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Oz

Bu nitel ¢aligmada restoran igletmelerinin mentilerinde yoresel yemeklere yer vermesine yonelik algiladiklari faydalar ve kargilagtiklari
engelleri inceleyerek ilgili bilgi birikimine katki sunmak amaglanmaktadir. Arastirma alani, UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 Ulusal
Listesinde yer alan Kayseri olarak belirlenmistir. Arastirmada nitel arastirma yaklasimi benimsenmistir. Veri toplama teknigi olarak
yar1 yapilandirilmig goriigme ve veri analiz yontemi olarak da igerik analizi tercih edilmistir. Goriigmeler, Kayseride bulunan litks
restoranlarda ¢alismakta olan yedi isletme yoneticisi ve sefi ile gergeklestirilmistir. Gorlismeler sonucunda elde edilen bulgular,
restoranlarda yoresel yemek sunulmasinin faydalarinim isletme, destinasyon ve tiiketici agisindan ti¢ farkli kategoride toplandigini
gostermektedir. Bulgular restoranlarda yoresel yemek sunulmasina yonelik algilanan faydalarin isletmeler agisindan; isletmeye rekabet
avantaji saglamasi, ekonomik katki saglamasi ve tiiketicinin tekrar ziyaret etmesine katki saglamasi seklinde oldugunu gostermektedir.
Restoranlarda yoresel yemek sunmanin destinasyon tanitimina da katki sundugu ¢alismanin bulgular: arasindadir. Tiiketiciler agisindan
sagladigi faydalar, tiiketicinin yeni lezzetler ve kiiltiirler tanimasina katki saglamasi kategorisi altinda incelenmistir. Ayrica restoranlarda
yoresel yemek sunulmasindaki algilanan engellerin ise ¢aliganlarla, malzeme-ekipman tedarikiyle ve maliyetle ilgili oldugu elde edilen
bulgular arasindadir. Bu ¢aligma, restoran isletmecilerinin yoresel yemekleri meniilerine eklemeleri konusundaki algiladiklari faydalar
ve karsilagtiklar1 engeller {izerine odaklanarak, literatiire bu alanda yeni ve 6zgiin bir bakis agis1 kazandirmaktadr.

Anahtar Kelimeler: Yoresel Yemek, Algilanan Engel, Algilanan Fayda, Restoran.

Perceived Benefits and Challenges of Serving Local Food in Restaurants

Abstract

In this qualitative study, it is aimed to contribute to the body of knowledge by analyzing the perceived benefits and challenges faced
by restaurant operators towards including local dishes in their menus. The research area was determined as Kayseri, which is on
the UNESCO Creative Cities Network National List. Qualitative research approach was adopted in the research. Semi-structured
interviews were used as data collection technique and content analysis was preferred as data analysis method. The interviews were
conducted with seven managers and chefs working in luxury restaurants in Kayseri. The findings of the interviews showed that
the benefits of serving local food in restaurants were categorized under three in terms of business, destination and consumer. The
findings show that the perceived benefits of serving local food in restaurants are; providing competitive advantages to the business,
economic contribution and its impact on consumers’ return visit. It is among the findings of the study that serving local food in
restaurants also contributes to destination promotion. The benefits for consumers are examined under the category of contributing
to the consumer’s recognition of new tastes and cultures. In addition, it was found that the perceived barriers to serving local food
in restaurants are related to employees, material-equipment supply and cost. This study brings a new and unique perspective to the
literature by focusing on the perceived benefits and barriers faced by restaurant operators in including local dishes in their menus.
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GIRIS

Destinasyonlarin énemli bir parcasi ve yansimasi
olan yoresel yemekler ziyaretcilerin belirli bir destinas-
yonu daha iyi tanimasi ve icsellestirerek daha otantik
bir deneyim elde edebilmesi anlaminda toplam turist
deneyiminin 6nemli bir pargasini olusturmaktadir.
Bazi durumlarda ziyaretciler yoresel yemeklerin tadil-
mast ile bu destinasyonun sosyal, kiiltiirel ve cevresel
yapisina ve degerlerine anlik bir bakis atabilmekte ve
yoresel yemekler bu baglamda turistik deneyimi ta-
mamlayict bir rol oynayabilmektedir. Bu anlamda,
Pine & Gilmore (2013) deneyimlerin temel ekonomik
driinler olarak hizmetlerin yerini aldig1 bir deneyim
ekonomisi déneminde oldugumuzu ifade etmektedir.
Deneyime dayanan turizm endiistrisinde turistler yal-
nizca bir {iriin veya hizmet degil, ayni zamanda hedo-
nik ve duyusal fayda neticesinde hatirlanmaya deger

deneyimler arayisinda olmaktadir (Mei, Hagensen &
Kristiansen, 2020).

Kiltirel degerler, destinasyonlar: gelistirmek ve
zenginlestirmek, yeni cazibe merkezleri ve rotalar ara-
ciligryla ekonomik firsatlar yaratmak amaciyla turizm
sektoriinde giderek daha fazla kendine yer bulmaktadir
(Slocum, 2021). Benzer sekilde, kiiltiriin énemli bir
pargast olan yoresel yemekler, turistler tarafindan daha
fazla ilgi gormektedir. Bjérk & Kauppinen-Raisanen
(2019) bir pazarlama unsuru olarak yoresel yemeklere
daha ¢ok vurgu yapilabilecegi ve yerel halkin da bu sii-
reglere dahil edilmesi gerektigini belirtmektedir.

Yemek, turizm faaliyetlerinin temel bilesenlerinden
biri olmakla birlikte (Quan & Wang, 2004) bireylerin
seyahat etmesi icin temel motivasyon olarak rol oyna-
yabilmektedir (Kivela & Crotts, 2005). Bir bolgeye ait
yoresel yemekler ise ziyaretcilerin bu destinasyonun
sosyal, kiiltiirel ve cevresel nitelikleri hakkinda bilgi
edinebilmesi ve destinasyonu biitiinciil olarak taniya-
bilmesi i¢in birer ara¢ olup bazi durumlarda turistler
bir destinasyonu yerel lezzetleri tatmak amaciyla tekrar
ziyaret edebilmektedir (Kivela & Crotts, 2005; Alderig-
hi, Bianchi & Lorenzini, 2016). Seyahat esnasinda yore-
sel yemekler tiiketmek turistlerin unutulmaz deneyim-
ler yasamasini saglamakta ve ilgili destinasyon ile daha
¢ok Ozdesleserek bu destinasyona bagliliklarmi artir-
maktadir (Tsai, 2016). Yoresel yemek deneyimi benzer-
siz bir destinasyon kimligi ve mekénsal aidiyet olustu-
rarak turist deneyimini zenginlestirmektedir (Kim &
Eves, 2012). Ayni zamanda, yoresel yemek deneyimleri
turistlerin deneyimlerini tavsiye etme niyetlerini de et-
kilemektedir (Adongo, Anuga & Dayour, 2015).

