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Bu ¢alismada miisterilerin Uzak Dogu restoranlarmmi hangi etkiler altinda ziyaret ettiginin ve bu
miisterilerin COVID-19 ile Uzak Dogu restorant algilamalarimin ne sekilde degistiginin belirlenmesi
amaglanmaktadir. Calismada nitel desen yaklagimi benimsenmistir. Cin, Japon ve Tayland restoranini
ziyaret eden 17 katilimci drneklem olarak segilmistir. Arastirmamin amaci ve alanyazin dogrultusunda
yari-yapilandirilmis goriisme soru formu olusturulmustur. Derinlemesine goriisme teknigi ile cevaplar
alinmustir. Verilerin analizinde icerik analizi ve betimsel-yorumlayict analiz kullanimistir. Katilimcilart
Uzak Dogu restoranina yonlendiren faktorler,Kisisel etkiler, hedonik etki, kisiler arasi etkiler; ziippe
(aykwrilik) etkisi, siirii (gruba uyma) etkisi, prestij etkisi ve fonksiyonel etkiler, saglhk etkisi, sef etkisi
olarak belirlenmistir. Ayrica Uzak Dogu yemeklerinin iceriginin viriis olusturabilecegi endisesi,
katilimcilarin bir kisminda olumsuz algi olusturmustur. Katilimcilarin ¢ogunlugu bu restoranlar icin
herhangi bir olumsuz algiya sahip degildir. Ozellikle Tiirkiye'deki Uzak Dogu restoranlarina sicak
bakmaktadrlar. Calisma, oncelikle Uzak Dogu restorani miisterilerinin ozellikle kisisel, kisiler arasi ve
fonksiyonel degerler acisindan profilinin tamnmasimi saglayacaktir. Pandemi siirecinde Uzak Dogu
restoranlarma karst algimin ne gsekilde degistigini belirlemek isletmelerin krize ydnelik strateji
gelistirmelerini saglayacaktir. Isletmeler, Uzak Dogu restoranlarina karsi olusan olumsuz algimin
kardmast igin dogru pazarlama stratejileri gelistirebilir. Bu ¢alisma Uzak Dogu iilkelerine ydnelik
olumsuz algimin yok edilmesi icin politika yapicilara da ipuglart sunmaktadir. Ayrica bu c¢alisma,
miisterileri Uzak Dogu restoranlarina yonlendiren etkilerin belirlenmesi ve COVID-19 siirecinde bu
restoranlara karsi bakis acisinin belirlenmesi konusunda alanyazindaki ilk girigimdir.

Anahtar Kelimeler: Uzak Dogu Restoranlari, Kisisel Etki, Kisiler arast Etkiler, Fonksiyonel Etkiler,
COVID-19.

Abstract

In this study, it is aimed to determine under which effects customers visit Far Eastern restaurants and how
these customers' perceptions of Far Eastern restaurants have changed due to COVID-19. Qualitative
design approach was used in the study. Seventeen participants who visited the Chinese, Japanese and Thai
restaurants were selected as the sample. A semi-structured interview questionnaire was prepared based on
literatiire and purpose of the research. The data were collected with the in-depth interview technique.

Bu makale Havva GOZGEC MUTLU nun“Gastronomik deneyim i¢in miisterilerin yiiksek fiyat ddeme
istekliliginin belirlenmesi” isimli doktora tezinden {iretilmistir.
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Content analysis and descriptive-interpretative analysis were used in the analysis of the data. Factors
driving the participants to the Far East restaurant is determined as personal effects; hedonic effect,
interpersonal effects; bandwagon effect, snob effect, prestige effect and functional effects; health effect,
chef effect. In addition, the concern that the content of Far Eastern dishes may cause viruses created a
negative thought in some of the participants. The majority of participants do not have any negative thought
for these restaurants. In particular, they lean to Far East restaurants in Turkey. First of all, the study will
ensure the recognition of the profile of Far Eastern restaurant customers, especially in terms of personal,
interpersonal and functional values. The emergence of the perception of Far Eastern restaurants during
the pandemic process will enable businesses to develop a strategy for the crisis. First of all, businesses can
develop the right marketing strategies to break the negative perception of Far East restaurants. This study
offers clues to policy-makers for the destruction of the negative perceptions of Far East countries. Also
This study is the first attempt in the literature to determine the effects that drive customers to Far Eastern
restaurants and to determine their perspective towards these restaurants during the COVID-19 process.

Key Words: Far Eastern Restaurants, Personal Effects, Interpersonal Effects, Functional Effects, COVID-
19.

Giris

Etnik yiyecekler, belirli bir etnik gruptan belirli bir miras ve kiiltiirden gelen yiyecekler olarak
tanimlanabilir. Ornegin, italyan, Meksika, Fransiz, Cin, Japon, Tayland, Kore, Yunan ve Hint
yemek mutfaklar1 gliniimiizde tim diinyada ¢ok iinlii ve begenilen yemek stilleri arasindadir.
Bu yemek tarzlar1 etnik mutfak olarak bilinir (Kwon, 2015). Ayrica vejeteryan restoranlar,
Akdeniz, Ege mutfagi gibi belirli kiiltiire odakli restoranlar da bu kapsamdadir. Cin, Japon,
Tayland, Kore gibi Uzak Dogu restoranlar1 etnik restoranlar altinda yer almaktadir. Bu
restoranlarda ozellikle etnik unsurlarin s6z konusu olmasi nedeniyle, yiyecek-icecek ve is¢ilik
maliyetlerin yiiksek olmasi fiyatlandirmanin da yiiksek olmasina neden olur (Badem ve Oztel,
2018). Bu restoranlarin liiks restoranlar gibi yiiksek kaliteli hizmet sunmasi, is¢ilik, yiyecek-
icecek maliyetlerinin yiliksek olmasi ve piyasada daha kit olarak bulunmasi liiks olarak
smiflandirilmasina neden olmaktadir.

Liiks, tiiketicinin algilamasina gore degisen bir olgudur. Kime gore neyin liks oldugu
tilketicinin algilamasina gore degismektedir. Herhangi bir iiriin bir tiiketiciye liikks gelirken
digerine gelmeyebilir (Berthon, Pitt, Parent ve Berthon, 2009; Vigneron ve Johnson, 1999).
Liiks yiyeceklerin nadir, egzotik ve pahali olmasi ayrica yiiksek kalite ve is¢ilik gerektirmesi ve
de sosyal statiiniin bir gostergesi olmasi (Frost & Sullivan, 2015; Hastorf, 2016) Uzak Dogu
yiyecekleri ile paralellik gostermektedir. Bu nedenle Tiirkiye’de Uzak Dogu mutfaginin
misteriler tarafindan nasil algilandig1 ve hangi likks deger algilar1 altinda degerlendirildiginin
belirlenmesi 6nem arz etmektedir. Liiks ihtiyaglarin tiiketicileri farkli likks deger algilar1 altinda
hareket etmeye ittigi bilinmektedir. Bu deger algilari; finansal, fonksiyonel, kisisel ve sosyal
(kisiler aras1) degerlerdir (Wiedmann, Hennigs ve Siebels, 2009). Liiks restoranlar da bu etkiler
altinda ziyaret edilebilmektedir. Kisisel ve kisiler arasi etkilerin bir Michelin yildizli bir
restoranda gastronomik ilgilenime sebep oldugu bulunmustur (Kiatkawsin ve Han, 2019). Liiks
restoran kapsaminda degerlendirilen etnik restoranlardan biri olan Uzak Dogu restoranlari da bu
etkiler altinda ziyaret edilebilmektedir. Her ne kadar kisisel, kisiler arasi ve fonksiyonel
etkilerin etnik yiyecek tiiketiminde etkili oldugu belirlenmis olsa da (Jang ve Eves, 2019;
Rousta ve Jamshidi, 2019) alanyazin incelendiginde Uzak Dogu restoranlarini bu etkiler
kapsaminda ele alan ¢ok sinirli galismaya erisilmistir. Sadece Kiatkawsin ve Han, (2019)
Kore’deki liiks restoran miisterilerinin kisisel ve kisiler arasi etkiler iizerine ¢alismistir. Bu
nedenle literatiirdeki bu boslugu doldurmak i¢in arastirma ilk olarak kisisel, kisiler arasi ve
fonksiyonel etkiler konularina odaklanarak tasarlanmistir.

COVID-19 viriisiiniin ortaya ¢ikmasi ile beraber bir¢ok restoran gibi Uzak Dogu restoranlari da
bu durumdan kotii etkilenmistir. Su anda gida, gida ambalaji veya aligveris torbalarina
dokunarak virlisiin bulagtigi diigiiniilen hi¢cbir COVID-19 vakasi tespit edilmemistir (CDC,
2020). Is yeri kapatmalarma varan bu siiregte olusan korku ile bu restoranlara karsi olumsuz
bakis agilar1 gelismistir. First Post, (2020) de ¢ikan habere gére COVID-19’un diinyanin en
popiiler mutfaklarindan biri olan Cin yemeklerinden yayildig1 seklinde efsanelerin ortaya
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ciktigin1 yazmugtir. Ayrica Toronto’da yerel halk, bir Koser Cin restoraninda yemek yiyerek
COVID-19 viriisline yakalanacaklar diisiincesine kapilmis ve bu diisiince mdiisterileri yanlis
yonlendirmistir (Klein, 2020). Alanyazinda COVID-19 siirecinde Uzak Dogu restoranlarina
yonelik bakis acilarimi igeren caligmalara rastlanamamistir. Bu nedenle aragtirmanin ikinci
arastirma konusu bu yonde tasarlanmistir.

Bu caligma o6zellikle COVID-19 viriisiiniin insanlarin disarida yeme aligkanliklar1 iizerinde
biraktig1 etkiyi inceledigi i¢in 6nem tasimaktadir. Yukarida bahsedilen nedenler dogrultusunda
bu calismada miisterilerin Uzak Dogu restoranlarim1 hangi etkiler altinda ziyaret ettigi ve bu

miisterilerin  COVID-19 ile Uzak Dogu restorani algilamalarmin ne sekilde degistigi
arastirilacaktir.

