 kodlu katilimc1 Slow Food anlayisi i¢inde biiyiimesi nedeniyle bastan beri bu

isin i¢inde oldugunu su sozler ile dile getirmistir:
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“Ben sanmirim zaten Slow Food'un kapsadigt bir yemek anlayisi iginde
biiyiidiigiim i¢in bunun tam olarak benim igin bir baslangici olmadi. Ben zaten ailemin
yaptigr yemeklerde gozlemledigim seyleri burada restoranimda sunuyorum. Ve benim

cocuklugum, gengligim ve ogretilerimde hep daha agir, daha yavas yemek yemek.”

K3 kodlu katilimcr ile K4 kodlu katilimcilar saglikli beslenme anlayisi nedeniyle

bu ise basladiklarini su sekilde tanimlamaktadir:

“Diinyada ciddi anlamda bir saglhk problemi var insanlar ¢ok sagliksiz
besleniyorlar. Haliyle bu insanlarda saglik sorunlarina yol agiyor. Diyabet hastaligi,
bobrek yetmezligi, karaciger, yiiksek tansiyon gibi hastaliklar biraz beslenme kaynakl

hastaliklar olarak goriiyorum.” (K3).

“Yani diinyanin buna ihtiyacimin oldugunu diistintiyoruz. Ciinkii bundan 20 sene

sonra saglhkl gidaya erisimimiz olamayacak. Bu yiizden biz de bu sekilde yapiyoruz.”

(K4).

K5 kodlu katilimci ise hem turistlere bolge mutfagini tanitma amaciyla hem de
icinde yasadig1 bolgenin avantajlarindan yararlanmak i¢in Slow Food isine basladigini

su sozler ile agiklamistir:

“Yani sonugta bulundugumuz lokasyon geregi deniz ve toprak verimliligi
acisindan ¢ok uygun bir lokasyonda yasadigimiz icin. Ve de insanlarin Italya’daki ya da
baska yerlerdeki gibi buraya gelen turistlerin ya da misafirlerin buraya ozgii bir seyler
vemesini amagliyorum. Bu yiizden de sadece etrafimda bulunan iiriinleri yalin pisirme

)

teknikleriyle bulusturup bu sekilde servis ediyorum.’

K7 kodlu katilimer kaliteli iirline yakin olma ve bdlgenin avantajlarindan
yararlanma amaciyla bu ise girdigini ifade ederken, K8 kodlu katilimeci da bolgenin
avantajlarindan yararlanma ve Slow Food anlayisiyla biiyiime nedeniyle Slow Food

konseptli restoran sektoriine girdigini dile getirmistir:

“Ashinda iyi, kaliteli malzemeye ulagmak i¢cin her sefin yapmasi gereken
seylerden biri iireticiyle direkt temas kurmak c¢iinkii ancak o zaman kendinizi
anlatabiliyorsunuz tireticiye istediginiz tiriiniin kalitesi anlaminda. Zaten lokasyon

olarak Urla Kug¢ular kéyiinii se¢gmemin bir sebebi de iireticilere yakin olmakti. Aslinda
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her sey stratejik olarak éyle baslhyor. Ureticive yakin olmakla bagsliyor. Secilen yer
tireticiye yakin olmak iizerine kuruldugu icin. Zaten her seyin baslangici ona dayaniyor.

Kaliteli iiriine yakin olmak felsefesiyle baslyor. Zaten ¢ikis yolumuz bu.” (K7).

“...Tabi ki tarladan sofraya gelmesi biiyiiksehirlerde ¢ok zor. Ama benim sansim
Urla gibi bir yerde yasiyor olmak ve restorammin Urla’da olmasi. Ciinkii etrafta
sabahin koriinde tarladan topladigi patlicami, pirasayr bana getiren bir tedarikgi
grubum var. Halden gelmiyor. Tarladan toplanip geliyor. Bu da tabi hem lezzete hem
saghga iyi gelen bir sey. Yani ben ozellikle Slow Food ilkelerine uyayim diye yola
cthkmadim. Zaten onun i¢inde gelistim. Yani geleneksel olarak annelerimiz,

biiyiiklerimiz, hepimiz taze pazardan alinan seyleri sofralarimizda pisirdik.” (K8).
4.2.2. Yasanan Degisimler

Sektore giris temasinin ikinci alt temasi, Slow Food akimina uygun restoran
sektorline giriste yasanan degisimler konusundadir. Bu alt tema katilimer restoran
yetkililerinin goriislerine dayali olarak; bastan beri Slow Food bilincinde olma, pisirme
tekniklerini gelistirme (odun atesi firin, acik ates 1zgara), gliitensiz iiriinler ¢ikarmaya
yonelme, dogal tatlandiricilar kullanma, dogal beslenen tavuk alma, et pisirme
tekniklerini gelistirme (yavas pisirme, sous vide teknigi), bolgenin iirlinlerini kullanma,
yerel iireticilerle iletisimin giiclenmesi, yeni bitkiler ile ilgili arastirma yapma, sifir atik

ilkesine uyma kodlar1 olusturulmustur.

Katilimcilardan kiminin ailesi bastan beri Slow Food isiyle mesgulken, kimileri
ise bu siireci sonradan kendi yasantilariyla deneyimlemislerdir. Boylelikle katilimcilarin

Slow Food servisi siirecinde farkli degisimler yagsamasi s6z konusudur.

Bu konuda K3 kodlu katilimci dogal beslenen tavuk alma isine Onem

verdiklerini sOyle dile getirmistir:

“...Yemekte ilk yaptigimiz degisim koy tavugu yapryoruz su an. Seferihisar’da
agtk alanda herhangi bir kiimeste beslenmeyen bir tavuk ¢iftliginden giinliik kesimle kéy
tavugu aliyoruz. Kesinlikle tavuklar hazir yem almiyor. Tamamen dogal yemlerle

besleniyor. Ve kesinlikle herhangi bir stres altinda degil...”
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K3 kodlu katilimer Slow Food akimina uyum saglamak i¢in pisirme tekniklerini

gelistirdiklerini su sekilde ifade etmistir:

“Su an o degisimin i¢cindeyiz aslinda. Meniimiiz tam bir Slow Food’a doniigsmedi.
Ama stire¢ i¢inde su an doniisiiyor. Mesela pisirme teknikleri icin odun atesi
firinlarimizi yaptirdik. A¢ik ates i1zgaralarimizi yaptirdik. Birazcik ozellikle pisirme
tekniklerimizi Slow Food’a dogru yonlendirmek icin ¢calismalar baglad:. Yaklasik 45-50

’

giinliik bir siirecte aslinda tamamen bir Slow Food’a dogru doniiyoruz...’

K3 kodlu restoran yetkilisi s6zlerine ek olarak tatlilar i¢in de gliitensiz ve dogal

tatlandiricilar kullanarak siirece uyum sagladiklarini belirtmistir:

“...Ozellikle tatlilar konusunda ve ekmekler konusunda aym zamanda gluten
free ve tatlandiricilarin kullanilmadig gliitensiz iiriinlere de ¢ok fazla onem vermeyi
diigtiniiyoruz. Su an neredeyse mentide yapacagimiz tiim tatlilar fabrikasyon sekeriyle
degil de dogal tatlandiricilar ile; elma sekeri, pekmez, bal, hindistan cevizi sekeri gibi
tirtinlerle yapmaya dogru ilerletiyoruz. Ciinkii basta séyledigim gibi saglikli beslenmesi
gereken bir toplum haline geldik. Once tatlilarimiz ile basladik. Ekmeklerimiz ile devam

’

ediyoruz. Akabinde yemeklere dogru devam edecegiz Slow Food'a...’

K3 kodlu restoran yetkilisi konuyla ilgili ifadelerine bdlgenin {irtinlerini
kullanma ve et pisirme tekniklerini gelistirme konusuyla birlestirerek su sekilde devam

etmistir:

“...Biz de tavuklari yine Slow Food hareketine uygun bir sekilde 73 derecede
sous vide teknigiyle pisiriyoruz. Kendi suyuyla pisiriyoruz. Sunarken de yine bélgenin
patateslerinden agir ateste pisirilmis bir piire yapiyoruz. Ve kendi yagindan ve
suyundan ¢ikan sosu kullantyoruz. Yani biraz ashinda zahmetli bir yemek. Yerel iiretici,
yvavas pisirme, dogru teknikle Slow Food’a dogru tavuk yemegiyle basladik. Birkag et

yvemegimize de bunlart ekledik.”

K8 kodlu katilime1 sektore giriste ve devam eden siireclerde yerel iireticilerle

iletisimini giiglendirme yoluna gittigini ifade etmistir:

“Cevre arastirmasi yaptum. Onlar da sizi buluyor zaten ister istemez bir

etkilesim oluyor kiiciik yer oldugu icin. Bakiyorlar bir bayan restoran agmuis ister
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misiniz bende su iirtinler var tarlamda sunlar var diye gelip soruyorlar. Sevketi

bostanlar, enginarlar, patlicanlar bunlarin hepsi tarladan bana gelen iiriinler.”

K6 kodlu katilimec1 Slow Food’a uyum saglamak i¢in yasadiklari degisim
icerisinde yeni bitkiler ile ilgili aragtirma yaptiklarin1 ve sifir atik ilkesine Onem

verdiklerini ifade etmistir:

“Degismeyen tek sey degisim. Degismeyecegini soyleven de ben zaten harika
yvapiyorum diyen herkes de zaten geriye dogru gider. Bu yiizden béyle iddiali bir ciimle
asla soylemem. Hala ormanda yeni bitkiler kesfediyoruz. Yeni bitkilerin nasil
korunabilecegi nasil islenebilecegi konusunda hala argelerimiz her giin devam ediyor.
Bununla birlikte nasi! daha ¢ok Slow Food’a uyum saglayabiliriz diye arastiriyoruz.
Mesela sifir atigi daha nasil ileri itebiliriz. Islenmemis iiriinleri daha nasil fazla entegre

)

edebiliriz mutfaga diye siirekli kendini sorgulayan bir mutfagiz biz.’

K1, K2, K4, K5 ve K7 kodlu restoran yetkilileri Slow Food’a uyum saglamak
icin degisim yasamadiklarin1 zaten bastan beri Slow Food bilinci ile restoranlarini

actiklarini su sekilde dile getirmislerdir:

“...Dolayisiyla yani a¢ik yiireklilikle diyebilirim ki Slow Food ilkelerine uyarak
agildigimiz giinden beri biz bu isi yapiyoruz.” (K1).

“...Ashinda ben hep Slow Food un ilkelerine uygun yemekler yapryorum.”(K2).

“Hayir. Yetistirilme geregi boyle yetistirilmigtim. Ben de restoranciligi boyle

yapmaya ¢alistim. Biz bu sekilde actik direkt.” (K4).

“...Ben motto olarak prensip geregi bunlari benimsedigim igin restoran

agildigindan beri bu sekilde ilerliyorum.” (K5).

“Biz ac¢ildigimiz zamandan beridir bu felsefeyle biitiin tireticiler ile birebir

tanistyoruz. Onlarla dirsek temasindayiz. Onlart destekliyoruz.” (K7).

Yukaridaki agiklamalar dogrultusunda restoranlarin Slow Food hareketine uyum
saglamak i¢in degisim yasayip, yasamadigina iligkin Katilimer restoranlara, Ek 1°de
belirtilmis olan sorulardan 2. soruya istinaden elde edilen bulgulardan asagidaki tablo

olusturularak ¢ikarim yapmak miimkiindiir.
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Tablo 3: Slow Food Restoranlarinin Degisimine iliskin Bilgiler

Restoran Degisim Degisim
Kodu Yasayan Yasamayan

K1 X
K2 X
K3 X

K4 X
K5 X
K6 X

K7 X
K8 X

Katilimer restoran yetkililerinden Slow Food akimina uyum saglamak igin
degisim yasayip, yasamadiklar1 yoniinde bilgi istenmistir. Tablo 3’te oldugu gibi, 8
katilime1 restorandan 5°1 (% 62.5°1) degisim yasamamisken yani ilk agilirken Slow Food

konseptiyle agilmigken, 3’1 (% 37.5°1) degisim yasamistir.
4.2.3. Siirecin Basinda Yasanan Zorluklar

Sektore giris temasinin tgilincii alt temasi, siirecin basinda yasanan zorluklar
konusundadir. Bu alt temada katilimci restoran yetkililerinin goriislerine dayali olarak;
Karliligin diismesi, fiyatlandirma dengesi kurma zorlugu, apelasyon eksikligi (cografi
isaretli Uiriinler), iiretici azlig1 nedeniyle yerel iiriin bulmada zorluk yasama, yerel {iriin
devamliliginda sorun yasama, tedarik¢ilere ulasmada zorluk yasama, miisterilerin
sabirsizligi, {irtin kalitesinin diisme potansiyeli, iiriin miktarinda azalmalar, miisterilerin

alisilagelmis damak tadini1 aramasi kodlart gelistirilmistir.
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K2 kodlu katilimeiya gore Slow Food akimina uygun restoran sektoriine giriste
karsilagilan sorunun, iiriin fiyatlarinin yiiksek olmasit nedeniyle karliligir diistirmesi

oldugunu su sekilde agiklamaktadir:

“Slow Food iiriinleri ¢ok biiyiik kitleler halinde tiretilmeyen tiriinler olduklar
icin yani orada kullanacagin domates, biber ¢ok mass product seyler olmadiklar icin

fivatlandirma konusunda isletme cephesinde karlilig: diistirebiliyor.”

K2 kodlu katilimer sozlerine devam ederek fiyatlandirma konusunda denge
kurmanin piyasa sartlar1 ile Slow Food’un dogasi geregi zor oldugunu su sekilde ifade

etmistir:

“...Veya meniideki fiyatlandirmayr yiiksek tutmaya yani mali olarak
karmasikliga sebep olabiliyor. Tiiketici ile tiretici arasindaki bu yolculukta karmasiklig
biraz arttiran bir siireg. Nispeten kendimi ben bu konuda sansli goriiyorum ama
vasadigim en biiyiik sey bunlarin fiyatlandirilmasi, ne kadara satilacagi, nereden kag
paraya alinacagi ve kag¢ paraya satilacag dengesini kurmak. Ciinkii ¢ok hizli ve seri

tiretilmis gida tiriinlerinde fiyatlarin daha diisiik oldugunu gézlemliyoruz.”

K3 ve K6 kodlu restoran yetkilileri miisterilerin alisilagelmis damak tadini

aramalarimi sektore giriste yasadiklar: bir zorluk olarak dile getirmislerdir:

“...Fakat ilerleyen siirecte meniiniin tamamen degismesiyle insanlarin bu
gliitenli beslenme veya alisagelmis tatlar alisagelmis pisirme teknikleriyle sevdigi igin

misafirlere bunlar: anlatma konusunda biraz zorluk yasayacagiz diye diistintiyoruz.”

(K3).

“Cok zorlukla karsilasiyoruz tabiki. Ciinkii insanlarin alistk olmadig1 bir seyi
yapryorsunuz. Yemek yemek aliskanliklar iizerine kuruludur. Yani siz annenizin evinde
duydugunuz koku sizin igin lezzetlidir. Cocuklugunuzu ¢agristirir. Ve o lezzeti arar

insan. Dolayistyla aliskanliklar: kirmak ¢ok zordur.” (K6).

K6 kodlu katilimei, aliskanliklarin yaninda miisterilerin sabirsiz davranmalarinin

da onlar1 zorladigini belirtmistir:
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“Insanlar siparis verdigi an ikinci dakikada yemek éniine gelsin istiyor. Biz dyle
bir mutfak degiliz. Siparis verildigi an tabak hazirlanmaya basliyor. Dolayisiyla igerde

’

bir siire¢ gerekiyor. Bunu égretmemiz bir siire¢ aldi insanlara.’

Tedarikgilere ulasmada yasanan zorluklar siirecin basinda karsilasilan bir diger
gliclik olarak karsimiza c¢ikmaktadir. K7 ve K8 kodlu katilimcilar tedarikgilere

ulagsmada zorluk yasadiklarini su sekilde ifade etmislerdir:

“...sadece burada iireticileri bulmakta bazen zorluk ¢ekiyorsunuz. Ciinkii oyle

bir kontak bir sey yok.” (K7).

“...tedarikgilere ulasabilmek i¢in zamana ihtiyacim vardi. Cevre arastirmasi

yaptim.” (K8).

K5 kodlu katilimc1 da kendilerine gelen iiriin kalitesinde diisiisler yasandigini ve

tirtin miktarinda azalmalar olabildigini soyle dile getirmistir:

“Aymi kalitede iirtinii siirekli bulamamak. Miktar konusunda sikintilar yasamak

)

gibi seyler.’

K1 kodlu restoran yetkilisine gére cografi isaretli tiriinler (apelasyon) Slow Food

akimi i¢in 6nemli bir konudur:

“...cografi isaretli viriinler diye simdi Tiirkiye 'de yavas yavas bu 6nem verilmeye
baslandi. Apelasyon sistemi vardwr yurt disinda. Siz sadece o bolgede iiretirseniz,
malzemeyi o kosullarda yaparsaniz apelasyona girersiniz. Yani Urla kinali bamyasi
demesi i¢in sadece bu kéyde ve o tohumla yapilmast gerekir. Bu cografi isaretli iiriinler
artarsa bence Slow Food’a en biiyiik katki o olur. Insanlar da artik o bir marka oldugu

icin onlart tiretmek i¢in daha ¢ok ¢aba sarfeder.”

K1 ve K2 kodlu restoran yetkilileri yerel {iriin devamliligin1 saglamada zorluk

yasadiklarini soyle ifade etmislerdir:

“...Uriinde bazen o siirdiirebilirligin saglanamamasi bizi zorlayan diger

etkenlerden bir tanesi...” (K1).
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“...Ama bu tarz ozel, yerel iiriinlere hem ulasmak hem de devamliligim

saglamak bir tik daha iizerine diisiiniiliip 6zenilmesi gereken bir konu...” (K2).