Igili literatiir incelendiginde ¢alismalarin agirlik-
I1 olarak yerel olarak iiretilen yiyeceklerin restoranlar
tarafindan tercih edilme durumuna odaklanmakta
olup (Ozturk & Akoglu, 2020; Roy, Hall & Ballanti-

Mustafa Ulker - Dilek Gékgen Sabur - Pembe Ulker

ne, 2019; Kang & Rajagopal, 2014; Kang, 2012; Lang
& Lemmerer, 2019; Holmes ve ark., 2018; Roy & Bal-
lantine, 2020; Boys & Fraser, 2019), yoresel mutfagin
mentlerde yer almasina iligkin daha az sayida calig-
maya rastlanmaktadir (Yurtseven & Kaya, 2011; Bon-
dzi-Simpson & Ayeh, 2017; Arikan, 2017; iflazoglu &
Yaman, 2020; Arikan, Ozkeskek, Yersiiren & Yalcin,
2020; Ginigen, Aydin & Giiglii, 2022). Yilmaz (2019)
ile Ceylan & Giiven (2018) caligmalarinda yoresel ye-
meklerin farkli destinasyonlarda meniilerde yer alma
diizeyini incelemistir. Nebioglu (2016) ise yerel halk,
restoran sahip ve yoneticileri ile goriismeler gercekles-
tirerek yoresel mutfagin turizmde degerlendirilmesini
etkileyen unsurlar1 aragtirmustir. Ilgili literatiir, yoresel
yemeklerin restoran meniilerinde yer almasinin turist
deneyimini zenginlestirecegine, bu durumun da resto-
ran isletmeleri ve destinasyonlara fayda saglayacagina
isaret etmektedir. Bu kapsamda, bu ¢alismada restoran
isletmeleri 6zelinde yoresel mutfaga ait yemeklere me-
niilerde yer verilmesine yonelik algilanan fayda ve en-
gellerin isletmeci bakis acis1 ile aragtirilarak ilgili bilgi
birikimine katki sunmak amaglanmigtir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Yoresel yemek kavrami belirli bir bolgeye 6zgii, et-
nik bir grup veya topluluklar tarafindan uzun yillar bo-
yunca tiiketilen ve kusaktan kusaga aktarilan yemekleri
ifade etmektedir. Ilgili kavram, geleneksel yiyecekleri,
ait oldugu toplumun degerlerini, geleneklerini, yasam
tarzini, kiltiirel bilgi ve birikimlerini yansittigindan
bir toplumun atalarinin ge¢miste tiikettigi yiyeceklerin
birtakim degisikliklere maruz kalarak giintimiizde de
varligini stirdiirmesi seklinde de tanimlanabilmektedir
(Karakas & Torniik, 2016). Dolayistyla yoresel yemek-
ler toplumun sahip oldugu damak tadin1 da nitelemek-
tedir. Ayrica yoresel yemekler bir toplumun mutfak
kiltiriniin 6zgtinligiini ve gesitliligini de yansitmasi
noktasinda turistik deneyimde 6nemli bir yere sahip-
tir (Demirbag, Oktay & Tosun, 2006). Yoresel yemek-
lerin hazirlik agamasinda yerel tarimsal tirtinler, deniz
drinleri, et, sebze, meyveler ve diger yerel kaynaklar
kullanilmaktadir. Bu kaynaklarin dogadan temin edi-
lisi, pisirme yontemleri, saklama sartlar1 ve sunumu
toplumun mutfak kiltiriinéi yansitmaktadir. Bir top-
lumun mutfak kiiltiirii bolgede yasanan iklimden, cog-
rafi kogullardan, toplumun dini inang ve tercihlerinden
etkilenmektedir (Kasar, 2021; Sabur & Giines, 2023).
Kiiltiirel kimligin 6nemli gostergelerinden biri olan
yoresel yemekler, toplumun tarihini, mutfak mirasin
yansitan festivaller, senlikler, 6zel giin ve kutlamalar
araciligryla toplum arasinda birlestirici bir giice de sa-
hiptir (Altuntas & Giilcubuk, 2014).

Destinasyonlarda yerel yemek sunmanin farkli pay-
daslar i¢in farkli ¢ikarimlari bulunmaktadir. Turistik
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deneyimin bir bileseni olan yemek, turistler i¢in hayat-
larini idame ettirebilmek adina yaptiklar: bir aktivite,
diger bir deyigle destekleyici bir unsur olabildigi gibi
farkli mutfaklardan yemekler tattiklari, zirve bir de-
neyim imkani da olusturabilmektedir (Quan & Wang,
2004). Ziyaretgiler yerel yemekler aracihigiyla farkli
kiiltiirler hakkinda bilgi sahibi olabilmektedir. Olumlu
yerel yemek deneyimlerinin ziyaretcilerin ilgili resto-
ranlar1 tekrar ziyaret etmesini tesvik ettigi bilinmekte-
dir (Kivela & Crotts, 2009; Seving & Pekyaman, 2022).
Destinasyonlar igin ise yerel yemeklerin sunumu pa-
zarlama faaliyetlerini destekleyebilmekte, gastronomi
turistleri gibi yeni ve farkli pazarlara hitap edilebilme-
sini miimkiin kilmaktadir. Ozellikle sosyal medyanin
titketici tercihleri tizerinde yogun etkiye sahip oldugu
guniimiizde, tiiketicilerin deneyimlerine iliskin gorsel
materyalleri sosyal medya tizerinde paylagsmas ilgi-
li destinasyonlarin ve restoranlarin tanitimina katki
sunmaktadir (Lima, Mainardes & Cavalcanti, 2019).
Restoran sahipleri igin ise destinasyonunun farkli pa-
zarlardan talep gérmesi daha fazla ekonomik fayda an-
lamina gelebilmektedir (Yaris & Comert, 2015).

Yoresel yemek sunumu restoranlara gesitli faydalar
saglamaktadir (Figueiredo 2012; Yarig & Cémert, 2015;
Kurnaz & 1§1ek, 2018; Yilmaz, 2020). Yoresel yemekler
bir destinasyonun tanitimini destekleyerek, destinas-
yonun turizm potansiyelini arttirmaktadir. Turizm faa-
liyetleri kapsaminda destinasyonun 6zgiin mutfak kiil-
tiirtinii merak eden turistler destinasyonu temsil eden
yoresel yemekleri deneyimlemek i¢in yerel restoranlari
ziyaret etmektedirler. Bu durum restoran sahiplerinin,
yoneticilerinin, yerel iireticilerin ve tedarikgilerin eko-
nomik paydada daha fazla gelir elde etmesine olanak
saglamaktadir (Yarig & Comert, 2015). Tiiketici agisin-
dan yerel mutfagi deneyimleme firsati sunan yoresel
yemekler, tiiketiciye egsiz deneyimler de yasatmakta-
dir. Tiiketiciler yoresel yemekleri deneyimlerken ayni
zamanda yerel mutfak kiiltiirtinii de yakindan tanima
firsat1 elde etmektedir. Tiiketici agisindan yasanan bu
esgsiz deneyim restorana kars: olumlu duygular beslen-
mesine neden olmaktadir. Tiiketici ve restoran arasin-
da kurulan bu bag restoranlarin tekrar ziyaret edilme-
sinde onemli bir etken olabilmektedir (Kivela & Crotts,
2009; Seving & Pekyaman, 2022). Ayrica restoran at-
mosferi ve yoresel yemeklerin tiiketicide olusturdugu
memnuniyet ve olumlu duygular, sadik bir misteri
kitlesi olugsmasina imkan saglamaktadir. Restoranlar-
da yoresel yemekleri tatmak ve disarida yemek yeme
faaliyetleri de gastronomi deneyimleri arasinda yer al-
maktadir.

Giintimiizde sosyal medya kanallari araciligiyla
bireyler bu deneyimleri diger bireylerle (potansiyel
tiiketicilerle) paylagmaktadir. Dolayisiyla séz konusu
gastronomik deneyimlerin diger insanlar tarafindan

1173

da arzulanmas1 miimkiin olmaktadir. Bu durum resto-
ranlar i¢cin de 6nemli bir pazarlama araci olarak kabul
edilmektedir. Yoresel yemekler, sosyal medya kanalla-
rinin gorsel agirlikl etkisine uygundur. Ciinki yoresel
yemeklerin sunum sekilleri ilgi ¢ekicidir ve gorsel kali-
tesi yiiksektir (Morgan, Lugosi ve Ritchie, 2010; Eryil-
maz & Sengiil; 2016). Yoresel yemeklerin dogru sosyal
medya kanaliyla basarili tanitimi restoranlarin daha
fazla ziyaret edilebilmesine katki saglayabilir.

