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OZET

Antalya merkez bolgesinde yasayan Tiirklerin Japon yemeklerine karsi algilari, tutum
ve niyetleri incelenmistir. Calisma kapsaminda Antalya merkez bolgesinde yer alan ii¢ Japon
restoraninda 400 kisilik bir 6rneklem ile anket uygulamasi yapilmistir. Arastirma siirecinde
tiikketicilerin demografik 6zellikleri, Japon restorani ziyaret sikligi, Japon yiyeceklerine karsi
algiladiklar1 nitelikleri (saglik, duyusal 6zellikler, dogal igerik, fiyat, kilo kontrolii, ruh hali) ile
bu yiyeceklere yonelik tutum ve niyetleri incelenmistir. Bu dogrultuda hazirlanan anket formu
aracilif1 ile tiiketiciler hakkinda kapsamli bilgi elde edilmistir. Caligma kapsaminda Tiirk
tiikketicilerin Japon yiyeceklerine karsi tutum ve niyetlerini anlamak tizerine ¢aligilmistir.

Bu ama¢ dogrultusunda gerceklestirilen ¢alismanin birinci boliimiinde disarida yemek
yeme olgusu ve restoran gesitleri incelenerek etnik restoranlarin sektérdeki konumuna yer
verilmigtir. Arastirmanin ikinci boliimiinde daha detaya inilerek Japon mutfagi {lizerinde
durulmustur. Son olarak iigiincli boliimde calismanin amaci, 6nemi, sinirliliklari, arastirma
problemleri ve hipotezleri, yontem, bulgular ve bulgularin yorumlanmasi sunulmustur.
Ardindan ise aragtirmadan elde edilen veriler ile literatiirdeki c¢alismalarin verileri tartigma
boliimiinde karsilastirilarak degerlendirilmistir. Ugiincii béliimiin sonunda ise sonug ve dneriler
yer almaktadir. Calismanin sonucunda saglik, dogal icerik, agirlik (kilo) kontrolii ve fiyatin
tutuma anlamli bir etkisi ortaya c¢ikmamistir ve bu degiskenlere yoOnelik hipotezler
reddedilmistir.

Ote yandan yiyecegin duyusal dzellikleri ve ruh hali degiskenlerinin tutuma anlaml ve
pozitif yonlii etkisi oldugu belirlenmistir. Yiyecegin duyusal o6zelliklerinin; tat, koku ve
gorilintiisiinlin yiyecege karsi tutumu etkileyen en 6nemli degisken oldugu ortaya konmustur.
Ikincil olarak ise ruh hali degiskeni tutumu etkileyen bir unsur olarak goriilmiistiir. Tiiketiciler
Japon yiyeceklerinin kendilerini daha iyi hissetmelerini sagladigina inanmaktadir ve bu durum
tutumu etkilemektedir. Tutumun niyete anlamli ve pozitif yonli etkisi de onaylanmistir.
Dolayisiyla tutumu etkileyen ruh hali ve duyusal 6zellik degiskenlerinin tutum araciligi ile
niyeti de etkiledigi sonucuna ulagilmistir.

Anahtar Kelimeler: Etnik mutfak, Japon mutfagi, Japon yemekleri, Tiiketici niyeti,

Tiketici tutumu.
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SUMMARY
A STUDY OF THE INTENTIONS OF TURKS IN THE CENTRAL REGION
OF ANTALYA TO CONSUME JAPANESE FOOD

The perceptions, attitudes and intentions of Turks living in the central region of Antalya
towards Japanese food were examined. Within the scope of the study, a survey was conducted
with a sample of 400 people in three Japanese restaurants located in the central region of
Antalya. During the research process, consumers' demographic characteristics, frequency of
visiting Japanese restaurants, their perceived qualities of Japanese food (health, sensory
properties, natural content, price, weight control, mood) and their attitudes and intentions
towards these foods were examined. Comprehensive information about consumers was
obtained through the survey form prepared accordingly. Within the scope of the study, an effort
was made to understand Turkish consumers' attitudes and intentions towards Japanese food.

In the first part of the study carried out for this purpose, the phenomenon of eating out
and restaurant types were examined and the position of ethnic restaurants in the sector was
included. In the second part of the research, Japanese cuisine was focused on in more detail.
Finally, the third chapter includes the purpose of the research, its importance, limitations,
research problems and hypotheses, research method, findings and interpretation of the findings.
The data obtained from the research and the data of the studies in the literature are compared
and presented in the discussion section. At the end of the third section, there are conclusions
and recommendations. As a result of the study, no significant effect of health, natural content,
weight control and price on attitude was revealed and the hypotheses regarding these variables
were rejected.

On the other hand, it was determined that the sensory properties of food and mood
variables had a significant and positive effect on attitude. Sensory properties of food; It has
been revealed that taste, smell and appearance are the most important variables affecting the
attitude towards food. Secondly, the mood variable was seen as a factor affecting attitude.
Consumers believe that Japanese food makes them feel better, and this affects attitude. The
significant and positive effect of attitude on intention was also confirmed. Therefore, it was
concluded that mood and sensory feature variables that affect attitude also affect intention

through attitude.



Key Words: Ethnic cuisine, Japanese cuisine, Japanese food, Consumer intention, Consumer

attitude.



ONSOZ

Son yillarda sosyal hayatta yasanan degisimler sebebi ile insanlar disarida yemek yeme
faaliyetlerine daha c¢ok katilim gostermektelerdir. Sosyallesme ihtiyaci, is yogunlugu,
zamandan tasarruf saglama gibi sebeplerle daha fazla kisi evde yemek hazirlamaktan
kaginmaktadir. Bu durum yiyecek igecek sunan igletmelerin daha ¢ok talep gdrmesini
saglamaktadir. Talebin giderek arttig1 bu isletmelerin rekabet gliclerini artirmalar1 i¢in hitap
ettikleri kitleyi tantyabilmeleri gerekmektedir. Hitap ettikleri kitlenin goriislerini anlamanin
yiyecek icecek sunan igletmelere ciddi bir avantaj saglayacagi rahatlikla iddia edilebilir. Bu
sayede isletmeler dirlinlerini, tamitimlarint ve pazarlama stratejilerini rekabet giiglerini
arttirmaya yonelik sekilde planlayabilirler.

Yiyecek icecek isletmeleri igerisinde yer alan etnik restoranlar, belirli kiiltiirlere ait
yemekleri sunmaktadirlar. Bu restoranlar sunduklari yiyecekleri anavataninin disina ¢ikararak
servis ederler, bu sayede de bu yiyeceklerin farkli cografyalarda taninir olmalarini
saglamaktadirlar. Bu yonleri ile bir kiiltiir elgisi gorevi iistlenen bu restoranlarin diger
restoranlardan ayrica degerlendirilmesi ve arastirilmasi gerekir. Ciinkii etnik restoranlarin tercih
edilme sebepleri diger restoranlardan bazi noktalarda ayrisir. Tiiketicinin aligik oldugu mutfak
kiiltiirti disina ¢ikmasi ve farkl bir kiiltliriin mutfagindan yiyecek se¢mesi siireci alisik oldugu
kiltliriin yiyeceklerini segme siirecinden farklidir. Tiiketicinin kendine yabanci bir kiiltiiriin
yiyecegini tercih etmesi, denemesi ilgi ¢ekici bir konudur. Bu arastirma kapsaminda ise Japon

yiyeceklerine kars1 Tiirk tiiketicilerin tutum ve niyetleri aragtirllmis ve degerlendirilmistir.
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Ayrica maddi ve manevi destekleri ile her zaman yanimda olan aileme, arkadaglarima
ve ilizerimde emegi olan herkese ¢ok tesekkiir ederim.

Son olarak anket ¢calismami uygulamamda bana izin veren, ¢calismam da kullanacagim

verilerin toplanmas1 asamasinda yardimci olan biitiin isletmelere de tesekkiirii bir borg bilirim.

Irmak Tuncay

Antalya, 2024



GIRIS

Antalya merkez bolgesinde gerceklestirilen anket calismasi ile bu bolgede Japon
yemeklerine karsi tiiketici algilarini, tutum ve niyetlerini anlamak amaglanmaktadir. Bu ¢aligma
kapsaminda tiiketicilerin demografik oOzellikleri, Japon restorani ziyaret sikligi, Japon
yiyecekleri hakkindaki algiladiklar: nitelikler, tutum ve niyetlerini ortaya koyacak olan anket
sorulart diizenlenmistir. Bu sorular araciligi ile tiiketiciler hakkinda kapsamli bilgi elde
edinmek hedeflenmistir. Farkli nitelikleri ile alisilmigin disindaki Japon yiyeceklerini tercih
eden tiiketicileri anlamak hem akademik alanda hem de sektorde degerlendirilebilir degerli
bilgiler ortaya ¢ikaracagi diislincesindeyiz.

Bu sayede Antalya bolgesinde giderek sayilart artan, Japon mutfagi yemeklerini sunan
restoranlarin tiiketici kitlesini anlamak kolaylasacaktir. Tiiketici kitlesini anlamak ise Japon
mutfagi alaninda calisma gerceklestirenlere veya gerceklestirmek isteyenlere kilavuz
niteliginde bilgiler saglayacaktir. Ayrica tiiketiciler hakkinda edinilen bilgiler tamamen farkl
bir etnik kiiltiirlin liriinii olan Japon yemeklerinin Tiirk tiiketiciler tarafindan tercih edilmesinin
sebeplerini anlamaya da yardimci olacaktir. Tercih edilirliginin gozler 6niine serilmesi Japon
mutfagl alanindaki ¢aligmalarin artmasini saglayacagi gibi bu ¢alismanin sonucunda ortaya
cikabilecek sorularin yeni arastirmalarin kapisini agacagi da dngoriilebilir.

Arastirma kapsaminda yiyecegin saglikli, dogal ve kilo kontrolii saglayicit olarak
algilanmasiin tutuma pozitif yonde etkisi olacagi ongdriilmektedir. Ayn1 sekilde yiyecegin
Odenen fiyata deger bulunmasinin da tutuma pozitif etkide bulunacag: diisiiniilmiistiir. Yemegi
tiikkettikten sonra ruh hali {izerindeki olumlu etkisinin, stresi azaltmasi, neselendirmesi gibi
durumlarin yine tutuma pozitif yonde bir etki yapacagi varsayilmistir. Ayrica yiyecegin duyusal
ozelliklerinin; tadinin, kokusunun, gériintiisiiniin olumlu algilanmasinin tutum {izerinde pozitif
yonli etkisi olacagi tahmin edilmektedir. Son olarak ¢alisma kapsaminda tutumunda niyete

pozitif bir etki yapacagi ongoriilmiistiir.



BIiRINCi BOLUM
ETNIK RESTORANLARIN SEKTORDEKiI KONUMU

1.1 Ev Disinda Yiyecek Tiiketme Olgusu

Disarida yemek yeme olgusunun ilk asamasi yemek yemege karar vermektir.
Tiiketiciler, evde yemek hazirlamaktan kaginma durumu, aghigir gidermek, ekonomiklik, yeni
kisiler ile tanismak, sosyallesmek, zahmetsizlik, zaman tasarrufu, prestij ve statii gibi amaglarla
bu karar1 vermektedirler (Warde ve Martens 2000; Pedraja ve Yagiie 2001; Park 2004; Narine
ve Badrie 2007). Restoran igletmesinde ya da baska insanlarin evinde yemek yemek disarida
yemek tliketimi olgusu olarak nitelendirilmektedir (Warde ve Martens, 2000). Disarda yemek
yeme olgusu, temel de ev dis1 yiyecek igecek tiiketimi ile ilgilidir. Disarida yemek tiiketimi,
kisinin ev disinda iicret karsiliginda bir isletme tarafindan iiretilen, servis edilen yiyecek ve
icecekleri tilketmesini ifade etmektedir (Ozdemir, 2010: 218).

Johns ve Pine 2002’de disarida yemek yeme olgusunu arastirdiklar1 ¢aligmalarinda
temelde, yemek secimi, restoran se¢imi, disarida yemek yemenin sosyolojik boyutlari, digsarida
yemek yemenin ekonomik boyutlari, disarida yemek yiyen tiiketicilerin sadakati ve tatmini
konular1 iizerinde durmuslardir. Disarida yemek yeme faaliyetinin amagclari; tiiketicilerin
fizyolojik, psikolojik, sosyal ve ekonomik ihtiyac¢larina gore bir siniflandirmaya tabi tutulabilir
(Ozdemir, 2010: 221).

Tablo 1.1: Disarida Yemek Yeme Amagclari ve Boyutlarl. Kaynak: Ozdemir, 2010: 221

Disarida Yemek Yeme Amaci Boyut

Aclig1 giderme Fizyolojik
Yenilik arayis1 Psikolojik
Eglence Psikolojik/sosyal
Mutluluk Psikolojik

Ruh halinde 1yilesme Psikolojik

Haz Psikolojik
Kolaylik Ekonomik
Zaman tasarrufu Ekonomik
Sosyal etkilesim Sosyal

Aile/arkadaslarla birlikte olma Sosyal



Statii Sosyal
Prestij Sosyal

1.2 Yiyecek ve I¢ecek isletmelerinin Simflandiriimasi

Yiyecek ve icecek igletmelerinin giin gegtikce ¢esitlenmesi sebebi ile siniflandiriimalart
karmasik olabilir. Yiyecek icecek isletmeleri, tiiketicinin yeme ve i¢me ihtiyaglarini
karsilamayr amaglayan hizmet isletmeleridir. Bu isletmeler ihtiyaclar degistikce ve
cesitlendikce degisim gdsterebilirler. Olali ve Korzay (1989)’a gore yiyecek icecek isletmeleri
yiyecek, icecek ve servis imkani saglayan igletmeler olarak tanimlanmaktadir. Davis ve Stone
(1994)’a gore, yiyecek icecek isletmeleri kar amaci olan ticari isletmeler veya kar amaci
olmayan sosyal isletmeler olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Bu ¢alisma kapsaminda ise yiyecek
ve i¢ecek isletmelerinin ticari amaglarina gore siniflandirmasi dikkate alinmistir.

Restoran isletmeleri yiyecek icecek isletmelerinin bir alt bashg seklinde
degerlendirilebilir. Restoran isletmelerini tanimlamak gerekirse; miisterilerin kullanimina
uygun masa ve sandalye alani olusturan, gelen miisterilere alternatif saglayabilecek sayida
yiyecek ve igecek cesitliligi sunan, sundugu yiyecek ve igecekler belli bir fiyata tabi olan ve
miisteri siparisinden sonra miisterinin sectigi yiyecekler ve icecekleri servis eden isletmeler
seklinde tanimlanabilir (Y1ldiz, 2009).

Rizaoglu ve Hanger’in (2005) smiflandirmalarina gore; kullanilan olgiitler, yiyecek
icecek isletmesinin amaci, sahiplik sekli, hizmet sunulan pazarin tiirii ve yiyecek icecek

faaliyetlerinin temel veya ikincil bir faaliyet olup olmamasi durumu ile ilgili olmaktadir.
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Sekil 1.1: Yiyecek icecek Isletmeleri Simiflandirilmasi. Kaynak: Rizaoglu ve Hancer (2005), Menii ve
Yonetim, Ankara

1.3 Restoranlarin Simiflandirilmasi
Restoranlar miisterilerine rahat ve huzur verici bir bicimde yeme, igme imkani sunan
bazen bagimsiz ve bazense bir konaklama isletmesine bagl sekilde faaliyetlerini gosteren
kuruluglar olarak tanimlanmaktadirlar (Giilal, 1982: 17). Restoranlarin smiflandirilmasinda
yonetmeliklerde belirlenen niteliklerin disinda isletmenin dekoru, hizmet standartlari,
yemeklerin tat, kalite ve sunum sekli dikkate alinmaktadir (Kalkan, 1995: 20). Tiitiincii’niin
2001°de sundugu restoran siniflandirilmasina gore restoran isletmeleri {i¢ ana baslik altinda
incelenmektedir;
1.) Tam hizmet restoranlari (Full-servis restoranlar)
* 1.smif liiks restoranlar * 2. sinif liikks restoranlar ¢ 3. sinif liiks restoranlar
2.) Kendine 6zgii restoranlar (Speciality Restaurants)
* Ayakiistii restoranlar1 (Fast-Food) ¢ Hizli servis restoranlar (Quick-Service
Restaurants)
3.) Diger Restoranlar
* Aile restoranlar1 ¢ Izgara restoranlar1 * Pizza restoranlar1 ¢ Etnik restoranlar e
Kafeteryalar
Bu arastirma kapsaminda ise caligmanin devaminda etnik restoranlar ardindan ise Japon

restoranlar1 ele alinmaktadir.



1.4 Etnik Restoranlar

Tiirk dil kurumuna gore; ortak kavim, soy, kiiltiir ve/veya din bagliliklar1 bulunan niifus
kesimine etnik denmektedir. Etnik restoranlar bilingli sekilde etnik ve yoresel yiyecekleri sunan
restoranlar olarak tanimlanmaktadir (Aybek, 2020: 17). Bu noktada kritik olan ve restorana
etnik unvanini veren bu restoranin sundugu yemek kiiltiiriiniin ait oldugu cografyanin digina
tasinmasidir. Tanimi detaylandirmak gerekirse; kendi kiiltlirline 6zgli gastronomik {tiriinleri,
otantik bir deneyim baglaminda, kiiltiiriin ait oldugu bélge sinirlar1 disinda, go¢ alan tilke olarak
nitelenen bir baska iilkede sunan restoranlar etnik restoranlardir (Aybek, 2020: 18). Gog alan
tilkeler acisindan bakilirsa, “etnik™ sozciigii disardan gelenleri veya baska bir iilkeden gelen ve
temel kiiltiire yabanci olan1 géstermektedir.

