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Bu aragtirmanin amact Kayseri ilinde yasayan insanlarin baharat tiikketim aligkanliklarini
tespit etmektir. Alan yazin taramasinda insanlarin baharat tiiketimlerini inceleyen
caligmalara rastlanmis ancak Kayseri 6zelinde yapilan bir ¢alismaya rastlanamamuistir.
Calisma bu eksikligin giderilmesi bakimindan 6nem arz etmektedir. Bu kapsamda
oncelikli olarak aragtirmanin amacina uygun sorular iceren anket formu hazirlanmis ve
hazirlanan anket Kayseri ilinde ikamet eden 18 yas iizeri kisilere kolayda ornekleme
yontemiyle uygulanmistir. Elde edilen veri uygun istatistiki programlar kullanilarak analiz
edilmis ve aragtirmaya katilan kisilerin demografik ozellikleri ile baharat tiiketim
aligkanliklarina iliskin frekans ve ylizdeler hesaplanarak ortaya konulmustur. Arastirma
sonuglarma gore katilimeilarin en ¢ok kullandiklar ii¢ baharat karabiber, pul biber ve
nane; baharat alirken dikkat ettikleri i nokta ise tazelik, koku ve tat olarak tespit
edilmistir.

Abstract
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The purpose of this study is to investigate the spice consumption habits of people who live
in Kayseri province. As a result of the literature review, it has been found out that there
are some studies which examined people’s spice consumption habits; but there are not any
study related to Kayseri. This study is important in terms of the contribution of this
deficiency. In this context, as a priority, an appropriate questionary was prepared and the
questionnaire was applied to the participants who were over 18 years of age and resided in
Kayseri by using convenience sampling method. The data were analyzed by using
appropriate statistical program. The demographic characteristics of the participants were
surveyed and spice consumption habits of the participants were found out in terms of
frequencies and percentages. According to the survey results, three spices that the
participants mostly use are black pepper, red pepper and mint; three points that they
mostly pay attention while buying spices are freshness, smell and taste.
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GIRIS

Baharat kelimesi, Arap¢ada koku anlamina gelen “bahar”
kelimesinin cogul halidir. Ornegin, “pul biber” bahar,
“karabiber, tar¢in, anason” ise baharattir. Baharat; gesitli
bitkilerin tohum, ¢ekirdek, meyve, cicek, kabuk, kok, yaprak
gibi kistmlarinin parcgalanarak, kurutularak, 6giitiillerek veya
dogrudan kullanilarak; gidalara tat, koku, lezzet verici olarak
katilan dogal bitkisel maddelerdir (Altug, 2001; Dara, 2010,
s.13). Oguz (2002) baharati, “baska bir iklime sahip bir
diyardan gelip hos ve kuvvetli, cogu zaman yikic tadi ile
yiyeceklerin ¢esnisini zenginlestiren, onlar1 daha istah agici
ve hazmi kolaylastirict kilan maddeler” olarak tanimlarken,
Larousse Gastronomique (2001); degisik oranlarda koku ve
keskinlige sahip, ozel lezzetiyle yemeklerin
¢esnilendirilmesinde kullanilan bitkisel aromatik maddelerin
genel ad1 seklinde tanimlanmaktadir. Tiirk Gida Kodeksi’nin
tebligine gore baharat; cesitli bitkilerin tohum, ¢ekirdek,
meyve, cicek, kabuk, kok, yaprak gibi kisimlarinin biitiin
halde ve/veya pargalanmasi, kurutulmasi, 6giitiilmesiyle elde
edilen; gidalara renk, tat, koku ve lezzet verici olarak katilan
dogal  bilesikler veya bunlarin  karigimi  olarak
aciklanmaktadir (Dara, 2010, s.16). Yukaridaki tanimlar
incelendiginde, baharat; istah agmak, yemeklerin tadini,
rengini, kokusunu hosa gidecek duruma getirmek ve
sindirimi kolaylastirmak i¢in kullanilmaktadir.

BAHARAT COGRAFYASI VE TARIHI

Babharat; (a) yaprak ve sebze baharat, (b) kok baharat, (c)
meyve ve tohum baharat, (d) cigek ve dal baharat olarak
siiflandirilmaktadir (Demircioglu, Yaman ve Simsek, 2007,
s.161). Yeryiiziinde insanlar tarafindan farkli cografyalarda
cesitli tiir ve amacla kullanilan baharat ayni zamanda
insanlik tarihinde kadim bir gegmise de sahiptir.

Cogu baharatin ana vatani, tropikal iklime sahip olan ve
muson yagmurlarinin yogun oldugu Asya'nin gilineydogu
kesiminde yer alan Hindistan cografyasi ve Endonezya’y1
olusturan adalar toplulugudur. Yiksek sicaklik ve yil boyu
siiren yogun yagisla gelen yiiksek nem, zengin bitki Ortiisii
icin en elverisli kosuldur. Bu sebeple, bu iklimin bulundugu
kusakta, kuzeyine ve giineyine gore 10-15 kat daha fazla
bitki tiirii yetismektedir (Dara, 2010, s.14). Aym iklim
kosullarina sahip, ekvator ¢izgisinin gectigi bolgede yer alan
Orta Amerika; vanilya, yenibahar, biber, domates, fasulye,
tiitiin gibi bircok bitkinin ana vatanidir. Benzer bir iklime
sahip olmakla birlikte, Tropikal Afrika'da, Orta Amerika'da
yetistirilen bitkiler yetistirilememektedir. Tropikal Afrika’da
yasayanlar igin baharat kullanimi1 1700'li yillarin baslarina
denk gelmektedir (Le dico des epices, 2005’den aktaran
Dara, 2010, s.14; Yalgin, 2000, s.13).

