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Anahtar Kelimeler Oz

Sanayi devrimi ile dogru orantili olarak kiiresellesen diinya insanlarin beslenme
aligkanliklarinda koklii degisikliklere sebep olmustur. Bu yiizden insanlar fastfood adi
Cerez tarhana verilen sagliksiz, obeziteye yol agan yiyecekler tikketmeye yonlenmistir. Fastfood sadece
insan sagligi icin degil iilkelerin yoresel mutfaklart icin de 6nemli bir tehdit haline
gelmistir. Bu noktada yoresel iiriinlerin hem disarida hem de disaridan yeme alisgkanligina
dahil edilmesi igin ¢alismalar gergeklestirilmektedir. Bu noktadan hareketle bu ¢alismada
Maras tarhananin cips haline getirilerek turistik isletmelerde kullanima kazandirilmasi
amaciyla bir pilot calisma gergeklestirilmistir. Arastirma iki asamadan olusmaktadir. flk
asamada tarhana cipsi denemeleri yapilmus ve sunulabilir olan tespit edilmistir. ikinci
asamada tiriin iki isletmede denemis, agik ve kapali u¢lu sorulardan olusan anketle 103
miisterinin gorisleri alinmistir. Basit istatistikler ve igerik analizi sonucunda gerez
tarhananin gelistirilebilecek bir iirlin oldugu, eksikliklerinin giderilmesi halinde miisteriler
tarafindan tercih edilebilecegi sonucuna ulagilmistir.

Yerel iirtin

Turistik isletmeler

Keywords Abstract

In line with the industrial revolution, the globalizing world has caused radical changes in
people's eating habits. That is why people are tempted to eat unhealthy, obesity-induced
foods called fast foods. Fast food has become an important threat not only for human
Cerez tarhana health but also for the local cuisines of the countries. At this point, studies are being
carried out to include local products in eating habits both outside and outside. From this
point, a pilot study has been carried out in order to make Maras Tarhana into chips and to
use it in tourist enterprises. The research consists of two phases. In the first step, tarhana
chips were made and tested. In the second stage, the product was tested in two operations,
and opinions of 103 customers were taken with a questionnaire consisting of open and
closed end questions. Simple statistics and content analysis have resulted in a product that
can be improved and that can be preferred by customers if their deficiencies are resolved.
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GIRIS

1800’1l yillarda baglayan sanayilesme siireci insanlarin beslenme aligkanliklarinda koklii degisikliklere neden
olmustur. Insanlar kisa siirede yemeklerini yiyip islerine dénmek zorunda kalmis ve bu degisimle insanlar pizza,
hamburger, patates kizartmasi gibi sagliksiz gidalara yonelmek durumunda kalmistir. Diger taraftan bu gidalar
insan saglig1 icin biiyiik tehlikeler yaratmaya baslamistir. Bu tarz gidalarin siirekli tiiketimi obezite, kalp damar
hatta sinir hastaliklar1 bas gostermistir. Giiniimiizde 2.1 milyar olan obezite insan sayisi bunun en biiyiik kanitidir.
Son yillarda insanlarin hizli yemege alismasi, saglikli ve dogal yiyecekleri bulamamasi ve ekonomik olarak daha
pahali olmast muadil olarak ekonomik ve dogal iiriin arayisini gerekli hale getirmistir. Bu amagla bu arastirmada
Tiirk mutfak kiiltiiriiniin bir pargast olan, ekonomik ve dogal olarak iiretilen ve iginde herhangi bir koruyucu madde
bulundurmayan g¢erez tarhananin disarida yemeye kazandirilmasi amaglanmistir. Béylece hem Anadolu kiiltiiriiniin
bir pargasi olan tarhananin farkli bir sunumla ticari isletmelere kazandirilmasi hem de saglikli beslenme icin yeni