Kavramsal Cereve
Uzak Dogu Restoranlari

Etnik restoranlar sundugu {riinlerin belirli bir yoreye has malzemeleri, farkli pisirme yontemleri
ve servis teknikleri igermesi ile bilinmektedir. Bu restoranlarda restoranin ait oldugu kiiltiirii
yansitan etnik sanat, dis mimari, isim ve farkli simgeler kullanilmaktadir (Wood, 2007). En
bilindik etnik restoranlar smifinda yer alanlar Fransiz, 1talyan, Meksika, Cin, Hint vb.’dir
(Petek, 2007). Cin, Kore, Tayland ve Japon mutfagi da etnik restoranlar i¢inde yer almaktadir.
Bu restoranlar bir ¢ati altinda toplandiginda Uzak Dogu restoranlari ismini almaktadir. Uzak
Dogu restoranlan etnik 6zellikleri i¢inde barmmdirmasi nedeniyle etnik restoranlar grubunda
sayllmaktadir. Ayrica restoranlar sundugu hizmete gore simiflandirildiginda 6zgiin, temali
ve etnik restoranlar ve liiks restoranlar yiiksek ve kaliteli hizmet sunan grupta yer
almaktadir (Badem ve Oztel, 2018). Isciligin ve yiyecek-igeceklerin ithal temelli olmas1
Uzak Dogu restoranlarinda yiyecek-icecek fiyatlarinin yiiksek olmasina sebep olmaktadir. Bu
durum Uzak Dogu restoranlarinin Tiirkiye’de biiyiik sehirlerde yer alan etnik liiks restoranlar
olarak goriilmesine neden olmaktadir.

Cin, Kore, Tayland ve Japon restoranlar1 gibi Uzak Dogu restoranlan birlikte ele alindiginda
saglik faktorii bu restoranlarin ortak motivasyonudur. Bu mutfaklarda sunulan yemeklerin insan
saglhigina olumlu etki yarattigi algis1 miisteriler tizerindeki en 6nemli faktorlerden biridir (Fanelli
ve Di Nocera, 2018; Khanthapok ve Sukrong, 2019; Kwon ve digerleri, 2015; Liou ve Bauer,
2007). Saglik disinda ithal is¢ilige dayanan bu restoranlarda sefin Uzak Dogulu olmasi basarilt
bir imaja sahip olacagii gostermektedir. Ozellikle Japon ve Cin gibi Uzak Dogu restoranlarinda
sef faktorii etkisini gostermistir (Chan ve Strabucchi, 2019; Farrer, 2015). Bu calismalar bu
restoranlarda fonksiyonel etkinin ne kadar 6nemli oldugunu gostermektedir.

Uzak Dogu restoranlar1 ile benzerlik gosteren litkks restoranlar insanlarin hedonik ve maddi
basarilarini sergiledikleri alanlar olarak belirlenmistir (Kiatkawsin ve Han, 2019). Liiks grupta
yer alan Uzak Dogu restoranlarinda da bu kisisel etki faktorlerinin goriilme ihtimali ¢ok
yiiksektir. Ziippe ve siirii etkisi gibi kisiler arasi etkiler liikks restoranlarda ¢alisilimis olsa da
(Kiatkawsin ve Han, 2019) Uzak Dogu restoranlar1 agisindan ele alinan ¢alismaya
rastlanamamustir. Ozellikle kisiler arasi etki faktdrlerinden prestijin yerel yemekler tercih
ederek artirilabilecegi goriilmistiir (Mak, Lumbers, Eves ve Chang, 2012). Ayrica bir Uzak
Dogu mutfag: olan Kore yemeklerinin sunumunun miisterilere prestij hissettirdigi belirlenmistir
(Ingerson ve Kim, 2016). Bu sonuglardan hareketle kisiler arasi etkilerin Uzak Dogu restoran
tercihlerinde yadsinamaz etkinliginin oldugu goériilmektedir.

Kisisel Etkiler

Kisisel etkiler, tiiketicilerin belirli liiks liriin ve hizmetlere yonelik kigisel algilarini ifade
etmektedir. Bu etkiler hedonik, 6z kimlik (genisletilmis benlik) (Vigneron ve Johnson, 2004) ve
materyalist etkiden olusmaktadir (Richins ve Dawson, 1992).

1848



Gozgeg Mutlu, H. — Dogdubay, M. 1846-1870

Materyalizm: Materyalizm, “tliketicinin diinyevi mallara verdigi 6nem” olarak tanimlanmigtir
(Belk, 1984: 291). Materyalistlere gore maddi edinim; kazang ve sahiplik yasamlarinin merkezini
olusturmaktadir. Bu edinimler memnuniyet ve mutlulugun kaynagidir. Basari; bireyin
kendisinin ve bagkalarinin biriktirdigi mallarin sayis1 ve kalitesini ifade etmektedir (Richins ve
Dawson, 1992). Tobacyk ve digerlerinin (2011) arastirmasi, materyalist insanlarin yiiksek
degerli maddi mallara sahip olmayi yasam basarisinin bir isareti olarak gordiiklerini
gostermistir. Ornegin Kiatkawsin ve Han (2019) liiks restoranlarda yiyeceklerin aghg
doyurmaktan daha fazlasini sunacagini ve gastronomik bir basar1 sunacagini belirlemistir.
Benzer olarak liiks restoranlarin pahali fiyatlari, materyalistler tarafindan servetin bir gostergesi
olarak goriilebilmektedir. Ayrica yiiksek ve orta gelir seviyesindeki miisteriler liikks restoranlara
kars1 daha olumlu tutum sergilemistir (Lee ve Hwang, 2011).

Oz Kimlik Degeri: Tiiketicilerin kendi kimliklerini yansittigini diisiindiigii markalar
kullanmasidir (Vigneron ve Johnson, 2004). Bu tiiketim sekli ile tiiketiciler, kendilerini ifade
etmelerini saglayan 6z kimlikleri ile uyumlu iiriin ve hizmetleri seger (Jamal ve Goode, 2003).
Bir kisi kendini saglikli bir insan olarak tanimladiginda se¢imleri bu yonde olmaktadir. Yani
yiyecek se¢imleri kisinin ayirt edici 6zelligini ve kimligini gosterebilmektedir. Bu durum
yiyecek tiiketimi ve kimlik arasinda onemli bir iliski oldugunu gostermektedir.(Abrahamse,
2019). Ornegin, Asya yemekleri restoranlarda saglikli meniiler altinda yer almaktadir (Mintel,
2012). Yukarida bahsedildigi gibi kendini saglikli biri olarak tanimlayan tiiketiciler Japon,
Tayland, Cin ve Kore restoranlari gibi saglikli olarak algilanan (Fanelli ve Di Nocera, 2018;
Khanthapok ve Sukrong, 2019; Kwon, Chung, Yang ve Jang, 2015; Li ve Hsieh, 2004) Uzak
Dogu restoranlarini tercih edebilmektedir.

Hedonik Etki: “Hedonizm" keyifli deneyime agiklik ile karakterize edilen bir yasam bigimidir
ve yasamin ana motivasyonlarindan biridir (Veenhoven, 2003). Ge¢mis ¢alismalarda duygusal
ve hedonik degerin liiks restoran deneyimlerinin merkezini olusturdugu goriilmiistiir (Ryu, Han
ve Jang, 2010; Ryu ve Jang, 2007). Hedonik degerin, Yang ve Mattila'nin (2016) galigmasiyla
liiks restoranlarin miisterilerinin lizerinde en giiglii etkiyi yarattigi bulunmustur. Kore fast food
restoranlarinda faydaci degerin yiiksek ¢cikmasi beklenirken hedonik degerin daha yiiksek ¢iktigi
goriilmiistiir. Yani Koreliler bu restoranlar1 ekonomik ve uygun bir yer gérmek disinda, keyifli ve
sosyal yerler olarak gérmektedir (Park, 2004). Etnik restoranlar da diger restoranlar gibi
miisterilerine hedonik deger saglamaktadir. Miisterilere giinliik rutinlerinden uzaklagsmalarini ve
daha fazla deneyimsel fayda elde etmelerini saglamaktadir (S. Jang ve Eves, 2019).

Kisiler Arasi Etkiler

Kisiler arasi etkiler, tiiketici davramiginin genis ¢apta temel belirleyicisi olarak kabul
edilmektedir. Uriin veya hizmetten elde edilen faydanin, diger tiiketicilerin ayni iiriinii satin
almas1 ve iirlinlin fiyatinin artmasi veya azalmasi kosullar ile agiklanmaktadir. Kisiler arasi
tercihlerin, statli mallari igin tiiketici talebini liretmede 6nemli bir rol oynadigi bilinmektedir.
Statli mallarina yonelik tiiketici talebi, tiriin faydasi tizerindeki ii¢ "dis etkiden" biiyiik olgiide
etkilenir. Bunlar, aykinlik (ziippe) etkisi, cogunluga uyma (siirii) ve Veblen -etkisidir
(Leibenstein, 1950). Amaldoss ve Jain, (2005, 2008) bu etkileri kisiler aras1 degerler olarak ele
alip, gosteriscilik, benzersizlik ve sosyal deger olarak aymrmustir. Bu arastirmacilar, farkli
kavramlarla ayni durumlari ifade etmistir. Wiedmann ve digerleri'ne (2009) gore ise sosyal /
kisiler aras1 degerler gosterisei tiikketim degeri ve prestij degerinden olugsmaktadir.

Veblen Etkisi: Veblen etkisine gore, insanlar toplumun diger tiyelerine servetlerini géstermek
icin para harcar (Trigg, 2001). Veblen etkisi veya goOsterisci deger bireyin diger insanlar
etkilemek, benligini tatmin etmek, yasadigi ¢evredeki prestijini artirmak i¢cin mal veya hizmetleri
satin almas1 ve kullanmasidir (O’Cass ve McEwen, 2004: 27). Bu etki yiyecek igecek alaninda
cok sinirli galisilmis olsa da bazi énemli calisma sonuglarma erisilmistir. Oncelikle Koreli Y
kusag: tiiketicilerin gosterisei tiiketim egilimi ile kafelere gittikleri bulunmustur (Kim ve Jang,
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2017). Diger bir ¢alismada statii ve prestijin disarida yemek yemeyi etkileyen faktorlerin arasinda
yer aldig1 belirlenmistir (Cetin ve Yayli, 2019).

Ziippe (Aykiricihk) Etkisi: Ziippe etkisine gore tiiketiciler diger tiiketicilerden ayrismak icin
pahali ve 6zel iiriinleri satin almak ister (Braun ve Wicklund, 1989). Ziippe tiiketiciler, fiyati
0zgiin olabilmenin bir unsuru olarak algilayan ve sinirl sayida iiretilen tiriinlerden faydalanmak
isteyen tiiketici grubudur (Vigneron ve Johnson, 1999). Ziippe etkisi ilk baslarda nispeten zengin
tilketicilerde goriilse de, simdilerde tiim sosyo-ekonomik seviyelerde goriilmektedir (Mason,
1993). Bu tiiketicilerin itibarinin korunmasi i¢in kiigiik bir malin az miktarda satilmasi
gerekmektedir (Corneo ve Jeanne, 1997). Turizm agisindan, diger pek cok kisinin gittigi
popiiler mekandrdaki tatillerde, ziippe davraniglar sergileyen turistler, farkli ve ayricalikli
olmay isterler; kendilerini “ortak siiriiden” farklilagtirmak bu davranisin itici giiciidiir. Burada,
ilgili turistin baskalarinin ayn1 mali tiikettigini veya tiiketimini artirdigini fark ettiginde talebi
azalmaktadir (Correia, Kozak ve Reis, 2016). Alanda sinirli ¢alisilmis olan bu etkinin sonuglari
incelendiginde 6rnegin ziippe etkisi altindaki tiiketicilerin turistik bolgeye tekrar geri donme
olasihgmin disiik oldugu gorilmistiir(Correia ve Kozak, 2012). Yiyecek icecek alanina
indirgediginde ise c¢alismalar giderek azalmistir. Sadece liikks restoranlarda ziippe etkisinin
gastronomik ilgilenimi olumlu yo6nde etkiledigi bulgusuna erisilmistir (Kiatkawsin ve Han,
2019).

