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Keywords

Yiyecek igecek isletmelerinde yag kullanimi 6zellikle incelenmesi gereken konulardan
biridir. Fakat bu konu ile ilgili alan yazinda yer alan ¢aligmalarin oldukga yetersiz oldugu
disiiniilmektedir. Bu sebeple yiyecek igecek isletmelerinde kullanilan yaglarin
stirdiiriilebilir gastronomiyi ne kadar etkiledigini belirlemeyi amaglayan bu ¢aligma, miisteri
memnuniyetini ve sadakatini etkilemede yemeklik yagin Onemini tespit etmeyi de
hedeflemektedir. Bu amag¢ dogrultusunda ¢aligma ile hem alanyazina, hem de bolgedeki
yiyecek igecek isletmelerine konu ile ilgili akademik destek saglanacaktir. Calisma, Roma
doneminden bu yana halen hayvancilik ve hayvansal iiriin faaliyetleriyle ugrasan Eflani
ilgesi sakinleri ile gerceklestirilmistir. Karma Yontem ile yiiriitiilen aragtirmada hem
yiyecek icecek isletmeleri hem de bu isletmelerde yemek yiyen miisteriler ile yiiz ylize
goriismeler yapilmistir. Yazili ve gorsel olarak kaydedilen veriler, betimsel analiz
yontemiyle degerlendirilmistir. Yapilan arastirmaya gore yiyecek igcecek isletmelerinde
kullanilan yag ¢esidinin miisteri tercihlerine gore belirlendigi tespit edilmistir. Ozellikle
gurbetgilerin geldigi yogun donemlerde kullanilan yag tiiriinde degisiklige gidildigi
belirlenmistir. isletmelerin kullandig1 “kaliteli yag” kavramim miisterilerin damak tadinin
ve bolgenin mutfak kiiltiiriiniin sekillendirdigi belirlenmistir. Caligmada isletmelerin
kullandig1 yagin, miisteri sadakati ve tekrar ziyaret etme niyeti iizerindeki etkisi
stirdiiriilebilir gastronomi ile iligkilendirilmistir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

The use of oil in food and beverage businesses is particularly one of the issues that should
be examined. But it is thought that studies on this subject are quite inadequate in the
literature. For this reason, this study, which aims to determine how much affect sustainable
gastronomy of the oils used in food and beverage businesses, also target to ascertain the
importance of edible oil in affecting customer satisfaction and loyalty. In line with this
purpose, this work will be provided to academic support related to the topic both the
literature and the food and beverage businesses in the region. The study was carried out
with the residents of the town of Eflani, who have been dealing with livestock and animal
product activities since the Roman period. In the research conducted with the Mixed
Method, face-to-face interviews were conducted with both the food and beverage
businesses and the customers eating in these businesses. Data that have written and visually
recorded, were evaluated by descriptive analysis method. According to the research, it has
been determined that the type of oil used in food and beverage businesses is determined
according to customer preferences. It was ascertained that there was a change in the type
of oil used, especially during the busy periods when expatriates come. It has been
determined that the concept of "quality oil" used by businesses is shaped by the taste of
customers and the culinary culture of the region. In the study, the effect of the oil used by
the businesses on customer loyalty and revisit intention was associated with sustainable
gastronomy.
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GIRIS

Diinya’da ve Tiirkiye’de yagl tohumlar, bitkisel yag ve mamulleri sektoriiniin son yirmi bes yil igerisinde biiylik
bir ivme kazandig1 goriilmektedir. Yagli tohumlarin gida amagh kullaniminda, yag {iretimi 6n plana ¢ikmaktadir
(Aygigegi Raporu, 2019: 3). Yaglar, insan beslenmesinde karbonhidrat ve proteinlerle birlikte diyetle alinmasi
zorunlu olan besin dgelerinden biridir (Tasan & Geggel, 2007: 1). Insanlarin yasamsal faaliyetlerini devam
ettirebilmek igin gerekli olan yaglar, organlar1 dig etmenlerden korumalari, temel yag asitlerinin kaynagi olmalari,
tokluk hissi ve yemeklere lezzet vermelerinden &tiirii viicut i¢in ayr1 bir 6neme sahiptir. Gerek bitkilerden gerekse
hayvansal kaynaklardan elde edilebilen yaglar olduk¢a 6nemli bir enerji kaynagidir (Giil vd., 2016: 70). Bununla
birlikte yaglar, kan lipit diizeyi iizerindeki rolleri ve omega-3 yag asitleri gibi fonksiyonel bilesikleri igermeleri
nedeniyle de oldukca 6nemlidir (Celebi vd., 2017: 105). Fakat beslenmede kullanilan yagin niteligi ve miktar1 saglik

acisindan son derece 6nem arz etmektedir (Ozkaya & Cémert, 2011: 38).

Canlilarin temel organik bilesiklerinden biri olan yaglarin esas yapisi karbon, hidrojen ve oksijenden olusur.
Yaglarin yapi taslart ise ii¢ molekiil yag asidi ile bir molekiil gliserolden olugsmaktadir (Celebi vd., 2017:106; Gogiis
& Yanik, 2015:131). Dogal yaglarda bulunan yag asitleri genelde diiz zincir tiirevleri olup, doymus (saturated fatty
acids) ve doymamis (unsaturated fatty acids) yag asitleri olmak {izere 2’ye ayrilir (Ayyildiz, 2018: 120). Doymus
yag asitleri; bitkisel yaglardan hindistan cevizi yag1 ve hayvansal yaglardan tereyagi, i¢ yagi, kuyruk yagi ve
kaymakta bulunur. Doymamuis yag asitleri ise bitkisel yaglardan; aycicegi yagi, misirdzii yagi, soya yagi, keten yagi,
zeytin ve kolza yaglar, avokado yagi, kabuklu yemisler(findik, fistik, ceviz, yer fistig1 ve badem yaglar1) ve
hayvansal yaglardan; balik yagi, yumurta sarisi, soguk sularda yasayan uskumru, ton, somon baliginda bulunmaktadir
(Ayyildiz, 2018: 120; Basoglu, 2012: 11; Baysal & Kiigiikarslan, 2009: 302; Bulduk, 2013: 155; Goglis & Yanik,
2015: 132; Karaca & Aytag, 2007: 124; Sahing6z, 2007: 1).

Diinya’da ve Tiirkiye’de hizli niifus artisina bagh olarak insanlarin yag tiiketim ihtiyacin1 karsilamada yagh
tohumlu bitkilerin oldukga biiyiik 6neme sahip oldugu bilinmektedir (Giil vd., 2016: 74). Diinyada ekimi ve tiretimi
en fazla yapilan yagli tohumlu bitki soya bitkisi (Giil vd., 2016: 74) iken, {iretimi yapilan diger yag bitkileri palm,
soya, kanola (kolza), aycicegi, yerfistigi, pamuk, Hindistan cevizi, zeytin, misir, susam, keten, hintyagi ve aspir
yagidir (Aycicekyagi Raporu, 2019: 3; Parlakay, 2010: 921). Tiirkiye’ de ekimi ve iiretimi en fazla yapilan (%60-65)
yagl tohum bitkisi ise aycicegidir (Aycigegi Rapou, 2019: 3; Giil vd., 2016: 74; Karakas, 2020: 1301; Tasan &
Geggel, 2007: 2; Parlakay, 2010: 921). Tiirkiye’de tiretimi yapilan diger yag bitkileri ise; soya, pamuk, kanola (kolza),
zeytin, misir ve susamdir (Parlakay, 2010: 921). Aycigegi yagi tiiketim aliskanliginin yiiksek oldugu iilkemizde, diger
bitkisel s1v1 yag cesitlerine talepte oldukga sinirli kalmaktadir. Ekonomik nedenler sonucunda aygicegi, misir, kanola,
soya, pamuk ve palm olein gibi bitkisel yaglar kanstirilarak “bitkisel karisimli sivi yag” adiyla iiretilmekte ve
tiiketicilere sunulmaktadir. Genelde alim giicii sinirli tiiketicilerin tercih ettigi bitkisel karisimli siv1 yaglar hakkinda

tiiketicilerin yeterli bilgiye sahip olmadig1 da bilinmektedir (Tasan & Geggel, 2007: 2).