K4 kodlu katilime1 diger katilimcilarin aksine sektore girdigi zaman herhangi bir

zorluk yasamadigini su sekilde belirtmistir:

“...bu bolge yereli destekleyen bir bolge. Slow Food Hareketini destekleyen bir

bolge. Bu yiizden zorlanmadik.”

Yukaridaki agiklamalar dogrultusunda Slow Food akimina uygun yemekler
sunan restoranlarin, sektore giriste zorluk yasayip, yasamadiklarina iligkin katilimci
restoranlara Ek 1’de belirtilmis sorulardan 4. soruya istinaden elde edilen bulgulardan

asagidaki tablo olusturularak ¢ikarim yapmak miimkiindiir.

Tablo 4: Slow Food Restoranlarinin Sektore Giriste Zorluk Yasayip,
Yasamadigina Iliskin Bilgiler

Restoran Zorluk Zorluk
Kodu Yasayan Yasamayan
K1 X
K2 X
K3 X
K4 X
K5 X
K6 X
K7 X
K8 X

Katilimer restoran yetkililerinden sektore giriste zorluk yasayip yasamadiklarina
iligkin bilgi istenmistir. Tablo 4’te oldugu gibi sektore girdikleri zaman 8 katilimci
restorandan 7’si (%87.5°1) zorluk yasarken, 1’1 (%12.5’1) zorlanmamustir.

4.3. Miisterilere iliskin Bulgular

Calismada Slow Food restoran yetkililerinin restoranlara gelen miisterilerin
ozellikleri konusuna iligkin goriislerini belirlemek amaciyla, calisma grubundaki

restoran yetkilileriyle yar1 yapilandirilmis goriismeler yapilmis ve goriisme kayitlari
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bilgisayar ortaminda yaziya gegirilerek kaydedilmistir. Veri iizerinde betimsel analiz ve

icerik analizleri yapilarak tiretilen kodlar kategori ve temalarla iliskilendirilmistir.

Veriler ¢oziimlendiginde, ilk olarak katilimcilarin restoranlarina gelen miisteriler
konusunda genel olarak ortaya koyduklar1 goriislerin bes alt tema altinda kiimelendigi
goriilmiistiir. Bunlar; miisteri profili, miisterilerin Slow Food yaklasimi, miisteri
yogunlugu, miisteri tercih olgiitleri, miisteri beklentileridir. Ik alt tema, katilimci
restoran yetkililerinin Slow Food iirlinlerini tiiketen miisterilerin genel 6zelliklerine
iliskin goriislerini incelemeye yoneliktir. Ikinci alt tema, restoranlara gelen miisterilerin
Slow Food {irlinlerine yonelik hangi yaklasimlar icerisinde olduklarina iliskin restoran
yetkililerinin goriislerini belirlemeye doniik iken, {iglincii alt tema restoranlara gelen
miisterilerin yogunluk durumunu ortaya g¢ikarmaya yoneliktir. Dordiincii alt tema,
miisterilerin restoranlara yonelik tercihleri ve bu tercihleri belirlemede etkili olan
Olciitleri ortaya c¢ikarmaya doniik iken, besinci alt tema miisterilerin restoranlardan
beklentilerini belirlemeye yoneliktir. Restoran yetkililerinin kodlara ait siklik bilgileri

Tablo 5°te verilmistir.

Tablo 5: Miisteriler Temasi, Alt Tema ve Kod Siklik Bilgileri

Alt Tema Kod Sikhik

Miisteri Profili (27) Gelir diizeyi: Orta ve orta tizeri
Gelir diizeyi: Yiksek
Egitim diizeyi: yiiksek
Yas grubu: Orta yas ve tizeri
Dogaya duyarl
Slow Food’u bilen ve tercih eden
Gastronomiye merakli

Lezzet arayan

Miisterilerin Slow Food Slow food’a pozitif yaklasma
Yaklasim (14) Merak etme
Uriinlerin kaynagini sorgulama
Saglikli oldugunu diisiinme

Uretim siiregleriyle ilgilenme

Uretimde dogallig1 arama

N = T = T = N = CRRNY <"} I N S U S N (' S SC RN N

Miisteri Yogunlugu (8)  Az: EKkonomik nedenlerle
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Degisken: Cok fazla dinamik olmast
Az: Slow Food algisinin Tiirkiye’de fazla gelismemis olmasi
Fazla: Slow Food ilkelerine uyum sagladigimiz i¢in

Fazla: Talep cok, kargilayan az

Mﬁsteri Tercih Lezzet
Olgiitleri (18) Giiven
Servis Kkalitesi

Sadelik

Kaliteli malzeme

Uretici restoran olma

Yerel (lokal) malzeme kullanma

Restoranin konumu

Restoranin atmosferi (i¢ ve dis dizayn, rahatlik, manzara)
Yemegin kalitesi

Uriine taze ulasma

Iyi bir menii

Miisteri Beklentileri Iyi bir servis

(15) Kaliteli yemek
Uygun fiyat
Sagirtilmak

Rahat bir restoran atmosferi
Lezzetli yemek
Standardizasyon

Daha fazla bolgeye acilma
Saglikli yemek

P R R R RPN R R W W R, R P ®WRr RPN PFP NN PRFP NP PP DN

Varligim siirdiirmeye devam etme

Tablo 5’¢ goére, miisterilerin miisteri profili konusunda 27, Slow Food
yaklasimlar1 konusunda 14, miisteri yogunlugu konusunda 8, miisteri tercih Olgiitleri
konusunda 18, miisteri beklentileri konusunda 15 kod iiretildigi goriilmektedir. Bu
bulgulara dayali olarak miisteriler temasinda katilimc1 restoran yetkililerinin goriislerine

dayali1 olarak miisteri profili konusunda en fazla sayida kod iiretildigi sdylenebilir.

4.3.1. Miisteri Profili
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Miisteriler temasinin ilk alt temasi restoranlara gelen miisterilerin profili
konusundadir. Bu alt temada katilimci restoran yetkililerinin goriigme dokiimleri
incelenerek; gelir diizeyi: orta ve orta tizeri, gelir diizeyi: yiiksek, egitim diizeyi: yiiksek,
yas grubu: orta yas ve iizeri, dogaya duyarli, Slow Food’u bilen ve tercih eden,

gastronomiye merakli, lezzet arayan kodlar1 liretilmistir.

Katilimer restoran sektorii yetkililerine gore, Slow Food miisterileri genel olarak
egitim diizeyi: yiiksek, gelir diizeyi: orta ve orta iizeri, yas grubu: orta yas ve iizeri,

Slow Food konusunda bilingli kisilerdir.
K2 kodlu katilimct bu konu hakkindaki goriiglerini su sekilde ifade etmistir:

“Egitim seviyesinin ve gelir seviyesinin nispeten Tiirkiye ortalamasinin biraz
daha iistiinde oldugunu gozlemliyorum. Daha ¢ok geng gruplar degil de biraz daha

orta yas veya orta yasin tizerindeki bir kitleye hitap ettigimi diistintiyorum.”

K5 kodlu katilimci, K2 kodlu katilimeciyr destekleyen bicimde ifadelerde

bulunmustur:

“Gelir seviyesi yiiksek kisiler. Egitim seviyesi de esit dogrultuda yiiksek egitimli
kisiler diyebiliriz. Rezervasyon yaptirirken bu bilince sahip kisiler. Iyi yemek, iyi hizmet.

1

Yas grubu olarak da 25 yas tistii diyelim.’

K1 kodlu restoran yetkilisi miisterilerin dogaya kars1 duyarli oldugunu su sozler

ile ifade etmistir:

“...Dogaya, bolgemize, yoresele, lokale destegimiz konusunda onlar da bize

’

destek veriyorlar.’

K7 kodlu katilimc1 da miisterilerinin gelir diizeyi: yiiksek, yas grubu: orta yas ve
lizeri, egitim diizeyi: yiliksek ve gastronomiye merakli olduklarin1i su sekilde

aciklamistir:

“Gelir seviyesi yiiksek, orta yaslh genelde 30-40 yas grubu. Genel olarak
gastronomiye, saraba ve yeni deneyimlere merakli, sakinligi ve dinginligi seven

i)

insanlara hizmet veriyoruz. Egitim durumu genellikle tahsili yiiksek insanlar.’
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K8 kodlu katilimci1 miisterilerinin gelir diizeyi: orta ve orta lizeri, egitim diizeyi:

yiiksek, yas grubu: orta yas ve iizeri oldugunu belirtmektedir:

“...Bana gelen miisteri portfoyii B plus dedigimiz yani orta ve orta iistii grubu.
Cok liiks bir restoran degilim ama Slow Food un onciilerinden oldugum icin, giizel ve
lezzetli yemek sundugum igin insanlar maddiyatina bakmuyorlar. Yeter ki kaliteli Slow
Food yiyelim diye diisiiniiyorlar. Yas grubuna gelince bilingli gen¢ler var. Burada
Yiiksek Teknoloji Universitesi var. Onlara indirim yapiyorum. Bilingli vejetaryen
genglerimiz var, onlar geliyorlar. Ama agwlikl olarak 35 ve iist yas grubu. Egitim

bakimindan hepsi egitimli.”

K8 kodlu katilime1 sozlerine devam ederek miisterilerinin Slow Food’u bildigini

ve lezzeti aradigini su sozler ile agiklamistir:

“...bilin¢liler, bilgi sahibiler. Hem Slow Food hem de lezzeti arayan bir kesim

geliyor.”
4.3.2. Miisterilerin Slow Food Yaklasimi

Miisteriler temasinin ikinci alt temasi, restoranlara gelen miisterilerin Slow Food
yaklagimi konusundadir. Bu alt temada katilimci restoran yetkililerinin goriisme
dokiimleri incelenerek; Slow Food’a pozitif yaklagsma, merak etme, tirlinlerin kaynagini
sorgulama, saglikli oldugunu diisiinme, iiretim siirecleriyle ilgilenme, liretimde dogallig:

arama kodlar1 gelistirilmistir.

Calisma grubundaki 8 restoran yetkilisine yani katilimcilarin tamamia gore
Slow Food restorani miisterileri, restoranlar ve iirlinleriyle ilgili olumlu goriislere

sahiptirler.

K1, K4, K7 ve K8 kodlu katilimcilar miisterilerin Slow Food’a pozitif
yaklastigini su sekilde agiklamaktadir:

“...bu konuda da bize inanimaz saygr duyuyorlar ve takdir ediyorlar.

’

Yasamamiz i¢in ozellikle bu ilkelerden vazgegmememiz i¢in bizi ¢ok tercih ediyorlar...’

(K1).

“Bir feedback almadik 6zellikle ama memnun goziikiiyorlar.” (K4).
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“Tabi ¢ok hoslarina gidiyor. Zaten en giizel orneklerinden biri de bizim tiziim
baglarmin arasindayiz gelirken iireticilerin i¢inden ge¢iyorlar. O tireticileri goriiyorlar.
Gelip de tiziim baglarmmin arasinda gastronomik bir deneyim hatta oradaki iiriinlerden
vapilan sarabi deneyimlemek, oradaki enginardan bir tabak yiyebilmek deneyimi

biitiinlestiriyor. Ve ¢ok hoslarina gidiyor.” (K7).

“Cok mutlular. Hatta bu pandemi doneminde kapatmayr diisiindiim. Saglhk
sorunlarim da olmustu. Kapatmayin diye telefon ettiler. Size ve yemeklerinize

ihtiyacimiz var, dediler. Bilin¢liler ve ¢cok mutlular.” (K8).

K2 kodlu restoran yetkilisi miisterilerin Slow Food’a pozitif yaklastigini, merak

ettigini ve trilinlerin kaynagini sorguladigini su sozler ile dile getirmistir:

“Pozitif yonde bir doniis aliyyorum. Ciinkii Slow Food ilkelerinin
gerceklestirilmedigi restoran sayisi oldukca fazla. Ve bizim restoranlara karst bir
merak, pozitif yonde bir geri doniis gerceklesebiliyor. Uriinlerin nereden geldigini
sorma, merak etme, genelde misafirler pozitif diisiinceler ve sorularla bizi bas basa
birakabiliyor. Biz de onlara aynmi sekilde neler oldugunu anlatma egiliminde oluyoruz.

Bu yiizden pozitif yonlii diyebilirim bunun cevabina da.”

K3 kodlu katilimc1 miisterilerin Slow Food’a olumlu yaklagimlarinin yani sira
tiretimde dogalligi aradiklarindan ve iretim siiregleriyle ilgilendiklerinden de

bahsetmistir:

“...Bu insanlarin hosuna gidecektir aslinda tarladan sofraya ve bolgenin
iiriinleri...Insanlar dogal seyler istiyor. Uretilisini bilmek istiyor. Siz bizim
restoranmimiza geldiginiz zaman ben size o tarlada yetisen iiriiniin hikayesini anlatmak

isterim bu tabaga gelene kadar. Bence her tabak bir hikdye besliyor.”

K5 kodlu restoran yetkilisi miisterilerin Slow Food’a pozitif yaklastigini ve

saglikli oldugunu diisiindiigiinii ifade etmistir:

“Tabiki olumlu goriisler. Slow Food sagliksal da lezzetsel de maksimum verim
sagladigy igin tabiki de olumlu diisiinceler. Yani mevsiminde tirtin kullanmam, ithal

)

tirtin kullanmamam, lokal iiriinleri kullanmam tabiki de olumlu yaklasiyorlar.’
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K6 kodlu katilimer miisterilerin Slow Food’a karst olumlu yaklagimlarinin yani

sira merak ettiklerini de su sekilde agiklamistir:

“Cok ilgilerini ¢ekiyor. Ve merakla izliyorlar. Bizim takipgilerimiz arasinda
sadece miidavimler yok. Ayni zamanda zeytinyagi severler, mutfak profesyonelleri ya da
mutfak konusunda egitim alan ogrenciler de var. Dolayisiyla ¢ok sorular geliyor bize,
instagramdan da siirekli cevapliyoruz. Cok arastirmact igler yaptigimiz icin onlart

)

cevapliyoruz. Yani oyle keyifli geciyor interaksiyonlar.’
4.3.3. Miisteri Yogunlugu

Misteriler temasimin {i¢iincii alt temasi Slow Food restoranlarinda miisteri
yogunlugu konusundadir. Bu alt temada katilimci restoran yetkililerinin goriisme
dokiimleri incelenerek; az: ekonomik nedenlerle, az: Slow Food algisinin Tiirkiye’de
fazla gelismemis olmasi, degisken: ¢ok fazla dinamik olmasi, fazla: Slow Food

ilkelerine uyum sagladigimiz i¢in, fazla: talep ¢ok, karsilayan az kodlar1 gelistirilmistir.

Slow Food restoran yetkilileri, restorandaki miisteri yogunlugunu genellikle az
olarak nitelemektedirler. K5 kodlu katilimci ekonomik nedenlerden dolay: talebin az

oldugunu su sekilde agiklamistir:

“Talep fazla degildir. Ciinkii Slow Food her ne kadar dogru bir sey olsa da
pahali bir seydir. Bu tarz yerlerde yemek maliyetleri de maksimum yukart ¢iktigi i¢in bu

’

yiizden talep ¢ok fazla degildir. Ulkenin genel ekonomik durumu ile alakali bir durum.’

K3, K4, K6 ve K7 kodlu restoran yetkilileri de Slow Food algisinin Tiirkiye’de

fazla gelismemis olmasindan dolay1 talebin az oldugunu ifade etmislerdir:

“Insanlar Slow Food olup olmadigini bilmeden bu tarz restoranlari talep ediyor.
Restoranlarin yemek standartlariyla ilgili bir ¢ekim noktas: ne yazik ki Tiirkiye’'de daha
oturmadi. Burast Slow Food ilkelerine uygun yemek yapuryor, buraya gitmeliyim

demiyor...” (K3).

“Slow Food pazar degeri olan bir mantalite. Bu yiizden ger¢ekten Slow Food u
destekleyen insanlar ézellikle bu yerlerde yemek istiyor. Onun disinda toplumun % 3'ii

ancak burast Slow Food yapryormus, hadi gidelim derler.” (K4).
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“Bu yurt disinda daha genis bir algi...” (K6).

“Insanlar Slow Food diye degil hani direkt iireticinin oldugu yerlere gitmek
illaki Slow Food demek dogru degil. Insanlarin kafasinda Slow Food, tamam markalast:
Italya’dan ¢ikan bir sey oldu ama iireticiye yakin olmak ashnda buradaki hakikat igin
arkasindaki. Buna merakli insanlar var. Bunun pesinden bir deneyim yasamaya

geliyorlar bu tarz yerlere.” (K7).

K2 kodlu katilimci ise bunu degerlendirebilmek i¢in ¢ok fazla dinamik

olmasindan dolay1 miisteri sayisinin degisken oldugunu belirtmistir:

“Bunun bazen yukariya, bazen asagiya giden bir grafigi oluyor. Sadece Slow
Food ilkelerine dayanan bir restoranin miisterisini anlamak pek miimkiin olabilecek bir

’

konu degil ¢ok fazla dinamik var..."

K1 kodlu restoran yetkilisi Slow Food ilkelerine uyum sagladiklari i¢in talebin

fazla oldugunu sdylemistir:

“...miigteri kitlemiz Slow Food'un ilkelerine uyum sagladigimiz ve d&nem
verdigimiz i¢in bizi tercih ediyorlar...Yasamamiz icin ozellikle bu ilkelerden

)

vazge¢mememiz igin bizi ¢ok tercih ediyorlar...’

K8 kodlu katilimc1 ise miisteri talebinin ¢ok ama karsilayanin az oldugunu su

sozlerle dile getirmistir:

“Talep ¢ok ama talebi karsilayacak restoran az. Ne demek istiyorum yani, ¢iinkii
bu zor. Slow Food’u tezgdha tagimak zor bir is. Hem tedarik agisindan hem de onun

)

islem goriip, tezgdha gelinceye kadar gegen siirecteki emek agisindan...’

