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Hazir yemek hizmeti alan farkli sosyo-ekonomik diizeye sahip
bireylerin yeme davranislarinin ve menii tercihlerinin belirlenmesi
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Bu arastirma, hazir yemek hizmeti alan farkli yas, cinsiyet ve sosyo-eckonomik diizeye sahip bi-
reylerin yeme aliskanliklarini, yemek tercihlerini, menii se¢imlerini, gida giivenligi ve hijyen bil-

gilerini ortaya koymak ve hazir yemek hizmetiyle ilgili sorunlar1 giderme konusunda neler yapi-
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Yasamin baglangicindan, hayatin bitmesine kadar olan sii-
recte her canlinin beslenmeye olan istegi elzemdir. Bu elzem
ihtiyag, endiistriyel gelismelerin hiz kazandig1 kentsel yasam-
daki ekonomik giiclenme ve calisan birey sayisinin oransal
artist sonucunda giderek daha fazla onem kazanmaktadir
(Acimis, 1996). Calisan sayisindaki artis hizinin yiiksekligi,
caligma sartlariin ivmeli olarak zorlagmasi sonucunda toplu
beslenme hizmetinin temelleri atilmis ve zaman igerisinde
toplu beslenme hizmeti veren tiim kurumlarin faaliyet alan-
lar1 ve performanslarinda dikkat ¢eken degisiklikler meydana
gelmistir (Birer, 1985). Bireylerin bulunduklar yerden ayril-
madan yiyecek ve icecek se¢melerine imkén saglayan “Toplu
Beslenme Sistemleri ” bu hizmeti alan bireylerin beslenme
ihtiyaglarini gidermek, beslenme sorunlarini tespit etmek, yo-
netmek ve onlemek amaciyla calisan kuruluslardir. Tagimali
yemek servisi, yerinde yemek iiretimi, merkez mutfak yone-
timinde iiretim ve paket yemek modeli olarak alt siniflara ay-
rilan toplu beslenme sistemleri, toplu tiikketimin sdz konusu
oldugu hastanelere, egitim kurumlarina, 6zel ihtiyaca yonelik
bakim merkezlerine vb. kuruluslara hizmet verebilmektedir
(Kiziltan, 1998; Sucu ve ark., 2008).

Tiiketicinin istegi ve beklentisi gbz dniine alinarak toplu bes-
lenme hizmeti i¢in tercih edilen yiyecek ve igeceklerin belir-
lenmesi, iiretilecek ve tiikketimi yapilacak olan her tiirlii gida,
hammadde, yar1 mamul ve mamul gibi meniide yer alan mal-
zemelerin miktarlarinin belirlenmesi, toplu tiiketim hizmeti
icin belirlenen alandan (mutfaktan) servis alanma (yemek-
hane) kadar kullanilacak alet ve ekipmanlarin se¢imi, servis
edilecek yiyecek ve icecek grubunun 6n hazirlik asamalarinin
yapilmasi, her {irtin grubu i¢in uygun pisirme igleminin uygu-
lanmasi, mutfak ve yemekhaneden ¢ikan atil yemek, evsel
atik, plastik, teneke vb. atiklarin kaldirilmasi, servis hizmeti-
nin en son ve dnemli asamalarindan olan biri olan bulasikla-
rin yikanmasi toplu beslenme hizmetlerinde goz 6niinde bu-
lundurulmasi gereken kritik unsurlardir (Ceyhun Sezgin ve
Artik, 2015).

Toplu beslenme hizmetinin planli bir sekilde yiiriitiilebilmesi
icin menii planlanmasi gerekmektedir. Meniiniin miisteri
memnuniyetini, onerilerini, isteklerini gz oniine alarak ha-
zirlanmasi isletmenin ama¢ ve hedeflerine ulasmasinda en
onemli rolii iistlenmektedir. Isletme sahipleri veya ydnetici-
leri mentiyii maliyet odakli olusturmak yerine, miisteri mem-
nuniyetini, mevsimsel ve kiiltiirel farkliliklar1, saglikla ala-
kal1 6zel durumlar esas alan planlamalar tercih etmektedirler
(Cetinkaya, 1996). Buna ilaveten bireylerin is ve yagam per-
formanslari i¢in 6nem tasiyan giinliik kalori hesaplamasi da
gerceklestirilmeli; besin 6gelerinin dengeli bigimde ve uygun
oranlarda alinmasinin bireyin sosyal ve ekonomik yasanti-
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sinda meydana getirecegi tiim degisiklikler géz oniinde bu-
lundurulmalidir (Ganem, 1990; Hasipek ve Siiriiclioglu,
1994).

Hazir yemek hizmeti veren sirketler gida endiistrisinin gide-
rek ivme ve popiilarite kazanan birimleri haline gelmis; Ta-
rim ve Orman Bakanlig1 denetiminde yiiksek standartlara ka-
vusarak toplumun her kesimi tarafindan benimsenmistir. Son
2 yilin verilerine gore, lilkemiz hazir yemek sektoriinde faa-
liyet gdsteren 5 bini agkin isletme giinde 7 milyon tabldot sa-
t1g rakamina sahip olmanin yanisira, 2.5 milyonu agkin bireye
de istihdam saglamakta ve tedarikgisinden tiiketicisine kadar
yillik cirosu 67 milyar TL ye ulasmaktadir (IYSAD, 2018).
Bu ¢alisma, Usak ilinde hazir yemek hizmeti alan tiiketicile-
rin menii tercihlerini, menii kavramindan beklentilerini, yeme
aligkanliklarin1 ortaya koymak amaciyla gerceklestirilmistir.
Arastirmada yiiz ylize goriisme yoluyla anket tekniginden ya-
rarlanilmistir. Bu calismada, toplu beslenmenin yapildigi
alanlarda miisteri memnuniyet dinamiklerinin belirlenmesi,
tercih edilen yemek gruplarinin ve beslenme aliskanliklariin
belirlenmesi, hazir yemek hizmeti alan farkl yas, cinsiyet ve
sosyo-ekonomik diizeye sahip bireylerin 6zel tiikketim tercih-
lerinin belirlenmesi ve hazir yemek tiiketen bireylerin genel
gida giivenligi ve hijyen bilgilerinin ortaya koyulmasi amag-
lanmigtir.

Materyal ve Metot
Materyal

Calismanin ana materyalini, Usak ili kent merkezinde ve ya-
kin ¢evresinde bulunan 9 farkli kurum yemekhanesinden hiz-
met alan farkli sosyo-ekonomik diizeye sahip rastgele secilen
668 bireyden anket yoluyla elde edilen veriler olusturmakta-
dir. Verilerin objektif olabilmesi, sektérel durum analizi ya-
pilarak sorunlarin ve ¢dziim Onerilerinin ortaya koyulmasina
olanak saglanmasi adina anket sorular1 kurum yemekhaneleri
ile yapilan goriismeler neticesinde sekillendirilmis ve Nisan
2019-Ekim 2019 tarihleri arasinda rastgele secilen 668 bireye
anket formu uygulanmistir. Anket formunda yer alan ilk ki-
sim sorular katilimecinin demografik bilgilerinin belirlenme-
sine yonelik olup, bunu takiben saglik durumunu, temel bes-
lenme davraniglarini, menii tercihlerini, 6zel yeme aligkanlik-
larii1 ve son olarak da hazir yemek hizmeti aldiklar1 ortamin
temizligi ve servis hizmetiyle ilgili memnuniyet durumlarini
ortaya koyan sorular yoneltilmistir.

Istatistiksel Analizler

Anketlerin tamamlanmasindan sonra, cevaplar anket formla-
rinda kodlanarak bilgisayarda olusturulan veri dosyalarina
kaydedilmis ve analiz edilmek iizere degiskenler elde edil-
migtir. Birbirleriyle iligkili olabilecek anket sonuglari ise
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coklu uyum analizi (Multiple Correspondence Analysis,
MCA) ya da homojenlik analizi (Homogenite Analysis, HA)
olarak adlandirilan analiz yontemiyle degerlendirilmis ve iki
boyutlu grafikler halinde sunulmustur. Anket ¢aligmasi ile
elde edilen tiim veriler Minitab versiyon 16.1.1 (Minitab,
2010) ve SPSS versiyon 13.0 (SPSS, 2004) istatistik paket
programlari kullanilarak analiz edilmigtir.

Bulgular ve Tartisma

Katilimcilarin yas, cinsiyet, meslek ve gelir dagilimi gibi
temel verilerini belirlemeye yonelik sorulara verilen cevaplar
(Tablo 1) incelendiginde, ankete katilanlarin yaridan fazlasini
(% 73.6) erkeklerin olusturdugu ve tiim katilimcilar arasinda
yas gruplarinin dagilimlar incelendiginde en biiyiik ytizdelik
dilimin (% 61.8) 26-40 yas araliginda oldugu, 55 yas ve istii
bireylerin ise ankete daha az katilm sagladiklar1 (% 5.7)
goriilmektedir.

Lisansiistii egitim mezunu olan birey sayisi ile okuryazar
olarak ifade edilen bireylerin sayisi (14 birey) esit iken,
katilmeilarin biiyiik bir kisminin (% 49.1) lise mezunu
oldugu ve bunu % 31.7’lik dilimle {iniversite mezunlarinin
takip ettigi ortaya koyulmustur.

Katilmceilarin  meslek dagilimlarina bakildiginda, biiyiik
cogunlugunun (% 62.4) isci, ¢ok az bir kisminin (% 3.14)
emekli oldugu belirlenmistir. Yonetici ve emekli meslek
dagilim oranlar1 birbirine en yakin olup, ydnetici meslek
grubunun ylizdelik orani (% 4) emekli meslek grubu yiizdelik
oranindan (% 3.1) biraz daha fazladir.

