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Oz

Tiiketiciler tarafindan lezzet, tazelik, gesitlilik, daha az ¢evresel etki, yerel ekonomiyi destekleme
ve gida gilivenligini artirma gibi nedenlerle 6ne cikarilan yoresel yiyecekler, popiilerligini
artirmaktadir. Bu arastirmada tiiketicilerin yoresel yiyecek satin alma nedeninin gida giivenligi
algisina olan etkisine odaklanilmis olup Mersin iline 6zgti bir yoresel yiyecek olarak kabul géren
“Mersin Tantunisi” 6zelinde tiiketicilerin satin alma nedeninin gida giivenligi algisina etkisinin
bulunup bulunmadigimnin ortaya ¢ikarilmasi amaglanmistir. Bu ama¢ dogrultusunda Mersin
ilinde Subat- Mart 2017 déneminde ydresel yiyecek hizmeti sunan igletmeleri tercih eden 457
titkketiciden veri toplama araci olarak anket tekniginden faydalanilmistir. Anket verilerinin
analizi neticesinde tiiketicilerin yoresel bir yiyecek olarak “Mersin Tantunisi” satin alma
nedenleri i¢in digsal faktorler, igsel faktorler, etnosentrizm (milliyetgilik) ve isletme imkanlar
olmak tizere dort boyuta ulasilmistir. Tiiketicilerin Mersin Tantunisi’ ne iliskin gida giivenligi
algis1 oncelikleri ise pisirme ve koruma, personel saghgi, temizlik ve hijyen, kisisel hijyen ve
capraz bulasma seklinde belirlenmistir. Arastirmada tiiketicilerin yoresel yiyecek satin alma
nedeninin gida giivenligi algisim1 orta diizeyde etkiledigi (r=0,482; p=0,000, p<0,001) tespit
edilmistir. Tiiketicilerin Mersin Tantunisi satin alma nedenine y&nelik alt boyutlardan sadece
digsal faktorler ve etnosentrizm alt boyutlarinin gida giivenligi algisinda etkili oldugu
goriilmiistiir.
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Abstract

Local food, which has been highlighted by consumers for reasons such as taste, freshness,
diversity, less environmental impact, supporting the local economy and increasing food security,
is increasing its popularity. This research focuses on the impact of the food safety perceptions of
consumers towards local food purchase and also aims to determine whether the purchasing
reason of Tantuni, a type of local food in Mersin province, has an impact on food safety
perceptions. For this purpose, data were collected from 457 consumers who consume local food
during February-March 2017 in Mersin province. By analyzing the data, four dimensions were
obtained such as external factors, internal factors, ethnocentrism and business opportunities as
the consumers' purchasing reasons of Tantuni. Consumers' perceptions of food safety towards
Tantuni is determined as cooking and protection, personnel health, cleaning and hygiene,
personal hygiene and cross contamination. The reason for consuming local food affects the
perception of food safety at a moderate level (r=0,482; p=0.000, p<0.001). Only external factors and
ethnocentrism which are the sub-dimensions related to the reasons for purchasing Tantuni, effect
the perceptions of food safety.
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GIRIS

Bir yoreye 0zgii olarak iiretilen, uzun mesafeli pazarlara tassnmamaisg olan ve tazeligini korudugu
diisiiniilerek tiiketilebilen yoresel yiyeceklere ilgi artist yasanmakta, ilk zamanlarda ciftci
pazarlar1 ve yol kenarindaki stantlarda satilan bu yiyecekler, yasanan ilgi artis1 ekseninde kent
merkezlerindeki siipermarketlere ve temali restoranlara tasimir hale gelmektedir. Bununla
birlikte yoreye 0zgii tarimsal kaynaklar ve tiretim gelenekleriyle meydana getirilen yoresel
trtinlerin (Demirer, 2010: 119) kalitesinden s6z edilmesi i¢in temel niteliklerini korunmasi temel
beklenti oldugu i¢in bir¢ok iilkede bu {iriinler cografi isaretlerle koruma altina alinmaktadur.

21. yiizyilla birlikte diinyada gelisen turizm hareketleri kapsaminda insanlar; seyahatlerinde
bagka kiiltiirleri tanima ve onlar hakkinda bilgi sahibi olma adina yoresel yiyeceklerin
deneyimlenmesini yiyecek turizminin 6énemli bir bileseni olarak gérmektedirler (Shenoy, 2005:
1). Ozellikle yoresel yiyecege olan kamuoyu ilgisi kapsaminda yiyecek turizmi, kiiresel yeni bir
trend olarak sosyal medyanin etkisiyle onemini artirmaktadir (Ates, 2019: 12). Destinasyonlarin
bir yoreye ait kimligi ortaya koyan kiiltiirel 6geler olarak yoresel iiriinlerle desteklenmesi halinde
anlam kazanabilecegi diistiniilmektedir (Arsil vd., 2013; Bally, 2016).

Turizm baglaminda bir yorede yore halkinin kiiltiiriiyle {iretimi ve tiiketimi yapilan yiyeceklere
onemli bir ilgi artis1 yasanmaktadir. Bu kapsamda hazirlanan yoresel yiyecekler, destinasyonlara
rekabet avantaji saglamaktadir (Yasar, 2009; Irshad, 2010; Demirer, 2010; WTO, 2012; Giampiccoli
ve Kalis, 2012; Deveci, Turkmen ve Avcikurt, 2013; Kodas, 2013; Vu, 2013; Akkus, 2013; Arslan,
Glineren ve Coban, 2014; Bayrakei, 2014; Zagrali, 2014; Okech, 2014; Bekar ve Belpinar, 2015;
Goller, 2015; Sengel vd., 2015; Biiyiiksalvarci, Sapgilar ve Yilmaz, 2016; Simic ve Pap, 2016;
Eryilmaz ve Sengiil, 2016; Sengiil ve Tiirkay, 2016; Toksoz ve Aras, 2016; Golgeli, 2016; Dalgic,
Giiler ve Birdir, 2016; Ayaz ve Cobanoglu, 2017; Boesen, Sundbo ve Sundbo, 2017; Du Rand ve
Heath, 2017; Eren ve Celik, 2017; Aydogdu ve Mizrak, 2017; Kilig, 2017; Ayaz ve Tiirkmen, 2018).
Ozellikle yerel gida tiriinlerinin ekonomik kazanimlari ¢ercevesinde kiiciik ve orta dlgekli aile
ciftlikleri, yerel gida endiistrileri, yerel dagiticilar ve yerel perakendeciler destinasyonlarin yeni
paydaslar1 haline gelmektedirler (Arsil vd., 2013: 1535). Ancak destinasyonlar igin 6énemli bir
rekabet {istlinliigli olusturan bu yiyeceklerin gida giivenligi boyutuyla da irdelenmesi
gerekmektedir. “Insanlara iginde bulunduklar kiiltiiriin 6ziiyle yerel yiyecek veya igeceklerin
tiiketiminin saglanmas: ve unutulmaz bir yiyecek veya icecek deneyimi yasatilmas1” temasina
odakli olan yiyecek turizminde gida giivenligi uygulamalari 6ne cikartilmalidir. Ozellikle kirsal
bolgelerde turizm gelisiminde destekleyici bir gii¢ olan yoresel yiyecekler ve igecekler (Hall ve
Sharples, 2003) i¢in bu énemli bir konudur.