Mitolojide baharatin; tanrilarin yemeklerine eslik ettigi,
Misir'da mumyalama islerinde kullanildigi, ayrica para, liiks
armagan ve ilag yerine gectigine inanilmaktadir. Geleneksel
Hint tibbi Ayurveda'da da ¢esitli baharat bitkilerine
basvurulmaktadir. Efsanelere gore M.O. 2697'de, Cin
Imparatoru Shen Nung'un, "Tibbi Bitkiler Kitab1" adiyla bir
kitap yazdigma inanilmaktadir. Mezopotamya'da Asurlular
ve Babillilerin baharati yiyecek, koku ya da ilag olarak
kullandigr bilinmektedir (Yalgin, 2000, s.14-15). Az
bulundugu i¢in baharat tarih boyunca 6nemli bir yere sahip
olmus ve cografi kesiflerde, oOrnegin Yeni Diinya'nin
bulunusunda belirleyici rol oynamustir. Baharat ticareti
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tilkelere ekonomik ve siyasi giic saglarken, ugruna yapilan
savaglar birbirini izlemistir. Bu miicadeleler Fransiz bitki
bilimci Pierre Poivre'nin biiylik katkisiyla giinlimiizden
sadece iki yiizyil 6nce sona ermistir (Anonim 2, 2015).
Antik Cag'da ve hatta Orta Cag'in baglarinda bazi tiiccarlar
baharatt Akdeniz ¢evresinde aramustir. Ciinkii baharatlar,
Akdeniz'e Endonezya'nin dogusundan; Maluku (Baharat)
Adalar1 ve cevresinden yola c¢ikarilip Sri Lanka'ya ve
Hindistan'in giineyine, buradan Arap Yarimadasi’na ¢ikan
kervanlarca getirilse de, dretildikleri yerler hep gizli
tutulmustur (Dara, 2010, s.15).

Baharat ticaretini yiizyillarca Araplar denetimlerinde
tutmus ve pazar kaynaklarim korumak igin akla hayale
gelmedik kurnazliklara bagvurmusglardir. Onlardan epey
sonra, yiizyillar boyunca Romalilar, baharatt mutfakta,
parfimeride ve eczacilikta kullanmislardir. Romalilarin
¢okiisiiyle ilk Hagli Seferleri’ne kadar baharat Avrupa'dan
elini etegini ¢ekmistir. Bu doénemde baharat ticaretini
Venedikliler ellerine gecirmis ve 1300°li yillarda Venedik,
baharat ticaretinin baskenti haline gelmistir (Yalcin, 2000,
5.26).

1453'te Fatih Sultan Mehmet’in Istanbul'u fethetmesi ve
atalarimizin Akdeniz'e hakim olmaya baslamasiyla birlikte
Venediklilerin ticaret yollar1 kapanmis, Uzakdogumun
baharat kiiltiirine aligmis olan Avrupa yeni yollar bulmaya
yonelmistir  (Giirsoy, 2012, s.99). Bu amagla uzun
yolculuklara dayanikli biiyikk gemiler yapilmis ve baharat
icin acik denizlerde bitmek bilmez seferlere c¢ikilmustir.
Portekizliler, Ispanyollar, italyanlar, Afrika'nin giineyini
asarak Hindistan'a ulagan alternatif yollar bulmuslardir.
1492'de Kristof Kolomb siirekli batiya giderek, diinya turu
yapmay1 ve Hindistan'a ulasmay1 hayal ederken, ayak bastig1
yer Orta Amerika kitast kiyilarindaki Bahama adalart olmus
ve burada yenibahar ve vanilya ile kargilagmustir (Dara, 2010,
s.15). 1497'de Vasco de Gama, Dogu'ya gitmek iizere denize
acilip, Afrika'nin giineyindeki Umit Burnu’nu gegerek
Hindistan'a ulasan ilk denizci olmus ve bdylece targin ticareti
Portekizlilerin eline gecmistir. Portekizli denizciler buradan
daha doguya Cinhindi'ne, Baharat adalarmma, Malezya'ya
ulasarak; karabiber, karanfil, muskat ile birlikte donemin en
degerli bitkilerinin ticaretini ele gecirip, Lizbon'u baharat
borsasinin merkezi haline getirmislerdir (Giirsoy, 2012,
s.127).

1612'de Hollandalilarin baharat {iretimini ele gegirisi Iber
Yarimadas: halki i¢in bir yikim olmus ve Hollandalilar
fiyatlarin yiiksek kalmasimi saglamak igin Amsterdam'daki
depolarda bulunan biitiin muskat stoklarin1 yakmiglardir.
1625'de Amboine Adasi disindaki karanfil agaglarini atese
vermigler ve boylece karanfili piring alirken para olarak
kullanan diger adalarin halkini derin bir sefalete itmislerdir.
1636'da muskat agaglariyla meyveleri de ayni akibete
ugramig ve Hollandalilar, tar¢in konusunda da sadece ada
tizerinde degil, Hindistan''n giineybat1 kesimi Malabar
kiyilar1 iizerinde de tekel olusturmak icin ellerinden geleni
yapmislar; yaklasik iki ylizyll boyunca, baharat borsasini
ellerinde tutmak igin yikici-yakici taktikler uygulamaktan
kacinmamig; baharatin bollagmasini ve fiyatinin diigmesini
engellemek i¢cin her yil bir onceki yildan kalan {iriinleri
yakmiglardir. Tohumdan yeni agaclar yetistirilmesin diye
muskatlart kaynar suda beklet-tikten sonra piyasaya
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stirdiiklerinden o donemde muskat oldugundan daha
beyazdir (Giirsoy, 2012, s.169-179; Dara, 2010, s.15).