Tiirkiye’de yag tiikketim miktar1 ve g¢esidi, liretim desenine ve gelismislik seviyesine, gelire, sosyal ve kiiltiirel
yapiya, hane halki sayisina, tiiketim aligkanliklarina ve gida fiyatlann gibi pek ¢ok faktore baghi olarak
degisebilmektedir. Ornegin Mugla ilinde zeytinyadi tiiketilmesine karsin Van ilinde tereyagi daha fazla
tiikketilmektedir (Karakas, 2020:1302). Diinyada oldugu gibi iilkemizde de tiiketicilerin bitkisel sivi yaglara dogru
tilketim egilimine girmislerdir. Bitkisel sivi yag satin alma aliskanliklarina degisik faktorlerle birlikte 6zellikle
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ekonomik faktorler de etkili olmaktadir (Tasan & Geggel, 2007: 2). Fakat son yillarda gida giivenligi konusunda
tiiketici bilincinin artmasiyla birlikte, tiiketiciler, saglikli ve giivenilir olduklarina inandiklar1 yaglan tercih etmeye
baglamislardir. Tiiketici bilincinin artmasina paralel olarak gida giivenligi konusunda yasal diizenlemeler ¢ok hizl
bir sekilde gerceklestirilmis ve bu durum bitkisel yag sektoriinde faaliyet gosteren firmalar arasinda yogun rekabetin
yasanmasina neden olmustur (Giindiiz & Esengiin, 2010: 67). Yapilan ¢alismada adi gegen bazi yaglarin terminolojisi

asagida yan basliklar seklinde yer almaktadir:

Aygicek yagi: Aygicek yagi, oramt %39-45 arasinda degisen aycicegi bitkisinin tohumlarinin belli bash
islemlerden gegirildikten sonra rafinasyon yapilarak, elde edilen berrak sivi halde esterlestirilmemis yagdir. Sivi
halde ve margarin yaginin hammaddesi olarak kati yag iiretiminde de kullanilmaktadir. Tiirkiye aycicegi ekim ve

iiretim alanlarinda diinyadaki ilk on {ilke arasinda yer almaktadir (Tokusoglu, 2017: 47).

Tereyag: Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi, diger siit esash siiriilebilir iirlinler ve sadeyag tebligine gore (2005/19)
tereyag, agirlikca %80-%90 oraninda siit yagi iceren, en fazla %2 oraninda yagsiz siit kuru maddesi ve %16 oraninda
su igeren iiriin olarak tanimlanmistir. TS 1331 Tereyag standardina gore ise tereyag, krema ve yogurdun teknigine
uygun metot ve aletlerle islenmesi sonucunda elde edilen, gerekmesi durumunda Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi’nde izin verilen katki maddelerinin de katilabildigi kendine has tat, koku ve kivamdaki bir siit {irtinii

olarak tanimlanmaktadir (Ipek, 2020: 316).

Zeytinyagi: Zeytin agacinin olgun meyvelerinden higbir kimyasal islem uygulanmadan ve yabanci katki maddesi
icermeyen mekanik yolla elde edilen, oda sicakliginda sivi olan, kendine 6zgii tat ve kokuda, dogal olarak
tiikketilebilen 6nemli bir bitkisel kaynakli yagdir (Kii¢iikkomiirler & Uluksar,2018:195; Ozkaya & Comert, 2011: 38;
Unsal, 2016: 145). Bununla birlikte zeytinyag, taze ve olgun zeytin meyvesinden presleme, santrifiijleme ve siizme
ile mekanik olarak elde edilen, oda sicakliginda 20-25 °C siv1 olarak korunan ve gida olarak kullanilan bitkisel bir
yagdir. Bu ozellik, zeytinyagma tiim bitkisel yaglar arasinda ham olarak yani rafinasyona tabi tutulmaksizin

yenilebilen tek yag 6zelligini kazandirmaktadir (Tokusoglu, 2017: 51; Ozdogan & Tunalioglu, 2019: 36).

Margarin: Margarin, bitkisel yaglardan elde edilen ve yag ig¢inde su tipi emiilsifiye bir gidadir. Margarinler sivi
yaglarla karsilastirildiginda olduk¢a 6nemli A ve D vitamin kaynagidirlar. Cocuklarin saglikli biiyiime ve gelisiminde
esansiyel yag asidi olan omega-3 ve omega-6 yag asitlerini icermesinden dolay1 bitkisel yaglardan yapilan
margarinler beslenmede biiyiik 6nem tagir (Giiney vd., 2020: 998). TSE 2812 sayili bitkisel margarin standardina
gore; bitkisel margarin “cesitli bitkisel yaglarin kismi olarak hidrojene edilmeleri neticesinde elde edilen
sertlestirilmis rafine yaglardan veya bu yaglara cesitli rafine bitkisel yaglarin karistirnlmasindan elde edilen ve
igerisinde emiilsiyon halinde su ve/veya pastdrize fermente yagsiz siit, pastorize taze siit, siittozu ve peynir alt1 suyu
tozu ile katki maddeleri bulunabilen mamuldiir” seklinde tanimlanmaktadir. Bu standarda gore margarin en az %82

yag, en fazla %16 su ve siit icermelidir (Miimsad, 2021).
Yontem

Insan beslenmesinde onemli bir yere sahip olan yaglarin yiyecek igecek isletmelerinde kullanimi 6zellikle
incelenmesi gereken konulardan biridir. Fakat bu konu ile ilgili ¢aligmalarin alanyazinda yetersiz oldugu
diisiiniilmektedir. Bu sebeple yiyecek igecek isletmelerinde kullanilan yaglarin siirdiiriilebilir gastronomiyi ne kadar

etkiledigini belirlemek amactyla yapilan bu ¢aligma, miisteri memnuniyetini ve sadakatini etkilemede yemeklik yagin
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Oonemini tespit etmeyi de hedeflemektedir. Roma déneminden bu yana halen hayvancilik ve hayvansal iiriin
faaliyetleriyle ilgilenen Eflanililerin yiyecek icecek isletmelerinde ¢ikarilan yemeklere bakis agisi ¢alismanin alt
amaclarimi olusturmaktadir. Bu c¢alisma ile hem alan yazina, hem de bdlgedeki yiyecek igecek isletmelerine yag

tercihleri konusunda akademik destek saglanacaktir.

Calisma, Karabiik ili’nin Eflani ilcesinde yer alan yiyecek icecek isletmeleri ile bu isletmelerde yemek yiyen
miisteriler ile ylriitiilmiigtir. Eflani bolgesinin ¢aligma alani olarak se¢ilme nedeni, bolgede gegmisten gliniimiize
dek hayvancilik ve hayvansal iiretim yapilmasidir. Miisterileri memnun etmek i¢in bolge isletmelerinin yag se¢imi

konusunda nasil etkiledigi merak edilmektedir.

Nitel aragtirma yontemi kullanilarak yapilan bu ¢alismada, betimsel analiz teknigi uygulanmistir. Calismada nitel
analiz tekniginin kullanilmasinin amaci, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gergekgi ve biitiinciil bir bigimde ortaya
konmasini saglamaktir (Yildirim & Simsek, 2008: 39). Aragtirma yapilan olgu ve olaylari kendi baglaminda ele
alarak, problemleri yorumlayici yaklagimla inceleyen bir yontemdir (Karatas, 2015: 63). Creswell (2017: 4)’e gore
nitel aragtirmanin en Onemli O&zelligi, arastirmacinin  katilimcilan gozlemleyerek, miilakatlar ve odak grup

gorlismeleri gibi araglarla dogrudan agik uclu sorular sorarak veya anketleri kullanarak veriler toplamasidir.

Yiyecek igecek isletmeleri ve bu isletmelerde yemek yiyen misteriler ile yiiz ylize goriismeler yapilmistir. Veri
derleme araci olarak diizenlenen goriisme formu hem isletme sahiplerine hem de isletmelerin miisterilerine ayr1 bir
sekilde hazirlanmistir. Yiyecek icecek isletmelerine yonelik hazirlanan gdriisme formu 5’i demografik 6zelliklerden
olmak iizere toplamda 14 sorudan olusmaktadir. Bu isletmelerden yemek tiiketen bireylere hazirlanan gériisme formu
ise 5’1 demografik 6zelliklerden olmak iizere toplamda 10 sorudan olugmaktadir. Katilime1 isletmelerle ve bireylerle
veriler doygunluga ulagincaya ve yeni veri elde edilemeyinceye kadar goriismelere devam edilmistir. Caligmaya
Eflani ilgesinde bulunan 9 igletmeden 8’1 katilim saglamistir. Diger 1 tane isletme yogunlugunu gerekce gostererek
gorlisme talebini geri ¢evirmistir. Bununla birlikte bu isletmelerde yemek tiiketen 11 miisteri ¢aligmanin diger

katilimcilar olarak belirlenmistir.