Gida giivenligi giincel bir konu olarak gida politikalarinda, endiistride ve bilimsel arastirmalarda
yerini koruyan bir ilgi alamidir (Grunert, 2005: 369). Insanin sagligini gidalardan
kaynaklanabilecek hastalik ve zehirlenmelere karsi korumaya odakli olan gida giivenligi, kiiresel
bir sorun olarak en fazla tartisma konusu alanlarindan bir tanesini olusturmaktadir (Aoki, Shen
ve Saijo, 2010: 433). Bu anlamda gida giivenligine yonelik bilimsel aragtirmalar 6nemli ¢iktilar
olarak gortilebilir.

Tiiketicilerin yoresel yemek satin alma nedeninin gida giivenligi algis {izerine etkisinin var olup
olmadigini tespit etmek amaciyla tasarlanan bu arastirmada yoresel bir yemek olan “Mersin
Tantunisi” 6zelinde yerel halkin gida giivenligi algisi1 ortaya ¢ikarilmasi amaglanmigtir.
Caligma ile yoresel yiyecek satin alma nedenlerini ortaya ¢ikarma, yoresel yiyeceklere yonelik
gida giivenligi algisinda farkindalik olusturma ve gida giivenligi boyutuyla yoresel yiyecek
hizmeti sunan isletmelere yol gosterici olmak hedeflenmistir. Literatiirde gida giivenligine iliskin
bir ¢ok ¢alisma (Motarjemi ve Kaferstein, 1999; Kaferstein ve Abdussalam, 1999; Kennedy vd.,
2005; Patil, Cates ve Morales, 2005; Bas, Ersun ve Kivang, 2006; McMeekin vd., 2006; Byrd-
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Bredbenner vd., 2007; Mullan ve Wong, 2010; Mensah ve Julien, 2011; Bucak, 2012; Bekar, 2013;
Erdem, 2014; Ciftci, 2014; Sevim ve Gorkem, 2015; Celen ve Avcikurt, 2017; Majowicz vd., 2017)
ve turizmde yoresel yiyeceklere yonelik arastirmalar (Alonso ve O'neil, 2010; Bell vd., 2011; John
ve Brady, 2011; Arsil vd., 2013; Autio vd., 2013; Arsil, Li ve Bruwer, 2014; Alias vd., 2015; Feldman
ve Hamm, 2015; Thomas ve McIntosh, 2015; Hempel ve Hamm, 2016; Ayaz ve Tiirkmen, 2018)
bulunmaktadir. Bununla birlikte tiiketicilerin yoresel yiyecek satin alma nedeninin/nedenlerinin
gida giivenligi algisi {izerine etkisine yonelik yapilan bir arastirmaya rastlanmamustur.

“Mersin Tantunisi” 6zelinde tiiketicilerin satin alma nedeninin gida giivenligi algisina etkisinin

test edildigi bu calisma ile Mersin iline yoresel yiyecekler konusunda destek saglanmasi
hedeflenmektedir. Tiiketiciler perspektifinden yoresel yiyecek satin alma nedeninin gida
givenligi algisma etkisini belirlemeye odaklanan bu ¢alismanin yoresel yiyecek hizmeti veren
isletmeler kapsaminda bolgesel kalkinmaya katki saglamasi, yiyecek ve igecek hizmeti sunmakta
olan isletmeleri gida giivenligi ve tiiketici beklentileri konusunda bilgilendirmesi ve yerel
yonetimler basta olmak {izere ilgili kurum ve kuruluslara bilimsel destek saglamasi
beklenmektedir.

LITERATUR INCELEMESI

Gida tiriinleri, bireyin beslenmesi basta olmak tizere psikolojik ve sosyolojik nedenlerle yasam
siiresi boyunca onemli miktarda satin alma ihtiyaci hissettigi iiriinlerdir. Bu iiriinler, bireyin
birincil satin alma nedeni olarak da diisiiniilmektedir (Yilmaz, 2008: 34). En basit haliyle yasami
devam ettirebilmek icin viicuda alinmas1 gereken 6nemli bilesenler (Dolekoglu ve Yurdakul,
2004; Topuzoglu vd., 2007; Ismail vd., 2016) olarak gidalar, son donemlerde sikga giivenli gida
(besleyici degerini muhafaza eden, kimyasal, biyolojik ve fiziksel tehlikeler agisindan risk
tasimayan temiz ve bozulmamis gidalar) kavrami etrafinda sekillenmektedir. Kisaca viriis,
bakteri, kimyasal madde ve yabanci maddelerden arindirilmis yiyecekler olarak giivenli gida
kavrami 6nemini artirmaktadir (Ayaz ve Acar, 2018; Erkmen, 2010). FAO (2006), kullanim
amacina gore hazirlandig ve yenildigi zaman tiiketiciye zarar vermeyen yiyecekleri giivenli gida
olarak tanimlamaktadir. Bununla birlikte bu gidalarin {iretimden tiiketime kadar gegen siire
icerisinde kimyasal, fiziksel, duyusal ve biyolojik niteliklerini koruyarak saghkli ve giivenli bir
sekilde tiiketiciye sunulan, insan sagligin korumak i¢in gerekli tiim 6nlemlerin alinmas: ise “gida
glivenligi” olarak adlandirilmaktadir (Bruhn ve Schutz, 1998; Tasdan vd., 2014; Ayaz ve Acar,
2018). Saghga faydali ve saghkli olmay1 saglayan gidalarin hazirlamasi gida giivenligi
kapsaminda degerlendirilmektedir (Uzundz, Biiyiikbay ve Bal, 2008: 36).

Gida giivenligi siirecinde tiiketime sunulan gidalarmn “ciftlikten sofraya” gelene kadar
gecirdikleri saglikli hammadde temini, gidalarin {iretimi, islenmesi, depolanmasi, tasinmasi,
dagitim1 ve sunulmas: asamalarina yer verilmektedir (Giray ve Soysal, 2007; Ozbek ve Fidan,
2010). Her gecen asamada hammadde kalitesinden, kisisel hijyene, kullanilan temizlik suyunun
kalitesine, mutfak ekipmaninin temizligine kadar bir¢ok faktoriin etkisine dikkat ¢ekilmektedir
(Akbulut, 2010: 2). Gidalar icerisinde yasadis: katki maddelerinin kétiiye kullanilmas: énemli bir
gida giivenligi sorunu olarak goriilmektedir (Qiang vd., 2011: 252). Ayrica, gidalarin saglig:
tehlikeye diisiirmeyecek sekilde tiiketicilere sunulmasi i¢in gereken her tiirlii bilimsel, teknolojik
ve idari 6nlemler ile bireylerin egitimi “gida hijyeni” kapsaminda degerlendirilmektedir (Cetiner,
2010: 31). Gidalarin bozulmamas: ve saglk agisindan tehlikeli hale gelmemesi i¢in hijyen ve
sanitasyon konular1 6ne ¢ikartilmaktadir (Nazli ve zgi, 1997: 73).