Restoranlarda yoresel yemek sunumu gevresel, eko-
nomik ve sosyal stirdiiriilebilirlige de katki saglayabil-
mektedir. Restoran yoneticileri sdz konusu yemeklerin
malzemelerini yerel iiretici ve tedarikgilerden temin
edebilmektedirler. Bu durum tagima ve isleme maa-
liyetlerinin ve karbon ayak izinin azaltilmasina katki
sunmaktadir. Yerel iireticiler ve tedarikgilerle yapi-
lan is birlikleri ise ekonomik siirdiiriilebilirlige 6rnek
gosterilmektedir (Sabur & Giines, 2023). Sosyal siir-
diriilebilirlik agisindan ise yoresel yemekler ziyaret-
gilerin yerel kiiltiirle bag kurmasinda 6nemli bir arag
olabilmektedir. Yoresel yemek deneyimi ziyaretcilere
yer duygusunu ve bununla baglantili olarak ¢evresel
ve kiiltiirel kimligi aktarma giiciine sahiptir (Berno &
Fusté-Forné, 2020). Yoresel yemeklere olan talep ayni
dogrultuda regetelerin korunmasina ve yasatilmasina
olanak saglamaktadir. Dolayisiyla bir destinasyonun
kiiltiirel mirasinin pargasi olan yoresel yemek regete-
lerinin yasatilmasi ile gelecek nesillerin de bu dene-
yime taniklik etmesi saglanabilmektedir (Bayat, 2020;
Ozturk & Akoglu, 2020). Ayni zamanda yoresel yemek
sunan restoranlarin benzer hizmet sunan igletmelere
karsi rekabetci iistiinliik elde etmesi de s6z konusu ola-
bilmektedir (Deniz & Atigman, 2017).

Detayl1 bir sekilde bahsedildigi iizere yoresel yemek
sunmak, restoranlar agisindan bir¢ok fayda saglamak-
tadir. Buna ragmen ilgili literatlirde restoran meniile-
rinde yoresel yemeklere yeteri kadar yer verilmedigi
belirtilmektedir (Torres, 2003; Bekar & Zagrali 2015;
Yaris & Comert, 2015; Celik, Ersoy & Besen, 2020).
Bu durumun birgok nedeni olabilmektedir. Yoresel ye-
meklerin hazirlanmasi ve sunumu olduke¢a zahmetlidir.
Yoresel yemek regetelerinin aslina uygun bir sekilde
hazirlanabilmesi i¢in personelin bu yemekleri tani-
mast gerekmektedir. Buna karsin restoranlar igin tek-
nik yeterlilige sahip personel bulabilmek olduk¢a zor
gortilmektedir (Bekar & Zagrali 2015; Celik, Ersoy &
Besen, 2020). Yoresel yemeklerin ana malzemelerinin
mevsimsel olarak yerel tedarikgilerden tedarik edil-
mesi restoranlar agisindan zorluk yaratabilmektedir.
Mevsimsel degisiklikler, belirli malzemelerin yalniz-
ca belirli bir zaman diliminde tedarik edilmesine ne-
den olmaktadir. Ayrica kaliteli tiriin temin edebilmek
zor oldugu kadar maliyeti yiiksek olan bir durumdur
(Curtis & Cowee 2009). Baz1 restoranlar i¢in regetele-
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rin maliyeti ve kar marj1 gibi unsurlar mentlerinde y6-
resel yemeklere yer vermelerine engel olabilmektedir.
Diger taraftan degisen pazar ve buna bagh farklilasan
tiiketici talepleri nedeniyle meniide yoresel yemeklere
yer vermek daha az tercih edilen bir durum haline gel-
mektedir (Torres, 2003; Alonso & O’Neill 2010; Celik,
Ersoy & Besen, 2020). Yoresel yemeklerin hazirlanmasi
diger yemeklere gore nispeten daha uzun siirmektedir.
Ancak modern diinyada tiiketicilerin zamani sinirhidir.
Bu nedenle restoranlarda yoresel yemeklere olan talep

azalabilmekte ve bu yemekler meniilerde daha az yer
bulabilmektedir.

Yoresel yemekler agisindan onemli bir zenginlige
sahip olan Kayseri mutfagi geleneksel i¢ Anadolu mut-
faginin bir drnegidir. Kayseri mutfag: kokli ve zengin
bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Kayseri mutfaginin zen-
ginliginde siiphesiz ev sahipligi yaptig1 medeniyetler ve
milletlerin rolii buyiiktiir. Kayseri mutfaginin ana un-
surlari olan yoresel yemeklerin ana malzemeleri, sehir-
de yetistirilen tarimsal ve hayvansal gidalardan temin
edilmektedir. Bu sebeple Kayserinin yoresel yemekle-
rinin ana malzemesi et ve undur (Budak, Sahin, Cicek
& Yilmaz, 2004). Kayseri mutfagi ile 6zdeslesen baglica
yoresel iiriinler; pastirma, sucuk ve mantidir. Kayseri
mutfagina ait diger yoresel yemekler ve igecekler; Kay-
seri katmeri, Kayseri igli ketesi, firinda pastirma, ¢e-
men, yag mantisi, tepsi mantisi, Develi civiklisi, kursun
as1 corbasi, Tennuri ¢orbasi, Arabasi gorbasi, Ciris ye-
megi, gilaburu suyudur ($ahinbas, 2018; Sabur, 2023).
Kayseri mutfagina o6zgiin tathilarin baglicalar: aside,
nevzine ve giil baklavasidir. Kayseri mutfag: 6zetle ol-
dukea zengin ve emek yogun bir mutfaktir.

Yoresel yemeklerle ilgili kavramsal gerceve, resto-
ranlarda yoresel yemeklerin sunulmasimnin faydalari-
n1 ve bu sunumun o6niindeki engelleri aragtirmacilara
gostermektedir. Buradan hareketle, bu ¢aligmada res-
toranlarda yoresel yemeklerin sunulmasina yonelik al-
gilanan faydalar ile algilanan engellerin tespit edilmesi
amaclanmaktadir.

YONTEM

Bu ¢alismada, nitel aragtirma yontemi benimsen-
mistir. Nitel aragtirma yontemi ile insanlarin i¢ diin-
yasini ve gruplarin dinamiklerini kesfetmek miimkiin
goriilmektedir. Bu ¢alismada nitel aragtirmanin tercih
edilmesinin nedeni, mutfak sefleri, restoran yonetici-
leri ve sahipleri bakis agisiyla restoranlarda yoresel ye-
mek sunmanin fayda ve engel algilamalarinin irdelene-
bileceginin diisiiniilmesidir.

Aragtirma kapsaminda gerceklestirilecek goriisme-
lerden 6nce Erciyes Universitesi Sosyal ve Begeri Bilim-
ler etik kurulundan 27.02.2024 tarih ve 80 sayili karar
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numarasi ile izin alinmigtir. Caligma i¢in gerekli veri,
goriismeler araciligiyla toplanmistir. Goriismelerin be-
lirli bir diizen igerisinde gerceklesmesi ve goriismeler
esnasindaki detaylarin kagirilmak istenmemesinden
dolay1 yar1 yapilandirilmis gortisme formu tercih edil-
mistir. Yar1 yapilandirilmis gortisme formunun hazir-
lanmasinda literatiirde yer alan benzer ¢aligmalardan
(Aslan, Guneren & Coban, 2014; Mil & Denk, 2015;
Kurnaz & Islek, 2018; Yilmaz, 2019; Sabur, 2023) fay-
dalanimistir. Gortisme formunun hazirlanmasinin
ardindan ¢ farkli arastirmaci bireysel olarak soru
formunu incelemis ve goriislerini paylagsmiglardir. Ar-
dindan ortaya ¢ikan goriisme formu, ¢aligmanin ger-
ceklestirilecegi sehirde gastronomi ile ilgili bir lisans
programindaki iki 6gretim {iyesinin uzman goriistine
sunulmus ve onerileri dogrultusunda gerekli diizen-
lemeler yapilmistir. Gértisme formu iki gruptan olus-
maktadir. Birinci grupta, restoranlarda yoresel yemek
sunma hususunda algilanan faydalar ve engelleri tespit
etmeye yonelik sorular yer almakta ve ikinci grupta ise
demografik ve mesleki niteliklere yonelik sorular bu-
lunmaktadir. Gértisme formunda yer alan sorular asa-
g1daki gibidir:

o Restoraninizda miisteriler tarafindan yoresel
yemeklerin tercih edilme durumuna iliskin go-
riisleriniz nedir?