Yapilan c¢alismanin amacima ulagmasinda en Onemli
kriterlerden biri olan katilimcilarin  ekonomik  gelir
dagilimlar1 incelendiginde, 2020 yil1 i¢in iilkemizde gegerli
olan net asgari tiicreti (2 bin 324 TL) kapsayacak sekilde
2000-3500 TL aylik gelire sahip bireylerin pastanin en biiyiik
dilimine (% 45.5) sahip oldugu, 5000 TL ve istii gelir
durumuyla, 2000 TL ve alt1 olarak gelir diizeyine sahip birey
sayisinin ise birbirine ¢ok yakin oldugu goriilmektedir.
Yerlesim dagilimina ait veriler, yasam kalitesi ve sosyal
imkanlar agisindan koy, kasaba gibi yerlesim yerlerine gore
daha farkli avantajlar sunan kent merkezlerinin anket
katilimcilar tarafindan daha fazla (% 66.8) tercih edildigini
ifade etmektedir.

Kiiresel anlamda halk sagligini 6nemli 6lgiide tehdit eden
obezite, sadece obez bireyi degil, ¢evresindekileri de
etkileyen fizyolojik, hormonal, estetik ve psikolojik kaygilara
yol agabilen bir rahatsizlik olarak kabul edilmektedir. 2018
verilerine gore lilkemizde de yetigkinler i¢in obezite goriilme
sikliginin % 30 oranini astig1 ve erkeklere nazaran kadinlarda
daha yiliksek degerlere ulastigi rapor edilmistir (TEMD,
2018). Ulkemizdeki obezite riskinin degerlendirildigi bir

calismada, dar gelire sahip ve kentsel alanlarda yasayan
bireylerin obezite oraninin (% 23.8) kirsal kesimde
yasayanlara kiyasla (% 19.6) daha yiiksek oldugu
bildirilmistir (Satman ve ark., 2002). Biiyiikk ¢ogunlugunu
kent merkezinde ikamet eden katilimcilarin olusturdugu bu
calismada, her 5 bireyden birinin (% 19.9) baslica saglik
sorunu olarak obeziteyi isaretlemelesi, literatiirde rapor
edilen bu bilgileri destekler niteliktedir.

Diinya genelinde ekmek ve diger firincilik tiriinleri biiylime
ivmesini hi¢ kaybetmeyen {irlin gruplar arasinda yer almak-
tadir. 2020 yili igin ekmek satigindan beklenen gelirin diin-
yada 401.7 milyon dolar rakamina ulasacag1 ve birey bagina
diisen ortalama tiiketimin yillik 24.5 kg olacagi tahmin edil-
mektedir (Statista, 2020). Diinyanin en biiyiik bugday treti-
cileri arasinda yer alan iilkemiz, ekmek tiiketim rakamlarinda
da liderligini korumaktadir. Avrupa iilkelerinde yillik ekmek
tilketiminin degerlendirilmesine yonelik bir ¢alismada, Tiir-
kiye yillik 104 kg ekmek tiiketimi ile ilk sirada yer alirken,
en diisiik tiiketim rakami 32 kg ile Biiyiik Britanya icin rapor
edilmistir (AIBI, 2015).

Ulkemizdeki ekmek tiiketim rakamlarmin kiiresel anlamda
dikkat ¢ekmesi iizerine, anket katilimcilarinin ekmek tiikketim
aligkanliklarini belirlemeye yonelik bazi sorular yoneltilmis-
tir (Tablo 2). Bireyden bireye degisiklik sergilemekle bera-
ber, 668 katilimcidan % 34’likk kisim 6glinlerinde yarim ek-
mek tiiketimini tercih ettigini ve % 26’ luk kismi ise bir
ogiinde 1 ve daha fazla ekmek tiikettigini ifade etmistir. Ha-
fizoglu (2018), iilke niifusunun biiyiik bir kismini barindiran
Istanbul’daki tiiketicilerin ekmek tiiketim aliskanliklarini, ek-
mek israfi ve nedenlerini, ekmek tercihlerini belirlemek i¢in
yaptig1 tez ¢aligmasinda, tiiketicilerin %60,3’linlin hanedeki
birey sayisina bagli olarak evlerine giinde 2-3 ekmek satin al-
digin1 belirtmistir. Ayni ¢alismada, bizim sonuglarimiza ben-
zer sekilde bir 6glinde yarim ve bir biitiin ekmek tiiketen birey
yiizdeleri de sirasiyla % 27 ve % 22 olarak rapor edilmistir.
Ekmek {iretimi siiresince kalite uygulamalari ve miisteri
memnuniyet dinamiklerinin belirlenmesine yonelik yapilan
bir bagka caligmada ise, ekmek agirlikli beslenmeyi destekler
niteklikte tiiketicilerin % 47’sinin giinde ortalama 3-4 adet
ekmek tiikettikleri tespit edilmistir (Tanik, 2006). Ucuz ve
doyurucu 6zellikte olmanin yani sira giinliik beslenme diizeni
igerisinde sofralarin vazgecilmezi olan ekmek tiiketim veri-
leri incelendiginde, giinliik besin ihtiyacinin biiyiik ¢ogunlu-
gunun ekmekten karsilandigi ortaya ¢cikmaktadir.
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Table 1. Demographic data of survey participants

Tablo 1. Anket katilimcilarina ait demografik veriler
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Tablo 2. Anket katilimcilarinin ekmek tiiketim aligkanliklarina ait
veriler
Table 2. Data regarding the bread consumption habits of survey
participants

Bir dogiinde tiiketilen ekmek Frekans Yiizdelik
miktart dilim (%)
Ceyrek Ekmek 120 17.96
Yarim Ekmek 225 33.68
1 Biitiin Ekmek 150 22.46
1 ekmekten daha fazlasi 173 259
Toplam 668 100.0
En cok tiiketilen ekmek tiirii
Beyaz un/bugday ekmegi 94 14.07
Tam bugday ekmegi 77 11.53
Kepekli ekmek 242 36.23
Yulaf/cavdar ekmegi 81 12.13
Eksi maya ekmek 92 13.77
Koy ekmegi 78 11.68
Diger 4 0.6
Toplam 668 100.0
Yemekler sirasinda ekmek ar-
tig1 birakma nedeni
Sulu yemek olmadig1 zaman 167 25.00
Bayat oldugu i¢in 120 17.96
Uygun biiytikliikte
dilimlenmedigi i¢in 115 17.21
Yemegin bazi kisimlarint
tiketemedigim i¢in 139 20.81
Kilo kazandirdig: i¢in 76 11.38
Artik birakmiyorum 51 7.63
Toplam 668 100

Katilimcilarin cinsiyet dagilimi Frekans ;llllf:lie(l;/l: )
Kadin 176 26.34
Erkek 492 73.66
Toplam 668 100.0
Katthmcilarin yas dagilimi

18-25 91 13.62
26-40 413 61.83
41-55 126 18.86
55 ve sti 38 5.69
Toplam 668 100.0
Katilimcilarin medeni durumu

Bekar 189 28.29
Evli 479 71.71
Toplam 668 100
Katthimciularin égrenim durumu dagilim

Okuryazar 14 2.10
[Ikogretim 100 14.97
Lise 328 49.10
Universite 212 31.74
Lisansiistii 14 2.10
Toplam 668 100
Katthimcilarin meslek dagilimi

Serbest meslek 78 11.68
Memur 63 9.43
Isci 417 62.43
Y onetici 27 4.04
Emekli 21 3.14
Diger 62 9.28
Toplam 668 100
Kattlhimcilarin gelir dagilimi

2000 TL ve alt1 59 8.83
2000-3500 TL 304 45.51
3500-5000 TL 245 36.68
5000 TL ve Ustii 60 8.98
Toplam 668 100
Katilimcilarin yerlegim dagilimi

Koy 55 8.23
Kasaba 166 25.00
Kent merkezi 446 66.77
Toplam 668 100
Katthimcllarin dzel saghk durumlart

Kalp damar hastaliklar1 30 4.49
Eklem ve Kemik hastaliklar1 124 18.57
Diyabet 22 3.29
Sindirim sistemi hastaliklart 48 7.19
Alerji 85 12.72
Obezite 133 19.91
Diger 226 33.83
Toplam 668 100

Ankete katillan bireylerin yaklagik %20°si obeziteden
rahatsizlik duymasina ragmen, tam bugday ekmegine kiyasla
(% 11.5) rafine undan yapilan beyaz ekmegi daha fazla (%
14.1) tercih etmeleri dikkat ¢eken bir bulgudur. Bununla
birlikte tiim tiiketim degerleri arasinda kepekli ekmek
tiikketimi (% 36.2) tam bugday ekmege (% 11.5) kiyasla 3 kat
daha fazla tespit edilmistir. Disarida yemek servisi alan
toplam 461 bireyin ekmek tiketim aligkanliklarmin
belirlendigi bir arastirmada (Miizeyyen, 2010), bireylerin
kepek ekmegi (% 21.3) ve yulaf ekmegi (% 1.5) tiiketim
tercihleri bizim bulgularimizdan ¢ok daha diigiik olarak
degerlendirilmigtir. Bu durumun, katilimeci tercihlerindeki
farkliliktan kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Anket katilimcilarinin sosyo-ekonomik statiileri ile bireysel
tiketim tercihleri arasindaki iligkinin incelenmesinin
temelinde, ekmek tiketim aligkanliklarinin  ortaya
koyulmasimin 6nemli bir ilk adim oldugu diisiiniilmektedir
(Sekil 1) ve bu amagla bulgular iizerinden ¢oklu uyum analizi
gerceklestirilmistir. Aylik geliri asgar ticretin altinda (<2000)
olan bireylerin 6gilin basina ¢eyrek ekmek tiikettikleri ve bu
tercihlerini de ¢ogunlukla rafine ve tam bugday unlu
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ekmekten yana kullandiklar1 belirlenmistir. Gelir diizeyi
bakimindan en iist sirada yer alan bireylerin (>5000 TL)
tercihleri ise eksi maya ekmek tiliriinde yogunlagmis olup, bu
bireylerin 6glin basinda 1 biitiin ekmek tiiketebildigi goze
carpmaktadir.