Yukaridaki agiklamalar dogrultusunda Slow Food akimina uygun yemekler
sunan restoranlarin, miisteri yogunluguna iliskin katilimcr restoranlara Ek 1°de
belirtilmis sorulardan 8. soruya istinaden elde edilen bulgulardan asagidaki tablo

olusturularak ¢ikarim yapmak miimkiindiir.

Tablo 6: Slow Food Restoranlarinin Miisteri Yogunlugu Hakkindaki Géoriislerine
Iliskin Bilgiler

69



Goriisler/
Restoran Az Degisken Fazla
Kodu
K1 X
K2 X
K3
K4
K5
K6
K7
K8 X

X| X| X| X| X

Katilimer  restoran  yetkililerinden, Slow Food restoranlarinin  miisteri
yogunluguna iligkin bilgi istenmistir. Tablo 6’da oldugu gibi 8 katilimci restorandan 5’1
(% 62.5°1) miisteri yogunlugunun az oldugunu, 1’1 (%12.5’1) miisteri yogunlugunun

degisken oldugunu, 2’si (%25°1) miisteri yogunlugunun fazla oldugunu soéylemistir.
4.3.4. Miisteri Tercih Olgiitleri

Miisteriler temasinin dordiincii alt temasi, Slow Food restoranlarina gelen
miisterilerin restoran ve yemekler konusundaki tercihlerinin belirleyen o6l¢iitler
konusundadir. Bu alt temada katilimcr restoran temsilcilerinin goriisme dokiimleri
incelenerek; lezzet, giiven, servis kalitesi, sadelik, kaliteli malzeme, {iretici restoran
olma, yerel (lokal) malzeme kullanma, restoranin konumu, restoranin atmosferi (i¢ ve
dis dizayn, rahatlik, manzara), yemegin kalitesi, {iriine taze ulagsma, 1yi bir menii kodlar1

gelistirilmistir.

Restoran yetkililerine gére miisterilerin Slow Food restoranlarini tercih dl¢iitleri
farklilasmaktadir. K1 kodlu katilimci miisterilerin restoranlarini restoranin atmosferi,
servis kalitesi ve lirline taze ulagmalar1 sebebiyle tercih ettiklerini su sozler ile

aciklamistir:

“Bu bélgenin mimarisine uygun bir mimari yarattik burada. Urla’min tasini

kullanarak sifirdan bir tas bina yarattik. Sanki hep yiizyillardir buradaymisiz gibi bir
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algt yaratiyor. Dolayistyla hem yemek icin geliyorlar. Ama ayni zamanda bu bolgeyi
yasamak i¢in bu ambiyansi, bu atmosferi yakalamak i¢in de bizi tercih ediyorlar. Onun
disinda tabi servisimiz tercih sebeplerinden bir tanesi. Ciinkii biz 8-9 masali butik bir
restoraniz. Sadece 35 kisiye servis veriyoruz. Ve mutfaktan ¢ikan her sey giinliik
vapiliyor. Biz dondurulmus iiriin kullanmiyoruz. Hi¢bir seyi bekletmiyoruz. Dolayisiyla
da her seyin en tazesini mesela bir yemekten sadece bir giinde 15 porsiyon var. Ve o
bittigi zaman biz bitti diyoruz. Miisteriler de ¢ok anlayisia karsiliyorlar. Tercih etme

’

sebeplerinden bir tanesi tiriine taze ulastigimizi bilmeleri.’

K2 kodlu katilimer yemek kalitesi, Servis Kalitesi ve restoranin atmosferi

sebebiyle miisterilerin tercih ettigini sdylemistir:

“Oncelikle yemek kalitesi oldugunu diigiiniiyorum. Ve agirlanma memnuniyeti
oldugunu diisiiniiyorum. Ikisinin cok paralel tutuldugu bir restoranim var. Hem
yvemeklerden memnun kaliyorlar. Hem de agirlanma konusunda bir deneyim
gerceklestiriyoruz. Bu ikisi paralel gittigi siirece memnuniyet orani gerceklesiyor.
Bunlar1 yemegin kalitesi, agirlanma kalitesi ve restoramin tasarim, dizaym olarak ii¢

1

kalemde ozetleyebilirim.’

K3 kodlu katilimct K1 ve K2 kodlu katilimcilarla benzer sekilde restoranin
atmosferi tercih Olciitiine ek olarak restoranin konumunun da etkili oldugunu

belirtmistir:

“...calistigim yer olarak diigiiniirsek giizel bir dogasi ve mimarisi var. Burasi
tamamen geri doniisiim agaclardan olusturulmug. Tamamen ahsap konseptli bir
restoran. Dogayla barisik bir restoran. Urla genelinde ulasim problemi olmayan,

1

otopark problemi olmayan, giizel bir manzarasi ve havasi olan bir restoran...’

K4 kodlu restoran yetkilisi iiretici restoran olduklari i¢in ve iyi bir meniiye sahip

olduklar1 i¢in miisterilerin tercih ettigini su sekilde dile getirmistir:

“Kendi ciftligimiz var. Uriinlerimizi kendimiz yetistiriyoruz. lyi bir meniimiiz. Bu

yiizden olabilir.”

K5 kodlu katilimer miisterilerin tercih 6lgiitlerinin yerel malzeme kullanilmasi,

lezzet ve sadelik oldugunu sdylemistir:
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“Lokal tiriin kullanmam, ¢ok absiirt dokunuslar yapmamam, tamamen lezzet

odaklr olusum, iirtinlerin dokusuna fazla zarar vermeden yalin bir sekilde sunmam.”

K6 kodlu katilimci, K4 kodlu katilimei ile benzer sekilde iiretici restoran oldugu

i¢in tercih edildigini su sekilde ifade etmistir:

“...Biz tiretici oldugumuz i¢in bizi tercih ediyorlar. Biz zaten zeytinyag iireten,
soslarini, regellerini, ¢aylarint kendi tireten bir lokantayiz. Bu da bizim aslinda ¢ok

biiyiik bir artimiz. Gergek bir tireticiyiz.”

K7 kodlu restoran yetkilisi, K5 kodlu katilimci ile benzer sekilde sadelik tercih

Olciitiine ek olarak kaliteli malzemenin de 6nemli oldugunu su sekilde agiklamistir:

“Birincisi sadelik. O sadelikteki ashinda detay, yalinlik ve gercek kaliteli

malzeme bunun pegindeler. Yani gelme sebeplerinden biri bu bir de.”

K8 kodlu katilimci, K5 kodlu katilimciya lezzet tercih olgiiti bakimindan

katilirken giivenin de 6nemli oldugunu séylemistir:

“Birinci oncelik bence giiven. Beni tamiyorlar. Kullandigim malzemenin ne

oldugunu bilerek geliyorlar ve giiveniyorlar. Bir de lezzet var tabi.”
4.3.5. Miisteri Beklentileri

Miisteriler temasmin besinci alt temasi, Slow Food restoranlarmma gelen
miisterilerin restoranlara ve yemeklere iliskin beklentileri konusundadir. Bu alt temada
katilimcr restoran yetkililerinin gdriisme dokiimleri incelenerek; iyi bir servis, kaliteli
yemek, uygun fiyat, sasirtilmak, rahat bir restoran atmosferi, lezzetli yemek,
standardizasyon, daha fazla bolgeye acilma, saglikli yemek, varligini siirdiirmeye

devam etme kodlar1 olusturulmustur.

Restoran yetkililerine gore, miisteriler en fazla 1yi bir servis, kaliteli yemek ve

rahat bir atmosfer beklentisi igerisindedirler.

K1 kodlu katilimc1 miisteri beklentilerinin iyi bir servis ve kaliteli yemek

oldugunu su sozler ile agiklamistir:

“...tabi giizel, taze ve dogru pismis, dogru servis edilmis bir yemek yemek...”
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K2 kodlu restoran yetkilisi, iyi bir servise ek olarak miisterilerin uygun fiyat,

lezzetli yemek ve sasirtilmak istedigini de belirtmistir:

“Giizel agirlanmak, kaziklanmamak, lezzetli yemekler yemek ve biraz sasirmak

’

bence. Biraz sasirtilmak istiyorlar. Bir biitiin halinde deneyim beklentisi icindeler.’

K3 kodlu katilimc1 miisterilerin iyi bir servis ve kaliteli yemege ek olarak rahat

bir atmosfer beklentisi igerisinde oldugunu su sekilde dile getirmistir:

“Biitiin restoranlart tercih eden misafirler iyi servis, iyi hizmet ve iyi yemekle
birlesmesini istiyor. Insanlar ¢iinkii bazisi bir giinliik bazilart bir haftalik ayirdig:
kazanglarint restoranlarda sadece iki saatte harciyorlar. Ve insanlar buraya geldigi
zaman ¢ok iyi bir hizmet almak istiyor. Ve bu hizmeti aldiklarinda da memnun ayriimak
istiyorlar. Tabi ki bir yemek deneyimi yasatiyorsunuz insanlara. Giiniin sonunda
bulundugu ortamin sicakligi, oturdugu sandalyenin rahatligi, servis personelinin
vaklagimi gibi biitiin etkenler birlesince restorandaki misafir mutlu ayriliyyor. Ama

birinci sebebi iyi hizmet almak.”

K5 kodlu restoran yetkilisi miisterilerin ayni1 standardizasyonu bekledigini su

sozler ile ifade etmistir:

“Beklenti soz konusu degil. Gelenler bir daha geldigi i¢in ¢ok boyle beklenti
icinde degil. Aym standardizasyonu saglama egilimindeler. Baska bir beklenti soz

konusu degil. Lezzet odakli her sey zaten.”

K6 kodlu katilimcr miisterilerin daha fazla bolgeye agilmalarmi istedigini

sOylemistir:

“Bize ne oneriler veriyorlar. Sunu da yapsaniz bunu da yapsaniz diye ¢ok itiriin
onerisi alyyoruz agikgasi. O da giizel bir sey demek ki bize giiveniyorlar. Yani ¢ok
oneriler alvyoruz tabi ki. Buraya da agin lokantanizi surada da olsun, bir de oteliniz
olsun gibi oneriler almiyor degiliz. Fiziksel ve finansal imkanlarimiz ile orantili cevap

vermeye ¢alisacagiz ilerde.”

K7 kodlu restoran yetkilisi miisterilerin kaliteli yemek ve rahat bir atmosfer

beklentilerinin yani sira saglikli yemek istedigini de su sekilde dile getirmistir:
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“Beklentileri iyi yemek. Tabi ki bir restorana bir deneyim yasamaya geliyorlar
beklentileri diiriist, kaliteli bir yemek. Saglikli, iyi, sefin yaraticiligr ile olan bir yemek
yemeyi bekliyorlar. Ve tabi ki biz burada sattigimiz seylerden biri kaliteli, sagliki
vemek disinda bir de huzurlu bir ortam sagliyoruz. Bunun beklentisiyle geliyorlar

zaten.”

K8 kodlu katilimc1 miisterilerin varligini slirdiirmeye devam etmelerini istedigini

sOylemistir:

1

“Bizi birakmaywn diyorlar. Sadece miitesekkir olduklarini soyleyip, gidiyorlar.’
4.4, Rekabete Iliskin Bulgular

Calismada Slow Food restoran yetkililerinin sektordeki rakipler ve bunlarla
yasanan rekabetin icerigi konusuna iligkin goriislerini belirlemek amaciyla, c¢alisma
grubundaki restoran yetkilileriyle yar1 yapilandirtlmis goriismeler yapilmis ve goriisme
kayitlar1 bilgisayar ortaminda yaziya gecirilerek kaydedilmistir. Veri lizerinde betimsel
analiz ve icerik analizleri yapilarak iiretilen kodlar kategori ve temalarla

iliskilendirilmistir.

Veriler ¢oziimlendiginde ilk olarak katilimcilarin Slow Food ilkelerine uygun
restoran sektoriinde yasanan rekabet konusunda genel olarak ortaya koyduklari
goriislerin ii¢ alt tema altinda kiimelendigi goriilmiistiir. Bunlar; rakipler, 6ne ¢ikan
iistiinliik faktorleri ve Slow Food — Fast Food rekabetidir. Ilk alt tema, Urla ilcesinde
faaliyet gosteren Slow Food restoranlart konusunda goriisme yapilan restoran
yetkililerinin goriislerini incelemeye ve diger restoranlar1 rakip olarak goriip
gormedikleri konusundaki diisiincelerini almaya doniiktiir. Ikinci alt tema, restoran
yetkililerinin kendi restoranlarinda olan ve diger restoranlara gdre onlar1 6n plana
cikaran faktorleri belirlemeye déniiktiir. Ugiincii alt tema, Slow Food ile Fast Food
restoranlar1 arasinda rekabet gbézlenip gozlenmedigini, her iki sektdriin miisterilerinin
birbirinden ayrilip ayrilmadigini belirlemeye doniiktiir. Restoran yetkililerinin kodlara

ait siklik bilgileri Tablo 7°de verilmistir.

Tablo 7: Rekabet Temasi, Alt Tema ve Kod Sikhik Bilgileri
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Alt Tema

Kod

Sikhik

Rakipler (10)

Slow Food anlayisiyla hareket edenler
Bilmeden Slow Food yapanlar

Urla’da herkes Slow Food yapar

Slow Food rekabeti degil is birligini gerektirir
Esnaf lokantalar

Giizel meze yapanlar

Balikgilar

One cikan iistiinliik
faktorleri (17)

Sehrin dokusuna uyum gosterme
Koordinasyon

Hizli hareket etme

Diisiik atik oran1

Servis Kkalitesi

Yetigmis personel

Gelisime agik olma

Yoresel ve geleneksel pisirme teknikleri
Ozgiin olma

Malzeme liretimini kendisi yapma
Yemegin lezzeti

Restoran atmosferi

Sunumun niteligi

Temizlik

Slow Food — Fast
Food Rekabeti (17)

Slow Food’un restoranlara rekabet {istiinliigii saglamasi

Fastfood’un uzun soluklu olamamasi
Miisterilerin yerel yemekleri tercih etmesi
Slow Food’un saglikli olmast

Miisteri kitlesinin degisken olmast

Toplumda Slow Food algisinin gelismemis olmasi
Slow Food’un restoranlara rekabet Gstiinliigli saglamamasi

Tiiketici algisimin degismesi, genglerin Slow Food’ a

yonelmesi
Slow Food arayisi i¢inde olan insanlar olmasi

Geng kusagin Fast Food’a yonelmesi

B R R R N NN R DN R RPN PR R R R NP NP P P RPRP P P ®RFEP RPN
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Tablo 7°ye gore, Slow Food akimini benimseyen restoran sektdriinde rakipler
konusunda 10, restoranlarin 6ne ¢ikan tstiinliik faktorleri konusunda 17, Slow Food —
Fast Food rekabeti konusunda 17 kod tiretilmistir. Bulgulara gére katilimcilar en fazla
kendi restoranlarmin fistiin olduklar1 yonler ve Slow Food —Fast Food rekabeti

konusunda goris bildirdikleri sylenebilir.
4.4.1. Rakipler

Rekabet temasinin ilk alt temasi Slow Food akimini benimseyen restoran
sektoriindeki rakipler konusundadir. Bu alt temada katilimci restoran yetkililerinin
goriisme dokiimleri incelenerek; Slow Food anlayisiyla hareket edenler, bilmeden Slow
Food yapanlar, Urla’da herkes Slow Food yapar, Slow Food rekabeti degil is birligini

gerektirir, esnaf lokantalari, glizel meze yapanlar, balik¢ilar kodlar1 tiretilmistir.

K1, K6 ve K7 kodlu restoran yetkilileri Slow Food’un rekabeti degil is birligini
gerektirdigini bolgeyi kalkindirmak igin beraber hareket ettiklerini su sozler ile

aciklamiglardir:

“...Dostuz biz birbirimize destek veriyoruz. Ve bu bélgenin kalkinmast igin
birlikte ¢ok c¢caba sarf ediyoruz...Dolayisiyla ben burada birimiz birimizden daha
uistiiniiz diyemeyiz. Hepimiz aslinda bunun igin ¢ok ¢aba sarf ediyoruz. Giizel bir yerde
bir sey buldugumuz zaman birbirimize séyliiyoruz, 0 devam edebilsin diye. Birbirimizi
destekliyoruz. Yani bende yer doluysa muhakkak ben diger restorani tavsiye ediyorum
ki bolgenin kalkinmast demek turizm i¢in ¢ok kiymetli bir sey. Biz sadece ben iyi olarak
burada bir yere varamayiz Urla igin... Diinyadaki iyi gastronomi merkezleri turist
cekebildigi icin bagarili oluyorlar. Dolayisiyla bizim buraya kaliteli gastronomi turisti
cekmemiz gerekir. Bu yiizden birlik olmamiz, birlikte hareket etmemiz gerekir. Biz onu

basarabildigimizi diigtiniiyoruz Urla’da. Bu yiizden de ¢cok mutluyuz...” (K1).

“Rakip konusu bana sert geliyor. Rekabet konusu sert. Ciinkii biz yaptigimiz iste
aslinda Slow Food da onu istiyor. Bolgeyi yiiceltmek. Biz bir marka bolge yaratmaya
calisan fertleriz, oyle diisiinelim bizim markalarimizi. Ve bir bolgeyi yiiceltmek
istiyorsaniz o bolgede tek bir marka olmak sizi hi¢cbir yere gotiirmez. Dolayisiyla

mutlaka etrafinizda, yaninizda, bazen oniiniizde, bazen arkanizda sizi ornek alan veya
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sizi bir tik one itecek sizi zorlayacak bir seyi daha iyi yapacak belki sizden ya da sizinle

aynt kulvarda yan yana kosacak markalara ihtiyaciniz var...” (K6).