Katilimcilarla yapilan goriismelerde sorulan sorularin temalar1 (ana bagliklar1)) ve kodlari Tablo 1’de
verilmektedir. Arastirma 2 tema, 2 kod gergevesinde betimsel olarak analiz edilmis ve elde edilen sonuglar bulgular

kisminda sunulmustur.

Tablo 1. Calismanin Tema ve Kodlari

Temalar Isletme Yemeklerinde Kullanilan Yaglar Isletmede Kullanilan yagl?rlfl .Musterl Memnuniyeti
ile Hliskisi
1) Yiyecek Isletmelerinde en ¢ok kullanilan yag
y
Kodlar tiri (1) Yaglar konusunda tiiketiciler ile yaganan problemler

(SIetmeler (2) Yiyecek Isletmelerinde ¢ikan yemek | (2) Isletmelerde kullamlan yaglar konusunda miisteri
ilz apilan ¢esitlerine gore kullanilan yaglar memnuniyetinin saglanmasi

5 I'lf £eler) (3) Yemeklerde yagin kullanim amaci (3) Isletme yemeklerinde kullanilan yag tiiriiniin miisteri
gorus (4) Yaglarin temini sadakati ve tekrar ziyaret etme davraniglarina etkisi

(5) Yag satin alirken dikkat edilen kriterler

Tablo 1. Calismanin Tema ve Kodlar1 (devami)

182



Ayylldiz, S.

JOTAGS, 2021, Special Issue (35)

(1) Isletmelerde ¢ikan yemeklerde miisterilerin en ¢ok
tercih edilen yag tiirii
Kodlar (2) Yaglar konusunda isletmeleri ile ilgili yasanan

(Miisteriler problemler

ile yapilan | - (3) Isletmelerde ¢ikan yemeklerdeki yagin tiiriiniin

goriismeler) miisteri sadakatine ve tekrar ziyaret etme davraniglarina
etkisi
(4) Yemeklerdeki yag konusunda miisterilerin
isletmelerden beklentileri

Bulgular

Aragtirmada elde edilen bulgular, Katilimcilarin Demografik Ozellikleri, Isletme Yemeklerinde Kullanilan Yaglar

ve Isletmede Kullamlan Yaglarm Miisteri Memnuniyeti ile Iliskisi” ana baslhklar1 altinda verilmistir. Tablo 2 ve 3,

isletmeci ve miisteriler ile ilgili demografik 6zellikleri gostermektedir.

Tablo 2. Yiyecek Icecek Isletmelerinin Profili

Kod isletmenin Ads Isletmenin (l;;ll;l)liyet Siiresi Sorumlul;;llllll Deneyim I;jlggii ?)al?;lt::::ln
i1 Eflani Cafe&Restorant 8 30 Lise
2 Murat Pide/Borek 1 25 Ilkokul
i3 Bizim Kofteci 42 15 Lise
i4 Oz Bizim Kéfteci 40 40 Ilkokul
is Daday Etli Ekmek 10 10 Ilkokul
i6 Ikram Pastanesi 9 9 Lise
7 Asciogullart Lokantasi 3 6 Ilkokul
i8 Oztiirk Pide 10 40 Ilkokul

Eflani il¢esinde 3 pideci, 2 kofteci, 1 Cafe & Restoran, 1 Pastane ve 1 tane de Lokanta bulunmaktadir. Caligmaya

dahil edilen bu igletmelerin deneyim yillar1 6-40 arasinda iken, faaliyet siireleri 1-42 yil olarak belirlenmistir. Ayrica

isletme sorumlularinin gogunlugunun ilkokul mezunu oldugu tespit edilmistir (Tablo 2).

Tablo 3. Yiyecek Icecek Isletmelerini Kullanan Miisterilerin Profili

Kod Yas Cinsiyet Nereli Meslek Isletmeleri Kullanma Yih
M1 46 Erkek Eflani Serbest Meslek 30
M2 32 Kadin Eflani Ozel Giivenlik 22
M3 28 Erkek Eflani Isci 20
M4 47 Erkek Eflani Isci 30
M5 40 Erkek Eflani Insaat Miihendisi 30
M6 38 Erkek Eflani Bilgisayar Isletmeni 5
M7 35 Erkek Hatay Ogretim Gorevlisi 4
M8 36 Erkek Eflani Memur 12
M9 35 Erkek Eflani Insaat Miihendisi 2
MI10 30 Kadin Eflani Isci 15
Mil1 45 Kadin Eflani Isci 7

*Caligmaya miisteri olarak dahil edilen katilimcilar M1, M2, M3....seklinde kodlanmustir.

Katilimcilardan ¢ogunlugunun Eflanili oldugu ve Eflani’de bulunan isletmeleri kullanma durumlarinin 2 ila 30

yil oldugu tespit edilmistir. Yas araliklari 28 ila 47 olan katilimcilarin mesleklerinin Is¢i, Ingaat Miihendisi, Bilgisayar
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Isletmeni, Ogretim Gérevlisi, Memur, Serbest Meslek ve Ozel Giivenlik oldugu belirlenmistir. Calismada gériismeler

sonrasinda olusturulan tema ve kodlar asagidaki basliklar altinda ayrintili bir sekilde yer almaktadir (Tablo 3).
Tema 1: isletme Yemeklerinde Kullamlan Yaglar

Caligmanin ilk Tema’sinda yer alan kodlar; yiyecek isletmelerinde en g¢ok kullanilan yag tiirli, yiyecek
igletmelerinde ¢ikan yemek c¢esitlerine gore kullanilan yaglar, yemekler yag kullanma amaci, yaglarin temini ve yag

satin alirken dikkat edilen kriterler olarak incelenmistir.

Yiyecek Isletmelerinde En Cok Kullamlan Yag Tiirii: Yapilan arastirmaya gore Eflani’deki yiyecek
igletmelerinde en ¢ok kullanilan yaglarin sirasiyla aygigek, tereyagi, margarin, kuyruk yagi ve i¢ yag oldugu tespit
edilmistir. Buna gore isletmelerin yemeklerinde ¢ogunlukla aycicek yagi ve tereyagi kullandigi, en az ise i¢ yag
kullandig: tespit edilmistir (Sekil 1). Yapilan ¢alismada Eflani ilgesinde zeytinyaginin herhangi bir yemek, salata vb.
hazirliginda kullanildig1 saptanmustir.

Kuyruk yagi
y 11%

Margarin - Aycicek yagi m Aycicek yagi
10% : 37% "
- m Tereyagi
m Margarin
Kuyruk yagi
micyag

Tereyagi
37%

Sekil 1. Yiyecek Isletmelerinde Kullanilan Yag Tiirii

Katilimel isletmelerden 14 ve 15 saglikli olmadigim diisiindiikleri igin yemeklerinde margarin kullanmadiklarini
ifade etmistir. Bununla birlikte isletmelerin aygigek yaginin gida giivenligi konusunda daha dayanikli olmasindan
otiirli yazin kullanildigi, tereyagini daha ¢ok kis mevsiminde kullandigi belirlenmistir. Ciinkii kis mevsiminde daha
cok enerjiye ihtiyag oldugu ve bu enerjinin de tereyagi ile karsilandig1 ifade edilmistir. Katilimeilardan 11 ve 13 konu

ile ilgili diislincelerini su sekilde ifade etmistir:

“Isletmemizde yazin cogunlukla aycicek yagi kullaniyoruz. Fakat tereyagim genellikle kisin

kullaniyoruz ciinkii tereyagt yazin agir oluyor.” (11 ve 13)

“Yazin yaglar: muhafaza etmek bazen sorun olabiliyor. Ornegin tereyagi gida giivenligi acisindan
riskli guruplara giriyor, dikkatli muhafaza etmek gerekiyor. Fakat siviyag daha dayanikli bir gida tiriinii
o nedenle ay¢icek yagini yaz mevsiminde igletmeler icin muhafaza etmesi sorunsuz ve kolay. Ayrica kisin

enerjiye ihtiyacimiz daha ¢ok oldugundan yemeklerimizi cogunlukla tereyagi ile yapiyoruz.” (i3)