 Miisteriler daha ¢ok hangi yoresel yemeklerin
meniiniizde yer almasini talep ediyorlar?

o Yoresel yemeklerin meniiniizde yer almasinin
en 6nemli nedeni nedir?

 Kayseride bilinen yéresel yemekler ve sunul-
mayan yoresel yemeklerin sebebi nedir?

« Sizce restoranlarda yoresel yemek kullanmanin
ne gibi faydalar1 vardir?

a. Misteriler acisindan ne gibi faydalar
olusturur?

b. Isletme sahip ve yéneticiler agisindan ne
gibi faydalar olusturur?

c. Calisanlar acisindan ne gibi faydalar
olusturur?

d. Destinasyona ne gibi fayda olusturur?

Restoranlarda yoresel yemek sunmanin bir¢ok
avantajl olmasina ragmen yeteri kadar yoresel yemek-
lerin sunulmadigini gérmekteyiz. Bunun nedenleri ne
olabilir?

« Restoran meniilerinde yoresel yemeklere daha
fazla yer vermenin 6niindeki engeller veya zor-
luklar nelerdir?
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e. Calisanlarla ilgili zorluklar ne olabilir?
f. Uretimle ilgili zorluklar ne olabilir?

g. Ekonomiyle ilgili zorluklar ne olabilir?
h.Sunumu ile ilgili zorluklar ne olabilir?

i. Malzemelerin tedarigi ve depolama siireci ile
ilgili zorluklar ne olabilir?

j. Miisteriler tarafindan talep edilme ve tercih
diizeyleri ile alakali nedenler nelerdir?

Nitel arastirmalarda incelenen konu ile ilgili olan
kisilerden derinlemesine bilgi alabilmek i¢in 6rneklem
kiigiik tutulmakta ve genellikle amacli 6rnekleme ter-
cih edilmektedir (Miles & Huberman, 1994). Buradan
hareketle bu ¢aliymada 6rnekleme gastronomi alanin-
da UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 bagvurusu bulunan
Kayseri ilindeki dnde gelen fine-dining (liiks) restoran
sahipleri, yoneticileri ve sefleri dahil edilmistir. Belir-
lenen restoranlarin temsilcilerine 6ncelikle ¢calismanin
amaci ve kapsami hakkinda bilgi verilerek calismaya
katilmay1 kabul edenlerle uygunluk durumlarina gore
randevular olusturulmustur. Goriismeler, aragtirmaci-
lar tarafindan goriismecilerin calistiklar: isletmelerde
gerceklestirilmistir. Arastirma kapsaminda 2 mutfak
sefi ve 5 restoran miidiirii olmak {izere toplam 7 pay-
das ile goriismeler gerceklestirilmistir. Caligma kap-
saminda toplamda 7 farkli restoranin temsilcileri ile
goriigiilmiistiir. Yari-yapilandirilmis goriismelerde ka-
tilimei sayis1 yerine goriismelerin niteligi daha dnem-
li oldugundan goriisiilmesi gereken toplam katilimci
says1 hakkinda net bir karar vermek oldukea giictiir
(Creswell, 2002; Miles & Huberman, 1994). Bu neden-
le ¢alisma kapsaminda gergeklestirilen goriismelerde
doygunluga ulagildiginda goriismeler sonlandirilmis-
tir. Doygunluk, gortismelerden elde edilen verilerin
artik tekrar edilmesi ve birbirine benzemesi durumu-
dur (Baltaci, 2018). Her bir gériisme i¢in katilimci-
lardan bilgilendirilmis goniillii onam formu alinmis
olup goriismeler esnasinda el yazisi ile notlar alinmig
ve katilimcilarin izni ile goriigmeler ses kayit cihazi ile
kayit altina alinmistir. Katilimeilar K1'den K7’ye kadar
kodlanmis ve goriisme stireleri 21 dakika ile 34 daki-
ka arasinda degisiklik gostermektedir. Goriismelerin
tamamlanmasindan sonra veriler bir paket program
araciligiyla yazili hale getirilmistir.

Bu caligmada gergeklestirilen goriismelerin anali-
zinde igerik analizinden yararlanilmistir. Yine arastir-
ma kapsaminda tiimevarim yaklasimi tercih edilmis
olup transkripsiyonu yapilmis her bir gériisme analiz
birimi olarak belirlenmistir. Analiz yapilirken Strauss
& Corbin (1990) tarafindan 6nerilen model kullanil-
mustir. Modele gore ¢alismada kodlama, kategorileri
belirleme, kategorileri isimlendirme ve kategorilere
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iliskin ozellikleri tanimlama iglemleri uygulanmigtir.
Bu stireglerin tamamu ti¢ farkli arastirmaci tarafindan
bagimsiz bir sekilde yapilmis ve sonrasinda uzlasi yolu-
na gidilmigtir. Tim farkliliklar konusundaki tartigma-
lar uzlas: yolu buluna kadar stirdiiriilmistiir.

Nitel arastirmalarda inandiricilik olduk¢a 6nemli
bir husustur. Arastirmacilar, nitel arastirmalarda hem
verilerin toplanmasi hem de verilerin analizi siirecinde
inandiricilig1 saglamak i¢in aragtirmacinin bizzat veri
toplama siirecinde aktif rol oynamas: (Kozak, 2014),
transkripsiyonlarin kodlanmas: gerceklestirilirken en
az iki farkl aragtirmaci kullanilmas1 (Hall & Valentin,
2005), aragtirmanin veri analiz siireci ile ilgili bilgile-
re detayli bir sekilde yer verilmesi (Hsieh & Shannon,
2005) ve analiz edilen metinler arasindan dogrudan
alintilar yapmast (Yilmaz, 2015) gerektigini belirtmek-
tedirler. Oneriler dogrultusunda bu ¢aligmada inandi-
riciligin saglanmast icin veriler bizzat arastirmacilar
tarafindan toplanmuis, transkripsiyonlarin kodlanmasi
ve kategorilere ayrilmasi ti¢ farkli aragtirmaci tarafin-
dan yapilmis, arasgtirmanin yazilmas: siirecinde veri
toplama ve veri analizi ile ilgili detayli bilgi verilmis ve
verilerin analizi béliimiinde dogrudan goriismelerden
alintilar verilmistir.

BULGULAR

Goriismeler neticesinde katilimcilarin  verdikle-
ri yanitlar dogrultusunda olusan demografik bilgiler
Tablo 1'de sunulmaktadir. Buna gore katilimcilarin ¢o-
gunlukla erkek ve evli oldugu, yaslarinin 26 ile 48 ara-

sinda degistigi, cogunlukla lise ve lisans mezuniyetine
sahip oldugu goriilmektedir.