Etnik restoran yerelin disinda bir kiiltiire ait ulusal veya bolgesel mutfag: tabelalarda
veya tanitimlarda agikca belirten mekanlar seklinde tanimlamaktadir (Aydin, 2022: 579). Bu
restoranlarda odak bir kiiltir semas1 islemektedir. Goglerle yayginlagtigi bilinen etnik
restoranlarin varligi, gé¢menin kendi kiiltlirline ait beslenme bi¢imini devam ettirmesinde
yardimec1r rol oynamaktadir. Ayrica etnik restoranlar go¢menlerin bir araya gelmesini,
kiiltlirlerini korumalarini ve sosyallesmelerini desteklemektedir, diger yandan da bu restoranlar
yerel halk ve diger go¢cmenler icin yeni bir deneyim alani olusturarak kiiltiirel kaynasmaya
olanak tanir (Deniz ve Oksiiz 2017: 168). Bir go¢ alan iilke konumunda olan Tiirkiye’de de
gdemenlerin agtiklar etnik restoran sayisinin giderek arttig1 goriilmektedir (Deniz ve Oksiiz,
2017: 167).

Etnik restoranlar, kiiltlirlerin kaynagsmasini saglayan otantik mekanlari temsil etmektedir
ve insanlarin kendi iilkelerinden ayrilmadan bagkalarina ait kiiltiirii deneyimlemelerine olanak
saglamaktadir. Belirli bir konsepti olmasi sebebi ile temali restoranlarla karistirilsa da temali
restoranlarin aksine etnik restoranlar kiiltiirel mirasla baglanti kurmak veya farkli mutfak
kiltlirleriyle tanisma odakli bir tecrilbbe sunmaktadir (Bekar ve Donmez, 2018: 800). Diinya
genelinde ¢ok sayida etnik restoran bulunsa da i¢lerinden en yaygin olanlari; Cin, Meksika,

Fransiz, italyan, Japonya ve Tayland mutfaklari olarak gdsterilebilir (Aydin, 2022: 580).

1.5 Etnik Restoranlarin Simiflandirilmasi

Etnik restoranlar, belirli etnik kiiltiirleri tesvik ettikleri ve tiiketicilerin yeni ve farkl
seyler denemelerine olanak tanidigi i¢in son yillarda giindemde olan bir konudur. Etnik
restoranlar genellikle belirli bir kiiltiirii gergekten temsil eden tatlar sunar (Urdianti, vd., 2023:
457). Bu restoranlar temsil ettikleri mutfak kiiltiiriiniin ait oldugu iilke ile anilir. Ornegin

Meksika mutfagina ait yemekleri sunun restoranlar; Meksika restorani, Japon mutfagina ait



yemekleri sunan restoranlar; Japon restorani seklinde kategorize edilirler. Etnik restoranlarin
bir diger ayirt edici 6zelligi ise otantik konseptidir. Etnik restoranlar dekorasyonundan
miizigine yansittig1 kiiltiiriin bir pargasidir. Bu restoranlar ait olduklar kiiltiire 6zgii 6gelerle
islenmislerdir. Otantik (6zgiin) bir yemek deneyimi yaratmak i¢in dekorasyon, tasarim, miizik
ve farkli tabelalar kullanilmasi etnik restoranlari farklilagtirmaktadir.

Antalya bolgesinde en yaygin etnik restoranlar diinyanin genelinde de oldugu gibi;
Meksika restoranlari, Italyan restoranlari, Cin restoranlar1 ve Japon restoranlaridir. Bu sebeple
caligmanin bu boliimiinde Antalya’da en yaygin olan etnik restoranlardan ve bu restoranlarin
ana lirlinli olan mutfak kiiltiirlerinden kisaca bahsedilmistir. Calismanin devaminda ise Japon
mutfagl yiyeceklerini sunun restoranlar ve Japon mutfagi hakkinla daha detayli bilgi

sunulmustur.

1.5.1 Meksika Restorani

Meksika mutfaginda kullanilan temel malzemeler; misir, kabak, fasulye ve pek ¢ok
¢esidi bulunan Sili biberidir (Sengiil, 2016: 107). Meksika mutfaginda acinin 6nemli bir yeri
vardir. Yaygin sekilde kullanilan Sili biberinin kuru ve taze olmak iizere onu askin ¢esidi
bulunmaktadir. Biberin yani sira Meksika mutfaginda hem balkabaginin hem de dolmalik
kabagin pek ¢ok kullanim alan1 bulunmaktadir. Meksika domates, kakao, vanilya, avokado, yer
fistig1 gibi yiyeceklerin anavatanidir.

Meksika yemekleri, Meksika’nin bolgelerine gore farklilik gostermektedir. Kuzey
Meksika'da sigir eti, domuz eti ve bugday en ¢ok kullanilan yiyecek malzemeleridir. Oaxaca
bolgesinin mutfak kiiltiirlinde ise; misir, fasulye ve biber yemeklerde ¢cokca kullanilan sebzeler
olarak dikkat ¢ekmektedir. Yucatan yarimadasinda ise Maya yemekleri agirlikli bir yemek
kiltiirii hakimdir. Meksika’nin merkezinde ise tako ve benzeri diinyaca bilinen meshur Meksika
yiyecekleri yaygin olarak hazirlanir. Bati Meksika mutfaginda, bol miktarda balik iceren
tirtinler yer almaktadir. Meksika Korfez bolgesinde ise ¢esitli tropikal meyvelerin bir araya
getirilerek hazirlandig1 yiyeceklere agirlikl olarak rastlanir (Lee vd., 2014: 3).

Diinyaca iinlii Meksika yemeklerinin basinda tako, fajita ve burito gelmektedir. Bu {i¢
yemekte tortilla ekmegi kullanilarak hazirlanir. Tortilla ekmegi ise bugday veya en yaygin
sekilde misir unu kullanilarak hazirlanan bir tiir lavagtir. Antalya’da da tako, burito ve fajita
gibi Meksika yemekleri sunan restoranlar son yillarda giderek daha cok ilgi gérmeye
baslamistir. Bu restoranlarda Meksika’ya 6zgii sapkalar ve miizik aletleri gibi 6geler ilgi ¢ekici
bir unsur olarak kullanilmaktadir. Miisterilerin bu 6gelerle fotograf ¢ekilmeleri sosyal medyada

paylasmalar1 da restoranlarin bilinirligini arttirmaya yardimc1 olmustur.



1.5.2 italyan Restoram

Italya mutfag1i Avrupa’nin en eski mutfak kiiltiirlerinden birisidir. Iklim sartlarinin da
elverisliligi sayesinde Italya mutfaginda sebze, meyve ve tahil bolca yer almaktadir. Bolgelere
gore yetistirilen tUriinler farklilik gostermektedir. Bu sebeple de bolgeden bolgeye mutfak
kiiltiirlerin de farkliliklar bulunmaktadir; italya’nin kuzeyinde hazirlanan yemeklerde daha ¢ok
tereyagi ve taze salca kullanimina rastlanirken, Glineyinde ise zeytinyagi ve konserve edilmis
kuru salga kullanimi1 yaygindir (Hatipoglu, 2016: 141).

Italyan mutfak kiiltiiriinde en yaygin yiyecekler; peynir, salam ve tabi makarna ve
pizzadir. Peynirler ve salamlar Italyan restorani meniilerinin anti-pasta (makarna olmayan)
boliimiinii olusturmaktadirlar. Pizza ise Diinyada Italya’da oldugundan daha ¢ok ragbet
gormektedir. Ozellikle ilk olarak Amerika’da biiyiik bir {in kazanan pizza ardindan diinyaya
yayilmustir. italyanlar temelini hamurun olusturdugu mutfaklarin1 hem hamuru hem de iizerine
eklenecek soslari ¢esitlendirerek zenginlestirmislerdir (Belge, 2016: 133-136). Domuz etinden
yapilanlar hari¢ Italya’nin iinlii yemekleri Tiirk damak tadina uymakta ve Tiirkler tarafindan
tercih edilmektedir (Hatipoglu, 2016: 144).

Makarna ve pizza sunan restoranlar ¢ok genis bir tiliketici kitlesine hitap etmektedir.
Pizza sunan restoranlar o kadar gesitlenmistir ki artik italyan restorani olarak adlandirmak
zorlasmistir. Ravioli’sinden tortellini’sine bir¢ok ¢esidi olan makarnalar ¢esitli soslar esliginde
sunan restoranlar da diinyanin neredeyse her yerine yayilim gostermistir. Otel restoranlarinin
gosteri boliimiinde dahi yerlerini alan makarnalar uygun fiyathidan liikse pek ¢ok konsept ile
sunulmaktadir. Antalya’da Parmesan tekerinde makarna sunan restoranlar da giderek

yayginlagmaktadir.

1.5.3 Cin Restoram

Cin mutfak kiiltiirii Cin’de uzun yillardir yetisen bitki ve hayvanlardan derleme ile
karakterize olmustur. Piring, bugday, akdari, tath patates, soya fasulyesi, turp, mantar yaygin
olarak tarimi yapilan ve tiiketilen yiyeceklerdir. Bu yiyeceklerin yani sira Cin’de et tiikketimi de
yaygindir; sigir, koyun, kuzu, domuz, kedi, kopek, tavuk, ordek, kaz, balik etleri vb. Ayrica
Cin’de yilan, bocek ve pek cok yaban hayvani eti tiiketilmektedir. Siit ise siit veren hayvanlarin
¢ok bulunmamasi sebebi ile Cin mutfaginda fazla kullanilmaz. Siit Cin’de ila¢ niyetine
kullanilir (Tez, 2015:19).

Cin yemek kiiltiirii disaridan pek fazla etkilenmemis. Ornegin patates, domates gibi Yeni

Diinya sebzelerine Cin yemeklerinde rastlamak zordur. Ayrica Cin komsusu Hindistan’daki



baharatlardan da fazla etkilenmemis aksine komsularinin yemek kiiltiirlerini etkilemistir.
Ornegin Cin yemek Kkiiltiiriiniin, Kore’nin, Tayvan’in ve Hindi yarimadasinin yemek
kiltiirlerinde etkisi belirgindir (Belge, 2016:110).

Cin restoranlar1 muhtemelen uluslararasi {in kazanmaya baglayan ilk etnik
restoranlardir. Amerika Birlesik Devletleri’nde 43.139 Cin restoran1 bulunmaktadir. Bu say1
McDonalds, Burger King gibi Amerika’nin kendi zincir restoranlarinin sayisindan daha fazladir
(Liu ve Jang, 2009: 338). Tek basina Cin yemeklerinin imaj1 alisilmisin disinda et {irtinleri
icerdigi i¢in Tiirkiye ¢ok iyi sayillmaz. Antalya da ise Cin restoranlar1 daha ¢ok genel olarak

Asya iilkelerinin yemeklerini servis eden restoranlarda sunulmaktadir.

1.5.4. Kore Restorani

Kore mutfagi da Cin mutfagi gibi yeme aliskanliklarimin 6zgiinliigiinii korumustur.
Bugiinkii giinliik Kore yasaminda kahvaltida siit ve ekmek tiiketilirken 6gle yemegi hafif tercih
edilir. Ogle yemeginde cogunlukla piring makarnas1 veya kizarmis piring tiiketilir. Aksam
yemeginde ise piring, ¢orba ve et kizartmasi yer alir (Polat 2016:89).

Eskiden biiyiik 6l¢iide sebzeye dayali olan Kore meniisii bugiinlerde et ve sebze esit
Ol¢iide agirlikli bir mutfak olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Kore yemeklerinde soya sosu,
zencefil, kizartilmis kirmizi biber, susam yagi, susam ve sarimsak bolca yer alir (Polat
2016:88). Kullanilan malzemeler agisindan Kore mutfagi Japon mutfagi ile benzerlik
gostermektedir. Japon ve Kore yemeklerini birbirinden ayiran en belirgin 6zellik ise Kore
yemeklerindeki yogun aci ve baharat tadidir. Kore mutfaginda kullanilan yemek pisirme
yontemleri ise 1zgara, haslama, bugulama, kavurma ve kizartma gibi ¢ok cesitlidir. Kore
restoranlarinda yemekler genellikle kim chi adi1 verilen baharath bir tursu ile servis edilir.
Geleneksel Kore yemek servisinde yemekler belirli bir sira ile degil aym1 anda masaya
yerlestirilir. Corba, ana yemek ve aperatifler ayn1 anda masada yer alir.

Tiirkiye’de Kore filmlerinin, karakterlerinin ve sarkilarinin bilinirligi arttikga Kore
restoranlarinin sayist da artmigtir. Sadece restoranlar degil ayn1 zamanda Kore esyalar1 satan
magazalarda Antalya’da giderek daha ¢ok talep gérmektedir. Ozetle giiniimiizde Kore’nin hem
yasam tarzi, miizik ve film kiiltiiri hem de yemekleri Tiirkler tarafindan ilgi gérmektedir.
Antalya merkezde 11.05.24 tarihi itibari ile Google haritalarda on bir adet isaretlenmis Kore
restorant bulunmaktadir. Bu durumun Antalya’da Kore restoranlarina olan ilgi hakkinda iyi bir

ipucu oldugu diistiniilebilir.



1.5.5 Japon Restoram

Japon restoranlar1 meniilerinde yer alan yemekler pek ¢ok diger mutfak kiiltiiriine gore
daha az baharath ve yaghdir. Yemeklerde kullanilacak olan malzemeler miimkiin oldugunca
dogal tat, renk ve kokular1 korunarak hazirlanir, dogal igeriklerinin bozulmamasima 6zen
gosterilir. Bu sebeple de daha saglikli bir tercih olarak tiiketicinin karsisina ¢ikmaktadir.
Dolayist ile gilin gectikge artan fazla kilo sorunu bu restoranlara karsi olan ilginin artma
sebeplerinden birisi olabilir. Hafif ve yedikten sonra sindirme asamasinda rahatsizlik
yasatmayan bu yemekler kiside olumlu duygular uyandirmaya da yardimci olabilmektedir.
Yemegin verdigi haz ile tiiketici kendini daha neseli stresten arinmis hissedebilmektedir. Ayrica
Japon yemekleri hem saglik hem de duygusal agidan olumlu etkileri sayesinde daha iyi bir uyku
¢cekmeye de yardimci olmaktadir (Kago, vd. 2016:69).

Japon kiiltiiriinde yemegin sunumu son derece onemlidir. Japonya’nin imparatorluk
zamaninda dahi sofralar 6zenle ve gorseline ¢ok dnem verilerek hazirlanir yemege baslanmadan
Once goriintlisliniin de tadi ¢ikarilirdi (Feng, 2012: 207). Giiniimiizde de Japon restoranina gelen
tiikketicilerin Japon yiyeceklerinin duyularina hitap etmesi sebebi ile bu yiyeceklere kars1 bir
cekim hissettigi de diisiintilebilir.

Biitlin bu 6zellikleri ile Japon yemeklerini sunan restoranlara olan talep giin gectikce
artmaktadir. Ayrica turist ve yabanci uyruklu bireylerin sayisinin artmasi ile Antalya’daki Japon
restorani sayisinda da artis gézlemlenmistir. Antalya’da giderek sayilar1 artan bu restoranlar
Tirkiye’nin diger bolgelerine de yayilim gosterme egilimindedir. Bu durumda sadece
yabancilar degil Tiirkler tarafindan da tercih edildigi disiiniilebilir. Bu sebeple Japon

restoranina gelen Tiirkleri anlamak ilgi ¢ekici bir konu olarak goriilmektedir.

1.6 Japon Restoranlarinin Antalya’daki Durumu
29.03.2024 tarihi itibari ile Antalya Google haritasinda isaretlenmis kirk sekiz adet
Japon restorani bulunmaktadir. Bu restoranlarin yani sira Antalya’da Japon restorani olarak
tanimlanmadan Asya mutfagi ya da Diinya mutfaklar1 seklinde kategorize edilerek Japon
yemekleri sunun restoranlar da bulunmaktadir. Her gecen giin sayis1 artan bu restoranlara
talepte artmaktadir. Ozellikle turizmin etkisi ile sezonda (nisan aymdan eyliil ayma kadar)
Japon yiyecekleri sunan restoranlar turistler tarafindan da talep gérmektedir.
Sadece turistler degil Antalya’da yasayan yabancilar (Ozellikler Ruslar) da Japon
restoranlarinin miisteri kitlesinin biiyiik bir kismin1 olusturmaktadirlar. Oyle ki Ruslarm
yogunluklu olarak yasadigi Antalya/Hurma bolgesinde on bes adet haritada isaretlenmis Japon

restorani yer almaktadir. Turistler ve yerlesmis sekilde Antalya’da yasayan yabancilarin Japon
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yiyeceklerine olan ilgisi de baska bir aragtirma konusu olabilecek niteliktedir.

Bu calisma kapsaminda Tiirklerin Japon restoranina gitme durumu ve Japon
yiyeceklerine karsi algi, tutum ve niyetleri incelenmektedir. Aragtirma sirasinda restorana gelen
Tirklerin kayda deger bir kisminin merak ettikleri ve ilk kez denemek istedikleri icin bu
restorana geldikleri gozlemlenmistir. Restorana gelen Tiirk miisterilerin bir kismi garsondan
veya kasa da siparisi almakla gorevli personelden ilk kez deneyecekleri i¢in 6neri alma egilimi
gostermiglerdir. Bu durum ise Japon yiyeceklerinin Tiirk tiiketiciler i¢in yenilik arayisi

stirecinde ilgi ¢ekici bir segenek oldugunu ortaya koymaktadir.