bir {iriin 6nerilmesi amaglanmustir.
ANADOLU’DA TARHANA

Cok eski bir gecmise sahip olan tarhana bazi kaynaklara gore Orta Asya’da Tiirkler tarafindan iiretilmis olup
tarihi goglerle diinyanin diger bolgelerine tanitilmistir (Gogmen vd., 2003). Tarhana Tiirk mutfaginda 6énemli bir
yeri olan yogurdun muhafaza seklidir. Ge¢miste tarhananin Tiirklerin “kurut” adimi verdikleri ¢dkelek, tuz, un,
kurutulmus et ile hazirlanan kiglik yiyecek gesitleri arasinda yer aldigi, ayrica Orta Asya’da kurutun, sadece
kurutulmus yogurt olmadigi, aslinda bir ¢esit tarhana oldugu belirtilmistir. Fars¢ca’da “terhuvane” ve “terhine”
olarak bilinen tarhana, kirilmig bugday ile siit veya yogurdun karistirillip hamur haline getirildikten sonra
kurutulmasiyla elde edilen gorbalik anlaminda kullamlmustir (Ogel, B., 1982). DivaniiLiigati’t Tiirk’te tarhana igin,
yazdan kisa saklanan yogurt anlaminda “tar” kelimesi kullanilmistir. Tiirk sozliiklerinde ilk olarak Kipgak ve Misir
Memluk Tiirklerine ait deyisler arasinda “tarhanah” seklinde yazilmistir (Ogel, B., 1982). Tarhananin Orta
Asya’dan gogen Tiirkler ve Mogollar tarafindan Anadolu’ya geldigi ve Osmanli imparatorlugu doneminde Irak,
fran ve yakin komsular1 dahil dogu iilkelerine ve Rumeli iizerinden Yunanistan, Macaristan ve Finlandiya gibi bat1

iilkelerine yayildig1 kabul edilmektedir (Tangiiler ve Erten, 2009).

Tablo 1 Bazi Ulkelerde Uretilen Tarhana ve Benzeri Uriinler

TarhanaveBenzeriUriin Ulke
Tarhana Tiirkiye
Kishk Mistr, Suriye, Liibnan, Urdiin,Filistin
Kushuk Iran, Irak
Trahanas Yunanistan
Tahonya-Thanu Macaristan
Talkuna Finlandiya
Goce Tiirkistan

Kaynak:Siyamoglu, B. (1961). TiirkTarhanalarinmin Yapilist ve Terkibi Uzerinde Bir Arastirma. izmir: E.U. Matbaasi, No:44.

Tiirk yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan tarhana Tiirk Standartlar1 Enstitiisii tarafindan yayinlanan
Tarhana Standardi’nda “bugday unu veya bugday kirmasi veya irmik veya bunlarin karisimi ile yogurt, tuz, biber,

sogan, domates, tat ve koku verici sagliga zararsiz bitkisel maddelerin karigtirilip yogrulduktan ve fermente
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edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen besinsel degeri yiiksek olan bir gida maddesi”

olarak tanimlanmistir. Ancak Anadolu’da yapimi ve kullanim farklilik géstermektedir.

Tarhana genel olarak Anadolu’da tarhana el degirmenlerinde istenen irilikte Ggiitiilen bugdayin, tuz, nane,
domates, ayran ve maya ile yogrulup fermantasyona terkedilmesi ile elde edilir. iri pargalar halinde kurutulup sonra
kalburdan gegirilir ve saklanir. Giineydogu Anadolu’da &giitiilmiis bugday tuz ilave edilerek suyla pisirilir. Eksi

yogurtla yogrulur. Bir giin siiren fermantasyondan sonra kurutulur.

Yar1 kurutulmus tarhana (firik) ceviz ile ¢erez olarak yenilebilir ya da tamamen kurutulur ve ¢erez veya corbalik
olarak kullanilir. Mugla ve Aydin’da istenilen irilikte dgiitiilen bugday, tuz ve su ile pisirilir. Stizme yogurtla
yogrulduktan sonra ii¢ giin fermantasyona terkedilir. Tarhanalar ¢orek seklinde asma yapragi tizerinde kurutulur.
Manisa ve izmir civarinda ise aroma verici otlar, domates, biber, tuz ve sogan pisirilir. Maya ve yogurt ile yogrulur.
Ug giin siiren fermantasyondan sonra iri parcalar halinde kurutulan tarhana kalburundan gegirilir (Siyamoglu,
1961). Goriildigli gibi tarhana yoresel olarak farklilik gostermekte ve bir cesitlilik yaratmaktadir. Namik Kemal
Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii’niin 2012 yilinda “Tarhananin Tarihi ve Tiirkiye’de