“Biz onlara rakip demiyoruz. Beraber yolda oldugumuz insanlar...Beraber

burada Urla gastronomisini yukariya tasimak istedigimiz restoranlar bunlar...” (K7).

K3 kodlu restoran yetkilisi kimilerinin farkinda olmadan kimilerinin de bilingli

olarak Slow Food yaptigin1 sdylemistir:

“...Restoran olarak 5-6 tane kimisinin farkinda oldugu, kimisinin farkinda

>

olmadan yaptig1 bir Slow Food Hareketi var.’

K4 kodlu katilimer ise Urla’da herkesin Slow Food yaptigini su sekilde dile

getirmistir:

“Yani burada herkes yavas yemek yapiyor, diyebilirim. Yaklasik olarak 30

restoran. ”

K6 kodlu katilimci giizel meze yapan yerler ve balikgilarin da rekabete dahil

oldugunu su sozler ile belirtmistir:

“...¢cok basarili yularin balik¢isi ¢ok giizel mezeler yapiyor. Yine sahilde

’

iskelede balikcilar var.’

K8 kodlu restoran yetkilisi ise Slow Food anlayisiyla hareket eden restoranlara

ek olarak esnaf lokantalarinin da rekabetin i¢inde oldugunu sdylemistir:

“...aymi ¢izgide olmaya ¢alisan ¢ok eski esnaf lokantasi var...Onun disindakileri
biiyiik restoranlar olarak diisiiniiyorum biraz. Fiizyon mutfagi yapanlart var. Biiyiik

restoranlar onlar da 3-5 tane falan.”
4.4.2. One Cikan Ustiinliik Faktorleri

Rekabet temasinin ikinci alt temasi, Slow Food restoranlarinin rakiplerine karsi
sahip olduklar1 istiinliik faktorleri konusundadir. Bu alt temada katilimci restoran
yetkililerinin goriisme dokiimleri incelenerek; sehrin dokusuna uyum gosterme,
koordinasyon, hizli hareket etme, diisiik atik orani, servis kalitesi, yetigsmis personel,

gelisime acik olma, yoresel ve geleneksel pisirme teknikleri, 6zgiin olma, malzeme
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tiretimini kendisi yapma, yemegin lezzeti, restoran atmosferi, sunumun niteligi, temizlik

kodlar1 gelistirilmistir.

Caligmaya katilan restoran yetkilileri, Slow Food akimini benimseyen
restoranlarin birbirlerine karsi avantajli konuma gectikleri hususlar1 farkli agilardan
degerlendirmektedirler. Olusturulan kodlarda en fazla servis kalitesi, gelisime acik olma

ve restoran atmosferi kodlar1 tekrarlanmistir.

K1 kodlu katilimci diger restoranlardan ayiran 6zelliklerinin sehrin dokusuna
uyum gosterme, koordinasyon, hizli hareket etme, servis kalitesi, diisiik atik orani,

yetismis personel, restoran atmosferi ve gelisime agik olma oldugunu sdylemistir:

“Bizler buraya geldigimiz zaman, bu restoram ag¢tigimiz zaman buranin
atmosferine, buramin dokusuna uygun bir yer olmaswni istedik. Bence bizi ayiran en
onemli faktorlerden bir tanesi de bu olabilir diye diisiiniiyorum. Cok minik ¢ok kiiciik
bir kapasite ile calisiyoruz. 35 kisilik bir restoramiz. Dolayisiyla her misafirimizin
birebir masasina gidip, gercekten fikrini alpp hizla aksiyona gegebilme kabiliyetimiz
var. Bu bizim elimizi ¢ok giigclendiriyor...Yani minimum hatayla, minimum atikla
calisiyoruz bence bu ¢ok kiymetli bir sey. Restoranlarda ¢ok fazla atik olur. Yani bir
stirti yemek ¢ope gider. Biz burada bunu yaklagik % 2 ‘e, % 3’e kadar diisiirtiyoruz. Bu
bir restoran i¢in inanilmaz bir orandwr. En biiyiik gurur duydugum seylerden bir tanesi
bu. Bu kadar kiiresel isinma ve doganin yok olusunu izlerken kendi adimiza iizerimize
diigeni ¢ok iyi yaptigimizi diisiiniiyorum. Bu kadar kiigiik kapasite ile ¢calistyor olmamiz
bize bu firsatlar tamyor. Farklilastigimiz konulardan bir tanesi bu diyebilirim. Onun
disinda tabi daha dnce belirttigim gibi ambiyansimizla, servisimizle, Servis
personelimizle soyle soyleyeyim, bizim yamimizda baslayan bir servis personeli 6 aydan
once miisterinin yamina ¢ikamiyor. Ciinkii sarap konusunda yeteri kadar egitilmeli ve
yemekler konusunda. Biz her ay menii degistiriyoruz. Meniiyii dnce biitiin ekip olarak
tadiyoruz. Herkes onun igerisinde nasil bir tat oldugunu ve neyle eslestigini 6greniyor.
Dolayisiyla servisimizin de gii¢li oldugunu diistiniiyorum...Yani bolgede ¢ok giizel
sarap tireticileri var. Onlardan egitimler aliyoruz. Kendimizi o konuda gelistiriyoruz.
Ben bu sektére baslama karart aldigim zaman Ingiltere onayli bir sarap egitimi kursuna

gittim ve fiigiincii seviyedeyim su an. Dordiincii seviyede mezun oluyorsunuz zaten.
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Kendimizi gelistirmek ile ilgili ¢ok ¢aba sarf ediyoruz. Dolayisiyla da bunun bizi

ayristiran sebeplerden bir tanesi oldugunu diistiniiyorum.”

K3 kodlu katilimci, K1 kodlu katilimciyla benzer olarak gelisime acik olma
ozelligine ek olarak yoresel ve geleneksel pisirme teknikleriyle de one c¢iktigini

sOylemistir:

“Bizi farkli kilacak olan seylerin, ben suna inaniyorum tamamen yoresel ve
geleneksel pisirme teknikleriyle yapacagimiz idiriinler oldugunu diisiiniiyorum. Iyi bir

’

ekibimiz var. Iyi arastirtyoruz. Saglikli yemekler iistiine kafa patlatiyoruz agikcast.”’

K6 kodlu restoran yetkilisi, K1 kodlu katilimciyla benzer olarak restoran
atmosferinin yani sira 6zglin olma ve malzeme iiretimini kendisi yapma 6zelliginin

oldugunu su sozler ile ifade etmistir:

“...her bakimdan 6zgiin oldugumuzu diisiiniiyorum. Herkes ozgiin oldugu kadar
bence var. Bizim mekanimizin tasarimi, sunum arac¢larimiz, seramik tabaklarimiza
kadar kendimiz iiretiyoruz. Mekandaki masalar, mekandaki her detay: kendimiz
tasarlayip burasi igin iirettik. Benim esim mimar zaten binamn tasarumi tescilli bir
restorasyon projesidir. Bina Urla i¢in basl basina bir deger teskil ediyor zaten. Yok
olmakta olan tas bir binayi ayaga kaldirarak Urla’y1 yeniden eski sehir merkezine
kavugturan bir hale getirdi o bina. Yani yikik bir binaytr ayaga kaldwrdik onun
neticesinde tarihi sehir merkezinin yeniden harekete ge¢tigini herkes gordii zaten. Bina
zaten basl basina bir fark yaratiyor... Tarimda yatirimct oluyor olmamiz, ¢ifi¢i oluyor
olmamiz bence biiyiik fark yaratiyor. Bunlarin hepsi bizim ozgiinliigiimiiz. Marka
degerimiz de tasarumsal olarak ¢ok kendine has ve ozgiin. Bunlarin hepsi bence
ozguinliik agisindan degerlendirilmeli. Ne kadar ozgiin ve dolayisiyla kendinize ait
degerlere katma deger katmis bir sunum yapabiliyorsaniz, kendinize ait degerler nedir
Urlali olmak buramin degerlerini katma degerli hale getirmek o zaman fark

’

Yaratiyorsunuz. Biz bir fark yaratiyoruzdur diye iimit ediyorum yani.’

K7 kodlu restoran yetkilisi ise yemegin sunulus seklinin restoranini diger

restoranlardan ayiran bir 6zellik oldugunu su sekilde agiklamistir:
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“Tabi ki yemek yaraticiliklariyla. Aynt malzemeyle, ayni bamya, aynit enginarla
daha farkly bir yaraticilikla sefin yaraticiligiyla neler yapiulabilir gormek igin geliyor

’

insanlar aslinda bu restoranlara. Diger restoranlardan ayiran ana sebep budur.’

K8 kodlu katilimeci, K1 kodlu katilimciya benzer sekilde kaliteli servis
Ozelliginin yam sira yemek lezzeti ve temiz olma 6zelliklerinin de diger restoranlardan

ayiran dzellikler oldugunu aciklamistir:

“Ben birinci farkin lezzet oldugunu diistiniiyorum. Miitevazi davranmayacagim
benim yemeklerim ¢ok lezzetlidir. Ikincisi ben gelen miisteri demiyorum, konuklarimla
birebir ilgilenirim. Elverdigince diikkanimda bulunurum. Onlari evimde agirliyormus
gibi agirladigim icin diger isletmelerden bir farkim vardir. Oyle bir farkim vardwr yani.
Ve temizlik konusunda ¢ok titizim. Calisanlarimin elinden bez diismez. Gelen konuklar

)

da bizim evden daha temiz burasi derler...’
4.4.3. Slow Food — Fast Food Rekabeti

Rekabet temasinin iiclincii alt temasi, Slow Food restoranlar1 ile Fast Food
restoranlar1 arasinda yasanan rekabet konusundadir. Bu alt temada katilimci restoran
yetkililerinin goriisme doklimleri incelenerek; Slow Food’un restoranlara rekabet
istlinliigli saglamasi, Fast Food’un uzun soluklu olmamasi, miisterilerin yerel yemekleri
tercin etmesi, Slow Food’un saglikli olmasi, miisteri kitlesinin degisken olmasi,
toplumda Slow Food algisinin gelismemis olmasi, tliketici algisinin degismesi genglerin
Slow Food’a yonelmesi, Slow Food arayis1 i¢inde olan insanlar olmasi, genclerin Fast

Food’a yonelmesi kodlar1 gelistirilmistir.

K1 kodlu restoran yetkilisi bulunduklar1 boélge nedeniyle Fast Food’un uzun
soluklu olamadigini, miisterilerin yerel yemekleri tercih ettigini, Slow Food’un

restoranlara rekabet iistiinliigii sagladigini su sozlerle agiklamistir:

“Yani onlar genelde uzun soluklu olamiyor maalesef. Ciinkii actiginiz yerdeki
kimlige uymayan yurt disindan ithal ettiginiz, insanlar artik ¢ok bilin¢clendi. Ne
tiikettikleri ne yedikleri hakkinda bilgi sahibi. Ve Urla’ya gelen insan buraya
hamburger yemeye gelmek istemez ki buraya ait buraya 6zgii bir iirtinii tiiketmek ister.

1

Dolayisiyla tabi ki rekabet iistiinliigiimiiz var...’
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K3 kodlu katilimer Slow Food un saglikli oldugunu bu konuda Fast Food’a kars1

iistiinliik sagladigini su sekilde dile getirmistir:

“...saghk konusunda bakarsaniz rekabette yan yana geldigimizde rekabet
etmiyoruz bile. Ciinkii biz ¢ok baska bir sey yapryoruz. Fast food'da o an karnini
doyurmakla alakali bir sistem var. Ama bir restoran keyifle tadinda yemek yenilen bir
alan. Ikisini yan yana koymak cok dogru degil. Ama tabiki Fast Food'u kabul

etmiyoruz. ”

K5 kodlu katilimer da Slow Food’un restoranlara rekabet istiinliigii sagladigin

su sozler ile ifade etmistir:

“Tabi ki rekabet iistiinliigii elde ediyoruz. Onlar Fast Food yani ¢ok da ekstra

’

bir sey yapmamiza gerek kalmiyor.’

K7 kodlu restoran yetkilisi ise Slow Food arayis1 i¢cinde olan insanlar agisindan

istiinliik sagladigini su sozler ile agiklamistir:

“Bunu arayan insanlar ¢ergevesinde evet...bu arayis icinde olan insanlarda tabi

ki oluyordur tistiinliik.”

K6 kodlu katilimci ise miisteri kitlesinin degisken oldugunu, genellikle genglerin
Fast Food’a yoneldigini, ama bazen tiiketici algisinin degismesi genglerin Slow Food’a
yonelmesini sagladigini, Slow Food’un saglikli oldugunu ve miisterilerin yerel

yemekleri tercih ettigini belirtmistir:

“Yani bu tiiketici algisimin gelismesiyle ilgili bir sey. Tabi Ki bir insan sadece
bizim tarzda restoranlarda yemek yiyor diye bir sey yok ben de yeri geliyor Fast Food
yiyorum yani. Herkes her yerin tiiketicisi olabilir yeri geldiginde. Onemli olan sadece
Fast Food tiiketen geng nesil mesela birazcik parasint biriktirdigi zaman ¢iinkii biz Fast
Food biit¢esinde tabi ki degiliz, bircok nedenden étiirii. Bir kere de onu deneyimlemek
isteyebiliyorsa eger biz 6yle geng kitleye de ulasmaya basladigimizi goriiyorum. Crinkii
ilgi ¢cok artti bu bizim igin basaridir. Herkesin sadece tek tip tiiketim yapmadigini her
zaman diistinmemiz lazim. Bir de tiiketicinin yerel tiiketmesi, mevsimsel tiiketmesi,
saglikll beslenmesi yoniindeki alginin artmasiyla bizim tarzdaki restoranlarin tiiketici

kitlesinin arttigimi net olarak gozlemliyorum. Bu da giizel bir sey.”
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K8 kodlu katilimer da, K6 kodlu katilimcr ile benzer sekilde miisteri kitlesinin
degisken oldugunu, genclerin Fast Food’a yoneldigini su sekilde dile getirmistir:

“Onu pek degerlendiremeyecegim. Ciinkii bir kesim var geng bir kesim Fast
Food’a ¢ok adapte olmus. Aileleri bile o seyi kiramiyorlar. Mesela bir aile geliyor anne
baba bende Slow Food yemek isterken, cocuklar ben hamburger yiyecegim diyerek
ayriliyorlar. Anne baba bende oturuyor, ¢ocuklar ya pizzaciya ya hamburgerciye

gidiyor.”

K4 kodlu katilimci ise diger restoran yetkililerinden farkli olarak toplumda Slow
Food algisinin gelismemis oldugunu, Slow Food’un restoranlara rekabet lstlinliigii

saglamadigini sOylemistir:

“...Toplumumuzda oyle bir biling maalesef tam olarak yok. Slow Food yapan
verleri daha cok tercih edelim gibi bir biling yok. Bu yiizden hayir, bir iistiinliik

saglamiyoruz.”

Yukaridaki agiklamalar dogrultusunda Slow Food akimina uygun yemekler
sunan restoranlari, Slow Food — Fast Food rekabetine iliskin katilimc1 restoranlara Ek
1’de belirtilmis sorulardan 14. soruya istinaden elde edilen bulgulardan asagidaki tablo

olusturularak ¢ikarim yapmak miimkiindiir.

Tablo 8: Slow Food Restoranlarin Fast Food Restoranlarina Kars1 Rekabet

Ustiinliigii Hakkindaki Goriislerine Iliskin Bilgiler

Restoran Kodu/
Goriisler Kl | K2 | K3 | K4 | K5 | K6 | K7 | K8
Evet X X X X
Degisken X X
Hayr X

Katilimc1 restoran yetkililerinden, Slow Food restoranlarin Fast Food
restoranlarina karsi rekabet Uistiinliigiine iligskin bilgi istenmistir. Tablo 8’de oldugu gibi
8 katilimci restorandan 4’{i (%50°si) rekabet iistiinligii sagladigi yoniinde bilgi verirken,

1 katilimcr restoran yetkilisinden bilgi edinilemezken, 2’si (%25°1) rekabetin degisken
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oldugu yoniinde bilgi verirken, 1’1 (%12.5°1) rekabet istiinliigli saglanmadig1 yoniinde

bilgi vermistir.
4.5. ikame Uriinlere Iliskin Bulgular

Calismada Slow Food restoran yetkililerinin, Slow Food restoranlarindaki
yemeklerin ikamelerine iligkin goriislerini belirlemek amaciyla, ¢alisma grubundaki
restoran yetkilileriyle yar1 yapilandirilmis goriismeler yapilmis ve goriisme kayitlar
bilgisayar ortaminda yaziya gecirilerek kaydedilmistir. Veri {izerinde betimsel analiz ve
icerik analizleri yapilarak iretilen kodlar tema ile iligkilendirilmistir. Restoran

yetkililerinin kodlara ait siklik bilgileri Tablo 9°da verilmistir.

Tablo 9: ikame Uriinler Temas: ve Kod Sikhk Bilgileri

Tema Kod Sikhik

ikame Uriinler (12) Ev yemekleri
Diigiin yemekleri
Bayram yemekleri
Yerel iireticiden alinan {riinler

Endiistriyel olmayan her yemek

B RN R e

Anne yemekleri

Tablo 9’a gore, Slow Food akimini benimseyen restoran sektoriinde ikame

tirtinler konusunda 12 kod tiretilmistir.

Ikame iiriinler temas1, Slow Food akimimi benimseyen restoran yemekleri yerine
gecebilecek alternatifler konusundadir. Bu temada katilimci restoran yetkililerinin
goriisme dokiimleri incelenerek; ev yemekleri, diigiin yemekleri, bayram yemekleri,
yerel lreticiden alinan iriinler, endiistriyel olmayan her yemek ve anne yemekleri

kodlar1 tiretilmistir. Olusturulan kodlarda en fazla ev yemekleri kodu tekrarlanmustir.