1.7 Etnik Yiyecek ve Etnik Restoran Tercihini Etkileyen Unsurlar

Tey vd. (2017) yaptiklar1 calismada, kisisel degerlerin etnik yiyecek tiikketimine etkisini
test etmiglerdir. Bu aragtirmanin uygulanmasi i¢in Japon restoranlarinin sayisinin giderek arttigi
Malezya tercih edilmistir. Anket sorulari araciligi ile Japon yiyeceginin Malezyalilar i¢in neden
tercih edilir oldugunu sorgulayan calisma sonucunda lezzetin en 6n plana ¢ikan unsur oldugu
saptanmistir. Lezzetin yan1 sira Japon yiyeceklerinin saglikli olarak algilanmasi da bu
yiyeceklerin tercih edilmesinde etkili bir unsur olarak 6ne ¢ikmustir. Ting vd. (2017) yine
Malezya’da etnik yiyecekler lizerine yaptiklari ¢calismada Malezya da yaygin bir etnik mutfak
olan, dayak yiyeceklerin tercih edilme niyetini arastirmislardir. Bu ¢aligma kapsaminda niyeti
etkileyen unsurlar; yiyecegin fiyati, agirlik (kilo) kontrolii etkisi, saglikli olmasi, ruh haline
etkisi, kolaylik (hazirlamada zahmetsizliklik) durumu, alisik olunan yiyeceklerle benzerligi,
dogal icerikli olusu ve duyusal cekiciligi olarak test edilmistir. Caligmanin sonucunda duyusal
cekiciligin ve yiyecegin saglikli algilanmasinin niyete pozitif yonlii etkisi kanitlanmistir. Ayrica
Dayak yemeklerine asina olmayanlar bu yiyecekleri tilkketme konusunda daha isteklilerdir. Bu
durumda yenilik arayisi icerisinde olan kitlenin bu etnik mutfaga ait yiyecekleri tiilketme
egiliminin daha yiiksek oldugunu gostermektedir. Kim vd. (2015) yaptiklar1 calismada ise Kore
restoranlarinin ABD’lerinde neden tercih edildigini sorgulayan bir ¢alisma yapmislardir. Bu
calismanin sonucunda tercih edilirligi yliksek, basarili bir Kore restoranin en gdze carpan
0zelliginin hijyen agisindan olumlu algilanir konumda olmas1 olarak ortaya konmustur. Ayni
zamanda bu ¢alisma etnik restoran sektoriinde yemek kalitesi algisinin restoran se¢iminde son
derece etkili oldugunu ortaya koymaktadir.

Verbeke ve Lopez (2005) Belgika’da etnik yiyecekler iizerine yaptiklari anket
caligmasinda ise biiyilik sehirde yasayanlarin farkli yiyecekleri denemeye olan egilimlerinin
daha yiiksek oldugu ve yasc¢a biiylik bireylerin neofobi (yeni yiyecekleri deneme korkusu)

egilimlerinin daha yiiksek oldugunu ortaya koymuslardir. Ayrica bu g¢aligma kapsaminda
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Belgikalilarin ¢ok uluslu bir toplumda yasamalarinin bir getirisi olarak etnik yiyecek (6zellikle
Latin Amerika ve Meksika yiyecekleri) bilgilerinin ve bu yiyeceklere olan kabul etme
oranlarinin yliksek oldugu belirtilmistir. Belgikal1 tiiketicilerin ¢alismada ele alinan etnik
yiyecekleri kolaylik saglamak, uygun fiyat, glivenlik ve yagsiz icerige sahip olmasi 6zellikleri
acisindan pozitif algiladiklar1 ortaya konmustur. Bu ¢alisma sonucunda Belgikalilarin etnik
yiyeceklere karsi egilimlerinin ve memnuniyetlerinin yiiksek oldugu bilgisine ulagilmistir.
Cirak ve Glimiis (2021) yaptiklar1 calismada, gastronomi imaj1 ile neofobi (yiyecekte yenilik
korkusu) algilarinin destinasyonda yerel yiyecek tiiketimi ve etnik yiyecek tiiketim niyetlerini
nasil etkiledigini incelemisglerdir. Bu ¢alismanin sonuglari, gastronomi imajinin destinasyonda
yerel yiyecek tiiketim niyetini ve etnik yiyecek tiiketim niyetini pozitif sekilde etkiledigini
gostermistir. Gidada yenilik korkusu konusunda ise kisilerin 6zellikle asina olduklari {irtinleri
tilkketmeye egilimli olduklarini, destinasyon degisikligi durumunda yeni iirlinler deneme
konusunda daha cesaretli olabilecekleri vurgulanmistir. Bu ¢aligma kapsaminda, yerel halkin
gastronomi imaj1 ve neofobi algilarinin hem destinasyondaki yerel yiyecek tiiketim niyetine
hem de ikamet edilen yerde etnik yiyecekleri tiiketim niyetine etkisi oldugu sonucuna
ulagilmustir.

Wu vd. (2015) Calismalarinda Amerika Birlesik Devletlerindeki Cinli turistler iizerinde
arastirma yapmislardir. Bu aragtirma kapsaminda giivenlik endisesi, iletisim boslugu, masa
diizeni ve duyusal ¢ekiciligin tutumu etkiledigi ortaya konmustur. Tutum, kisisel normlar ve
algilanan davranis kontrollerinin ise niyete etkisi test edilmistir. Arastirmanin sonucunda ise
Cinli turistlerin neofobi (yeni yiyecekleri deneme korkusu) oranlarinin yiiksek oldugu
saptanmigtir. Clemes vd. (2008) Yeni Zelanda’da yaptiklar1 c¢alismada, tiiketicilerin etnik
restoran tercihini etkileyen faktorleri arastirmislardir. Calismanin sonunda yemek deneyimi,
dini faktorler ve restoranin dekorasyonu etnik restoran se¢iminde etkili faktorler olarak ortaya
konmustur. Calisma 15181nda elde edilen bir diger bulgu ise, hizmet kalitesi ve yemek kalitesinin

ozellikle yiiksek gelirli tiiketiciler i¢in 6nemli bir se¢im faktorii olarak ortaya konmasidir.
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IKiNCi BOLUM
JAPON MUTFAGI VE YEMEKLERI

2.1 Japon Mutfag

Japonya bir takim ada tilkesidir ve son derece kiractir. Akarsu kaynaklar1 agisindan
zengin degildir (Belge, 2016: 161). Tarim teknolojilerinin gelismedigi donemlerde, hayvancilik
icinde elverissiz olan Japonya’da beslenme 6nemli bir sorundu. Bu sorun Japonlarin deniz
tiriinlerine; balik, yengecg, karides vb. yOnelmelerini saglamistir. Japon mutfaginin deniz
tirtinlerine yonelmesinin bir sonucu olarak deniz yosunlarini yenilebilir hale getirmeye yonelik
calismalar yapilmistir (Belge, 2016: 161). Deniz yosunlarinin yenilebilir ¢okca cesidi
hazirlanmis ve ¢orbadan ana yemege kadar cesitli yemeklerde bu yosunlardan yararlanilmigtir.
Japon mutfagi denince akla ilk olarak susi ardindan ise tempura, sukiyaki, udon, okonomiyaki,
soba vb. Japon yemekleri gelmektedir (Polat, 2013: 83). Geleneksel Japon mutfaginda temel
yiyecek pilavdir. Biiyiik resme baktigimizda Japon mutfaginin yapi taslari pilav, balik ve soya
ezmesidir. Bir rivayete gore Japon bayragindaki kirmizi yuvarlak balig1 beyaz kisim ise pirinci
temsil etmektedir (Feng, 2012: 208). Bu da baligin ve pirincin Japon kiiltliriinde ne derece
onemli bir yere sahip oldugunun gostergesidir.

Japon yemeginin sofraya gelmesi tablo yapmak gibi bir seydir (Belge, 2016; 162). Japon
mutfak felsefesinde estetik ve renkler son derece dnemlidir (Feng, 2012: 208). Japonlar arasinda
sadelik ve asiriliktan kacinma temelli bir estetik zevk algis1 hakimdir (Belge, 2016: 161). Japon
mutfak kiiltiirlinde, imparatorluk doneminde ziyafetlerde konuklarin 6nce sofrayi
gozlemlemeleri istenirdi (Feng, 2012: 208). Japon mutfak kiiltiiriinde yemegin tad1 kadar
goriintiisiine de 6nem verilir, iyi bir sefin ayn1 zamanda 1iyi bir sanat¢1 olduguna inanilirdi.

Japon mutfak kiiltiiriiniin olusumunda dini inanislar ve tarihsel siirecler bir arada etkili
olmustur (Feng, 2012: 208). Budizm’inde etkisiyle tabulasan kirmizi et yeme engeli insanlari
deniz {rilinleri yemeye tesvik eden bir diger unsur olmustur. Kirmizi et yemenin yaygin
olmadig1 Japonya’da hem kiiltiirel hem de cografi agidan imkanlar dogrultusunda balik yemek
on plana ¢ikmistir. Japon mutfak kiiltiiri yiyeceklerin dogal tatlarindan yararlanarak onlari
baskilamadan yeni, yaratici tatlar bulma, ortaya ¢ikarma temeline dayanir. Yogun baharat
iceren, fazla tuzlu veya fazla tatli yemeklere Japon mutfaginda rastlamak zordur (Polat, 2013:

85).



13

2.2 Geleneksel Japon Yemekleri

Geleneksel Japon yemekleri denince akla ilk olarak noodle, udon, ramen, sashimi, gyoza
ve tabii ki susi gelmektedir. Noodle, udon ve ramen ana yemek olarak goriilebilecek eriste
temelli yemeklerdir. Noodle ve udonun birbirlerinden farki ise udonun eristesinin daha kaygan
ve kalin bir yapida olmasi olarak goze ¢arpar. Ramen ise ¢orba benzeri bir sekilde bol su
icerisinde yumurta, sebze gibi eklemeler esliginde sunulan bir eriste tabagi olmasi ile
digerlerinden ayrilir. Gyoza ise farkli i¢ dolgu segenekleri olan biiyiik mantilar seklinde servis
edilen bir hamur isidir. Sashimi, somon, tuna, levrek gibi ¢esitli baliklarin ¢ig sekilde ince
dilimler halinde sunuldugu bir yemektir. Yaninda genellikle soya sosu ve vasabi ile servis edilir.

Ebetteki en bilinir Japon yemegi ise susidir. Susi etimolojik olarak su: sirke ve meshi:
piring kelimelerinin birlesiminden olusmaktadir (Feng, 2012: 208). Susi meniileri basta
karmasgik gelebilir ama temelde {i¢ tiire ayrilmaktadir;

1. Maki; rollerin (sarilarak hazirlanan susiler) tamamina maki adi verilir en ¢ok bilinen
susi olan roller istenirse pismis balik ile veya hi¢ balik kullanmadan, sadece sebze ve/veya
meyveler ile sarilabilir.

2. Temaki; kiilah sekline getirilmis nori (yosun) igerisine cesitli malzemelerin
(genellikle balik, sebze ve/veya meyve) yerlestirilmesi ile hazirlanir.

3. Nigiri; en klasik susi olup altinda piring topu tizerinde bir dilim ¢ig balik seklinde
hazirlanir. Istege gore pisirilmis balik veya sebze, meyve ile de hazirlanabilir.

Susinin yaninda lezzet vericiler olarak, hardali animsatan, Japon bayirturpu olarak da
bilinen vasabi, zencefil tursusu ve soya sosu servis edilir (Tez, 2015: 22). Vasabi zor bulunan
bir sebzedir ve ac1 konusunda zevki olanlar tarafindan tercih edilebilir. Soya sosu Japon
mutfaginda genelde tuz islevi gérmektedir (Tez, 2015: 22). Zencefil tursusu ise damaktaki tad1
noétrlemek i¢in farkli yemekler arasi gegislerde kullanilmaktadir (Feng, 2012: 208).

Japonya’da balik taze ve ¢ig tercih edilir. Dokusunu ve tadini en iyi bu sekilde
koruduguna inanilir. Baligin tazeliginden siliphe ediliyorsa tuzlanip 1zgara yapilir. En son tercih
olarak ise tatlandiricilar egliginde haslanir. Bu yontemde soya sos, soya fasulyesi ezmesi
kullanilir. Iyi bir susi hazirlamak icin ise kullanilacak balik sinirlerinden ayristirilmali, uygun
kalinlikta kesilmeli ve nori (yosun) ¢itir olmali yumugsamis olamamalidir.

Amerika’da ise susi, Amerikalilarin agiz tadina uyum saglama siirecinde degisimlere
ugramistir. Nori, yosun tadi alisilmadik ve rahatsiz edici geldigi i¢in rollerin ters sarim teknigi

ile de hazirlanmasi yayginlasmis pirincin disarida olmasi ile yosun tadinin bastirilmasi
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saglanmistir. Susi restoranlar1 bulunduklar1 bélgenin iiriinlerini kullanarak hem daha ekonomik
hem de daha kabul edilebilir, etrafinda bulunan topluluga uyum saglayan iirlinler tiiretmeye
baslamiglardir. Yeni tatlara acik olmayan kisiler i¢inde tesvik edici olan bu yontem ile susinin

bilinir ve kabul edilir olmasini1 hizlanmaistir.

2.3 Japon Mutfaginin Kiiresellesmesi

Feng’in 2012’de sundugu caligmaya gore; Japon mutfagi, onceleri Japonlarin
Amerika’ya goc etmeleri ve gittikleri yerlere yemek kiiltiirlerini tasimalar1 ile Amerika’da bir
etnik mutfak olarak yayilmaya baslamistir. 1955°te ABD’deki ilk Japon restorani Little Tokyo
acilmistir. Bu restoranin acgilmasi ile Japonya’daki gengler icin yurt dist firsati olarak
Amerika’da sef olma hedefi yayginlagmistir. 1960larda Amerika’da yasam tarzi dergilerinde
yer alan susi daha kabul edilebilir olmasi i¢in pismis olarak da servis ediliyordu. 1972°de ise
Japon yemekleri Amerikanlar arasinda bir statli gostergesi olarak iist sinifa hitap eder konuma
ulagsmigtir. 1988 ve 1998 yillar1 arasinda ABD’deki susi restoranlart dort katina ¢ikmastir.
2006’da ise restoran rehberlerinde susi hemen hemen biitiin ABD sehirlerinde en popiiler
yiyecekler listesinde yer aliyordu. O donemde Amerika da siradan olmadan saglikli ve besleyici
ayni zamanda da egzotik olan tatlarin zarif bir sunumla sunulmasi giin gectik¢e yayginlasan bir
konsept olmaya baslamstir.

Kiiresellesme siirecinde Japon yemekleri bulundugu cografyanin da taleplerinden
etkilenerek degisim gostermistir. Japon yemeklerinin farkli bir¢cok c¢esidi ortaya c¢ikmistir
Onceleri sadece piring iizerinde ¢ig balikken rolller (sarilarak, rulo halinde hazirlanan susiler)
tiiretilmis igeriginde Amerikalilara hitap edecek malzemeler kullanilmistir. Ardindan ise
Amerika’da iinlenen farkli tarzda Japon yiyecekleri Japonya’da da talep gormeye baslamistir.
Dogudan Batiya giden Japon yemekleri bir zaman sonra Batidan Doguya farkli bir tarzla doniis
yapmistir. Batililasan Japonya’y1 ele alacak olursak, Japonya belki de en Batililasan tilkedir
(Belge, 2016: 162). Bu durum Japonlarin geleneksel yeme bicimlerini de son derece
etkilemistir. Piring tiikketimi azalmis ve c¢esitli yiyecek hammaddelerine rahat¢a ulagim
saglanmaya baslanmistir (Belge, 2016: 162). Ayrica son yillarda Malezya’da giderek artan
aligveris merkezlerinin hemen hemen hepsinde Japon yiyecegi sunan restoranlarin bulunmasi
da Japon yiyeceklerinin kiiresellesmesinde dikkat ¢ekici bir gelisme olarak goriilmektedir (Tey
Y. S.vd., 2017: 2).

Ayakiisti yemek yeme (fast food) akimmin yayginlasmasi ile ayakiistii yemek
tirlinlerinde aranan ozellikler; taginabilirligi ve zahmetsizligi karsilayabilen Japon yemekleri

ayn1 zamanda saglikli ve egzotik olusuyla da ilgi cekmeye devam etmistir. Japon yiyeceklerini
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diger ayakiistii yemeklerden ayiran 6zellikler ise tazelik, sunumunun giizelligi, uluslararasi bir
ambiyansi olmasi, egzotik ve estetik cekicilige sahip olmasi olarak 6ne ¢ikmaktadir (Feng,

2012: 207). Bu iiriinler gurme ve kaliteli yemek arayisindaki kisilerin ilgisini ¢cekmektedir.

2.4 Japon Mutfag: ve Saghk

Etnik restoran tiiketicilerinin bazi etnik yiyecekleri saglikli olarak algiladiklar1 ve etnik
yiyeceklere yonelik bu olumlu algilarinin etnik restoran ziyaret etme kararlarimi etkileyen
faktorlerden biri olarak degerlendirildigi goriilmektedir. Geleneksel Japon beslenme diizenin
olumlu ydnleri olarak algilanan 6zellikler; yiiksek lif igerigine sahip olmasi, kalori ve kolesterol
oraninin diisiik olmasi, yemek hazirlama siirecinde diisiik tuz ve baharat kullanilmasi sayilabilir
(Fanelli ve Nocera, 2018:168).

