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Génderim Tarihi:09.04.2021 Bu arastirmada, Hatay ili igin gastronomik iiriin olan cografi isaretli siirk peynirinin sehre
gastronomik katkisinmi belirlemek, siirk peynirinin pazarlanmasi, bu konudaki stratejilerin

Kabul Tarihi:07.06.2021 belirlenmesi ve gastronomik anlamda {in kazanmasini saglamaya yonelik yol gosterici

olmasi1 amaglanmistir. Bu amag dogrultusunda, 2021 yil1 Subat ve Mart aylarinda, Antakya
merkez ilgesinde yasayan yerel halktan yargisal 6rnekleme yontemi ile secilen 337 kigiden

Anahtar Kelimeler anket teknigi ile veri toplanmistir. Arastirmada yerel halkin siirk peynirine yonelik algilarin

Antakya stirk peyniri degerlendirmek icin t- testi ve Anova analizi gergeklestirilmistir. Arastirmada, siirk

- . e peynirine yonelik bolge halkinin algilarinda; demografik ve diger tanitici ozellikler
Cografi isaretli iiriinler acisindan farkliliklar oldugu sonucuna ulagilmistir. Arastirmaya katilan bélge halkinin, siirk
Gastronomik iirtin peynirine yonelik algilarinin ortalamanin iizerinde oldugu ve siirk peynirinin tanitilmasi ve

pazarlanmasi hususuna 6nem verdikleri tespit edilmistir.

Keywords Abstract

Antakya cheese This study, aimed to determine the gastronomic contribution of the geographically marked
Geographically marked milk chees_e, which_is_a gastronomic produ_ct for Hqtay, to the city,_to market_ it, to de_termi_ne
products th(_e strategies on this issue, and to be a guide to gain a gastronomic repgtatlon. In I_me w!th
this purpose, in February and March of 2021, data were collected using a questionnaire
Gastronomic product technique from 337 local people living in the central district of Antakya, who were selected
by judicial sampling method. In the study, t-test and Anova analysis were carried out to
evaluate the perceptions of local people about milk cheese. In the research, in the
perceptions of the local people regarding the milk cheese; It has been concluded that there
are differences in terms of demographic and other characteristics. It was determined that
Makalenin Tiirii the perception of the local people participating in the study was above the average and they
attach importance to the promotion and marketing of the cheese.
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GIRIS

Mutfak kiiltiirti, toplumlarin farkl kiiltiir yapisinin ve geleneklerinin uzun siire yagamasina olanak saglayan bir
unsurdur. Mutfak kiiltiiriiniin bir parcasi olan geleneksel {irlinler toplumun kiiltlir zenginliginin ortaya konulmasi
yoresel ve bolgesel cesitliligin arttirilabilmesi agisindan dnemli bir faktdrdiir (Demirci, Ozalp, Giilcii & Daglioglu,
2014, s. 222-223). Geleneksel tirlinler icerisinde yer alan geleneksel gidalar, kendilerine has 6zellikleri olan nesilden

nesile aktarilmasi gereken ve toplumlarin kiiltiirel miras degerlerini tagiyan triinlerdir. Bu gereklilik noktasinda

“cografi isaretleme” kavramu ortaya ¢ikmakta ve 6nem arz etmektedir (Baran Ekinci, 2014, s. 395).

Tiirkiye’de cografi isaret tesciline sahip 716, tescil siireci devam eden 735 iiriin bulunmaktadir (Cografi Isaretler
Portali, 2020). Antakya siirk peyniri, Hatay ili ve 6zellikle merkez ilgesi Antakya’da tiretilen cografi isaretli, yoresel
bir peynir tiiriidiir (Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi [ATSO], 2018; Hayaloglu, 2008, s. 731). Hatay ili 2017 yilinda
Unesco tarafindan ‘gastronomi sehri’ unvanini alan ikinci ildir (Tastan & Iflazoglu, 2018, s. 385). Bu sebeple Hatay
ilinin gastronomik agidan kiiltiiriiniin tanitilmasi ve ¢ekim unsuru olarak degerlendirilmesi olduk¢a onemli hale

gelmistir. Gastronomi turizminde iiriinlerin cografi isaretli olmasi iiriin kimliginin yaratilmasinda olduk¢a 6nemlidir.

Arastirma kapsaminda ele alinan siirk peynirinin Antakya bdlge halki tarafindan gastronomiye katkisina yonelik
algilarinin ne seviyede oldugunun belirlenmesi ve siirk peynirinin pazarlanmasi konusunda stratejilerin belirlenmesi
arastirmanin yapilmasim gerekli kilmistir. Arastirmanin; siitk peynirinin Antakya sehrine gastronomik katkisini
belirlemek ve cografi isaretli {irlinlerin gastronomik 6nemine yonelik katkilarin belirlenmesi agisindan fayda
saglayacagl Ongoriilmektedir. Ayrica arastirmanin; siirk peynirinin pazarlanmasi ve bu konudaki stratejilerin
belirlenmesi, gastronomik anlamda {in kazanmasimi saglamak acisindan da yoneticilere ve uygulayicilara katki
saglayacag1 distiniilmektedir. Dolayisiyla arastirmada, Hatay ili i¢in gastronomik iiriin olan cografi isaretli siirk
peynirinin  sehre gastronomik katkisini belirlemek, siirk peynirinin pazarlanmasi, bu konudaki stratejilerin
belirlenmesi ve gastronomik anlamda {in kazanmasini1 saglamaya yonelik yol gosterici olmasi amaglanmistir. Bu
amag¢ dogrultusunda ilk olarak literatlir taramasi yapilmis ve degiskenler arasindaki teorik arka plan ortaya
koyulmustur. Daha sonra ise arastirma dahilinde kurulan hipotezin test edilebilmesi i¢in gerekli analizler yapilmis ve