Restoran miidiirii ve mutfak sefleri ile yapilan go-
riigmeler vasitasiyla elde edilen verilere igerik analizi
uygulanmis ve restoranlarda yoresel yemek sunmaya
yonelik algilanan faydalara iliskin bulgular Tablo 2de
sunulmustur. Buna gore restoranlarda yoresel yemek
sunma hususunda algilanan faydalarin ii¢ ana kategori
ile bes alt kategoriden olustugu goriilmektedir. Ilk ana
kategori “isletmeye olusturdugu fayda” olup ekono-
mik katki saglamasi hususu katilimcilarin en ¢ok dile
getirdikleri faydalarin baginda gelmektedir. Bu bilgi
restoranlarin yoresel yemek servis ederek isletmeleri-
nin ekonomisine olumlu yonde katk: sagladigini gos-
termektedir. Katilimc1 beyanlarina gore yoresel yemek-
lerin destinasyonda kullanimi yerel halkin ekonomik
agidan desteklenebilecegini gostermektedir. Isletmeye
rekabet avantaji saglamasi ise isletmelerin yoresel ye-
mekleri servis ederek rakiplerinden farklilastigina isa-
ret etmektedir. Diger taraftan, tiiketicinin tekrar ziyaret
etmesi noktasinda yoresel yemeklerin katkis1 oldugu
elde edilen bulgular arasindadir.
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Tablo 1. Katilimeilarin Demografik Ozellikleri

Katihma  Cinsiyet Medeni Durum Yas Gorev Egitim Durumu
K1 Erkek Evli 48  Restoran Muduri Lisans
K2 Erkek Evli 46 Mutfak Sefi flkokul
K3 Erkek Evli 36  Restoran Midiri Lisans
K4 Erkek Evli 42 Restoran Muduri Yiiksek Lisans
K5 Erkek Evli 47  Restoran Muduri Lise
K6 Erkek Bekar 26  Restoran Mudirii Lise
K7 Kadin Bekar 48  Mutfak Sefi Lise

Tablo 2'de yoresel yemek servis edilmesi noktasin-
da algilanan faydalara yonelik ortaya cikan ikinci ana
kategori ise destinasyona sagladig: katki olup igerisin-
de destinasyonun tanitimina katki saglamasi hususu
katilimcilarin belirttikleri hususlardan birisidir. Ka-
tilimcilarin yogun bir sekilde belirttikleri iizere yore-
sel yemekler restoran meniilerinde yer almaya devam
ettikge destinasyonun tanitimi da saglanabilmektedir.
Bu husustaki figiincil ve son ana kategori ise tiiketici-
ye olusturdugu faydadir. Bu kategoride katilimcilarin
ifade ettikleri husus ise tiiketicinin yeni lezzetler ve
kiiltirler tanimasina katki saglamasidir. Dolayisiyla
yoresel yemek deneyimi ile tiiketicilerin yeni lezzetleri
ogrenebilecegi ve ayni zamanda bu yemeklerin ait ol-
dugu bolgenin kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi olabilece-
gi yorumu yapilabilir.

Restoranlarda yoresel yemek sunma hususunda al-
gilanan engellere iliskin elde edilen verilere de igerik
analizi uygulanmis ve bulgular Tablo 3’te sunulmustur.
Buna gore restoranlarda yoresel yemek sunma husu-
sunda yonetici ve seflerin algiladiklar: engeller ti¢ ana
kategori ve alt1 alt kategoriden olusmaktadir. Bu husus-
ta ilk ana kategori calisanlarla ilgili engeller olup yore-
sel yemegi bilen calisanlarin istihdaminin zor olmasi
katilmcilarin en ¢ok dile getirdigi hususlardan biri-
sidir. Bu bulguyla benzerlik gosteren Bekar & Zagrali
(2015) ve Celik, Ersoy & Besen (2020) calismalarinda
restoranlarda ozellikle teknik yeterlilige sahip perso-
nel istihdamimin olduk¢a zor oldugundan soz edil-
mektedir. Yemegin orijinalligine saglik kalinamamasi
ise calisanlarla ilgili engel algilamalarinin bir diger alt
kategorisidir. Bu bulgu, yine yoresel yemeklere hakim
calisan istthdaminin zor olmast ile ilgili goriilebilir. Di-
ger taraftan, yoresel yemeklerin daha fazla zaman ge-
rektirmesinin de yoresel yemekleri yerel mentilerde yer
almasini engelledigi elde edilen bulgular arasindadir.

Yoresel yemeklerin restoranlarda sunulmasinin
oniindeki algilanan engellere yonelik olusan ikinci ana
kategorinin malzeme ve ekipman tedarigi ile ilgili en-
geller oldugu ve bu kategoride malzeme tedarikinin zor
olmasi ve 6zel hazirlanma ve sunma alani ile ekipman-
lar1 gerektirmesi faktorlerinin yer aldig1 goriilmektedir.
Culha & Dagkiran (2016) da galigmalarinda yoresel
yemek talebinde bulunan tiiketicilerin dogal tiriinle-
ri tercih ettigi ancak dogal, temiz ve lezzetli olan bu
irlinlerin tedarikinin zor oldugu sonucuna ulagmistir.
Dolayistyla bu iki bulgu benzerlik géstermektedir. ilave
olarak malzemelerin temininde yasanan sikintilar, te-
darikgilerle ilgili problemler ve bu {iriinlerin benzerle-
rinden daha maliyetli olmasinin yoresel iriinlerin su-
nulmasinda engel teskil ettigi belirtilmistir. Son olarak,
maliyetle ilgili engellerin de yoresel yemek sunma nok-
tasinda bir engel teskil ettigi sonucuna ulagilmistir. S6z
gelimi, Kayseri Mantis! tiretimi zor olan ve bu nedenle
maliyetli bir yoresel yiyecektir. Bu nedenle, restoranlar-
da sunulma orani da azalmaktadir.
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Tablo 2. Restoranlarda Yoresel Yemek Sunulmasina Yonelik Algilanan Faydalar

Ana
Alt Kategori Alintilar
Kat.
Isletmeye “Sicak memlekette gidip mont satamazsin bu durumda halihazirdaki kogullar
rekabet degerlendirerek rekabet avantaji saglamaniza da katki saglar.” (K1)
avantaji “Her restoran her gehirde bir sey satiyor o yérede meshur olan bir sey sattiginiz zaman
saglamasi diger restoranlardan bir farkiniz oluyor.” (K1)
“Talep oldukga etkili bizim restorant agma amacimiz da yola ¢ikis amacimiz da yoresel
tiriinleri sunabilen bir restoran olmakti. Ragbet fazla. Diger olagan restoranlardan farkls
—§ bir gey yaptiginiz zaman bu sizi 6ne ¢ikartiyor ve tercih edilebilirlik artiyor.” (K6)
‘*g Ekonomik “Kayseri i¢inden de bu agidan alisilageldik bir potansiyel miisteri kitlesi var. Bu
:%D katki durumda da isletme talebi karsilayabilirse 1-0 6nde basliyor.” (K1)
E saglamasi “Yoresel yemekler miisteri ¢ekiyor, talep ediliyor. Ekonomik a¢idan fayda sagliyor.” (K2)
% “Oncelikle ekonomik agindan faydali.” (K5)
L “Ticari bir isletme neticede tanitima faydas: oluyor yemegin yoéresel oldugunu
é vurgulamak satisini arttiriyor.” (K6)
f» “Tercih edilir ekonomik faydasi olur, yoresel yemegi hakkiyla yapan restoran az. Bu da
ilgi geker ve talebi arttirir.” (K7)
Tiiketicinin ‘. uygun triinleri hakkiyla yapmak imaj agisindan fayda saglar. Tanitim ve tekrar ziyaret

tekrar ziyaret
etmesine katk:

edilme sebebini olumlu etkiler diyebilirim.” (K4)
“Anne eli degmis gibi derler ya zaten misafirlerde anne eli lezzeti var diyor. Akilda kalict