K2, K5 ve K8 kodlu katilimcilar Slow Food restoran yemeklerine alternatif

olarak ev yemeklerinin olabilecegini su sekilde ifade etmislerdir:

“Sokak yemekleri oldugunu diigtinmiiyorum. Slow Food ilkelerine ters c¢iinkii.

Alternatif olarak ev yemekleri olabilir diye diistiniiyorum.” (K2).
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“Ev yemekleri alternatif olabilir.” (K5).
“Evde oturup pigireceksin...” (K8).

K3 kodlu katilimec1 Slow Food restoran yemeklerine alternatif olarak ev

yemeklerinin yani sira diiglin yemekleri ve bayram yemekleri olabilecegini s0ylemistir:

“Diigiinlerde yapilan yemekler, koylerde yapilan bayramlarda yapilan yemekler
veya misafirlige gittiginizde evlerde yapilan geleneksel yemekler bunlar bence Slow

’

Food a alternatif olarak gosterilebilir...’

K7 kodlu katilimer ev yemeklerine ek olarak yerel iireticiden alinan {irtinlerin de

alternatif olabilecegini su sekilde aciklamistir:

“Buraya gelen mesela otele gelen insanlar donerken buradaki iireticilere
ugrayp oralardan ¢ok duymugssunuzdur mesela Urla’min sakiz enginart alip, konserve
veya dipfrizine koymak i¢in alyyorlar. Buradaki iireticive de o anlamda katkist oluyor.

Ev yemekleri bir alternatiftir. ”

K6 kodlu katilimc1 da ev yemekleri ve yerel iireticiden alinan iiriinlere ek olarak

anne yemeklerinin de alternatif olabilecegini sdylemistir:

“Ev yemekleri, anne yemekleri bir de yerel pazardan alinmis taze sebze

’

meyveleri tiiketmek diyebilirim.’

K4 kodlu restoran yetkilisi ise endiistriyel olmayan her yemegin bir alternatif

olabileceginden su sozlerle bahsetmistir:

’

“...Endiistriyel olmayan biitiin iiretimler Slow Food a bir érnektir...’

Yukaridaki agiklamalar dogrultusunda Slow Food akimina uygun yemekler
sunan restoranlarin, ikame triinlerine iliskin katilimci restoranlara Ek 1’de belirtilmis
sorulardan 15. soruya istinaden elde edilen bulgulardan asagidaki tablo olusturularak

¢ikarim yapmak miimkiindiir.

Tablo 10: Slow Food Restoranlarin ikame Uriinler Hakkindaki Gériislerine liskin

Bilgiler
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Restoran Kodu Ikame Uriinler Hakkindaki Gériisleri
K1 Veri elde edilemedi
K2 Ev yemekleri
K3 Ev yemekleri, Diigiin yemekleri, Bayram yemekleri
K4 Endiistriyel olmayan tiim yemekler
K5 Ev yemekleri
K6 Ev yemekleri, Anne yemekleri, Yerel iireticiden alinan
iriinler
K7 Ev yemekleri
K8 Ev yemekleri, Yerel tireticiden alinan iiriinler

Tablo 10°daki bilgiler dogrultusunda asagidaki Tablo 11°de katilimcilarin ikame
tirlinler hakkindaki goriislerine iligskin frekans dagilimina yer verilmistir. Frekans ile
arastirmada ikame {iriinler ile ilgili tekrarlanma yiizdelerinin tespit edilmesi

amagclanmustir.

Tablo 11: Katihmcilarin ikame Uriinler Hakkindaki Gériislerinin (%) Frekans

Dagilim
Cevaplanma
Ikame Uriinler Say Yiizde Yiizdesi
Ev yemekileri 6 %50 %75
Diigiin Yemekleri 1 %8.3 %12.5
Bayram Yemekleri 1 %8.3 %12.5
Endiistriyel olmayan 1 %8.3 %12.5
tiim yemekler
Anne yemekleri 1 %8.3 %12.5
Yerel iireticiden alinan 2 %16.7 %25
iiriinler
Toplam 12 %100 %150
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Yukaridaki tabloda yer aldigi iizere 8 katilimci restoran yetkilisinin ikame
tirtinler hakkindaki goriislerine iliskin farkliliklar saptanmigtir. Tablo 11°de goriildiigii
gibi bu katilimcilar, 6 adet ikame {iriinii toplamda 12 kez kullanmustir. 8 katilimcidan
6’s1 (katihmcilarin %75°1) ev yemeklerini, 2 tanesi (katilimcilarin %25°i) yerel
tireticiden alian trtinleri, 1 tanesi (katilimcilarin %12.5°1) diiglin yemeklerini, 1 tanesi
(katilmeilarin = %12.5’1) bayram yemeklerini, 1 tanesi (katilimcilarin %12.5°1)
endiistriyel olmayan tiim yemekleri, 1 tanesi (katilimcilarin %12.5°1) anne yemeklerini
ikame {riin olarak soylemistir. Tablo 10°da goriildiigii gibi 1 katilimcidan bilgi

edinilememistir.
4.6. Uriin Tedarikine iliskin Bulgular

Calismada Slow Food sunan restoran yetkililerinin {iriin tedariki konusuna
iligkin goriiglerini belirlemek amaciyla, ¢alisma grubundaki restoran yetkilileriyle yari
yapilandirilmis goriismeler yapilmis ve goriisme kayitlart bilgisayar ortaminda yaziya
gecirilerek kaydedilmistir. Veri lizerinde betimsel analiz ve igerik analizleri yapilarak

iretilen kodlar kategori ve temalarla iligkilendirilmistir.

Veri ¢ozliimlendiginde, ilk olarak katilimcilarin {iriin tedarikine iliskin genel
olarak ortaya koyduklar1 goriislerin ii¢ alt tema altinda kiimelendigi gorilmiistiir.
Bunlar; iiriin tedarik kaynaklar1, kaynak yeterligi, iiriin tedarik sorunlaridir. Ilk alt tema,
Urla ilgesinde faaliyet gosteren Slow Food restoranlarin iirlin hazirlamada kullandiklari
malzemeleri nerelerden tedarik ettiklerini belirlemeye doniiktiir. Ikinci alt tema, iiriin
tedarik edilen kaynaklarin yeterli olup olmadiklarma iligkin restoran yetkililerinin
goriislerini incelemeye doniiktiir. Uglincii alt tema, restoranlarin iiriin tedarikinde
yasadiklar1 sorunlar1 ortaya g¢ikarmaya yoneliktir. Restoran yetkililerinin kodlara ait

siklik bilgileri Tablo 12°de verilmistir.

Tablo 12: Uriin Tedariki Temasi, Alt Tema ve Kod Siklik Bilgileri

Alt Tema Kod Sikhik
Uriin Tedarik Yerel pazarlar 3
Kaynaklar (14)
Birinci el iiretici (tarla, bahge sahipleri) 4
Oz kaynaklarla kendi iiretimi 2
Yerel iiretici ag1 (balikei, kasap, tavuk iireticisi) 4
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Kadin iiretici kooperatifleri 1

Tedarikei Yeterligi (11) Yeterli sayida tedarik¢i bulunmasi 2
Oz kaynaklarla iiretim yapilmasi 2
Tedarik¢i sayisinin yetersiz olmasi 4

Ciftcilerin tarimdan uzaklagmasiyla tedarikgi sayisinin azalmasi 3

Uriin Tedariki Sorun yasamama
Sorunlari (10) Ureticiyle ilk tanisana kadar zorluk yasama

Uriinii tedarik¢iden almast i¢in fazladan ekip calistirma
Uriin tedariki i¢in haftalik planlama yapma

Tedarik edilebilen iiriine gore degisen menii hazirlama

Ureticilerin talebi karsilayacak kadar iiretim yapamamasi

Slow Food tiriinlerinin tiretim siirecinin yavas olmasi

[ = S = S = N = S S V)

Uriin siirdiiriilebilirligini saglamada sorun yasama

Tablo 12’ye gore, iiriin tedariki temasinda, restoran yetkililerinin goriislerine
dayal1 olarak {iriin tedarik kaynaklart konusunda 14, tedarik¢i yeterligi konusunda 11,
tirtin tedarik sorunlart konusunda 10 kod {iiretilmistir. Bu bulgulara dayali olarak iiriin
tedariki temasinda katilimer restoran yetkililerinin triinlerini tedarik ettikleri kaynaklar

konusunda en ¢ok goriis belirttigi soylenebilir.
4.6.1. Uriin Tedarik Kaynaklar1

Uriin tedariki temasinin ilk alt temasi Slow Food restoranlarinin iiriinlerini
tedarik ettikleri kaynaklar konusundadir. Bu alt temada katilimci restoran yetkililerinin
goriisme dokiimleri incelenerek; yerel pazarlar, birinci el {iretici (tarla, bahge sahipleri),
0z kaynaklarla kendi {iretimi, yerel iiretici ag1 (balik¢i, kasap, tavuk {ireticisi), kadin

tiretici kooperatifleri kodlar1 gelistirilmistir.

K1 kodlu katilimer triinlerin tedarikini yerel iiretici ag1 ve birinci el iireticiden

sagladigini su sekilde agiklamistir:

“Bir sef i¢in en onemli sey iiriine en kisa sekilde en taze yoldan ulagmak. Biz de
bu bolgeye geldigimizde anladik ki deniz mahsuliiniin, topraktan ¢ikan iiriiniin ve

buradaki yeme i¢me kiiltiirtiniin icerisinde bu mahsuliin tazeliginin ¢ok onemi var. Ve
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biz de dolayisiyla bu tarlalara yakin olmayi, bu baglara yakin olmayr deniz mahsuliine

bu kadar taze ulasabilmeyi ¢ok krymetli gérdiik...”

K3 kodlu restoran yetkilisi de K1 kodlu katilimciyla benzer sekilde iiriin
tedarikini yerel lretici ag1 ve birinci el iireticiden saglamasina ek olarak yerel

pazarlardan da sagladigini sdylemistir:

“Tedarik konusunda bolgedeki tireticileri arastiriyoruz. Enginar igin bahgeleri
geziyoruz, hangi bahge daha iyi tiretim yapryor diye. Et konusunda yerel kasaplarla
kendi iirtintinii tireten kendi hayvanmini kesen kasaplarla ¢alisiyoruz. Yumurtayr burada
kendi yumurtasini iireten tavuk iireticilerinden, tavugu kéy tavugu, organik tavuk
yetistiricilerinden aliyoruz. Dogal beslenen tavuklar. Yerel iiretici arayisimiz oluyor ve
bu arayis icinde buldugumuz iireticilerle ¢alisiyoruz. Yerel pazar ve ciftcilerden de

aligveris yapryoruz tabi ki.”

K5 ve K7 kodlu katilimcilar birinci el treticilerden turin tedarikini

sagladiklarindan su sekilde bahsetmislerdir:
“Butik tireticilerden tarla ¢alisanlart tarla sahipleri falan.” (K5).
“Direkt iireticilerden sagliyoruz.” (K7).

K8 kodlu restoran yetkilisi {iriin tedarikini yerel pazarlardan karsiladigimi su

sozlerle dile getirmistir:

“...Agirlikli olarak, yiizde seksen bu civardan elde ediyorum. Yerel pazardan
elde ediyorum...”

K2 kodlu katilimct da K8 kodlu katilimciya benzer sekilde iiriin tedarikini yerel

pazarlarin yani sira yerel iiretici agindan da sagladigini sdylemistir:

“En ¢ok pazar yerinden sagliyorum. Pazar yerlerindeki tanmidigim yerel halk ile
calistyorum. Manavlarim var ve buramn kendi kasaplari var. Digsaridan gelmis veya
markalagmis veya marketlesmis kasaplar ve tedarikgiler ile ¢ok fazla ¢alismamaya

calistyorum. Olabildigince yerel ve pazar yerlerinde bulunan insanlarla ¢alisiyorum.”
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K4 kodlu katilimer yemekler i¢in gerekli olan malzemeleri restoranin kendisinin

irettigini su sekilde dile getirmistir:

“Kendimiz iiretiyoruz. Ciftligimiz var bizim. 300 doniim arazide bir c¢iftligimiz
var. Icerisinde 17 bin tane zeytin agacimiz var ve kendimiz iiretiyoruz her geyi.

Tarimimizi hayvanciligimizi orda yapiyoruz.”

K6 kodlu restoran yetkilisi ise K4 kodlu katilimciya benzer sekilde kendi
liretiminin yani sira iirlin tedarikini kadin tretici kooperatiflerinden ve yerel iiretici

agindan da sagladigindan su sozler ile bahsetmistir:

“Kendi ormammizdan ve yerel iiretici agimiz var. Kooperatiflerle ¢alisiyoruz,
kadin iiretici kooperatifleriyle ¢ok siki ¢calisiyoruz. Bir de yerel iireticilerle ¢alisiyoruz.
Paketli iiriin almamaya c¢alisiyoruz. Kendi lor peynirimizi kendimiz yapiyoruz.
Yapabildigimiz biitiin tursulama ve fermantasyonlarin hepsini biz kendimiz yapiyoruz.

Onun disinda da yerel iireticiden aliyoruz.”
4.6.2. Tedarikgi Yeterligi

Uriin tedariki temasmin ikinci alt temasi Slow Food restoranlarina malzeme
tedarik eden yerlerin yeterli miktarda olup olmadigi konusundadir. Bu alt temada
katilimcr restoran yetkililerinin goriisme dokiimleri incelenerek; yeterli sayida tedarikgi
bulunmasi, 6z kaynaklarla iiretim yapilmasi, tedarik¢i sayisinin yetersiz olmasi,

ciftcilerin tarimdan uzaklagmasiyla tedarik¢i sayisinin azalmasi kodlar1 gelistirilmistir.

K2, K3 ve K5 kodlu katilimcilar Slow Food i¢in {iriin tedariki saglayacaklar

yerlerin sayisinin yetersiz oldugunu su sekilde dile getirmislerdir:
“Su an icin yeterli oldugunu diigtinmiiyorum...” (K2).

“Genelde tedarik¢ilerin ikincisi ya da iigiinciisii olmuyor. Ya bir tane ya da iki
tane oluyor. Ciinkii sonug itibariyle onlarmn yaptiklar: da iitopik bir sey. Lyi bir tavuk
tiretmek de kolay bir sey degil. Onu da satip para kazanmak ¢ok zor. Yani emek isteyen

seylerin karsiligim bilenler alabiliyor. Oyle olunca fazla bir iiretim yok...” (K3).

“...yeterli miktarda tedarik¢i yok diyelim...” (K5).
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K6 kodlu katilimer kendi iiretimini yapmasmin yam sira tedarik¢i sayisinin
yetersiz oldugunu ve ciftcilerin tarimdan uzaklasmasiyla tedarik¢i sayisinin azaldigini

su sozlerle agiklamistir:

“...Zaten biitiin tohumlarimizi, kendi ekmegimizi lokantada kendimiz yapryoruz.
Karakilgik, kavilca biitiin bugdaylart ham aliyoruz kendimiz ogiitiiyoruz. Ekmegi kendi
eksi mayamizla yapiyoruz. Bizde hazir ket¢ap, mayonez tiiketilmez. Hi¢hir hazir sos,
hazir recel mutfaga girmez. Pastact kremasi bile hazir kullanmilmaz. Kabartma tozu
kullanilmaz. Bizde dondurma salebin kendi c¢ekirdeginden yapilir tozundan veya
aromasindan yapilmaz her seyin kaynagini bulur éyle yapariz. Biz tofuyu bile organik
soya fasulyesinden yapiyoruz. Soya fasulyesinin  Tiirkiye'de iiretilmisinden
yapryoruz... Tedarik¢i sikintist yastyoruz tabi Ki. Ciinkii tarimdan uzaklasiliyor. Tarim
getiri saglamuyor. Tiirkiye'de cificiye destekler ¢cok az. Dolayisiyla insanlar kagryorlar

tarimdan ve kaliteli iiriin tiretmek isteyen bilingli ¢iftciler azaliyor...”

K4 kodlu katiimci da K6 kodlu katilimeci gibi hammadde diretimini kendi

yaptigini sOylemistir:
“...Kendimiz iiretiyoruz her seyi...”

K1 kodlu katilimer da giftgilerin tarimdan uzaklasmasiyla tedarikg¢ilerin sayisinin

azaldigin su sekilde ifade etmistir:

“...tarum arazilerini kaybediyoruz. Onun yerine burda artik Urla popiiler
olmaya basladig icin ¢ok fazla betonlasma insaat villalar gormeye basladik. Koyliiler
arsalarim satiyorlar ve bunun yerine orada ekilen enginar tarlalart yerine villalar
vapilmaya baglyor. Simdi biz 2018 de yola ¢iktigimizda burada sagimiz solumuz tarla
ve ekilebiliyorken artik su an maalesef ¢iftciler ile ¢ok onceden anlasmalar yapryoruz
senelik dnden parasim veriyoruz ve yeter ki yerli tohum kullan Israil tohumu enginari
degil de gercekten yerli sakiz enginari tohumu ek bizim i¢in biz sana parasini pesin
veririz. Sen bunu yeter ki yapmaya devam et ama bu her gegen giin daha zorlastyor

maalesef... ”

K7 kodlu katilimci ise digerlerinden farkli olarak yeterli sayida tedarikei

bulundugunu séylemistir:
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“Evet yeterli miktarda yer vardir.’

K8 kodlu katilimer da yeterli sayida tedarik¢i bulundugunu ancak c¢iftgilerin

tarimdan uzaklagmasiyla tedarikgi sayisinin azaldigini su sozlerle agiklamistir:

“Su anda var. Ama dedigim gibi ¢ok zor bir sey tarimla ugrasmak...yani
¢tkacaklar yavas yavas tarimdan. Burast ozellikle Urla go¢ aliyor. Adam arsasini
tarlasimi satip yapmiyorum bu isi diye kenara c¢ekildiginde tarim ve hayvancilik

bitebilir. Oyle bir risk de var yani.”