Pek c¢ok kaynak Japonlarin uzun yasamasini beslenme diizenleri ile iliskilendirmektedir
(Polat, 2016: 85). Japonya yiiz 6l¢limii agisindan kisitli bir alana sahip olmasi sebebi ile dogayla
zorunlu bir uyum igerisindedir. Bu sebeple de Japonlar yiyecekleri en dogal halleri ile
hazirlamaya 6zen gostermislerdir (Tez, 2015: 22). Japon mutfaginin en ¢ok bilinen yemegi susi
temelinde yagsiz, tuzsuz, sirke ile hazirlanmis lapa pilav, ¢ig balik ve kurutulmus yosun ile
hazirlanir.

Gelecegin gida kaynaklari arasinda ise yosunlar on siralarda yer almaktadir (Algay vd.,
2017: 47). Yosunlar besin icerigi agisindan zengindir ve diinyadaki canli varlig1 i¢in kritik
Ooneme sahiptir. Nori (laver), Japon mutfagiyla baglantisiyla bilinen kirmizi yosundur. Japon
mutfaginda en ¢ok susi sarmak i¢in kullanilan nori, olaganiistii besin igerigine sahiptir (Ole,
2013). Laver yosunu c vitamini ve iyot icerigi acisindan zengindir. Caligmalar sonucu deniz
yosunlarinin zengin besin degerine sahip oldugu ortaya ¢ikmistir. Yenilebilir yosunlar protein,
yag ve suda ¢oziiniir lif icerigine saniptir. Ayrica insan beslenmesinde 6nem tasiyan ¢inko,
demir, potasyum ve magnezyum gibi mineraller agisindan zengindirler. Ayni sekilde yenilebilir
yosun dikkate deger oranda vitamin k, vitamin e, ribofilavin, tiamin, niasin gibi vitaminleri
icerir (Algay vd., 2017: 47). Ek olarak yosunlarda gidalardaki umami lezzetini ortaya ¢ikarma
yetenegi de bulunmaktadir.

Susi, besin 0geleri agisindan son derece ¢esitli bir igerige sahiptir; yosun ile alinan
vitamin ve minerallerin yani sira piring ile karbonhidrat, balik iiriinleri ile protein ve igerisine
istege gore ilave edilen sebze, meyvelerle vitaminler agisindan zengin bir igerik sunar. Japon
mutfagr temelde piring agirlikli bir mutfak olmasi sebebi ile saglikli karbonhidrat alimi
acisindan da avantajlidir. Ayrica piring protein, mineral, vitamin ve lif gibi besleyici 6gelerde

icerir (Tez, 2015: 23). Japon mutfaginda tuz yerine soya kullanilmasi da saglikli bir diger
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aliskanliktir (Polat, 2016: 85). Japon yemeklerinin ¢ogu az pismis, ya da dogrudan dogruya ¢ig
olarak sunulur (Belge, 2016: 162). Japon mutfaginda yiyecekler fazla pisirilmedigi i¢in pisirme
asamasinda ¢ok fazla besin degeri kaybetmezler. Hatta Japon mutfaginda yiyeceklerin pistigi
su icinde servis edilmesi de yaygindir. Bu sayede yiyeceklerin besin degerlerinden en iist

seviyede yararlanilir.

2.5 Japon Yiyeceklerine Yonelik Tutum ve Niyet

Bireyler tecriibe edindikleri eylemler sonucunda, elde ettikleri bilgiler araciligryla tutum
ve inan¢ olusturmaktadirlar. Bu inan¢ ve tutumlar satin alma, tercih yapma davraniglarini
etkilemektedir (Yigit, 2018: 27). Inang; bireyin herhangi bir konu, iiriin, olay vb. iizerindeki
tamamlayici diisiincesi olarak tanimlanabilir. Uriin ve hizmetlere ydnelik inanglar dogrudan o
irlinlin markasini ve imajini1 olusturmaktadir (Cubukcu, 1999: 83).

Tutum ise herhangi bir konu, {iriin, olay vb. karsisinda birikim sonucu olusmus olan
uzun vadeli inang, duygu ve davranig egilimidir (Muter, 2002: 47). Yiikselen (2013) ise tutumu
kisinin nesnelere ve diisiincelere karsi egilimleri, duygular1 ve derlemeleri olarak tanimlamaistir.
Pazarlama penceresinden bakildiginda ise tutum tiiketicilerin, {irtine kars1 sergiledikleri negatif
ya da pozitif yonli egilimlerdir (Yigit, 2018: 27). Tutumlar bireylerin belli uyaranlara kars1
tutarl1 davranmasini saglar, kisileri yeniden yorumlama zahmetinden kurtarir. Bu sebeple
tiikketiciler tutumlarini degistirmeyi tercih etmezler (Cubukgu, 1999: 83). Tutumlar genel olarak
kisinin ihtiyaclarini giderme siirecinde etken rol oynamaktadir. Bu nedenle pazarlama alani,
tutumun satin alma davranigina etkisini iyi anlamalidir. Tutumlar ve inanglar 6nceki
deneyimlerin sonucu olduguna gore, pazarlama ydnetimi tiiketicilerin iiriin ve marka gibi
konulardaki inan¢ ve tutumlarini iyi anlamali ve bu degiskenler arasindaki diizenli iliskiyi
kurmaya 6nem vermelidir (Yiikselen, 2013: 132). Tutumlar pek ¢ok arastirmaya konu olmustur.
Bunun sebebi ise tutumun davranislarin biitiinii olarak goriilmesidir ve arastirmacilar tutumu
anladiklar1 zaman davranist da anlayabileceklerini, tahmin edebileceklerini varsaymaktadir
(Cevizkaya, 2015: 17).

Ajzen (1991) niyeti, kisinin davranis1 gergeklestirmeye yonelik duydugu istek ve ortaya
koymay1 hedefledigi yofun ¢aba olarak tanimlamaktadir. Sosyal psikoloji alaninda
gerceklestirilen ¢ogu arastirmada davranig gerceklestirilmeden Once niyetin ortaya ¢iktigi
savunulmaktadir (Kocagdz- Sayin, 2010). Niyet davranigin gerceklesip ger¢eklesmeyecegini
tahmin etme konusunda yardimc1 bir olgudur. Bazen niyet davranisi agiklamakta tek basina

yeterli olurken, baz1 davranislarda agiklamaya katki saglayic1 konumdadir. Uygun kosullarda,
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birey davranisi konusunda tam kontrole sahip oldugunda niyetin ger¢eklesmesi olasidir (Sahin
ve Solunoglu 2019).

Antalya’da bulunan Japon restoran sayisinin giderek artmasi bu restoranlara yonelik
tutum, alg1 ve niyetin arastirilmaya deger bir konu olmasini saglamaktadir. Farkli iilkelerden
gelenlerin sayilarinin artmis olmasi, yiyecek cesitliligi konusunda giderek daha talepkar
olunmasi, tiiketicilerin kesfetme arzusu ve eglence faktorii etnik yiyecek tiiketimi artiginda
bliyiik rol oynamaktadir. (Fanelli ve Nocera, 2018:168) Yapilan arastirmalar, etnik yiyecek
tilketim artisinda artan uluslararasi ticaret, kiiresellesme, go¢ ve turizmin de etkili oldugunu
gostermektedir (Fanelli ve Nocera, 2018: 168). Ayrica saglikli beslenme arzusu ve lezzet arayist
da etnik yiyecek tiiketimin de etkilidir. Ozellikle saglikl1 beslenmek ve kilo kontrolii saglamak
her gecen giin 6nem kazanmaktadir. Obezitenin gittik¢e daha yaygin bir saglik sorunu haline
gelmesi insanlar kilo kontrolii konusunda daha dikkatli olmaya tesvik etmeye baslamistir.
Tiiketicilerin bu talebi {izerine restoran meniilerinde daha diisiik kalorili yiyecekler daha ¢ok
yer almaktadir. Asya yemekleri ise saglikli menii sunma konusunda olumlu bir konumdadir. Bu
durum Antalya’da ve Diinyada neden Asya yemeklerinin bilinirlik kazandig1 ve Japon restoran

sayisinin artis gosterdigi sorusuna bir cevap olabilir.

Tablo 2.1: Japon Yemeklerine Yonelik Algi, Tutum ve Niyet Calismalari
CALISMA KAPSAM SONUC

Lim, H. (2010)

Amerikali miisterilerin Japon
restoranlarina iligkin
algilarimi anlamak, miisteriyi
etkileyen Japon yiyecek ve
hizmetlerinin temel
oOzelliklerini belirlemek,

Memnuniyet ve davranissal

niyeti degerlendirmek

Japon restoran igletmelerinin
dogru tiiketici kitlesine hitap
edebilmesi i¢in yaratict ve
yenilik¢i pazarlama planlari
gelistirmeleri gerekmektedir.
Japon yiyecek ve
hizmetlerinde niteliklerin
onemi incelendiginde

yiyecek servisinin ve
hijyeninin miisteri
memnuniyeti iizerinde en
etkili ~ faktorler  oldugu
gOriilmiistiir. Susi barmin ve
seflerin temizligi

miisterilerin



Czarniecka-Skubina, E. vd. Polonyal: tiiketicilerin Japon

(2014)

Thienhirun, S. vd. (2015)

Tey, Y. S. vd. (2017)

mutfagina yonelik

tutumlarini incelemektir

Tayland'daki Japon
yemeklerine yonelik tiiketici

tutumlarinin incelenmesi

Kisisel degerlerin  Japon
yiyecek tiiketimine etkisini

arastirmak
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memnuniyetinde son derece
onemli bir faktor olarak 6ne
cikmaktadir.

Japon restoranlar1 en c¢ok
giincel mutfak modasimi

takip eden ve ayn1 zamanda

beslenmelerine de Onem
veren  gengler  arasinda
poptilerdir. Japon
restoranlarinin yliksek
fiyatlari miisteri grubunu
varliklt kisilerle
sinirlamaktadir.

Japon yiyecekleri hakkinda
tutumu etkileyen nitelikler
gdz  Oniine  alindiginda;
lezzet, tasarim, fiyat ve kalori
en One c¢ikan faktorlerdir.
Ardindan  bu  faktorleri
yiyecegin tazeligi ve
koruyucu madde icermemesi

takip etmektedir.

Tiiketicilerin Japon
mutfagina iliskin  olarak
verdikleri kararlar
igsellestirilmis kisisel
degerler tarafindan
yonlendirilmektedir.  Japon
yiyeceklerini tilketme

konusunda en One ¢ikan
tilketici algis1 iyi bir tatla
birlikte

saglikli  beslenme

saglamasidir. Malezyali

tiiketiciler i¢in Japon



Fanelli, R. M. ve Nocera, A. Italya’da

D. (2018)

Tanasapsakul, W.

Vongurai, R. (2018)

ve Tiuketicilerin

sunulan  Japon
yemeklerine karst miisteri

algilar

Bangkok'taki
Japon restoranlarina yonelik
davranigsal niyetini etkileyen

faktorlerin incelenmesi
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yiyeceklerinin saglikli olarak
algilanmas1 bu yiyecekleri
tercih etmek konusunda ana
motivasyon kaynagidir.

Kalitenin degerlendirilmesi
misteri Ozelliklerine gore
degisim gostermektedir.
Japon yemeklerinin kalitesi
yiyecek  tiiketme  niyeti
iizerinde olumlu bir etkiye
sahiptir.  Ayrica  hizmet
kalitesinin 6nemi de son
yillarda artmaktadir. Japon
restoranlarindaki ~ atmosfer
ise miisteriler iizerinde son
derece etkili bir diger
unsurdur. Tiiketicinin
zihninde iyi bir imaj
olusturmak acgisindan
atmosfer son derece onemli
bir faktordiir.

Fiziksel  ¢evre  kalitesi,
hizmet kalitesi ve gida
kalitesi miisterinin  deger
algisint  pozitif ~ yonde
etkilemektedir. Gida kalitesi
ise miisterinin deger algisi
iizerinde en etkili faktordiir.
Misterinin algiladigr deger
ise memnuniyet lizerinde
etkilidir. Miisteri
memnuniyeti ise davranissal
niyet iizerinde anlamli bir

etkiye sahiptir.



Kima, S. vd. (2019)

Urdianti, D. vd. (2023)

Japonya’ya Japon yiyecegi
tilketmek icin gelen
turistlerin motivasyonlariin

arastirilmasi

Endonezya'daki Japon
restoranlarinda miisterilerin
algiladigi degeri etkileyen

faktorlerin incelenmesi
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Japon yemegi tiiketme amaci
ile seyahat eden turistlerin
temel motivasyonlar1; Japon
yiyeceklerinin duyusal
cekiciligi, kokli bir temele
dayanan pisirme yontemleri
ve yemek tarzlarinin
0zglinliigl olarak sayilabilir.
Gida kalitesinin, ¢alisanlarin
sundugu hizmet kalitesinin
ve fiyat adaletinin
miisterilerin deger algisina
olumlu etkisi vardir. Yemek
sunulan atmosferinin kalitesi
ve restoranin Ozginligl ise

misterilerin algiladig1 degeri

etkilememektedir.
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UCUNCU BOLUM
ANTALYA MERKEZ BOLGESINDE BULUNAN TURKLERIN JAPON
YEMEKLERINI TUKETME NIYETLERININ ARASTIRILMASI

3.1 Arastirmanin Amaci
Giderek daha fazla artan digsarida yemek yeme davranisi, tiiketicilerin daha farkl tarzda
restoran arayigina sebep olmaktadir. Alisilmisin disinda triinler tiiketmeye istekli olan
tiikketicileri anlamanin ise hem akademik alanyazin i¢in hem de sektordeki gelismeler i¢in
degerli bilgiler sunacagi diisiincesindeyiz. Bu tez caligmasinin amaci Japon restoranina
giden Tiirk tiiketicilerin Japon yiyeceklerine yonelik tutum ve niteliklerini aragtirmaktir.
Bu amag kapsaminda arastirmanin sorulari;
= Antalya’da bulunan Tiirklerin Japon restorani ziyaret siklig1 ve durumu nedir?
= Japon yiyecekleri nitelik agisindan Tiirkler tarafindan nasil algilanmaktadir?
* Antalya’da bulunan Tiirklerin Japon yiyeceklerine kars1 tutum ve niyetleri bu

algiladiklar1 niteliklerden nasil etkileniyor?

3.2 Arastirmanin Onemi

Bu arastirma sayesinde etnik restoranlarda yonetici konumundaki gorevliler hedef
kitlelerini olusturan bireyleri daha iyi anlayabilme imkan1 bulacaktir. Bu sekilde hitap ettikleri
kitlenin isteklerini ve ihtiyaglarimi daha iyi anlayip bu ihtiyaclara yonelik {iriin gelistirme
caligmalar1 yapabilirler. Ayrica bu anlayis ile tanitimlarini organize ederek rekabet gliglerini de
arttirma konusunda avantaj elde edebilirler.

Akademik alanda ise bu ¢alismanin, 6zellikle Tiirkce literatiirde Japon yiyeceklerine karsi
egilimleri inceleyen ¢ok sayida calisma bulunmamasi sebebi ile islevsel bir arastirma oldugu
sOylenebilir. Bu arastirmada Japon yiyeceklerine karsi tutumu ve niyeti etkileyen unsurlar
ortaya konmaya calisilmistir. Bu sayede bu ¢alismanin gelecekte daha farkli unsurlarin test

edilmesi i¢in tesvik edici bir rol oynayacagi da dngoriilebilir.

3.3 Arastirmanin Simirhhklar

Japon yiyeceklerine kars1 Tiirklerin algi, tutum ve niyetini ortaya koymay1 amaglayan
bu calisma, Antalya ilinin merkez bolgesinde bulunan Tiirkler ile sinirli kalmistir. Zamandan
tasarruf etmek amaci ile Antalya merkezde bulunan {i¢ Japon restorani belirlenerek bu

restoranlarda anket caligmasi uygulanmistir. Bu calisma i¢in Antalya’nin se¢ilmesinin sebebi
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s6z konusu oldugunda; turizmin de etkisi ile farkl kiiltiirlerle tanigmaya acik bir kitleye sahip
olmasi ve siirlart igerisinde ¢ok sayida Asya yemegi sunan restoran bulunduran bir sehir

olmasindan so6z edilebilir.

3.4 Arastirma Problemi ve Hipotezleri
Bu aragtirma kapsaminda Japon restoraninda yemek yeme kararini veren tiiketiciler
arastirma problemini olusturmaktadir. Literatiirde yer alan calismalardan derlenen ifadeler
araciligi ile hazirlanan anketler bu tiiketicilere yoneltilmis ve hipotezler test edilmistir;
HI1: Sagligin tutuma pozitif yonlii ve anlaml etkisi vardir.
H2: Modun (Ruh halinin) tutuma pozitif yonlii ve anlamli etkisi vardir.
H3: Dogal igerigin tutuma pozitif yonlii ve anlamli etkisi vardir.
H4: Duyusal 6zelliklerin tutuma pozitif yonlii ve anlamh etkisi vardir.
H5: Agirlik (kilo) kontroliiniin tutuma pozitif yonlii ve anlamli etkisi vardir.
Hé6: Fiyatin tutuma pozitif yonlii ve anlamli etkisi vardir.

H7: Tutumun niyete pozitif yonlii ve anlamh etkisi vardir.