Yemek esnasinda tiiketilmeden kalan her ekmek, saklama
kosullarmin  yetersizligi, hijyenik durumun dikkate
alinmamasi, bir sonraki O8giin zamaninin belli olmamasi
nedeniyle bayatlama ve atilma tehlikesiyle karsi karsiya
kalmaktadir. Tiiketicilerin ekmek artig1 birakma nedenlerini
incelemek amaciyla yoneltilen sorularda (Tablo 2), yemegin
sulu olmamasinin baglica faktér (% 25) olarak ekmek
tilkketimini azalttig1 ve dolayisiyla ekmek artigi olusumunu
tetikledigi gozlenmistir. Ekmegin bayat olmasi (% 17.9) veya
uygun biiyiiklikte dilimlenmemis olmasi (% 17.21) da
ekmek artig1 birakma nedeni olarak yakin sayida bireyler
tarafindan ifade edilmistir. Ekmegin kilo kazandirdigini
diisiinerek ekmek artig1 birakan bireylerin varligi da (% 11.4)
dikkat ¢ekici bir sonugtur. Ekmek tiiketimine iligkin tiim
anket verileri degerlendirildiginde, katilimcilarin ¢ok az bir
kesiminin (% 7.6) ekmek artig1 birakmadigini ifade etmesi
tiketicinin  israf  konusunda  duyarli = olmadigini
gostermektedir. Bu durumun ekonomik boyutu da goz oniine
alindiginda, israfin 6nlenmesi i¢in gerek bireysel gerekse
toplumsal  duyarhilik olusturucu  faaliyetlere  ihtiyag
duyulmaktadir. Benzer amagla yapilan bir anket ¢aligmasinda
(Hafizoglu, 2018), bizim verilerimize benzer sekilde ekmek
artigl birakmanin baglica nedenleri sirasiyla sulu yemek
olmamasi (% 30) ve ekmegin bayat olmasi (% 16) seklinde
isaretlenmistir. Ayni g¢alismada, katilimcilarin % 61°nin
ekmek israfi yapmadigi ifade edilirken, israfin ana nedeni ise
6glinde ihtiya¢ duyulan miktardan daha fazla ekmek alinmasi
(% 52) olarak isaretlenmistir.

Son yillarda birgok resmi kurum tarafindan yiiriitiilen
kampanyalarda, ekmek israfina  dikkat ¢ekmeye
caligilmaktadir. Giinde ylizbinlerce insana hizmet sunan
yemek sektoriinde liretim-servis-tiiketim akisimnin ¢ok daha
hizli olmasi, israfin minumuma indirgenmesinde kritik
oneme sahiptir. Ekmek israfinda bireye taninan yemek yeme
stiresinin, sunulan yemek cesidinin/menu igeriginin, ekmek
tirlinlin ve hatta bireyin 06zel tiikketim aliskanliklarinin
yadsimmamaz faktorler oldugu anket caligmamizda ortaya
koyulmustur. Sekil 1 deki c¢oklu uyum analiz verileri
incelendiginde, 6zellikle bir 6glinde 1 ekmek ve fazlasini
tilkketen bireyler ile uygun biiyiiklikkte dilimlenmedigi icin
ekmek artifi birakan bireylerin aymi grupta yer aldigi
gozlenmektedir. Benzer bicimde, bir 6giinde yarim ekmek
tilkketimini tercih eden anket katilimcilart ile yemegin bazi
kisimlarini tiiketemedigi i¢in ekmek artig1 birakan bireylerin
ayni1 boyutta yer aldigi, bir 6glinde ¢ceyrek ekmek tiiketimine

sahip bireylerin ise sulu yemek olmadigi zamanlarda ya da
kilo kazandirdig1 diislincesiyle ekmek artigi biraktiklar
dikkat ¢eken bulgular olmustur.

Dogru beslenme 6giin sayisiyla, 6giinleri atlamamakla, tiike-
tilen besinlerin besleyici degerleriyle ve miktarlartyla dogru-
dan iligkilidir. Calisma saatlerinin uzunlugu, is yogunlugu,
diizensiz hayat, ara 6giin sayisindaki artis veya azalma, bir
ogiinde tiiketilen yemek miktar1 gibi etkenler giinliik 6giin sa-
yilarmin degismesini ile iliskilendirilebilir. Tiiketicilerin do-
yurucu tam ¢giinler yemek yerine daha az ve sik 6giinleri ter-
cih etmeleri, gidalarin daha kiiciik boyutlu paketlere girme-
sini tegvik edici bir unsurdur. Katilimeilarin giinliik 6giin dii-
zenlerini etkileyen 6zel durumlarini belirlemek amaciyla bazi
sorular yoneltilmistir (Tablo 3). Anket verileri incelendi-
ginde, katilimeilarin % 44°i giinliik 6gln sayilarim “’2-4
0glin’’ olarak ifade ederken, “4 ve daha fazla 6gilin yapan”
bireyler ise tiim katilimcilarin yaklasik 1/3 (% 34)’iinii olus-
turmaktadir. Elde edilen verilerden yola ¢ikildiginda bir
oglinde yemege ayrilan siire ile yemek yeme hizi arasindaki
iligki ortaya koyulmus ve katilimcilarin 3/4’ten fazlasiin (%
38.92) 15-30 dk. araliginda yemek yedigi ve 1 saati agan birey
sayisinin onemsiz kabul edilebilecek diizeyde (% 1.5) oldugu
belirlenmistir.

Anket katilimcilarinin aylik geliri, meslek dagilimi, giinliik
0glin sayisi, 6&iin siireleri ve yemek segimlerini etkileyen du-
rumlarin ¢oklu uyum analiz sonuglari incelendiginde (Sekil
2), yemegin lezzetli olmasinin iscilerin yemek segiminde
onem tasidigi, iscilerin giinde 4 6giin yemek yeme aligkanli-
gina sahip oldugu ve 6giin siirelerinin 0-15 dk. araliginda de-
gistigi gozlenmektedir. Aylik geliri >5000 TL olan memur
kesimde ise, yemegin doyurucu olmasina bagli olarak giinde
2-4 6giin yemek tliketimi tercih edildigi ve her bir 6giin i¢in
yaklagik 30-45 dk. siire ayrildig1 bulgusuna ulasilmaktadir.
Yemegin ucuz olmasina dncelik veren bireylerin ise giinde
yalnizca 2 6glin yemek yedigi ve 6giin siirelerinin 1 saati (60
dk.) bulabildigi sonucu da dikkat ¢gekmektedir.

Akademik personellerin beslenme aligkanliklarinin incelen-
digi bir ¢calismada, bizim verilerimize benzer bigimde giinliik
ti¢ 6glin tiiketen birey ylizdesinin (% 69) agik ara 6nde oldugu
ve bunu sirasiyla giinde 2 6giin tiiketen bireylerin (% 25) ta-
kip ettigi rapor edilmistir (Berkel, 2011).

Van ilinde lise son smif 6grencilerin beslenme aligkanliklar
iizerine cinsiyetlerinin etkisini tespit etmeye yonelik yiiriitii-
len bir calismada, ankete katilan 6grencilerin yaridan (% 53)
fazlasiin diizenli beslendigi tespit edilmistir. Erkek ve kiz
Ogrencilerin 6giin sayilan karsilastirildiginda ise erkeklerin
% 32’sinin 2 6giin, % 37’sinin 3 6glin, % 27’sinin ise 4 6glin
yemek yedigi tespit edilmistir. Ayn1 arastirmada beslenme
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diizeni i¢in 6nemli bir bagka bulguya daha ulasilmis ve lah-
macun, kebap, doner gibi geleneksel besinleri tiikketmeyenle-
rin 6grencilerin oran1 % 7.1 olmasina karsin, hamburger, tost,

https://doi.org/10.3153/FH20027

sandvig, pizza gibi fast-food tarz1 besinleri tiikketen 6grencile-
rin oranit % 18,3 olarak tespit edilmistir (Yagc1, 2010).
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Sekil 1. Anket katilimcilarinin gelir durumlari, ekmek tiiketim tercihleri, bir 6giinde tiikettikleri ekmek miktarlar1 ve ekmek
art1g1 birakma nedenlerinin ¢oklu uyum analizi (>BE: 1 Ekmekten daha fazla; BE: 1 Biitiin ekmek; YE: Yarim ekmek;
CE: Ceyrek ekmek, BUE: Beyaz un/rafine bugday ekmegi; DE: Diger ekmek; EME: Eksi maya ekmegi; KYE: Koy
ekmegi; TBE: Tam bugday ekmegi; YCE: Yulaf ya da cavdar ekmegi, BOI: Bayat oldugu i¢in; KAI:Kilo aldirdig
i¢in; SY: Sulu yemek olmadig1 i¢in; UBD: Uygun biiyiikliikte dilimlenmedigi i¢cin; YBK: Yemegin bazi kisimlarini

tikketemedigim i¢in; YPE: Yeterince pismemis oldugu i¢in)

Figure 1. Multiple correspondence analysis for four categorical variables (income, bread consumption preferences, consumed bread amount

at one meal and reasons of bread waste left-over)
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Sekil 2. Anket katilimceilarinin ayhk geliri, meslek dagilim, giinliik 6giin say1s1, 6giin sireleri ve yemek se¢imlerini etkileyen
durumlarin ¢oklu uyum analizi (DO: Doyurucu olmast; LO: Lezzetli olmasi; SO: Saglikli olmasi; SIO: Yemegin su-

numu; UO: Ucuz olmasi)

Figure 2. Multiple correspondence analysis for five categorical variables (income, occupational distribution, daily meal number, meal time

and conditions that affect meal choices)

Saglik Bilimleri Fakiiltesi’nde okuyan 6grencilerin beslenme
aligkanliklarinin tespit edilmesine yonelik yiiriitiilen bir arag-
tirmada ise, ankete katilan her 3 6grenciden birinin (% 36)
beslenme egitimi aliyor olmasina ragmen tiim katilimcilarin
% 96’smin ana dgiinleri atladigi, en ¢ok atlanan 6giiniin de
0gle 6gilinii (% 67) oldugu tespit edilmistir. Ayn1 arastirmada
beslenme diizeni i¢in olumsuz sayilabilecek énemli bir bul-
guya daha ulasilmis ve 6grencilerin yaridan fazlasiin (% 52)
acikta satilan yiyecekleri satin aldigi, gazli igecek (% 20.5)
ve fast-food (% 26.5) iiriinlerini de haftada bir giin tiikettikleri
belirlenmistir (Arpa Zemzemoglu ve ark. , 2019).