sonuglar yorumlanmustir.
Kavramsal Cerceve

Kiiltiir; “bilgiyi, inanci, sanati, ahlaki, 6rf ve adetleri, bir toplumun iiyesi olarak, kisinin kazandigi aligkanliklarini
ve biitliin 6teki becerilerini i¢ine alan karmagik bir biitiinii” olarak tanimlanmaktadir (Erkenekli, 2013, s.151).
Topluma ait olan kiiltiirel degerler, toplumlarin basta yasam bicimleri ve beslenme sekilleri ile mutfak kiiltiirleri
tizerinde de etkilidir (Giiler, 2010, s. 24). Mutfak kiiltiirii; bir topluma ait yiyecek ve igecek ¢esitlerinin hazirlanmasi,
pisirilmesi, saklanmas1 ve tiiketilmesini kapsayan siireci ve bu kapsamda o toplumun; sosyokiiltiirel yapisina,
ekonomik durumuna, tarihsel kimligine, yeme i¢me aligkanliklarina ve tarim iiretimine gore sekillenmis mutfagini
da i¢ine alan kendine 6zgii kiiltiirel bir yapiy1 ifade etmektedir (Solmaz & Diilger Altmer, 2018, s. 109). Bir toplumun
mutfak kiiltiiri o toplumun somut olmayan kiiltiirel miras degerleri arasinda yer alir (Capar & Yenipinar, 2016, s.

101).

Mutfak kiiltiiriinde yer alan geleneksel gidalarin kiiltiirel miras noktasinda degerini ve 6zelliklerini kaybetmemesi

agisindan “’cografi isaretleme’” kavramui biiylik 6nem arz etmektedir (Baran Ekinci, 2014, s. 395). Cografi isaretleme,
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“belirli bir alandan kaynaklanan bir {irlinii tammlayan ya da kalitesi, inii veya diger karakteristik ozellikleri
bakimindan cografi kaynagina atfedilen, bir bolgeyi temsil eden sinal miilkiyet hakkidir” seklinde tanimlanmaktadir
ve “menge adi” ile “mahreg igareti” olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Mense adi, “’temel niteliklerini sinirlar
belirlenmis bir cografi alandan saglayan ve iiretimleri biitiinliyle o cografi sahada gerceklesen iiriinler’” olarak
tanimlanirken; mahrec isareti, *’iiriiniin belirgin bir niteligi, iinii veya diger 6zellikleri itibari ile bir cografi bolge ile
0zdeslesmesi; tiretimi, islenmesi ve diger islemlerinden en az birinin sinirlar1 belirlenmis cografi alanda yapilmasini

gerektiren cografi isaretler olarak tanimlanmaktadir (Oraman, 2015, s. 76-79).

Tirkiye’de tliketimi oldukca fazla olan peynirler siit {iriinleri icerisinde genis bir iiriin yelpazesine sahiptir.
Tiirkiye’de her yorenin kendi gelenek, gorenek, orf, adet ve bilgisine gore iiretilmis yaklasik 130 cesit yoresel peynir
cesidi bulunmaktadir. Bu peynirlerin iiretim sekilleri birbirleri ile benzerlik gosterse de igerigine giren malzemelerin
farklihig1, dzgiinliigii ve yoreselligi peynir cesitlerini birbirinden ayirmaktadir. Uretilen bu her bir yoresel peynirin
kendine 6zgii tadi, goriintimii, tekstiir, duyusal ve kimyasal 6zellikleri bulunmaktadir (Karaca, 2016, s. 28). Temel
gida maddelerinden biri olan peynir; dayaniklilik siiresinin diger siit {irlinlerine gore daha fazla olmasi1 ve besin 6gesi
iceriginin yiiksek olmasi nedeniyle 6nem arz etmektedir. Peynir tarihte udma / udhitma (Kasgarli Mahmud’un Divanii
Lugati’t-Tiirk); farkli lehgelerde kurut, ¢okelek, bislak, agrimisik, kesiik gibi ifadelerle de karsimiza ¢ikmaktadir
(Saygili, Demirci & Samav, 2020, s. 13).

Antakya siirk peyniri, Hatay ili ve oOzellikle merkez il¢esi Antakya’da liretilen ydresel bir peynir tiiridir
(Hayaloglu, 2008, s. 731). Antakya siirk peyniri Antakya Ticaret ve Sanayi Odas1 tarafindan, 6769 sayili Sinai
Miilkiyet Kanunu kapsaminda 09.05.2017 tarihinden itibaren korunmak tizere 26.02.2018 tarihinde tescil edilmis ve
mahreg isareti almig bir yoresel peynir tiiriidiir. Antakya Siirkii; asitligi ilerlemis inek siitliniin veya yayik alti
ayraninin kaynatilmasi ile elde edilen ¢okelege basta zahter (daglardan toplanan yabani kekik) ile birlikte tuz, biber
salgast ye istege bagh olarak degisik baharatlarin (kirmizi act biber, nane, kimyon, kisnis, mahlep, yenibahar,
zencefil, kiigiik Hindistan cevizi, karanfil, karabiber, tar¢in, feslegen, rezene, ¢orekotu tercihen sarimsak) ilave edilip
yogrulmasi ile iiretilen bir tiriindiir. Arapga bir terim olan ’Siirk’’; ¢okelek anlamina da gelmektedir (ATSO, 2018;
Cografi Isaretler, 2021) Ayrica 6zellikle Hatay kahvaltilarinda karsiniza ¢ikan bir kahvaltilik {iriiniidiir (Cekal &
Dogan, 2021, s. 77).

Antakya Siirk’iinlin liretim asamalarina baktigimiz zaman; ilk olarak ¢ig inek siitii siizdiiriiliir, daha sonra
kaynama sicakligina kadar 1sitilir (90-95°C/5-15 dakika) ve 1sitilan siit 40-45°C sicakliga kadar sogumaya birakilir.
Istenen dereceye soguyan siit yogurt mayasi ile (%1-3 oraninda) mayalanir. Aym sicaklikta ortalama 3-5 saat
uyumaya (inkiibasyon) birakilir. Elde edilen yogurt birkag¢ giin buzdolabi kosullarinda (4-7°C) dinlenmeye birakilir.
Daha sonra yogurt 1 kg yogurt igin 1 kg su olacak sekilde (1:1 oraninda) sulandirilir ve ayran elde edilir. Ayranin
yayiklanmasi ile yayik tereyagi ve yayik ayrani elde edilir. Elde edilen yayik ayrani evlerde tencerelerde, endiistriyel
kosullarda cift cidarli tanklarda kaynama sicakligina kadar (90-95°C) karistirilmadan 1sitilir. Bu iglem sonucu ayran
yiizeyinde olusan pihtilar bir siizge¢ yardimiyla toplanarak baskiya alimmmak iizere siizme bezlerinin i¢ine konulur.
Ortalama 5-6 saat baski isleminde kalan pihtilarin fazla suyu uzaklastirilmis olur. Bu yapiya “’¢okelek’’ ad1 verilir.
Bu asamadan sonra ¢okelege kekik, yenibahar, karanfil, mahlep, kimyon, karabiber, targin, zencefil, feslegen, rezene,
¢orekotu, pul biber, kisnis, ve Hindistan cevizi rendesinden olusan karisimdan (%0,1-0,3 oraninda) ilave edilir. Tuz