3.5 Arastirmanin Yontemi

Bu aragtirmada nicel arastirma yontemi benimsenmektedir. Nicel aragtirma, bilimsel olarak
bir dizi prosediirii izleyerek degiskenler arasindaki iliskiyi 6l¢gmeyi amaglayan bir yontemdir
(Creswell, 2017: 4).

Arastirmanin bu boliimiinde, arastirma modeli, evreni ve 6rneklemi, veri toplama araci ve

teknikleri, veri toplama siireci son olarak ise toplanan verilerin analiz teknikleri yer almaktadir.

3.5.1 Arastirmanin Modeli

Bu ¢alismada, Japon restoranina giden Tiirklerin yiyecek se¢imine dair veri elde etmek
amaglanmaktadir. Tiiketicilerin Japon yemekleri hakkindaki algilari, tutumlar1 ve niyetleri
incelenmistir. Bu baglamda Antalya’da Japon restoranina giden tiiketicilere anket ¢aligmasi
uygulanmustir.

Ankette yer alan ifadeler farkli iki c¢alismanin derlenmesi ile olusturulmustur.
Yorumlama amaciyla katilimeilarin kisisel bilgilerini, Japon restoran ziyaret sikligini ve
durumunu anlamaya yonelik ifadeler ve tutum 6lgegi Lee ve Kim (2010), yiyecegin algilanan
niteliklerini (saglik, ruh hali, agirlik kontrolii, dogal igerik, fiyat, duyusal 6zellikleri) ortaya

koymak amaci ile eklenen ifadeler ve niyet 6l¢egi Ting (2017)’in ¢alismasindan yararlanilarak
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hazirlanmistir. Bu sayede calismada yer alan degiskenler ve degiskenler arasi iliskileri

belirtecek hipotezler olusturulmustur.

U
Ruh hali
(Mod) h2
Duyusal H3
Ozellikler —> Tutum H7—> Niyet
H4
Dogal
icerik
H5
Agirlik (kilo)
Kontrolu \3\6

Sekil 3.1: Arastirma Modeli

3.5.2 Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Calismanin konusu kapsaminda alan arastirmasi icin Antalya merkezdeki Japon
restoranlar1 secilmistir ve bu restoranlara gelen tiiketiciler katilimci olarak belirlenmistir.
Aragtirma evreni olarak Antalya ilinin sec¢ilmesinin sebepleri; Antalya’da ¢ok sayida Japon
restoraninin bulunmasi ve giin gectik¢e bu restoranlarin sayisinin artmasi gosterilebilir. Ayrica
Antalya turist yogunlugunun fazla olmasi ve go¢ alan bir sehir konumunda olmast sebepleri ile
kiiltiirel cesitlilige sahiptir. Bu sebeplerle de kiiltiirel ¢esitlilik acisindan zengin ve farkl
kiiltiirlere kars1 acik bir sehir oldugundan s6z edilebilir. Antalya ilinin bu 6zellikleri g6z 6niine
alindiginda ise s6z konusu ¢alisma i¢in uygun bir sehir olarak goriilmiistiir.

Arastirmanin ana kiitlesini, Japon restoranina gelen Tiirk tiiketiciler olusturmaktadir. Bu
arastirma kapsaminda 18 yas ve iistii, disarida yemek yeme faaliyetini Japon restoranlarinda
gerceklestirmeyi tercih eden Tiirk tiiketiciler anket uygulamasina dahil edilmistir. Ozellikle
Tirk tiiketicilerin se¢ilmesinin sebebi ise, aragtirmanin amacinin Tiirklerin Japon mutfagina

kars1 algilarin1 6lgmek olmasidir.
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Calisma kapsaminda 6rneklem sayist 400 olarak belirlenmistir. 400 6rnekleminin yeterli
olarak belirlenmesinin sebepleri ise; arastirmada yer alan verilerin analizleri i¢in dogrulayici
faktor analizi ve yapisal esitlik modeli (YEM) kullanilmasiin planlanmasi ve bu 6rneklem
sayisinin hedeflenen analizleri uygulamak ic¢in yeterli olmasi olarak agiklanabilir. Norusis
(2005) faktor analizi igin drneklem biiyiikliigiiniin en az 300 olmasi gerektigini 6ne siirmektedir.
YEM ig¢in ise 6rneklem biiyiikliigli baz1 ¢alismalarda 100°iin altinda kiiglik, 100 ile 200 aras1
orta ve 200’{in lizerinde 6rneklem genis olarak ele alinmaktadir. Baz1 arastirmalarda ise 6lgme
aracinin minimum hata pay1 olmasi i¢in 6rneklem sayisinin en az 150 olmas1 gerektigini ifade
etmektedir (Aksu vd., 2017: 70). Bu bilgiler 1s1ginda belirlenen 400 6rneklem biiyiikligi bu

calismada kullanilmas1 amaglanan analizler i¢in yeterli olmaktadir.

3.5.3 Veri Toplama Araci ve Teknikleri

Arastirmada veri toplama araci olarak anket ¢aligmasi kullanilmistir. Anket hazirlama
asamasinda, arastirmada yer alan degiskenleri test etmek amaci ile ifadeler secilmistir. Anket
formunun birinci boliimiinde katilimcilarin demografik 6zelliklerini ve kisisel 6zelliklerini
Olcmeye yonelik ifadeler yer almaktadir.

Ikinci béliimde ise yiyecegin algilanan nitelikleri, tutum ve niyeti test eden ifadeler
bulunmaktadir. Ankettin ikinci boliimiinde yer alan ifadeler 7°1i Likert 6l¢egine dayali soru
gruplarindan olusmaktadir. Kisisel 6zellikler hakkinda bilgi edinilen birinci kisimda ise ¢oktan
segmeli ifadeler yer almaktadir. Katilimcilara uygulanan anket forumu g¢alismanin sonuna

eklenmistir.

3.5.4. Pilot Uygulama

Olgegin kullanilabilirliginin kontrolii igin 50 kisinin yeterli goriilmesi (Lin, 1976: 10)
sebebi ile 50 kisiden olusan 6rneklem grubuna pilot test uygulanmistir. Pilot uygulama ile
Olciim araci, planlanan asil calismayla benzer kosullarda daha kiigiik bir o6rneklemle
gerceklestirilmektedir (Lin, 1976: 10; Polit vd., 2001: 467) ve her bir 6l¢egin yap1 gecerligi ve
giivenirligi test edilmektedir (Hunt, 1982: 270; Orams ve Page, 2000: 130; Radhakrishna, 2007:
3). Arastirma kapsaminda uygulanacak olan anket formunda yer alan dlgeklerin hem ayr1 ayri
hem de bir biitiin olarak kullanilabilirligini kontrol etmek amaciyla pilot ¢aligmaya ihtiyag
duyulmustur. Pilot uygulama 10.12.23 ile 02.01.24 tarihlerinde Antalya’nin Arapsuyu
mahallesinde yer alan bir Japon restoraninda gerceklestirilmistir.

Pilot test i¢in gerekli veriler elde edildikten sonra SPSS programi araciligi ile veriler

islenmistir. Kay1p deger ve u¢ deger kontrollerinin ardindan verilerin normal dagilip dagilmama
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durumu kontrol edilmistir. Daha sonra agimlayici faktor analizi sonucunda dlgeklerin alindigi
caligmalara benzer yapilar sergiledigi goriilmiistiir. Ardindan her bir dl¢egin icsel tutarliligini
isaret eden Cronbach Alpha katsayilari incelenmistir. Inceleme sonucunda ortaya gikan
katsayilar; saglik 0,852, ruh hali (mod) 0,806, duyusal 6zellikler 0,750, dogal icerik 0,899,
agirlik (kilo) kontrolii 0,884, fiyat 0,688, tutum 0,910 ve niyet 0,853 seklinde goriilmektedir.
Olgekler bir biitiin olarak incelendiginde ise Cronbach Alpha katsayist 0,927 seklinde
goriilmiistiir. Sonugta katsayilar tatmin edici diizeye yakin (Hair vd., 2011: 90; George ve
Mallery, 2016: 232) bulunmustur ve 6l¢iim aracinin yap1 gegerliginin saglandigi, 6lgeklerin

daha biiyiik bir 6rneklem i¢in uygulanabilir oldugu anlasilmistir.

3.5.5 Veri Toplama Siireci

Anket uygulamasi1 05.01.2024 ile 19.03.2024 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Bu
stirecte anket uygulamasi ti¢ farkli Japon restoraninda ayn1 anda yiiriitiilmiistiir. Toplamda 400
anket formu toplanmistir. Bu ii¢ restoranin se¢ilmesinin sebebi Antalya’nin farkli ve kalabalik
bolgelerinde konumlanmis olmalaridir. Farkli bolgelerde yapilan anket ¢alismasinin daha
cesitli veri elde etmek icin gerekli olacagi disliniilmiistiir. Restoranlarin ikisi farkli aligveris
merkezlerinin yemek katinda bulunmaktadir ve ayakiistii yemek konseptlidir. Bir digeri ise
Antalya’nin Hurma mahallesinde yer alan bir Japon restoranidir. Ankette yer alan sorulardan
birinin cevaplanmamasi, bos birakilmasi durumunda ise anket formu gecersiz sayilmistir ve

analize dahil edilmemistir.

3.5.6 Verilerin Analizi

Arastirmada kullanilan veriler Antalya’daki Japon restoranlarina gelen miisterilerden
elde edilmistir. Katilimcilara restoranlarda dogrudan anketler dagitilmis ve toplanmistir. Elde
edilen veriler SPSS ve LISREL programlar1 yardimu ile analiz edilmistir. Japon restoranina
gelen katilimcilardan elde edilen kisisel verilere frekans ve yiizde degerleri esas alinarak analiz
uygulanmaistir.

Degiskenlerden elde edilen verilerin u¢ degerleri ve kayip degerleri kontrol edilerek
hatali kisimlar1 diizeltilmis, analize hazir hale getirilmistir. Verilerin normal dagilim gosterip
gostermedigini  anlamak amaciyla normallik testine bakilmistir. Degiskenler 6lcek
giivenilirligini test etmek icin Cronbach Alpha giivenilirlik testine tabi tutulmustur. Daha sonra
uyarlanan 6l¢ek dogrulayic1 faktor analizi (DFA) yontemi ile test edilmistir.

Calismada test edilen hipotezler i¢in; saglik, duyusal ¢ekicilik, dogal igerik, fiyat, agirlik

(kilo) kontrolii ve ruh hali bagimsiz degiskenlerinin tutum araci degiskenine etkisi ardindan ise
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tutumun niyet bagimli degiskenine etkisi incelenmistir. Bu asamada yapisal esitlik modeli
kullanilmistir. Calismanin devaminda analiz sonuglarindan elde edilen bulgular detaylica

sunulmus ve ilgili alanyazindaki ¢alisma bulgulari ile karsilastirilarak tartigilmistir.

3.6 Bulgular
Caligmanin bu boliimde oncelikle katilimeilarla ilgili bulgular sunulmustur. Ardindan
Olctim modeline iliskin bulgular ve hipotezlerin kabul edilmeleri veya reddedilme durumlarina

yer verilmistir.

3.6.1 Orneklem Grubuna Ait Bulgular
Arastirmaya dahil olan katilimcilarin kigisel 6zelliklerine (cinsiyet, yas, aylik gelir,

calisma ve egitim durumu) iliskin frekans ve yilizde dagilimlari asagida sunulmustur.

3.6.1.1 Katihmeilarin Cinsiyetlerine Gore Dagilimlar
Katilimcilarin cinsiyetlerine gore dagilimlarinin yiizde ve frekans verileri tablo 3.1°de

gosterilmektedir.

Tablo 3.1: Katihmecilarin Cinsiyetlerine Gore Dagilimlari

Cinsiyet Frekans (n) Yiizde (%)
Kadin 235 58,8

Erkek 162 40,5

Diger 3 ,8

Toplam 400 100,0

Katilimcilarin %58,8°1 kadin, %40,5°1 ise erkektir ayrica %0,8 oraninda diger cevabi
veren katilime1 bulunmaktadir. Bu veriler 15181nda Japon restoranina gelen ve anket ¢caligmasina

katilan tiiketicilerin daha ¢ok kadinlardan olustugu goriilmektedir.

3.6.1.2 Katimcilarin Yaslarina Gore Dagilimlar:
Katilimeilarin yaslarina gore dagilimlarinin frekans ve yiizde verileri tablo 3.2°de yer
verilmigtir.
Tablo 3.2: Katihmcilarin Yaslarina Gore Dagilimlar
Yas Frekans (n) Yiizde (%)
18-34 290 72,5
35-54 103 25,8
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55+ 7 1,8
Toplam 400 100,0

Katilimeilarin %72,5’1 18-34 yas araligindadir bu veride Japon restoranlarina gitmeyi
daha ¢ok genc yastaki kisilerin tercih ettigini gdstermektedir. Bu yas grubunu takiben %25,8

ile 35-54 yas aras1 katilimci kitlesi yer almaktadir. 55 yas ve tizeri katilimci yiizdesi ise %1,8dir.

3.6.1.3 Katihmcilarin Aylik Gelir Durumuna Gore Dagilimlari
Anket caligmasina katilan bireylerin aylik gelir durumu dagilimlarina iligskin veriler

tablo 3.3’te sunulmaktadir.

Tablo 3.3: Katihmcilarin Aylhik Gelir Durumuna Gore Dagilimlar

Ayhlk Gelir Durumu Frekans (n) Yiizde (%)
0-4.999 57 14,2
5.000-9.999 36 9,0
10.000-19.999 72 18,0
20.000-39.999 145 36,3
40.000+ 90 22,5
Toplam 400 100,0

Katilimeilarin %14,2°si 0-4.999 TL aylik gelire sahiptir %9’u ise 5.000-9.999 TL aylik
gelir elde etmektedir. 10.000-19.999 TL gelir elde eden kisim %18’dir ve katilimecilarin
%36,3’1 ise 20.000-39.000 TL aylik gelire sahiptir. Bu bilgiler 151ginda Japon restoranina
gelenlerin ¢cogunlugunun orta ve yiiksek gelire sahip oldugu anlasilmaktadir. Orta gelirli
kesimin ¢ogunlukta olmasinin sebebi olarak anket ¢alismasinin yogunluklu sekilde ayakiistii
yemek konseptli restoranlarda uygulanmasi ve bu restoranlarin ¢ok liiks hizmet sunmamalari

oldugu diistiniilebilir.

3.6.1.4 Katihmcilarin Calisma Durumuna Gore Dagilimlar:
Katilimcilarin ¢alisma durumuna gore dagilimlarinin yiizde ve frekans degerlerine tablo
3.4’te yer verilmistir.
Tablo 3.4: Katihmcilarin Calisma Durumuna Gore Dagilimlar:
Cahsma Durumu Frekans (n) Yiizde (%)
Ogrenci 120 30,0
Ev Haninm 22 5,5
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Emekli 7 1,8
Issiz 8 2,0
Calisan 242 60,5
Ik Isini Ariyor 1 3
Toplam 400 100,0

Katilimcilarin %60,5°1 yani biiyiik cogunlugu calisandir. Calisanlar takiben %30 oran
ile 6grenciler Japon restoranina en ¢ok gelen ikinci kesimi olusturmaktadir. Katilimcilarin geri
kalanin1 ise %35,5 ev hanimlari, %1,8 emekliler ve %2,0 issizler olusturmaktadir. 400

katilimcidan biri ise ilk isini aradigini belirtmistir.

3.6.1.5 Katihmcilarin Egitim Durumuna Goére Dagilimlar:
Katilimcilara ait egitim diizeyi dagilimlarinin yiizdesi ve frekansit tablo 3.5°te
verilmistir.

Tablo 3.5: Katihmcilarin Egitim Durumuna Gére Dagilimlar:

Egitim Durumu Frekans (n) Yiizde (%)
Ortaokul 17 4.3

Lise 115 28,7

On lisans 63 15,8
Lisans 162 40,5
Yiiksek Lisans 43 10,8
Toplam 400 100,0

Katilimcilarin %4,3’1 ortaokul, %28,7’°si lise mezunudur ve %15,8°1 ise On lisans
bitirmistir. %40,5 ile katilimecilarimizin biiyiik cogunlugunu lisans mezunlar1 olustururken
10,8°1 ise yiiksek lisans okumustur. Bu veriler de Japon restoranina gelen tiiketicilerin egitim

seviyelerinin yiiksek oldugunu ortaya koymaktadir.

3.6.1.6 Orneklem Grubunun Japon Restoram Ziyaretini Anlamaya Yénelik ifadeler
Katilimcilarin Japon restorani ziyaretini anlamaya yonelik ifadeler yer aldigi bu

boliimde; katilimeilarin Japon restoranina gitme sikligi, Japon restoranina kim ile gittikleri,

Japon restoranina hangi 6giin icin gittikleri ve Japon restoranlari hakkindaki bilgiyi hangi

kaynaklardan elde ettiklerine dair veriler yer almaktadir.
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3.6.1.7 Katihmcilarin Japon Restoranina Gitme Sikhigina Ait Dagilimlar
“Ne siklik Japon restoranina gidersiniz?” Ifadesi ile elde edilen verilerin frekans ve

ylizde dagilimlari tablo 3.6’da verilmektedir.

