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Keywords

Sofralarda siitten iiretilip en fazla tiiketilen ve tercih edilen besinlerden biri de peynirdir.
Karaman iline 6zgii geleneksel bir peynir tiirii olan Divle Obrugu tulum peyniride gii¢lii bir
lezzete sahiptir. Aragtirmanin amaci, Karaman halkinin, cografi isaretli bir iiriin olan Divle
Obrugu tulum peyniri hakkinda farkindaliginin belirlenmesi ve bu peynir ¢esidinin
Karaman gastronomi turizmine katkisinin degerlendirilmesidir. Bu amacgla Karaman
ilindeki 400 bireye anket uygulamasi gergeklestirilmistir. Arastirmada tesadiifi olmayan
ornekleme yontemlerinden kolayda ornekleme yontemi tercih edilmistir. Arastirma
sonucunda; Divle Obrugu tulum peynirinin 6zelliklerinin yerel halk tarafindan fazla
bilinmedigi, peynirin Karaman iline 6zgi kiiltiirel bir deger oldugu ve korunmasi gerektigi
ortaya ¢ikarilmustir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

Cheese is one of the most consumed and preferred foods produced from milk. Divle Obruk
tulum cheese, which is a traditional cheese of Karaman province, has a strong flavor. The
aim of this study is to determine the awareness of the people of Karaman about the Divle
Obruk tulum cheese which is a geographical indication product and to evaluate the
contribution of this cheese type to Karaman gastronomy tourism. For this purpose, a survey
study is applied to 400 people in Karaman province. In this study, easy sampling method,
one of the non-random sampling methods is preferred. As a result of this research; It has
been revealed that the characteristics of Divle Obruk tulum cheese is not commonly known
by the local people and this cheese is a cultural value that is unique to Karaman province
and it should be preserved.
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GIRIS
Peynir, Tiirk toplumunun beslenmesinde dnemli bir yere sahiptir. Tiirkiye’de 50 farkli cesitte peynir iiretimi
yapildig1 bilinmekte ve en 6nemlileri; beyaz peynir, kasar peyniri ve tulum peyniri olarak goriilmektedir (Siirtictioglu,
2001: 143). Tulum peyniri, kiigiikkbas hayvanlarin postundan yapilan tulumlarda iiretilen bir peynir ¢esididir.
Koyliiler, satma amaciyla degil de daha ¢ok kendi ihtiyaglarini karsilamak amaciyla tulum peynirini tiretmektedirler

(Belge, 2001: 107) ve ozellikle i¢ Anadolu Bélgesinde tiiketilmektedir. Keci veya koyun siitiinden elde edilen
peynirin tuzlanarak tulumlara basildig1 da bilinmektedir (Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, 2008: 270).

Farkli cografyalarda yasamis olan Tiirk toplumu, birgok dinin ve kiiltiiriin etkisinde kalmistir. Bu sebeple, Orta
Asya’dan gilinlimiize kadar olan siirecte, geleneksel yontemlere bagli olarak gelisen bir peynir kiiltiirii ortaya ¢ikmistir
(Ozkaya ve Giin, 2007: 503). Bu kiiltiiriin korunmasi, gelistirilmesi amaciyla geleneksel peynirlerin kayit altina

alimmasi, siirdiiriilebilirlik adina ¢alismalar yapilmasi bdlgesel kalkinma i¢in 6nemlidir (Karaca, 2016: 32).

Geleneksel peynir iiretiminde standart bir iiretim prosediiriiniin olmamasi yerel peynirlerin tiiketimini
zorlastirmaktadir. Bu agidan bakildiginda cografi isaretleme giivenirlilik ve siirdiiriilebilirlik i¢in 6nemlidir. Karaman
Divle Obrugu tulum peyniri 2017 yilinda cografi isaretli iiriinler arasina dahil edilmistir (Isleyici, Sancak ve Tuncay,
2018: 123). Peynirin kendine has 6zelligi obrukta 4 ila 6 ay bekletilmesi ve bekleme siiresinde diginin kirmizi bir
kiifle kaplanmasidir. Divle kdyiinde ve peynirin {iretimi yapilan diger kdylerde iiretim ve pazarlama konusunda belli

bir stire¢ izlenmemektedir. Bu durum peynirin taninirlik ve satis durumunu etkileyebilmektedir.