Yukaridaki agiklamalar dogrultusunda Slow Food akimina uygun yemekler
sunan restoranlarin, iiriin tedarikini saglayabilecegi yeterli sayida tedarik¢i olup
olmadigina iliskin katilimci restoranlara Ek 1’de belirtilmis sorulardan 17. soruya
istinaden elde edilen bulgulardan asagidaki tablo olusturularak c¢ikarim yapmak

mumkindiir.

Tablo 13: Katihmcilarin Tedarik¢i Yeterligi Hakkindaki Goriislerine Iliskin

Bilgiler
Restoran Kodu Tedarikei Yeterligi Hakkindaki Goriisler
K1 Tedarikgi sayis1 azalmakta
K2 Tedarikg¢i sayisinin yetersiz olmast
K3 Tedarikg¢i sayisinin yetersiz olmast
K4 Veri elde edilemedi
K5 Tedarikei sayisinin yetersiz olmasi
K6 Tedarik¢i sayisinin yetersiz olmasi, Tedarik¢i sayis1 azalmakta
K7 Yeterli sayida tedarik¢i bulunmakta
K8 Yeterli sayida tedarik¢i bulunmakta, Tedarik¢i sayis1 azalmakta

Tablo 13’teki bilgiler dogrultusunda asagidaki Tablo 14’te katilimcilarin
tedarik¢i yeterligi hakkindaki goriislerine iliskin frekans dagilimima yer verilmistir.
Frekans ile arastirmada tedarik¢i yeterligi ile ilgili tekrarlanma yiizdelerinin tespit

edilmesi amaglanmastir.

Tablo 14: Katihmcilarin Tedarik¢i Yeterligi Hakkindaki Goriislerinin (%)

Frekans Dagilimi
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Tedarikg¢i Yeterligi Cevaplanma

Hakkindaki Say1 Yiizde Yiizdesi
Goriisler
Tedarik¢i Sayisinin 4 %44.5 %50

Yetersiz Olmasi

Yeterli Sayida 2 %22.2 %25
Tedarik¢i Bulunmasi
Tedarik¢i Sayisi 3 %33.3 %37.5
Azalmakta
Toplam 9 %100 %112.5

Yukaridaki tabloda yer aldig1 iizere 8 katilimer restoran yetkilisinin tedarikei
yeterligi hakkindaki goriislerine iligkin farkliliklar saptanmistir. Tablo 14’te goriildiigii
gibi bu katihmcilar, 3 adet tedarik¢i yeterligi hakkindaki goriisii toplamda 9 kez
kullanmigtir. 8 katilimcidan 4’4 (katilimeilarin %50°si) tedarik¢i sayisinin  yeterli
olmadigini, 2 tanesi (katilimcilarin %25°1) yeterli sayida tedarik¢i bulundugunu, 3 tanesi
(katilimeilarin %37.5°1) tedarikgi sayisinin azalmakta oldugunu sdylemistir. Tablo 13’

te goriildiigii gibi 1 katilimcidan bilgi edinilememistir.
4.6.3. Uriin Tedariki Sorunlar:

Uriin tedariki temasinin ii¢lincii alt temas: Slow Food restoranlarmm iiriin
tedarikinde yasadiklar1 sorunlar konusundadir. Bu alt temada katilimci restoran
yetkililerinin gériisme dokiimleri incelenerek; sorun yasamama, iireticiyle ilk tanisana
kadar zorluk yasama, iirlinii tedarik¢iden almasi i¢in fazladan ekip c¢alistirma, {iriin
tedariki icin haftalik planlama yapma, tedarik edilebilen {iriine goére degisen menii
hazirlama, ireticilerin talebi karsilayacak kadar iiretim yapamamasi, Slow Food
tiriinlerinin iiretim siirecinin yavas olmasi, {irlin siirdiirtilebilirligini saglamada sorun

yasama kodlar1 gelistirilmistir.

Calismaya katilan restoran yetkilileri, Slow Food akimini benimseyen

restoranlarin  {irtin ~ tedarikinde  yasadiklari sorunlari farkl acilardan
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degerlendirmektedirler. Caligma grubundaki 3 restoran yetkilisi ise sorun yasamadigini

sOylemistir.

K4 ve K8 kodlu restoran yetkilileri iiriin tedarikinde sorun yasamadiklarini su

sekilde ifade etmislerdir:
“Kendimiz tirettigimiz i¢in bu konuda sikinti yasamiyoruz.” (K4).

“Su anda yasamiyorum. Kaynaklara ulastigim zaman bana temin ediyorlar. Su

anda herhangi bir stkintum yok.” (K8).

K7 kodlu katilime1r da sorun yagamamasinin yani sira tedarik edilebilebilen

iiriine gore degisen menii olusturdugunu séylemistir:

“Biz burada tabi ona gore sekillendiriyoruz meniimiizii, bizim restoranimizin
ozelinde elimizde ne varsa ona gore meniimiizii sekillendiriyoruz. Sabit bir meniimiiz
olmadigi icin onunla ilgili bir zorluk bizi etkilemiyor. Eger tedarik ile bir zorluk
cekiyorsam onu meniiden ¢ikariyorum, baska bir sey koyuyorum meniiye. Restoranimiz
devamli sabit meniisii olan bir restoran olmadigi igin oyle zorluklar: zorluk olarak degil

de degisen mevsimin seyi olarak goériiyoruz ve degistiriyoruz meniimiizii. ”

K2 kodlu katilime iireticilerin talebi kargilayacak kadar iiretim yapamadigini su

sozler ile aciklamistir:

“...Bunlarin tedarikiyle ilgili soyle bir stkinti oluyor yani iiretici kisitl miktarda
yverel iiriin iiretebiliyor ama talep ¢ok fazla oldugu zaman biz bunu
karsilayamayabiliyoruz. Istedigimiz kadar cok domates, istedigimiz kadar zeytinyag
bulamayabiliyoruz. Sadece iiretim tiiketim arasindaki denge agisindan zorluk

yvasanabiliyor.”

K3 kodlu katilimer ise iireticiyle ilk tanisana kadar zorluk yasadigini, {irlini
tedarik¢iden almasi i¢in fazladan ekip c¢alistirdigimi ve iirlin tedariki igin haftalik

planlama yaptigini su sekilde dile getirmistir:

“Ilk bulana kadar bir stkinti yasiyoruz. Tedarikcilerin kim oldugu, nerde oldugu,
onlara nasil ulasabiliriz ile alakali sorunlar yasiyoruz. Ayrica tiiketimimizin hizina gére

vasadigimiz en biiyiik sorun bu tarz iireticiler size iirtinii tedarik edemiyor. Yani siz
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gidip yerinden aliyorsunuz. Haliyle boyle bir seyde bir ekip ¢alistirmaniz gerekiyor,
yerinden tiriinii alacak size dogru derecede ve sida gelmesini saglayacak. Bunlarla
ilgili problemler var. Ama ¢ok uzun siirecegini diisiinmiiyorum. Yakin zamanda insanlar
zaten talepleri dogrultusunda artacaktir. Ayrica her giin bir giin oncesinden siparis
vermemiz gereken tiriinler var Bazen 1 hafta oncesinden siparis vermemiz gerekenler

2

var...

K5 kodlu restoran yetkilisi Slow Food {irlinlerinin {iretim siirecinin yavas
oldugunu ve iriin siirdiriilebilirligini saglamada sorun yasadigini su sozler ile

belirtmistir:

“Yaswyoruz. Slow Food da iiretim yavas siire¢ oldugu i¢in, sonugta bu tiriinii de

’

stirekli elde etmek buna ulasmak zor...’
5. SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Bu boélimde calismada ulasilan sonuglarin ilgili alanyazindan o&rneklerle
tartisilmasina ve ulasilan sonuglara dayali olarak karar alicilara ve ileri arastirmalara

yonelik oneriler getirilmistir.
5.1. Sonuc¢ ve Tartisma

Nitel arastirma yonteminden yararlanilarak elde edilen veri kullamlarak, Izmir ili
Urla ilgesinde Slow Food Hareketi’nin restoranlarin rekabet dinamikleri iizerine etkisini
inceleyen bu ¢aligmaya 5’i restoran sahibi, 2’si restoran sefi, 1’i restoran yoneticisi
olmak iizere Slow Food akimini benimseyen restoran sektoriinde hizmet veren 8
restoran yetkilisi katilmistir. Yapilan goriismelerde restoran yetkililerine demografik

sorular haricinde 18 soru yoneltilmistir.

Tez ¢alismasinin temelini olusturan sorulardan ikincisi Slow Food Hareketi’nin
restoranlarin rekabet dinamikleri iizerindeki etkilerine dair arastirma sorusu ile ilgili
calismada bes ana tema olusturulmustur. Bunlar; sektore giris, miisteriler, rekabet,

ikame tirtinler ve Uiriin tedarikidir.

5.1.1. Sektore Girise iliskin Tartisma ve Sonuclar
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Slow Food restoran1 yetkilileri Slow Food akimini benimseyen restoran
sektorline giris ve Slow Food servisine baslama konusunda farkli nedenler
gostermislerdir. 8 restoran yetkilisinden 5 tanesi yasadigi bolgenin avantajlarindan
yararlanmak i¢in bu ise basladiklarini s6ylemislerdir. 1 katilimci Tiirkiye disinda yaptig
seyahatlerde yasadigi deneyimler sonucunda sektdre girmeye karar verdigini ifade
ederken, 1 katiimci da geleneksel damak tadini aradiginmi o nedenle bu sektore
basladigini belirtmistir. 2 katilimci1 Slow Food anlayisiyla biiytlidiigiinii soylerken,
restoran yetkililerinden 2 tanesi de saglikli beslenme anlayisindan dolay1r bu sektore
girdiklerini belirtmiglerdir. Bunlardan farkli olarak 1 katilimci yenilebilen orman ve
onunla iliskili {irtinler ortaya ¢ikarma fikrine sahip ¢iktigini ifade etmistir. 1 katilimct
kaliteli iirline yakin olma stratejisinden dolay1, 1 katilimer da turistlere bolge mutfagini
tanitma amaciyla Slow Food servisine bagladigini sdylemistir. 8 restoran yetkilisi
tarafindan Slow Food servisine baslama konusunda toplamda 14 adet goris
belirtilmistir. Cogu katilimcinin restoranlarini agtiklari bolgenin yani Urla’nin Slow
Food i¢in elverisli bir bolge oldugu i¢in, bolgenin avantajlarindan yararlanmak amaciyla

ise basladig1 goriilmektedir.

Ilgili alanyazin incelendiginde Slow Food Hareketi’nin turistlere yonelik yerel
tirlin servisinde tanitim rolii oldugu hem yerel hem de uluslararas: turizm faaliyetlerinde
oneminin giderek arttigi goriilmektedir. Hall yaptigi c¢alismada bu diisiinceyi
destekleyen vurgular yapmistir.?®®© Benzer sekilde Beauregard tarafindan yapilan
calismada da Slow Food Hareketi’nin, sakli kalmis yerel damak tadini hem iilke i¢i
turist hareketliliginde hem de iilke disindan gelen turistlerin aradigi yerel lezzet
deneyimi  yasama olanaklarm1  sunmada Onemli katkilar  saglayabilecegi

degerlendirilmistir.?!

Tez galismasinin temelini olusturan sorulardan birincisi restoranlarin Slow Food
akimina uyum saglamak i¢in degisim yasayip yasamadigina dair arastirma sorusu ile

ilgili aragtirmadan elde edilen bulgular asagidaki gibidir;

260 Hall, “Culinary Tourism and Regional Development: From Slow Food to Slow Tourism”, Tourism
Review International, 9.4, (2006), p.305.

%1 Robert A. Beauregard, “Tourism and Economic Development Policy In Us Urban Areas”, The
Economic Geography of the Tourist Industry, ed. Keith G. Debbage, Dimitri loannides, London:
Routledge, 1998, p.48.
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- Calisma grubundaki 8 restoran yetkilisinden 5 tanesi restoranlarini bastan beri Slow

Food bilinci ile agtigini, degisim yasamadigini sdylemistir.

- 3 restoran yetkilisi degisim yasadigint soylemistir. Bu degisimler; odun atesi firin ve
acik ates 1zgara gibi pisirme tekniklerini gelistirmek, dogal beslenen tavuk almak,
gliitensiz {irtin ¢ikarmak, dogal tatlandiricilar kullanmak, yavas pisirme ve sous vide
gibi et pisirme tekniklerini gelistirmek, bdlgenin iiriinlerini kullanmak, yeni bitkiler ile

ilgili arastirma yapmak ve sifir atik ilkesine uymaktir.

Elde edilen bilgiler katilimci restoranlarin ¢ogunun Slow Food’a uyum saglamak
icin degisim yasamadigini, zaten Slow Food bilinciyle agildiklarini gostermektedir.
Degisim yasayan katilimci 3 restoranin ise yasadigi degisimler farklilagmaktadir. 8
restoran yetkilisi tarafindan yasanan degisimler konusunda toplamda 14 adet goriis

belirtilmistir.

Slow Food akimini benimseyen restoran sektoriine girigsle birlikte restoran
yetkililerinin ¢esitli konularda degisim ve doniisiimler yasamis olduklar1 goriilmiistiir.
Bir biitiin olarak incelendiginde Slow Food Hareketi’nin Urla’nin gastronomi mirasina
onemli bir katki yaptig1 goriilmektedir. Leng Khoo ve Badarulzaman yaptiklar1 bir
calismada bir bolgede yasanan yemek kiiltiirii degisimlerinin o bolgede yemek
yapiminda kullanilan malzemeler, yemek pisirme big¢imleri, yemek kiiltiirii ile ilgili
konularda katki yaptigini ifade etmektedirler.?%? Bu baglamda Slow Food Hareketi’nin,
yasandig1 bolgenin gastronomi mirasina 6nemli katkilar yaptigi, bu ¢alismanin da bu
katkilar1 restoran yetkililerinin gdziinden ortaya ¢ikarmasi baglaminda 6dnemli oldugu

sOylenebilir.

Slow Food restorami yetkilileri, Slow Food akimini benimseyen restoran
sektoriine giriste ¢esitli nedenlerle zorluklar yasadiklarini belirtmislerdir. 8 katilimcidan
7 tanesi sektore giriste zorlandigini, sadece 1 tanesi zorlanmadigini sdylemistir.
Katilimcilarin goriiglerine gore yasanan zorluklar; miisterilerin aligilagelmis damak
tadin1 aramalari, miisterilerin sabirsiz davranmalari, tedarikgilere ulagsmada zorluk
yasama, Uriin fiyatlarinin yiiksek olmasi nedeniyle karliligi diisiirmesi, fiyatlandirma

konusunda denge kurmanin piyasa sartlar1 ile Slow Food’un dogasi geregi zor olmasi,

%2 Suet Leng Khoo, Nurwati Badarulzaman, “Factors Determining George Town as a City of
Gastronomy”, Tourism Planning and Development, 11.4, (2014), p.377.
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cografi isaretli liriinler (apelasyon) eksikligi, yerel iiriin devamliligini1 saglamada sorun
yasama, iiriin kalitesinde diisiislerin yasanmasi ve iiriin miktarinda sikint1 yasanmasidir.
8 restoran yetkilisi tarafindan Slow Food akimini benimseyen restoran sektoriine giriste
yasanan zorluklar konusunda toplamda 13 adet goriis belirtilmistir. Elde edilen bilgiler
katilimer restoranlarin nerdeyse tamaminin Slow Food akimini benimseyen restoran
sektoriine giriste farkli nedenlerden dolay1 zorlandigini gostermektedir. Katilimcilarin
goriislerine dayali olarak Slow Food restoranlarinda tedarik edilen ftirtinlerin fiyatlarinin
yuksek olmasi, Uriinlerin fazla tretilememesi, triin siirdiiriilebilirligini saglamada
yasanan sikintilar ve miisterilerin alisilagelmis damak tadini1 aramalar1 gibi nedenlerden
dolay1 sektore giriste zorluklarin oldugunu séylemek miimkiindiir. Slow Food restoran
sektorline giriste zorluklarin olmasi, restoranlara rekabet acgisindan avantaj

saglamaktadir.
5.1.2. Miisterilere Iliskin Tartisma ve Sonuclar

Katilimer restoran yetkililerine gore, Slow Food miisterileri genel olarak egitim
diizeyi yliksek, orta yas ve tizeri yas grubunda, orta ve orta {izeri gelir diizeyinde, Slow
Food konusunda bilingli kisilerdir. 8 restoran yetkilisinden 7 tanesi miisterilerin orta ve
orta lizeri yas grubunda oldugunu sdylerken, 6 katilimci egitim diizeyinin yiiksek
oldugunu dile getirmistir. 4 katilimci miisterilerin gelir diizeyinin orta ve orta iizeri
oldugunu ifade ederken, 3 katilime1 ise gelir diizeyinin yliksek oldugunu sdylemistir. 1
katilime1 miisterilerin gastronomiye merakli oldugunu belirtirken, 1 katilimct da lezzeti
aradiklarini1 ifade etmistir. 4 katilimci miisterilerin Slow Food konusunda bilingli
oldugunu soylerken, 1 katilimci da dogaya duyarli olduklarindan bahsetmistir. 8
restoran yetkilisi tarafindan Slow Food akimini benimseyen restoran sektoriiniin miisteri

profili konusunda toplamda 27 adet goriis belirtilmistir.