Tablo 3.6: Katiimcilarin Japon Restoranina Gitme Siklik Dagihimlari

Gitme Si1khig1 Frekans (n) Yiizde (%)
Yilda bir kez 91 22,8

Yilda iki veya dort kez 93 233

Ayda bir kez 95 23,8

Ayda iki veya dort kez 79 19,8

Ayda besten fazla 42 10,5
Toplam 400 100,00

Katilimcilarin Japon restoranina gitme siklik dagilimina gore; %22,8 katilime1 yilda bir
kez Japon restorani ziyaret etmektedir. %22,3 katilimc1 ise Japon restoranina yilda iki veya dort
kez gitmektedir. Katilimcilarin %23,81 ise Japon restoranina ayda bir kez gitmekte olduklarin
belirtmislerdir. Daha sik ziyaret etme egilimi gdsteren kesim ise, %19,8 ile ayda iki veya dort
kez Japon restoranina gittiklerini belirtmislerdir. Katilimeilarin %10,5’1 de ayda bes kereden
fazla Japon restoranina gitmeyi tercih etmektedir. Elde edilen veriler 1s1ginda katilimcilarin

cogunlugunun ayda bir kez Japon restoranina gittikleri goriilmektedir.

3.6.1.8 Katihmcilarin Japon Restoranina Kim ile Gitmeyi Tercih Ettiklerine Ait
Dagilimlar

“Japon restoranina genellikle kim ile gidersiniz?” ifadesi ile elde edilen verilerin frekans
ve ylizde dagilimlar tablo 3.7°de sunulmaktadir.

Tablo 3.7: Katihmcilarin Japon Restoranina Kim ile Gitmeyi Tercih Ettiklerine Ait Dagilimlar

Kisi Frekans (n) Yiizde (%)
Aile/Akraba 126 31,5
Arkadaslar 220 55,0

Is arkadaslarvis ortaklarn 17 4,3

Yalniz 37 9,3

Toplam 400 100,00
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Katilimeilarin biiyiik ¢ogunlugu, %55°1 Japon restoranlarina arkadaglar ile birlikte
gitmeyi tercih ettiklerini belirtmiglerdir. Katilimcilarin %31,5°1 ise restorana aile veya
akrabalari ile gitmektelerdir. %9.3 yalnmiz restorana gelmeyi tercih ederken is arkadaslari ile

gelmeyi tercih edenlerin oranmi %4,3 tiir.

3.6.1.9 Katihmecilarin Genellikle Hangi Ogiin Icin Japon Restoranina Gittiklerine Ait
Dagilimlar
“Genellikle hangi 6giin i¢in Japon restoranina gitmeyi tercih ediyorsunuz?” ifadesi

kullanilarak elde edilen verilerin frekans ve yiizde dagilimlari tablo 3.8’de verilmistir.

Tablo 3.8: Katihmcilarin Genellikle Hangi Ogiin I¢in Japon Restoranina Gittiklerine Ait Dagilimlar

Ogiin Frekans (n) Yiizde (%)
Oglen Yemegi 116 29,0
Aksam Yemegi 247 61,8

Diger 37 9,3
Toplam 400 100,00

Katilimeilarin  biliylik ¢ogunlugu, %61,8’1 Japon restoranina aksam yemegi icin
gitmektedir. Oglen yemeginde Japon restoranina gidenlerin orani ise %29 dur. Katilimcilarin
%9,3’1i 1se diger segenegini isaretlemistir. Diger secenegini isaretleyenlerin belirttikleri 6giin
tercihleri ise; ¢ogunlukla atistirmalik olarak ardindan ise ara 6giin olarak tercih ettikleri

yoniindedir.

3.6.1.10 Katihmcilarin Japon Yemekleri ile Tlgili Bilgiyi Hangi Kaynaklardan
Edindiklerine Ait Dagihmlar

“Japon yemekleri hakkinda bilgi almak i¢in hangi kaynaklar1 kullanirsiniz?” ifadesinden
elde edilen verilerin frekans ve yiizde dagilimlari tablolarda (tablo 3.9, 3.10, 3.11, 3.12, 3.13,

3.14, 3.15) belirtilmistir.

Tablo 3.9: Katiimcilarin Japon Yemekleri ile Ilgili Bilgiyi Hangi Kaynaklardan Edindiklerine Ait
Dagihimlar; Arkadaslar/Tamdiklar

Arkadas/Tamdiklar Frekans (n) Yiizde (%)
Evet 198 49,5
Hayir 202 50,5

Toplam 400 100,00
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Arastirma kapsaminda katilimcilarin %49,5’inin yani neredeyse yarisinin Japon

yemekleri hakkindaki bilgiyi arkadaslarindan ve tanidiklarindan aldiklar1 ortaya konmustur.

Tablo 3.10: Katimcilarin Japon Yemekleri ile ilgili Bilgiyi Hangi Kaynaklardan Edindiklerine Ait

Dagilimlar/ internet

Internet
Evet
Hayir
Toplam

Frekans (n)
288
112
400

Yiizde (%)
72,0

28,0

100,00

Katilimeilarin biiyiik cogunlugunun %72’°sinin Japon yemekleri hakkinda bilgiyi

Internet {izerinden edindikleri goriilmektedir.

Tablo 3.11: Katthimcilarin Japon Yemekleri ile ilgili Bilgiyi Hangi Kaynaklardan Edindiklerine Ait

Dagihimlar/ Yiyecek Rehberi Kitaplar

Yiyecek Rehberi Kitaplar
Evet

Hayir

Toplam

Frekans (n)
31

369

400

Yiizde (%)
7,8

92,3

100,00

Arastirma sonucunda katilimeilarin %7,8’inin Japon yiyecekleri hakkindaki bilgiyi

yiyecek rehberi kitaplarindan edindikleri ortaya ¢ikmaistir.

Tablo 3.12: Katihmcilarin Japon Yemekleri ile Ilgili Bilgiyi Hangi Kaynaklardan Edindiklerine Ait

Dagihimlar/ TV/Radyo
TV/Radyo

Evet
Hayir
Toplam

Frekans (n)
27

373

400

Yiizde (%)
6,8

93,3

100,00

Katilimcilarin %6,8°1 Japon yiyecekleri hakkindaki bilgiyi televizyon ve radyodan

edindiklerini belirtmislerdir.

Tablo 3.13 Katihmcilarin Japon Yemekleri ile flgili Bilgiyi Hangi Kaynaklardan Edindiklerine Ait

Dagihimlar/ Gazete/Dergi
Gazete/Dergi

Evet
Hayir
Toplam

Frekans (n)
12

388

400

Yiizde (%)
3,0

97,0

100,00
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Katilimeilarin %3’iiniin Japon yiyecekleri hakkindaki bilgiyi gazete ve dergilerden

edindikleri sonucuna ulasiimistir.
Tablo 3.14: Katimcilarin Japon Yemekleri ile ilgili Bilgiyi Hangi Kaynaklardan Edindiklerine Ait

Dagihimlar/ Japon Restoranlar:

Japon Restoranlar: Frekans (n) Yiizde (%)
Evet 111 27,8

Hayir 289 72,3
Toplam 400 100,00

Calismadan elde edilen veriler 15181nda katilimeilarin %27,8’inin Japon yiyecekleri

hakkindaki bilgiyi Japon restoranlarindan edindikleri sdylenebilir.

Tablo 3.15: Katimcilarin Japon Yemekleri ile ilgili Bilgiyi Hangi Kaynaklardan Edindiklerine Ait

Dagihimlar/ Diger
Diger Frekans (n) Yiizde (%)
Evet 15 3.8
Hayir 385 96,3
Toplam 400 100,00

Katilimeilarin %3,8’inin Japon yiyecekleri hakkindaki bilgiyi diger kaynaklardan
edindikleri belirtilmistir. Katilimcilarin belirttigi diger kaynaklar arasinda en ¢ok bahsedilen ise

yurtdisinda deneyimleyerek bilgi edinmek olarak géze carpmaktadir.

3.6.2 Ol¢iim Modeline iliskin Bulgular

Arastirmanin yapisal modelini kontrol etme ve hipotezlerini test etme siireclerinden 6nce
6lcim modelinin dogrulanmasi gerekmektedir (Bollen ve Long, 1993; Barclay vd., 1995; Byrne,
2010). Gozlenen ve ortiik degiskenlere iliskin 6lgeklerin gecerlilik ve giivenilirlik durumlarinin test
edilmesinde dogrulayici faktor analizi kullanilmaktadir (Anderson ve Gerbing, 1988; Kline, 2016:
193). Dogrulayici faktor analizinin normal dagilim sartin1 (Ding vd., 1995: 121; Bacon, 1997: 5) ve
orneklem varsayimini (Schermelleh-Engel vd., 2003: 49) karsilamasi1 sayesinde ve yaygin bir
sekilde kullanilan bir yontem olmasi (Olsson vd., 2000: 558; Schumacker ve Beyerlein, 2000: 631)
sebepleri ile degisken tahmininde en ¢ok olabilirlik yontemi (maximum likelihood) kullanilmistir.

Calisma kapsaminda oncelikli olarak test edilen modelin gegerlilik ve giivenilirlik
durumlar1 kontrol edilmistir. Gegerlilik, 6lgme aracinin 6lgmeyi hedefledigi 6zelligi, baska bir

ozellikle karistirmadan, biitiin olarak ve dogru sekilde dlgebilmesidir. Giivenirlik ise dlgme
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aracinin ayni sartlar altinda uygulandiginda ayni sonuglart verebilmesidir yani dl¢gme aracinin
tutarliligidir. Gegerlilik ve giivenirlik birbirini tamamlayan kavramlardir, fakat kavramlardan
biri bir digerinin ikamesi veya 6n kosulu degildir. Her iki kosulu da karsilayan 6lgek anlamli
olarak kabul edilir (Ergin, 1995).

Giivenilirlik, 6lgme aracinin 6lgmeyi amacladigi konuyu dogru ve tutarh sekilde 6lgme
diizeyidir (Peter, 1979: 8). Olgme aracina ait giivenilirlik orani, 6l¢iimden elde edilen verilerin
de ne oranda giivenilir oldugunu gostermektedir (Ozdamar, 2004: 622). Calismalarin
giivenilirligini test etmek i¢in kullanilan en yaygin yontem Cronbach’s Alpha yontemi yani alfa
katsayisidir (Cortina, 1993: 98). Bu bilgiler 1s18inda calismada kullanilan 6lgeklerin
giivenirliginin hesaplanmasi i¢in Cronbach’s Alpha analizi kullanilmigtir. Analiz sonucunu

incelemek i¢in baz alinan deger aralig: tablo 3.16’da sunulmustur.

Tablo 3.16: Giivenirlik Diizeyi Deger Arahg Tablosu

Giivenirlik Diizeyi Deger Arahgi Giivenirlik Diizeyi

0.00<0<0.40 Ifadeler arasinda giivenilirlik yoktur.

0.40 <0 <0.60 Diisiik giivenilirlik diizeyine sahiptir.

0.60 <a<0.80 Ifadeler  giivenilirlik  acisindan  ideal
diizeydedir.

0.80 <a<1.00 Yiiksek giivenilirlik diizeyine sahiptir.

Kaynak: (Ozdamar, 2004: 633)
Arastirmaya katilim goOsteren kisilerin, Japon restoranindaki yiyecekleri tiiketme
niyetini etkileyen faktorleri ortaya ¢ikartmay1 amaglayan 26 ifadeden olusan 6lgegin biitlinline

ait glivenilirlik analizi tablo 3.17’de gosterilmektedir.
Tablo 3.17: Ol¢egin Biitiiniine iliskin Giivenilirlik Analizi Sonucu

Ifade Sayis1 Cronbach’s Alpha
26 942

Analizin sonucuna gore; Olgek biitlinliniin Cronbach’s Alpha degerleri 0,942 olarak
bulunmustur. Literatiirde onaylanmis giivenilirlik analizi sonucunun 0,70’in {izerinde olmasi bu
dlegi giivenilir kilmaktadir (Kozak 2015:146; Ozdamar, 2004: 633). Calismada kullanilan
Ol¢eklerin ayr1 ayr1 Cronbach’s Alpha degerleri tablo 3.18’de gosterilmektedir.

Tablo 3.18: Olceklere Yonelik Cronbach’s Alpha Degerleri
Olcek Ifade Sayis Cronbach’s Alpha
Saghk 3 ,817
Ruh Hali 3 ,873
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Fiyat 3 781
Dogal Icerik 3 ,893
Duyusal Ozellikler 3 ,751
Kilo Kontrolii 3 ,885
Tutum 5 ,921
Niyet 3 ,898

Olgeklere ydnelik Cronbach’s Alpha degerleri ayr1 ayr1 incelendiginde de giivenilirlik
katsayilarinin ideal aralik igerisinde yer aldig1 gérilmiistiir.

Verilerin faktor analizi yapilmasina uygunlugunu kontrol etmek i¢in kullanilan
Olgeklerin basiklik ve garpiklik degerleri incelenmistir. Verilere ait ¢arpiklik ve basiklik
degerleri normallige dair bilgiler sunmaktadir (Yazicioglu ve Erdogan 2011: 246). Calismaya

iliskin elde edilen ¢arpiklik ve basiklik degerleri tablo 3.19°da sunulmaktadir.
Tablo 3.19: Olgeklere iliskin Carpikhik ve Basiklik Degerleri

Ol¢ek Carpikhk Basiklik
Saghk -111 -,324
Ruh Hali -,681 -,048
Duyusal Ozellikler -,877 ,677
Dogal Icerik -,188 -,313
Kilo Kontrolii -,181 -352
Fiyat 426 -,435
Tutum -1,28 1,50
Niyet -, 744 ,056

Elde edilen veriler carpiklik ve basiklik degerlerinin -2 ile +2 degerleri arasinda
oldugunu ortaya koymaktadir. Bu sebeple verilerin normal dagilim gosterdigi sdylenebilir
(Demir vd., 2016: 133; George ve Mallery, 2016). Bu durum ise verilerin faktor analiz icin
uygun bulunmasina katkida bulunur.

Uyarlanan 6l¢egin faktdr yapisinin kontrolii i¢in dogrulayici faktor analizi (DFA)
yontemi kullanilmistir (Biiyiikoztiirk vd., 2018: 124). DFA genellikle 6lgme aract gelistirmeyi
ya da dnceden belirlenen bir yapinin dogrulanmasini saglayan bir analiz yontemidir (Yaslioglu,
2017: 78). Uyarlanan 6l¢egin kullanilabilirligi LISREL programi araciligiyla DFA ile test
edilmistir. Daha sonra yapiya yonelik uyum indeksleri incelenmistir. Uyum indekslerindeki

cesitlilik sebebiyle, ¢aligmada hangi uyum indekslerine bakilacagi arastirmacilar i¢in karmasik
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bir sorudur (Erkorkmaz vd., 2013: 213). Literatiirde arastirmanin modelinin degerlendirilmesi
stirecinde hangi uyum indekslerinden yararlanilacagina yonelik ortak bir karar
bulunmamaktadir (Aksu, 2017:185). Dolayisiyla uyum indekslerinden hangilerinin
kullanilacagina iligkin tartismalar halen devam etmektedir (Schumacker ve Lomax, 2010: 90;
Hair vd., 2013: 589; Whittaker, 2016: 651) ve karar aragtirmacinin kendisine birakilmistir
(Browne ve Cudeck, 1993: 137; Tabachnick ve Fidell, 2015: 725). Bu sebeple ilgili ¢alismada
model dogrulama c¢alismalarinda en sik kullanilan uyum indekslerinden yararlanilmigtir.
Calisma kapsaminda LISREL programi ile DFA gergeklestirilmistir. Dogrulayici Faktor analizi

sonucuna iliskin diyagram sekil 3.2’de yer almaktadir.
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(0.074), SRMR (0.070), NFI (0.97), NNFI

(0.97), CFI (0.98), IFI (0,98) degerlerine ulasilmistir. Elde edilen bulgular, kurulan modele ait

uyumluluk indeks degerlerinin, kabul edilebilir sinir degerleri igerisinde yer aldigim

gostermektedir.
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Tablo 3.20: Model Degerlendirilmesinde Kullanilan Uyum Indeksleri Kabul Simir Degerleri

Mutlak Uyum Indeksleri

Artan Uyum Indeksi

Yalinhk Uyum indeksleri

Kaynak: (Aksu vd., 2017: 79).