Yiyecek isletmelerinde Cikan Yemek Cesitlerine Gore Kullamilan Yaglar: Eflani’deki isletmelerde aygicek

yaginin Ozellikle tencere yemekleri, firin yemekleri, ¢corbalar ve marinasyonlarda kullanildigr belirlenmistir. Unlu
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mamullerde tereyagi ve margarin kullanilirken, doner, lahmacun ve pide iglerinde i¢ yag ve kuyruk yagi kullanildig1

tespit edilmistir (Tablo 4). Katilimcilardan 11 ve 13 konu ile ilgili diisiincelerini su sekilde ifade etmistir:

“Tencere yemekleri, firin yemeklerine sivi yag kullanmirken, pilav ve ¢corba soslarina tereyagi ilave

ediyoruz. Ciinkii miisterileri tereyagsiz pilav yemez.” (11)

“Pastane kisminda pogaca ve kuru pastalarda margarin ve tereyagi kullanilirken, pide tizerine siv

yag kullamimaktadir.” (I8)

Tablo 4. Yiyecek Isletmelerinde Cikan Yemek Cesitlerine Gére Kullanilan Yaglar

Aygicek Yagi Tereyagi Margarin I¢ Yag Kuyruk Yagi
Tencere Yemekleri Piring Pilavi
Firin Yemekleri Bulgur Pilavi
Borek Doéner
Pide (iizerine) Corba Soslar1
Pogaca Lahmacun Doéner
Doner Marinasyonu Kuru Pasta
Kuru Pasta Pide ici
Salata ve Mezeler Borek
Corbalar Pogaca

Yemeklerde Yagin Kullanim Amaci: Yapilan calismada yiyecek isletmeleri mutfaklarinda genel anlamda
yaglarin; yemegi lezzetlendirmek, yemegin ilk asamasi olan sogan ve diger sebzeleri karamelize etmek (14 ve 17),
yemege parlaklik kazandirmak ve yaglarin sagliga faydali olmasi (13) amaciyla kullanildig tespit edilmistir. Bununla
birlikte yaglarin yemek cesitlerine gore diger kullamim amaglar katilimcilarin ifadesine gore agagidaki gibi

belirlenmistir:

Avycicek yvaginin kullanim amaci;

Yemegi lezzetlendirmek (i1, 13, 14, i7)
e Yemege parlaklik vermek (I3, 14 ve 17)

Hamurlar1 daha kolay agmak (16)
Pidenin iizerini yumusatmak (12, 15, 18)

Lahmacun harcint homojen hale getirmek ve lezzetlendirmektir (15).

Tereyaginin kullanim amaci;

Gegmisten gelen damak zevkinin siirdiirebilirligini saglamak (11)

e Yemegin standart regetesinde tereyaginin olmasi (i8)

Unlu Mamullerinin (bérek, kuru pasta, pogaga vb.) aromasimin arttirmak (16)
Ritiiel (Diigiin, bayram vb.) yemeklerinde tereyaginin bir prestij unsuru olmasi (I1)

Tereyag iireten Eflani halkina destek olarak siirdiirebilirligi saglamaktir (11).

Margarinin Kullanim amaci;

e Unlu manullerin dis kabuklarinda gevreklik olusturmak (12 ve 18)
e Unlu mamullerinin dokusal 6zelligini standartlara ulastirmaktir (12 ve 18).

I¢ yag ve Kuyruk yaginin kullanim amact;
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Yemegi lezzetlendirmek ve geleneksel damak zevkine hitap etmek (I3, 17, I8) olarak belirlenmistir.

Yaglarin Temini: Yiyecek icecek isletmelerinin mutfaklarda kullandiklar1 yaglarn Karabiik ilindeki
tedarikgilerden (i1, 12, 16, i8) ve Eflani ilgesindeki yerel tedarik¢ilerden (13, 14, I5, 17) temin ettikleri tespit edilmistir.
Yaglarin temini i¢in Eflani’deki yerel isletmelerin tercih edilme sebepleri hem standart lezzet olusturabilmek igin
tanidiklarla ¢alismak, hem de ydre insanina destek saglamak olarak belirlenmistir. Katilimcilardan 13 adli isletmeci
tereyaglarini kendilerinin iiretirken, 11 adli isletmecinin ydre halkina destek olmak igin yaglarin1 Eflani’de tereyagi

iireten isletmelerden temin ettigi belirlenmistir. Katilimeilardan 11 ve I3 konu ile ilgili diisiincelerini su sekilde ifade

etmistir:

Yag Satin Alirken Dikkat Edilen Kriterler: Eflani’deki yiyecek isletmelerinde yag satin alimirken hangi

kriterlerin goz oniine alindig1 merak edilen konulardan bir digeri olmustur. Yapilan arastirmada isletmecilerin yag

“Aygicek yaglarmmi Karabiik ilindeki toptancilardan, tereyagini da ekonomik anlamda destek

saglamak icin yore halkindan temin ediyoruz.” (I1)

“Tiim hayvansal et, siit yumurta gibi iirtinler kendi iiretimimizdir. Dolayisiyla tereyagimizi da isletme
olarak kendimiz tiretiyoruz boylece tereyagin ulasilabilirligi bizim icin olduk¢a kolay oluyor. Aycicek
yaglarint yerel toptancilardan temin ediyoruz, Eflani’deki marketlerden. Ciinkii miisteri yag
degisikligini hemen anliyor, bu nedenle standart bir lezzet olusturmak adina tamdik marketlerle

calisyoruz.” (13)

satin alirken dikkate aldiklar kriterler katilimcilara gore asagidaki gibidir:

Miisteri memnuniyetinin siirdiiriilebilirligi (I1),

Kalitenin siirdiiriilebilirligi (i1),

Standart lezzet olusturmak (12, i4),

Yagin markasina dnem vermek ve ayn tedarikci ile calismak (12, 15),

Giivenilir yerlerden ve tanidik kisilerden satin almak (i3, I8),

Miisterilerin damak zevkine gore hareket etmek, siirdiiriilebilir damak tad: (I3, 14, 17),
Yaglarm iiretim tarihine ve tazeligine (16),

Sagliga zararli olmamasi (17, I8)

Tereyagmin 6zellikle pismis tereyagi olmasi (I1).

Konu ile ilgili katilmcilardan 11, 12, 15, I8 diisiincelerini su sekilde ifade etmistir:

“Miisteri memnuniyeti bizim icin ¢ok onemli, bu nedenle kaliteyi bozmamak i¢in ayni toptancidan
alyyoruz. Bazen farkll partilerde bile yag kokusu ve lezzeti degisebiliyor. Herhangi bir sikayet olursa
hemen yag firmaswm degistiriyoruz. Tereyagi satin alirken de ozellikle pismis tereyagini tercih ediyoruz.
Pismis tereyagi; ayrandan yapilan tereyagini isitilarak sari renkli yeni bir yag elde edilmesidir ve sonra
da tekrar sogutularak katilastiriimasi esasina dayanwr. Hazirlanmis tereyaginin hacmini yart yariya

indirir bu nedenle maliyeti fazla bir yagdwr.” (11)
“Standart bir lezzet yakalayabilmek i¢in ayni toptanciyla ayni marka yag kullaniyoruz. Marka bizim
icin ok onemli.” (12)

“Damak tadi stirdiirebilir olsun diye 40 yildwr ayni tedarikgi ile ¢alistyoruz. Ciinkii standart bir lezzet
olusturduk, bunu kaybetmek istemiyoruz.” (15)
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“Benim icin en onemli kriter giivenir, saglikli ve taminmis markalardan satin almaktir.” (18)

Ayyildiz (2018: 126) yapmis oldugu bir ¢alismaya gore, isletmecilerin yaglari satin alirken kaliteyi 6n planda

tuttuklari, diger bir satin alma 6l¢iitii olarak da markanin 6nemli oldugu tespit edilmistir.
Tema 2: isletmede Kullamilan Yaglarin Miisteri Memnuniyeti ile liskisi

Caligmanin diger Tema’sinda yer alan kodlar; Miisterilerin isletmelerdeki yemeklerde en g¢ok tercih ettigi yag
tiirii, Isletmelerde kullanilan yaglar ile ilgili yasanan problemler, Isletmelerde ¢ikan yemeklerdeki yaglarin sahip
olmas1 gereken dzellikler, Isletmelerde gikan yemeklerdeki yagm tiiriiniin miisteri sadakatine ve tekrar ziyaret etme

davraniglaria etkisi ve Yemeklerdeki yag konusunda miisterilerin igletmelerden beklentileridir.