Ingilizler, ele gegirdikleri Sri Lanka ve Hindistan'da,
ormandaki tar¢in agaclarindan kiigiik bir parca kabuk
koparan insanlar1 asarak idam etmislerdir. Ingiltere-Hollanda
tekeli, 18. yy.'n sonuna kadar devam etmistir. Omriiniin
biiyikk bir boliimiinii, basta Bourbon Adasi olmak iizere,
uygun tropikal ortamlarda, muskat, tar¢in ve karabiber agaci
yetistirmeye adayan Fransiz bitki bilimci ve baharatci Pierre
Poivre, sonunda basarilt olmustur (Anonim 2, 2015). Baharat
piyasasi 19. yy.'m baslarinda artik hi¢bir Avrupali giiciin
elinde olmadigindan fiyatlar diismeye baslamistir. Hindistan,
Endonezya, Cinhindi ana baharat deposu olarak kalirken;
basta Latin Amerika olmak {tizere biitliin tropikal iklim
bdlgelerinde baharat {iretimi yapilmaya baslanmistir. Bugiin
de diinya baharat iiretiminin %86,0 gibi ¢ok yiiksek bir
miktar1 hala Hindistan'da gergeklestirilmektedir. Bu iilkeyi
Cin, Banglades, Pakistan ve Nepal izlemektedir. Bazi
kaynaklara gore Tiirkiye de baharat iiretiminde %2,0'lik
payla hatir1 sayilir iilkelerden biridir ve %1,0'lik paya sahip
Nepal'in 6niinde yer almaktadir (Dara, 2010, s.16).

TURK MUTFAGINDA BAHARAT TUKETIMIi

Baharatin Tiirk mutfagina 15. yy.'dan sonra girdigi kabul
edilmektedir. Pahali oldugu i¢in Once saray mutfagina
padisahlara macun yapiminda kullanilmak iizere girmis,
ardindan yavas yavas genel mutfaklara girerek halk da
kullanmaya baglamigtir. Tiirkiye'de giliniimiizde en c¢ok
tiiketilen baharat %25,0 ile kirmizi pul biberdir. Kirmizi pul
biberi %8,0 ile karabiber izlemektedir. Tiirkiye'nin yillik
baharat tiiketim miktarlari: kirmizi pul biber 10 bin,
karabiber 3 bin, hindistancevizi bin, yenibahar 500 ton
civarindadir. Acili baharat, iilkemizde en ¢ok eski Baharat
Yolunun uzantilari olan Dogu, Giineydogu, I¢ Anadolu
bolgelerinde ve Istanbul'da tiiketilmektedir (Dara, 2010,
s.16). Giinlimiizde baharat, yemeklere lezzet katmanin yani
sira, antimikrobiyal, antioksidatif, tansiyon disiiriicii, gaz
soktiiriicii, kuvvet verici, afrodizyak, agr kesici ve yatistirict
olarak da kullanilirken diisiik kalorili olmast nedeniyle diyet
programlarinda, gida iiretiminde, kozmetik sanayinde ve
eczacilikta da kullanilmaktadir (Akgiil, 1997, s.27; Aran,
1988, 5.383).

Tiirkiye’de en ¢ok karabiber, kimyon, kekik, tar¢in,
karanfil, zencefil, yenibahar, nane, kirmizibiber ve anason
baharat1 kullanilirken; kirmizibiber, kekik, nane, anason ve
kimyon Tiirkiye’de iiretilmekte ve hatta yurtdigina ihrag
edilmektedir. Tropikal kaynakli baharatlarin tamami ise
yurtdigindan ithal edilmektedir. Tirkiye’den 2014 yilinda
digsatim1 yapilan tibbi-aromatik bitkilerden 255 milyon
Amerikan Dolart gelir saglanmis olup, en fazla digsatimi
yapilan baglica iiriinler; kekik, defne, kimyon, sumak ve
anasondur (Anonim 4, 2015).

Baharat tiikketim aligkanliklart ile ilgili yapilan alan yazin
taramasi sonucunda;

1999 yilinda Tiirkiye’de 13 ilde (Istanbul, izmir, Ankara,
Bursa, Manisa, Antalya, Erzurum, Adana, Gaziantep,
Samsun, Trabzon, Tokat ve Kayseri) 1030 kisi ile baharat
tiketimi aliskanliklar1 iizerine yapilan arastirma sonucuna
gore, en cok tiiketilen iic baharatin aci kirmizi pul biber,
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karabiber ve kimyon oldugu tespit edilmistir (Anonim,
2015).

2006 yilinda Ordu ili kentsel alanda baharat kullanim
aligkanliklar1 tizerine yapilan ¢aligmada ise en ¢ok kullanilan
iic baharatin karabiber, nane ve pulbiber oldugu
belirtilmektedir (Sayili, Sekeroglu, Akca ve Yaramanci,
2006).