Siirii (Gruba Uyma) Etkisi: Siirii etkisine gore tiiketiciler daha fazla satin alinan her iiriinii
satin almak istemektedir (Braun ve Wicklund, 1989). Bir baska ifade ile insanlarin
¢ogunlugunun satin aldig: trtinii satin alma istegi ile ilgilidir (Leibenstein, 1950). Siirii etkisi
altindaki tiiketiciler, fiyat ile daha az, grup bagliligi ve uyum ile daha fazla ilgilenmektedir
(Hudders, 2012; Vigneron ve Johnson, 1999). Bireyler sosyal referans gruplarinda ne anlama
geldiklerini gostermek igin {irlin edinmeye motive olmaktadir (Marcoux, Filiatrault ve Cheron,
1997). Kisaca, bu tiiketiciler liiks {irlinleri prestijli olmayan gruplardan veya kisilerden kendini
ayristirmak ve Ust sinifa dahil olmak ig¢in kullanmaktadir (Vigneron ve Johnson, 1999).
Agirlama endiistrisi alaninda smirli calisilmis olan bu etkinin de yapilan g¢aligmalardaki
sonuglari incelendiginde 6rnegin siirii etkisi altindaki tiiketicilerin turistik bolgeye tekrar geri
dénme olasiligimin yiiksek oldugu belirlenmistir(Correia ve Kozak, 2012). Yiyecek igecek
alanina indirgediginde ise ¢aligmalarim giderek azaldig1 goriilmiistiir. Sadece liiks restoranlarda
siiriic  etkisinin gastronomik ilgilenimi olumlu yonde etkiledigi bulgusuna erisilmistir
(Kiatkawsin ve Han, 2019).

Prestij Etkisi: Prestij degeri, kiginin sosyal benlik kavramini1 gelistirme becerisi nedeniyle bir
turistik bolgede yerel yiyecek tiiketerek elde edilen fayda olarak tanimlanir (Young, Choe ve
Sam, 2019). Chang, Kivela ve Mak, (2010) bir turistik bolgede arkadaslarla yemek
paylagsmanin, yemek yiyenlerin sosyal statiisiinii ortaya koyabilecegini bulmustur, ¢iinkii “orada
bulunmus” ve “yabanct yemek yemis” turistler yiiksek kiiltiirel sermayeye sahip olarak
algilanabilir. Yabanci iilkelerdeki bu tiir deneyimler olagandisi oldugundan ve turistlere statii
kazandirdigindan, bir turistik bdlgede yeni yiyecekler kesfetmek &nemlidir. Ozel ve farkl
yiyecekleri tatmak, turistlerin kendi sosyal statiilerinin degerini anlamalarina olanak
tanimaktadir (Fields, 2003). Mak, Lumbers, Eves ve Chang, (2012) ayirt edici yerel yemeklerin
turistlerin statiilerini ve prestijlerini artirmaya motive edebilecegini belirtmistir. Bagka bir
calismada Siraz'daki yerel yemeklere karsi turistlerin, yiiksek prestij degeri algiladiklarinda
olumlu tavir sergiledikleri bulunmustur (Rousta ve Jamshidi, 2019). Benzer olarak Kore
yemeklerinin sunumunun yiiksek prestij hissettirdigi belirlenmistir (Ingerson ve Kim, 2016).

Fonksiyonel Etkiler

Fonksiyonel deger bir mal veya hizmetin istenen 6zelliklere sahip olma, yararli olma veya
istenen islevi yerine getirme derecesiyle ilgilidir (Smith ve Colgate, 2007). Bir bagka tanima
gore de fonksiyonel deger, bir iriiniin, fiziksel amagclarini yerine getirme konusundaki
Ozelliklerine dayali yeteneginden kaynaklanan algilanan faydayi temsil etmektedir (Sheth,
Newman ve Gross, 1991). Mevcut arastirmalar, fonksiyonel degeri iiriin kalitesine, iscilige,
giivenilirlige, dayanikliliga ve ayrica {iriiniin veya hizmetin kullanilabilirligi, kalitesi ve
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benzersizligine ve de diger istlin {irlin performanslarina dayali olarak tanimlamistir (Tynan,
McKechnie ve Chhuon, 2010; Vigneron ve Johnson, 1999, 2004; Wiedmann, Hennigs ve
Siebels, 2007, 2009). Gida kalitesinin turistik bir bolgedeki turistlerin baslica beklentileri
arasinda oldugu belirlenmistir (Quan ve Wang, 2004). Yine olumlu yemek deneyiminde gidanin
kalitesi o6nem arz etmektedir (Yiksel ve Yiksel, 2002). Benzersizlik agisindan
degerlendirildiginde etnik restoranlar yabanci misteriler iizerinde olumlu bir etkiye sahiptir
(Jang, Ha ve Park, 2012).

Fonksiyonel degerin tanimi oldukca genis oldugu igin, gida veya gida turizmi ile ilgili 6nceki
calismalar fonksiyonel degeri, kalite degeri, fiyat degeri veya diger bazi spesifik fonksiyonel
veya saglik fonksiyonu gibi faydaci 6zellikler olarak kavramsallagtirmistir. (Finch, Trombley ve
Rabas, 1998; Finch, 2006; Perrea, Grunert ve Krystallis, 2015). Fonksiyonel gidalar viicudun
genel kosullarimi (6rnegin, pre ve probiyotikler) ve bazi hastaliklari iyilestirmeyi (6rnegin,
kolesterol diisiiriicii iiriinler) ve de bazi hastaliklarin riskini azaltmayi amaglayan gidalardir
(Mark-Herbert, 2004; Menrad, 2003; Side, 2006). Uzak Dogu mutfagina ait Kore, Japon, Cin ve
Tayland mutfaklarina uluslararasi diizeyde bircok calismada insan sagligina fayda sagladig:
yoniinde vurgular yapilmistir (Fanelli ve Di Nocera, 2018; Khanthapok ve Sukrong, 2019;
Kwon ve digerleri, 2015; Liou ve Bauer, 2007). Bu nedenle Uzak Dogu restoranlari igin “saglik
etkisi” bir fonksiyonel etki olarak degerlendirilmistir.

Fonksiyonel degerin tanimindan yola ¢ikildiginda iscilik, giiven, kalite, benzersizlik gibi
ozellikler bu degerin temelini olusturmaktadir. Buradan hareketle Uzak Dogu yemeklerinin
iiretiminde sefin bu 6zellikleri barindiran yemekleri pisirmesi beklenmektedir. Japon mutfagina
ait suside yiyeceklerin tazeligi ¢ok onemlidir. Bu tazelik ve lezzetin sefin bilgi becerisine
dayandigi vurgulanmistir (Ngai, Suk ve Lo, 2008). Ayrica Japon seflerin en 6zgiin Japon
yemeklerini sadece Japonlarin pisirilebilecegini iddia etmesi (Farrer, 2015) Uzak Dogu
mutfaginda seflerin etkisinin Onemini ortaya c¢ikarmaktadir. Baska bir ¢alisma da yine bu
calismay1 destekler nitelikte sonuglar vermistir. Calismada 6zgilin Cin yemegini sadece Cinli
seflerin tretebilecegi diistiniildiigii i¢in Cinli sef ithal edilmesi gerektigi vurgulanmistir (Chan
ve Strabucchi, 2019). Bagska bir ¢alismada bagimsiz ve yildizli otel restoranlart Cin kiltiiriini
yansitan, otantik ve orijinal Cin yemekleri sunabilmek i¢in Cinli sef istihdam etmektedir
(Sudhagar ve Rajendran, 2017). Biitiin bu sonuglar dogrultusunda kaliteli, 6zgiin yemek tiretimi
ve miisteriler tarafindan bu sekilde algilanmasi sefin isciligine ve ona olan gilivene bagl bir
unsur oldugu icin “sef etkisi” fonksiyonel bir etki olarak degerlendirilmistir.