Miisterilerin isletmelerdeki Yemeklerde En Cok Tercih Ettigi Yag Tiirii: Yapilan ¢alismada isletmelerin
yemeklerinde cogunlukla aycicek ve tereyagi kullandigi belirlenmistir. Bu isletmelerden yemek tiikketen miisterilerin
de ¢cogunlugunun isletmelerde aycicek ve tereyag tercih ettigi tespit edilmistir. Miisterilerin yiyecek isletmelerinde
tereyagi tercih etmelerinin sebebi; tereyaginin daha lezzetli olmasi, gegmisten gelen alisilmis damak zevki, saglikli
olmasi ve islem gormeyen giivenli bir yag oldugunun diisiiniilmesi olarak gosterilmistir. Bununla birlikte Isletmeler
yemeklerinde lezzet arttirmak i¢in i¢ yag ve kuyruk yagi, unlu mamullerde duyusal kaliteyi artirmak i¢in margarin
kullandiklarini belirtirken, miisterilerin isletmelerde ¢ikan yemeklerde i¢ yag, kuyruk yagi ve margarin tiiketmek
istemedikleri tespit edilmistir. Son olarak Eflani isletmelerinin zeytin yagi tiiketmedigi, fakat miisterilerin daha hafif

ve saglikli oldugunu diisiindiikleri zeytinyagii isletmelerden talep ettigi belirlenmistir (Sekil 2).
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Aycicek Yagi Tereyag Margarin Kuyruk Yagi ic Yag Zeytinyagi
misletmeler m Misteriler
Sekil 2. Isletmelerin ve Miisterilerin Yemeklerde En Cok Tercih Ettigi Yag Tiirii

Katilimcilardan M3, M5, M6, M9 ve M11 konu ile ilgili diisiincelerini su sekilde ifade etmistir:

“Isletmeler bizim tercih ettigimiz yagi degil kendi ekonomilerine en uygun olan: tercih ediyor. Bir

miisteri olarak bitkisel yag kullanilmasini isterim fakat Eflani isletmeleri daha farkl yaglar kullaniliyor
sanwrim.” (M3)

187



Ayylldiz, S. JOTAGS, 2021, Special Issue (5)

“Lezzet kattig1 icin ve islem gérmeyen giivenli bir yag oldugundan dolayi tereyaglh yemekler

tiiketmek istiyorum.” (M5)
“Hafif oldugu ve midemi hi¢c rahatsiz etmedigi icin sadece Ay¢icek yagu tercih ediyorum.” (M9)

“Zeytinyagi ve aygicek yagi tercih ediyorum, ¢iinkii daha saglhkli oldugunu diisiiniiyorum. Fakat
Eflani’deki isletmeler malesef zeytinyagi kullanmuyor.” (M6)

“Aygicek yagi daha ¢ok tercih ediyorum, ¢iinkii daha saglikli ve tereyagi gibi agwr kokmadigin
diigiiniiyorum.” (M11)

Isletmelerde Kullamlan Yaglar ile lgili Yasanan Problemler: Isletmecilerle yapilan goriismelerde aygicek
yaglar ile ilgili donemsel olarak istenmeyen kotii koku sorununun oldugu tespit edilmistir. Bununla birlikte isletme
yemeklerinde kullanilan yaglar konusunda geng popiilasyonun tereyag ile ilgili sikayetler alindigi belirlenmistir.
Yemeklerde agir bir kokuya sebep olma, yemek yedikten sonra halsizlik olusturmasi ve kilo aldirdiginin
diistiniilmesinden Otiirli geng miisterilerin isletmelerde tereyagi tiiketmek istemedigi belirlenmistir. Konu ile ilgili

olarak M1, M4, M5 ve M6 adli katilimeilar diisiincelerini su sekilde ifade etmistir:

“Aycicek yagu ile ilgili miisterilerden bazen balik kokusu veya farkli istenmeyen bir koku olduguna
dair sikayetler aldigimiz oluyordu. Boyle durumlarda hemen yag firmamizi degistiriyoruz. Ciinkii yurt

disindan ¢ok fazla miisterimiz geliyor, stirdiiriilebilirlik bizim icin ¢ok énemli.” (M1)

“Geng miisterilerimizden yemekler yagl olmusg diye ¢ok sikayet¢i. Yeni nesil miisteri fiziksel anlamda
daha iyi goriinmek istediklerinden dolay: tereyagimi tercih etmiyor. Fakat eski nesil miisteri tiim

yemeklere tereyagi istiyor.” (M4)

“Geng miisterilerimiz yemeklerde tereyagr kullamilmasini istemiyor. Fakat eski nesil miisteri

yemeklerde fazlaca tereyagi kullanmamizi istiyor.” (M5)

“4 yil 6nce miisterilerden kullandigimiz yaglar ile ilgili koku sikayetleri aldik. Yagda balik kokusu
oldugu iddialarina karsilik kullanilan yaglarimizi hemen degistirdik. Miisteri kaybetmek en son
istedigimiz sey, yaptigimiz isin stirdiirebilirligi sart.” (M6)

Isletmelerde kullamlan yaglar ile ilgili herhangi bir sorunun olup olmadigina dair sorular miisterilere de
yoneltilmistir. Isletmelerde yaglarla ilgili yasanan sorunlar miisterilerden alinan cevaplarin yogunluguna gére; Mide
agrilarina neden olmasi (M1, M2, M3, M4, M5, M6, M7, M8), Isletmede ¢ikan yemeklerin ¢cok yagli olmas: (M1,
M4, M5, M6, M7, M8, M11), Kullanilan yaglarin yorgunluk ve uyku hali vermesi (M1, M2, M3, M10, M11), Kuyruk
yag1 ve i¢ yag gibi agir kokulu yaglarm kullanilmas1 (M2, M10, M11), Yemekte istenmeyen yag kokusu (M6, M9,
M10), Kalitesi diisiik ucuz yaglarin kullanilmasi (M1, M6) olarak belirlenmistir (Sekil 3).
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m Yaglarin mide agrilarina
neden olmasi

m isletmede gikan yemeklerin
¢ok yagli olmasi

m Kullanilan yaglarin yorgunluk
ve uyku hali vermesi

Kuyruk yagi ve ic yag gibi agir
kokulu yaglarin kullanilmasi

m Yemekte istenmeyen yag
kokusu

m Kalitesi diislik ucuz yaglarin
kullaniimasi

Katilimcilardan M1, M2, M5 ve M9 konu ile ilgili diisiincelerini su sekilde ifade etmistir:

“En onemli problem kalitesi diisiik olan ucuz yaglarin kullanilmasi, yani ben oyle diigiiniiyorum.

Ciinkii ¢ogu zaman yagda koku olabiliyor ve midemi de rahatsiz ettigi oluyor. Ayrica Eflani

isletmelerinde yemeklerin yaglar: oldukga fazla. Yemekleri daha parlak (canly) ve albenili goriinmeleri

icin bu kadar fazla yag kullanmiliyor. Fakat bu durum mide agrilari, yorgunluk (agirlik) ve uyku haline

neden oluyor.” (M1)

“Bazi yemeklerde kuyruk yagi kullanilyyor, hi¢ tercih etmiyorum ¢iinkii kokusu ¢ok agir ve rahatsiz

ediyor.” (M2)

“Yemekler ¢ok yagh bu durum c¢ok rahatsiz edici, ozellikle bazi ¢orbalarin iizerine tekrardan

tereyag ¢ekiliyor, midemiz mahvoluyor.” (M5)

“Yemeklerdeki yaglarda bazi zamanlar ¢ok agir ve istenmeyen bir yag koku oluyor, nedenini bir

tirlii anlayamiyorum.” (M9)