Ankara ilinde 2007 yilinda kadmlarin baharat kullanim
aligkanliklarint  belirlemek amaciyla yapilan ¢aligmada
kadmlarin en ¢ok kullandiklari baharatin karabiber, kirmizi
pul biber, nane, kekik, aci toz biber ve kimyon oldugu
bildirilmistir (Demircioglu vd., 2007).

2010 yilinda Rize ili kentsel alanda baharat tiiketim
aligkanliklar1 iizerine yapilan c¢aligmada en ¢ok kullanilan
baharatlarin kirmizi pul biber, nane ve karabiber oldugu
belirtilmektedir (Yaldiz ve Kiling, 2010).

Baharat ambalajlamada su ve hava gecirmeyen cam veya
polietilen gibi materyaller Onerilmektedir. Ancak en iyi
ambalajlama ve muhafaza kosullarinda bile 6gitilmiis
baharatin bir yildan fazla saklanmamasi gerektigi
belirtilmektedir. Baharatin muhafaza siiresini arttirmak,
aroma ve lezzet kaybii en diisiikk seviyeye indirmek igin
giines 1s1gindan uzak, disiik nem ve sicaklikta, kapali
kaplarda saklanmasi 6nerilmektedir (Akgiil, 1993; Cakmakeg1
ve Celik, 2004).

ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMIi

Bu aragtirmanin temel amaci Kayseri ilinde yasayan
insanlarin baharat tiiketim aliskanliklarini tespit etmektir. Bu
ama¢ baglaminda arastirmanin alt amaclarini (a) baharat
satin alma tercihleri, (b) baharat kullanim siireleri, (c) baharat
muhafaza tercihleri, (d) baharat kullaniminda ayirt etme
yontemleri ve (e) baharat tiiketim aligkanliklarinda aile
fertlerinin  etkisinin  belirlenmesi  olarak  siralamak
miimkiindiir. Alan yazin incelendiginde insanlarin baharat
tiketimlerini inceleyen c¢aligmalara rastlanmakla birlikte
Kayseri Ozelinde yapilan bir c¢aligmaya rastlanilamamistir.
Calisma bu eksikligin giderilmesine saglayabilecegi katkilar
sebebiyle dnem arz etmektedir.

ARASTIRMANIN YONTEMIi

Arastirmanin evrenini Kayseri ilinde yasayan insanlar
olusturmaktadir. Evrenin biylkliigiini tespit edebilmek
amaciyla Tiirkiye Cumhuriyeti Icisleri Bakanhig: Niifus ve
Vatandaslik Isleri Genel Miidiirliigi’'nden Kayseri ili
nifusuna kayitli vatandas sayisinin verisi istenmis ve
aragtirma evreninin 1.322.376 kisi oldugu tespit edilmistir
(Anonim 3, 2015). Evreni temsil edebilecek &rneklem
biiyiikliigiiniin %95 giiven diizeyinde ve %5 giiven aralig ile
384 kisi oldugu hesaplanmigtir. Arastirma kapsaminda
toplam 500 adet anket Kayseri’de ikamet eden 18 yasin
iizerindeki  kisilere kolayda oOrnekleme yontemiyle
uygulanmistir. 500 anketin 82 tanesi eksik veri sebebiyle
elenerek geriye kalan 418 adetinin kullanilabilir oldugu tespit
edilmis ve yeterli 6rneklem biiyilikligiine ulagilmustir.

Arastirmada  veri  toplama araci olarak  anket
kullanilmistir.  Ankette  arastirmaya katilan  kisilerin
demografik Ozelliklerini ve baharat tiikketim aligkanliklarini
tespit etmek amaciyla ¢oktan segmeli ve acik uglu toplam 19
adet soruya yer verilmistir. Toplanan veri, bilgisayar
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ortaminda uygun istatistiki analiz programi ile analiz
edilmistir. Analizlerde frekans ve ylizde dagilimlar1 gibi
merkezi egilim dlgiilerinden yararlanilmistir.

ARASTIRMANIN BULGULARI

Arastirma bulgularina; aragtirmaya katilan kisilerin
demografik 06zellikleri, memleketlerinin bolgelere gore
dagilimi, en ¢ok kullandiklar1 baharat, baharat satin alirken
dikkat ettikleri {i¢ nokta ve diger baharat tiiketim
aligkanliklar1 olmak iizere bes ayr1 tabloda yer verilmektedir.

Tablo 1. Aragtirmaya Katilan Kisilerin Demografik
Ozellikleri

OZELLiKLER | n | %
Cinsiyet
Erkek 213 51,0
Kadin 205 49,0
TOPLAM 418 100,0
'Yas
18 - 30 Yas Aras1 192 459
31 - 40 Yas Arasi 134 32.1
41 - 50 Yas Arasi 57 13.6
51 Yas ve Uzeri 35 8.4
TOPLAM 418 100,0
Medeni Durum
Evli 120 28.7
Bekar 298 71.3
TOPLAM 418 100,0
[Egitim Durumu
lkogretim 32 7.7
Ortadgretim 74 17.7
On Lisans 90 21.5
Lisans 193 46.2
ILisansiistii 29 6.9
TOPLAM 418 100,0
Calisma Durumu
isci 100 23.9
Memur 164 39.2
is Veren 72 17.2
Emekli 34 8.1
lissiz 48 11.5
TOPLAM 418 100,0
Hane Halki Gelir Durumu
Asgari Ucret ve Alt1 (949 TL ve alt1) 53 12.7
IAchik Sinir1 (950TL ve 1257 TL arasi) 105 25.1
'Yoksulluk Sinir1 (1258TL ve 4094TL arasi) 188 45
Yoksulluk Stmr1 Uzeri (4095TL ve iizeri) 72 17.2
TOPLAM 418 100,0