Gida maddelerinin satin alimi, depolanmasi, {iretime hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis
esnasinda mikroorganizmalarin bulagsmasini engellemek gida hijyeninin temel konusudur. Bu
sebeple gida hijyeni, yiyecek maddesinin satin alinmasiyla baslayip, teslim alinmasi siirecinde
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hijyen acisindan kontrollerinin yapilmas: ve depolanmasindaki siirecleri kapsamaktadir. Ayrica
gida maddesinin hazirlama, pisirme ve servis siirecinde de mikroorganizmalarla kirlenmesinin
onlenmesi esaslarmi tasimaktadir (Giindogan, 2008; Simsek, 2014). Gidayz her tiirlii tehlikeden
koruma adma tedarik zincirinde ekipman, g¢evre, hava, su ve personel hijyenine dikkat
¢ekilmektedir (Marriot ve Grevani, 2006; Djukic vd., 2016).

Artan niifus ve sosyal ve ekonomik degisimlerin etkisiyle insanlarin ihtiyag, zevk ve tiiketim
aligkanliklar degismektedir. Bu siirecte geleneksel ve yoresel gida tiriinleri talebini ve 6nemini
arttirmaktadir (Kadanali ve Dagdemir, 2016: 9). Farkli toplumsal ve kiiltiirel 6zelliklere sahip
bulunabilen yé&relerde yerel mutfak; bir yoreye ait kimligi ve kiiltiirii diger yorelerden ayiran en
temel Ozellik olarak goriilmektedir (Giines, Ulker ve Karakog, 2008; Balli, 2016; Avcikurt vd.,
2017).

Destinasyonlar igin yoresel yemekler, ait oldugu toplumun kiiltiiriinii ve yasam bicimini
yansitmastyla onemli bir gekicilik unsuru olarak kabul edilmekte ve yore mutfagini digerlerinden
ayiran temel farkliliklara odaklanilmaktadir. Bu farkliliklarda din ve inanislar, yoreye 6zgii bitki
ve hayvan cesitliligi ve toplumlarin ekonomik yapilar: 6ne gikartilmaktadir (Deveci, Tiirkmen ve
Avcikurt, 2013: 31). Her yorenin birbirinden farkli sahip oldugu yemek kiiltiirii ve yoresel yiyecek
cesitliliginin farkli yorelerden gelen kisiler tarafindan her zaman merak uyandirici ve denenmeye
deger oldugu diisiiniilmektedir (Bekar ve Belpinar, 2015: 6519). Bir yorede yetistirilen {iriinler ve
bolge halkinin kiiltiiriiyle bir araya getirilerek olusturulan gelenek haline gelmis yemekler, o
bolgenin ge¢miste yasamis oldugu bir olaya dayandirilmakta ve diger yemeklerden iistiin
tutulmaktadir (Hatipoglu vd., 2013; Erkul vd., 2014; Bianchi ve Mortimer, 2015; Biiyiiksalvarci,
Sapgilar ve Yilmaz, 2016; Culha ve Dagkiran, 2016; Golgeli, 2016). Bir bolgede yetistirilen
iirtinlerle hazirlanan, hazirhigi, pisirme teknigi ve sunum sekliyle yoresel yemekler; paylasilan
ortak becerilere dayanma ve tiretildikleri yore ile aralarinda giiglii bir bag olusturma yoniiyle
onemli Ogeler olarak goriilmektedirler (Jones, 2010; Tekelioglu, 2010; Kelemci Schneider ve
Ceritoglu, 2010; Ran, Heath ve Alberts, 2013; Sengiil ve Tiirkay, 2016). Ayrica bilgi, beceri,
deneyim ve gelenekleri yansitan spesifik {iriinler olarak sosyal esitligi tesvik, cevresel ve
ekonomik faydalarryla 6ne gikartilmaktadirlar (Arsil vd., 2013).

Yoresel yiyecekler, bolge kiiltiiriiniin i¢ine dahil olma ve yore kiiltiirii konusunda bilgi sahibi
olabilmenin en 6nemli araglarindandir (Kodas, 2013; Zagrali ve Akbaba, 2015; Sengiil ve Geng,
2016). Ozellikle gelismis iilkelerde, yoresel yiyecekleri satin almada tiiketici talepleri artig
gostermekte ve gida tiikketiminde en dinamik sektorlerden biri olarak yoresel yiyecek sektorii
dikkat cekilmektedir. Tiiketicilerin mevcut kiiresel gida sistemindeki olumsuz gevresel etkiler,
stirdiirebilirlik, saglik ve gida giivenligi kapsaminda yd&resel yiyeceklere olan ilgisi artmaktadir
(Feagan, 2007; Autio vd., 2013; Birch vd., 2018;). Gidalarin kokeni ve gida zincirinin seffafligi
tliketiciler i¢in 6ne ¢ikan bilesenler olmaktadir (Bianchi ve Mortimer, 2015: 2281).

Bir yoreye seyahat gerceklestiren tiiketicilerin yoresel yiyecekler sunan isletmelere giderek o
yorenin yiyecek kiiltiiri hakkinda bilgi sahibi olma ve yoresel yiyecek deneyimini yerinde
gerceklestirme isteklere 6n plana ¢ikmaya baglamistir. Ozellikle bu durum, seyahat planlarin
diizenler hale gelmistir (Giines, Ulker ve Karakog, 2008; Yildiz, 2015; Simic ve Pap, 2016). Bu
kapsamda turizm pazarinda kendine has spesifik tiriinlere sahip olan ve cesitli tiiketici
profillerinin beklentilerini kargilayabilen destinasyonlar n plana ¢tkmaktadir. Ozellikle yerel
mutfagini, yoresel yiyecek cesitlili§i ve gastronomik zenginligini 6ne ¢ikaran bolgeler turistler
tarafindan daha fazla ilgi cekmektedir (Sen ve Aktas, 2017: 65). Son yillarda bir destinasyonun
sahip oldugu en degerli cekicilik unsurlarmin basinda yoresel yiyecek kiltiirii gelmektedir
(Zagralh ve Akbaba, 2015). Turizm destinasyonlarinda giiclii bolgesel kimlik markas1 olarak
yoresel yiyecekler anilmaktadir (Kodas, 2013; Zagrali ve Akbaba, 2015; Sengiil ve Tiirkay, 2016).
Bu durum sonucunda yoresel yiyecekler, yore turizminin ve kiiltiiriiniin ayrilmaz bir parcasi
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haline gelmektedir (Green ve Dougherty, 2009: 151). Her yoredeki iklim ve cografi kosullarin el
verdigi yoresel yiyecekler yoresel iiriinler, cok zengin ve cesitli alternatifler sunmasi sebebiyle
onemli bir gekicilik unsuru olusturmaktadir (Serceoglu, 2014). Yoresel yiyecekler, yerel gegim
kaynaklarini destekleme, bolgesel ekonomiyi giiglendirme, kiiltiirel mirasi zenginlestirme ve
yerel istihdami zorunlu kilma 6zellikleri ile cezbedicidirler (Autio vd., 2013: 564).