Tiiketiciye olusturdugu fayda

yeni lezzetler
ve kiltirler
tanimasina

katks
saglamasi

saglamasi oluyor ve tekrar ziyaret ediliyoruz. Annesinin yemeklerini 6zleyen ge¢misimi hatirlatt:
diyenler oluyor.” (K7)
- Destinasyonun ~ “Sehrin ve restoranin tanitimina faydasi olur.” (K1)
:%o tanitimina “Destinasyon i¢in mitkemmel {iriinlerdir. Eskisehir’e giden ¢i borek, Konya ya giden etli
El katki ekmek ve bamya corbasi, Kayseri'ye giden manti, Kapadokya’ ya giden testi kebabx,
% o saglamasi Bursa’ya giden iskender kebap ... En iyi nerde yeriz sorusunu muhakkak sorar. Turizme
= F(% yerli ve yabanci fark etmeksizin bu yoéresel irtinlerin birinci sirada katkisi vardir.” (K3)
% - “Tamamen bolge halkini, bu bélgenin topragini, iklimini bir¢ok seyi yansitiyor bence.”
£ (K3)
g “Pd¢, mantu gesitleri, Cerkes mutfag: gibi ¢esitli irtinlerle yemek yaninda yorenin
tanitimina da katkis1 oldugunu diigiiniiyorum.” (K6)
Tiiketicinin “Sehir disindan gelen yerli-yabanct turistler geldikleri zaman yoresel {iriinleri illaki

tatmak istiyorlar. Bu tipki Nevsehir’e yolu diisen birinin Peri Bacalarini gormeden
donememesi gibi. Bir sehre gittiginizde de yeme i¢me bagta geliyor gastronomi alaninda
bu artik bir farz gelip yoresel yemekleri tatmak istiyorlar.” (K1)

“Calisanlar 6nerili satiglarda yiiz yiize olduklar: i¢in genellikle riske girmek istemez ve
insanlarin sevdikleri bu yoresel lezzetleri énerirler. Yani ¢aliganlarin kurtaricilari yoresel
lezzetlendir.” (K2)

“Yabanci misafirler i¢inse her zaman oldugu gibi yeni lezzetler ve kiiltiirler tatmak igin
yoresel lezzetler 1. sirada yer aliyor.” (K3)

“Misterilere yoresel yemekler normal tiiketilen yemeklerden daha farkli geldigi i¢in ilgi
¢ekici bulunuyor.” (K6)

“Nevzine tatlist olduk¢a merak ediliyor sehir disindan gelenler tarafindan eger yoksa
bile rica ediliyor.” (K6)
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Tablo 3. Restoranlarda Yoresel Yemek Sunulmasina Yonelik Algilanan Engeller

Ana
Alt Kategori  Alintilar

Kat.
Yemegin “Oziinii 6n plana gikartirsan daha harbi bir ev sahibi olursun ancak yéresel {iriinlerde de
orijinaline kaliteyi bozmadan sadik kalarak sunmak lazim. Aksi takdirde y6renin sehrin ismine de
sadik zarar verirsiniz. Uriinii yani mantiy1 yapmayi bilmiyorsan Kayseri’de manti satma.” (K1)
kalamama “Regetelerin aslinda uygun yapmak 6nemli.” (K6)
Yoresel “Birde bagka bir gehirden gelmistir Kayseri’ye tirtinleri tam anlamiyla tanimryordur,

yemegi bilen = malzemeleri tam nereden temin edecegini bilmiyordur sikint1 yasar pazar: tanimak
calisan 6nemli. Mesela yaglama yapmay1 bilmez yaglama yapan ustay1 bulamaz.” (K1)
istthdaminin ~ “Ygresel yemek sunmak zor; maliyetli, emek gerektiren, personel egitimi gerektiren bir
zor olmasi konu.” (K2)

“Her yoreden alaninda uzman pisiriciler bulmak zorundayiz... Mutfak ¢alisani ile ilgili

uzman bulmak zor olabilir.” (K3)

“...mutfak daha egitimli personel lazim.” (K4)

“Mutfak ¢aligani da daha bilgili ve deneyimli olmali.” (K5)

“Iscilik bu isteki en biiyiik zorluk. Yoresel bir iirtinii hazirlayacak kalifiye bilen isin ehli

Calisanlarla ilgili engeller

usta ve personeller olduk¢a 6nemli ve bulmak zor.” (K6)

Dabha fazla “Zaman agisindan da ydresel yemeklerin hazirlanigi sunusu emegi zaman agisindan
zaman uzun bir siireg... Kiilfetli bir is girisimci agisindan. Bulagiklarin altindan kalkmak bile
gerektirmesi  zor.” (K4)
“Manti ¢ok emek isteyen is¢ilik isteyen bir yemek zaman da olduk¢a 6nemli zaman
ayirmak zamant iyi kullanabilmek.” (K6)

Malzeme “Birde bagka bir sehirden gelmistir Kayseri'ye iiriinleri tam anlamiyla tanimiyordur,
tedarikinin malzemeleri tam nereden temin edecegini bilmiyordur sikint1 yasar pazari tanimak
zor olmasi onemli.” (K1)

“.. lojistigini saglamak ozellikle zincir restoranlar icin vazge¢me sebebi olabilir.” (K3)
“Malzeme tedarigi ve depolama stireci oldukga zor ve farkli, maliyetli.” (K4)

“Malzeme tedarigi 6nemli kaliteli, dogal ve yerel iiriinleri biz kendimiz yerinden temin
ediyoruz. Bahcelerden sebze meyveler alinir receller hazirlanir, tereyagini bile dogal
iireten bir koyliidden alinz.” (K6)

“Bunda da temel sebep yerel halktan ziyade sehir disindan gelenler istedigimi i¢in
donemsel olarak degisebiliyor.” (K6)

Ozel “Yoresel lezzetlerimizin teknik anlamda olmazsa olmazlari vardir ve hepsi i¢in 6zel
hazirlamave  pisirme alanlar1 mevcut, kémiir 1zgara, tag firm, pecka firiny, tandir firin ... birgok
sunma alan1  pisirme iinitesi ¢ok ¢esitli bir menii yapmak istiyorsak ve meniimiiziin zengin olmasini
ile istiyorsak devasa mutfaklar kurmak zorundayiz.” (K3)

Malzeme ve ekipman tedariki ile ilgili engeller

ekipmanlar1  “Mutfak kapasitesi genis olmalt hamur i¢in...” (K5)
gerektirmesi  “Yeterli sayida personel ve kapasitede de mutfak.” (K6)

= Maliyetli “Yoresel yemek sunmak zor; maliyetli, emek gerektiren, personel egitimi gerektiren bir
go 5 olmasi konu.” (K2)

%;,\ E)D “.. fakat bu tabaklar icin yazilacak fiyatlar misafirlerin pek hosuna gitmeyecektir.” (K3)
= © “Ekonomik agidan da yéresel irtin sunan bir restoran daha ekonomik agidan gotiiriisii
= fazladir.” (K6)
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SONUC VE ONERILER

Aragtirmada restoranlarda yoresel yemek sunulma-
s1 noktasinda algilanan faydalar ve algilanan engellerin
restoran temsilcileri bakis acisi ile belirlenmesi amag-
lanmistir. Bu ¢ergevede, Kayseri ilinde bulunan litks
restoran isletmelerindeki yonetici ve seflerle yar1 yapi-
landirilmis goriismeler gerceklestirilmistir.

Aragtirmanin bulgular1 restoranlarda yoresel ye-
meklerin sunulmasi hususunda birtakim fayda ve engel
algilamalarinin bulunduguna isaret etmektedir. Yoresel
yemek sunumunun faydalarinin, isletme, destinasyon
ve tiiketici agisindan olustugu belirlenmistir. Yoresel
yemeklerin restoran meniilerinde yer almasinin tiike-
ticinin tekrar ziyaret etmesine ve baglantili olarak is-
letmelere rekabet avantaji saglamast ile ekonomik katki
saglamasi noktasinda faydali olduguna yonelik olumlu
algilamalarin oldugu goriilmektedir. Destinasyon agi-
sindan ise, katilimcilar, yoresel yemeklerin destinasyo-
nun marka degerine ve tanitimina sagladig1 faydalara
iliskin degerlendirmelerde bulunmuglardir. Ayrica yo-
resel yemeklerin sunulmasi ile tiiketicilerin yeni lezzet-
ler ile yeni kiiltiirleri tanimasina katki saglanabilecegi
caligma bulgular: arasindadir.