Slow Food restoranlarinin misteri kitlesinin genel olarak egitimli olan
bireylerden olusuyor olmasi, sektor yetkililerinin de egitimli bireylerden olusuyor
oldugunu diistindiirmektedir. Slow Food Hareketi restoranlar, yerel halk, {ireticiler ve
tiiketiciler baglaminda bir biitiin olarak degerlendirildiginde, Slow Food Hareketi’nin
tyilestirilmesi i¢in tiim paydaslarin konuyla ilgili egitimler almasi 6nemli bir husus

olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Bu konuda Alyakut ve Kiiclikkdmiirler tarafindan yapilan
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bir ¢aligma yerel halkin egitiminin énemli oldugunu vurgulamaktadir.?®® Arastirmaci da

benzer diisiincelere sahiptir.

Katilimei restoran yetkililerine gére Slow Food restorani miisterileri restoranlar
ve irlnleriyle ilgili olumlu goriislere sahiptirler. Katilimc1 8 restoran yetkilisi yani
katilimcilarin tamami da miisterilerin Slow Food’a pozitif bir yaklasim i¢inde oldugunu
sOylemistir. 2 katilimer misterilerin  merak ettigini ifade ederken, 1 katilimct
misterilerin tirtinlerin kaynagini sorguladigini séylemistir. 1 katilimci1 miisterilerin Slow
Food’un saglikli oldugunu disiindiiglinii sdylerken, 1 katilimer da miisterilerin tiretimde
dogallig1 aradigimi belirtmistir. 1 katilime1 ise miisterilerin {iretim siirecleriyle
ilgilendigini sdylemistir. 8 restoran yetkilisi tarafindan miisterilerin Slow Food

yaklasimi konusunda toplamda 14 adet goriis belirtilmistir.

Slow Food restoranlarin miisteri yogunlugu konusunda, arastirmaya katilan 8
restoran yetkilisinden 4 tanesi Slow Food algisinin Tiirkiye’de fazla gelismemis
olmasindan dolayr miisteri yogunlugunun az oldugunu soylerken, 1 katilimci da
ekonomik nedenlerle miisteri yogunlugunun az oldugunu ifade etmistir. 1 katilimci
Slow Food ilkerine uyum saglamalarindan dolay1 miisteri yogunlugunun fazla oldugunu
belirtirken, 1 katilimei da talebin ¢ok ama karsilayanin az oldugunu sdyleyerek miisteri
yogunlugunun fazla oldugunu ifade etmistir. 1 katilimci ise etki eden ¢ok fazla dinamik
olmasindan dolay1 miisteri yogunlugunun degisken oldugunu dile getirmistir. 8 restoran
yetkilisi tarafindan Slow Food restoranlarinin miisteri yogunlugu konusunda toplamda 8
adet gorts belirtilmistir. 5 katilimer Slow Food restoranlarinin miisteri yogunlugunun az
oldugunu, 2 katilimci miisteri yogunlugunun fazla oldugunu, 1 katilimci ise miisteri
yogunlugunun degisken oldugunu sdylemistir. Elde edilen bilgiler katilimci restoran
yetkililerinin ¢ogunlugunun, Slow Food akimmi benimseyen restoran sektoriindeki
miisteri yogunlugunu az olarak gordiigiinii gostermektedir. Katilimcilarin ¢cogunlugunun
goriislerine dayali olarak Slow Food restoranlarinin fiyatlarinin gorece yiiksek olmasi
ve Slow Food algismin Tiirkiye’de fazla gelismemis olmasi yani Slow Food’un

Tiirkiye’de fazla bilinmemesi nedeniyle Slow Food restoranlarin miisteri yogunlugunun

263 Omiir Alyakut, Saime Kiiciikkomiirler, “Geleneksel Kartepe Mutfak Kiiltiirii ve Bu Tiir Mutfak
Kiltlirii Aragtirmalarinin Kirsal ve Gastronomi Turizmine Katkis1”, Uluslararast Sosyal ve Ekonomik
Bilimler Dergisi, 7.1, (2017), s.89.
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az oldugunu sdylemek miimkiindiir. Slow Food restoranlarin miisteri yogunlugunun az

olmasi, rekabet agisindan restoranlart olumsuz etkiledigi sdylenebilir.

Restoran yetkililerine gére miisterilerin Slow Food restoranlarini tercih ol¢iitleri
farklilasmaktadir. 8 katilimci restoran yetkilisinden 2 tanesi miisterilerin restoranlarini
lezzetli yemekler yaptiklar igin tercih ettiklerini sOylerken, 1 katilimci miisterilerin
onlara karst giiven duygusundan dolayr tercih ettigini ifade etmistir. 2 katilimei
musterilerin sadelik aradigin1  sdylerken, 2 katilimci1 da restoranlarinin servis
kalitesinden dolay: tercih edildigini dile getirmistir. 2 katilimei {iretici restoran olduklari
icin tercih edildiklerini belirtirken, 1 katilimci da kaliteli malzeme kullandiklar1 i¢in
miisterilerin tercih ettigini sdylemistir. 1 katilimc1 yerel malzeme kullanmasindan dolay1
tercih edildigini ifade ederken, 1 katilimci da restoranin konumundan dolay1 tercih
edildigini dile getirmistir. 1 katilimer restoranindaki yemegin kalitesinden dolay: tercih
edildigini belirtirken, 3 katilimci ise i¢ ve dis dizayn, rahatlik, manzara gibi etkenleri
icine alan restoran atmosferinin miisterilerin tercih etme 6l¢iitii oldugunu sdylemistir. 8
restoran yetkilisi tarafindan miisterilerin Slow Food restoranlarini tercih olgiitleri
konusunda toplamda 18 adet goriis belirtilmistir. Elde edilen bilgiler katilimei restoran
yetkililerinin misteri tercih Olgiitlerinden en fazla restoran atmosferini sdyledigini

gostermektedir.

Restoran yetkililerinin, miisterilerin tercih etme Slgiitleri konusunda vurguladig:
i¢c ve dis dizayn, rahatlik, manzara gibi etkenleri i¢ine alan restoran atmosferinin ilgili
alanyazin incelediginde restoranlara tercih {istiinligii saglayan bir faktor oldugu
goriilmektedir. Unal ve arkadaslari tarafindan yapilan bir ¢calisma bu konuyu iki yonlii
etki baglaminda aciklamaktadir. Restoranlarin miisterilerini ¢ekmek i¢in kendilerini
rahatlatic1 bir atmosfere sahip olacak bicimde gelistirmeleri, ayn1 zamanda olumlu
deneyimler yasayan miisterilerin restoranlara daha fazla yoOnelmesine yol

acabilmektedir.?®* O nedenle calismanin ilgili alanyazinla uyumlu oldugu sdylenebilir.

Restoran yetkililerine gére miisterilerin Slow Food restoranlarindan beklentileri
farklilagsmaktadir. Katilimci 8 restoran yetkilisinden 1 tanesi miisterilerin uygun fiyat

beklentisinin oldugunu belirtirken, 3 tanesi iyi bir servis beklentisinin oldugunu

%64 Sevtap Unal, Giilizar Akkus, Cetm Akkus, “Ylyecek Icecek Isletmelerinde Atmosfer, Duygu,
Memnuniyet ve Davranissal Sadakat iliskisi”, Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi, 1, (2014), s.42.

99



sOylemigstir. 3 katilimc1 miusterinin kaliteli yemek beklentisi oldugunu soylerken, 1
katilimc1 da miisterinin sasirtilmak istedigini ifade etmistir. 2 katilimei, miisterinin rahat
bir atmosfer bekledigini dile getirirken, 1 katilimc1 miisterinin lezzetli yemek
beklentisinden bahsetmistir. 1 katilimci miisterinin restorandan ayni standardizasyonu
saglamasint bekledigini ifade ederken, 1 katilimci da miisterinin saglikli yemek
beklentisi oldugunu sdylemistir. 1 katilimec1 miisterinin restorandan beklentisinin daha
fazla bolge acilmasi oldugunu soylerken, 1 katilimci da miisteri beklentisinin restoranin
varligini siirdiirmeye devam etmesi oldugunu ifade etmistir. 8 restoran yetkilisi
tarafindan miisterilerin Slow Food restoranlarindan beklentileri konusunda toplamda 15
adet goriis belirtilmistir. Katilimci restoran yetkililerinin gortislerine dayali olarak elde
edilen bilgiler, miisterilerin en fazla iyi bir servis, kaliteli yemek ve rahat bir restoran

atmosferi beklentisi igerisinde oldugunu gostermektedir.
5.1.3. Rekabete Iliskin Tartisma ve Sonuclar

Slow Food restoran sektoriindeki rakiplere iliskin katilimci restoran
yetkililerinin goriisleri farklilasmaktadir. Katilimc1 8 restoran yetkilisinden 2 tanesi
Slow Food anlayisiyla hareket eden restoranlarin rakip oldugunu sdylerken, 1 tanesi
bilmeden Slow Food yapanlarin da rakip oldugunu belirtmistir. 1 katilimci esnaf
lokantalarinin rakip olabilecegini sdylerken, 1 katilimci da balik¢ilarinda rekabetin
icinde oldugunu belirtmistir. 1 katilimer giizel meze yapan yerlerin rakip olabilecegini
sOylerken, 1 katilimc1 da Urla’da herkesin Slow Food yaptigini sdylemistir. 3 katilime1
ise Slow Food’un rekabeti degil is birligini gerektirdigini ifade etmistir. 8 restoran
yetkilisi tarafindan Slow Food restoran sektoriindeki rakipler konusunda toplamda 10
adet goriis belirtilmistir. Katilimer restoran yetkililerinin goriislerine dayanarak Slow
Food’u bilmeden uygulayan restoranlardan, bilingli olarak Slow Food yapan
restoranlara, esnaf lokantalarindan, balik¢ilara kadar Urla’da Slow Food restoranlarinin
bircok rakibinin oldugu soylenebilir. Elde edilen bilgilere gore, katilimer restoran
yetkilerinin Slow Food’un rekabeti degil is birligini gerektirdigine dair en fazla goriis

belirttigi goriilmektedir.

Calismadaki katilimcilarin bazilart sadece kendi restoranlar1 odakli degil bolgeyi
kalkindirma odakli diisiinerek, rakip degil de birlik olarak hareket etmeyi, bolgeyi

kalkindirmay1, bolgeyi iyi bir gastronomi turizm merkezi haline getirip bolgeye turist
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cekmeyi, bolgenin kalkindirilmasiin kendi restoranlart i¢in de dolayli olarak fayda
saglayacagini diistinmektedirler. Viassone ve Grimmer yaptiklari bir aragtirmada Slow
Food’un etkili bir bigimde isler hale getirilmesiyle, yerel yemekleri ve igecekleri
tatmaya, beslenme konusunda farkl kiiltiirel 6geleri tanimaya egilimli bilingli turistlerin
cezbedilebilecegini, kiiltiirel turizm baglaminda bdolgenin tanitimi ile ekonomik
kalkinmasinin iyilestirilebilecegini vurgulamaktadirlar.?®® Bu baglamda bu ¢alismada
katilimcilarin goriislerine dayali olarak vurgulandig: tizere, Urla ilgesinde Slow Food
akimin1 benimseyen restoranlarin bolge turizmine ve kalkinmasina da 6énemli katkilar

saglayabilecegi sOylenebilir.

Calismaya katilan restoran yetkilileri Slow Food akimini benimseyen
restoranlarin birbirlerine karsi avantajli konuma gectikleri hususlar1 farkli agilardan
degerlendirmektedir. Katilimec1 8 restoran yetkilisinden 1 tanesi sehrin dokusuna uyum
gosterdikleri icin avantajli konuma gectiklerini sOylerken, 2 tanesi ise restoran
atmosferinin avantajli konuma gegirdigini ifade etmistir. 1 katilimer kiigiik kapasite ile
calistigr i¢cin koordinasyonu saglamasini restoranin iistiin yoni olarak sdylerken, 2
katilimci servis kalitesinin restoranlarini iistiin kilan faktoér oldugunu ifade etmislerdir. 1
katilimer hizli hareket edebilme 6zelliginin istiinliik sagladigini belirtirken, 1 katilimer
yoresel ve geleneksel pisirme tekniklerinin avantaj sagladigini sdylemistir. 2 katilimer
gelisime agik olma 6zelliginin iistiinliik sagladigini ifade ederken, 1 katilimer diistik atik
oraninin avantaj sagladigindan bahsetmistir. 1 katilimcr egitimli, yetismis personelinin
avantaj sagladigim ifade ederken, 1 katilimci da her yoniiyle 6zgilin olma &zelliginin
istlinliik sagladigini sdylemistir. 1 katilimer malzeme iretimini kendisi yaptigi igin
avantajli oldugunu belirtirken, 1 katilimec1 lezzetli yemekler sunmasimin {stiinliik
sagladigim1 dile getirmistir. 1 katilimci yaratict sunumlar yapma 6zelliginin iistiinliik
sagladigim1 ifade ederken, 1 katilimci da restoraninin temiz olmasinin one ¢ikan bir
istlinliik faktorii oldugunu sdylemistir. 8 restoran yetkilisi tarafindan Slow Food
restoran sektoriindeki restoranlarin one ¢ikan Ustiinliik faktorleri konusunda toplamda

17 adet goriis belirtilmistir.

Calismaya katilan katilimcilar servis Kkalitesinin, hizli hareket etmenin,

koordinasyonun, yoresel ve geleneksel pisirme tekniklerinin, 6zgiin olmanin, yemek

265 Milena Viassone, Martin Grimmer, “Ethical Food A Differentiation Factor For Tourist Destination:
The Case Of “Slow Food™”, Journal of Investment and Management, 4.1-1, (2015), p.6.
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lezzetinin, sunum niteliginin, malzeme iiretimini kendisi yapmanin, yetismis personelin,
temizligin ve restoran atmosferinin rekabette 6ne ¢ikaran tstiinliik faktorleri oldugunu
sOylemislerdir. Bu konuda Albayrak’in ¢alismasinda restoranlara istiinliik saglayan
faktorlerin; yiyecek kalitesi, yiyecek cesitliligi, fiyat, konum, atmosfer, hijyen,
calisanlarin tavirlari, servis hizi, isletmenin acik oldugu saatler, restoran imaji oldugu
vurgulanmaktadir.?®® Bu nedenle ¢alismanin ilgili alanyazin ile uyumlu oldugu ve Slow
Food restoranlari acisindan degerlendirildiginde sdylenen ek faktorler ile literatiire katki

sagladig1 sOylenebilir.

Slow Food — Fast Food rekabeti konusunda katilimci restoran yetkililerinin
goriisleri farklilagmaktadir. Katilime1 8 restoran yetkilisinden 4 tanesi Slow Food’un
restoranlara rekabet Uistlinliigii sagladigini sdylerken, 1 tanesi Slow Food un restoranlara
rekabet tistlinliigli saglamadigini ifade etmistir. 1 katilimcer acildigi bolge nedeniyle Fast
Food’un uzun soluklu olamadigin1 belirtirken, 2 katilimci miisterilerin yerel yemek
tercih ettigini soylemistir. 2 katilimci Slow Food ve Fast Food sektoriinliin miisteri
kitlesinin degisken oldugunu ifade ederken, 1 katilimci toplumda Slow Food algisinin
gelismemis oldugunu belirtmistir. 2 katilimcr geng kusagin Fast Food’a yoneldigini
ifade ederken, 1 katilimec1 Slow Food arayisi icinde olan insanlar olmasindan
bahsetmistir. 2 katilimc1 Slow Food’un saglikli oldugundan bahsederken, 1 katilimer da
tilketici algisinin degismesiyle genglerin Slow Food’a yoneldigini sOylemistir. 8
restoran yetkilisi tarafindan Slow Food — Fast Food rekabeti konusunda toplamda 17
adet gortis belirtilmistir. Elde edilen bilgilere gore, katilimci restoran yetkilerinin Slow
Food’un restoranlara rekabet istiinliigli sagladigina dair en fazla goriis belirttigi

goriilmektedir.
5.1.4. ikame Uriinlere iliskin Tartisma ve Sonuclar

Slow Food restoran yemeklerine ikame olabilecek {irlinler konusunda,
arastirmaya katilan 8 restoran yetkilisinden 6 tanesi ev yemeklerinin ikame iiriin
olabilecegini sdylerken, 1 restoran yetkilisi diiglin yemeklerinin ikame iiriin
olabilecegini ifade etmistir. 2 katilimer yerel {reticiden alman iriinleri ikame iiriin
olarak belirtirken, 1 katilimc1 bayram yemeklerinin ikame {irlin olabileceginden

bahsetmistir. 1 katilimci endiistriyel olmayan her yemegin ikame {riin olabilecegini

266 Albayrak, a.g.m., s.192.
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sOylerken, 1 katilimct da anne yemeklerinin ikame iiriin olabileceginden bahsetmistir. 8
restoran yetkilisi tarafindan ikame driinler konusunda toplamda 12 adet goriis
belirtilmistir. Elde edilen bilgilere gore, katilimci restoran yetkilerinin Slow Food
akimini1 benimseyen restoran yemekleri yerine gecebilecek alternatifler konusunda ev

yemeklerine dair en fazla goris belirttigi gorilmektedir.

Calismadaki  katilmecilarin - ¢ogu ikame iirlin  olarak ev yemeklerini
diistinmektedir. Ayrica katilimcilar ev yemeklerinin yani sira diigiin yemekleri, bayram
yemekleri, anne yemekleri, yerel {iireticiden alinan triinler ve endiistriyel olmayan her
yemegin de Slow Food restoran yemeklerine alternatif olabilecegini diistinmektedir.
Katilimer restoran yetkililerinin goriislerine dayali olarak, Slow Food restoran
yemeklerine ikame olabilecek bir¢ok iiriiniin oldugu goriilmektedir. Elde edilen bilgilere
gore, Slow Food akimini benimseyen restoran sektoriinde ikame {iriin tehdidinin oldugu
sdylenebilir. Tkame {iriin tehdidinin olmasi, Slow Food restoranlar1 rekabet agisindan

olumsuz etkilemektedir.
5.1.5. Uriin Tedarikine iliskin Tartisma ve Sonuclar

Calismaya katilan 8 restoran yetkilisinden 4 tanesi balikgi, kasap, tavuk tireticisi
gibi yerel {iiretici agindan triin tedarikini sagladigin1 soylerken, 4 restoran yetkilisi de
tarla, bahce sahipleri gibi birinci el ireticilerden {iriin tedarikini sagladiklarin
belirtmislerdir. 2 katilimc1 6z kaynaklar ile kendi iiretimini yaptiklarini belirtirken, 3
katilimct yerel pazarlardan {iriin ihtiyacini karsiladiklarini ifade etmislerdir. 1 katilimer
ise kadin tretici kooperatiflerinden iirlin tedarikini sagladigin1 sdylemistir. 8 restoran
yetkilisi tarafindan {riin tedarik kaynaklar1 konusunda toplamda 14 adet goriis
belirtilmistir. Elde edilen bilgilere gore, katilimci restoran yetkilerinin iiriin tedarik
kaynaklar1 konusunda birinci el iiretici ve yerel iiretici agina dair en fazla goriis

belirttigi goriilmektedir.