Yoresel yiyeceklerin, {irtin kalitesi, tiiketici saghg1 ve giivenligi, yerel halkin refah diizeyini
arttirmak, sosyal esitlige tesvik etmek gibi 6zellikleri tiiketicilerin yoresel {iriinleri tercih etme
istegini olumlu yonde etkilemektedir (Arsil, Li ve Bruwer, 2014: 108). Tiiketiciler yoresel
yiyeceklerin geleneksel yiyeceklere nazaran daha lezzetli oldugunu ve bolgesel kalkinma igin
onemli olmasi sebebiyle yoresel {iriinlerin tiiketiminin gerekli oldugunu diistiniilmektedir (Autio
vd., 2013: 565).

Yiyeceklerin tiiketiciler tarafindan yalnizca aglik hislerini karsilamak i¢in degil, aynm1 zamanda
satin alman yiyecekten, atmosferden, isletme imkanlarindan, manzaradan ve diger kosullardan
haz almak ve tatmin duygusu yasamak icinde tiiketildikleri diisiiniilmektedir. Bununla birlikte
bu yiyecekleri tercih eden tiiketicilerin satin almadan once 6zen gosterdigi birtakim faktorler
bulunmaktadir. Bu faktorler; yoresel yiyecegin satin alinmasinda énemli olan igsel faktérler (ruh
hali, zevk, heyecan, farkl lezzetler), dissal faktorler (aile ve arkadaslarla iletisim ve zaman, sosyal
cevre, fiyat, hazirlanma siiresi), milliyetcilik (yoresel iiriin, bolgesel kalkinma, geleneksel kiiltiir,
yoresel yiyecek alimi) ve isletme imkanlar1 (hijyen, kalite, cesitlilik, garnitiirler) seklinde
acgiklanmaktadir (Ar1 ve Madran, 2011; Ayaz ve Apak, 2015; Birdir ve Akgol, 2015; Dalgig, Giiler
ve Birdir, 2016; Sengiil ve Tiirkay, 2016).

YONTEM

Bir yoreye 6zgii yetistirilen veya hazirlanan {iriinler olarak bilinen ydresel yiyecekler, bolgesel
kiiltiire 6zglin pisirme, sunum ve tiiketimleriyle son dénemlerde bir gekicilik unsuru olarak
kabul edilmektedirler (Biiyiiksalvarci, Sapcilar ve Yilmaz, 2016; Zagrali ve Akbaba, 2015).
Ozellikle bu iiriinlerin taze ve lezzetli olmasi, bilinen iireticiler tarafindan iiretilmesi veya
satilmas1 temel cekicilik unsurlaridir (Ayaz ve Tiirkmen, 2018: 23). Bununla birlikte bu temel
cekiciliklerin var oldugu sekliyle incelenmesi ve otantikligini kaybetmeden gelecek kusaklara
tasinmasi 6nemli bir gerekliliktir. Bu kapsamda bu calisma yoresel yiyeceklere yonelik tiiketim
nedeni ile gida giivenligi algis1 arasindaki iliskiyi belirlemeye yonelik bir nicel betimsel
arastirmadir.

Arastirmanin Problemi ve Hipotezler

Mersin ili ile 6zdeslestirilen yoresel yiyecekler arasinda yer almakta olan Mersin Tantunisi igin
tiikketicilerin gida giivenligine yonelik algilarinin ortaya c¢ikarilmasinin amaclandigi bu
aragtirmada problem; “Mersin Tantunisi satin alan tiiketicilerin gida giivenligine iliskin alg1
diizeylerinin” belirlenmesi olarak belirlenmistir. Tiiketicilerin yoresel yiyecek satin alma nedeni
ve gida giivenligi algis1 arasindaki iligskinin test edilmesi kapsaminda aragtirma modeli Sekil 1'de
gosterilen bicimde ongoriilmiistiir.
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Sekil 1. Arastirma Modeli

Arastirma modelinde gida giivenligi algis1 bagimli degisken, yoresel yiyecek satin alma nedeni
ve alt faktorleri ise bagimsiz degisken(ler) olarak 6ngoriilmiis, arastirmaya yonelik hipotezler
asagidaki sekilde belirlenmistir:

Hu: Yoresel yiyeceklerin satin alinma nedeni, gida giivenligi algisin etkiler.
Hi1: Yoresel yiyeceklerin satin alinmasinda dissal faktorler, gida giivenligi algisin etkiler.
Hi2: Yoresel yiyeceklerin satin alinmasinda igsel faktorler gida giivenligi algisim etkiler.

Hus: Yoresel yiyeceklerin satin alinmasinda etnosentrizm, gida giivenligi gida giivenligi algisim
etkiler.

Hi.4: Yoresel yiyeceklerin satin alinmasinda isletme imkanlari, gida giivenligi algisir etkiler.
Arastirmanin Evreni ve Orneklem

Yoresel yiyeceklere yonelik gida giivenligi algisinin ortaya ¢ikarilmasi amaciyla gerceklestirilen
bu arastirma icin evren, Mersin ili Merkez ilcesinde ikamet eden yerel halk olarak ongoriilmiistiir.
Bu verilerden hareketle zaman, maliyet ve ulagilabilirlik unsurlar1 dikkate alinarak ornekleme
bagvurulmustur. Tiirkiye Istatistik Kurumunun (TUIK) 2017 yilinda Mersin ilinin toplam
niifusunun 1.793.931 kisi oldugu tespit edilmistir (biruni.tuik.gov.tr; www.mersin.gov.tr). Bu
niifus kapsaminda Sekeran (2003) tarafindan gelistirilen evren i¢in uygun orneklem sayis: 384
kisi olarak belirlenmistir. Ancak arastirma 457 kisi tizerinden ytiriitiilmiistiir.

Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Arastirma ic¢in kullanilmasi ongoriilen veriler iki asamali bir siire¢te toplanmustir. Birinci
asamada literatiir incelemesi kapsaminda ikincil kaynaklardan yoresel yiyecek satin alma nedeni
ve gida giivenligi yonelik tarama yapilmustir. Ikinci asamada tiiketicilerin y&resel yiyecek satin
alma nedeni ve gida giivenligi algilarimi belirlemek amaciyla anket formu tasarlanmustir.
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Arastirmada kullanilan anket formu, Shimp ve Sharma (1987), Kim ve Eves (2012), Ayaz ve Apak
(2015), Bianchi ve Mortimer (2015), Choe ve Kim (2018) ile Ayaz ve Acar (2018) tarafindan daha
once yapilmis olan ¢alismalardan uyarlanarak hazirlanmistir. Arastirma verileri 23 Subat 2017-
23 Mart 2017 tarihleri arasinda toplam 457 tiiketici ile yiiz ylize goriisme teknigi ve kolayda
orneklem yontemi kullanilarak elde edilmistir. Anket verilerinin analizinde ytiizde ve frekans
analizi, aritmetik ortalama, standart sapma ve regresyon analizi kullanilmigtir.