Tablo 1°de arastirmaya katilan kisilerin demografik
Ozellikleri yer almaktadir. Tabloda goriilebilecegi gibi
aragtirmaya katilan kisilerin %51,0’i “erkek”, %49,0’u
“kadm”dir. Katilimeilarin yaklasik %78,0°lik bir kism “18-
40 yas araliginda” ve %71.3’lnlin “bekar” oldugu
anlasilmaktadir. Katilimeilarin egitim durumlar1
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incelendiginde %46.2’sinin “lisans” mezunu oldugu dikkat
¢ekmektedir. Calisma durumlart incelendiginde %39.2°sinin
“memur”, %23.9unun “is¢i” olarak calistigi ve %45,0’inin
hane halki gelir durumlarinin “yoksulluk simirinda” (1258 TL
—4094 TL arasi) oldugu anlasilmaktadir.

Tablo 2. Aragtirmaya Katilan Kisilerin Memleketlerinin
Cografi Bolgelere Gore Dagilimi

MEMLEKETLER n | % | MEMLEKETLER| n | %
Kayseri | 167 (40,0 Afyon | 3 | 0.7
Ankara | 21 | 5,0 Aydn | 2 |05
Cankiri 0.2 Denizli| 1 | 0.2
Ege =
Konya 1.4 Bolgesi Mugla 1 ]02
Sivas |22 |53 Izmir 4 110
. Nigde | 3 |0.7 Manisa | 1 | 0.2
I¢ Anadolu o011 [2.6 TOPLAM| 12 | 2.8
Bolgesi )
Kirsehir | 8 | 1.9 Istanbul | 22 | 5.4
Aksaray | 4 | 1,0 Kocaeli| 1 | 0.2
Kirikkale | 1 | 0.2 Bursa | 2 | 0.5
Yozgat | 11 | 2.6 | Marmara moiesit] 1 | 0.2
Bolgesi
Eskisehir| 2 | 0.5 Tekirdag| 2 | 0.5
TOPLAM,| 257 |61.4 Edime | 2 | 05
Adana | 17 | 4.1 TOPLAM| 30 | 7.3
Antalya | 8 |19 Van 3 |07
Hatay | 4 | 1,0 Agr1 1102
. Mersin | 6 | 1.4 Kars 0.7
Akdeniz ah
Bolgesi |fanramani g |55 Bingél | 1 | 0.2
maras
Osmaniye| 6 |14 - Bitlis | 3 | 0.7
Dogu
Isparta | 3 | 0.7 | Anadolu | Elazig | 5 | 1.2
TOPLAM| 53 [12.7| Bolgesi |Erzurum| 3 | 0.7
Samsun | 4 [ 1,0 Mus 2 |05
Ordu 4 11,0 Hakkari| 1 | 0.2
Trabzon | 1 [ 0.2 Tunceli| 1 | 0.2
] Tokat 9 |22 Malatya| 5 | 1.2
Kan:gderllz Zonguldak| 1 | 0.2 TOPLAM| 28 | 6.5
Bolgesi
Kastamonu| 3 | 0.7 Adiyaman| 2 | 0.5
Giresun | 4 | 1,0 |Glineydog Gaziantep| 2 | 0.5
u Anadolu
Corum 4 (1,0 Bilgesi Sanlwrfa| 4 | 1,0
TOPLAM| 30 | 7.3 TOPLAM| 8 | 2,0

Tablo 2’de arastirmaya katilan kisilerin memleketlerinin
cografi bolgelere gore dagilimi yer almaktadir. Tabloya gore
arastirmaya katilan kisilerin memleketlerine gére dagiliminin
Tirkiye’'nin -~ yedi  cografi  bolgesinden  olustugu
anlagilmaktadir. Arastirmaya katilan kisilerin
memleketlerinin %61.4’{iniin I¢ Anadolu Bélgesi’nde yer
aldipr tespit edilmistir. I¢ Anadolu Bolgesi’nde memleketi
Kayseri olan kisilerin oran1 da %40,0 oldugu belirlenmistir.
Ayrica  %]12.7’sinin  Akdeniz, %7.3’liniin Karadeniz,
%7.3’lnlin Marmara, %6.5’inin Dogu Anadolu, %?2.8’inin
Ege ve %2,0’sinin Giineydogu Anadolu Bolgesi’nden
gelerek Kayseri’de ikamet ettikleri saptanmuistir.