Isletmelerde Kullamlan Yaglar Konusunda Miisteri Memnuniyetinin Saglanmasi: Yapilan arastirmaya gore

yiyecek isletmeleri miisterilerinin yag tercihlerini karsilayabildiklerini diisinmektedir. Isletmeler 6zellikle “yeni
nesil miisteri” olarak adlandirdiklar geng popiilasyona yonelik farkli alternatifleri gelistirmistir. Bunlar baz1 spesifik
yemeklerde kokusu rahatsiz edici olmayan endiistriyel tereyag kullanimi veya daha hafif olan aygicek yag1 kullanimi
olarak belirlenmistir. Isletmelerin miisteri memnuniyeti saglamak icin standart lezzet olusturmak, kaliteli yemekler
iiretebilmek, gegmisten gelen damak zevkine hitap eden siirdiirebilir gastronomi i¢in miicadele ettiklerini belirtmistir.
Ozellikle yaz aylarinda Eflani niifusunun 4 katina ¢ikmasi gurbetgilerin ziyaretleriyle miimkiin olmaktadir. Bu
nedenle yaz mevsimlerinde isletme meniilerinde yer alan yemeklik yaglarda degismektedir. Ornegin yére halki kisin

daha cok tereyagi tiiketmektedir. Fakat gurbetcilerin gelmesiyle birlikte yazin igletmelerde tereyagi tiiketimi oldukca
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fazla artmaktadir. Ciinkii yoresel yemekleri orijinal lezzetiyle 6zleyen gurbetcilerin, isletme meniilerinin ve
kullanilan yemeklik yaglarin belirlenmesinde oldukea etkili oldugu belirlenmistir. Boylelikle gurbet¢i ziyaretlerinin
aslinda stirdiirebilir gastronominin {izerinde de s6z sahibi oldugunu sdylemek yanlig olmaz. Katilimcilardan M1, M5,

M6 ve M7 konu ile ilgili diisiincelerini su sekilde ifade etmistir:

“Bir isletme olarak miisterilerimizin yag konusunda taleplerini karsiladigimizi diisiiniiyoruz. Fakat
Eflani’de yeni nesil (geng) miisterilerin ozellikle tereyag tiiketiminden ka¢inmast ve daha saghkl
beslenme, kilo almak istememe gibi beslenme endigeleri ¢cok yiiksek. 35 yas iistii miisteriler ise
yemeklerinde tamamen tereyagi talep ediyor. Bu durumda miisterileri memnun edebilmek oldukca

zorlasiyor, fakat orta yolu bulmaya ¢alistyoruz.” (M1)

“Genglerin tereyagini agir ve yogun kokulu buldugundan isletme olarak endiistriyel tereyag
kullanarak agwr yag kokusundaki sikayetlerini asmaya c¢alisiyoruz. Bu sekilde standart bir lezzet
olusturmak i¢in aymit marka yagi kullanmaya dikkat ediyoruz” (M.5)

“Yag ile ilgili miisterileri memnuniyetinde damak tadimin onemi cok biiyiik. Ornegin yazin
gurbetciler geldiginde iiretimde tereyagi kullaniminm arttirtyoruz. Ciinkii gurbetcilerin damak tadindan
otiirii tereyagina talebi ¢ok yiiksek. Dolayisiyla isletmemizin yazin yemeklerde yag kullanimini gurbetgi

miisteri tercihleri belirliyor.” (M6)

“Miisterilerinizin yag tercihlerini karsilayabildigimi diisiiniiyorum. Bence miisteri ¢ok memnun

herhangi bir sikinti olsa mutlaka iletirlerdi.” (MT)

Isletmelerde Cikan Yemeklerdeki Yag Tiiriiniin Miisteri Sadakatine ve Tekrar Ziyaret Etme
Davramslarina Etkisi: Yapilan arastirmanin isletmeciler kisminda 2 farkli gériis ortaya ¢ikmustir. Isletmecilerin
cogunlugu (9) kullanilan yag tiiriiniin miisteri sadakati ve miisterilerin tekrar ziyaret etme niyetleri tizerinde ¢ok etkili
oldugu goriistindedir. Siirdiiriilebilir isletmelerin temel unsurlarindan biri olarak gosterilen yaglar, aslinda
gastronominin de siirdiiriilebilirligi i¢in olduk¢a 6nemli oldugu goriilmektedir. Yapilan ¢aligma ile isletmelerin
siirdiiriilebilir gastronomi konusunda bir farkindaliga sahip oldugu da belirlenmistir. Konu ile ilgili olarak i1, 12 ve

[4 adli katilimeilar diisiincelerini su sekilde ifade etmistir:

“Kullanilan yag tiiriiniin miisterilerin sadakati ve tekrar ziyaret etme davranislari iizerine ¢ok
etkilidir. Yurt disimi birakin Kastamonu, Sinop gibi ¢evre sehirlerden gelen daimi miisterilerimiz var.
Isletmemizin siirdiiriilebilirligi cok onemli, eger miisteri memnun ve mutlu ayriliyorsa isimiz daim olur.

Isimizi bunun bilinciyle yapiyoruz, ¢iinkii piyasada tutunabilmek zor ve yipratici.” (11)

“Miisteri memnuniyetinin stirdiiriilebilivlikle ¢ok ilgisi var. Miisterinin tekrar gelmesi onun
isletmemizden ne kadar memnun oldugunu géteriyor. Bu durum bizim piyasada ayakta durmamizi

saglayan yegane sey.” (12)

“Miisterinin tekrar ziyareti isimizin siirdiiriilebilirligi icin ¢ok onemli. Yemeklik yagin kalitesi bu
surdiirebilirligi saglayan en onemli unsurlardan biri. Ciinkii ne kadar iyi bir as¢iniz olursa olsun

isletmede kullanilan yag kaliteli olmadiktan sonra miisteriyi mutlu edemezsiniz.” (14)

190



Ayylldiz, S. JOTAGS, 2021, Special Issue (5)

Eflani’deki 2 isletme ise yemeklerde kullanilan yagin miisteri sadakati ve tekrar ziyaret etme davranisi iizerinde
etkili olmadigin veya tek basima etkili olmadig1 belirtmistir. Onlara gore miisteri sadakati ve tekrar ziyaret etme
davranis1 iizerinde etkili olan en etkili faktorlerin kaliteli gida iiriinleri, ekipman ile ustalik oldugu belirlenmistir.

Katilimcilardan 17 ve 18 konu ile ilgili diisiincelerini su sekilde ifade etmistir:

“Yaglarin miisteri sadakati iizerinde etkisi olan tek sey ustaliktir. Yagin yemek kalitesi iizerinde etkisi

yoktur. Kalite icin ustalik ve gida malzemelerinin kaliteli olmas: yeterlidir.” (17)

“Yag miisteri sadakati iizerinde etkisi konusunda tek basina yeterli degil, ustalik, firin vb. etkenlerle

birlikte miisteri sadakati iizerinde etkili olabilir.” (18)

Arastirmada isletmelerde ¢ikan yemeklerdeki yag tiiriiniin miisteri sadakatine ve tekrar ziyaret etme davraniglarina
etkisi olup olmadig1 sorusu miisterilere de yoneltilmistir. Katilim saglayan miisterilerin hepsi isletmelerde ¢ikan
yemeklerdeki yag tiirlinliin miisteri sadakatine ve tekrar ziyaret etme davraniglarina etkisi oldugunu vurgulamistir.
Isletmelerde yaglar ile ilgili sorun yasayan miisterilerin sorun yasadiklar isletmeye gitmedikleri, sagliklar diizelene
kadar o isletmeye gitmedikleri, haftada 1 kag kez gittikleri veya evlerinden yemek tasidiklar tespit edilmistir. Yapilan
calisma ile yaglar ile ilgili miisteri memnuniyetsizliginin, miisteri sadakati ve isletmeleri tekrar ziyaret etme
niyetlerini olumsuz etkiledigi saptanmistir. Konu ile ilgili olarak M4, M7 ve M10 adli katilimcilar diistincelerini su

sekilde ifade etmistir:

“Isletmelerde kullanilan yagn tiirii benim miisteri sadakatime ve tekrar ziyaret etme niyetim miigteri
sadakatim iizerinde c¢ok etkili. Haftada 5 giin gideceksem 3’e veya 2’ye diisiiyor. Ogle yemegimi
atistirmaliklarla gecirmek zorunda da kalabiliyorum. Midemin agrimasindan daha iyidir. Kullanilan yaglarin
bizi rahatsiz ettigini isletme sorumlular ile paylasmamiza ragmen konu ile ilgili bir ¢oziim iiretilemedi. Ciinkii
isletme alternatiflerimiz ¢ok fazla degil 9 tane, bu durum esnafa bir rahathk veriyor. Ilceye bir tane
kurumsallasmuig bir yiyecek icecek isletmesi gelse rekabet artar, herkes belki igini ciddiye alarak isletmeciligin

hakkini verir.” (M4)