Saghk Etkisi: Devlet ve 0zel saglik arastirma enstitiileri tarafindan yayinlanan raporlara gore,
saglikli yiyecekler minimum diizeyde igslenmis veya rafine edilmis, taze ve hem yag hem de
seker bakimindan diisiik yiyecekler olarak goriilmektedir (Yoo, Lee ve Jeon, 2020). Bunun en
onemli Ornegi Asya yemekleridir. Giliniimiizde restoranlar genellikle Asya yemeklerini
“saglikl’” menii 6geleri olarak sunmaktadir (Mintel, 2012). Baz1 etnik yiyecekler, diisiik kalorili
(yag ve kat1 yag orani diisiik) ve bol miktarda sebze igerdigi i¢in saglikli olarak algilanmaktadir
(Block, Mandel ve Gold, 2004). Bu etnik yiyeceklerin basinda Uzak Dogu yemekleri yer
almaktadir. Avustralyalilarin giinliik restoran tercihlerini, 6zellikle Kore ve Japon mutfaklariyla
ilgili saglikli seceneklerin olusturdugu belirlenmistir (The Intermedia Group Pty Ltd, 2017).
Japon yemekleri, agir baharatlarin yoklugundan gelen ferahlatici ve hassas bir tada ve ¢ok az
stit lirtinleri ve yag kullanimindan kaynaklanan hafiflige sahiptir. Lezzetli yemeklerde sagliksiz
malzemeler kullanilir algisin1 Japon mutfagi hem lezzetli hem de saglikli olmastyla yikmaktadir
(Fanelli ve Di Nocera, 2018). Kore mutfaginda yer alan yiyeceklerden biri olan kimchi'nin
“antikanser, antioksidatif, antiaterosklerotik, antidiyabetik, antiobezite” etkileri oldugu
belirlenmistir (Kwon ve digerleri, 2015). Yapilan bir ¢alisma da ise Amerikali miisterilerin
Kore yemeklerini saglikli olarak algiladiklar1 belirlenmistir (S. C. (Shawn) Jang, Ha ve Silkes,
2009). Bagka bir ¢calismada ise Cinli miisteriler Kore yemeklerini “pahali, saglikli, besleyici”
olarak algilamigtir (Seo ve Ryu, 2009).
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Sef Etkisi: Sefler, tiim diinyada yiiksek talep gormektedir (Doyle, 2020). Unlii sef restoranlari,
turizm sehirlerinde ve metropol alanlarinda (6r. Los Angeles, Las Vegas, New York, Washington
DC) yiyecek ve igecek endiistrisinin 6nemli bir pargasi olarak hizmet vermektedir (Chen, Raab ve
Chen, 2017). Unlii sefler, iiriinlere sembolik anlamlar aktarir ve miisterilerin daha yiiksek
diizeyde ilgi ve katiliminmi saglayabilmektedir (Holbrook ve Hirschman, 1982). Bu ilgilenimde
seflerin imaj1 etkili olmaktadir. Sef imaji, miisterilerin sefin kisiler arasi becerilerine, teknik
becerilerine ve yaraticiligia iliskin genel algilarini ifade etmektedir (Fang, Peng ve Pan, 2013;
Kuroshima, 2010; Lin ve Lin, 2006; Zopiatis, 2010). Agirlama literatiirinde yapilan aragtirmalar,
bir sefin imajinin liiks restoran i¢in dnemli oldugunu ortaya koymustur. Iyi bir imaja sahip bir sef,
yemek yiyenlerin aligverislerine olan glivenini artirmig ve algilanan riskleri azaltmigtir (Chen,
Peng ve Hung, 2016). Miisteriler, eger seflerin olumlu bir imaja sahip oldugunu (6rnegin, iyi
kisiler aras1 beceriler, iistiin teknik beceriler ve yaraticilik) algilarsa, miisterilerin olumlu bir
yemek deneyimine sahip olma olasiliklarinin arttig1 belirlenmistir (Baldwin, 2018). Bagska bir
calismada olumlu imajdaki bir sefin, miisterilerin uzun mesafeler kat etmesine neden oldugu
ortaya ¢ikmistir (Ehrmann, Meiseberg ve Ritz, 2009).

Restoranlar ve COVID-19

Pandemi her sektor gibi turizm sektdriinii de olumsuz etkiledi. Ozellikle, COVID-19'un yayilmasi
ile 100'den fazla iilke kismi veya tam kapanma ilan ettiginden, hava yolu ve kara yolu seyahati,
diinyanin dort bir yanindaki biiyiik sehirlerde bir 6nceki yila gore ylizde 70-90 oraninda azalmistir
(Dunford ve digerleri, 2020). Ulusal Restoran Dernegi'ne gore, iilke ¢capinda satislar 1 Mart -22
Mart arasindaki donemde yiizde 47 azaldi. Ek olarak, Mart 2020'nin sonundan bu yana
restoranlarin yiizde 3'i COVID-19 nedeniyle kalic1 olarak kapanmistir (National Restaurant
Association, 2020). Yine, Ulusal Restoran Dernegi'nin Nisan ay1 ortasinda 6.500 restoran sahibi
ile yaptig1 bir ankete goére, ABD'deki restoranlarin yaklasik yiizde 60'1 miisterilerin kaybindan
kaynaklanan mali zorluklar nedeniyle kapanmak zorunda kalmistir (Sweet, 2020).

Cogu miisteri, algilanan saglik riski nedeniyle otel ve restoranlari ziyaret etme konusunda isteksiz
hale gelmistir (Bartash, 2020). Sosyal mesafe yaptirimlari nedeniyle restoran miisterilerinde
korkular olugsmus ve restoran endiistrisi COVID-19 salginindan en kétii etkilenen sektérlerden
biri haline gelmistir (Gossling, Scott ve Hall, 2020). Ayrica tiiketiciler halka agik yerlerde diger
insanlardan kaginma egilimi gosterdikleri igin restoran ve barlar yeniden agildiktan sonra bile,
yetkililer bu tiir igletmelerin teslimat hizmetine odaklanmalarini veya sosyal mesafe politikasi
nedeniyle oturma kapasitelerini azaltmalarini1 6nermistir (Severson ve Yaffe-Bellany, 2020).

Bir konferans sirasindaki fiziksel temas ve birlikte yenen yemek, Singapur'da bir grup COVID-
19 hastasinin olugmasina sebep olmustur (Pung ve digerleri, 2020). ABD'deki 11 saglik tesisinden
semptomatik ayakta tedavi géren hastalarin vaka kontrolii aragtirmasindan elde edilen bulgular,
COVID-19'u olan kisilerle yakin temasin veya bu kisilerle restoran ve barlara gitmenin COVID-
19 pozitifligi ile iligkili oldugunu gostermistir (Fisher ve digerleri, 2020). Bu c¢alismalarin
bulgulart dogrudan yiyeceklerin degil gdz ardi edilen sosyal mesafenin ve virlise yakalanmig
kisilerle temas etmenin hastaliga sebep olabilecegini gdstermektedir. Fakat yine de Uzak Dogu
yiyeceklerine ve restoranlarina karsi olumsuz bakis agilari ortaya ¢ikmustir.

COVID-19 ile ilgili en tuhaf efsanelerden biri, diinyanin en popiiler mutfaklarindan biri olan Cin
yemeklerinden yayilmasidir.Cin'deki paket servisler ve restoranlar, su anda herkes onlardan
kacinmaya calistig1 icin diinya ¢apinda biiyiik bir darbe almistir (First Post, 2020). Toronto’da 23
yildir sorunsuz hizmet veren Koser Cin restorani, simdi kapanma tehlikesiyle kars1 karsiyadir.
Yerel halk, bir Cin restoranini ziyaret etmenin veya yemek yemenin onlara viriis bulastiracagini
diistinerek birbirlerini yanlis yonlendirmistir (Klein, 2020). Fakat simdiye kadar COVID-19a
neden olan SARS-CoV-2'nin dogrudan gida yoluyla bulagsma durumu kanitlanamamistir (FAO ve
NU.CEPAL, 2020). Benzer olarak korona viriisiin gida yoluyla bulagtigina dair bir kanit
olmadigindan, gidalardaki viriisiin tespiti i¢in herhangi bir ¢aligma yapilmamig veya testler
gelistirilmemistir (EFSA, 2020). Sonug olarak, viriisiin gida
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iriinlerinden, gida ambalajlarindan veya posetlerden bulasma riskinin ¢ok diisik oldugu
diistiniilmektedir. Su anda, gida, gida ambalaj1 veya aligveris torbalarma dokunarak enfeksiyonun
meydana geldigi diistiniilen higbir COVID-19 vakasi tespit edilmemistir (CDC, 2020).

Yontem

Calismada nitel desen uygulanmistir. Calismanin evreni Uzak Dogu restoranlarini ziyaret eden
miisterilerden olugsmaktadir. Bu evrenden 17 katilimer drneklem olarak se¢ilmistir. Katilimcilar
Cin, Japon ve Tayland mutfagimin sunuldugu restoranlar1 ziyaret etmistir. Calismada amagsal
ornekleme ve kartopu ornekleme yontemi benimsenmistir. “Amagsal Ornekleme, ¢alismanin
amacina bagli olarak bilgi a¢isindan zengin durumlarin segilerek derinlemesine arastirma
yapilmasina olanak tanir” (Biiytikoztiirk, Kilig-Cakmak, Akgiin, Karadeniz ve Demirel, 2018:
92). Kartopu 6rneklemede, “arastirmaya baslamadan Once belirli 6zelliklere sahip kisilerle
konusarak, onlarin Onerilerini alip uygun kisi ya da kisiler” ile arastirma yapilmaya c¢alisilir
(Sonmez ve Alacapinar, 2018: 175). Katilimcilarin 7°si “Erkek” 10’u “Kadin”dir. Tablo 1°de
katilimcilara ait detayl tanimlayici bilgilere yer verilmistir.

Tablo 1. Katihmdarin Demografik Ozellikleri

Katihmci Kodlari Cinsiyet Yas Meslek
K1 Erkek 30 Ogretmen
K2 Kadin 25 Garson
K3 Erkek 26 Ogretmen
K4 Kadin 35 Doktor
K5 Kadin 34 Ogretim Gorevlisi
K6 Erkek 18 Ogrenci
K7 Kadin 53 Memur
K8 Kadin 37 Ogretim Uyesi
K9 Kadin 27 Ev Hanimi
K10 Kadin 34 Rehber
K11 Erkek 40 Memur
K12 Erkek 37 Ogretmen
K13 Kadin 24 Ogrenci
K14 Erkek 30 Gelir Uzmani
K15 Erkek 27 Aragtirma Gorevlisi
K16 Kadin 34 Fizyoterapist
K17 Kadin 33 Arastirma Gorevlisi

Veri Toplama Yontemi

Aragtirmanin amaci ve alanyazin dogrultusunda yari-yapilandirilmigs goriisme soru formu
olusturulmustur. Nitel aragtirmalarda incelenen olaya iligkin problem durumunun soru ciimlesine
dontstiiriilmesi so6z konusudur (Baltaci, 2019). Goériisme sorulart herhangi bir kaynaktan
dogrudan alinmamustir. Arastirma kesifsel amag tasidigi i¢in katilimeilardan en ayrintili sekilde
verileri toplayabilmek adina arastirmacilar tarafindan farkli soru tipleri hazirlanmstir. 1. ve 2.
sorular tanitict1 niteliktedir ve katilimcilarin baski hissetmemesi, rahatlikla kendilerini
anlatabilmeleri i¢in bizzat aragtirmacilar tarafindan olusturulmustur. 3. ve 4. sorular alanyazindan
¢ikan sonuglara gore bizzat arastirmacilar tarafindan gelistirilmistir. Kavramsal cergeve ile
sinirlart ¢izilen problem durumu incelenen olaya iligskin soru formunda sekillendirilmistir (Patton,
1990; Sandelowski, 1986). 3. soru (Chang ve digerleri 2010; Chen, Peng ve Hung, 2016; Jang ve
Eves, 2019; Kiatkawsin ve Han 2019 ;Leibenstein, 1950) bu yazarlarin arastirma sonuglarina
gore, 4. soru (Bartash, 2020; First Post, 2020) bu kaynaklarin sonuglarina gore arastirmacilar
tarafindan soru haline getirilmistir. Burada en etkili sorulari belirleyebilmek igin pilot galigmalara
yer verilmistir. ki katilimciya ii¢ pilot calisma yapilarak sorularm etkinligi test edilmis ve
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sorularda diizeltmeler yapilmigtir. Sonug olarak arastirmanin problem durumuna bagl olarak ve
kavramsal cergeve dogrultusunda sirasi ile arastirmanin sorulari hazirlanmistir Katilimcilara
sunulan ac¢ik uclu sorularin son hali Tablo 2'de listelenmistir.