Journal of Tourism and Gastronomy Studies 3/2 (2015) 40-47

Tablo 3. Aragtirmaya Katilan Kisilerin En Cok Kullandiklari
Uc Baharat Tiirii

BAHARAT 1.SIRADA | 2.SIRADA | 3.SIRADA
ADI n % n % n %
Karabiber 95 | 227|112 | 26.8 | 66 | 15.8
Pul Biber 116 | 278 | 96 | 23,0 | 61 | 146
Nane 79 | 189 | 34 | 81 | 83 |19.9
Kekik 28 6.7 61 | 146 | 51 |12.2
Kimyon 38 9.1 | 43 103 | 57 | 136
Kirmmuzibiber 33 79 | 45 (108 | 50 | 12,0
isot 8 | 19| 6 | 14 | 16 | 38
Tar¢in 4 1,0 5 12 | 12 | 29
Sumak 3 0.7 5 1.2 11 2.6
Safran 4 1,0 4 1,0 2 0.5
Reyhan 4 1,0 2 0.5 2 0.5
Kori 3 0.7 1 0.2 3 0.7
Zencefil 1 0.2 1 0.2 1 0.2
Yenibahar - - 1 0.2 2 0.5
Zahter 1 0.2 1 0.2 - -
Kisnis 1 0.2 1 0.2 - -
Zerdegal - - - - 1 0.2

Tablo 4’de arastirmaya katilan kisilerin baharat satin
alirken dikkat ettikleri en 6nemli noktalar yer almaktadir.
Tablo incelendiginde arastirmaya katilanlarin ilk sirada
%68.9 oraninda “tazelik”, ikinci sirada %21.5 oraninda
“marka” ve iiclincii swrada ise %41.4 oraninda ‘“koku”
cevabini verdikleri saptanmistir. Bu noktalardan kokunun
Yaldiz ve Kiling (2010)’in Rize’de, Sayilt vd. (2006)’nin
Ordu’da baharat kullanim aligkanliklarmi belirlemek {izere
yaptiklart arastirma sonuglari ile benzerlik gosterdigini
sOylemek miimkiindiir.

Tablo 5. Aragtirmaya Katilan Kisilerin Baharat Tiketim
Aligkanliklari

(")ZELLiKLER| n | % 6ZELLiKLER| n | %

6-Baharatlari birbirinden ayirt

1-Baharati nerelerden satin 5 el o e e

aliyorsunuz? ediyorsunuz?
Mahalle bakkah| 12 2.9 [Kokusu 192 | 459
Semt pazar 31 7.4 (Tadi 129 | 30.9
Siipermarket | 231 | 55.3 [Rengi 66 | 15.8
Aktar 144 | 34.4 (Etiketi 31 7.4
TOPLAM 418 | 100,0 [TOPLAM 418 | 100,0

7-Yemeklerde baharat
seciminde aile fertlerinizin
etkisi var m1?

2-Baharat satin alirken hangi
ambalaj tipini tercih edersiniz?

*En ¢ok kullanilan {i¢ baharat tiiriine ayr1 cevap verildigi i¢in Cam kavanoz | 114 | 27.3 |Evet 273 | 65.3
toplamlari alinmamustir. Kagittorba | 69 | 165 [Hayr 145 | 347
Tablo 3’de arastirmaya katilan kisilerin en ¢ok Naylon torba | 226 | 54.1 [TOPLAM 418 | 100,0
kullandiklar1 baharat yer almaktadir. Tablo incelendiginde . 8-Baharat seciminde etkisi olan
kisilerin ilk sirada %27.8 oraninda “pul biber”, ikinci sirada Plastik kavanoz| 9 22 aile fertleri...
%26.8 oraninda “karabiber” ve fli¢lincii sirada ise %19.9 TOPLAM 218 11000 | Anne-baba 173 | 634
oraninda “nane” cevabini verdikleri belirlenmistir. Verilen — :
cevaplarin genel toplami sirasiyla incelendiginde en g¢ok EGEUTIE I AL L LR LD 9 | 216
. . kadar siire kull d E 5 1.
kullanilan ilk {i¢ baharatin %21.8 oraninda karabiber, %21.8 egiyzl;*:::;sz?u anmaya cevim ¥
pul biber ve %15.6 oraninda nane oldugu saptanmistir. Bu ii¢
baharat1 %11.2 oraninda kekik, %11,0 oraninda kimyon ve lay 37 8.9 Cocuklar 41 | 150
%10.2 oraninda kirmizibiber izlemektedir. Diger baharat 3ay 61 | 146 | TOPLAM 273 | 100,0
tiirlerini arastirmaya katilanlarin ¢ok az kullandiklari tespit 9-Yemeklerde baharat
edilmistir. Arastirma sonuglar1 Demircioglu vd. (2007)’nin 6 ay 37 | 89 |kullamm miktarinda aile
Ankara’da, Yaldiz ve Kiling (2010)’in Rize’de, Sayili vd. fertlerinizin etkisi var mm?
(2006)’nin  Ordu’da baharat kullanim aligkanliklarimi Son kullamm | oo | |- g Evet 282 | 675
belirlemek iizere yaptiklari arastirma sonuglari ile benzerlik tarihine kadar ' '
gostermektedir. Bitene kadar | 217 | 51.9 Hayir 136 | 325
Tablo 4. Arastirmaya Katilan Kisilerin Baharat Alirken TOPLAM 418 11000 | TOPLAM 418 1100,0
Dikkat Ettikleri En Onemli U¢ Nokta 4-Satin aldigimiz baharati nasil [10-Baharat seciminde etKisi
muhafaza ediyorsunuz? olan aile fertleri...
NOKTALAR n | % | n|% | n | % ambalajindave| 57 | 13.6 | Anne-baba | 174 | 61.7
Tazelik 288 | 68.9 1 0.2 - - rafta
Koku - - 2 0.5 | 173 | 414 Kendi
Tat 1 02 | 88 | 2111 85 | 203 ambalajinda ve| 38 9.1 Es 58 20.6
kapal dolapta
Renk 18 | 43 | 87 | 208 | 55 | 132 Cam kavanozda
Marka 51 [122| 90 [215] 12 | 29 ve rafta 218 | 522 |  Cocuklar 50 | 177
Fiyat 31 | 74 | 67 | 160 | 52 | 124 Cam Kavanozda
Kuruluk 25 | 60 | 58 | 139 | 7 | 1.7 vekapah | 105 | 251 | TOPLAM | 282 |100,0
Ambalaj 4 | 10| 25 | 60 | 34 | 81 dolapta
TOPLAM 418 | 100,0
*Baharat alirken dikkat edilen en 6nemli ii¢ noktaya ayri 5-Baharati hangi amagla
cevap verildigi i¢in toplamlar1 alinmamustir. kullaniyorsunuz?
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Yemeklere
lezzet katmak 357 | 854
Yemeklere
gorsellik 21 5,0
katmak
Saghkh yasam | o 48
ve tadavi
Ahskanhk 20 4.8
TOPLAM 418 | 100,0