Tarhana Cesitleri’” arastirmasinda tilkemizdeki tarhana ¢esitleri su sekilde siralanmustir:

Ege Tarhanasi
Goce Tarhanast
Top Tarhana
Trakya Tarhanasi
Ak Tarhana
Gediz Tarhanasi
Kiymali1 Tarhana

Kiren Tarhanasi

© ®© N o g > w D e

Beysehir Tarhanasi

10.Go6gmen Tarhanasi

11.Kastamonu Yas Tarhanasi

12.Sivas Tarhanasi

13.Marag(Cerez) Tarhanasi

14.Salgaml Tarhana

15.Siit Tarhanasi

16.Et Tarhanasi

17.Uziim Tarhanas1

18.Tath Tarhana

Smiflandirilan bu tarhanalarin 17°si ¢orba seklinde olup ticari isletmelerde, 6zellikle esnaf lokantalarinda
tilketicilere sunulmaktadir. Diger bir ifadeyle kisith da olsa kullanima kazandirildigi sdylenebilir ¢iinkii bu
isletmelerin tiiketici profilinin simirli oldugu bilinmektedir. Diger yandan Tiirk mutfak kiiltiiriinde tanman
tarhananin ve diger yoresel uriinlerin daha yaygin kullanimi ve hatta uluslararasi alanlara kavusturulmasi da

miimkiindiir. Bu yonde calismalara heniiz fazla rastlanmamakla birlikte farkli ¢alisma ornekleri goriilmektedir.
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Yoresel {irlinlere yeni kullanim alanlar yaratarak yerel ekonomileri kalkindirmak amacriyla tilkemizde bazi projeler
yapilmaktadir. Bunlara 6rnek olarak; Dicle Kalkinma Ajansi (DIKA) 2012-2015 yillar1 arasinda “Yoresel
Uriinlerin Degerlendirilmesi ve Katma Degerli Uriinler Haline Getirilmesi” adli proje gelistirmistir. Bu projede
Giineydogu Anadolu Bolgesi’nin Mardin, Batman ve Siirt illerine ait yedi farkli tiziim tiirii (Atfi, mezruna, siyah
kerkiis, kerkiis, zeyti, verdani, karkofi), mese palamudu, bittim (iizlim) ve fistik gibi {iriinlerin karakterizasyonlar1
saglayarak ekonomik agidan katma degerli yeni {iriinlere donistiiriilmesi amaglanmistir. Bu amagla proje, Mardin
ve Batman illerine ait yedi cesit sofralik {iziim tiirii, Gaziantep ve Siirt’e ait antepfistigi, Mardin, Batman ve Sirnak
icin mese palamudu 6rnekleri bu proje kapsaminda incelenmistir. Bahsi gegen iirlinlerin kimyasal, fiziksel ve
duyusal acidan Ar-Ge calismalar1 yapilmistir. Bu ¢alismalar dogrultusunda kullanim alanlar1 belirlenmis ve iiziim
cekirdegi posasinin farkli 6giitme teknikleri ile pudra haline getirilerek unlu mamul {iriinleri gelistirilmistir. Bununla
birlikte yoresel yemek ve iiriinlerin restoran ve otel mutfaklarinda kullanimi, meniilerinde yer bulmasi ve
tanitilmasina yonelik aragtirmalar da mevcuttur (Sengiil ve Tiirkay, 2015; Mil ve Denk, 2015; Saatci ve
Demirbulat, 2016). Kisaca yoresel yemeklerin isletmelere kazandirilmasina yonelik ¢aligmalarin hiz kazandigi
sOylenebilir. Bu calismalardan yola g¢ikarak yoresel bir iiriin olan Maras tarhanasina yeni kullanim alanlar

yaratarak gelistirilmesi hedeflenmistir.