Tablo 2. Goriisme Sorulari

1. Uzak Dogu mutfagi sizin i¢in ne ifade ediyor, agiklayabilir misiniz?

2 Uzak Dogu mutfagi ile ilk tanigmanizi anlatir misiniz?

3. Sizi bu restoranlari ziyaret etmeye iten faktorler nelerdir? Agiklayabilir misiniz?

4 COVID-19, Uzak Dogu restoranlarina bakis aginizi degistirdi mi? Anlatir misiniz?

Veriler, katilimcilardan derinlemesine goriisme yontemi ile toplanmistir. Pandemi dolayisiyla
goriintiilii telefon goriismeleri ile verilere ulasilmak zorunda kalinmistir. Katilimcilarin her biriyle
yaklasik 45- 60 dakika arasinda ve 15 Kasim 2020 ve 30 Kasim 2020 tarihleri arasinda
goriigiilmiistiir. Katilimcilardan alinan cevaplar tekrar etmeye baslamasi ile toplanan verilerin
arastirma i¢in yeterli olduguna karar verilmis ve toplam katilimci sayist 17 kisi ile
sinirlandirilmistir. Katilimeilardan etik ilkeler geregi ses kaydi izni alinmistir. Katilimeilara, bu
kayitlarin amact disinda herhangi bir sekilde desifre edilmeyecegi ifade edilmistir. Ses kaydina
izin vermeyen katilime1 olmamustir.

Gecerlilik ve Giivenilirlik Stratejileri

I¢ gecerlik: Calismada inandiricilign arttirmak igin uzun siireli etkilesim, katilimer teyidi ve
uzman incelemesi yontemlerine (Holloway ve Wheeler, 1996) basvurulmustur. Arastirmaci
katilimcilarla uzun siire etkilesim kurarak daha samimi cevaplar almigtir. Goriismelerin 45-60
dakika siirmesi toplanan verilerin gecerliginin artmasini saglamistir. ikinci olarak katilimci
teyidine bagvurulmustur. “Katilimcilara ¢aligsma bulgularimin kendi diistincelerini dogru yansitip
yansitmadigini sormaya katilimer teyidi (member checking) denmektedir” (Bagkale, 2016: 24).
Katilmcilardan bu dogrultuda cevaplar alinirken “.... mi/mi/mu/mii demek istiyorsunuz?”
seklinde geri bildirimler istenmistir. Cevap “Hayir” ise ne demek istediklerinin ag¢iklanmasi
istenmistir. Son olarak olusturulan temalar uzman goriisiine sunulmustur. Uzmandan alinan geri
bildirimler ile tema ve kodlarin son hali olusturulmustur.

Objektiflik: Caligmanin onaylanabilirligini arttirmak i¢in siklikla katilimcidan dogrudan alintilara
yer verilmistir. Kullanilan yontem, yari-yapilandirilmig sorular, temalar, kodlar ve bulgular
calismanin onaylanabilirligi kapsaminda ayrintilariyla anlatilmistir.

Dus gegerlik: Calismada amagli ve kartopu 6rnekleme yontemine bagvurulmustur. Bu dogrultuda
Uzak Dogu restorani misterilerinden 6rneklem segilmistir. Goriigiilen katilimcilardan, ¢alisma
icin yeni katilimci Onermeleri istenmistir ve Onerilen katilimcilarla goriismeler yapilmistir.
Katilimcilarin ayrintili tanimina Tablo 1°de yer verilmigtir.

Giivenirlik: Nitel arastirmalarda giivenilirlik saglamadaki temel olgiitler kag kisiyle, nerede, ne
zaman ve kiminle yapildigina dair sorulart i¢erir (Whittemore, Chase, Susan ve Carol, 2001).
Calismanin giivenirligini saglamada kullanilan bu olgiitler arastirma yontem boliimii altinda
ayritilari ile verilmistir. Veri analiz siirecinde kayitlar, her bir goriismeden sonra bilgisayar
ortamina gegirilmelidir (Kozak, 2018). Bu ¢alismada arastirmaci bizzat goriismeleri yapmuistir.
Ayrica aragtirmaci, ses kayitlarinin her birini ayr1 ayr1 Microsoft Word belgelerine kaydetmistir.

Verilerin Analizi

Katilimc1 ses kayitlar1 yaziya aktarilmigtir. Her bir katilimci igin ayri metin belgesi
olusturulmustur. Katilimeilar, K-1,2,3... seklinde isimlendirilmistir. Alanyazina gore kodlar
belirlenmis ve temalar olusturulmustur. Daha sonra veriler MAXQDA Analytics Pro 2020
programinda igerik analiz yontemiyle analiz edilmistir. Igerik analizi yontemi insanlarin veya
gruplarin inang, tutum, deger ve disiincelerini ortaya c¢ikarmada etkilidir (Biiylikoztiirk ve
digerleri, 2018). Igerik analizinde, alt ve {ist simiflamalar yapilir ve bunlar arasindaki baglantiy1
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gosterecek matris hazirlanir. Bu sekilde siniflamalar sayisal verilere doniistiiriiliir ve bu sayede
nitel veri analiz programlar1 ¢esitli analizler yapabilir. Ayrica, dordiincii sorunun cevaplarinin
analizinde betimsel-yorumlayici analiz kullanilmigtir. Bu analiz ile gercegin neye benzedigi
gosterilmek ve ona kavramsallik eklemek amaglanmigtir. Arastirmacilar burada “konusmalart,
anlatimlari, davraniglari, sOylentileri, goriisme notlarin1” belli bir sira ile yazar ve sonrasinda
yorumlar (S6nmez ve Alacapinar, 2018: 273-274).

Bulgular

Katilimcilar1 yonlendiren etkiler 3 tema altinda toplanmistir. Bu temalar “kigisel etkiler”,
“kigiler arasi etki” ve “fonksiyonel etki” olarak gruplandirilmigtir. Bu temalar altindaki alt
kodlar ve sikliklarina ait bilgiler Tablo 3°de verilmistir.

Tablo 3. Katihmdar1 Uzak Dogu Restoranlarina Yonlendiren Etkilere Yonelik Tema ve
Alt Kodlar

Tema Kodlar Stklik (f)

Kisisel Etki Hedonik Etki 14
Ziippe Etkisi 1
Kisiler Aras1 Etkiler Siiril Etkisi 6
Prestij Etkisi 6
Saglik Etkisi 7

Fonksiyonel Etkiler
Sef Etkisi 7

Tablo 3. incelendiginde kisisel etkilerin sikliginin (f) 14, kisiler aras1 etkilerin sikliginin (f) 13
ve fonksiyonel etkilerin sikliginin (f) 14 oldugu goriilmektedir. Alt temalara ait bulgular Sekil
1 ve Sekil 2 de verilmistir.

Kisisel Etki Fonksiyonel Etki
14

12

10

O N b O O

Hedonik Etki Sef Etkisi Saghk Etkisi
Sekil 1. Alt Kodlarin Grafigi 1

Sekil 1’de goriildiigli gibi katilimcilarin ¢ogunlugu (f:14) “hedonik etki” faktdrii altinda Uzak
Dogu restoranlarini tercih etmistir. Ayrica katilimeilarin bazilarinin “sef etkisi” (f:7) ve “saglik
etkisi” (f:7) faktori etkisi ile Uzak Dogu restoranlarini ziyaret ettikleri sekilden anlagilmaktadir.
Katilimcilarin etkisi altinda kaldig1 bu faktorleri anlatan goriisler asagidaki gibidir:

Hedonik Etki

K1: "Restoranlarin kendilerine has farkli yiyeceklerinin olmasi beni oralara ekstra ¢ekiyor.
Farkliik aradigim icin farkl tatlar dikkatimi ¢ekiyor. Ozellikle tekdiizelikten sikilmak hep aym
seyleri yemek insanlart bu tarz farkl: tatlara itiyor."
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Saghk Etkisi

K2: "A¢tk¢ast Uzak Dogulu birini gordiigiimde ciltleri ne kadar giizel ne kadar zayiflar diye
yorum yapryordum agikcast bunu beslenmelerine baglyyordum yani goriintiileri béyle olunca
bana ¢ok saghkli gelmeye basladilar. Zamanla onlarin yaptiklari yemekleri direkt saglikla
bagdastirmaya basladim”".

Sef Etkisi

K6: "Hep aym yere gidiyorum, sefi ¢cok basarili Japonya’da sef olmak zor bir meslek hayatlar:
boyunca bunlarin egitimini aliyorlar, tam da yerinden 6greniyorlar sefin Japon olmasi beni
ekstra etkiliyor. Daha lezzetli ve kaliteli olacagin: diigtiniiyorum yemeklerin. Simdi bir Tiirk ¢ikar
lahmacun yapar gibi susi yapar olmaz yani. Benim i¢in ¢ok onemli Uzak Dogulu as¢t olmast”.

K5: “Karantina uygulanan donemde Mugla’daydim. Bodrum Red Dragons'a gitmek igin 1 saat
arag kullandik. Fakat sefi yokmus sanirim, berbat bir susi yedim. Bu anlamda pandemi Uzak
Dogu yemeklerini olumsuz etkilemis olabilir. Ustalarin biiyiik kismi yabanci ve bu dénemde
Tiirkiye'de yoklar sanirim”™

Kisileraras: Etki
6

v

1N

w

N

-

Sara Etkisi Prestij Etkisi Zuppe Etkisi

Sekil. Alt Kodlarin Grafigi 2

Sekil 2°de goriildiigli gibi katilimcilarin bazilar “siirii etkisi” (f:6), “sef etkisi” (f:6) ve “ziippe
etkisi” (f:1) faktorleri altinda Uzak Dogu restoranlarini tercih etmistir. Bu kodlar “kisiler arasi
etki” temasi altinda degerlendirilmistir. Katilimeilarin etkisi altinda kaldigi bu faktérleri anlatan
goriisler asagidaki gibidir:

Stirii Etkisi

K15: "Almanya’da Alman arkadaslarim gidiyor diye ilk defa gittigim bir restorandi. Cok
goniilsiiz gitmigtim ama ¢ikintilikta yapmadim ve ortami da ¢ok begenmemistim. Cok fazla farki
yiyecek vardi. Kanguru etine kadar. Santyorum tizerinden 7 yil gegince tekrar gittim. Farkl bir
Uzak Dogu restoramina burada damak tadimiza uyarlandigi icin susiyi ¢ok begendim. Bu
gidisimde o kadar ¢ok hakkinda konusuldu ki ‘sen daha yemedin mi nasil gitmezsin’ gibi. Bu
sektoriin icinde olunca ogrenmem gerektigini gordiim, ben de gittim yani. Sonucta 6nemli benim
icin, bilmesem ayp gibi. Artik ben de iki kelam ederim ortamlarda.”