Son yillarda giderek artan daha dogal beslenme istegi,
olabildigince az islem gérmiis ve mevsimine uygun iiriinlerin
tercih edilmesinde 6nemli paya sahiptir. Caligma kapsaminda
mevsimine uygun iriin tiiketen birey sayisimin (%46,4),
mevsimine uygun {irlin tiketimine dikkat etmeyen birey
sayisina kiyasla (%24,8) yaklasik 2 kat daha yiiksek olmasi,
titketici farkindaliginin degerlendirilmesi bakimindan 6nemli

bulgudur. Atilan (2008), toplu beslenme hizmeti alan 6 farkl
kurum yemekhanesinde gerceklestirdigi arastirmasinda,
bizim, bulgularimiza benzer bi¢imde  mevsimsel
degisikliklerin tiiketiciler tarafindan dikkate alindigin
gozlemlemis ve katilimcilarin % 71’inin mevsimine uygun
menu tiikketmeyi tercih ettigini rapor etmistir (Atilan, 2008).

2017 yilinda Bursa ilinde yiiriitiilen bir ¢alismada (Salicik ve
Kumral, 2017), gida iiriinlerinde katki maddesi kullaniminin
yasaklanmasini isteyen (% 72), evde yapilmayan yogurtlarin
saglikli olmadigini diisiinen (% 72) ve dogada kendiliginden
yetisen iiriinleri organik kabul eden (% 61) tiiketicilerin diger
ifadeyle gida giivenligine iliskin endiseli bir kesimin oldugu,
dikkat ¢ceken bulgulari olarak rapor edilmistir.

Insan yasamnin her alaninda belirgin etkiye sahip olan duy-
gular, hem biyolojik hem de psikolojik bir ihtiyac olan “yeme
davranis1” ile yakindan iliskilidir. Ozellikle kaygi ve stres
gibi olumsuz duygularin bireyi asir1 yagl, baharatli, kizarmis
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Ogeler iceren daha sagliksiz iiriin tiiketimine yonelttigi, mut-
luluk diizeyi yiiksek bireylerin ise yemek seciminde, saglikli
icerige ve yemegin lezzetine karsi daha ilgili oldugu bildiril-
mistir (Tung, 2019). Caligmamiza katilan bireylerin yemek
secerken dikkat ettikleri en 6nemli kriter “’yemegin lezzetli
olmas1”’ (% 34.1) seklinde ifade edilmistir. Bunu takiben si-
rayla “yemegin doyurucu olmasi’’ (% 26.95), “yemegin sag-
likli olmas1” (%25.9), “yemegin ucuz olmast (% 7.04)” ve
“yemegin sunumu (% 5.69)” gibi kriterler de tiiketiciler i¢in
oneme sahiptir. Yemek se¢iminde yemegin saglikli olmasin-
dan ziyade lezzetli ve doyurucu olmasi gibi kriterlerin ilk si-
rada yer almasi, tiiketicilere dogru beslenme aligkanliklarinin
kazandirilmasi i¢in daha fazla bilgilendirme yapilmasi gerek-
tigini gostermektedir.

Yemek hizmetini digsarida almay1 tercih eden birey hizmet
alacagi yerin konseptini, hizmet verilen mekandaki yemekle-
rin ¢esitliligini, mutfak tiirliinii (Tiirk ve diinya mutfagi) ye-
meklerin fiyatini, mekan konseptinin sosyo-ekonomik diize-
yine uygun olmasini, mekanin atmosferi ve/veya i¢ tasari-
mini, mekanin konumunu birer ayr1 yada biitiinsel faktor ola-
rak ele alarak bir degerlendirme yapabilir. Calisma kapsa-
minda (Tablo 4) disarida yemek hizmeti alan bireylerin tercih
siralamasinda ev yemekleri sunan restoranlarin (% 34.5) bas1
cektigi, 1zgara, kebap, pide ve doner hizmeti veren igletmeler
(% 26.8) ile fast-food tipi hizmet veren restoranlarin (% 26.7)
yakin tercih degerlerine sahip oldugu goze ¢arpmaktadir.

Usak ilinde yapilan bu anket ¢alismasinda katilimeilarin ¢o-
gunun ev yemekleri yapan restoran meniilerini ilk sirada ter-
cih etmelerinin veya daha 6nce deneyimlemedikleri yeni tat-
lar1 denemek istemeyislerinin “Foodneophobia” baska bir
deyisle “yeni yiyecekleri deneme korkusu” ile iligkili olabile-
cegi diislinlilmektedir (Cakici ve Yildiz, 2019). Buna ilaveten
imkan oldugu takdirde diinya mutfaklart meniisiiyle hizmet
veren restoranlar da (% 11.4) katilimcilar igin tercih edilebilir
bulunmustur. Bireylerin restoran tercihlerinde servis hizi, su-
num bi¢imi doyurucu ve damak tadina uygun olmasi gibi fak-
torlerin etkili oldugu diistiniilmektedir.

Anket katilimcilarinin yas araligi, aylik geliri, meslek dagi-
limi ile restoran tercihlerinin ¢oklu uyum analizinden (Sekil
3) edinilen bilgiler dogrultusunda, aylik 3500-5000 TL gelire
sahip olan erkek iscilerin restoran tercihlerini fastfood tipi
hizmet veren isletmelerden yana kullandiklar1 sdylenebilir.
Ev yemekleri yapan restoranlari tercih eden bireylerin genel-
likle yaslar1 41-55 ve 55 iistii olarak degisen, aylik 5000 TL
tizerinde kazanan, yonetici, emekli ve serbest meslek sahibi
bireyler oldugu goriilmektedir. Memur olarak gdrev yapan
kadinlarin ise restoran tercihlerini ankette sunulan se¢enek-
lerden yana kullanmadiklar1 ve bunlarin haricinde olabilecek
diger restoranlar tercih ettikleri belirlenmistir.
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Disarida yemek hizmeti alan her 3 bireyden birinin et agirlikl
1zgara, kebap ve doner gibi meniileri tercih etmesini destekler
nitelikteki bulgular, 2011-2012 yillar1 arasinda {ilke gene-
linde toplam 925 hane halkinin et tiikketim aliskanliklarini in-
celemek amaciyla yiiriitiilen bir anket ¢caligmasinda da rapor
edilmistir. Usak ilini de kapsayan Ege Bolgesi’nin 6zellikle
tavuk tiikketiminde ilk sirada (21.9 kg/yil) yer aldigt; bunu s1-
rastyla I¢ Anadolu (20.8 kg/y1l) ve Akdeniz (18.9 kg/y1l) bél-
gelerinin takip ettigi bildirilmistir (Dokuzlu ve ark., 2013).

Tiiketicilerin ekonomik, psikolojik, fizyolojik gereksinimleri
gibi sosyal hayatlarini etkileyen cesitli faktorler glinliik bes-
lenme diizenlerinin yani sira, 6zel tiiketim aliskanliklarinin da
kaginilmaz etkenleridir. Gergeklestirdigimiz ¢alismada, kati-
Iimcilarin yemekte tercih ettikleri yag-sos ¢esidi, baharat ve
tuz kullanim tercihleri gibi 6zel durumlar incelenmistir.

Saglikli beslenme trendinin zirvede oldugu giiniimiizde kati
yaglara nazaran sivi yaglar, ozellikle de soguk pres/sizma
iiretim teknigiyle liretilen yaglar, dikkat ¢eken bir pazar lider-
ligine sahiptir. 668 bireyin % 41.5’inin yag tercihlerini rafine
aycicek yagindan yana kullanirken, kat1 yag tercihlerinde ise
margarin kullanim oranmnin (% 15), tereyagma (% 5.4) ki-
yasla 3 kat daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Bu durumun,
rafine siviyag fiyatlarinin sizma zeytinyagi ve tereyaga ki-
yasla daha ucuz ve erisilebilir olmasindan kaynaklandig dii-
stiniilmektedir.

Anket katilimcilarinin cinsiyeti ve yas araligi ile 6zel tiikketim
aligkanliklarinin (yemekte tercih edilen yag tiirii, baharat ve
tuz kullanimi, yemek esnasinda i¢ecek tercihi) ¢oklu uyum
analizi verilerine (Sekil 4a) gore; erkek ve kadinlarin yemek-
lerde tiikketmeyi tercih ettikleri yaglarin birbirinden ¢ok farkl
oldugu agik¢a goriilmektedir. Kadinlar yemekte zeytinyagi
kullanimini tercih ederken, erkeklerin bu tercihinin maisi-
roziinden yana oldugu; yas aralig1 18-25 ve 55 iistii olarak
degisen bireylerin ise yemeklerde aycicek ve tereyag kulla-
nim tercihlerinin ayni grupta yer aldigi belirlenmistir. Bu-
nunla birlikte margarin kullanimin tercihi ile bireyin erkek ya
da kadm olmasi arasinda bir iligki/gruplasma olmadigi da
gbze carpmaktadir.