BULGULAR

Aragtirma verilerinin analizi kapsaminda ilk olarak yoresel yiyecek satin alan tiiketicilerin
demografik ve diger 6zellikler agisindan tanimlayici bilgiler yiizde ve frekans analizi kapsaminda
siralanmis ve Tablo 1'de gosterilen bicimde tespit edilmistir.

Tablo 1. Katiimailara {liskin Tanimlayici Bilgiler (n=457)

Degisken ‘ f ‘ % Degisken ‘ f ‘ %
Cinsiyet Yas
Erkek 271 | 59,3 | 18-25 Yas 49 10,7
Kadin 186 | 40,7 | 26-33 Yag 175 38,3
Medeni Durum 34-41 Yas 144 31,5
Evli 253 | 554 | 42-49 Yas 48 10,5
Bekar 204 | 44,6 | 50 ve tizeri 41 9,0
Egitim Durumu Meslek
[kogretim 64 | 14,0 | Isci 85 18,6
Ortadgretim 61 | 133 | Memur 95 20,8
Onlisans 112 | 24,5 | Esnaf 96 21,0
Lisans 220 | 48,1 | Serbest Meslek 57 12,5
Aylik Gelir Durumu Ev Kadin1 42 92
1000 TL ve alt1 21 | 4,6 | Emekli 37 8,1
1001-2000 TL 46 10,1 | Ogrenci 45 9,8
2001-3000 TL 224 | 49,0 | Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi
3001-4000 TL 141 | 309 Gida giivenligine yonelik kurslar ve 264 578
dersler aldim
5000 TL veiizeri | 25 | 5,5 | Higbir bilgim yok 193 42,2
Mersin’de Yasam Siiresi Aylik Tantuni Tiiketme Siklig1
1 yil ve alt1 42 9,2 1 kez 36 7,9
2-5y1l 137 | 30,0 | 2 kez 56 12,3
6-10 yl 71 | 155 | 3kez 66 14,4
10 y1l ve tizeri 207 | 45,3 | 4 kez 80 17,5
5 kez ve tizeri 219 47,9

Mersin Tantunisi satin alan tiiketicilerin demografik 6zelliklerinde cinsiyet durumu agisindan
erkekler (%59,3), medeni durum bakimindan evli tiiketiciler (%55,4), yas acisindan 26-33 yas
(%38,3), egitim durumunda lisans mezunlari (%48,1), meslek bakimindan esnaflar (%21) ve aylik
gelir durumu agisindan 2001-3000 TL gelir grubuna sahip tiiketiciler (%49), 6ne ¢ikmistir. Diger
ozelliklerde ise gida giivenligi bilgi diizeyi bakimindan gida giivenligine yonelik kurslar ve
dersler aldim cevabim verenler (%57,8), Mersin’de yasam siiresi yoniinden 10 yil ve iizeri
Mersin’de yasayanlar (%45,3) ve ayda 5 kez ve tizeri Mersin Tantunisi tiiketirim cevabini veren
katilimcilar (%47,9) 6nde olduklari tespit edilmistir.
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Arastirma verilerinin analizi kapsaminda ikinci olarak tiiketicilerin yoresel yiyecek satin alma
nedeninin belirlenmesine yonelik faktor analizi (Tablo 2) éngoriilmiistiir.

Tablo 2. Yoresel Yiyecek Satin Alma Nedenine iliskin Faktor ve Giivenirlik Analizi

x o Faktor | a Varyans

Faktor Yiikii Aciklama
(%)

Dissal Faktorler 3,56 0,98
Tantuni yemek aile ve arkadaslarimla eglenceli vakit | 3,60 1,17 0,859 0,808
gegirmemde Onemli bir etkendir.
Tantuni yemek aile ve arkadaslarimla iligkileri | 3,57 1,17 0,850 0,795
kuvvetlendirmemde 6nemli bir etkendir.
Tantuninin sunumu tercihimde onemli etkendir. 3,50 1,15 0,837 0,782
Tantuninin hizli hazirlanmasi tercihimde onemli etkendir. 3,42 1,21 0,830 0,775 21.529
Tantuni yemek, 6z ¢ekim igin bir firsattir. 3,64 1,16 0,824 0,760 4
Tantuninin hijyenik olarak hazirlanmasi tercihimde énemli | 3,66 1,18 0,814 0,760
etkendir.
Tantuninin fiyattinin uygun olmast tercihimde &nemli | 3,50 1,18 0,807 0,753
etkendir.
Cevremdeki insanlarin tantuni yemeleri tercihimde énemli | 3,84 1,29 0,789 0,730
etkendir.
igsel Faktorler 2,72 0,96
Tantuni yemek, ruh halimi olumlu etkiler. 2,58 1,23 0,865 0,790
Tantuni yemek, bana zevk verir. 2,47 1,17 0,834 0,749
Tantuni yemek, saglikli beslenmektir. 2,78 1,22 0,822 0,727 14.659
Tantuni yemek, beni heyecanlandirir. 2,98 1,27 0,767 0,651 .
Tantuni yemek, farkli lezzetleri tatmaktir. 2,83 1,26 0,700 0,584
Tantuni yemek, beni mutlu eder. 2,70 1,17 0,692 0,586
Etnosentrizm (Milliyetcilik) 3,36 0,88
Yerel olarak iiretilen tantuniyi tatma konusunda sansh bir | 3,18 1,11 0,823 0,702
yorede oldugumu diisiinmekteyim.
Tantunin gsehrimizi ziyaret eden misafirler i¢in tadilmasi | 3,19 1,12 0,814 0,727
gereken 6nemli bir lezzet oldugunu diisiinmekteyim.
Tantuninin yerel bir yiyecek olarak sehrimin ekonomisini | 3,52 1,07 0,800 0,724
destekledigini diisiinmekteyim.
Tantuni gibi yerel iiriinleri satin almanin geleneksel | 3,41 1,08 0,796 0,701
kiiltiirtim{iziin korunmasina katki sagladigini 16,909
diisiinmekteyim.
Tantuni gibi yerel yiyeceklerin satin almanin &nemli | 3,38 1,08 0,786 0,742
oldugunu diisiinmekteyim.
Insanlarin fast-food gibi ithal yiyecekler yerine tantuni gibi | 3,32 | 1,14 | 0,778 0,733
yerel yiyecekleri satin almasi gerektigini diisiinmekteyim.
Tantuninin yoresel yiyecek kiiltiirlimiiziin tanitimina katki | 3,55 1,13 0,778 0,699
sagladigini diisiinmekteyim.
i@letme Imkanlan 3,36 0,79
Tantuniyi garnitiirii bol olarak sunan igletmelerde yerim. 3,36 1,11 0,776 0,677
Tantuniyi hijyenik oldugunu diisiindiigiim isletmelerde | 3,26 | 1,08 | 0,773 0,654
yerim.
Tantuniyi kalabalik olmayan isletmelerde yerim. 3,50 1,03 0,748 0,617 10.611
Tantuniyi Kkaliteli malzeme kullandigini diisiindtigiim | 3,34 1,03 0,712 0,586 !
isletmelerde yerim.
Tantuniyi fiyatimin uygun oldugunu disiindiigiim | 3,33 | 1,06 | 0,710 0,551
isletmelerde yerim.
Tantuniyi giiriiltii olmayan igletmelerde yerim. 3,35 1,05 0,704 0,579
Toplam Cronbach Alpha/Varyans Agiklama (%) 0,83 63,709