Prestij Etkisi

K9: "Dedigim gibi ¢ok 6zel bir ilgim yok ama gideyim bir Instagramda paylasayim, hava mi
atayim, béyle bir restorana gidip ¢ubuklarla yemek yiyip fotograf cekileyim diye gitmistim. Insan
her giin ¢ubukla yemek yemiyor sonugta. Benim i¢in yeni bir deneyim olmustu bunu da insanlara
gostermek keyif veriyor insana. Insanlar da bunu gérsiin istiyorsun ‘bakin bak bunu sen
denememigstin ben deniyorum’ gibi. Sen bir seyi yapiyorsun sonra bakiyorsun iki giin sonra
baskast da yapmus diyorsun iste benden gordii de yapti hahahahaha. O da ayri keyif veriyor takip
edilmek, taklit edilmek. Taklitler aslimi yagatir. "

K6: "Ilk tanismam ablam sayesinde oldu. O tatmami saglads. Ilk etapta ¢ig somon ve beyaz sarap
sirkesinin tadina alismak ¢ok zor gelmisti. Sonrasinda alistim tabi. Bu restoranlar benim genel
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kiiltiiriimii cok arttirdl. Orta okuldayken ¢antamdan ¢ubuk ¢ikmigti okula gelen Japon misafir ile
dolu dolu sohbet edebilmistim. Bu durum beni tabi ki diger insanlardan farklilagtirdi, 6zgiivenimi
arttirdl. "'

Ziippe Etkisi

K4: “Thai restoramna ilk gidisimdi ve yalniz gitmistim, cok begendim ve tekrar gitmek istiyorum.
Ama ben dyle herkesin gittigi yer olursa gitmem. Sevmiyorum oyle herkesin gittigi yerlere
gitmeyi."

Katimdarin COVID-19 Algilamalar:

Katilimeilarin bazilari COVID-19’un Uzak Dogu restoranlarindan yedikleri yiyecekler ile
bulasabilecegini diisiindligii i¢in olumsuz algiya sahip olmustur. Bu katilimcilar yiyecekleri
tehlikeli bulup korkmakta ve Uzak Dogu restoranlarini tercih etmeyeceklerini ifade etmistir.
Katilimcilara ait ifadelerden bazilar1 asagidaki gibidir:

K1: “COVID-19 viriisiiniin nedeninin Uzak Dogu mutfagr oldugu diisiiniiliirse kendi adima
hijyenik ve giivenilir oldugunu diisiinmiiyorum. Balik yarasadan daha masum ama yine de Tiirk
mutfaginda bu tarz bir formda yenmiyor bu sebeple ¢ig tiiketiliyor olusu giiven vermiyor. Cig
tiiketilen ve bécek formunda olan yiyecekler viriis tasiyabileceginden tiiketmeyi tercih
etmiyorum.”

K7: “Bir daha gitmek istemiyorum. Hastalik sonugta o Uzak Dogu’dan geldi. Su an biitiin
restoranlar tehlikeli ve riskli ama bu restoraniar: daha tehlikeli goriiyorum. Malzemeler oradan
geliyor veya gelmiyor bilmiyorum ama igindeki bir malzemenin viriise sebep olabileceginden
korkuyorum bu nedenle endiseliyim. Yiyeceklerin beni hasta edebilecegini diigiiniiyorum.”

K2: “Sonucta mutfak kiiltiirlerinde canli-cansiz, vahsi-evcil biitiin hayvanlart barmdiriyorlar bu
yiizden giivenilir bulmuyorum artik. Bazi yemekleri saglikli, giizel olsa da viriistin ¢ikisi yarasa
oldugundan dolayr bakis acim degisti. Evet, teknikleri saglikl, kullandiklar: baharatlar da ama
vedikleri seyler...”

Katilimcilardan bazilar1 Uzak Dogu restoranlarini tercih etmeye devam etseler de eskisi kadar sik
gidemediklerini ve yiyeceklerin icerigi konusunda endiseli olduklarini belirtmistir. Bu endise
sebebiyle daha dikkatli se¢cim yapacaklarimi ifade etmislerdir. Katilimcilara ait ifadelerden
bazilar1 asagidaki gibidir:

K6: “Biraz etkiledi sonucta gelen iiriinlerin bir kisminin Uzak Dogu’dan geldigini diisiiniirsek bu
malzemelerin  kullamildigi restoranlara gitmek beni korkutuyor. Negatif yonde etkiledi
diyebilirim. Son 5 aydwr 2 kere gittim yiiksek ihtimalle yine bu seviyelerde devam ederim. Siire¢
bittikten sonra eski diizende devam edecegim. Yine ayda 1 giderim. Bu arada herhalde COVID-
19 nedeniyle olsa gerek eskiye gore o yiiksek fiyatlar diistii bu da aklimi ¢elmiyor degil.”

K13: “Degistirmedi. Sadece artik Uzak Dogu restoramina gidince sececegim yemeklerin
malzemelerine dikkat ederim. Meniiyii daha dikkatli bir seklide incelerim.”

Katilimcilarin bazilart COVID-19 viriisiiniin ve siirecinin Uzak Dogu restoran algilari tizerinde
olumsuz bir etkisi olmadigini belirtmistir. Bu katilimcilar restoranlarin faaliyet gosterdigi siire
icerisinde Dbizzat gittiklerini gidemedikleri zamanlarda eve soOylediklerini belirtmistir.
Katilimcilara ait ifadelerden bazilar1 asagidaki gibidir:

K5: “Herhangi bir degisiklik olmadi benim icin. Karantina uygulanan donemde Mugla’daydim.
Bodrum Red Dragons'a gitmek icin 1 saat arag kullandik. Fakat sefi yokmus sanmirim, berbat bir
sugi yedim. Bu anlamda pandemi Uzak Dogu yemeklerini olumsuz etkilemis olabilir. Ustalarin
biiyiik kismi yabanct ve bu donemde Tiirkiye'de yoklar sanirim. Uzak Dogu yemegini liiks vs.
algisi var Tiirkiye'de. Ama ger¢ekten seven ve siirekli tiiketen igin lahmacundan fark: yok bence.
Tek fark bu restoranlarin sayisindaki azlik ve bunlara ulasmadaki sikinti olur siirekli tercih
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edenler i¢in. Pandemi doneminde insanlar disardan siparis ederek nasil lahmacun yemeye devam
ettiyse ben de Uzak Dogu yemeklerini yemeye devam ettim.”

K10: “Ilk etapta evet. Sonradan degisti bu olumsuz algi. On yargili bir davramsti ve Cin'de
ctktig icin boyle bir yanls algr olusmustu. Ama siikiir aklvmiz fikrimiz ve mantigimiz var. Biz
Hollanda’da COVID-19 siirecinde bile gitmeye devam ettik.”

K16: “COVID-19 siireci Uzak Dogu restoran algimi degistirmedi. Ciinkii restorancilik hijyen
kurallarina uyulmasi gereken bir is dali. Ozellikle Danimarka'da kurallar gercekten cok sika.
Pandeminin basladig1 ilk doénemde restoranlarin kapatildigi siire¢ disinda Uzak Dogu
restoranlarma gitmeye, kapatildigir donemde de siparis verip take-away yapmaya devam ettim.
Icerigiyle ilgili 6zellikle hichir kaygi tagimiyorum.”

Katilimcilarin bazilart ise Tiirkiye’deki Uzak Dogu restoranlarna karsi olumlu bir algiya
sahipken, Uzak Dogu’ya ve Uzak Dogu’da bulunan restoranlara kars1 negatif bir algiya sahiptir.
Ayrica bu katilimcilarin bazilar bu restoranlart yiiksek fiyatli ve liiks olarak siniflandirmaktadir.
Katilimcilara ait ifadelerden bazilar agagidaki gibidir:

K4: “COVID-19 siireci Tiirkiye deki Uzak Dogu restoranlarina olan algimi degistirmedi. Ciinkii
buradaki restoranlarin Tiirkiye’de iiretilen malzemeleri kullandiklarint diigiiniiyorum. Uzak
Dogulu seflerin ise uzun siiredir kendi iilkelerine gitmediklerini biliyorum ve varsayryorum. O
yiizden Tiirkiye'deki asc¢ilar ve personel Uzak Dogulu olsa bile Tiirkiye’'de yasadiklarim
diistiniiyorum ki~ oyle  zaten. Yolda  uzak  ¢ok  fazla  gidemiyorlardir.
Tiirk yapumi malzemeler kullandiklarimi  diigiiniiyorum. Bu siire¢ benim gitme istegimi
degistirmedi hatta ben gitmeye ¢alistm. Kusadasi’'nda Hong Kong restorami var gittim ¢ok
pahalr oldugu icin yemedim, yoksa yerdim. Bir porsiyon yemek 80 lira. Ha séyle Uzak Dogu'ya
gider miyim? Yok, gitmem, Uzak Dogu'da onlarin yemeklerini yer miyim yok yemem ama
Tiirkiye dekini yerim.”

K14: “COVID-19 Uzak Dogu'da bulunan restoranlara karst algumi degistirdi. Ciinkii orada
yenen yarasa vb. yiyeceklerin sagliksiz oldugu ve hastalik yayma riski oldugunu anlamami
sagladi. Ancak iilkemizde bulunan Uzak Dogu restoranlarinda o tarz yiyeceklerin olmadigini
bizim damak tadimiza daha uygun susi vb. yiyeceklerin oldugunu diisiindiigiimden bizim
tilkemizde bulunan Uzak Dogu restoranlarina karst algim degismedi tekrardan gitmeyi
diistiniiyorum.”

K15: “Pek bende bir seyler degismedi. Tiirkiye 'de sonugta viriis yapici pek canlilarin yendigini
diistiinmiiyorum. Bu siiregte bile eve susi soyledim. Hatta esimle Bursa'ya gidip Sushico’da yine
susi yedik. Cok da begendim yine. Herhangi bir negatif alg: gelismedi bende. Ama Asya’ya falan
gidersem orada yediklerime dikkat etmeye calisirim. Icerigine bakarim. Orada tedirgin olurum
diye diisiiniiyorum. Ama Tiirkiye de su an restoranlarin hepsi ayni oranda tehlikeli bence.”

K17: “COVID-19 un ve bundan énceki pandemilerin Uzak Dogu da ¢ikmis olmasi, maalesef bu
mutfaga karsi yaklagimimi ve bu bolgelere seyahat planlarimi da olumsuz etkilemistir. Yine diger
onemli husus, iilke para biriminin yasadigi cok ciddi deger kaybidir. Ukemizde daha liiks hizmet
grubuna giren bu restoranlara gidis sikliklarinin bu durumdan etkilenecegini diisiinmekteyim.”