“Yagwn tiirii benim miisteri sadakatime ve tekrar ziyaret etme niyetim iizerinde ¢ok etkili, kaliteli yag
kullanan igletmeler benim miisteri sadakatim tizerinde ¢ok etkili. Lezzet ¢cok 6nemli benim i¢in fakat ¢ok lezzetli

bir yemekten sonra yasadigim mide kramplart benim o igletmeyi tekrar ziyaret etmeme engel olur.” (M7)

“Miisteri sadakatimi etkiliyor, o isletmeye tekrar gitmek istemiyorum. Béyle durumlarda mide rahatsizligim
gecene kadar evden is yerine égle yemegi gotiiriiyorum. Isletmeler bu duruma ¢oziim bulamadik¢a insanlar

sadece zorunlu olduklart icin disarda yemek yemeyi sececek.” (M10)

Yemeklerdeki Yag Konusunda Miisterilerin Isletmelerden Beklentileri: Isletmelerde kullanilan yaglar ile
ilgili miisterilere beklentileri sorulmustur. Miisterilerden alinan cevaplar yogunluga gore; Kullanilan yag sagligi
bozmamali (Mideyi agritmamalr) (M2, M3, M4, M5, M6, M7, M9), Isletmeler ucuza degil kaliteye odaklanmali (M6,
M8, M9, M11), Yaglarda istenmeyen kokular olmamali (M6, M9, M11), Yemekler fazla yagl olmamali (M3, M5,
M10), Daha giivenilir yag kullanimi (katkisiz) (M1, M4, M6), Daha fazla siv1 yag ve zeytin yagi kullanilmali (M6,
M9, M11), Agir kokusu olan kuyruk yagi ve i¢ yag kullanmamali (M2)seklinde cevaplar alinmistir. Katilimcilardan
M4, M9 ve M10 konu ile ilgili diislincelerini su sekilde ifade etmistir:
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“Yemeklerde sentetik yaglarin kullanildigimi diisiiniiyoruz, hatta yedigimiz yemeklerde bu yaglart
kokusundan ve tadindan anlayabiliyoruz. Saghgimiza zarar verdiginin bilincinde olunmasina ragmen

bu durum boyle devam ediyor.” (M4)

“Isletmeler yag tercihlerinde kaliteye odaklanmalidir. Yemek yerken yag kokusunun rahatsiz

etmesini ve yemek yedikten sonraki artik o mide agrisinin olmamaswn istiyorum.” (M9)

“Isletmeler yag kullamiminda miisteri tercihlerine odaklanmalidir. Hala isletmelerin yemeklerinde
geleneksel tereyag kullamiminda 1srar etmelerini anlayamiyorum. Cok yagl yemekler ¢cok agir oluyor,

yemek yedikten sonra uykumuz geliyor, ¢alismak istemiyoruz.” (M10)
Sonug¢

Yiyecek igecek igletmelerinde kullanilan yaglarin miisteri sadakatini, tekrar ziyaret etme niyetini ve stirdiiriilebilir
gastronomiyi ne kadar etkiledigini belirlemek amaciyla yapilan bu g¢aligma Karabiik ilinin Eflani il¢esinde
yapilmistir. Caligmada kullanilan temalardan 2.si hem isletmecilere hem de bu isletmelerden yemek tiiketen
miigteriler ile yiriitilmiistiir. Bu dogrultuda Eflani’de bulunan isletme sorumlularimin mesleklerinde oldukca
deneyimli oldugu belirlenmistir. Orta yas ve iisti olan miisterilerin ise yasadiklar1 ilgedeki yiyecek igecek
isletmelerini uzun siiredir kullandiklar tespit edilmistir. Yiyecek icecek isletmelerinin yag kullanim amacinin; lezzet
vermek, aroma kazandirmak, parlaklik saglamak, unlu mamullerin dokusal kaliteyi arttirmak ve hamurun kolay
acilmasimi saglamak oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte Eflani’deki isletmelerde tereyaginin kullanim
amaclarmdan biri de, ge¢misten gelen damak zevkinin siirdiirebilirligini saglayarak, hem kiiltiirel hem de

gastronomik degerlerin siirdiiriilebilirligine de katki saglamaktir.

Yapilan ¢aligmaya gore, isletmelerin yemeklerinde kullanilan yaglarin cogunlukla ay¢icek yagi ve tereyagi oldugu
tespit edilmistir. Buna karsin ilgedeki isletmelerde zeytinyaginin herhangi bir yemek, salata vb. hazirliginda
kullanilmadig: belirlenmistir. Her ne kadar yerel miisteriler tereyaginin fazla kullanilmasi ile ilgili sorun yasiyor
olsada, yazin ilgeye gelen gurbetci turistlerin isletmelerde en cok tiiketmek istedigi yagin tereyag oldugu tespit
edilmistir. Bu nedenle ilgede yazin ¢ikan isletme meniileri ve yemeklerde kullanilan yaglarin (tereyagi) gurbetgi
turistlerin tercihlerine gore diizenlendigi belirlenmistir. Bundan dolay: il¢e niifusunu yazin 4 kat arttiran gurbetci
turistlerin, bolgedeki siirdiiriilebilir gastronomiye 6nemli bir katki sagladigi tespit edilmistir. Buna karsin bolgede
bulunan yerel halkin isletmelerde tereyag tiikketimine karsi cok da olumlu bakmadig, isletme yemeklerinde daha ¢ok
aycicek yag1 ve zeytinyagi talep ettikleri belirlenmistir. Ozellikle sorun yasayan geng popiilasyonun buna gosterdigi
gerekeelerin; tereyaginin agir kokmasi, yorgunluk ve uyku hali vermesi ve kilo arttirmasi oldugu tespit edilmistir.
Caligmada en ¢ok dikkat ¢eken konulardan biri de, isletmecilerin yemeklerde kullandiklart yag ile ilgili fazla
sorunlariin olmadigi belirtmeleridir. Yaglarin1 6zellikle tanidik tedarik¢ilerden satin aldiklarinmi ve yag satin alirken
kaliteli yagda olmas1 gereken tiim kriterleri dikkatle ele aldiklarini ifade etmislerdir. Fakat bu isletmelerde yemek
yiyen miisterilerin yaglarla ilgili oldukg¢a fazla sorun yasadigi tespit edilmistir. Bu sorunlarim baginda 6zellikle; mide
agrilarma sebep olmasi, yemeklerin ¢ok yagli olmasi, kullanilan yaglarin yorgunluk ve uyku haline neden olmasi,
kuyruk yag1 ve i¢ yag gibi agir kokulu yaglarin kullanilmasi, yemekte istenmeyen yag kokusunun yer aldig1 tespit
edilmistir. Isletmeciler 6zellikle tereyagmin ge¢misten gelen bir lezzet olmasindan dolay1 Eflanili miisterilerin bol

yagh yemeklerden hoslandigini ileri slirmiistiir. Oysaki yapilan ¢alisma ile miisterilerin yemeklerdeki yaglarin ¢ok
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fazla olmast ile ilgili sorun yasadigi ortaya koyulmustur. Konu ile ilgili isletmelerin uyarildigi ve bu konuya ¢6ziim
bulunamadigi belirlenmistir. Yapilan ¢alismaya gore miisterilerin isletme yemeklerinde kullanilan yaglar ile ilgili en

onemli beklentileri; saglikli, giivenli, kaliteli, yeterli miktarda kullanilan, standart koku ve tatdir.

Sonug olarak yaglar ile ilgili olan miisteri memnuniyetsizliginin, miisteri sadakatini ve isletmeleri tekrar ziyaret
etme niyetlerini olumsuz etkiledigi saptanmistir. Bu olumsuz etkinin siirdiiriilebilir gastronomiyi de olumsuz

etkiledigi konusunda isletmecilerin ve miisterilerin cogunlugunun hemfikir oldugu tespit edilmistir.