(%1-3), tercihen sarimsak (1 kg ¢okelek igin 1 dis) ve tercihen biber salgasi eklenerek tekrar yogurulur. Homojen
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yapiya ulasan bulamactan avug biiylikliiglinde parcalar koparilarak elde yuvarlama ile konik bir sekil verilir. Daha
sonra kurumasi i¢in ince bir tiilbent bez ile ortiilerek ¢evre sicakliginda golge bir yere birakilir (Say, Cayir & Gilizeler,
2020, s. 884-885).

Uretimi tamamlanan siirk taze veya kiiflendirilmis (olgunlastirilmis) olarak tiiketilebilir. Siirkiin nasil
tilketilecegine bagli olarak tiiketime hazirlanma siireci de birbirinden farklilik gdstermektedir. Sadece 3-4 giin
bekletilen siirklerde kismen daha az kiiflenme meydana gelmektedir. Siirk peynirinin bu ¢esidi genellikle zeytinyag:
ile birlikte veya igerisine domates, salatalik, sogan ve zeytinyagi eklenerek salata seklinde tiiketilebilmektedir.
Kiiflendirilmis (olgunlagtirilmig) siirklerde ise ilk olarak tiiketilmeden 6nce distaki kiif yiizeyinin yikanmasi veya bir
bigak yardimiyla siyrilmasi gerekmektedir. Styirma islemi sonrasi yine tercihen zeytinyagi ile veya salatasi yapilarak

tiiketilebilmektedir (Ordek, 2015, s. 8).

Sekil 1. Taze Siirk Sekil 2. Kiiflendirilmis (Olgunlastirilmig) Siirk

Sekil 3. Zeytinyagh Taze Siirk Sekil 4. Siirk Salatas1

Gastronomi turizmi diinya genelinde ¢ok sayida gastronomi turlarinin diizenlenmesine olanak saglamaktadir.
Diinya genelinde oldugu gibi lilkemizde de gastronomi turizmi turistler agisindan oldukga ilgi ¢ekici bir hal almistir.
TURSAB Gastronomi Turizmi Raporu’na gore 2014 yilinda iilkemize gelen turistler toplam harcamalarmin %19 unu
gastronomi alanina, yeme igme faaliyetlerine harcamustir (Tiirkiye Seyahat Acentalart Birligi [TURSAB], 2015).
Diizenlenen bu gastronomi turlarinda gerceklestirilen aktivitelerin tiimiine bakildig1 zaman; yerel peynir iireticilerini
ziyaret ve atdlyelerde peynir yapimlarina katilim faaliyetlerinin de yer aldign gériilmektedir (Giizel Sahin & Unver,

2015, s. 65-66). Gastronomi turizminden elde edilen gelirin arttirilmasinda birgok Avrupa tilkesinde gastronomi
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turizmi igerisinde oldukga biiylik bir yere sahip olan geleneksel peynirlere ililkemiz agisindan verilen nemin
arttirilmasi ve bu degerlerimizin 6n plana ¢ikarilmasinin faydali olacagi diisiiniilmektedir. Bu diisiince dogrultusunda
planlanan ¢caligmada Hatay ili i¢in gastronomik iirlin olan cografi isaretli siirk peynirinin sehre gastronomik katkisini
belirlemek, siirk peynirinin pazarlanmasi, bu konudaki stratejilerin belirlenmesi ve gastronomik anlamda iin
kazanmasini saglamaya yonelik yol gdsterici olmasi amaglanmistir. Yoresel iirlinlerin (Akdemir ve Selguk, 2018;
Esen ve Secim, 2019) ve cografi isaretli liriinlerin gastronomiye katkisina yonelik bdlge halkinin algilari ve bu
{iriinlerin taninmasi, {in kazanmasi agisindan énemli oldugu yapilan ¢aligmalarda tespit edilmistir (Ozsoy, 2015;
Durusoy, 2017; Toklu & Pekersen, 2019; Simsek & Giileg, 2020). Bu 6nermelere dayanarak aragtirma kapsaminda
gelistirilen hipotez, cografi isaretli siirk peynirinin gastronomiye katkisina yonelik algisini test etmeye yoneliktir.

Hipotez gelistirilirken, literatiirdeki ¢calismalardan yola ¢ikilmistir.

H1: Antakya bolge halkinin cografi isaretli siirk peynirinin gastronomiye katkisina yonelik algis1 demografik ve

diger tanitic1 6zelliklere gore farklilik gosterir.
Arastirmanin Yontemi

Aragtirmada, Hatay ili i¢in gastronomik {iriin olan cografi isaretli siirk peynirinin sehre gastronomik katkisini
belirlemek, siirk peynirinin pazarlanmasi, bu konudaki stratejilerin belirlenmesi ve gastronomik anlamda iin
kazanmasini saglamaya yonelik yol gdsterici olmasi amaglanmistir. Arastirmada, nicel arastirma yontemlerinden
iligkisel tarama modeli kullanilmigtir. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul
izin belgesi Hatay Mustafa Kemal Universitesi Etik Kurulu 04.02.2021 tarihi ve 23 sayili karari ile alinmustir.
Arastirmada kullanilan anket formu iki béliimden olusmaktadir. Birinci boliimde aragtirmaya katilanlarin demografik
ozelliklerini tespit etmeye yonelik sorular yer almaktadir. ikinci boliimde ise arastirmaya katilan katilimcilarin

gastronomik iiriinlerin bolge halki tarafindan algilanmasina yonelik sorular yer almaktadir.