Tablo 5’de arastirmaya katilanlarin baharat tiiketim
aligkanliklar1 yer almaktadir. Tablo 5’de gosterildigi gibi;
aragtirmaya  katidlan  kisilerin = %55.3'inlin  baharat1
“stipermarketten” satin aldiklari, satin alirken de %54.1
oraninda “naylon torba” ambalaj tipini tercih ettikleri dikkat
¢cekmektedir. Arasgtirmaya katilanlarin baharati
stipermarketten satin almalar1 tespiti ile Yaldiz ve Kiling
(2010)’in Rize’de, naylon ambalaj tipini tercih etmeleri
tespiti ise Sayili vd. (2006)’nin Ordu’da baharat kullanim
aligkanliklarint  belirlemek iizere yaptiklart arastirma
sonuglart ile benzerlik gosterdigini sdylemek miimkiindiir.
Arastirmaya katilanlarin %51.9’unun satin aldiklar1 baharati
son kullanma tarihini dikkate almadan “bitene kadar”
kullandiklar1 ve %52.2'sinin “cam kavanozda ve rafta”
muhafaza ettikleri tespit edilmistir. Bu sonucun Yaldiz ve
Kiling (2010)’mn Rize’de baharat kullanim aligkanliklarini
belirlemek iizere yaptiklari arastirma sonuglari ile benzerlik
gosterdigini sdylemek miimkiindiir. Baharatin tazeligini
korumada ambalaj ve saklama kosullar etkilidir. Koku ve
diger kalite 6zelliklerini yitirmemesi 3 aya kadar tiiketilmesi
gerekmektedir. Baharatin son kullanma tarihi genellikle
tiretim tarihinden itibaren 1 yil olup, ambalaj acildiktan
sonraki saklama kosullari iiriiniin tazeligini etkilemektedir.
Baharat diger gida iriinlerine gore az tiiketildiginden, az
alinarak kisa siirede bitirilmeleri Onerilmektedir. Baharati
acikta, 1sikta, nemli ve diger olumsuz saklama kosullarinda
muhafaza ettigimizde renk ve koku kaybinin yam sira
kiiflenme, boceklenme meydana gelebilmekte; bu nedenle
151k almayan, fazla sicak olmayan kapali dolaplarda ve agzi
kapali cam kavanozlarda saklanmasi dnerilmektedir.

Arastirmaya katilan kisilerin  %85.4'linlin  baharati
“yemeklere lezzet katmak” amaciyla kullandiklar1 ve
baharati birbirinden ayirt ederken %45.9'unun en ¢ok
“koku”ya dikkat ettigi saptanmustir. Bu  sonucun;
Demircioglu vd. (2007)’nin Ankara’da baharat kullanim
aligkanliklarint ~ belirlemek iizere yaptiklart arastirma
sonuglart ile benzerlik gosterdigini sdylemek miimkiindiir.
Yemeklerde “baharat seg¢iminde” aile fertlerinin %65.3
oraninda etkisinin oldugu ve “anne-baba’nin etkisinin
%63.4, “es”in etkisinin %21.6 ve “cocuklar”mn etkisinin
%15,0 oldugu belirlenmistir. Yemeklerde “baharat kullanim
miktarinda” aile fertlerinin %67.5 oraninda etkisinin oldugu
ve “anne-baba’nin etkisinin %61.7, “es”in etkisinin %20.6
ve “cocuklar”m etkisinin %17.7 oldugu tespit edilmistir.

SONUC VE ONERILER

Kayseri ilinde yasayan insanlarin baharat tiiketim
aligkanliklarini tespit etmek amaciyla yapilan bu aragtirmaya
katilan kisilerin demografik profili 18-40 yas arasinda,
bekar, lisans egitimini tamamlamis, yoksulluk smirinda
(1258TL — 4094TL arasinda) hane halki geliri olan,
Kayserili, memur ve iscgilerden olusmaktadir. Yapilan
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aragtirmada elde edilen bulgular1 asagidaki gibi 6zetlemek
miimkiindiir:

a) Arastirmaya katilan kisilerin en ¢ok kullandiklar1 ¢
baharatin; karabiber, pul biber, nane oldugu ve bunlar1 kekik,
kimyon ve kirmizibiberin izledigi tespit edilmistir.

b) Arastirmaya katilanlarin baharat satin alirken dikkat
ettikleri ii¢ noktanin da; tazelik, koku ve tat oldugu ve
bunlar1 renk, marka ve fiyatin izledigi tespit edilmistir.