Uyum Indeksi

Ki Kare y2

p

x2/ df

Uyum lyiligi Indeksi (GFI)
Yaklasik
Ortalama Karekokii
(RMSEA)

Hata

Ortalamalarin

Kareler Ortalamasi
Karekokii (RMSR)
Standartlastiriimis Hata
Kareler Ortalamasi

Karekokii (SRMR)

Diizeltilmis Uyum lyiligi
Indeksi (AGFI)
Normlastirilmis

Indeksi (NFI)

Uyum

Normlastirilmamais
Indeksi (NNFI
veya TLI)

Uyum

Karsilastirmali

Indeksi (CFI)

Uyum

Kabul Edilir Sinir

Degerleri

0.01<%2/ p<0.0 5
2<y2/df <5

0.90 < GFI < 1.00
0.00 < RMSEA< 0.10

0.00 < RMSR<0.10

0.00<SRMR <0.10

0.85<AGFI<1.00

0.90 <NFI<1.00

0.95<NNFI<1.00

090 <CFI<1.00

Arastirmada belirlenen yapisal model ¢ercevesinde yapilara iligkin faktor yiiklerinin en

az 0.70 olmasi (Hulland, 1999: 198; Ringle vd., 2020: 1625) kabul edilebilir sayilmaktadir. Bu

goriisten hareketle sema 3.2°de sunuldugu gibi ¢alisma kapsaminda ele alinan yapisal modelin

faktor yiiklerinin 0.70’ten yiiksek olmasi saglikli bir model oldugu sonucuna varilmasini

saglamistir.
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3.6.3 Hipotezlerin Kabul Edilmeleri veya Reddedilme Durumlari

Arastirma kapsaminda sunulan hipotezleri test etmek icin yapisal esitlik modeli
kullanilmistir. Yapisal esitlik modelleri gozlenen degiskenler ve ortiik degiskenler arasindaki
nedensel iligkiler ile korelasyon iliskilerinin bir arada incelenmesine olanak saglar. Yapisal
esitlik modeli bagimlilik iliskilerini tahmin etmeye yarayan, varyans, kovaryans analizleri,
faktor analizi ve ¢oklu regresyon analizi gibi analizlerin birlesmesiyle meydana gelen ¢ok
degiskenli bir yontemdir (Tiifek¢i, 2006). Yapisal esitlik modeli (YEM) degiskenler arasinda
var oldugu ongoriilen dogrusal ve dogrusal olmayan iligkilerin betimlendigi modellerin test
edilmesi amaciyla kullanilan ¢ok degiskenli bir tekniktir (Aksu vd., 2017: 61). Bu teknigi
digerlerinden ayiran ise YEM’in ortiilk degiskenlerin tanimlanmasinda ve bu degiskenlerin
analizinde kullanilmasidir. Buna ek olarak YEM hata degiskeninin hesaba katilmasini da
saglamaktadir. YEM agiklayici olmaktan ¢ok dogrulayict bir yontemdir. Teorik olarak ortaya
konan modelin veriler ile ne derece uyumlu oldugunu yani modelin dogrulanmasini saglar
(Aksu vd., 2017: 62). Verilerin ilgili modeli destekleyip desteklememe durumunu
degerlendirmek icin yapisal esitlik modeli alan yazininda kullanilan en yaygin yontem; iki
asamali yontemdir (Anderson ve Gerbing, 1988). Analizlerde birinci asama olarak 6lgme
modeli test edilerek (Huchting vd., 2008) modelde yer alan yapilara ait 6l¢iimlerin ilgili yapilar
dogru 6l¢iip 6lgmedigi kontrol edilir. Ardindan ikinci asamada yapisal modeller incelenir.

Bu caligma kapsaminda onceden belirlenen degiskenler arasindaki iligki Oriintiistiniin
veriler aracilig1 ile dogrulanip dogrulanmadig1 ortaya koymak amaci ile yapisal esitlik modeli
kullanilmistir. YEM uygulamast 6ncesi birtakim varsayimlarin dogrulanmasi gerekmektedir.
Yapisal esitlik modeli i¢in s6z konusu varsayimlar; 6rneklem biiyiikliigii, cok degiskenli normal
dagilim, varyans-kovaryans matrisi homojenligi, hatalarin bagimsizligi ve coklu dogrusal
baglant1 seklinde siralanabilir (Aksu vd., 2017: 71).

IIk olarak uc deger kontrolii igin hata istatistikleri incelenmistir. Standardize hata
degerlerinin -3,29 ile +3,29 arasinda olmas1 beklenmektedir (Tabachnick ve Fidell, 2015). Bu
calisma kapsaminda ise standardize hata degerleri maksimum 2,52 ve minimum -4,05’tir. Bu
sonug tizerine u¢ deger veri girisine sahip olan katilimcilara ait 17 anket analizden ¢ikarilarak
islem tekrarlanmistir. Yeni standardize hata degeri ise maksimum 2,78 ve minimum -2,97
seklinde degismistir. Ardindan Cook’s distance siitunu kontrol edilmis ve 1’den biiyiik bir
degere rastlanmamistir. Bu da ¢aligmanin geriye kalan 383 anket ile yapilan analizlerinde ug
deger igermedigi anlamina gelmektedir. Bu islemin ardindan standardize hata terimleri ve
standardize tahmini degerler ile ilgili sagilim grafikleri incelenmistir. Grafiklere bakildiginda

noktalarin sifir etrafinda diizglin sekilde dagilama yakin bir sacilim gdsterdikleri igin



39

dogrusallik varsayiminin kismen ihlal edilmedigi goriilmiistiir. Sagilim degerlerine ait grafikler
calismanin sonunda ek olarak sunulmaktadir. Ardindan histogram grafigi incelenmistir ve ek
olarak sunulmustur. Histogram grafigine bakildiginda seklinin ¢an egirisi seklini korudugu yani
verilerin normal degilim gosterdigi goriilmiistiir. Son olarak normallik dagilimin kontrolii i¢in
P-P grafigi de incelenerek ¢alismanin sonuna eklenmistir. Bu grafiklerden elde edilen bilgilerin
de araciliginda normallik varsayimi saglanmistir.

YEM orneklem biiytikliigil icin baz1 ¢alismalar 100’{in altindaki 6rneklemi kiigiik, 100
ile 200 arast orta ve 200’iin ilizerindeki orneklemi genis olarak ele almaktadir. Bazi
aragtirmalarda ise 6lgme aracinin minimum hata pay1 olmasi i¢in 6rneklem sayisinin en az 150
olmasi gerektigini ifade etmektedir (Aksu vd., 2017: 70). Bu bilgiler 1s18inda belirlenen ug
degerleri ¢ikarttiktan sonra geriye kalan 383 6rneklem genisligi hala yeterliligini korumaktadir.

Hatalarin bagimsizlig1 varsayiminin kontrol etmek igin ise Durbin Watson testi
uygulanmigtir. Test sonucu elde edilen Durbin Whatson degeri 1.865 oldugu i¢in hatalarin
bagimsizlig1 varsayimini sagladig: sdylenebilir (Kalayci, 2009: 264).

Bagimsiz degiskenler arasinda ¢oklu dogrusallik sorununun tespiti i¢in tolerans ve VIF
degerleri incelenmistir. VIF degerinin 10‘un altinda ve tolerans degerinin 0,10’un {istiinde
olmast durumunda degiskenler arasinda korelasyon olmadigi sonucuna ulasilabilir (Hair vd.,
2006). Analiz sonucu elde edilen bulgular 1s181nda, tolerans degerinin ,472 ile ,801 degerleri
arasinda yer aldigi ve VIF degerlerinin ise 1,230 ile 2,117 araliginda oldugu ortaya ¢ikmaktadir.
Ayrica degiskenler arasindaki korelasyonu anlamak i¢in korelasyon verileri incelenmistir bu
incelemeler 151831nda ¢alisma kapsaminda kullanilan degiskenler i¢in ¢coklu dogrusallik sorunu
olmadig1 sdylenebilir.

Degiskenler arasindaki iligkinin test edilmesi i¢in Pearson korelasyon analizi
yapilmistir. Degiskenler arasi iliski katsayis1 -1 ile +1 arasinda degisiklik gosterir. Katsay1 bire
yaklastikca degiskenler arasindaki iligskinin yiiksek oldugu ifade edilebilir. Degiskenler
arasindaki iliski katsayisinin 0.80°den biiyiik olmamasi istenir (Kilig, 2013: 90). Bunun sebebi
ise degiskenler arasi iligki cok yiiksek olursa bu degiskenlerin birbirine fazla benzedigi
anlaminin ortaya cikacak olmasidir. Birbirine ¢ok benzeyen degiskenlerin bir arada ayni
modelde bulunmalar gerekli olmayacaktir. Yiiksek benzerligi olan degiskenlerden birinin 6l¢ek
i¢in yeterli oldugu sonucuna ulasilabilir. Ozetle degiskenlerin korelasyon matrisi katsayilarinin
0.30 ile 0.90 degerleri arasinda olmasi1 idealdir. Bunun sebebi ise 0.30°dan kiiciik katsayilar
yetersiz iliski (Alpar, 2011: 283) 0.90°dan biiyiik katsayilar da ¢oklu es dogrusallik

(multicolinearity) sorunu (Cokluk vd., 2014: 35) anlamina gelmesidir. Bu ¢alisma kapsaminda
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degiskenlerin birbiri ile iligkisi incelendiginde 0.79°den yiiksek veya 0.32 dan diisiik bir degere
rastlanmamuistir.

Son varsayimin kontrolii i¢in varyans-kovaryans matrisi homojenligi incelenmistir. Bu
asamada LISRELL programi kullanilarak homogeneite testi uygulanmistir. Testin sonucunda
degiskenlerin p degerleri kontrol edilmis ve degiskenlerin p degerleri 0,05 ten kiiciik olduklari
icin varyans-kovaryans matrislerinin homojen oldugu sonucuna ulasilmistir (Aksu vd., 2017:
111). Bu arastirma kapsaminda yapisal esitlik modeli raporlamasi Aksu, vd., 2017 c¢alismasi

referans alinarak  hazirlanmistir  ve calismanin  devaminda  sunulmaktadir.
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Sekil 3.3: Yapisal Esitlik Modeline iliskin Diyagram (Standardize Edilmis Yol Katsayilarr)
Analiz sonucunda; y2/ df (3,12), RMSEA (0.073), SRMR (0.070), NFI (0.96), NNFI

(0.97), CFI (0.98) IFI (0,98) degerlerine ulasilmistir. Elde edilen veriler, kurulan modele ait
uyumluluk indeks degerlerinin, kabul edilebilir smir degerlerini igerisinde oldugunu
gostermektedir.

Gozlenen degiskenlerin ortiik degiskenleri agiklama oranina iliskin bulgular standardize
edilmis yol katsayilar1 gozlenerek elde edilmistir. Bu degerlerin 0,10°dan biiylik olmasi
istenmektedir (Aksu vd., 2017; 84). Degerin 0.10’dan kii¢iik olmas1 “kiiciik etki” 0,11 ila 0,49

arasinda olmas1 “orta etki” 0,50’nin {izerinde olmasi ise “biiyiik etki” olarak goriilmektedir
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(Kline, 2016). Bu durumda goézlenen degiskenlerin ortiik degiskenleri agiklama oranlart igin

sema 3.3 te gosterildigi gibi biiylik etkiye sahiptir sonucuna varilabilir.
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Sekil 3.4: Yapisal Esitlik Modeline iliskin Diyagram (t Degerleri)

Yapisal modelde Ongoriilen iliskilerin test edilebilmesi icin standartlastirilmis yol
katsayilarinin isareti, bliyiikliigii ve istatistiksel agidan anlamlilik diizeylerinin incelenmelidir
(Baumgartner ve Homburg, 1996: 149). Baska bir anlatim ile t degerleri (£ 1.96) dikkate alinmis
ve anlamlilik diizeyine (p<0,05) bagli olarak hipotezlerin kabul edilmesine veya reddedilmesine
karar verilmistir (Field, 2009: 194; Byrne, 2010: 68; Hair vd., 2011: 145).

Ruh hali (mod), duyusal 6zellikler ve agirlik (kilo) kontrolii degiskenlerine ait t
degerleri 1.96’dan biiyiiktiir. Bu durumda bu s6zii gegen degiskenlerin tutum degiskenine
yonelik etkileri dogrulanmistir (Aksu vd., 2017: 185). Ayni sekilde tutum degiskeninin niyete

etkisi de onaylanmustir.



Tablo 3.21: Kestirim Sonuclari

Degiskenler Aras1
Hipotezler

Saglik — Tutum -0,04
Ruh Hali (Mod) — Tutum 0,21
Duyusal Ozellikler — Tutum 0,69
Dogal Icerik — Tutum -0.07
Kilo (Agirlik) Kontroli — 0,13
Tutum

Fiyat — Tutum -0,03
Tutum — Niyet 0,85
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t p
-0,66 626

2.27 015
6.68 ,000
1,19 168
2,07 051
-0,78 A75
18,90 ,000

B = Standardize edilmis yol katsayilari, t=t degeri, p= Anlamlilik

Anlamlilik agisindan incelendiginde ise ruh hali, duyusal 6zellikler ve tutumun

hipotezlerde belirtildigi sekilde anlaml1 sonuclar verdigi ortaya ¢ikmistir (p<0,05).

Tablo 3.22: Hipotezlerin Ozet Tablosu
HIPOTEZLER

H1: Sagligin tutuma pozitif yonlii ve anlamli
etkisi vardir.

H2: Modun (Ruh halinin) tutuma pozitif
yoOnlii ve anlamli etkisi vardir.

H3: Duyusal 6zelliklerin tutuma pozitif
yonlii ve anlaml etkisi vardir.

H4: Dogal igerigin tutuma pozitif yonlii ve
anlamli etkisi vardir.

HS: Agirlik kontroliiniin tutuma pozitif yonlii
ve anlamli etkisi vardir.

H6: Fiyatin tutuma pozitif yonlii ve anlamhi
etkisi vardir.

H7: Tutumun niyete pozitif yonlii ve anlamli

etkisi vardir.

SONUCLAR
Kabul edilmedi

Kabul edildi

Kabul edildi

Kabul edilmedi

Kabul edilmedi

Kabul edilmedi

Kabul edildi

Son olarak R2 degeri, bagimsiz degiskenin bagimli degiskenin yiizde kagin1 agikladigini

gostermektedir. R2 degeri 0.25 ise zayif, 0.50 ise orta ve 0.75 ise giiclii olarak kabul
edilmektedir (Henseler vd., 2009; Hair vd., 2011).
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Tablo 3.23: Degiskenlere iliskin R2 Degerleri

Degiskenler Aras iliskiler R2

Ruh Hali (Mod) — Tutum 0,59
Duyusal Ozellikler —Tutum 0,68
Tutum — Niyet 0,72

R2= Aciklanan Varyans Degeri

Tutum arac1 degiskenini etkileyen degiskenler tek tek incelendiginde, ruh hali bagimsiz
degiskenin tutum degiskenini %59 etkiledigi goriilmektedir. Duyusal ozellikler bagimsiz
degiskeni tutumu %68 etkilemektedir. Son olarak ise tutum aract degiskeninin niyet bagimsiz

degiskenindeki degisimi %72 oraninda acikladigi ortaya konmaktadir.

3.6.4 Tartisma

Bu calismada, Antalya merkezde bulunan Japon restorani miisterilerinin Japon
yiyeceklerine yonelik algiladiklar1 yiyecek o6zellikleri (yiyecegin saghiga etkisi, duyusal
ozellikleri, dogal igerige sahip olma durumu, kilo kontroliine etkisi, fiyati, ruh haline etkisi)
tutumlar1 ve niyetleri degerlendirilmis ve bu degiskenler arasindaki iligkiler incelenmistir.

Bu béliimde yapilan calismadan elde edilen bulgular ile ilgili literatiirde yer alan
caligmalara ait bulgular bir araya getirilerek tartisilmistir. Calismanin amaci dogrultusunda
Japon yiyecegi tiiketicilerinin bu yiyeceklere yonelik saglik, dogal icerik ve kilo kontrolii
algilar1 incelenmistir ve bu degiskenler hipotezde belirtildigi gibi tutuma anlamli bir etki
gostermemiglerdir. Tey Y. S. vd. 2017°de yaptiklar1 calisma sonucunda Japon yiyeceklerinin
saglikll olarak algilandigin1 ve bu durumun yiyeceklerin tercih edilmesinde etkili bir unsur
olarak one ¢iktigini ortaya koymuslardir. Ayrica Ting H. vd. yine 2017°de yaptiklar1 caligmada
etnik yiyecegin saglikli algilanmasinin tiiketim niyetine pozitif yonlii etkisini kanitlamiglardir.
Bu tez calismasinin literatiirdeki calismalar ile benzer sonuglar vermemesinin olas1 sebebi
anketin uygulandig1 ii¢ restorandan ikisinin aligveris merkezinin ayakiistii yemek (fast food)
boliimiinde yer almasi olabilir. Ayakiistii yemek akiminin olumsuz bir imaj1 olmasi sebebi ile
hizli servis sunun bu restoranlarin sagliksiz oldugu diisiiniilmiis olabilir. Bir diger sebep ise
icerisinde bulundugu konumda yakinindaki sagliksiz yiyeceklerin etkisi ile bir benzerlik
gosterdigi diisliniilmiis olabilir. Katilimcilar bir genelleme yoluna giderek ayakiistii yemek
sunan restoranlarin sagliksiz, dogal icerik sahibi olmayan ve kilo aldiran yiyecekler oldugunu

diisiinerek Japon yiyeceklerini bu alanda desteklememis olabilirler.
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Arastirma kapsaminda Japon yiyeceklerinin duyusal o6zelliklerinin tutuma etkisi
incelenmistir. Yapilan analizler sonucunda ilgili tez calismasindan elde edilen verilere gore
duyusal 6zelliklerin hipotezi dogrular yonde, tutuma pozitif ve anlamli etkisi oldugu ortaya
konmustur. Kim S. vd. (2019) Japonya’ya Japon yiyecegi tiiketmek icin gelen turistleri en ¢cok
¢eken unsurlardan birinin Japon yiyeceklerinin duyusal ¢ekiciligi oldugunu gériismeler sonucu
analiz etmislerdir. Ting H. vd. 2017°de yaptiklar1 calisma sonucunda yiyecegin duyusal
cekiciliginin niyete pozitif yonli etkisi oldugunu ortaya koymuslardir. Wu K. vd. (2015)
caligmalarinda ise duyusal cekiciligin tutumu etkiledigini kanitlamiglardir. Alanyazin ve
yapilan c¢aligma bir arada ele alindiginda elde edilen sonug literatiirdeki ¢aligmalarla benzerlik
gostermektedir.