Gastronomik Uriinlerin Bélge Halki Tarafindan Algilanmasina Yénelik Olgek: Durusoy (2017) tarafindan
gelistirilmistir. Olcekte siirk peynirine yonelik terimsel ifadelerde degisiklikler yapilmistir. Olgek 9 sorudan
olusmaktadir. Olgegin degerlendirilmesi i¢in 5°li Likert dl¢egi kullanilmistir. Katilimeilardan kendilerine verdigimiz
ifadelere ne derece katilip katilmadiklarina yonelik (1) Kesinlikle Katilmiyorum, (2) Katilmiyorum, (3) Ne
Katiliyorum Ne Katilmiyorum, (4) Katiliyorum, (5) Kesinlikle Katiliyorum arasinda degisen bir puanlama yapmalari

istenmistir. Olgegin giivenirliligi o = .936 olarak hesaplanmgtir.

Aragtirmanin evrenini Hatay Antakya merkez ilgesi olusturmaktadir. Arastirma evreninin tamamina ulagmak
zaman ve maliyet agisindan belli kisitlar1 beraber getireceginden 6rnekleme yontemine basvurulmustur. Arastirmada,
Antakya siirk peynirinin o ydreye ait bir peynir tlirli olmas1 ve Antakyal1 bireyler ile orada yasayan bireylerin daha
bilgili olacag1 varsayildigi i¢in tesadiifi olmayan ornekleme ydntemlerinden yargisal drnekleme yontemi tercih
edilmistir. Bu yontem ile segilen 6rneklem arastirmanin amacina uygundur ve arastirmacinin ne aradigini bildigi
varsayilmaktadir. Arastirmaci ana kiitleyi ne kadar iyi taniyorsa segilen drnekler daha iyi sonug vermektedir (Glirbiiz
& Sahin, 2016, s.130). Dolayisiyla arastirmada orneklemlerin Antakya’da ikamet etmesine ve Antakyali olmasi
kriterlerine 6nem verilmistir. Arastirma verileri 2021 yilinin Subat — Mart aylarinda, yargisal érnekleme yontemi ile

secilen ve uygulamaya izin veren kisilerden elde edilmistir.
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Arastirmanin yapildig: tarihlerde pandemi siirecinin yasanmasi ve kisitlamalarla birlikte eve kapanmanin olmas1
ornekleme ulagsmay1 zorlastirmistir. Ayrica arastirmada, zaman ve maliyet kisitlar1 dikkate alinarak orneklem
biiyiikliigl belirlenmistir. Evreni en iyi sekilde temsil edebilecek 6rneklem hacmi 0,05 anlamlilik diizeyi ve #0,05
ornekleme hatas1 gbz 6niinde bulundurularak arastirmaya katilmay1 kabul eden 397 kisiye ulasilmistir (Nakip, 2013).
Fakat aragtirmaya eksik bilgi ve 6zensiz doldurma sebebiyle 337 anket formu dahil edilmistir. Arastirmada elde
edilen veriler, SPSS 22.0 istatistik paket programi araciligiyla analiz edilmis olup 6rneklem grubunu olusturan

bireylerin demografik 6zellikleri frekans ve yiizde dagilimlar ile sunulmustur.
Bulgular

Aragtirmanin bu kisminda; katilimcilarin demografik ve diger tanitici 6zellikleri, betimsel istatistikler ve faktor
analizi yer almaktadir. Ayrica arastirmaya katilan bolge halkinin demografik ve tanitict 6zelliklerine farklilik
analizleri ve sonuglar1 asagida sunulmustur. Tablo 1’de arastirmaya katilan katilimecilarin demografik 6zelliklerine

yer verilmistir.

Tablo 1. Katilimcilarin demografik ve diger tanitici 6zelliklerine iligkin bilgiler

Degisken F %
Cinsiyet Erkek 74 78
Kadin 263 22
Yas 21-35 49 145
36-50 67 19.9
51-65 221 65.6
Okuryazar degil 34 10,1
ko gretim 132 39.2
Egitim Lise 135 40.1
Lisans 18 5.3
Lisansiistii 18 5.3
Peynir sever misiniz? Evet 327 97
Hayir 10 3
Sirk  peyniri  ile ilgili Hig bilgili diigiinmityorum 2 0.6
kendinizi ne diizeyde bilgili Az bilgili diigiiniiyorum 75 225
olarak diistiniiyorsunuz? Orta derecede bilgili diisiiniiyorum 47 14.1
Oldukea bilgili diisiiniiyorum 28 48.3
Cok bilgili diistiniiyorum 141 42.3
Siirk peynirini hangi bilgi Arkadaglar ya da Akrabalar 168 49.9
kaynagidan 6grendiniz? Ebeveynlerin Bilgisi 164 48.7
Higbiri 5 15

Katilimcilarin demografik ve diger tanitici ozelliklerini inceledigimizde arastirmaya katilim saglayan bolge
halkinin ¢gogunlugu peynir seven, lise mezunu, 51-65 yas araligina sahip kadin katilimcilardan olugsmaktadir. Ayrica
aragtirmaya katilanlarin ¢ogunlugu siirk peyniri hakkinda ¢ok bilgili oldugunu diisiinmekte ve siirk peynirini

cogunlukla ebeveynler, akrabalar ve arkadaslardan 6grendiklerini ifade etmislerdir.
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Tablo 2. Gastronomik Uriinlerin Bolge Halki Tarafindan Algilanmasina Yénelik Verilere Iliskin Betimsel

Istatistikler
Ort. * Standart

Sapma
Gastronomik Uriinlerin Bélge Halki Tarafindan Algilanmasina Yonelik Verilerin Incelenmesi
Siirk peyniri kiiltiirel bir degerdir ve korunmasi gerekir. 3.76 1.23
Antakya’nin ziyaret edilmesinde siirk peynirinin olumlu etkisi vardir. 3.39 1.16
Bolgede Peynir Miizesi kurularak Siirk peyniri kiltiirii yasatilmalidir. 3.46 916
Siirk peyniri Antakya Mutfak Kiiltiirii ile 6zdeslesmelidir. 3.62 .739
Yore mutfag iilkedeki diger mutfaklardan etkilenmistir. 3.51 .856
Siirk peynirinin Tiirkiye’de yeterince tanindigini diisiiniiyorum. 3.96 1.052
Siirk peyniri ile ilgili geleneksel yemek festivali diizenlenebilir. 4.30 770
Yo6renin pazarlamasinda siirk peyniri ve gastronomi turizmi daha ¢ok kullanilmalidir. 3.60 821
Turizm firmalar1 yéreye gurme turlar1 diizenleyerek farklilik yaratabilir. 3.65 .780