C) Aragtirmaya Kkatilanlarin baharatt genel olarak
stipermarketten ve naylon ambalaj tipini tercih ederek satin
aldiklar1 belirlenmistir.

d) Arastirmaya katilanlarin satin aldiklar1 baharatin son
kullanma tarihini dikkate almadan bitene kadar kullanmaya
devam ettikleri ve cam kavanozda ve rafta muhafaza ettikleri
tespit edilmistir.

e) Aragtirmaya katilanlarin baharati yemeklere lezzet
vermek amaciyla kullandiklar1 ve baharati birbirinden ayirt
ederken kokusuna dikkat ettikleri tespit edilmistir.

f)  Yemeklerde baharat segiminde aile fertlerinin
etkisinin oldugu ve o6zellikle anne-baba ve eslerin etkisinin
yiksek oldugu tespit edilmistir. Yemeklerde baharat
kullanim miktarinda da aile fertlerinin etkisinin oldugu ve
ozellikle anne-baba ve eslerin etkisinin yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Bu baglamda baharat seg¢iminde ve kullanim
miktarinda ebeveynlerinin etkisinin son derece yiiksek
oldugu bu sebeple baharat tiketim ve kullanim
aligkanliklarinin ebeveyn tercihlerinden fazlasiyla etkilenerek
olustugunu séylemek miimkiindiir.

Bundan sonra yapilacak calismalara yonelik olarak ayni
aragtirma sorulari ile farkli bolgelerde ¢aligmalarin yapilmasi
Onerilebilir. Baska bolgelerde yapilacak caligmalardan elde
edilecek sonuglar bu ¢aligmanin sonuglariyla karsilastirilarak
farklilik ya da benzerlikler ortaya konulabilir.
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Extensive Summary

Spices The Magic of Cuisines:
Determination of Spice Consumption Habits in

Kayseri Province

The purpose of this study is to investigate the
spice consumption habits of people who live in
Kayseri province. As a result of the literature
review, it has been found out that there are some
studies which examined people’s  spice
consumption habits; but there are not any study
related to Kayseri. This study is important in terms
of the contribution of this deficiency. In this
context, as a priority, an appropriate questionary
was prepared and the questionnaire was applied to
the participants who were over 18 years of age and
resided in Kayseri by using convenience sampling
method. The data were analyzed by using
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appropriate statistical program. The demographic
characteristics of the participants were surveyed
and spice consumption habits of the participants
were found out in terms of frequencies and
percentages. According to the survey results, three
spices that the participants mostly use are black
pepper, red pepper and mint; three points that they
mostly pay attention while buying spices are
freshness, smell and taste.

The demographic profile of the participants in
this research which was carried out to determine
the spice consumption habits of Kayseri
inhabitants who live in Kayseri are mostly between
18 and 40, single, public officers and workers,
have bachelors degree and with an income in
poverty treshold,. Findings of this research can be
summarized as below:

a) It has been found out that the three spices
that the participants most commonly used are
respectively black pepper, red pepper and mint.
This finding shows similarity with the study results
of Demircioglu, Yaman and Simsek (2007), Yaldiz
and Kiling (2010) and Sayili, Sekeroglu, Akca and
Yaramanci (2006).

b) It has also been found out that the
participants mostly paid attention while purchasing
spices are freshness, smell and taste. This finding
shows similarity with the study results of Yaldiz
and Kiling (2010) and Sayil1, Sekeroglu, Akca and
Yaramanci (2006).

c) It has been understood that the participants
purchase spices mostly from supermarkets and
prefer plastic packages. The former finding shows
similarity with the study results of Yaldiz and
Kiling (2010) and the latter one is similar to the
results of Sayili, Sekeroglu, Ak¢a and Yaramanci
(2006).

d) It has been found out that surveyed
participants' consume spices without paying
attention to their expiration dates until they
completely finish them prefer to preserve spices in
glass jars on shelves. This finding also shows
similarity with the study results of Yaldiz and
Kiling (2010).

e) It has also been found out that the aim of
spice consumption is to give flavour to meals and
particicpants distinguish spices by their smell. This
finding shows similarity with the study results of
Demircioglu, Yaman and Simsek (2007).
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f) It has been understood that parents and
spouses are effective in the participants' perefences
for spices. Moreover, it has been found out that
the amount of spices that the participants consume
are highly affected by their parents and spouses as
well.

This study has some research limitations as
every study has: the research has been performed
only in Kayseri and results can not be generalized
to any other population. In spite of the fact that
researchers main aim is not to generalize the
results of this study but to determine the spice
consumption habits of Kayseri inhabitants.
Limitations such as having limited participants and
performing the research in a single province
should be considered in future research.

As these limitations originate from the nature of
data collecting technique, it is impossible to
determine  whether  participants’  behaviour
emerges from their social acceptance of their
responses to the survey questions. However, the
researchers endeavoured to give the paticipants a
sincere atmosphere and assurance for not
disclosing the identities of any participants during
the data collecting procedure.
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