Katilimeilarin ¢ogunlugu bu siiregte Uzak Dogu restoranlarimin yemeklerinden kaynakli bir
hastaliga yakalanmaktan endiselenmediklerini, biitiin restoranlarda COVID-19 siireci nedeniyle
yeterli hijyen saglanamadiginda COVID-19 viriisiinii kapabileceklerini ifade etmistir.
Katilimcilara ait ifadelerden bazilar1 asagidaki gibidir:

K8: “Restoran algim genel olarak degisti diyebilirim salgin hafiflemedikce disarida yemek
yemeye sicak bakmiyorum. Ozel olarak oradan Uzak Dogu restoranindan ve yemeklerinden viriis
kaparim diye diisiinmiiyorum. Restoranlara karsi genel olarak mesafeliyim.”

K9: “Tabi ki de degistirdi normal kebap¢iya bile gitmiyoruz artik, genelde eve paket servis
soyliiyoruz. Yasadigim sehirde de paket servis yapabilecek Uzak Dogu restorant da yok. Aslinda
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hijyenik sartlara uygun ¢alisan her isletme gibi bana giiven vermeye devam ediyor yine sonugta
tilke sumirlari iginde ve aymi diizen devam ediyor.”

K11: “Aslinda benim bu siirecte biitiin restoranlara bakis agim degisti. Uzak Dogu ve Tiirk
mutfagi diye ayiramiyorum. Bu adamlar yiizylardir ¢ig tiiketiyorlar simdi mi hastalik bulasacak.
Yiyeceklerden viriis yayildigina pek inanmiyorum. Yarasa tamam atesli hastaliga sebep oluyor
ama yedigin icin degil, isirdigt icin. Uzak Dogu’da mesela Tayland’da képek eti yiyorlar, kokusu
ka¢ sokak oteye ulasiyor. Ozellikle sefaletin oldugu yerlerde yaygin bu tarz etler. Wuhan
vebanminda ¢iktigi yer. Komple sehri kapatmak lazim. Yani ben Uzak Dogu restoranlarinda
meniide ne varsa yerim. Cok lezzetli yiyecekler. Su an Uzak Dogu degil hicbir restoranda yemem
0 da pandemi nedeniyle.”

Genel olarak katilimcilarin ¢ogunlugu Tiirkiye’deki Uzak Dogu restoranlarini ziyaret etmeye
devam edeceklerini ifade etmistir. Katilimcilarin kiigiik bir kismi bu restoranlara karsi olumsuz
bakis aciya sahip olmustur ve bir daha ziyaret etmeyeceklerini belirtmistir. Ayrica, diger bir
bulgu ise katilimcilarin bazilar1 bu restoranlar yiiksek fiyatli ve liikks hizmet grubunda oldugunu
ifade etmistir.

Tartisma ve Sonug¢

Bu calisgmada miisterilerin Uzak Dogu restoranlarini hangi etkiler altinda ziyaret ettigi ve bu
miisterilerin COVID-19 ile Uzak Dogu restoran1 algilamalarinin ne sekilde degistigini belirlemek
amaglanmaktadir. Bu calisma 6zellikle COVID-19 viriisiiniin insanlarin yemek aligkanliklar
tizerinde biraktig1 etkiyi inceledigi igin 6nem tasimaktadir. Calismada kisisel, kisiler arasi ve
fonksiyonel etkilerin 6nemli rol oynadigi belirlenmistir. Jang ve Eves, (2019) etnik restoranlarin
misterilerine hedonik deger sagladigi i¢in tercih edildigini bulmustur. Bu ¢aligmada benzer
olarak katilimcilarin ¢ogunlugunun “hedonik etki” faktorii altinda Uzak Dogu restoranlarini
ziyaret ettigi belirlenmistir. Uzak Dogu restoranlar iizerinde en giiglii etki faktorii oldugu
sOylenebilir.

“Sef etkisi” katilmcilarin bazilar1 tarafindan O6nemli goriilen etki faktorlerindendir. Bu
katilimcilar 6zellikle Uzak Dogulu bir sefin daha iistiin teknik beceri ve bilgiye sahip oldugunu
diisiindiigii icin ve de kaliteli, 6zglin Uzak Dogu yemegi yemek igin 6zellikle Uzak Dogulu
seflerin calistig1 restoranlar1 ziyaret etmek istemektedir. Kaliteli ve 0zglin yemeklerin
sunulmasinda ve yemeklerin fonksiyonunu yitirmemesi konusunda Uzak Dogulu sefler 6nemli
goriilmektedir. Benzer olarak Sudhagar ve Rajendran, (2017) calismasinda otellerin Cin
yemeklerinde miimkiin oldugunca orijinalligi saglamak igin Cin’den sef ithal ettiklerini
belirtmistir. Diger bir fonksiyonel etki faktdrii olan “saglik etkisi”nin katilimeilar yonlendirdigi
belirlenmistir. Katilimcilar Uzak Dogu yemeklerinin daha doyurucu, az kalorili ve ferahlatici
oldugunu belirtmistir. Bircok Asya yemegi calismalarda, daha saglikli olarak algilanip tercih
edilmektedir (Fanelli ve Di Nocera, 2018; The Intermedia Group Pty Ltd, 2017).

“Siirii (gruba uyma) etkisi” katilimcilarin bazilarinda etkili olmustur. Katilimcilar, grubun
cogunlugu Uzak Dogu restoranini tercih ettigi icin Uzak Dogu restoranlarini ziyaret etmistir.
Kiatkawsin ve Han, (2019) bu etkiyi Kore’de Michelin yildizli bir restoranda miisteriler
iizerinde belirlemistir. Bu ¢alisma, Uzak Dogu gibi etnik restoranlarda da “siirii (gruba uyma)
etkisi”nin olabilecegini gostermistir. “Prestij etkisi” veya prestij degeri bu ¢alismada daha ¢ok
Chang ve digerleri, (2010) ¢aligmasina benzer olarak “orada bulunmus” ve “yabanci yemek
yemis” olmak ile ytiksek kiiltiirel sermayeye sahip olmak anlaminda kullanilmistir. Katilimcilar
bir Uzak Dogu restoranma giderek yeni bir kiiltiiri 6grendiklerini ve deneyimlediklerini
belirtmistir. Bu deneyimin onlarin bilgi birikimlerini artirdig1 ifade edilmistir. Bu sekilde sosyal
ortamlarda daha prestijli olduklarimi diistinmiislerdir. Fields, (2003) de ayni sekilde bir turistik
bolgede yeni yiyecekler kesfetmenin turistlere statii kazandirdigindan bahsetmistir. Uzak Dogu
restoranlarinda prestij sadece maddi bir gosterge degil daha c¢ok kiiltiirel bir gosterge olarak
ortaya ¢ikmuistir.

Her ne kadar Uzak Dogu restoranlarindan veya yiyeceklerinden COVID-19’un
bulagmayacagina yonelik bilimsel kanitlar ortaya sunulmus olsa da (CDC, 2020; FAO ve
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calismada katilimcilarin az da olsa bir kisminda bu restoranlara karsi olumsuz algi geligmistir.
Katilimcilardan biri bastan ¢ok sagliklt buldugu igin bu restoranlar ziyaret ederken, COVID-
19’un viriisiiniin ortaya ¢ikmasiyla katilimeinin géziinde yiyeceklerin saglikli algisi, sagliksiza
donismiistiir. Bu olumsuz algida yemeklerin igeriginin viriis olusturabilecegi endigesi en biiyiik
etkendir. Katilimcilarin bazilarinin da restoranlar1 ziyaret etmeye devam etseler dahi meniideki
yiyeceklerin igerigi konusunda endiseli olduklar1 ve igerige gore yemek siparis verecekleri
belirlenmistir.

Katilimeilarin, Tirkiye’deki Uzak Dogu restoranlarina karsi algilar1 hala olumludur.
Katilimcilarin bu restoranlar1 ziyaret etmeye devam edecegi belirlenmistir. Katilimeilarin
bazilarinda restoran bazinda degil turistik bolge bazinda negatif algilar olusmustur.
Katilimcilarin bazilarinin 6zellikle Uzak Dogu sehirlerine karsi olumlu algilart olumsuza
donmiistiir. Calismanin diger bir sonucu da katilimeilarin bazilarmin biitiin restoranlara karsi
algilarinin olumsuz olmasidir. Hijyen ve sosyal mesafe eksiklerinin biitiin restoran ¢esitlerinde
tehlike yaratacagi COVID-19’a sebep olacagi belirlenmistir.

Arastirmanin Simirhihklari ve Gelecekteki Calismalara Oneriler

Aragtirmada elde edilen bulgular Uzak Dogu restorani miisterileri arasindan 6rneklem olarak
secilen on yedi katilimcinin arastirma yapilan zamandaki goriisleri ile sinirlhidir. Aragtirmanin
sorulari; katilimcilar1 Uzak Dogu restoranlarina iten sebepleri ve Covid-19 siirecinde bu
restoranlara olan bakis agilarini ortaya ¢ikarmayi amaglamaktadir. Arastirma nitel bir desende
olusturuldugu i¢in 6rneklem sayisi on yedidir. Gelecek caligmalarda orneklem biiyiitillerek
demografik farklarin gozetildigi ¢calismalar yapilabilir. Calisma, farkli 6rmeklem gruplaryla ve
sayilartyla tekrarlanabilir. Sonuglarin genellenebilirligi acisindan uygun orneklem sayisi ile
katilimcilara olgek (Uzak Dogu mutfag: tercih etme motivasyonu, gastronomik ilgilenim, vb.)
uygulanabilir.

Bu calisma tiiketici yoniinii ele aldig1 icin gelecek calismalar, isletmelerin bakis agisini igerebilir.
Calismada Kkiiltlirler aras1 algi farklarmi degerlendirme hususu eksik kalmustir gelecek
caligmalarda bu farklarin ortaya ¢ikarilmasina yonelik ¢alismalar yapilabilir. Son olarak Uzak
Dogu restoranlar1 ile ilgili caligmalarin bibliyometrik analiz yoluyla incelenmesi iizerine
yogunlagilabilir.

Gelecek caligmalarda Uzak Dogu restoranlart ve Tiirk restoranlarinin tercih edilmesindeki
motivasyonel farkliliklar nitel kesifsel bir arastirmayla ortaya konabilir. Tiirk restoranlarinin
COVID-19 siirecinde miisteriler tarafindan nasil algilandigi ve sonuglarin bu calisma ile
benzerlikleri ve farkliliklar1 karsilastirilabilir. Liiks grupta degerlendirilen etnik restoranlarda bu
calismada elde edilen onciillerin davranigsal niyetler tizerindeki etkileri ve cinsiyet, kusaklar, gelir
durumu vb. degiskenlere gore farkliliklar1 incelenebilir. Boylelikle yeni kuramlar gelistirilebilir.