Bulgular incelendiginde bdlge halkinin siitk peynirine yonelik algilarinin ortalamanin iizerinde oldugu
belirtilebilir. En olumlu goriislerin “Siirk peyniri ile ilgili geleneksel yemek festivali diizenlenebilir” ve “Siirk
peynirinin Tiirkiye’de yeterince tanindigini diisiiniiyorum” konularinda gerceklesmesi bolge halkinin siirk peynirini

benimsedigi ve siirk peynirinin tanitilmast hususuna énem verdigi seklinde degerlendirilebilir.
Arastirmada Kullamlan Olgeklere Iliskin Aciklayici Faktor Analizleri

Olgegin yap1 gegerliligini belirlemeden &nce veri setinde kayip degerlerin olup olmadigi ve ug degerleri
incelenmis ve analiz i¢in uygun oldugu tespit edilmistir. Verilerin faktér analizine uygun olup olmadigina karar
vermek i¢in normallik varsayimini karsilayip karsilamadigi ve 6rneklem biyiikliigii uygunluguna test etmek igin

carpiklik ve basiklik katsayilari incelenmistir. Katsayilar ve sonuglar agsagidaki tabloda yer almaktadir.

Tablo 3. Carpiklik ve basiklik degerleri

Istatistik Standart Hata
Carpiklik -.279 133
Basiklik -1.638 .265

Verilerin ¢arpiklik ve basiklik katsayisi, sirayla, carpikligin ve basikligin standart hatasina boliindiigiinde ¢ikan
degerler -1.5 ile +1.5 arasinda kaliyorsa dagilim normal olarak kabul edildiginden, carpiklik degeri -0.20 ve basiklik
degeri -0.06 olan verilerin normal dagilim gosterdigini belirtebiliriz (Tabachnick ve Fidell, 2007).

Bu arastirmada arastirma Slgeklerine faktor analizi yapilirken, tahmin yontemi olarak temel bilesenler, faktor
dondiirme yontemi olarak Varimax yontemi kullanilmistir. Verilerin faktor analizine uygunlugu i¢in Kaiser-Meyer-
Olkin orneklem biiyiikliigii ve Bartlett kiiresellik testi sonucglart kontrol edilmistir. Uygun faktoér sayismin
belirlenmesinde 6zdegeri 1°den, varyans agiklama orani %5’den biiyiik faktorler dikkate alinmistir. Faktorlerin

belirlenmesinde literatiire uygun kalinmaya dikkat edilmistir
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Tablo 4. Agiklayic1 Faktor Analizi

Faktor Toplam
Yiikleri Varyans
Olcek/Maddeler Aciklama
F1 Yiizdesi
(%)
Siirk peyniri kiiltiirel bir degerdir ve korunmasi gerekir. 0.900
Antakya’nin ziyaret edilmesinde siirk peynirinin olumlu etkisi vardir. 0.832
Bolgede Peynir Miizesi kurularak Siirk peyniri kiiltiirii yasatilmalidir. 0.817
Siirk peyniri Antakya Mutfak Kiiltiirii ile 6zdeslesmelidir. 0.858
Yore mutfag lilkedeki diger mutfaklardan etkilenmistir. 0.855
Siirk peynirinin Tiirkiye’de yeterince tanindigini diisiiniiyorum.
0.889 71.177
Siirk peyniri ile ilgili geleneksel yemek festivali diizenlenebilir. 0.733
Yorenin pazarlamasinda siirk peyniri ve gastronomi turizmi daha ¢ok kullanilmalidir. 0.827
Turizm firmalar1 yoreye gurme turlari diizenleyerek farklilik yaratabilir 0.870
Ozdegerler 6.406
Varyans Aciklama Oranlari (%) 71.177

KMO = 0.935; Bartlett Kiiresellik Testi degeri = 2725,500, p<0.001

Gastronomik triinlerin bolge halki tarafindan algilanmasina yonelik Glgege iliskin agiklayici faktor analizi
yapilabilmesi i¢in varsayimlar incelendiginde, 6rneklem biiyiikliigiiniin yeterliligini temsil eden Kaiser-Meyer-Olkin
Olciisii 0.935 bulunarak 6rneklem biiyiikliigliniin yeterli oldugu belirlenmistir. Ayrica degiskenlere iligskin korelasyon
matrisinin birim matris olup olmadigin1 belirlemekte kullanilan Bartlett’in kiiresellik testi sonucuna gore
degiskenlere iliskin korelasyon matrisinin birim matrisi olmadigi (¥?=2725,500; p<0.001) dolayisiyla da

degiskenlerin birbiriyle iliskili oldugu ve verinin agiklayici faktor analizine uygun oldugu goriilmiistiir.

Scree Plot

Eigenvalue

T T T T T T
1 =2 3 4 s 5 7

o«
o

Component Number

Sekil 5. Gastronomik Uriinlerin Bélge Halki Tarafindan Algilanmasina Yénelik Olgegin Faktor Sayisini
Belirlemek i¢in Yamag-Egim Grafigi

Agiklayict faktor analizi sonuglari incelendiginde, 6l¢egin orijinal yapisina uygun olarak tek faktér ve dokuz
maddeden olugsmakta oldugu belirlenmistir. Uygun faktor sayisini belirlerken 6zdegeri 1°den biiyiik olan faktorler ve
yamag-egim grafikleri dikkate alinmistir. Direct Oblimin sonucu elde edilen faktor yiikleri incelendiginde tiim
maddelerin 0.50’den fazla yiike sahip oldugu ve olusan tek faktoriin toplam varyans agiklama oraninin da %71,177

oldugu gorilmiistiir.
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Demografik ve Diger Degiskenlere Gore Gastronomik Uriinlerin Bélge Halla Tarafindan Algilanmasina Yonelik

Analizler

Aragtirma kapsaminda yer alan Gastronomik Uriinlerin Bolge Halki Tarafindan Algilanmasina demografik ve
diger bireysel ozelliklerine gore karsilagtirilmasi amaciyla, veriler normal dagilim gosterdigi icin iki degiskenli
gruplarda (cinsiyet, peynir sevme) bagimsiz 6rneklemler i¢in T testi (independent samples t test); ikiden fazla
degisken olan gruplarda ise tek yonlii varyans analizi (one way ANOV A) gerceklestirilmistir. Bununla birlikte, ikiden
fazla degisken olan gruplardan farkliligin hangi gruplar arasinda gercgeklestigini ortaya koymak amaciyla ¢oklu
karsilastirma (Tukey HSD) analizi yapilmistir. Siirk peynirinin cinsiyetlere gore farkliliklarini belirleyebilmek

amacityla yapilan bagimsiz 6rneklemler icin t testi sonucglarina asagidaki tabloda yer verilmistir.