Calismanin devaminda ise Japon restoran1 miisterilerinin Japon yiyeceklerine yonelik
fiyat algilar1 incelenmistir. Daha sonra ise fiyat algisinin tutuma etkisi arastirilmistir. Yapilan
analizler sonucunda ilgili tez ¢alismasindan elde edilen verilere gore fiyatin tutuma pozitif ve
anlamli bir etkisi vardir hipotezi dogrulanmamistir. Verbeke ve Lopez 2005’te yaptiklar
calismada etnik yiyecegin uygun fiyata sahip olarak algilanmasi durumunun tutuma pozitif
yonlii etkisi oldugunu ortaya koymuslardir. Urdianti, D. vd. (2023) c¢alismalarinda fiyat
adaletinin yiyecegin degerli algilanmasi1 Tlizerinde ©Onemli bir etkisi oldugunu ortaya
koymuslardir. Ting H. vd. 2017 ¢alismalarinda ise fiyatin niyete etkisi anlamli bir sonug
vermemistir. Alinyazinin geneline bakildiginda fiyatin tutuma anlamli ve pozitif etkisi
kanitlanirken bu tez ¢alismasinda anlamli bir sonu¢ vermemistir. Bu sonucun sebebi ise Japon
yiyeceklerinin Tiirkiye’de diger yiyeceklere kiyasla normalin {izerinde bir fiyatlandirmaya
sahip olmasi olabilir. Japon yiyecekleri Tiirkiye’de geliri yiiksek ve yemege goreceli olarak
yliksek biitce ayirma imkani olan kesime hitap etmektedir. Japon yemegi tiikketmeye karar veren
kisi belirli bir miktarda iicreti 6demeyi de goze aldig igin fiyat degiskeni kisinin tutumu
tizerinde fazla bir etkiye sahip olmayabilir.

Calismanin amact dogrultusunda, Japon restorant miisterilerinin tiikettigi yiyeceklerin
ruh hallerinde meydana getirecegini diisiindiikleri degisiklikler incelenmistir. Ardindan ise ruh
hali degiskenin tutuma etkisi arastirilmistir. Yapilan analizler sonucunda ilgili tez
caligmasindan elde edilen verilere gore ruh hali degiskeninin tutum degiskenine anlamli ve
pozitif bir etkisi oldugu ortaya konmustur. Kago, M. vd. (2016) geleneksel Japon beslenme
tarzlarinin zihinsel saglik acisindan faydalarini incelemislerdir. Bu inceleme kapsaminda
arastirmaya alinan bireylerin Japon beslenme tarzi yemek yemeye basladiktan sonra daha az
stres problemi yasadiklar1 ve daha rahat bir uyku ¢ektikleri sonucuna ulasilmistir. Arastirma

kapsaminda son olarak ise tiiketicilerin tutumlarinin niyete etkisi incelenmistir. Yapilan
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analizler sonucunda ilgili tez ¢aligmasindan elde edilen verilere gore tutumun niyete pozitif
yonlii ve anlamli etkisi kanitlanmigtir. Chen, F. M. (2007), Kurt, O. C. (2018), Nystrand ve
Olsen (2020) gibi pek ¢ok calisma yiyecege karst olumlu bir tutumu olan kisilerin tiiketme
niyetlerinin de yiiksek oldugunu ortaya koymuslardir. Bu durumda alanyazin ile sézii gegen

calismanin sonuglarinin benzerlik gosterdigi sonucuna ulasilabilir.
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SONUC VE ONERILER

Bu tez ¢alismasi kapsaminda Antalya merkezde bulunan ii¢ farkli Japon restoraninda
anket uygulamasi yiiriitiilmiistlir. Bu restoranlara gelen Tiirk miisterilerin Japon yiyeceklerine
yonelik algiladiklart yiyecek ozellikleri; yiyecegin sagliga etkisi, ruh haline etkisi, duyusal
ozellikleri, dogal igerige sahip olma durumu, kilo kontroliine etkisi, fiyat1 incelenmistir ve bu
degiskenlerin tutuma etkisi degerlendirilmistir. Ardindan ise tutumun niyete etkisi
incelenmistir. Calismanin amaci dogrultusunda Japon yiyecegi tiiketicilerinin bu yiyeceklere
yonelik saglik, dogal igerik ve kilo kontrolii algilar1 incelendiginde bu degiskenlerin hipotezde
belirtildigi gibi tutuma anlamli etkisi goriilmemistir. Dolayisiyla hipotez 1, 4 ve 5
reddedilmistir.

Duyusal 6zellik bagimsiz degiskeninin tutum degiskenine etkisi incelendiginde ise;
yapilan analizler sonucunda duyusal 6zelliklerin tutuma pozitif yonde ve anlamli etkisi oldugu
ortaya konmustur. Bu durumda Japon yiyecekleri séz konusu oldugunda tutumu etkileyen en
Oonemli unsurlardan birinin yiyecegin tat, koku ve goriintiisii oldugu anlagilmaktadir. Ayrica ruh
hali (mod) degiskeninin tutuma etkisi incelendiginde ise ruh hali degiskeninin tutum
degiskenine anlamli ve pozitif yonlii bir etkisi oldugu da kanitlanmistir. Bu sonuclar araciligi
ile Japon restoran1 miisterilerinin tutumunu en ¢ok etkileyen unsurlarin yiyecegin duyusal
Ozellikleri ve ardindan ise yiyecegin ruh haline etkisi oldugu ortaya konmaktadir. Daha
aciklayic1 olmak gerekirse, tiiketicilerin tutumlarini en ¢ok yiyecegin tat, koku ve goriintiisii
ardindan ise tiiketicinin ruh halinde meydana getirdigi degisim etkilemektedir. Ankete katilan
tilkketiciler Japon yiyeceklerinin ruh hallerinde olumlu anlamda bir degisim sagladigi yoniinde
cevaplar vermislerdir. Miisteriler Japon yiyeceklerinin kendilerini daha iyi hissetmelerini
sagladigini, neselendirdigini, stresle bas etmeleri konusunda yardimec1 oldugunu
diistinmektelerdir ve bu diisiinceleri ise tutumlarina pozitif yonde bir etki gostermektedir. Bu
veriler 1s181nda hipotez 2 ve 3 dogrulanmustir.

Arastirma kapsaminda deginilen bir diger varsayim ise yiyecegin fiyatinin tutuma
olumlu etkisidir. Burada kastedilen yiyecege harcanan iicretin yiyecege deger bulunmasi
durumudur. Bu sebeple ilgili tez ¢alismasinda fiyatin tutuma pozitif ve anlamli bir etkisi vardir
hipotezi ortaya konmustur. Japon restorani miisterilerinin Japon yiyeceklerine yonelik fiyat
algilart incelendiginde ise sonu¢ anlamli ¢ikmadig i¢in bu hipotez dogrulanmamistir. Bu
durumda Japon yiyecegi tiiketicileri i¢in yiyecegin fiyatinin tutumlarini etkilemedigi sonucuna

varilmistir. Caligma kapsaminda bahsedilecek son varsayim ise tiiketicilerin tutumlarinin
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niyetlerini etkileyecegidir. Yapilan analizlerin sonucuna gore tutumun niyete pozitif yonlii ve
anlamli etkisi kanitlanmistir. Bu durumda tutumu etkileyen unsurlarin yani duyusal 6zellik ve
ruh hali degiskenlerinin tutum araciligi ile niyeti de etkiledigi sonucuna ulasilmistir.

Calisma kapsaminda onaylanan hipotezler 1s1§inda Japon restorani yetkililerine
sunduklar1 yemeklerin duyusal 6zellikleri tiizerine diisiinmeleri Onerilebilir. Yetkililer
tiiketicinin sunduklar1 yiyeceklere yonelik tutumunu ve dolayli olarak niyetini etkileyen en
onemli unsurun duyusal 6zellik oldugunu bilerek organizasyonlarin1 sekillendirmelilerdir.
Yiyecegin tadi, kokusu ve goriintiisii lizerinde c¢aligarak bu yonlerini giiclendirmek tiiketicinin
tutumu iizerinde son derece etkili olacaktir. Ayrica restoran yetkilileri hitap ettikleri kitlenin ruh
hali lizerinde sunduklar1 yiyecekler araciligr ile etkide bulunduklarinin farkinda olmalidir. Bu
farkindalik ile reklam caligmalarin1 daha etkili hala getirebilirler. Miisterilerinin ruh hali
tizerinde olumlu etki saglayan yiyecekler sunduklarin1 vurgulayarak hitap ettikleri kitlenin
dikkatini c¢ekebilir ve miisterilerinin sunduklar1 yiyecekler hakkindaki olumlu hislerini
giiclendirebilirler.

Akademik caligmalara yonelik oOnerilerden bahsedecek olursak, bu arastirma
kapsaminda yalnizca Japon restoranina giden Tiirk tiiketicilere anket calismas1 uygulanmustir.
Anket c¢alismasinin uygulama alan1 genisletilerek farkli sonuglara ulasilabilir. Internet
ortaminda paylasilabilir formda anket hazirlanarak Japon restorani profillerini takip eden
potansiyel miisterilere de anket uygulamasi iletilerek 6rneklem genisletilebilir. Ayrica Japon
restoraninda sunulan yemeklerin fotografin1 gostererek restoran disinda da bu iiriinlere karsi
tiiketici algilar test edilebilir. Bu sayede de daha genis ve ¢esitli bir katilimei kitlesi ile literatiire
katk1 saglanir. Hatta bu yontem ile daha dnce Japon yemegi yememis kisilerde 6rnekleme dahil
edilebilir. Ayrica farkli sehirlerde de benzer c¢alismalar yaparak sehirler arasindaki etnik

restoran algilar1 kiyaslanarak sunulabilir.
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EKLER

EK 1: Anket Formu

Sayin Katilimci,

Bu anket, Akdeniz Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlart
Anabilim Dal1 Yiiksek Lisans Tezi olarak, Japon restorani deneyimine sahip, Antalya’da
bulunan kisilerin Japon yiyeceklerine karsi tutum, niyet ve algilanan gida nitelikleri
konularindaki bakis agilarini 6lgmek amaciyla hazirlanmistir. Vereceginiz cevaplar yalnizca tez
amaciyla kullanilacak olup bilgileriniz bagkalari ile paylasilmayacaktir. Anketimize vereceginiz
cevaplar i¢in tesekkiir ederiz.

Dog. Dr. Bahar GUMUS
Akdeniz Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Doktor Ogretim Uyesi

Irmak TUNCAY
Akdeniz Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Yiiksek Lisans Ogrencisi

Liitfen asagidaki sorular1 kendinize en yakin buldugunuz siklar1 isaretleyerek
cevaplaymmz.

Cinsiyet o Kadin o Erkek o Diger

Yas 0 18-34 o 35-54 o 55+

Egitim Durumu o Ortaokul o Lise o On lisans o Lisans 0o
Lisansiistli

Calisma Durumu o Ogrenci o Evhammi  oEmekli  olssiz o Calisan ollk

isini artyor

Aylik Gelir © 0-4.999 65.000-9.999 o 10.000-19.999 o 20.000-39.999 o
Durumu 40.000+

Kisisel Ozellikler
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1. Ne siklikla Japon restoranina gidersiniz?
o Yilda bir kez

o Yilda iki veya dort kez

o Ayda bir kez

o Ayda iki veya dort kez

o Ayda besten fazla

2. Japon restoranina genellikle kim ile gidersiniz? (Liitfen bir se¢enegi isaretleyiniz)
o Aile/akrabalar

o Arkadaslar

o Is ortaklari/arkadaslar

o Yalniz

3. Japon yemekleri hakkinda bilgi almak i¢in hangi kaynaklari kullanirsiniz? (Liitfen
kullandiginiz biitiin kaynaklar1 isaretleyiniz.)

o Arkadaslar/Tamidiklar/is arkadaslari

o Internet

o Yiyecek rehberi kitaplar

o TV/radyo

o Gazete/Dergi

o Japon restoranlari

o Diger (belirtiniz)..........

4. Genellikle hangi 6giin i¢in Japon restoranina gitmeyi tercih ediyorsunuz? (Liitfen bir
segenegi isaretleyiniz)

0 Ogle yemegi o Aksam Yemegi o Diger (belirtiniz).........

Japon Yiyeceklerinde Algilanan Yiyecek Nitelikleri

Asagidaki sorular size Japon yemeklerine iliskin "Algilanan Nitelikler" ile ilgili
duygularinizi sormaktadir. Liitfen “1 Kesinlikle katilmiyorum™ ve “7 Kesinlikle katiliyorum”

olmak iizere 1'den 7'ye kadar puan verin.
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@ Kesinlikle @ ® @ ® ® @
Katilmiyorum Katilmiyorum  Biraz Kararsizim  Biraz Katilyorum  Kesinlikle
Katilmiyorum Katiliyorum Katiliyorum
Saghk

Japon yemekleri ¢ok

fazla (1)

vitamin ve mineral igeriyor.

Japon

yemekleri (1)

cildime/dislerime/tirnaklarima

vb. iyi geliyor.
Japon yemekleri lif ve

bakimindan zengindir.

Ruh Hali (Mod)

Japon yemekleri kendimi

1y1 hissetmemi sagliyor.

Japon yemekleri beni
neselendiriyor.

Japon yemekleri stresle

bas etmeme yardimci
oluyor.
Duyusal cekicilik

Japon yemekleri giizel

kokuyor.

Japon yemekleri giizel

goruntiiyor.

@)

posa



Japon yemeklerinin tadi

giizel.

Dogal icerik
Japon yemekleri higbir

katki maddesi igermiyor.

Japon yemekleri dogal
igerikler iceriyor.
Japon yemekleri higbir

yapay igerik icermiyor.

Agirhik kontrolii

Japon yemeklerinin
kalorisi diistiktiir.

Japon yemekleri kilomu
kontrol etmeme yardimci
oluyor.

Japon yemeklerinin yag

oran1 disuktiir.

Fiyat
Japon yemekleri pahali

degil.
Japon yemekleri ucuz.

Japon yemekleri

iicretinin karsiligimi

veriyor.

® ©

®

e ©

®

@
@

©@

OIS
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Japon Yiyeceklerine Iliskin Yiyecek Tutumlari

Asagidaki sorular Japon yemeklerine iliskin tutum konusundaki goriislerinizi
sormaktadir. Liitfen “1 kesinlikle katilmiyorum” ve “7 Kesinlikle katiliyorum” olmak {izere

1'den 7'ye kadar puan veriniz.

@ Kesinlikle (2) ® @ ® ® @
Katilmiyorum Katilmiyorum  Biraz Kararsizim  Biraz Katihyorum  Kesinlikle
Katilmiyorum Katihyorum Katihyorum

©

@ 6 ©
@ 6

Japon yemeklerini cok (D
severim.

@
@

Yakin zamanda Japon yemegi (1)
yemek isterim.

Yakin arkadas ve cevreme (1)
Japon yemegi tavsiye etmek
isterim.

Japon yemeklerinin olumlu (1)
yanlarindan bahsetmek isterim.
Genel olarak Japon (1)
yemeklerini tercih ederim.

O OE ©
OEE ©
Sl S
@8
@OFNEe ©
Qe Q@ @

Japon Yiyeceklerine Yonelik Niyet

Japon yemekleri ile ilgili asagidaki ifadelere ne kadar katildiginizi belirtiniz. Liitfen “1

Kesinlikle katilmiyorum” ve “7 Kesinlikle katiliyorum” olmak tizere 1'den 7'ye kadar puan

veriniz.
@ Kesinlikle @ ® @ ® ® @
Katilmiyorum Katilmiyorum  Biraz Kararsizim  Biraz Katihyorum  Kesinlikle

Katilmiyorum Katihyorum Katihyorum

Japon yemegi tiiketmeyi @ @ @ @ @ @ @

planliyorum.

Yakin gelecekte Japon (1) @ ©) @ ® ® @
yemeklerini tilketmeyi

planliyorum.

Oniimiizdeki giinlerde (1) ©) ©) @ ® © @
Japon yemeklerini

tilkketmeye calisacagim.

Ankette yer alan sorulari ictenlikle yamitladigimiz icin tesekkiir ediyorum.



EK 2: Analiz Varsayimlari

EK 2.1: Histogram Grafigi
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Dependent Variable: niyetortalama
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EK 2.2: Normal P-P Grafigi

Regression Standardized Residual

Dependent Variable: niyetortalama
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EK 2.3: Sacilim Grafigi

Normal P-P Plot of Regression Standardized Residual

Dependent Variable: niyetortalama
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OZGECMIS

ADI ve SOYADI

Irmak TUNCAY

EGiTiM DURUMU

Mezun Oldugu Lise

Lisans Diplomasi

Yiiksek Lisans Diplomasi

Tez Konusu

Yabanci Diller

Tez-Tur Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

Akdeniz Universitesi, Turizm Fakultesi,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Bolumu, 2021.
Akdeniz Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitlsu,
Gastronomi ve Mutfak sanatlari Ana Bilim Dali,
2024.

Antalya Merkez Bolgesinde Bulunan Tiirklerin
Japon Yemeklerini Tiiketme Niyetlerinin

Aragtirilmast.

Ingilizce ve Rusga

IS DENEYIMLERI

Cahistig 2021- (8 Mart- Devam = Sushi Dotto SM Migros Subesi- Asistan Sef

Kurumlar  ediyor)
2020 (May1s-Eyliil)

2019 (Haziran-Agustos)

Voyage Torba Hotel- Mutfak- Komi

IC Green Palace Hotel — Beach Snack- Komi

2018 (Haziran — Agustos) Bilem High Class Hotel- Beach Bar — Barmaid

Stajlar 2017 (Haziran — Agustos)
2015 (May1s— Eyliil)

2014 (Mayis-Eyliil)

Aska Lara Resort & Spa Hotel — Pastane —
Universite stajt

Aska Lara Resort & Spa Hotel — Pastane — Lise
staj1

Ramada Plaza Antalya — Kahvalt1 — Lise staj1