Her ne kadar restoranlarda yoresel yemek sunma
noktasinda algilanan bir¢ok fayda bulunsa da ilgili lite-
ratiirde yoresel yemeklerin restoranlarda sunulmasinin
oldukg¢a kisith oldugundan s6z edilmektedir (Torres,
2003; Bekar & Zagrali 2015; Yarig & Comert, 2015; Ce-
lik, Ersoy & Besen, 2020). Bu ¢aligmada, restoranlarda
yoresel yemek sunumunun 6niindeki engeller; caligan-
larin yetersiz bilgiye sahip olmasi, malzeme ve ekipman
tedarikindeki zorluklar ile yiiksek maliyetler olarak iig
kategoride ortaya ¢ikmistir. Katilimcilar, personelin
yoresel mutfagi iyi tanimasinin 6nemini vurgulamis ve
bu faktorlerin yoresel yemeklerin sunumunu zorlastir-
digini ifade etmistir. Literatiirde yer alan benzer ¢alis-
malar da bu ¢alismanin bulgularini desteklemektedir.
Culha & Dagkiran (2016) yoresel yiyecekleri talep eden
titketicilerin, iirtinlerin dogal, temiz ve lezzetli olmasi-
na dair beklentiye sahip olduklar1 sonucuna ulagmigtir.
Ancak bu nitelikleri tagtyan triinlerin tedariginin zor
oldugu da ¢alismada yer almaktadur.

Mutfak kiiltiiriiniin bir pargasi olan yoresel yiyecek
ve icecekler destinasyon pazarlamasinda 6nemli bir
yere sahiptir. Yoresel yemeklerin destinasyon taniti-
minda ve destinasyonun tekrar ziyaret edilmesinde et-
kili oldugu ilgili literatiirde desteklenmektedir (Arslan
ve ark., 2002, s. 155; Sabur, 2023). Aslan, Glineren &
Coban (2014) belirli bir bolgede faaliyet gosteren res-
toranlarin o bolgeye ait mutfak kiltiirtint bagarili bir
sekilde sunmalari ile rekabet avantaji elde edebilecekle-
rini belirtmektedir. Yoresel yemeklerin mentilerde yer
almasinin yerel halka ekonomik fayda sagladig: bilin-
mektedir (Kurnaz & Islek, 2018).
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Bu ¢alismanin literatiire katkisinin restoran me-
niilerinde yoresel yemeklere yer vermenin birincil
paydaslarindan biri olan restoran sahip ve seflerinin
goriiglerinin  derinlemesine 6grenilmesi noktasinda
gerceklestigi ifade edilebilir. Daha o6nce ilgili alanda
gerceklestirilen ¢aligmalardan farkli olarak bu calig-
mada katilimcilar yoresel yemeklerin 6zel hazirlama
ve sunum alani ile ekipmanlar: gerektirdigi ve yemegin
orijinaline sadik kalinamamasi nedeniyle restoranlarda
yaygin bir sekilde sunulamadigini ileri stirmiistiir.

Arastirma kapsaminda destinasyon pazarlamaci-
larina, restoran sahibi ve yoneticilerine birtakim 6ne-
riler getirmek miimkiindiir. Her ne kadar yoresel ye-
meKkler ziyaretgiler tarafindan her zaman tercih edilen
meni kalemleri olmasa da mevcut ¢aligmanin sonug-
lar1 yoresel yemek sunmanin algillanan faydalarini da
vurgulamaktadir. Yoresel yemekleri deneyimlemenin
yeni kiiltiirleri tanimanin bir yolu olabilecegi mevcut
caligmanin bulgular: arasindadir. Restoran meniilerin-
de yoresel yemeklere yer vermek restoranlar agisindan
rekabet stiinliigii saglayabilecek, genel anlamda ise
destinasyon tanitimina olumlu katki sunabilecektir. Bu
bulgular goz 6niine alindiginda restoranlarda yoresel
yemeklerin sunulmasinin isletmeler i¢in ve bulunduk-
lar1 bolge i¢in pek ¢ok olumlu sonu¢ dogurabilecegi
ongorilmektedir.

Diger taraftan yoresel yemekler sunma ile ilgili al-
gilanan engeller de mevcut ¢aligmanin sonuglar: ara-
sinda yer almaktadir. S6z gelimi, yoresel yemegi bilen
caligan istihdaminin zor olmasi ve ¢alisanlarin yoresel
yemekleri yaparken zorlanmalari g¢alisma bulgular
arasindadir. Yoresel yemeklerin yapimi farkli bilgi ve
beceriler gerektirebilmektedir. Bu sebeple hem yapim
asamasinda hem de gerektiginde misafire bilgi sagla-
mas1 anlaminda uygun personelin istihdam edilmesi
bu alana 6zgii bir zorluga isaret edebilmektedir. Perso-
nel ile iliskili zorluklar ise gerekli egitimin saglanmasi
ile ¢oziilebilecektir. Yemegin ashina sadik kalamama
engelinin ise bu egitimlerin gerektigi durumda yerel
mutfaga hakim, ilgili bolgeden kisilerce saglanmasi ile
agilabilecegi dusiiniilmektedir. Her ne kadar yoresel
yemekler hem igerigi hem de gerektirdigi emek neti-
cesinde daha maliyetli hale gelse de meniilerde yemek
icerigine ve hazirlama stireglerine dair bilgi saglanmasi
misteriler i¢in yemegi daha cekici hale getirebilecek,
bir anlamda bu yemeklerin degeri anlasilabilecektir.
Bu sayede misteride yemegin igerigi ve harcanan emek
dogrultusunda bir deger algisi olusabilecektir.

Her arastirmada oldugu gibi bu aragtirmanin da bir-
takim sinirliliklar1 bulunmaktadir. Birincisi, bu ¢aligma
gastronomi turizmi agisindan gelismekte olan bir des-
tinasyon olarak goriilen Kayseride gerceklestirilmistir
(Sabur & Giines, 2023). Ileriki aragtirmalar, Gaziantep,
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Afyonkarahisar ve Hatay gibi gastronomi sehri olarak
kabul edilen destinasyonlarda gergeklestirilebilecektir.
Ikincisi, bu ¢alismada nitel aragtirma ydéntemlerinden
biri olan goriisme teknigi ile veri toplanmigtir. Gelecek
caligmalarin farkli aragtirma yontemlerinin benimse-
yerek gerceklestirilmesi ilgili alandaki bilgi birikiminin
zenginlesmesine katki saglayacaktir. Son olarak, bu ¢a-
lismada isletme yoneticileri ve sefler ile gerceklestirilen
goriigmeler neticesinde aragtirma verisi elde edilmigtir.
Gelecekteki aragtirmalarda bu konudaki diger paydas-
lar olan nihai tiiketiciler, treticiler, tedarikgiler ve ¢a-
lisanlarin da gorislerinin alinmas ile farkli agilardan
konunun irdelenmesi miimkiin olacaktir.

Mustafa Ulker - Dilek Gékgen Sabur - Pembe Ulker
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Destek Bilgisi: Bu ¢alismanin hazirlanmas siire-
since herhangi bir bireyden ya da kurumdan ayni ya da
nakdi bir yardim/destek alinmamuigtir.

Cikar Catismasi: Makalede herhangi bir ¢ikar ca-
tismast ya da kazanci yoktur.

Etik Onayr: Bu ¢alismanin tim hazirlanma siireg-
lerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar) beyan
eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Turizm Akade-
mik Dergisinin hi¢bir sorumlulugu olmayip, tim so-
rumluluk makale yazarlarina aittir.

Bilgilendirilmis Onam Formu: Tiim taraflar kendi
rizalari ile calismaya dahil olmuslardir.

Etik Kurul Onay1: Bu ¢alisma 27.02.2024 tarih ve
80 sayili Erciyes Universitesi Sosyal ve Begeri Bilimler
Etik Kurulu Proje Onay Belgesi ile bilimsel aragtirma
ve yayin etigi kurallarina uygun olarak hazirlanmistir.