Tablo 5. Siirk Peynirinin Bolge Halki Tarafindan Algilanmasina Yonelik Cinsiyetlerine Gore Karsilagtirilmasi

Boyut Cinsiyet N X Ss T P
Siirk Peynirinin Bolge Halki Tarafindan Erkek 74 3.77 0.763 000**
Algilanmasi Kadin 263 3.40 0.770 3.67 '

P<0.01%*

Bagimsiz drneklemler igin T testi sonuglarina gore, siirk peynirinin bolge halki tarafindan algilarinin kadin ve
erkek katilimcilara gore anlamli bir farklilik gosterdigi tespit edilmistir (t=3.67; p<0.05). Erkek katilimcilarin siirk
peynirine yonelik goriislerinin ortalamasi (Ort.3.77; S.S.=.76) Kadin katilmcilarin siirk peynirine yonelik
goriiglerinin ortalamasindan (Ort.3.40; S.S.=.77) daha yiiksek ¢ikmistir. Bu sonuglar, erkek katilimcilarin kadin

katilimcilara gore siirk peynirine yonelik goriislerinin daha olumlu oldugunu gostermektedir.

Tablo 6. Siirk Peynirinin Bélge Halki Tarafindan Algilanmasina Yonelik Sevilme Oranina Gore Karsilastirilmasi

Boyut Sevilme Orani N X Ss T P
Siirk Peynirinin Bélge Halki Tarafindan Evet 327 3.68 0.77 1193 265
Algilanmasi Hayir 10 3.98 0.79 ) )

p>0.01%*

Bagimsiz orneklemler i¢in T testi sonuglari, siirk peynirinin bolge halki tarafindan algilariin siirk peynirinin

sevilme durumuna yonelik anlamli bir farklilik gostermedigi goriilmektedir (t=-1.193;p>0.01).

Tablo 7. Siirk Peynirinin B6lge Halki Tarafindan Algilanmasina Yonelik Yaslarina gore Karsilastirilmasi

- Varyansin Kareler Kareler
Boyut Yas N Xitss Ka-‘;nagl Top. SD ort F P
Sirk  Peynirinin | 21-35 49 3.32+.72 Gruplar ici 11.628 2 576
Bélge Halki | 36-50 67 | 3.81+.74 Toplam 192.280 | 334 1009 | 000
Tarafindan 51-65 221 | 3.78+.77 336 ' '
Algilanmasi
p<0.01**

Tabloya gore, katilimcilarin yaslarina gore siirk peynirine yonelik algilart anlamli farkliliklar gostermektedir
(p<0.05). Siirk peynirine iligkin ortalamalar incelendiginde; 21-35 (X=3.32). 36-50 (X=3.81) ve 51-65 (X=3.78).
Tukey testi sonucu, gruplar arasi farkliliklarin 21-30 aras1 yas grubunda olanlardan kaynaklandigi tespit edilmistir.
Bu sonuglar katilimcilarin yaslarmin azalmasiyla birlikte siirk peynirine yonelik algilarinin da azaldigini

gostermektedir.
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Tablo 8. Siirk Peynirinin Bolge Halki Tarafindan Algilanmasina Yonelik Egitim Diizeylerine Gore Karsilastirilmasi

Egitim - Varyansin Kareler Kareler
Boyut Dugrumu N XEss Kagl’nagl Top. SD Ort. F P
Okuryazar 34 | 3.76+.84
. - Degil
E‘glk : ]‘fﬁ‘(ﬂmm ilkégretim 132 | 3.89+.71 | Gruplararasi 10128 | 4 2.532
T £ Ortadgretim 135 | 3.57+.79 | Gruplarigi 193.780 | 336 .584 | 4.338 | .002**
arafindan -
Algilanmas: L!sans" _ 18 | 3.42+.81
Lisanstistii 18 | 3.48+.76
p<0.01**

Tabloda goriildigii gibi katilimcilarin egitim diizeyleri ile silirk peynirine yonelik algilar1 arasinda anlamli
farkliliklar tespit edilmistir (p<0.05). Okuryazar olmayan (X=3.76) ilkogretim (X=3.89), ortadgretim (x=3.57)
mezunlarinin lisans (X=3.42) lisansiistli (X=3.48) mezunlarina gore daha olumlu goriislere sahip olduklar
goriilmektedir. Gruplar aras1 farkliliklar inceledigimizde farkliligin lisans ve lisansiistii egitimi alan katilimcilardan
kaynaklandigi tespit edilmistir. Dolayisiyla katilimcilarin, egitim seviyesi arttikca siirk peynirine yonelik algilarinin

da azaldig1 belirtilebilir.

Tablo 9. Siirk Peynirinin Bolge Halki Tarafindan Algilanmasina Yo6nelik Faydalanilan Kaynaklar

Boyut Y. Kriteri N X+ss Varyansin Kareler |SD Kareler F P
Kaynagi Top. Ort.

Stirk Arkadas ya da

Peynirinin Akraba 168 |3.71+.79 Gruplar aras1 | .580 2 .290

Bolge Halki | Ebeveynlerin 476 |.621
Tarafindan bilgisi 164 | 3.68+.76 Gruplar ici 203.328 334 |.609

Algilanmast | Diger 5 3.37+.98 Toplam 203.908 | 336
p<0.01**

Siirk peynirinin algilanmasina yonelik faydalanilan kaynaklar i¢in yapilan ANOVA testi sonuglari, katilimeilarin

faydalandig1 kaynaklar ile siirk peynirini algilamalar1 arasinda anlamli bir farklilik olmadigi goriilmektedir (p>0.01).