Kahramanmaras yoresine 0zgii bir yiyecek olan tarhana cipsi, yorede anlatilan bir hikayeye gore; Osmanh
Padisah1 Yavuz Sultan Selim’in emriyle Misir seferine giden ordu i¢in bulunmustur. “Sogukta donmayan, sicakta
kokmayan”, dayanakli bir gida hazirlanmasini isteyen Yavuz Sultan Selim’in askerleri igin yore halki; besin degeri
yiiksek ve taginmasi kolay olan tarhana cipsini iiretmislerdir (Simsekli ve Dogan, 2015). Maras tarhanasi gerez
ozelligiyle diger tarhanalara gore farkli sunum ve kullanim alani kazandirabilmesi agisindan ayrilan bir triindr.
Boylece sadece esnaf lokantalari gibi simirli alanlara degil daha genis tiiketici profiline sahip isletmelere de

kazandirilmas1 miimkiindiir.

Saglikli beslenme ve obezitenin insan sagligina olan zararlar1 giin gectikge ilgi ¢ceken konular arasina girmistir.
Giliniimiizde tiiketiciler de saglikli beslenmeyi daha fazla 6nemsemekte ve giinliik hayatlarinda saglikli beslenme
egilimi gostermektedir. Yasanan bu degisim insanlarin yedikleri iiriinlerin besin degerlerini, besin Ogelerini
okumaya, arastirmaya yonlendirmektedir. Bu baglamda tarhana, insanlar tarafindan desteklenebilecek ve tercih

edilebilecek 6zelliklere sahip olmasi agisindan énemlidir.
Tarhananin Besin Ogeleri

Tarhana besin degerleri ve dogallig1r bakimindan 6nemli bir {irlindiir. En 6nemli 6zelliklerinde biri kurutularak
hazirlanmas1 nedeni ile tarhananin raf Omriiniin dogal olarak uzun olmasidir. Ancak fermente bir {iriin olmasi
nedeniyle mikrobiyolojik 6zellikleri diger kurutularak hazirlanmis gidalardan farklidir. Tarhananin besin degeri
oldukga zengindir. Bitki ve hayvan metabolizmasinin en 6nemli yapitasi ve enerji kaynagi karbonhidratlar, yag ve
proteinlerdir. Vitaminler, viicuttaki tepkimeleri diizenleyen biyokatalistler olarak nitelendirilir. Gidalarin
birlesiminde yer alan mineraller biiyiik ve karmagik bir element grubunu kapsamaktadirlar. Bu maddeler viicuttaki
pek cok yasamsal faaliyeti i¢in gereklidir (Saldamli, 1998). Tarhananm kimyasal incelemesi yoniiyle s6z konusu

maddeler Tablo 2'deki gibidir.
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Tablo 2 Tarhananm Vitamin ve Mineral Madde Igerigi (mg/100g)

Mineral ve Vitamin EnDiisiik EnYiiksek Ortalama
(mg/100g)

Kalsiyum 59 191 109
Demir 2,1 59 3,6
Sodyum 296 1130 634
Potasyum 60 182 114
Magnezyum 30 134 78
Cinko 0,8 3,2 1,8
Bakar 147 807 450
Manganez 211 1182 612
Vitamin B1 0,01
Vitamin B2 0,02

Kaynak:Coskun, F. (1996). Trakya'nin Degisik Yorelerinde Uretilen Ev Tarhanalarinin Kimyasal, Mikrobiyolojik ve Duyusal
Ozellikleri Uzerine Bir Arastirma (Basilmamug Yiiksek Lisans Tezi). Tekirdag: Trakya Universitesi FBE.