Trakya bolgesinde yer alan 4 farkli tiniversitede gorev yapan
akademisyenlerin temel ve 6zel beslenme aligkanliklarini ve
besin tercihlerini belirlemek amaciyla yiiriitiilen bir g¢alig-
mada, anket verilerimizin aksine soguk sikim yaglarin (% 48)
rafine yaglardan (% 30) daha fazla tercih edildigi rapor edil-
mistir (Miizeyyen, 2010). Yag tercihlerindeki bu farkliligin,
bolgesel ve yoresel pisirme tekniklerinden kaynaklanabile-
cegi diisiiniilmektedir. Yalova ilinde yasayan farkli egitim ve
gelir diizeyine sahip bireylerin beslenme aligkanliklarinin de-
gerlendirilmesi sonucu, zamansizlik ve istahsizlik gibi sebep-
lerin 6gilin atlamada baslica etken oldugu tespit edilmistir.
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Katilimcilarin yeme 6nceliklerini, yemeklerin lezzetli ve taze
olmasinin etkiledigi gézlenmis; giinlitk beslenmede tiiketil-
mesi tavsiye edilen zeytinyaginin genel olarak yetersiz tiike-
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tildigi, tiiketilmesi tavsiye edilmeyen kati yaglarin ise kati-
limcilarin ¢ogu tarafindan siklikla tercih edildigi sonucuna

ulasilmistir (Giiven, 2010).
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Sekil 3. Anket katilimcilarinin yas araligi, aylik geliri, meslek dagilimi ve restoran tercihlerinin ¢oklu uyum analizi (DG: Di-

ger; DYR: Diinya mutfaklar1 meniisiiyle hizmet veren restoranlar; EVR: Ev yemekleri yapan restoranlar; FFR: Fast-
food tipi hizmet veren restoranlar; KDR: Kebap, pide ve doner hizmeti veren restoranlarda)
Figure 3. Multiple correspondence analysis for four categorical variables (age range, income, occupational distribution and restaurant pre-

ferences)

Anadolu topraklarinda yasayan medeniyetlerden giiniimiize
kadar gelen ve mutfagimizin vazgecilmez yemek sosu olan
salca, dort mevsim boyunca birgok farkli yemek tiiriinde kul-
lanilmaktadir (Bodur, 1991). Tablo 4’ e gore katilimcilarin
yemekte sos kullanim tercihleri degerlendirildiginde, Tiirk
orf ve adetlerine uygun olarak salgali sos yani kirmizi sosun
tercih degerinin (% 41.2) zirvede oldugu goriilmektedir. Ka-
tilimeilarin bir kisminin (% 15.6) sos tercih etmemesi de dik-
kat ¢eken bir sonugtur. Yemeklerde kullanilan yag, yemek

cesidine ve yemek pisirme yontemine gore farklilik sergile-
yebilmektedir. Ornegin pisirme yontemi olan kizartmada kul-
lanilan yag orami fazla iken, bir diger pisirme yontemi olan
haslamada yada 1zgarada ise daha az yag kullanilmakta yada
hi¢ yag kullanilmamaktadir. Katilimeilarin yemeklerde kul-
lanilan yag oranina dikkat etmeleri degerlendirildiginde, ye-
meklerin pigirme usuliine uygun olarak kullanilan yag mik-
tarlarin1 6nemsemeyen birey sayisi pastanin en biiyik dili-
mine sahip (% 30.3) bulunmustur.
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Sekil 4. Anket katilimcilarmin cinsiyeti, yas aralig1 ve 6zel tiiketim aligkanliklarinin (tercih edilen yag tiirli, baharat ve tuz

kullanimu, igecek tercihi) ¢oklu uyum analizi

Figure 4. Multiple correspondence analysis for three categorical variables (gender, age range and private consumption preferences as pre-
ferred fats/oils type, usage of spice and salt, preferred beverages type)

Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi ‘ne (TGK, 2013a) gore
baharat; ¢esitli bitkilerin tohum, ¢ekirdek, meyve, cicek, ka-
buk, kok, yaprak gibi kisimlariin biitiin halde ve/veya par-
calanmasi, kurutulmasi, 6giitiilmesiyle elde edilen; gidalara
renk, tat, koku ve lezzet verici olarak katilan dogal bilesikler
veya bunlarin karigimi olarak agiklanmaktadir. Yemeklerde
baharat kullaniminin sebebi, gida materyalinin rengi, kokusu
ve lezzet bilesenlerini modifiye ederek bireyin damak tadina

daha uygun olarak yeme istegini artirmasidir. Tirkiye’de
yaygin olarak kullanilan baharatlar sumak, ¢orek otu, anason,
kisnis ve karabiber olarak rapor edilmistir (Wetherilt ve Pala,
1994). Yapmis oldugumuz aragtirmada bireylerin baharat tii-
ketim aligkanliklar1 da irdelenmis (Tablo 4), katilimcilarin %
48.1’inin yemeklerinde muhakkak baharat kullanimini tercih
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ettigi, baharat kullanmayan (% 24.51) ya da kullanip-kullan-
mama konusunda kararsiz kalan (% 27.4) birey sayisinin ise
yakin ylizdelik dilimlere sahip oldugu gézlenmistir.

Sekil 4b’de anket katilimeilarinin cinsiyeti ve yasi ile iilkemiz
mutfaginin vazgecilmez gesnileri olan tuz ve baharat kulla-
nimlari arasindaki iligki incelenmistir. Saglik otoriteleri baki-
minda siirekli uyarilar yapilmasina ragmen, kronik hastalik-
lara yakalanma riski daha yiiksek olan, 41-55 yas araligindaki
erkek bireylerin asir1 tuzlu yemek tiiketmeyi tercih ettigi, bu-
nun aksine baharat kullanmay1 reddettikleri tespit edilmistir.
Kadinlardaki (18-25 yas) tuz kullanim1 az diizeyde nitelendi-
rilmis ve bunun yaninda baharat kullanmay1 tercih ettikleri de
belirlenmistir. Yas ve cinsiyet farklilikar1 géz 6niine alin-
maksizin, yemeklerinde baharat kullananlarin yemeklerini az
tuzlu ya da tuzsuz tikketme egiliminde oldugu, baharat kul-
lanma aligkanlig1 olmayanlarin ise tat-lezzet gibi temel duyu-
sal beklentilerini karsilamak amaciyla yemeklerini tuzlu hatta
agir1 tuzlu tikketme egiliminde oldugu ortaya koyulmustur.

Gida ve igecek sektoriiniin, lilkemiz hizmet ve imalat endiist-
risi pastasinda toplam is yeri sayisiyla % 15.7 lik bir dilime
sahip oldugu ve gida ve icecek sektorleri liretim degerlerinin
sirastyla 162.3 ve 9.1 milyar TL oldugu rapor edilmistir. Ice-
cek endiistrisindeki biiyiime ve ciro artis1 basta bira-malt ol-
mak {izere, sirasiyla akollii igecekler ve kahve-cay alt sektor-
leri icin oncelikli olarak rapor edilmistir (DOGAKA, 2018).
Bireyler damak zevkine uygun olarak yemek 6ncesinde, es-
nasinda veya sonrasinda ¢ok genis bir aralikta i¢ecek tercihi
yapabilmektedirler. Bu genis aralik kendi igerisinde gazli ige-
cekler (kola, gazoz vb.), alkollii igecekler, soda/maden suyu,
ayran, salgam suyu, ¢ay ve su gibi temel alt basliklara ayril-
maktadir. Tiirk Gida Kodeksi Alkolsiiz Icecekler Tebligi’ne
gore gazli igecekler, karbondioksit ile gazlandirilmig olan
meyveli, aromali, kola, tonik, gibi igeceklerdir (TGK, 2007).
Alkolsiiz igecek kategorisinin en 6nemli bir kismi gazli ige-
ceklerden olusurken, bu kategorinin en bilinen iiyeleri kola
ya da meyve aromal1 gazli igeceklerdir. Katilimcilarin disarda
aldiklar1 yemek hizmetlerinin yaninda icecek hizmeti almala-
rina dair yoneltilen sorularda gazli icecek tiiketiminin (%
40.3) acik ara 6nde oldugu ve onu sirasiyla ¢ayin (% 18.8) ve
ayranin (% 15.2) takip ettigi tespit edilmistir.

Yemek esnasinda igecek tiikketimi, ¢ogu zaman toplumumuz
tarafindan geleneksel bir menu bileseni olarak goriilse de, bi-
rey tarafindan keyif verici ya da besinsel amagh olarak tiike-
tilen igecekler de s6z konusudur. Bu duruma iligkin verilerin
¢oklu uyum analizi (Sekil 4¢) sonucunda, emekli ve is¢i ko-
numundaki erkek bireylerin basta ¢ay olmak tizere, alkollii ve
gazli icecekleri daha fazla tercih ettikleri gézlenmistir. Me-
mur ve yonetici pozisyonunda ¢alisan bireylerin tercihlerinin
ise maden suyu ve ayran olarak yogunlastig1, ankete katilan
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kadin bireylerin su ve salgam suyu gibi minumum islem gor-
miis igecekleri tercih ettigi belirlenmistir.

Tirk Gida Kodeksi Tuz Tebligi’ne gore (TGK, 2013b) sofra
tuzu dogrudan tiiketiciye sunulan, ince 6giitiilmiis, iyotla zen-
ginlestirilmis, rafine edilmis veya edilmemis yemeklik tuzlar
olup, bu tuzlara 25-40 mg/kg diizeyinde potasyum iyodat ka-
tilmas1 zorunlulugu bulunmaktadir. Gida sanayinde kullani-
lan yemeklik tuzlara iyot eklenmesi zorunlu olmadigindan,
hazir yemek hizmeti veren kuruluslarin mutfaklarinda sanayi
tuzu kullanmakta, servis alanlarinda kullanilan masalarda ise
sofra tuzu olarak miisteriye sunulmaktadir (Ayaz, 2008).
Diinya Saglik Orgiitii (WHO) destegiyle tiim diinyada asir1
tuz kullaniminin basta hipertansiyon ve kardiyovaskiiler ra-
hatsizliklar gibi ciddi saglik problemleriyle iligkisini ortaya
koyan bilimsel ¢aligsmalar yiiriitiilmiis ve sonugta tuz aliminin
azaltildig1 rapor edilmistir. Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi
(EFSA) verilerine gore tiikettigimiz tuzun yaklagik %75’ i sa-
tin aldigimiz farkl gida gruplarindan geldiginden, diisiik tuz
icerigine sahip iiriinlerin tercihi tamamen tiiketicinin sorum-
lugundadir (Elias ve ark., 2019). Yemeklerde tuz kullanim
tercihi bireyden bireye degisiklik sergilemekle beraber, 6zel
saglik gereksinimi olan bireylerde tuzsuz tiikketim bilinci yay-
ginlastig1 gibi, yemegin servis edimesiyle birlikte direkt tuz-
lama aligkanligii devam ettiren bireylerde mevcuttur. Calis-
maya katilan 668 birey arasinda 238 bireyin (% 35.7) tuz tii-
ketimini asla tercih etmedigi, bunu takiben 189 bireyin ise
(%28.3) ‘az tuz ‘kullandigi belirlenmistir. “Tuzlu’’ hatta
“agir1 tuzlu” yemekleri tercih eden katilimcilarin oldugu da
gbze carpmis ve bu katilimcilarin oranlart sirayla % 21.8 ve
% 14.1 olarak kaydedilmistir. Tuz tiiketim verilerimizden
yola ¢ikildiginda, iilkemizde Saglik Bakanlig1 ve Tiirk Bob-
rek Vakfi tarafindan yiiriitiilen kampanyalarin tuz kullanil-
masinin azaltilmasi ve farkindaligin saglanmasi yoniinde po-
zitif etki sagladig1 sonucuna varilmustir.