KMO Orneklem Olgiim Yeterligi: 0,88
Barlett’s Anlamlilik Testi (Chi-Square / df / Sig) : 7112,156/ 351 / 0,000
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Tablo 2'de goriildiigii tizere tiiketicilerin yoresel yiyecek satin alma nedenine yonelik faktor
analizi sonucunda dort boyut (dissal faktorler, i¢sel faktorler, etnosentrizm (milliyetcilik), isletme
imkanlar1) ortaya ¢ikmistir. Bu boyutlara iliskin 27 énerme i¢cin KMO Orneklem Olgiim Deger
Yeterliligi katsayist 0,88, Bartlett's Kiirsellik Testi anlamlilik diizeyi; p=0,000, varyans agiklama
orani; 63,70 ve toplam giivenilirlik kat sayis1; 0,83 olarak belirlenmistir

Aragtirma verilerin analizi kapsaminda iigiincii olarak tiiketicilerin yoresel yiyeceklere yonelik
gida giivenligi algisinin belirlenmesine yonelik olarak faktor analizi Tablo 3’te gosterilen bigcimde
siralanmustir.

Tablo 3. Yoresel Yiyecek Gida Giivenligi Algisina Iligkin Faktdr Analizi

Varyans

Faktor x G Faktor a Aciklama
Yiikii (%)

Kisisel Hijyen 3,22 0,91
Personelin yere diisen bir seyi aldiktan
sonra ellerini yikayip, yikamadigina | 3,26 1,14 0,792 0,791
dikkat ederim.

Personel evcil hayvan (kedi, kdpek,
kus vb.) sevdikten sonra ellerini | 3,22 1,17 0,773 0,780
yikay1p, yitkamadigina dikkat ederim.

Personelin tek kullanimlik eldiven
giyip, giymedigine dikkat ederim.

Personelin calisirken ellerini
iniformaya silip, silmedigine dikkat | 3,26 1,15 0,763 0,754
ederim.

3,13 1,16 0,765 0,752

34,764

Personelin ¢aligma esasinda bir seyler

yiyip, igmedigine dikkat ederim. 3,23 L17 0,760 0,741

Personelin ¢ope dokunduktan sonra
ellerini yikayip, yikamadigna dikkat | 3,30 1,14 0,753 0,737
ederim.

Personelin  hazirlik Oncesi ellerini

yikay1p, yitkamadigina dikkat ederim. 3,19 L.13 0,708 0,706

Personelin is kiyafetlerinin temiz olup
olmadigma dikkat ederim. 3,19 1,04 0,635 0,633

Capraz Bulasma 2,98 1,02
Personelin paraya dokunduktan sonra
ellerini yikayip, yikamadigma dikkat | 2,92 1,25 0,834 0,812
ederim.

Personelin sigara icip, i¢medigine
dikkat ederim.

3,03 1,21 0,825 0,818

Personelin viicudunun herhangi bir
yerine dokunduktan sonra ellerini | 2,84 1,21 0,812 0,762 13,659
yikay1p, yitkamadigina dikkat ederim.

Personelin hapsirma veya dksiirmeden
sonra ellerini yikayip, yikamadigina | 3,03 1,24 0,806 0,815
dikkat ederim.

Personelin saglariyla oynadiktan sonra
ellerini yikayip, yikamadigna dikkat | 3,14 1,14 0,729 0,713
ederim.
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Personel masalar1 temizledikten sonra
ellerini yikayip, yikamadigina dikkat | 2,93 1,19 0,698 0,705
ederim.

Temizlik ve Hijyen 3,37 0,90
Ayni kurulama bezi ile birgok farkli
malzemenin (bardak, tabak vb.) | 3,46 1,10 0,758 0,652
silinip, silinmedigine dikkat ederim.
Tabak veya bardaklarmm parmaklar
icine girecek tasinip, tasinmadigina | 3,33 1,10 0,748 0,742
dikkat ederim.

Personelin ayn1 kesim tahtasinin
birgok  kesim iginde  kullanip, | 3,43 1,09 0,738 0,664
kullanmadigina dikkat ederim.

Herhangi bir nedenle yere diisen
malzemelerin (catal, kagik, bigak vb.)
temizlenmeden yerine geri konulup,
konulmadigina dikkat ederim.

3,34 1,13 0,734 0,692

: 7,411
Personelin ayni bigagi bir¢ok kesim

isinde kullanip, kullanmadigmna dikkat | 3,37 1,18 0,711 0,661
ederim.
Kagik, catal ve bigaklarin hijyenik
olmayan bigimde tutularak masaya
birakilip,  brrakilmadigma  dikkat
ederim.

3,26 1,23 0,695 0,684

Pisirme ve Koruma 3,75 0,96
Et ve et iriinlerinin tam olarak
pisirilip,  pisirilmedigine  dikkat | 3,74 1,21 0,859 0,769
ederim.

Dondurulmus gidalarin tezgah
lizerinde ¢Ozdiiriiliip, | 3,82 1,20 0,832 0,732
¢Ozdiirlilmedigine dikkat ederim.
Pismis yiyeceklerin buzdolab1 disinda
sicak olarak tutulup, tutulmadigma | 3,51 1,23 0,829 0,680
dikkat ederim.

Pismis yiyeceklerin  buzdolabinda
korunup, korunmadigina  dikkat | 3,78 1,19 0,762 0,657
ederim.

Tantuni malzemelerinin zemine temas
edecek sekilde bekletilip, | 3,92 1,17 0,657 0,584
bekletilmedigine dikkat ederim.

6,537

Personel Saghg 3,59 1,16

Herhangi bir parmak kesikligine
ugramig personelin gida hizmetlerinde | 3,55 1,24 0,911 0,756
calisip, calismadigina dikkat ederim. 5,660

Soguk alginligi bulunan personelin
gida hizmetlerinde calisip, | 3,63 1,23 0,898 0,756
calismadigina dikkat ederim.

Toplam Cronbach Alpha/Varyans 0,91 68,031
Aciklama (%)

KMO Orneklem Olgiim Deger Yeterliligi: 0,91
Bartlett's Kiirsellik Testi (Chi-Square / df / Sig): 7754,966/ 351 / 0,000

Tiiketicilerin yoresel yiyeceklere yonelik gida giivenligi algisinda; kisisel hijyen, capraz bulasma,
temizlik ve hijyen, pisirme ve koruma, personel sagli$1 olmak tizere beg boyuta ulagilmistir. Tablo
3'te goriildiigii tizere yoresel yiyeceklere yonelik gida giivenligi algisina iliskin faktor analizi igin
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27 ifadeye ait bes faktoriin KMO katsayis1 0,91, Bartlett Sphericity testi anlamlilik diizeyi; p=0,000,
varyans agiklama orani; 68,03 ve toplam giivenilirlik kat sayis1; 0,91 olarak belirlenmistir.