Tarhananin kimyasal incelemesi arastirmasi sonucunda evde iretilen tarhana besleyici degeri yiiksek fermente
kurutulmus bir iirtin olarak tanimlanmaktadir. Tarhananin igine katilan maddelerin miktar1 ve gesidi lezzetini
artirmasinin yani sira fermantasyonu etkileyeceginden tarhanalarin bazi kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin
farkli olmasina neden olmaktadir. Yapilan bu g¢alisma sonucunda hem ev yapimi hem de sanayi iiretimi olan
tarhananin kimyasal yonden zengin ve mikrobiyolojik acidan da giivenilir oldugu tespit edilmistir. Tarhana,
ozellikle yaglilar ve ¢ocuklar igin ¢ok iyi bir protein, vitamin ve mineral kaynagi olmasi nedeniyle aileler tarafindan
tercih edilmektedir. Besin degeri bakimindan zengin bir iiriin olan tarhananin giiniimiiz sartlarinda evlerde iiretimi
giderek azalmaktadir. Sanayi tipi {iretimi yapilan tarhananin da kimyasal ve mikrobiyolojik agidan giivenilir olmast

sebebiyle tiiketilmesinde herhangi bir sakinca olmadigi belirtilmistir (Coskun, 1996).

Maras tarhanasi, bilinen tarhanalardan gerek iiretim sekli ve tiiketim bigimi gerekse yapisi ve lezzeti bakimindan
bazi farkliliklar icermektedir (Semerci, 2010). Igeriginde bulunan ve probiyotik 6zellikleriyle bilinen yogurt
bakterileri, laktik asit fermantasyonu yaparak {iriiniin raf dmriinii uzatmada bir gida muhafaza teknigi olusturmakta,
ayrica dovmenin probiyotik oOzellik gdstermesi iirlindeki yararli metabolitlerin ortaya g¢ikmasiyla da {iriine
sinbiyotik fonksiyonel bir kimlik kazandirmaktadir (Yoriikoglu vd., 2012). Maras tarhanasi yapiminda dovme
(bugday yarmasi) ile yogurdun yani sira iriiniin lezzet ve besin degerine katki saglayan kekik, ¢orekotu gibi
yardimci unsurlar ilave edilebilmektedir. Uretim yénteminde bugday yarmasi kaynamis su ile pisirilir ve tuz ilave
edilir. Karisim soguduktan sonra yogurt, kekik ve c¢orekotu ilavesi yapilir. Elde edilen karisim fermantasyona
birakilir. Fermantasyonun tamamlanmasimin ardindan karisim “¢zg” adi verilen hasir tiirii sergilere serilerek
kurutma iglemine tabi tutulur. Kurutma islemi tamamlandiktan sonra ¢iglardan ayrilan tarhana ambalajlanir
(Coskun, 2014).Genellikle gerezlik olarak tiiketilen tarhana cipsinden tarhana gorbasi da yapilabilmektedir. Corba
yapimi i¢in tarhana cipsi Ogiitiilebilmekte ya da bir gece boyunca soguk suda bekletilerek kullanilabilmektedir

(Yildirim ve Giizeler, 2016).Tarhana cipsinin iiretim siireci Sema 1’deki gibidir.
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Sema 1 Tarhana Cipsinin Uretim Siireci

Bugdav Tiirevleri.Yarma

Kavnamis Su

!

Karistirma ve Pisirme

Tuz flavesi

4

Tekrar Karistirma

Otu Ilavesi

Yogurt, Kekik, Corek

l

Saglik agisindan faydali olan tarhana cipsileri giiniimiizde popiiler olan patates cipsleri gibi paketli iiriin olarak
ulagilabilir hale gelmistir. Besin degerlerine bakildiginda tarhana cipsinin daha besleyici ve saglikli oldugu

goriilmektedir. Hem enerji hem de yag orani kolayca tiiketilen patates cipsinden ¢ok daha diisiik olan tarhana

Fermantasvon

l

Ciglara Serme-Yayma

Kurutma(30-35°C)

Cips Tarhanay:1 Ciglardan

Cikarma

cipsinde ayrica protein de bulunmaktadir (Bakiniz Tablo 3).

Tablo 5 Tarhana ve Patates Cipsinin Besin Degerleri

Enerji veBesinOgeleri

TarhanaCipsi (100 gr)*

PatatesCipsi (100 gr)

Enerji 316 kcal/1.322 kj 536 kcal
Yag 2.8gr 35¢r
Karbonhidrat 60 gr 53 gr
Protein 12,3 gr

* Yildirim, C. ve Giizeler, N. (2016). Tarhana Cipsi, Nevsehir Bilim ve Teknik Dergisi,Targid Ozel

Sayis1:1-8.