Arastirmanin Uygulamaya ve Teoriye Katkisi

Bu ¢alisma COVID-19 siirecinde Uzak Dogu restorani miisterileri hakkinda ipuglari sunmaktadir.
Miisterilerin Tiirkiye’deki Uzak Dogu restoranlarini hedonik etki, ziippe etkisi, siirii etkisi, prestij
etkisi, saglik etkisi ve sef etkisi gibi liiks deger algilar1 altinda ziyaret ettigi ortaya ¢ikmistir. Bu
liks deger algi boyutlarmin Uzak Dogu restorani miisterilerinin motivasyonlar1 tizerinde
belirleyici oldugu goriilmiistiir. Pandemi siirecinde ise her ne kadar Uzak Dogu restoranlarindan
veya Yyiyeceklerinden COVID-19 viriistiniin bulagmasinin miimkiin olmadig1 one siiriilse de
katilimcilardan bazilarinin bu restoranlara ve yiyeceklere karsi olumsuz algi gelistirdikleri
belirlenmistir. Ozellikle yiyeceklerin igerigi konusunda endiseli olduklari goriilmiistiir. Bu
siiregte direk Uzak Dogu restoranlar1 disinda Uzak Dogu iilkelerine ve biitiin restoranlara karsi
da olumsuz bir algi olusmustur. Calismadan elde edilen bu bulgular alanyazina ve uygulamada
isletmelere katki saglayacaktir. Bu ¢alisma oncelikle Uzak Dogu miisteri profilinin taninmasi
acisindan Onem arz etmektedir. Ikinci olarak calisma pandemi siirecinde Uzak Dogu
restoranlarina karsi alginin ne sekilde degistigini gostererek igletmelerin krize yonelik strateji
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geligtirmelerini saglayacaktir. Ayrica, ¢alisma Uzak Dogu restoranlarina karst olusan olumsuz
alginin kirilmasi i¢in dogru pazarlama stratejilerinin gelistirilmesine yardimei olacaktir. Ek
olarak, Uzak Dogu iilkelerine yonelik olumsuz alginin yok edilmesi i¢in de turizm politika
yapicilara ipuglart sunmaktadir.

Onceki literatiir COVID-19 viriisiinii ele alan ¢alismalar genellikle restoranlardaki ekonomik
kayb1 ve alinan tedbirlere yoneliktir (Dube, Nhamo ve Chikodzi, 2020; Rasul ve digerleri,
2021; Sen, 2020; Y. Yang, Liu ve Chen, 2020). Diger caligmalarda ise bu siiregte; miisteri
sikayetlerindekidegisim, hizmet sunan iki farkli restoranin menii tasarimindaki degisiklikler
(Karaca ve Giglii Nergiz, 2021), yiyecek-igecek isletmelerine ve turizm isletmelerine kriz
yonetimleri (Okat, Bahgeci ve Ocak, 2020; Yusuf Toktas, 2021), sosyal mesafenin ABD hizmet
sektorii tizerindeki etkisi (Gunay ve Kurtulmus, 2021) ele alinmistir. Asya restoranlar1 6zelinde
kiiciik ve orta Olgekli isletmelerin kriz yonetimi (Pandey, 2020) iizerine ¢alisilmistir. Diger
taraftan COVID-19 siirecinin Asya kokenli insanlara karsi 6nyargi, ayrimciligi (Dhanani ve
Franz, 2020) ve yabanci digsmanligini (Reny ve Barreto, 2020) harekete gecirip gecirmedigini
arastiran c¢aligmalar yapilmistir. Bu siirecte benzer olarak Asya kokenli Amerikalilara karst
islenen nefret suglari ve bu kisilerin isletmelerinin Vandalizm risklerinin nasil artig1 gézden
gecirilmistir (Tessler, Choi ve Kao, 2020). On yargiya baglh olarak yapilan calismalarin
yiyeceklerden ¢ok Asyalilarin etnik kdkenine yonelik oldugu anlagilmaktadir. Bu ¢aligmada ise
digerlerinden farkli olarak pandemi siirecinde Uzak Dogu mutfag ile ilgili diisiincelerin degisip
degismedigini arastirilmaktadir. Bu yoniiyle COVID-19 siirecinde bu restoranlara karsi alginin
ne yonde degistiginin belirlenmesi agisindan alanyazindaki ilk girisimdir. Caligma alanda
yapilan gelecek caligmalara kaynaklik edebilecektir. Bu calismada kalite, kullanilabilirlik ve
benzersizlik (Wiedmann ve digerleri, 2009) gibi fonksiyonel etki alt boyutlari genisletilerek
“sef etkisi” ve “saglik etkisi” boyutlar1 Uzak Dogu restoranlar1 kapsaminda incelenmistir.
Calisma bu etkilerin gastronomi alaninda fonksiyonel etki olarak kavramsallastirilmasina
kaynaklik edecektir ve bu alanda yeni alt boyutlarin gelistirilmesine katki saglayacagi
ongoriilmektedir. Ayrica genel anlamda calisma tiiketici davranmigi ve tiiketici psikolojisi
alanlarina teorik katki saglayacaktir.
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Extensive Summary

Ethnic foods can be defined as “foods that come from a particular ethnic group and a particular
heritage and culture”. For example, Italian, Mexican, French, Chinese, Japanese, Thai, Korean,
Greek and Indian cuisines are among the most famous and popular food styles all over the world
today. These food styles are known as ethnic cuisine (Kwon, 2015). Far Eastern restaurants such
as Chinese, Japan, Thai and Korean are included under ethnic restaurants. The high costs of food
and beverage and labor, especially due to the ethnic elements in these restaurants, causes high
pricing (Badem and Oztel, 2018). These restaurants offer high quality services like luxury
restaurants. High labor, food and beverage costs and scarce in the market cause them to be
classified as luxury. Luxury needs push consumers to act under different perceptions of luxury
value. These are: financial, functional, personal and social (interpersonal) value (Wiedmann,
Hennigs and Siebels 2009). Far Eastern restaurants, one of the ethnic restaurants considered
within the scope of luxury restaurants, can also be visited under these influences. It has been
determined that personal, interpersonal and functional effects are effective in ethnic food
consumption (Jang and Eves, 2019; Rousta and Jamshidi, 2019). However, when the literature is
examined, a limited study has been reached on Far Eastern restaurants within the scope of these
effects. For this reason, the first research subject of the research is designed in the direction of
personal, interpersonal and functional effects.

With the emergence of the COVID-19 virus, Far Eastern restaurants, like many restaurants, have
been badly affected by this situation. So far, no cases of COVID-19 thought to be transmitted by
touching food, food packaging or shopping bags have been identified (CDC, 2020). In this
process, which led to financial closures, at the same time, fear and negative attitudes towards
these restaurants developed. According to the news in the First Post (2020), legends have emerged
that COVID-19 spreads from Chinese food, one of the world's most popular cuisines. In addition,
local people in Toronto have thought that they will catch the COVID-19 virus by eating in a
Kosher Chinese restaurant, and this thought has misled customers (Klein, 2020). In the literature,
no studies involving the perspectives of Far Eastern restaurants during the COVID-19 process
have been encountered. For this reason, the second research subject of the study was designed in
this direction. This study is particularly important as it examines the impact of the COVID-19
virus on people's eating habits outside. In this study, it will be investigated under what effects
drive customers to Far Eastern restaurants and how these customers' perceptions of Far Eastern
restaurants have changed with COVID-19.
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Qualitative design approach was used in the study. Seventeen participants who visited the
Chinese, Japanese and Thai restaurants were selected as the sample. A semi-structured interview
questionnaire was prepared based on literature and purpose of the research. The data were
collected with the in-depth interview technique. Content analysis and descriptive-interpretative
analysis were used in the analysis of the data.

It was determined that personal, interpersonal and functional effects play an important role in the
study. Jang and Eves (2019) found that ethnic restaurants are preferred because they provide
hedonic value to their customers. Similarly, in this study, it was determined that the majority of
the participants visited the Far East restaurant under the "hedonic effect" factor. It can be said to
be the strongest influencing factor on Far Eastern restaurants. “chef effect” is one of the
influencing factors considered important by some of the participants. These participants think that
a Far Eastern chef has superior technical skills and knowledge. Far Eastern chefs are regarded as
important in providing quality and original dishes. Similarly, Sudhagar and Rajendran (2017)
stated in their study that hotels imported chefs from China to ensure the originality of Chinese
food as possible. It was determined that “health effect”, another functional impact factor. The
participants stated that Far Eastern meals are more filling, less calorie and refreshing. Many Asian
dishes are perceived and preferred as healthier in studies (Fanelli and Di Nocera, 2018; The
Intermedia Group Pty Ltd, 2017). The "bandwagon effect" was effective in some of the
participants. Participants visited Far East restaurants because of the majority of the group prefer.
Kiatkawsin and Han (2019) determined this effect on customers in a Michelin-starred restaurant
in Korea. This study showed that there may be a "bandwagon effect” in ethnic restaurants like the
Far East. The “prestige effect” or prestige value is used in this study to mean “been there” and
“having a foreign meal”, similar to the study of Chang et al. (2010), and having high cultural
capital. Participants stated that they went to a Far Eastern restaurant and learned and experienced
anew culture. It is stated that this experience increased their knowledge. In this way, they thought
they were more prestigious in social settings. Fields, (2003) likewise mentioned that discovering
new foods in a destination gives tourists status. In Far Eastern restaurants, prestige has emerged
not only as a material indicator but rather as a cultural indicator.

Although scientific evidence has been presented that COVID-19 will not be transmitted from Far
Eastern restaurants or foods (CDC, 2020; FAO and NU.CEPAL, 2020), a small percentage of the
participants have a negative perception towards these restaurants in this study. While the
participants were thinking food as very healthy in the beginning, with the emergence of the virus
of COVID-19, the healthy perception of food in the eyes of the participant turned into unhealthy.
In this negative perception, the concern that the contents of the food may cause a virus is the
biggest factor. Although some of the participants continue to visit restaurants, they are concerned
about the content of the food on the menu. It has been determined that they will order meal
according to the food content. Perceptions towards the Far East restaurant in Turkey is still
positive. Participants will continue to visit these restaurants. Some of the participants had negative
perceptions on destination, not restaurant. Some of the participants' positive perceptions
especially towards Far Eastern destinations turned negative. Another result of the study is that
some of the participants have a negative perception of all restaurants. It has been determined that
lack of hygiene and social distance will cause COVID-19, which will pose a danger in all
restaurant types.
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