Universite dgrencilerinin saglikli beslenmesinde &nem tasi-
yan unsurlarin anket yoluyla analiz edildigi bir ¢aligmada (Si-
nir ve ark., 2014), bizim bulgularimiza benzer bi¢imde kati-
limcilarin daha az tuz (% 56.6) hatta daha az seker (% 56) ve
daha fazla su tiiketme (% 53) bilincine sahip olduklari sonu-
cuna ulasilmistir. Bu verilerin 21-23 yas araligindaki gencler-
den elde edilmesinin, gelecek neslin tiikketim aligkanliklarinin
tahmininde degerli katkilar saglayacag: diisiiniilmektedir.
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Tablo 3. Anket katilimcilarinin giinliik 6glin diizenleri ve
0giin iceriklerine ait veriler

Data regarding daily meal scheme and meal content of
survey participants

Tablo 4. Anket katilimcilarinin bireysel tiikketim tercihlerine
ait veriler

Data regarding individual consumption choices of
survey participants

Table 3. Table 4.

278

Giinliik ogiin sayist Frekans ;?iﬁ?;/lz ) Disarda yemek hizmeti alma tercihi Frekans ?l{l'illzr:]le(l:/lz)

2 6giin 142 21.26 Ev yemekleri yapan restoranlarda 230 34.48

2-4 6giin 298 44.61 Fast-food tipi hizmet veren

4 ve daha fazla 6giin 228 34.13 restoranlarda 178 26.69

Toplam 668 100.0 Izgara, kebap, pide ve doner hizmeti

Bir dgiinde yemege ayrilan siire veren restoranlarda 179 26.84

0-15dk. 252 37.72 Diinya mutfaklari meniisiiyle hizmet

15-30 dk. 260 38.92 veren restoranlarda 76 11.39

30-45 dk. 124 18.56 Diger 4 0.6

45-60 dk. 22 3.29 Toplam 667 100.0

60 dk. ve iistii 10 1.5 Yemekte kullanilan yag tercihi

Toplam 668 100.0 Misirozii yagt 103 15.42

Mevsimine uygun iiriin Aygicek yagi 277 41.47

tiiketmeye dikkat etme durumu Margarin 102 15.27

Evet 310 46.41 Zeytinyagi 150 22.45

Hayir 192 28.74 Tereyagi 36 5.39

Onemsemiyorum 166 24.85 Toplam 668 100.0

Toplam 668 100 Yemekte sos kullanimu tercihi

Yemek secimini etkileyen baslca Beyaz Sos 142 21.29

faktor Kirmiz1 Sos 275 41.23

Doyurucu olmasi 180 26.95 Sos Sevmiyorum 104 15.59

Saglikli olmasi 173 25.9 Yerine gore 146 21.89

Lezzetli olmasi 230 34.41 Toplam 667 100

Yemegin sunumu 38 5.69 Yemeklerin yag oranina dikkat etme

Ucuz olmasi 47 7.04 durumu

Toplam 668 100 Evet 270 40.48
Hayir 195 29.24
Farketmez 202 30.28
Toplam 667 100
Yemekte baharat kullanimi
Evet 320 48.12
Hayir 163 24.51
Farketmez 182 27.37
Toplam 665 100
Yemek esnasinda icecek tiiketim ter-
cihi
Gazli igecekler 268 40.3
Cay 125 18.8
Alkollii igkiler 21 3.16
Soda/maden suyu 56 8.42
Ayran 101 15.19
Salgam suyu 16 2.4
Sadece su 78 11.73
Toplam 668 100
Yemeklerde tuz kullanimi
Tuzsuz 238 35.74
Tuzlu 145 21.77
Asir1 tuzlu 94 14.11
Az tuzlu 189 28.29
Toplam 668 100
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Diinyanin her bolgesindeki hiz kazanan sehirlesme, tiim aile
bireylerinin is diinyasindaki pozisyonlariin giin gegtikce art-
masi, gelir diizeyinin ve yeme igme aligkanliklarinin farklilik
gostermesi zamani verimli kullanmayi, pratik olana ydnel-
meyi beraberinde getirmekte ve disarida yemek yeme alis-
kanligin1 tesvik etmektedir. Tiiketicinin menu tercihi sira-
sinda yemegin igerigi ya da fiyati etkili olurken, yemegin ser-
visi ya da sunumu sonrasi tiiketici duyularinda biraktig1 his
onem kazanmaktadir. Toplumun her kesiminde giderek po-
ptlarite kazanan sosyal medya kullanimi, yemek deneyimle-
rinin paylasilmasi i¢in de en uygun mecralardan bir tanesidir
(BESFIN, 2018). Tiiketicilerin giderek bilinglenmesi ve is-
letmeler arasi rekabetin olmasindan dolayi, yemek hizmeti
veren firmalarin miisterilerin duyusal beklentilerini karsila-
masi, Uretime dair merak ettiklerini ve endigelerini gidermesi,
miisterilere tatmin edici bir hizmet sunmasi kritik 6nem tasi-
maktadir. Yirittigimiiz anket ¢alismasinda (Tablo 5) kati-
limcilarin nerdeyse yarisinin (% 41.2) yemek yeme hizmeti
aldiklar1 firmanin mutfagi/iiretim alan1 hakkinda bilgi sahibi
olmak istedigi belirlenmistir. flging bir sekilde, calismaya ka-
tilan 181 birey (% 27.1) ise yemek hizmeti aldig1 firmanin
mutfagi/liretim alan1 hakkinda bilgi sahibi olma istegine sa-
hip degildir. Restoran tarzi isletmelerde, tiiketiciye sunulan
menii igerigi genellikle gorsel icermektedir. Bu sirada tiike-
tici sunulan meniiler ile daha 6nceki yemek deneyimleri ara-
sinda bir karsilastirma yapmaktadir. Karsilastirma ilk olarak
yemegin orijinaline (6nceki deneyimine) uygun olup olma-
dig1, porsiyonlama, tabakta sunumu, sekil, renk gibi kalite
faktorleri ile baslayip daha sonra tadim ile devam etmektedir.
Tiim bu kalite faktorleri miisterinin beklentilerini karsilamak
ve tatmin etmek i¢in birbiri ile baglantilidir. Sosyal medyanin
ve hizli iletisim aginin giderek yayginlastigi gliniimiizde, tii-
keticilerin begeni ya da elestirisel tutumlarini paylasma istek-
leri de irdelenmistir. Yemek meniisiinden memnun kalmadig:
zaman cevresindeki insanlara anlatma ihtiyact duyan kati-
limet sayis1 % 32.6 iken, katilimcilarm % 20.4’1 yemek son-
ras1 herhangi bir bildirimde bulunmayacagini ifade etmistir.
Katilimcilarda goriilen bu davranig farkliliklart yaklagik yari
yartyadir. Sadece 55 birey ise (% 8.30) memnuniyetsizlikle-
rini glinlimiiziin en popiiler iletisim araci olan sosyal med-
yada/basinda duyulmasini saglamayi, daha genis kitlelerle
paylagmayi tercih etmistir. Berkel (2011), tiikketime uygun ol-
mayan bir gidayla karsilasildiginda sikayette bulunma du-
rumu ve cinsiyet iligkisini inceledigi ¢alismasinda, kadinlarin
(% 62) erkeklere (% 52) nazaran sikayet etme konusunda
daha istekli ve duyarli oldugunu ortaya koymustur.

Disartya yemek hizmeti veren ticari isletmeler i¢in en 6nemli
sey miisteri devamliligini ve prestijini kaybetmemektir. Bu
sebeple toplu beslenme sisteminin énemli faktorlerinden biri
olan yemek hizmeti veren kuruluslarin yemeklerin dagiti-

minda kullanilan ara¢ — gereglerin hijyen durumunun iyi ol-
masi, yemekhanelerin duvar, zemin, masa-sandalye gibi un-
surlarinin ve yemek yenilmesi i¢in kullanilan tabak, kasik, ca-
tal, bardak gibi bireye 6zel arag ve gereglerin temizliginin iyi
yapilmasi gerekmektedir. Katilimcilara disarida yemek hiz-
meti aldiklar1 yerin genel hijyen durumunun degerlendiril-
mesi i¢in bazi sorular yoneltilmistir (Tablo 6). Usak ilinde
hazir yemek hizmeti alan katilimeilarin yaklasik yarisi (%
46.4) yemeklerin dagitimi esnasinda kullanilan arag-geregle-
rin hijyenik acidan eksik oldugunu diisiintirken, bu konuda
kararsiz kalan énemli bir kitle (% 21.4) de tespit edilmistir.
Katilimcilarin bu olumsuz diisiinceleri veya kararsiz olmasi-
nin altinda yatan nedenler iyi analiz edilip, gerekli 6nlemler
alimmalidir.

Anket katilimcilarinin cinsiyeti, yas araligi ve yemek hizmeti
aldiklar1 yerin genel hijyen durumunun ¢oklu uyum analizi
grafigi (Sekil 5) incelendiginde, is¢i, memur ve yonetici mes-
lek gruplarinin birinci boyutta dagilim sergiledigi, tim yas
aralik kategorileri ile emekli ve serbest meslek gruplarinin
ikinci boyutta yer aldig1 ve incelenen degiskenlerin gruplas-
malar gosterdigi agikga goriilmektedir. Bu bilgiler dogrultu-
sunda, isci olarak calisan erkek bireylerin yemekhane hijyen
statiisiinii orta ve iyi diizeyde olarak nitelendirdigi, yas araligi
18-40 olan memur kesimin ise yemekhanenin temizligine
iliskin iyi degil-hi¢ iyi degil yoniinde goriislere sahip oldugu
belirlenmistir. Genel olarak, yonetici konumundaki ve ser-
best meslege sahip kadin bireylerin ise yemek hizmeti aldik-
lar1 yerin temizligini ¢ok iyi diizeyde bulduklar tespit edil-
mistir.