Arastirmacilarin Katki Orani: 1. Yazar = 34%, 2.
Yazar = 33%, 3. Yazar = 33%
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EXTENDED SUMMARY

Perceived Benefits And Challenges of Serving Local
Food in Restaurants

Mustafa, ULKER’, Dilek Gokgen SABUR,
Pembe ULKER

Introduction

Food is one of the basic components of tourism
activities (Quan & Wang, 2004). In some cases, it can
play a role as the main motivation for individuals to
travel (Kivela & Crotts, 2005). Local foods of a region
are a tool for visitors to learn about the social, cultural
and environmental qualities of this destination and to
get to know the destination holistically, and in some
cases, tourists can revisit a destination to taste local
foods (Kivela & Crotts, 2005; Alderighi, Bianchi, &
Lorenzini, 2016). Experiencing local foods during
travel enables tourists to have memorable experiences
and increases their loyalty to this destination by
identifying more with the relevant destination (Tsai,
2016). Local food experience enriches the tourist
experience by creating a unique destination identity
and spatial belonging (Kim & Eves, 2012). Similarly,
local food experiences also affect tourists’ intentions to
recommend the total experience (Adongo, Anuga, &
Dayour, 2015).

When the relevant literature is examined, the studies
focus more on the preference of locally produced foods
by restaurants (Ozturk & Akoglu, 2020; Roy, Hall &
Ballantine, 2019; Kang & Rajagopal, 2014; Kang, 2012;
Lang & Lemmerer, 2019; Holmes et al., 2018; Roy &
Ballantine, 2020; Boys, & Fraser, 2019), and there are
fewer studies on the inclusion of local foods in menus
(Ginigen, Aydin & Giigli, 2022; iﬂazoglu & Yaman,
2020; Yurtseven & Kaya, 2011; Bondzi-Simpson, &
Ayeh, 2017; Arikan, Ozkeskek, Yersiiren, & Yalcin,
2020; Arikan, 2017). Studies conducted by Yilmaz
(2019) and Ceylan and Giiven (2018) examined the
level of inclusion of local foods in menus in different
destinations. Nebioglu (2016) investigated the factors
affecting the use of local cuisine in terms of tourism
by conducting interviews with local people, restaurant
owners and managers.

Serving local food in restaurants also contributes
to environmental, economic and social sustainability.
Restaurant managers can obtain ingredients for meals
from local producers and suppliers. This reduces the
carbon footprint by reducing transportation and
processing costs. Collaborations with local producers

" Corresponding author at: Corresponding author at Erciyes University,
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and suppliers can be an example of economic
sustainability (Sabur & Giines, 2023). In terms of
social sustainability, local foods can be an important
tool for consumers to connect with local culture. The
demand for local foods also enables the preservation
and survival of recipes. Therefore, by writing down
local food recipes, which are part of the cultural
heritage of a destination, it can be ensured that future
generations do not forget this culture (Bayat, 2020;
Ozturk & Akoglu, 2020). At the same time, it enables
the restaurant serving local food to gain a competitive
advantage from businesses offering similar services
(Deniz, & Atisman, 2017).

Serving local food provides many benefits for
restaurants. Despite this, it is stated in the relevant
literature that local foods are not included enough in
restaurant menus (Torres, 2003; Bekar & Zagral1 2015;
Yaris & Comert, 2015; Celik, Ersoy, & Besen, 2020).
There may be many reasons for this situation. Preparation
and presentation of local foods is quite laborious. In
order to prepare local food recipes accurately, staff must
be familiar with these foods. It is necessary to employ
sufficient number and skilled personnel to serve these
meals. Despite this, it is quite difficult to find personnel
with technical competence for restaurants (Bekar &
Zagrali 2015; Celik, Ersoy, & Besen, 2020). Procuring
the main ingredients of local foods seasonally and from
local suppliers can create difficulties for restaurants.
Seasonal changes ensure that certain materials are only
available during a certain time period. In addition,
providing quality products is difficult and costly (Curtis
& Cowee 2009). For some restaurants, the cost of recipes
and profit margins may prevent them from serving local
foods. On the other hand, it is becoming difficult to serve
local food due to the changing market and the resulting
varying consumer demands and trends (Torres, 2003;
Alonso, & O’Neill 2010; Celik, Ersoy, & Besen; 2020).
Local foods also take relatively longer to prepare than
other foods. However, today consumers have limited
time. For this reason, as the demand for local foods may
decrease in restaurants, local foods may be included less
in the menus.

It seems that the conceptual framework regarding
local food provides researchers with some benefits
in terms of serving local food in restaurants, but also
includes challanges to serving local food in restaurants.
Based on this, this study aims to determine the
perceived benefits and perceived challanges to serving
local foods in restaurants.

Methodology

In this study, a qualitative research approach
was adopted. The reason why qualitative research
was preferred in this study is that it is thought that
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the benefits and challanges of serving local food in
restaurants can be examined from the perspective of
kitchen chefs, restaurant managers and owners. Within
the scope of the study, data were collected through
interviews. A semi-structured interview form was
preferred because the interviews took place in a certain
order and we did not want to miss any details during
the interviews. The questionnaire consists of two
groups. The first group includes questions about the
perceived benefits and challanges to serving local food
in restaurants, and the second group includes questions
about demographics and professional qualifications. In
this study, the owners, managers and chefs of leading
fine-dining restaurants in Kayseri, which has applied
to the UNESCO Creative Cities Network in the field
of gastronomy, were included in the sample. Within
the scope of the research, a total of 7 stakeholders,
including 1 business owner, 3 business managers and 3
kitchen chefs, were interviewed. Participants are coded
from K1 to K7 and interview times vary between 21
minutes and 34 minutes.

Content analysis was used to analyze the interviews
conducted in this study. Credibility is a very important
issue in qualitative research. In order to ensure
credibility in this study, (a) the data were collected
by the researchers themselves, (b) the coding and
categorization of the transcriptions were carried out by
three different researchers, (c) detailed information was
given about data collection and data analysis during the
writing process of the research, and (d) direct quotes
from the interviews are given in data analysis section.

Results

The participants are mostly male and married, their
ages vary between 26 and 48, they mostly have high
school and undergraduate degrees, and they work as
restaurant managers and kitchen chefs. Content analysis
was applied to the data obtained through interviews
with restaurant managers and kitchen chefs, and it was
seen that the perceived benefits of serving local food in
restaurants consisted of three main categories and five
subcategories. The main categories are listed as benefit
to the business, benefit to the destination and benefit to
the consumer.

Content analysis was also applied to the data
obtained regarding the perceived challanges to serving
local food in restaurants, and according to the findings,
the challanges perceived by managers and chefs to
serving local food in restaurants consist of three main
categories and six subcategories. The main categories
are barriers related to employees, supply of materials
and equipment, and cost.
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Conclusions and Suggestions

The findings of the research indicate that there
are some perception of benefits about serving local
foods in restaurants, and at the same time, there are
some perceptions of challanges about serving local
foods. It has been determined that the perceived
benefits of serving local food occur in terms of
business, destination and consumer. It seems that
there are positive perceptions that including local
foods in restaurant menus is beneficial in terms of
attracting consumers to revisit and, in turn, providing
competitive advantage and economic contribution to
businesses. Participants also presented evaluations
regarding the benefits of local foods in terms of the
destination’s brand value and promotion. In addition, it
has been determined that serving local foods can help
consumers get to know new tastes and new cultures.

Although there are many perceived benefits of
serving local food in restaurants, the relevant literature
mentions that serving local food in restaurants is
quite limited. Therefore, in this study, perceptions of
challanges to serving local food in restaurants were also
examined. In this study, these challanges perceptions
emerged in three categories: related to employees,
material and equipment supply, and cost. Participants
stated that it is important for the staff to know the
relevant local cuisine well. In addition, the difficulty
in preparing local dishes and supplying materials and
equipment, as well as their high economic costs, have
emerged as factors that make it difficult to present local
foods in restaurants.