Tablo 10. Bolge Halkinin Siirk Peyniri Hakkinda Bilgisine Yonelik Fikirleri

- v Varyansin Kareler Kareler
Boyut Bilgi Durumu | N | Xss Kaina@ Top. SD ort F P
Hig bilgili 2 3.11£.00
Siirk Peynirinin | Az bilgili 75 | 3.32+.70 | Gruplar arasi 16.266 4 4.066
Bolge Halki O.rte% (_ierecede 68 | 3.64+.78 | Gruplar ici 186.094 | 328 567 | 7.167 | .000%**
Tarafindan bilgili
Algilanmasi Oldukca bilgili | 47 | 3.76+.74
Cok bilgili 141 | 3.89+.76
p<0.01**

Katilimeilarin siirk peyniri hakkindaki bilgi seviyesine yonelik fikirleri arasinda anlamli farkliliklar tespit
edilmistir (p<0.01). Cok bilgili olan (X=3.89), olduke¢a bilgili olan (X=3.76), orta derecede bilgili olan (x=3.64);
katilimcilarm hig bilgili olmayan (x=3.11) ve az bilgili olan (x=3.32) katilimcilara goére daha olumlu gériislere sahip
olduklar goriilmektedir. Gruplar aras1 farkliliklar inceledigimizde farkliligin hi¢ bilgili olamayan ve az bilgili olan
katilimcilardan kaynaklandigi tespit edilmistir. Dolayisiyla katilimeilarin, bilgi seviyesi arttik¢a siirk peynirine

yonelik algilarinin da arttig: belirtilebilir.
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Sonug¢ Tartisma ve Oneriler

Cografi isaretli siirk peynirinin gastronomik katkisini belirlemek, siirk peynirinin pazarlanmasi, bu konudaki
stratejilerin belirlenmesi ve gastronomik anlamda {in kazanmasini saglamaya yonelik yol gosterici olmasini
amaglayan bu caligmada 337 kisiye anket uygulanmistir. Aragtirmaya katilim saglayan bolge halkinin ¢ogunlugu
peynir seven, lise mezunu, 51-65 yas aralifina sahip bireylerden olusmaktadir. Arastirmaya katilanlarin ¢ogunlugu
siirk peyniri hakkinda ¢ok bilgili oldugunu diisiinmekte ve siirk peynirini ¢ogunlukla ebeveynler, akrabalar ve
arkadaglardan 6grendiklerini ifade etmislerdir. Ayrica bolge halkinin siirk peynirine yonelik algilar1 ortalamanin
iizerinde olup en olumlu goriislerin “Siirk peyniri ile ilgili geleneksel yemek festivali diizenlenebilir” ve “Siirk
peynirinin Tiirkiye’de yeterince tanindigini diisiiniiyorum” konularinda gergeklesmesi bolge halkinin siirk peynirini

benimsedigi ve siirk peynirinin tanitilmasi hususuna énem verdigini gostermektedir.

Aragtirmada bolge halkinin siirk peynirine yonelik algilarinin demografik ve diger tanitici 6zelliklere gore anlamli
farkliliklar gosterdigi tespit edilmistir. Dolayisiyla “H:1 Bolge halkinin Cografi isaretli siirk peynirinin gastronomiye
katkisina yonelik algis1 demografik degiskenlerine gore farklilik gosterir” hipotezi kabul edilmistir. Literatiirde
yapilan arastirmalar (Uzuner, 2012; Sahin ve Meral, 2013; C")zsoy, 2015; Durusoy, 2017; Akdemir ve Selguk, 2018;
Esen ve Secim, 2019; Toklu ve Pekersen, 2019; Simsek ve Giileg, 2020) bolge halkinin cografi isaretli iiriinlere
yonelik algilari arasinda dogru orantili bir iliski oldugunu gostermektedir. Dolayisiyla arastirma sonuglari; Antakya
bolge halkinin cografi isaretli siirk peynirine yonelik algilar1 arasindaki iliski agisindan literatiirde var olan temel
diisiinceyi destekler niteliktedir. Bu arastirmanin, bolge halkinin gastronomik iiriin olan siirk peynirine yonelik
algilarinin degerlendirilmesi acisindan 6nem teskil etmekte ve calisma ile ilgili literatiire katki saglamasi

ongoriilmektedir.

Aragtirma, Tirkiye’de gastronomi turizmi agisindan onemli yere sahip olan Antakya il¢esinde yasayan bolge
halkina uygulanmigtir. Arastirmanin siirk peynirine yonelik degerlendirmeler agisindan bdlgenin gastronomi
kiiltiiriinlin tanitilmasina, siirk peynirinin mutfak kiiltiirii ile 6zdesleserek kullanimina yonelik olumlu katki
saglayacag1 diisiinilmektedir. Ayrica bolgenin gastronomi sehri olarak pazarlanmasi igin stratejiler gelistirilmesi
acisindan da onem arz etmektedir. Bu dogrultuda bdlge yoneticileri siirk peyniri ile ilgili geleneksel festivaller
diizenleyebilir ve siirk peyniri gastronomi etkinliklerinde 6n plana ¢ikarilabilir. Bu dogrultuda yoéreye 6zgii olan siirk
peyniri iilke genelinde de tanitilarak ve kullaniminin arttirilmasi saglanmalidir. Arastirmada yapilan analizler
sonucunda katilimcilarin yaslari, egitimleri ve siirk peynirine yonelik bilgilerinin azaldikga siirk peynirine yonelik
algilarmin da azaldig1 sonucuna ulasilmistir. Dolayisiyla genglerin siirk peynirini sevmeleri ve tanimalari igin aile
iiyelerinin bu kiiltiiriin yasatilmasini saglamasi gerekmektedir. Yine benzer sekilde egitim seviyesi arttikca siirk
peynirine yonelik algilarinda azaldig1 goriilmektedir. Bu durumda egitimli bireylerin baska tatlar deneyimlemeleri
ve tercihlerini degistirmis olduklar1 disiiniilebilir. Bu sebeple yapilacak olan peynir senlikleri, festivaller ve
pazarlama faaliyetleri gibi uygulamalar genclerin ve egitim diizeyi yiiksek olan bireylerin ilgisini ¢ekerek siirk

peynirine yonelik algilarinin degismesine katki saglayacagi diisiiniilmektedir.