Yemekhanede bulunan masalarin yeterli biiyiikliikte ve sa-
yida olmasi sunulan servis hizmetinin pozitif algilanmasinda
avantaja sahiptir. Anket caligmasina katilanlarin yariya yakin
(% 49.4) sunum yapilan masalarimin yeterli biiyiikliikte oldu-
gunu diisiinmektedir. Yemek hizmetinde kullanilan masa ve
sandalyeler giinliik olarak en ¢ok kullanilan, el degen ve te-
mizligi glinliin yada haftanin belli periyotlarinda yapilabilen
malzemelerdir. Genellikle servis yogunlugundan dolay1 ¢ok
iyi bir sekilde temizlenememekte sadece silinmektedir. Masa
ve sandalyelerin temizligi konusunda tiim katilimcilarm %
24.4°1 kararsiz kalirken, % 27.5 lik kesim yeterince temiz ol-
duklar1 yoniinde fikir beyan etmistir.

Anket katilimeilarindan sunulan yemeklerin kivami, sicak-
l1g1, porsiyonu vb. temel kalite parametrelerini degerlendir-
meleri istenmistir (Tablo 7). Katilimcilarin biiyiik bir kismu
(% 61.83) yemeklerin temizligini ‘iyi’ hatta ‘kesinlikle iyi’
olarak nitelendirilmis, daha az bir kismi ise (% 26.8) ise bu
konuda kararsiz oldugunu belirtmistir. Tiiketicilerin aslinda
iretimi genel olarak gérmedigi, fakat isletmelerde bulunan
personelin kilik -kiyafet, sag, sakal gibi bireysel temizligin-
den, servis yapilan mekanin masa, sandalye, kasik-catal vb.
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temizliginden yola ¢ikarak iiretimin temizligine iliskin bir
alg1 olusturduklar1 diisliniilmektedir. Menii uyumu bireyin
lezzet-aroma gibi algisinin olusmasinda ve bunun hafizasinda
yer edinmesinde, servis hizi ve yemegin sunumundan sonra
Onem verilen kriterler arasinda yer almaktadir. Adana ilinde
toplu beslenme yapilan kurum meniilerinin degerlendirilmesi
ve tiiketici goriislerinin belirlenmesine yonelik yapilan bir ¢a-
lismada, meniide sunulan yemeklerin besin degerinin (%
96.1), kivaminin (% 85.3) ve tat bakimindan uygunlugunun
(% 71.7) tiiketici i¢in 6nem tasiyan ilk 3 kriter oldugu rapor
edilmistir (Atilan, 2008).

Bu caligma kapsaminda, sunulan yemeklerin birbiri ile
uyumlu oldugunu diisiinen birey sayist (% 38.6) ile uyumlu
oldugunu diisiinmeyen (% 11.2) ve kararsiz (% 24.1) kalan
birey sayisinin toplamlar1 birbirine yakin olarak degerlendi-
rilmistir. Disardan yemek hizmeti alan katilimcilardan yeme-
gin goriindisiiniin hi¢ iyi olmadigini diisiinen yalnizca 3 birey
(% 0.45) tespit edilmistir.

Yapmis oldugumuz arastirmada yemegin goriiniisiiniin ye-
megin ¢esidine uygun oldugu, bu yemek hizmetini alan bi-
reylerin yemegin goriiniisiiyle ilgili tatmin olduklar1 ve iglet-
melerin miisteri beklentilerine uygun hareket ettikleri ortaya
koyulurken, Berkel (2011)’in yapti§1 benzer bir arastirmada
disardan yemek hizmeti alan bireylerin % 39 “unun igyeri ye-
mekhanesinde servis edilen yemekleri “idare eder” olarak ni-
telendirdigi, % 4.5’inin ise mennun olmadigi ifade edilmistir.
Disarda yemek hizmeti veren isletmelerin, pisirme tekniginin
degisik olmasi, her isletmenin yemek, tatli, salata bar, ¢orba
vs. gibi lirlinlerinin regetelerinin farklilik géstermesi, yapila-
cak yemeklerin personel tarafindan receteye uygun olarak ya-
pilmamas1 gibi yemegin tiim duyusal 6zelligini etkileyen pa-
rametrelerin etkisi yemegin kivami ve goriiniisii iizerinde et-
kili olabilecegi diisiiniilmektedir. Yemegin sunumunda, por-
siyonlanmasinda ve elbet goriiniisiinde 6nem tasiyan “yeme-
gin kivam1” nm1 degerlendirmeye iliskin sorulan sorular neti-
cesinde, yalniz 53 bireyin (iyi degil ve hig iyi degil) yemegin
kivamimi begenmedigi, bu konuda kararsiz kalan birey sayi-
sinin ise 160 birey (% 24) oldugu tespit edilmistir.
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Sekil 5. Anket katilimcilarinin cinsiyeti, yas aralig1 ve yemek hizmeti aldiklar1 yerin genel hijyen durumunun ¢oklu uyum

analizi

Figure 5. Multiple correspondence analysis for three categorical variables (gender, age range and general hygen status of meal service area)
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Yemeklerin duyusal 6zelligini etkileyen bir diger parametre
uygun pisirme sicakligi ve sunum sicakligidir. Disarda yemek
hizmeti alinan yerlerin birgogunda yemekler benmaride, sa-
latalarin salat bar denilen alttan sogutuculu yatay dolaplarda
servis edildigi bilinmektedir. Sunulan sicak yemeklerin tatl,
salat bar gibi soguk tiriinlerin sicakliginin korunmasi, giiniin
ilk hizmeti alan bireyi ile son hizmeti alan bireyi arasinda su-
num sicakliklarinda farklilik olmamasi beklenmektedir. Ya-
pilan anket sonucuna gore, ankete katilanlarm % 70 ‘i sunu-
lan yemek sicakliklari i¢in olumlu diisiincelere sahiptir. Do-
layisiyla sunulan yemeklerin ve yemek cesitlerinin begenil-
mesi ve hizmet kalitesinin artirilmasi i¢in sunum sicakligimin
korunmasi ve bu sekilde servis edilmesi gerektigi diisiiniil-
mektedir.

Viicuda alinmasi gereken besin ogeleri ¢esitliligi ve miktari
yas, cinsiyet ve 6zel saglik durumlarindan dolay1 birbirlerin-
den farklilik gosterebilmektedir. Bu sebeple tiiketilen yemek-
lerin kalorileri ¢aligma sartlari, cinsiyet, yas, saglik durumu
(obezite vs.) gibi faktorler ele alinarak hesaplanmaktadir. Ka-
tilimeilarin yariya yakini (% 40.6) meniide sunulan yemekle-
rin yag diizeyini ‘iyi ‘olarak nitelendirirken % 10.35 ‘lik bir
kesim ‘iyi olmadigini ‘diisinmektedir.

Toplu beslenme sisteminin bir parcast olan disardan alinan
yemek hizmetlerinde porsiyonlama karsilasilan en biiyiik so-
runlardan biridir ve porsiyon miktar1 bireyden bireye gore
farklilik sergileyebilmektedir. isletmeler kalite standartlarini
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ve maliyetlerini korumak, porsiyonlamada ki gramajin stan-
dardini saglamak ve ayni zamanda tiiketici haklarinin korun-
masi i¢in bazi yontemler gelistirmiglerdir. Bu yontemler, bi-
reylerin almas1 gereken kalori ihtiyaclarim karsiladiklari i¢in
bireyin i yerindeki motivasyonunun ve performansinin azal-
mamasina, is kazasi ve olabilecek meslek hastalik durumlari-
nin Oniine gec¢ilmesine imkan saglamaktadir. Porsiyon azli-
ginda olabilecek sikintilarin yani sira fazla porsiyonlama ya-
pilmasi ise beraberinde obezite gibi hastaliklara sebebiyet ve-
rirken, bireyin tiiketebileceginden fazlasi artik olarak kal-
makta ve hem israfa hem de gevre kirliligine sebep olmakta-
dir (Tiimer, 2017). Gerek miisterinin gerekse igletmelerin ¢i-
karlarin1 korumak i¢in porsiyonlarin standartlari bulunmali
ve stirekliligi saglanmalidir. Porsiyonlarin biiytikligi, kiiciik-
liigii yada gramajlar1 personelden personele degisiklik goster-
memeli servis yapilan alet ekipmanlarin standart olmasi ge-
rekmektedir. Ciinkii bireyler tabaga konulan en biiyiik porsi-
yonu normal porsiyon olarak algilama egilimine girerler. Bu
biiyiik porsiyonlar giderek standart hale gelerek bireyde nor-
malmis algis1 olusturabilir (Steenhuis ve ark., 2010). Yapti-
gimiz anketin sonuglarina gore yemek hizmetini digardan
alan bireylerin % 76’sinin yemeklerin ¢esitliliginden mem-
nun oldugu sonucuna varilmistir. Dolayisiyla disarda yemek
hizmeti veren isletmelerin miisteri beklentilerini ve menii
uyumunu goz oniinde bulundurarak, yemekleri gesitlendirip,
bu etkenlerin devamliligin saglandig: diigiiniilmektedir.