Slow Food i¢in tedarik¢i sayisinin yetersiz oldugunu diisinen katilimcilar
oldugu gibi yeterli oldugunu diistinenler de bulunmaktadir. Katilimec1 8 restoran
yetkilisinden 4 tanesi tedarik¢i sayisinin yetersiz oldugunu soylerken, 2 restoran
yetkilisi yeterli sayida tedarik¢i bulundugunu belirtmislerdir. 3 katilimci ¢ift¢ilerin

tarimdan uzaklagmasiyla tedarik¢i sayisinin azaldigini belirtirken, 2 katilimci ise
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hammadde iiretimini kendilerinin yaptiklarint dile getirmislerdir. 8 restoran yetkilisi
tarafindan tedarikgi yeterligi konusunda toplamda 11 adet goriis belirtilmistir. Elde
edilen bilgilere gore, katilimci restoran yetkilerinin tedarik¢i yeterligi konusunda

tedarik¢i sayisinin yetersiz olduguna dair en fazla goriis belirttigi goriilmektedir.

Katilimcilarin ¢ogu Slow Food i¢in yerel, mevsiminde ve organik iiretim yapan
tedarikgilerin az miktarda oldugunu ve ciftgilere verilen destegin az olmasindan dolay1
ciftcilerin tarlalarini sattigini, ¢iftgilerin tarimdan uzaklagsmasiyla da Slow Food restoran
sektorl i¢in tedarikei sayisinin glin gectikce azaldigini diisiinmektedir. Katilimeilarin
goriiglerine dayali olarak, tedarik¢i sayisinin az miktarda oldugunu sdylemek
miimkiindiir. Tedarik¢i sayisinin az olmasi, Slow Food restoranlar1 igin rekabet

acisindan dezavantaj yaratmaktadir.

Katilimct Slow Food restoran yetkililerinin iiriin tedarikinde yasadiklari sorunlar
farklilagsmaktadir. Katilimer 8 restoran yetkilisinden 1 tanesi iireticiyle ilk tanigana kadar
zorluk yasadigini sdylerken, 1 restoran yetkilisi iireticilerin talebi karsilayacak kadar
iiretim yapamadigini belirtmistir. 1 katilimcr iirlinii tedarik¢iden almasi icin fazladan
ekip calistirdigimi soylerken, 1 katilimci da Slow Food firiinlerinin iiretim siirecinin
yavas oldugunu ifade etmistir. 1 katilimer {iriin tedariki i¢in haftalik planlama yaptigini
ifade ederken, 1 katilimci da iriin siirdiirilebilirligini saglamada sorun yasadigini
sOylemistir. 1 katilimci tedarik edilebilen {irline gore degisen menii hazirladigini, sabit
bir meniilerinin olmadigindan bahsetmistir. 3 katilimc1 ise sorun yasamadiklarini
belirtmislerdir. 8 restoran yetkilisi tarafindan {irlin tedariki sorunlar1 konusunda

toplamda 10 adet goriis belirtilmistir.

Philippon c¢aligmasinda Slow Food Hareketi i¢in yerel tedarik zincirlerinin
olusturulmasmi 6nemle vurgulamaktadir.?®’ Uretimde siirekliligin saglanmas1 Slow
Food restoran sektdriinii canli tutmaya destek olmaktadir. Chung ve arkadaslar
yaptiklari bir calismada tiretimin nitelikli hale getirilmesiyle devamliligin saglanacagin,
Slow Food akiminin gelisecegini ve dolayisiyla icinde bulunulan bdlgede yavas yemek

unsurlarina yonelik farkindaligin artmasiyla birlikte dogaya duyarli olma davraniginin

257 Daniel Philippon, “How Local is Slow Food?”, Think Global, Eat Local: Exploring Foodways, ed.
Michel Pimbert, Rachel Shindelar, Hanna Schosler, Munich: Rachel Carson Center Perspectives, 2015,
p.8.
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8 Arastirmacinin da benzer diisiincelerde

da giiclenecegini ifade etmislerdir.?®
oldugundan hareketle, Urla bolgesi Slow Food tedarikgilerinin gii¢lendirilmesi,
devamliligin saglanmasi yoniindeki restoran yetkililerinin goriislerini ortaya ¢ikaran bu

caligmanin ilgili alanyazinla tutarli oldugu sdylenebilir.

Tiim sonuglar 6zet olarak iki agsamada incelenebilir. Birinci genel sonug; Cogu
Slow Food restoran1 bastan beri Slow Food bilinciyle acilsa da baz1 restoranlarin Slow
Food’ a uyum saglamak i¢in degisim gegirdigi sdylenebilir. Degisim yasayanlarin Slow
Food akimina uyum saglamak icin pisirme tekniklerini gelistirme, hammadde olarak
dogal, organik ve yerel iirlinleri tercih etme, sifir atik ilkesine uyma, yerel lireticiler ile

iletisimi giiglendirme gibi degisimler yasadig1 goriilmektedir.

Calismanin ulastigi ikinci genel sonug; Slow Food akimini benimseyen restoran
sektorline girerken, Slow Food restoran sektoriinde kullanilan hammadde maliyetlerinin
yiiksek olmasi, iiretiminin zaman ve emek isteyen bir is olmasi ve toplumun Slow Food
ile ilgili yeterli bilgiye sahip olmamasindan dolay1 sektore giriste zorluklarin oldugunu
sOylemek miimkiindiir. Sektore yeni rakiplerin girmesinin zor oldugu sdylenebilir. Slow
Food konseptli restoran sayisinin az olmasi da sektére girisin zor oldugunu
gostermektedir. Sektore giriste engellerin olmasi sektdre yeni girecek restoran sayisini
azaltmakta ve sektor karliligini arttirmaktadir. Bu durum Slow Food restoranlarinin

rekabet avantaji saglamasini olumlu yonde etkilemektedir.

Katilimeilarin - goriislerine dayali olarak; {iretimde kullanilan hammadde
fiyatlarinin yiiksek olmast ve Slow Food iiretimin fazla emek gerektiren bir is
olmasindan dolay1 Slow Food restoranlarindaki yemeklerin fiyatlarinin gorece yiiksek
olmas1 ve Slow Food algisinin Tiirkiye’de fazla gelismemis olmasindan 6tiirii Slow
Food restoranlarin miisteri yogunlugunun az oldugunu sdéylemek miimkiindiir. Miisteri
yogunlugunun az olmasindan dolayi, miisterilerin pazarlik giiciine sahip oldugu
sOylenebilir. Miisterilerin pazarlik giliciine sahip olmasi, Slow Food restoran
sektoriindeki karlihigr diisiirmekte ve bu durum Slow Food restoran sektoriindeki

rekabet acisindan bir dezavantaj olarak goriilmektedir.

28 Jin Young Chung, Jinok Susanna Kim, Choong-Ki Lee, Myung Ja Kim, “Slow-Food-Seeking
Behaviour, Authentic Expeience, and Perceived Slow Value Of A Slow-Life Festival”, Current Issues in
Tourism, 21.2, (2017), p.123.
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Rakipler agisindan ise, Urla’da Slow Food’u bilerek yapan Slow Food
konseptiyle agilan 3 veya 5 yillik yeni restoranlar kadar bilmeden yapan 15 yillik kokli
restoranlar da bulunmaktadir. Yerel yemekler yapan esnaf lokantalarindan, sahildeki
balikg¢ilara ve glizel meze yapan balik restoranlarina kadar Slow Food restoranlarin
birgok rakibinin oldugu sdylenebilir. Bunlardan dolay1 Slow Food restoran sektoriinde
rekabet yiiksektir. Ancak Slow Food restoranlari i¢in rekabetten ziyade is birligi 6n
plana ¢ikmaktadir. Slow Food restoranlar para kazanma temel amacinin yaninda sosyal
fayda saglama misyonunu da tagimaktadirlar. Slow Hareketi’nin daha ¢ok yayilmasini
ve daha c¢ok insan tarafindan bilinmesini istemektedirler. Rekabet tamamen kar
amacghdir. Fakat sosyal fayday:r da dikkate aldigimizda restoranlarin is birligi i¢inde
olup bolgeyi tanitarak ve kalkindirarak dolayli olarak fayda saglamayi1 onemsedigi

goriilmektedir.

Katilimcilarin goriislerine dayal olarak; ev yemekleri, diigiin yemekleri, bayram
yemekleri, anne yemekleri, yerel iireticiden alinan iiriinler ve endiistriyel olmayan her
yemek gibi Slow Food restoran yemeklerine ikame olabilecek birgok iirliniin oldugu
goriilmektedir. Slow Food restoran yemeklerinin birgok alternatifinin olmasindan dolay1
Slow Food akimini benimseyen restoran sektdriinde ikame iiriin tehdidinin oldugunu
sdylemek miimkiindiir. ikame {iriin tehdidinin olmas1 Slow Food restoran sektdriindeki
karlilig1 disiirmekte ve bu durum Slow Food restoran sektoriindeki rekabet agisindan

bir dezavantaj olarak goriilmektedir.

Slow Food restoranlarin yemek yapiminda kullandiklar1 hammaddelerin
tiretiminin maliyetli, zahmetli ve uzun bir siiregte olmasindan ve giftcilere yeterli
destegin verilmemesinden dolay1 tedarik¢i sayisimin az oldugu ve gilin gegtikce
ciftcilerin tarimdan uzaklasmasiyla tedarik¢i sayisinin azaldigi goriilmektedir. Tedarikei
sayisinin az olmasindan dolayi, tedarikeilerin pazarlik giiciine sahip oldugu sdylenebilir.
Tedarikg¢ilerin giiglii olmast Slow Food restoran sektoriindeki karliligi diisiirmekte ve

restoranlarin rekabet avantaji saglamasini olumsuz yonde etkilemektedir.
5.2. Oneriler

Aragtirmada ulasilan sonuglar baglaminda karar alicilara ve ileri arastirmalara

yonelik oneriler gelistirilmistir.
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Karar alicilara yonelik oneriler asagidaki gibidir:

Sonuglar Slow Food akimimi benimseyen restoran sektOriine giriste restoran
yetkililerinin bazi sorunlar yasadiklarin1 géstermektedir. Buna bagh olarak, Slow Food
tiretim ve servis siireclerinin iyilestirilmesi konusunda sektor yetkililerine yonelik
egitimler verilebilir.

Sonuglar Slow Food iiriinlerini tercih eden miisterilerin genel olarak iyi egitimli ve konu
hakkinda bilingli olduklarin1 gostermektedir. Diger taraftan gen¢ kusagin ve
ogrencilerin pahali olmasi nedeniyle Slow Food firiinlerine mesafeli durduklar
goriilmiistiir. Ogrencilerin ve genglerin Slow Food iiriinlerinden yararlanabilmesi igin
yerel ve merkezi yonetimlerin maddi destek sunmalar1 6nerilebilir.

Sonuglar iiriin tedarikinde bazi zorluklar yasandigini, uzun vadede {iriin arzinin daha da
azalabilecegi tehlikesinin bulundugunu gostermektedir. Bu konuda yerel {ireticilerin
desteklenmesi, iiniversite mezunu genglerin tarimsal faaliyetlere ve hayvanciliga
yonlendirilmesi Onerilebilir. Geng kusagin tarim ve hayvanciliga yonelmesi bu alanlarda

daha nitelikli tiriinler gelistirilmesine neden olabilir.
Ileri arastirmalara yonelik oneriler asagidaki gibidir:

Slow Food akimini benimseyen restoran sektoriiniin rekabet dinamikleri konusunda
bolgesel farkliliklar inceleyen karsilagtirmali ¢alismalar yapilabilir.

Slow Food akimini benimseyen restoran sektdriiniin rekabet dinamikleri konusunda
Tiirkiye ve diger iilkelerin birikimlerini mukayese edecek, sektore Oneriler getirecek

arastirmalar yapilabilir.
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EKLER

EK 1. Goriisme Protokolii

GORUSME PROTOKOLU

Tarih:

Goriisme Baslangic Saati:
Goriisme Bitis Saati:
ACIKLAMA

Merhaba ben Uludag Universitesi Isletme yiiksek lisans dgrencisi irge Ozgiir,
“Slow Food Hareketi’nin Restoranlarin Rekabet Dinamikleri Uzerine Etkileri: Urla
Ornegi” konusundaki tezim ile ilgili bir arastirma yapmaktaymm. Yiiriitmekte
oldugum arastirma icin restoran yetkilileri ile goriismeler yapmaktayim. Yaptigim
tiim goriismelerde verilen bilgiler bilimsel amagla sadece bu arastirmada
kullanilacaktir ve kisisel bilgiler gizli tutulacaktir. Izin verirseniz goriismeyi
kaydetmek isterim. Bu sekilde hem zaman1 daha iyi kullanabiliriz hem de sorulara
vereceginiz yanitlar1 daha ayrintili olarak kaydedebilirim. Katilmay1 kabul ettiginiz

i¢in tesekkiir ederim. izin verirseniz sorulara baslamak istiyorum.

Demografik Sorular

1. Kendinizi kisaca tanitabilir misiniz?
a. Kag¢ yasindasiniz?
b. En son mezun oldugunuz egitim diizeyi nedir?
2. Restoranimiz kac¢ yilinda acildi?
3. Restoraniniz konum olarak nerede bulunmaktadir?

4. Kac yildir restoran sektoriinde ve bu restoran isletmesinde ¢alistyorsunuz?
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Goriisme Sorulari

1. Slow Food (Yavas Yemek) ilkelerine uygun tarladan sofraya ve yerel iiriinler

ile hazirlanan yemekler sunmaya nasil ve neden basladiniz?

2. Slow Food (Yavas Yemek) akimina uyum saglamak icin bir degisim yasadinmiz

mi?

3. Slow Food (Yavas Yemek) akimma uyum siirecinde yasadigimiz degisim

nelerdir?

4. Slow Food (Yavas Yemek) ilkelerine uygun yemekler sunan bir restoran
olarak sektore ilk girdiginizde zorluklar ile karsilastimiz mi? Karsilastiysamiz bu

zorluklar nelerdir?
5. Restoranimiza gelen miisteri profili nasildir?
a. Yas grubu?
b. Egitim durumu?
c. Gelir seviyesi?

6. Restoramimiza gelen miisteriler Slow Food (Yavas Yemek) ile ilgili bilgi sahibi

midir?

7. Miisteriler Slow Food (Yavas Yemek) ilkelerine uygun tarladan sofraya ve

yerel yemekler sunmanizi nasil karsilamaktadir? Goriisleri nelerdir?

8. Size gore Slow Food (Yavas Yemek) ilkelerine uygun yemekler sunan

restoranlari tercih eden miisteri sayisi nasildir?
9. Tiiketicilerin restoraninizi tercih etme nedenleri nelerdir?
10. Restoraninizi tercih eden tiiketicilerin beklentileri nelerdir?

11. Urla’da Slow Food (Yavas Yemek) ilkelerine uygun yemekler sunan restoran

sektoriinde ne kadar rakibiniz bulunmaktadir? Rakipleriniz kimlerdir?
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12. Urla’da Slow Food (Yavas Yemek) ilkelerine uygun yemekler sunan

rakipleriniz kac¢ yildir sektorde bulunmaktadir?

13. Restoranimizin Slow Food (Yavas Yemek) sektoriindeki rakiplerine karsi
ustiinliik sagladigimi diisiiniiyor musunuz? Diisiiniiyorsamiz, hangi ozellikleri ile

ustiinliik saglamaktadir?

a. Sundugunuz yemegin kalitesi restoraninizin sektérde rekabet iistiinliigii elde

etmesini saglamakta midir?

b. Sundugunuz meniiniin ¢esitliligi restoraninizin sektorde rekabet listlinliigii elde

etmesini saglamakta midir?
c. Fiyat faktorii rekabeti etkilemekte midir?

d. Restoraninizin atmosferi rakiplerinize kars1 iistiinliik elde etmenizi saglamakta

midir?

e. Restoraninizin bulundugu konum rakiplerinize kars1 istiinlilk elde etmenizi

saglamakta midir?

14. Slow Food (Yavas Yemek) ilkelerini benimsemeyen restoranlara Kkarsi

rekabet iistiinliigii elde ediyor musunuz?

15. Slow Food (Yavas Yemek) ilkelerine uygun hazirlanan yemeklere

restoranlar disinda alternatifler nelerdir?

16. Slow Food (Yavas Yemek) akimmm uygun yemeklerin hazirlanma
asamasinda kullamlan dogal ve yerel iiriinlerin tedarikini nerelerden

saghyorsunuz?

17. Slow Food (Yavas Yemek) ilkelerine uygun iiriinlerin tedarikini

saglayabileceginiz ne kadar yer bulunmaktadir?

18. Slow Food (Yavas Yemek) ilkelerine uygun iiriinlerin tedarikini saglarken

sikinti yasiyor musunuz? Yasiyorsaniz bu sorunlar nelerdir?
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