Tabloda goriildiigi gibi tarhana cipsi saglik agisindan patates cipsinden daha faydali bir tiriindiir. Sagligin yani

sira, yerellesme, slowfood, siirdiiriilebilirlik gibi konularin giderek onemini artirmasi tarhana cipsinin tiiketiciler
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tarafindan ilgi uyandirabilecek bir {iriin olabilecegi diisiiniillmektedir. Hatta tarhana cipsinin sadece yerel pazarlarda

degil turistik isletmelerde kullanilabilecegi formlarin olusturulmasi da miimkiindiir.
YONTEM

Arastirmada Oncelikle deneysel bir calisma gergeklestirilmistir. Alternatif olarak hazirlanan iiriin li¢ uzmanin
goriigiine sunularak nihai {iriine karar verilmistir. Sonraki asamada nicel bir aragtirma gergeklestirebilmek i¢in bir

anket formu olusturulmustur. Ankette bes adet kapali uglu {i¢ adet de agik uglu soru bulunmaktadir.

Deney biitiin isletmelerde gerceklestirilemeyecegi icin Eskisehir’de faaliyet gosteren iki farkli yiyecek-igecek
isletmesi ile smirlandirilmistir. A isletmesinin 100 kisilik servis alaninda, B isletmesinde ise 250 kisilik alaninda
uygulama gerceklestirilmistir. iki farkl1 bolgede bulunan bu isletme yoneticilerinden deneyin yapilmasi ve anketin
uygulanmasi i¢in izin alinmistir. Deney esnasinda soslarin kiigiik sosluklara konulmasi gibi 6n hazirliklar
yapilmistir. Son pisirme islemi ise isletme mutfaklarinda gerceklestirilmistir. Deney her iki isletmede 11.05.2017
tarihinde gergeklestirilmistir. A isletmesinde 18.30 B isletmesinde 21:30’da uygulanmistir. Tadim sirasinda {iriiniin
icerigi hakkinda bilgi verilmemis anket hakkinda agiklama yapilmigtir.Tadimin ardindan anketler doldurulmustur.
Toplanan anketler SPSS paket programi aracilifiyla analiz edilmistir. Verilerin frekansi, ylizde, ortalama ve ¢apraz

tablolarina bakilmistir. Agik uclu sorulara ise igerik analizi uygulanmustir.
BULGULAR

Aragtirmada Oncelikle ¢erez tarhananin cesitli tarifleri dikkate alinarak uygulama mutfaginda ¢erez tarhana
kurulmustur. Daha sonra turistik igletmelerde tiiketimi cazip hale getirebilmek i¢in kizartilmistir. Uzman goriisiine
sunulan iiriin i¢in iki deney gergeklestirilmis ve ikinci deneyin uygulanmasina karar verilmistir. Uygulama alani
dikkate alinarak gerez tarhananin yanina alternatif iki sos denenmistir. Bu soslardan biri tarhana aromali, digeri

pazarda kullanilmakta olan yogurtlu sos olarak hazirlanmustir.
Proje kapsaminda farkli bélgelerde bulanan iki isletmede deney ve anketler yapilmistir.
Kapali uglu sorulara iliskin bulgular Tablo 6°da verilmistir.

Tablo 6 Miisteri Bilgileri ve Goriisleri Tablosu

Say1 (N) Yiizde (%) Say1 (N) Yiizde(%)
Isletme Puan
A isletmesi 60 58,3 1 7 6,8
B isletmesi 43 41,7 2 22 21,4
Yas 3 37 35,9
18-25 48 46,6 4 26 25,2
26-35 39 37,9 5 11 10,7
36-45 10 9,7
Siparis
46-55 5 4,9 Evet 41 39,8
55 ve iizeri 1 1 Hay1r 62 60,2
Cinsiyet Sos
Erkek 60 58,3 Kirmizi 28 28,6
Kadin 43 41,7 Beyaz 70 71,4
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Tabloda goriildiigi gibi %58,3'0 A isletmesi;%41,7'si B igletmesinde olmak {izere toplam 103 miisteriden anket
toplanmistir. Buna gore 100 kisilik A isletmesinden 60 anket, 250 kisilik B igletmesinden 43 anket toplanabildigi
goriilmektedir. Bu durum saat farkiyla agiklanabilecegi gibi gozlem neticesinde biiylik olan B isletmesinde

masalardan sadece birer kisinin masay1 temsilen anketi doldurdugu sdylenebilir.