Tiiketicilerin yoresel yiyecek satin alma nedeninin gida giivenligi algisina yonelik etkisinin olup
olmadiginin test edilmesi ve arastirma hipotezlerinin degerlendirilmesi kapsaminda son olarak
veriler icin Basit ve Coklu Regresyon Analizi ngoriilmiistiir. Tiiketicilerin y&resel yiyecekleri
satin alma nedeninin gida giivenligi algisina etkisinin bulunup bulunmadifinin ortaya
cikarilmasi kapsaminda basit dogrusal regresyon analizi sonuglar1 Tablo 4'te gosterilen bigimde
tespit edilmistir.

Tablo 4. Yoresel Yiyecek Satin Alma Nedeniyle Gida Giivenligi Algist Uzerine Olan Etkisine
Yonelik Basit Dogrusal Regresyon Analizi

Bagimlh Degisken Bagimsiz Sabit | (B) t p F R?
Degisken

Gida Giivenligi Satin Alma Nedeni | 1,365 | 0,482 | 11,721 | 0,000* | 137,376 | 0,232

Algist

*(p<0,05)

Tablo 4'te goriildiigii tizere tiiketicilerin yoresel yiyecek satin alma nedeninin ($=0,482 ve
p=0,000; p<0,05) anlamhilik diizeyinde olmak iizere gida giivenlii algisimi olumlu sekilde
etkilemektedir. Bununla birlikte regresyon modeline ait 137,376 (F) ve 0,23 (R?) degerlerine
bakildiginda modelin 0,05 anlamhilik diizeyinde oldugu ve tiiketicilerin yoresel yiyecek satin
alma nedeninin gida giivenligi algisimt %23 oraminda agikladigr goriilmektedir. Bu sonug
neticesinde arastirmada ana hipotez olan Hi hipotezi (yoresel yiyeceklerin satin alinma nedeni,
gida giivenligi algisini etkiler) kabul edilmistir.

Tiiketicilerin yoresel yiyecek satin alma nedeni alt boyutlarinin gida giivenligi algisina bir
etkisinin bulunup, bulunmadigmin belirlenmesi ve ongoriilen alt hipotezlerin test edilmesi
baglaminda ¢oklu regresyon analizi yapilmis ve Tablo 5 deki sonuglara ulasilmistir:

Tablo 5. Yoresel Yiyecek Satin Alma Nedenine iligkin Boyutlarin Gida Giivenligi Algisina Olan
Etkisine Yonelik Coklu Regresyon Analizi

Bagimsiz Bagimh B) t p F R?
Degiskenler Degiskenler

Sabit Gida Giivenligi 1,205 8,997 0,000

Digsal Faktorler Algist 0,368 11,799 0,000 | 149,191 | 0,569
I¢sel Faktorler -0,059 -1,870 0,062

Etnosentrizm 0,611 19,527 0,000

Isletme Imkanlari -0,003 -0,087 0,931

R=0,754; R?>=0,569; Diizeltilmis R*=0,565; F=149,191; p=0,000

*(p<0,001)

Tablo 5'te goriildiigli tizere tiiketicilerin yoresel yiyecek satin alma nedenlerini olusturan alt
boyutlarin gida gilivenligi algis1 tizerindeki etkisini belirlemek iizere yapilan ¢oklu regresyon
analizi istatistiksel olarak anlamli (F=149,191; p=0,000) olup, yoresel yiyecek satin alma alt
boyutlarmin, gida giivenligi algisi agiklama oran1 %56,5dir (Diizeltilmis R?=0,565).

Standardize edilmis regresyon katsayilar1 ve regresyon katsayilarini anlamlihigina iliskin t-testi
sonuglari incelendiginde, dissal faktorler (3=0,368, p=0,000) ve etnosentrizm ([3=0,611, p=0,000)
boyutlariin gida giivenligi algisi iizerinde anlaml ve pozitif etkileri kapsaminda arastirmada
test edilmesi ongoriilen ilgili hipotezlerden Hi1 Yoresel yiyeceklerin satin alinmasinda dissal
faktorler, gida giivenligi algisim etkiler) ve His (yOresel yiyeceklerin satin alinmasinda
etnosentrizm, gida giivenligi gida giivenligi algisini etkiler), bu arastirma kabul edilmistir.
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igsel faktorler (=-0,059, p=0,062) ve isletme imkanlar1 ($=-0,003, p=0,931) alt boyutlar ile gida
giivenligi algis1 arasinda anlaml bir iligki tespit edilemedigi i¢in Hi-2 (yoresel yiyeceklerin satin
alinmasinda dissal faktorler, gida giivenligi algisim etkiler) ve Hi4 (yoresel yiyeceklerin satin
alinmasinda isletme imkanlari, gida giivenligi algisini etkiler) hipotezleri bu arastirma i¢in kabul
edilmemistir.

TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Gida tiiketimine yonelik kiiresel egilim ve tahminler 6nemli bir inceleme konusu olup diyet
modellerinde ortaya ¢ikan biiyiik degisimler, sosyo-demografik faktorlerdeki farkliliklar, serbest
ticaret politikalar1 ve artan hastaliklar (obezite, kalp-damar hastaliklari, kanserler) gidalara
yonelik siirdiiriilebilir politikalarin gelistirilmesini zorunlu kilan unsurlar olarak 6n plana ¢ikar
hale gelmistir (Kearney, 2010). Bu anlamda insanlarin yasamsal faaliyetlerini devam ettirebilmesi
icin fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler bakimindan risk unsuru tagimayan giivenli gidalara
erisimi onemli bir gerekliliktir. Bu siirecte tarihi bir ge¢mise sahip olan ve varliklarin belirli bir
yorede siirdiiren bir kiiltiiriin 6nemli bir parcasini olusturan yoresel yiyecekler, giivenli gida
kapsaminda goriilmekte ve 6zellikle gelismis iilkelerde gida tiiketiminde payi artirmaktadir.
Tiiketicilerin yoresel yiyecek tercihlerinde tazelik, lezzet ve yoresel kiiltiirti daha yakindan
tanima Ogeleri 6ne ¢ikartilmaktadir (Arsil vd., 2013; Avckurt vd., 2017; Giines, Ulker ve Karakog,
2008; Jones, 2010).

Yoresel yiyecek olarak yemekler son donemlerde turistler igin tetikleyici bir motivasyon
kaynagina dontismiistiir. Turistlerin yerel yemek tiiketimindeki motivasyon faktorleri; saglk,
o0grenme diizeyi, prestij, heyecan verici deneyim, duyusal tatmin, 6zgiin deneyim, rutinden
uzaklasma, fiziksel ¢evre ve birliktelik olarak sekillenmistir. Bununla birlikte halen yiyecek ve
icecek hizmeti veren igletmelerin gida giivenligi bilesenlerine yeterli 6nemi vermemesi ve
gidalarini uygun olmayan kosullarda hazirlanip satisa sunulmasi yoresel yemeklerin kalitesini
azaltan sebepler arasinda gosterilmektedir (Semerci ve Akbaba, 2018). Ayrica yoresel
yiyeceklerin fiyatlandirmasi, pazarlanmasinda giiven eksikligi, yanhs algilamalar (organiklik,
hijyeniklik) ve ticari rekabet yoniiyle halen tartisilan bir konu olduguna vurgu yapilmaktadir
(Ates, 2019).