Tiiketici tercihlerinin giinden giine degistigi gliniimiizde yiyecek i¢ecek isletmelerinin miigteri memnuniyetleri ve
sadakatlerini siirdiirebilmek igin rakiplerini geride birakacak &nemli hamleler gerceklestirmelidir. Oncesinde
isletmelere miisteriler tarafindan geri bildirimlerle yapilan sorunlara uzun soluklu ¢éziimler getirilmelidir. Ornegin
yemeklerin ¢ok yagli olmasiyla ilgili olarak isletmelerde standart receteler kullanilmalidir. Bununla birlikte
hayvansal yaglara kars1 koku duyarliligi yiiksek olan miisteriler i¢in sivi yaglarin kullanildig: alternatif yemekler
iiretilebilir. Hatta bu yaglari agir kokusu ile ilgili sorunu ¢6zebilmek i¢in sagliga zararli olmayan ikame yaglar da
kullanilabilir. Yiyecek icecek isletmeleri yemeklik yaglar konusunda sahip oldugu bilgi ve farkindaligi mutfak
uygulamasinda da miisteriye sunabilmelidir. Ayrica siirdiiriilebilir gastronomiyi desteklemek adina bdlgenin kiiltiirel

degerlerini de koruyarak isletmelerine yeni soluklar getirmelidir.
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Does Oil Used in Food and Beverage Businesses Affect Sustainable Gastronomy?
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Extensive Summary
Introduction

The use of oil in food and beverage businesses is one of the issues that should be examined. However, it is thought
that the studies in the literature on this subject are quite inadequate. For this reason, this study aims to determine how
much the oils used in food and beverage businesses affect sustainable gastronomy and to determine the importance
of cooking oil in influencing customer satisfaction and loyalty. For this purpose, academic support will be provided

to the literature and food and beverage businesses in the region with the study.

It is observed that the oil seeds, vegetable oil and products sector in the world and in Turkey has gained a great
momentum in the last twenty-five years. The first prominent feature of oilseeds used for food is that they are used in
oil production (Ay¢icegi Raporu, 2019: 3). Fats are one of the nutritional elements that must be taken with the diet
along with carbohydrates and proteins in human nutrition (Tasan & Geggel, 2007: 1). It is known that oilseed plants
are of great importance in meeting the oil consumption needs of people due to the rapid population growth in the
world and in Turkey. The most cultivated and produced oilseed plant in Turkey (60-65%) is sunflower (Aygicegi
Rapou, 2019: 3; Giil vd., 2016: 74; Karakas, 2020: 1301; Tasan & Geggel, 2007: 2; Parlakay, 2010: 921). Other oil
crops produced in Turkey are; soybean, cotton, canola (rapeseed), olive, corn and sesame (Parlakay, 2010: 921). In
our country, where the consumption habit of sunflower oil is high, the demand for other vegetable oil varieties
remains quite limited. The quantitiy and type of oil consumption in Turkey can chance depending on many factors
such as production pattern and level of development, income, social and cultural structure, number of households,

consumption habits and food prices.
Method

This study, which was conducted to determine how much the oils used in food and beverage businesses affect
sustainable gastronomy, also aims to determine the importance of edible oil in affecting customer satisfaction and
loyalty. The point of view of the food served in food and beverage of Eflani's people, who are still interested in
animal husbandry and animal product activities since the Roman period, constitutes the sub-objectives of the study.
With this study, academic support will be provided to both the literature and the food and beverage businesses in the
region on oil preferences. The study was carried out with the food and beverage businesses located in Eflani district
of Karabiik Province and the customers eating in these businesses. The reason for choosing the Eflani region as the
study area is the livestock and animal production in the region from past to present. It is a matter of curiosity how

the food and beverage businesses in the region apply to satisfy their customers in oil selection.

In this study, which was conducted using the qualitative research method, descriptive analysis was applied. The
purpose of using the qualitative analysis technique in the study is to provide a realistic and holistic presentation of
perceptions and events in the natural environment (Yildirim ve Simsek,2008: 39). This method is a procedure that

examines problems with an interpretative approach by considering in their own context in the researched facts and
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events (Karatag, 2015: 63). According to Creswell (2017: 4), the most important feature of qualitative research is that
the researcher collects data by observing the participants, directly asking open-ended questions through tools such as
interviews and focus group interviews, or using questionnaires. It was conducted that face-to-face interviews with
food and beverage businesses and customers eating at these businesses. The interview form, which was prepared as
a data collection tool, was prepared separately for both business owners and customers of businesses. The interview
form prepared intended for food and beverage businesses consists of a total of 14 questions, 5 of which are
demographic characteristics. In addition, the interview form prepared intended for individuals consuming food from
these businesses consists of a total of 10 questions, 5 of which are demographic characteristics. Interviews with
participating businesses and individuals continued until data saturation and new data could not be obtained. 8 out of
9 enterprises in Eflani district participated in the study. Another 1 business rejected the interview request by citing
the intensity of work. In addition, 11 customers who consumed food in these businesses were determined as the other

participants of the study.
Results

This research, which was conducted to determine how much the oils used in food and beverage businesses affect
customer loyalty, revisit intention and sustainable gastronomy, was carried out in Eflani district of Karabiik province.
It has been determined that the business managers in Eflani are quite experienced in their profession. It has been
determined that middle-aged and older customers have been using the food and beverage businesses in their district
for a long time. It has been determined that the purpose of using oil in food and beverage businesses is to give flavor,
to add aroma, to provide shine, to increase the textural quality of bakery products and to provide easy opening of the
dough. In addition, one of the purposes of using butter in the enterprises in Eflani is to contribute to the sustainability
of both cultural and gastronomic values by ensuring the continuation of the taste from the past. According to the
study, it has been determined that the oils used in the meals of the enterprises are mostly sunflower oil and butter.
On the other hand, it has been determined that olive oil is not used in the preparation of any meal, salad, etc. in the
business in the district. It has been determined that the oil that expatriate tourists who come to the district in summer
want to most consume in businesses is butter. For this reason, it has been determined that the menus of the summer
businesses and the oils (butter) used in the meals are arranged according to the preferences of the expatriate tourists.
Therefore, it has been determined that expatriate tourists, who increase the population of the district by 4 times in
summer, make an important contribution to sustainable gastronomy in the region. On the other hand, it has been
determined that the local people in the region do not have a very positive attitude towards the consumption of butter
in the enterprises, and they demand more sunflower oil and olive oil in the business meals. The reason why especially
the young population having problems complain about butter; It has been determined that butter smells heavy, gives
fatigue and sleepiness and increases weight. The reason why especially the young population having problems
complain about butter; It has been determined that butter has a heavy smell, weight gain, fatigue and drowsiness.
One of the most striking issues in the study is that the business manager stated that they do not have many problems
with the oil they use in meals. It has been determined that businesses buy their oils especially from familiar suppliers.
It has been stated that the operators carefully consider all the criteria that should be in quality oil when purchasing
oil. However, it has been determined that customers who eat in businesses have a lot of problems with oils. At the

beginning of these problems, especially; It has been determined that it causes stomach pain, the food is very oily, the
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oils used cause fatigue and sleepiness, the use of heavy-smelling oils such as tail fat and tallow, and the unwanted oil
odor in the food. Especially since butter is a flavor from the past, the operators claimed that customers from Eflani
prefer much-fat meals. However, the study revealed that customers have problems with too much oil in their meals.
Despite the warnings of the related businesses, it was determined that no solution could be found to this issue.
According to the study, the most important expectations of customers about the oils used in business meals are
healthy, safe, high quality, used in sufficient quantities, and standard smell and taste. As a result, it has been
determined that customer dissatisfaction with oils negatively affects customer loyalty and their intention to revisit
businesses. It has been determined that the majority of business and customers agree that this negative effect also
negatively affects sustainable gastronomy. Nowadays, where consumer preferences are changing day by day, food
and beverage businesses must take important moves to be well away competitors in order to maintain customer
satisfaction and loyalty. Long-term solutions should be provided to the problems made by the customers with the
feedbacks to the businesses beforehand. For example, businesses can find solutions to problems related to the food
being too oily by using standard recipes in their kitchens. In addition, alternative dishes using liquid oils can be
produced for customers with a high odor sensitivity to animal fats. Even substitute oils that are not harmful to health
can be used to solve the problem of the heavy odor of these oils. Food and beverage businesses should be able to
present their knowledge and awareness about cooking oils to their customers in kitchen applications. In addition, in
order to support sustainable gastronomy, it should bring new breath to its businesses by preserving the cultural values

of the region.
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