Tablo 5. Anket katilimcilarinin hazir yemek hizmeti almalariyla ilgili 6zel tercihleri
Table 5. Survey participant’ private choices of about on ready-to-eat meals service

Frekans Yiizdelik dilim (%)
Yemek hizmeti aldiginiz firmanmin mutfagi/iiretim alani
hakkinda bilgi sahibi olma istegi
Evet 275 41.17
Hay1r 181 27.10
flgilenmiyorum 212 31.74
Toplam 668 100.0
Restoran tercihleri
Ev yemekleri yapan restoranlarda 230 34.48
Fastfood tipi hizmet veren restoranlarda 178 26.69
Izgara, kebap, pide ve doner hizmeti veren restoranlarda 179 26.84
Diinya mutfaklar1 meniisiiyle hizmet veren restoranlarda 76 11.39
Diger 4 0.6
Toplam 667 100.0
Yemek meniiniizden memnun kalmadiginiz zaman sergi-
lediginiz davranis bicimi
Cevremdeki insanlara anlatirim. 216 32.58
Calistigim yerin yetkililerine durumu bildiririm. 203 30.62
Sosyal medyada/basinda duyulmasini saglarim 55 8.30
Yemegimi kendim hazirlayarak, getiririm. 32 4.83
Herhangi bir sey yapmam. 135 20.36
Diger (liitfen belirtiniz) 22 3.32
Toplam 663 100
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Tablo 6. Anket katilimcilarinin hazir yemek hizmeti aldiklari yerin genel hijyen durumuna ait goriisleri

Table 6. Survey participant’ opinions about on general hygiene status of ready-to-eat meal service area

Frekans Yiizdelik dilim (%)
Yemeklerin dagiimi esnasinda kullanilan
arac-gereglerin hijyen durumu
Yeterince temiz olduklarini diisiiniiyorum 161 24.1
Hijyenik acidan eksik olduklarini diisiiniiyorum 310 46.41
Ogiinlere gore degisiklik gosterdigini diisiiniiyorum 54 8.08
Kararsizim 143 21.41
Toplam 100
Yemek hizmeti aldiginiz yerin genel hijyen puanlamasi
Yemekhanenin Temizligi
Kesinlikle/Hig iyi degil 37 5.54
Iyi Degil 24 3.59
Kararsizim 145 21.71
Iyi 299 44.76
Kesinlikle iyi 163 24.40
Toplam 668 100
Masalarin bityiikliigii
Kesinlikle/Hig iyi degil 7 1.05
Iyi Degil 21 3.14
Kararsizim 142 21.26
Iyi 330 49.4
Kesinlikle iyi 168 25.15
Toplam 668 100
Masa/sandalye temizligi
Kesinlikle/Hig iyi degil 7 1.05
Iyi Degil 21 3.14
Kararsizim 163 24.40
Iyi 293 43.86
Kesinlikle iyi 184 27.54
Toplam 668
Kasik, catal, bardak temizligi
Kesinlikle/Hig iyi degil 8 1.20
Iyi Degil 23 3.44
Kararsizim 108 16.17
Iyi 358 53.59
Kesinlikle iyi 171 25.60
Toplam 668
Aydinlatma ve havalandirma
Kesinlikle/Hig iyi degil 6 0.9
Iyi Degil 17 2.54
Kararsizim 98 14.67
Iyi 334 50.00
Kesinlikle iyi 213 31.89
Toplam 668
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Tablo 7. Anket katilimcilarinin servis edilen meniilerin i¢eriklerine ait goriisleri
Table 7. Survey participant’ opinions about on served meal contents

Yemeklerin Temizligi Frekans Yiizdelik dilim (%)
Kesinlikle/Hig iyi degil 36 5.39
Iyi Degil 40 5.99
Kararsizim 179 26.80
Iyi 243 36.38
Kesinlikle iyi 170 25.45
Toplam 668

Yemeklerin birbiriyle uyumu

Kesinlikle/Hig iyi degil 6 0.9
Iyi Degil 75 11.23
Kararsizim 161 24.10
Iyi 258 38.62
Kesinlikle iyi 168 25.15
Toplam 668

Yemeklerin goviiniigii

Kesinlikle/Hig iyi degil 3 0.45
Iyi Degil 69 10.36
Kararsizim 125 18.77
Iyi 291 43.69
Kesinlikle iyi 178 26.73
Toplam 666 100
Yemeklerin kivami

Kesinlikle/Hig iyi degil 6 0.9
Iyi Degil 47 7.06
Kararsizim 160 24.02
Iyi 282 42.34
Kesinlikle iyi 171 25.68
Toplam 666 100
Yemeklerin servis sicaklig

Kesinlikle/Hig iyi degil 8 1.20
Iyi Degil 46 6.90
Kararsizim 148 22.19
Iyi 236 35.38
Kesinlikle iyi 229 34.33
Toplam 667 100
Yemeklerin yag

Kesinlikle/Hig iyi degil 19 2.85
Iyi Degil 50 7.50
Kararsizim 160 23.99
Iyi 271 40.63
Kesinlikle iyi 167 25.04
Toplam 667 100
Yemeklerin porsiyonu

Kesinlikle/Hig iyi degil 8 1.20
Iyi Degil 40 6.01
Kararsizzim 126 18.92
Iyi 279 41.89
Kesinlikle iyi 213 31.98
Toplam 666 100
Yemeklerin ¢egitliligi

Kesinlikle/Hig iyi degil 7 1.05
Iyi Degil 42 6.30
Kararsizzim 111 16.64
Iyi 247 37.03
Kesinlikle iyi 260 38.98
Toplam 667 100
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Sonu¢

Gergeklestirilen ¢aligma kapsaminda, yas, cinsiyet, farkli
meslek gruplar gibi faktorlerin yani sira yasanilan yerlesim
yerlerine gdére yeme aligkanliklarindaki ve yemek
tercihlerindeki farkliliklar ortaya koyulmus, yemek hizmeti
alan tiiketicilerin menii uyumunu ve ¢esitliligini, porsiyon
icerigini, sezonsal tercihleri degerlendirmeleri saglanmus,
Usak ilinin tarimsal yapisinin, sosyo-ekonomik diizeyinin,
davranis kaliplarimin ve yemeklerin bolgeden bolgeye
degisimininin incelenmesi neticesinde 6nemli bulgular ortaya
koyulmustur. Tim veriler degerlendirildiginde, biiylik
cogunlugunu 26-40 yas araliginda, lise mezunu, evli, 2000-
3500 TL gelir diizeyine sahip is¢i sinifinda yer alan bireylerin
olusturdugu anket katilimeilarinin en biiyiik saglik sorununun
obezite oldugu goze ¢arpmistir. Bu duruma, her ii¢ bireyden
birinin giinde yarim ekmek tiiketmesini ile 4 ve iizeri 6giin
yapmasinin yol acabilecegi diisliniilmektedir. Anket
katilimcilart arasinda mevsimine uygun iiriin tiiketmeye 6zen
gosteren bireylerin (%46.4) yer almasina ragmen, yemegin
saglikli olmasindan ziyade lezzetli ve doyurucu olmasina

dikkat edilme oranlarinin yiiksek olmasi tiiketici
farkindaliginin ~ degerlendirilmesi  bakimindan  6nemli
bulgulardir.

Disarda yemek hizmeti almak isteyen katilimcilarn ilk
tercihi ev yemegi yapan restoranlardan (%34.5) yana olurken,
katilimeilarin servis edilen yemegin yag oranina dikkat ettigi
(%40.5) ve kendi evsel tiiketimleri icin de cogunlukla rafine
aycicek yagimi (%41.5) sectikleri belirlenmistir. Ozel tiiketim
aliskanliklar1 bireyin cinsiyetinden, ikamet ettigi lokasyona
hatta gelir diizeyine gore ¢ok farkli araliklarda degisebilen
davraniglardir. Bu tiir aligkanliklarina belirlenmesine yonelik
sorulan sorularda, katilimcilarin yemeklerinde ¢ogunlukla
kirmizi sos tercih ettigi, her 2 bireyden biri i¢in baharat ve
gazli icecek kullaniminin yaygin oldugu, ve ¢ogu bireyin
saglhikli yasami destekler nitelikte tuz kullanimindan
kagindig1 dikkati g¢ekmektedir. Farkli gida gruplarinda
rastlanan taklit ve tagsis riskleri, tliketicinin aklindaki soru
isaretlerini artirmakta; bireyin seciciligini 6ne ¢ikararak, daha
saglikli, daha giivenilir olan gidaya yonelme arzusunu
tetiklemektedir. Bu c¢alismada da benzer bicimde,
katilimecilardan yemek hizmeti aldiklari ortam ile servis
esnasinda kullanilan tiim arag gereclerin hijyenini ve
konforunu degerlendirmeleri istendiginde, yemekhane,
masa/sandalye, kasik/catal/bardak hijyeninin “iyi” olarak
nitelendirilmesi gida giivenligi agisindan umut vericidir.

Meniilerde sunulan yemeklerin gerek icerik gerekse gorsel
acidan katilimci tizerinde pozitif etkiye sahip oldugu ve tiim
katilimcilarin yemeklerin uyumuna, goriiniigiine, kivamina,
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servis sicakligina, yag igerigine, porsiyonuna ve ¢esitliligine
5 lizerinden ortalama 4 puan verdigi gozlenmistir.

Sonu¢ olarak bu ¢alisma bitiminde, Usak ilinde hazir
yemek/toplu beslenme hizmeti alan toplamda 668 bireye
iligkin demografik verilere ulasilmis ve tim bu temel
verilerin  bireylerin beslenme aliskanliklartyla iliskisi
irdelenmistir. Hazir yemek hizmeti alan bireylerin meni
iceriginden, yemegin servis edildigi mekanin hijyen
statiisline ve hatta tuz, alkollii igecek kullanimina kadar farkl
konularda gerekli titizlige sahip olmasimn, tiiketici
bilinglendirmesi ve gida giivenliginin yayginlagtirilmast
bakimindan 6nemli katkilar saglayacagi asikardir. Bu alanda
hizmet veren isletmelerin, miisterilerin beklentilerini
belirlemede degerlendirilen tiim bu faktdrleri gz Oniinde
bulundurarak hareket etmesi tavsiye edilmektedir.

Etik Standart ile Uyumluluk

Cikar catismasi: Yazarlar bu yazi igin gercek, potansiyel veya al-
gilanan ¢ikar ¢atigsmasi olmadigini beyan etmislerdir.

Etik izin: Arastirma niteligi bakimindan gerekli olan etik izin, Usak
Universitesi Fen ve Miihendislik Bilimleri Bilimsel Arastirma ve
Yaym Etigi Kurulu tarafindan 2019/04 nolu karar ile alinmustir.

Finansal destek: -
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