Bu aragtirma Hatay Antakya merkez ilgesinde yasayan bolge halkina uygulanmistir. Fakat arastirmanin evreni
igerisinde yer alan bolge halkinin tamamina ulasilamamistir. Pandemi siirecindeki kisitlamalardan dolay1 ve sosyal
mesafe kurali nedeniyle Orneklem sayisi arttirilamamustir. Dolayisiyla arastirmanin kisitlarindan biri evrenin

tamamina ulasamamaktir. Ayrica literatiirde, siirk peynirine yonelik arastirmaya rastlanmamustir. Arastirmanin
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kisitlarindan biri de arastirma sonuglarinin karsilastirma ve degerlendirme imkaninin kisitli olmasidir. Bu dogrultuda,
elde edilen sonuglar daha sonra yapilacak olan ¢aligmalara temel olabilir, farkli degiskenler kullanarak veya farkli

orneklemlerle ¢alisilarak farkli sonuglar elde edilebilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi
Hatay Mustafa Kemal Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma ve Yaymn Etigi Kurulu 04.02.2021

tarihi ve 23 karar/say1 numarasi ile alinmistir.
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Extensive Summary

Cultural values belonging to the society are effective especially on the lifestyles of the societies, as well as on the
diet and cuisine culture (Giiler, 2010). The culinary culture of a society is among the intangible cultural heritage
values of that society (Capar & Yenipinar, 2016). Traditional products, which are a part of the cuisine culture, are an
important factor in revealing the cultural richness of the society and increasing the local and regional diversity
(Demirci et al., 2014).

Cheeses, which are highly consumed in Turkey, have a wide range of dairy products. In Turkey, there are
approximately 130 types of local cheese produced according to the customs, traditions, customs, and knowledge of
each region. Although the production methods of these cheeses are similar to each other, the difference, originality,
and localness of the ingredients in their content distinguish the cheese types from each other. Each local cheese
produced has its own unique taste, appearance, texture, sensory and chemical properties (Karaca, 2016).

Antakya Siirk Cheese is a type of local cheese produced in the province of Hatay and especially in the central
district of Antakya (Hayaloglu, 2008). Antakya Siirk Cheese is a type of local cheese that has been registered on
26.02.2018 by the Antakya Chamber of Commerce and Industry to be protected as of 09.05.2017 under the Industrial
Property Law N0.6769 (ATSO, 2018).

The province of Hatay has been awarded the title of "gastronomy city" by Unesco (Tastan & Iflazoglu, 2018). For
this reason, it has become very important to introduce the culture of the province of Hatay in gastronomic terms and
to evaluate it as an element of attraction. In gastronomy tourism, the geographical indication of the products is

important in creating the product identity.

Siirk cheese has been the subject of the study since it received a geographical sign. This research; is thought that
will be beneficial in determining the gastronomic contribution of Siirk cheese to the city of Antakya and determining
the contributions to the gastronomic importance of geographically marked products. Also research; It is thought that
marketing of milk cheese and determination of strategies in this regard will contribute to managers and practitioners

in terms of gaining gastronomic reputation.

In this study, the relational scanning model, one of the quantitative research methods, was used. The study aims
to determine the perception of the local people about the contribution of geographically marked surk cheese to
gastronomy. The ethics committee permission document required to collect the data used in this study were obtained
with the decision of the Ethics Committee of Hatay Mustafa Kemal University dated 04.02.2021 and numbered 23.
The questionnaire form used in the study consists of two parts. The first part includes questions to determine the
demographic characteristics of the participants in the research. In the second part, there are questions about the

perception of the gastronomic products of the participants in the research by the people of the region.
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Scale for the Perception of Gastronomic Products by the People of the Region: It was developed by Durusoy
(2017). There have been changes in the terminological expressions for the milk cheese in the scale. The scale consists
of 9 questions. A 5-point Likert scale was used to evaluate the scale. Participants were asked to make a score ranging
from (1) Strongly Disagree, (2) Disagree, (3) Neither Agree nor Disagree, (4) Agree, (5) Strongly Agree, regarding
the extent to which they agree or disagree with the statements we have given them. The reliability of the scale was

calculated as o= .936.

The population of the research is Hatay Antakya central district. The sampling method was used because reaching
the whole research universe would bring certain constraints in terms of time and cost. In the study, the judicial
sampling method was chosen among non-random sampling methods since it was assumed that Antakya Siirk Cheese
is a type of cheese belonging to the region and that individuals from Antakya and those living there would be more
knowledgeable. The sample selected with this method is suitable for the research and it is assumed that the researcher
knows what he is looking for. The better the researcher knows the main mass, the better the selected samples give
(Giirbiiz & Sahin, 2016, p.130).

The fact that the pandemic process was experienced at the time of the study and the presence of confinement at
home together with restrictions made it difficult to reach the sample. In addition, the sample size was determined in
the study by taking time and cost constraints into consideration. (Nakip, 2016). The data obtained in the study were
analyzed through the SPSS 22 statistical package program, and the demographic characteristics of the individuals in
the sample group were presented with their percentage distributions.

Conclusion

In this study, which aims to determine the gastronomic contribution of geographically marked milk cheese, to
market it, to determine the strategies in this regard, and to gain a gastronomic reputation, a questionnaire was applied
to 337 people. The majority of the people in the region participating in the study are cheese lovers, high school

graduates, and individuals between the ages of 51-65.

The majority of the participants in the study think that they are very knowledgeable about Siirk cheese and stated
that they learned most from their parents, relatives, and friends. In addition, the perceptions of the people of the
region are above average and the most positive opinions about "Traditional food festival can be held on Siirk cheese"
and "I think that the Siirk cheese is well known in Turkey" shows that the people of the region have adopted the

cheese and give importance to the promotion of Siirk cheese.

In the research, in the perceptions of the people of the region regarding the milk cheese; It has been concluded
that there are differences in terms of demographic and other characteristics. It was determined that the perception of
the local people participating in the study was above the average and they attach importance to the promotion and

marketing of the cheese.
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