Arastirma kapsaminda goriilmiistiir ki Mersin Tantunisi satin alan tiiketicilerin demografik
ozelliklerinde cinsiyet durumu agisindan erkekler (%59,3), medeni durum bakimindan evliler
(%55,4), yas acisindan 26-33 yas (%38,3), egitim durumu yoniinden lisans mezunlar1 (%48,1),
meslek bakimindan esnaflar (%21) ve aylik gelir durumu agisindan 2001-3000 TL gelir grubu
(%49) tiiketicileri 6ne gtkmustir. Diger Ozelliklerde ise gida giivenligi bilgi diizeyi bakimindan
gida giivenligine yonelik kurslar ve dersler aldim cevabini verenler (%57,8), Mersin’de yasam
stiresi yoniinden 10 yil ve {izeri Mersin’de yasiyor cevabini verenler (%45,3) ve ayda 5 kez ve
tizeri tantuni yerim cevabin veren katilimcilarin (%47,9) yer aldig: tespit edilmisgtir.

Tiiketicilerin yoresel bir yemek olarak “Mersin Tantunisi” satin almasinda; dissal faktorler
(eglenceli vakit gecirme, aile ve arkadaslarimla iliskileri kuvvetlendirme, tantuninin sunumu,
hizli hazirlanmasi, 6z ¢ekim firsati sunmast, hijyenik olarak hazirlanmasi, fiyatinin uygun olmasi,
cevredeki insanlarin tantuni yemeleri), etnosentrizm (sansh bir yorede olma, sehrimizi ziyaret
eden misafirler i¢in 6nemli bir lezzet, sehir ekonomisini destekleme, geleneksel kiiltiirtimiizii
korumaya katki, yerel yiyeceklerin satin alma 6nemli, ithal yiyecekler yerine tantuni gibi yerel
yiyecekler satin alma, yoresel kiiltiiri tanntimda katka), isletme imkdnlar: (garnitiirii bol olarak
sunma, hijyenik olma, kalabalik olmama, kaliteli malzeme kullanma uygun fiyat, giiriilti
olmayan isletmeler) ve i¢sel faktorler (ruh halini olumlu etkileme, zevk, saglikli beslenme, heyecan,
farkl lezzetleri tatma, mutluluk) sirasinda olmak tizere dort satin alma nedenine ulagilmistir.
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Tiiketicilerin “Mersin Tantunisi’'ne yonelik gida giivenligi algis1 pisirme ve koruma (tam olarak
pisme, tezgah tiizerinde ¢ozdiirme, sicak tutma, buzdolabinda koruma, malzemeleri zemine
temas edecek gsekilde bekletme), personel saghg: (kesik parmakla calisma, soguk alginhig:
bulunan personelin ¢alismast), kisisel hijyen (yere diisen bir seyi aldiktan sonra el yikama, evcil
hayvan sevdikten sonra el yikama, tek kullanimlik eldiven giyme, ¢alisirken ellerini iiniformaya
silme, calisma esasinda bir seyler yeme-igme, ¢dpe dokunduktan sonra el yikama, tantuni
hazirlig1 oncesi el yikama temiz kiyafetle ¢alisma), temizlik ve hijyen (ayni kurulama bezi ile
bircok farkli malzemenin temizliginde kullanma, tabak veya bardaklarin parmaklar igine girecek
sekilde tasima, ayni kesim tahtasinin bir¢ok kesim isinde kullanma yere diisen malzemeleri
temizlenmeden yerine geri koyma, ayni bicag1 bir¢ok kesim isinde kullanma, kasik, catal ve
bicaklarin hijyenik olmayan bicimde tasima) ve ¢apraz bulasma (paraya dokunduktan sonra el
yikama, sigara i¢me, viicudunun herhangi bir yerine dokunduktan sonra el yikama, hapsirma
veya Oksiirmeden sonra el yikama, saglarla oynadiktan sonra el yikama, masalar1 temizledikten
sonra el yikama) sirasinda sekillendigi tespit edilmistir.

Tiiketicilerin yoresel bir yemek olarak “Mersin Tantunisi” satin alma nedeni ile gida giivenligi
algis1 arasinda orta diizeyde olmak tizere pozitif yonlii anlamli bir iligki tespit edilmistir. Bununla
birlikte bu iligkinin digsal faktorler ve etnosentrizm boyutlarinda gida giivenligi algisiu
etkiledigi goriilmiistiir. Digsal faktorlerde tantuninin sunumu, hijyenik olarak hazirlanmas: ve
diger insanlarin tantuni tiiketmeleri; etnosentrizmde ise geleneksel kiiltiiriin korunmasi gida
givenliginde 6ne ¢ikti1 saptanmustir.

Bu sonuglar cercevesinde Mersin ili ile 6zdeslesen bir yoresel yemek olan “Mersin Tantunisi”
Ozelinde iiretim ve sunum yapan isletmeler icin su 6neriler siralanabilir:

-Isletmeler miisteri beklentileri hakkinda bilgilendirilebilir. Bu siiregte yerel yonetimler (valilik,
kaymakamlik, belediye) isletmelerde egitim calismalar: diizenleyebilir.

-Isletmeler icin yoresel yiyeceklerin hazirlanmasi ve sunumuna 6zgii standartlar olusturulmalt
ve yoOresel yiyecegin marka degerinin korunmasi adina isletmeler, bu standartlar gercevesinde
denetlenebilir.

--Bir yoresel yiyecek olarak Mersin Tantunisi, yerel kiiltiiriin korunmasi adina otantik ortamlarda
sunulabilir.

-Tiiketicilerin yoresel yiyeceklere yonelik algilar1 farkli zamanlarda olgiilebilir ve sonuglar:
isletmelerle paylagilabilir.

-Isletmelerde Mersin Tantunisi hazirlanmasina yénelik bilgilendirme panolar: asilabilir.

-Mersin Tantunisi'ne 0zgii yarisma ve festivaller seklinde yurti¢i ve yurtdisinda faaliyetler
organize edilebilir.

Bu arastirmada Mersin Tantunisi 6zelinde tiiketicilerin satin alma nedeni ve gida giivenligi
algisina yonelik bir bakis acis1 olusturulmustur. Tiirkiye'nin farkli destinasyonlarda bulunan
yoresel yemeklere yonelik sonraki arastirmalarda bu calismadaki olgekler kullanilarak farkl
ongoriiler gelistirilebilir. Tiiketicilerin satin alma nedeni yoniiyle ele alinan yoresel yemeklere
yonelik gida giivenligi algis;; memnuniyet, beklenti ve sadakat yonleriyle de incelenebilir.
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