Miisterilerin demografik 6zellikleri incelendiginde %58,3'inilin erkek %41,7'sinin kadin oldugu goriilmiistiir.
Bunun esit sayilabilecek bir dagilim oldugu sdylenebilir. Miisterilerin yas aralifina bakildiginda %46,6 ile 18-25
yas aralif1 on plana ¢ikmaktadir. Bunu %37,9'la 26-35 yas aralig1 takip etmektedir. Bu da her iki isletmede de

genclerin ve erkeklerin ¢ogunlukta oldugunu gostermektedir.

Uriine iliskin sorularda, begeniye miisterilerin %37'si {i¢ puan vermistir. Bes puan iizerinden genel puan
ortalamasi ise 3,11'dir. Bu ortalama {iriiniin genel ortalamanin {iistiinde bir puan aldigini ve gelistirilmeye agik {iriin
oldugunu gostermektedir. Isletme bazinda diisiiniildiigiinde farkli saatlerde tadim yapilmasi (yemekten 6nce/yemek
sirast ve sonrasinda) begeniyi etkilemis olabilir. Sos seciminde tiiketicilerin klasik bir sos olan beyaz sos ile farkli
bir sos olan kirmizi sos arasinda tercih yapmasi istendiginde %68'i beyaz sosu tercih etmistir. Buna gore
tilketicilerin farkli lezzetlere karsi biraz temkinli oldugu ve onun yerine daha bilindik lezzetlere yoneldigi
sOylenebilir. Bu durum siparis tekrari i¢in de gegerlidir. Katilimcilarin sadece %39,8'i iirlinii siparis edebilecegini
soylemistir. Uriin az da olsa ortalamanin istiinde bir puan almis olmasina ragmen “siparis verir misiniz?” sorusuna

verilen yanitla dogru orantili degildir.

Isletmeler arasindaki farkliligin incelenmesi i¢in ¢apraz tablolara bakildiginda %31,1 A isletmesindeki erkek
oraninin On plana ¢iktig1 goriillmektedir. B igletmesinin yas ortalamasiin daha yiiksek oldugu; A isletmesinin daha
¢ok genclere hitap ettigi anlasilmaktadir. Buna ragmen 56 yas ve iizeri miisteri B isletmesinde hig yokken A
isletmesinde bir miisteri vardir. Puan dagilimina bakildiginda B isletmesindeki puanlar 2,3 ve 4 arasinda orantili
olarak dagilmistir. A isletmesinin puan ortalamasi 3,05; B isletmesinin 3,20'dir. Gelistirilen bu iirlin B isletmesinde
daha cok begenilmistir. Bunun sebebi isletmelerin miisteri profili, anketin yapildigi saat ve isletmedeki kizartma
yapilan yagi ile iligkilendirilebilir. A isletmesindeki katilimcilarin yas ortalamasinin daha diisiik olmasi genglerin
bu {irline karst onyargili olma ihtimali ile agiklanabilir. Soslarla ilgili bulgulara bakildiginda her iki isletmede de

benzer oranlarda dagilim oldugu ve beyaz sosun daha ¢ok tercih edildigi goriilmiistiir.

Acik uclu sorular incelendiginde: "Dogum yeriniz?" sorusuna; 33 kisi Eskisehir, 10 kisi Ankara, dokuz kisi
[zmir, yedi kisi Istanbul cevabimi vermistir. Dogum yerlerine gére puanlar incelendiginde insanlarin dogum
yerlerinin begenme oranina etkisinin olmadigi anlagilmistir. “Denediginiz iirlinlin icerisinde ne var?” sorusu
soruldugunda; {irliniin tarhanadan yapildigini dogru tahmin edenlerin oran1 %21,26; yanlis veya “anlayamadim”
cevabini verenlerin oran1 %78,64’tlir. Katilimeilarin biiyiik bir ¢cogunlugunun iiriiniin tarhanadan yapildigini dogru
tahmin edememis olmasi yapim asamasinda keskin tarhana tadinin ve kokusunun ortadan kaldirildigina dair bir

gosterge olarak algilanabilir.

Uriiniin igerigini dogru tahmin edenlerin puan ortalamasia baktigimizda yanlis bilenlere oranlara daha fazla
puan verdigi goriilmiistiir. Dogru bilenlerin puan ortalamasi 3,45 iken yanlig bilenlerin ortalamasi 3,02’dir. Bu da

dogru tahmin eden katilimcilarin tarhanaya karsi 6n yargilarinin olmadigimi gostermektedir. Bu sonug tarhana
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oldugu bilinse bile 6nyargi olmadig i¢in igletmelerde kullanilmaya baglamasi halinde tiiketilebilecegi izlenimini

vermektedir.

“Uriiniin tadmi nasil degerlendiriyorsunuz?” sorusuna insanlarin biiyiik gogunlugu agizda eksi bir tat brraktigini
sOylemis, ancak bu eksilik giderilirse tercih edebileceklerini belirtmislerdir. Bunlara ek olarak iiriiniin daha ¢ok

baharatli olmasini istemislerdir.
SONUC

Saglikli beslenme giin gegerek tiiketiciler tarafindan da farkindalik saglanan ve 6nemini artiran bir konudur.
Ozellikle sanayi devrimi sonrasinda edinilen disarida yeme/hazir yeme aliskanligi kalp-damar hastaliklar1 ve
obezite gibi pek cok hastaligi beraberinde getirmektedir. Bu baglamda son yillarda saglikli iiriinler gelistirme
kapsaminda cesitli ¢alismalar yiiriitiilmekle birlikte pazara sunulan yeni {irlinlere uzun siire dayanabilmesi icin
katki maddeleri eklenmekte ve yine sagliga tehdit olusturacak unsurlar ortaya ¢ikmaktadir. Diger taraftan bilingli
bir tiiketici kesiminin de giderek biiyiimekte oldugu bilinmektedir. Dogal ve saglikli beslenmenin yani sira
slowfood hareketinin de etkisiyle yerel iireticiden alma, karbon ayak izi, stirdiiriilebilir tarim ve yemek gibi konular

dikkati gekmeye baglamig, bu durum arastirmacilari yerel iiretim ve yerel iirlin tiiketimi konularina yonlendirmistir.

Bu aragtirmada da bahsedilen bu konulara katki saglamak adina bir uygulama gergeklestirilmesi amaglanmustir.
Hem Tiirk yemek kiiltiiriiniin bir parcasi hem de saglikli bir yiyecek olan Marag tarhanasi turistik igletmelerde
kullanim kolaylig1 agisindan ele alinmustir. Yapilan denemeler sonucu segilen tahrana arastirmaci tarafindan iki
farkli isletmede denenmis ve iriiniin, ortalamanin biraz iizerinde begeni aldigi ancak gelistirilebilecegi sonucuna
ulastlmistir. S6z konusu iiriin eksilik sorunu giderilirse ve daha ¢ok baharat takviyesi yapilirsa isletme meniilerinde

kendine yer edinebilecek bir {irlin olma potansiyeline sahiptir.

Bu ¢alismanin en 6nemli sinirlilig1 bir pilot ¢alisma olmasidir. Her ne kadar elde edilen 103 anket beklenenin
tizerinde olsa da Eskisehir’de faaliyet gosteren iki isletme 6rneginde gerceklestirildigi icin biitiin pazar1 kapsayan
genellemelerin yapilmas1 miimkiin degildir. Yine de ilk incelemeler umut vadetmektedir. ilerleyen calismalarda bu
iiriiniin gelistirilerek daha iyi hale getirilmesiyle turistik isletmelere yoresel bir iirliniin kazandirilmas: ve hatta

turistlere tanitilmasi da olasidir.
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