Bu baglamda calismanin amaci; yerel halkin cografi igaretli bir iirlin olan Karaman Divle Obrugu tulum peyniri
hakkinda bilgi sahibi olup olmadiginin belirlenmesi ve bu peynirin Karaman gastronomi turizmine katkisinin
degerlendirilmesidir. Divle Obrugu tulum peynirinin son zamanlarda popiilerlik kazanmasi ve piyasada satilan Divle
Obrugu tulum peynirlerinin belli bir iiretim prosediiriine bagli kalinmadan sadece obrukta bekletilerek bu adi almasi
bu konuya dikkat cekilmesi agisindan onem arz etmektedir. Geleneksel peynirler iilkenin gastronomi turizmi
potansiyeli igin onemli bir firsat olabilir. Tanitim ve pazarlamasi dikkatli yapildiginda destinasyonlar i¢in bir ¢ekicilik

unsuru olarak da kullanilabilecektir.
Gastronomi Turizmi

Yeme olgusu, tarihsel siiregle birlikte gelisim gostererek, karin doyurma amacinin 6tesine gegip kdiltiiriin bir
parcasi haline gelmistir (Oncel ve Gdde, 2016: 99). Atesin icadi ve yerlesik hayata gecilmesinin ardindan daha ¢ok
emek ve zaman isteyen bir ugras haline gelen yemek yeme gereksinimi gastronomi biliminin temelini olugturmustur

(Sener, 2016: 82).

Gastronomi terimi Yunanca mide (gaster) ve yasa (nomos) anlamina gelen kelimelerden tiiretilmistir (Y1lmaz ve
Ekincek, 2016: 116). Kavramin ilk olarak 1835 yilinda Fransiz mutfak literatiiriine eklenmis oldugu
diisiiniilmektedir. Fakat M.O. Yunan Archestratus tarafindan yazilmis olan “Gastronomia” adl kitap bu kavramin

kullaniminin daha eskiye dayandigini géstermektedir (Saat¢i, 2016: 5).

Gastronomi temel anlamda yeme ve igme arayisi olarak tanimlanmaktadir. Bu arayisin sonucunda tiiketilen

Uriiniin kokeni, gelisimi, pazarlama olanaklar1 ve kiiltiirel degeri de 6nem kazanmustir (Scorpato ve Daniele, 2003:
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299). Gastronominin yemek pisirmenin yaninda sarap ve diger i¢eceklerle de yakindan iligkisi bulunmaktadir. Basta
kimya olmak iizere, edebiyat, biyoloji, tarih, tarim, antropoloji, jeoloji, psikoloji, miizik, felsefe ve sosyoloji gibi
alanlar1 anlamay1 ve takdir etmeyi amaglayan gastronomi, karmasik ve disiplinlerarasi bir faaliyettir (Kivela ve
Crotts, 2006: 355).

Giliniimiizde yiyecek hizmetinin tatil se¢imini etkiledigi ve gastronominin kuvvetli bir seyahat motivasyonu
oldugu ifade edilebilir. Bu agidan bakildiginda turistleri destinasyona ¢ekmede gastronomi etkin bir rol oynamaktadir
(Henderson, 2004: 69). Gastronomi turizmi; yoresel yemekler hakkinda bilgi sahibi olup, tiiketen kisilerin, hem
mutfak i¢in hem de destinasyonun sahip oldugu diger olanaklar icin seyahat etme durumu olarak tanimlanmaktadir
(Sanchez-Caiizares ve Lopez-Guzman, 2012: 232). Temel de gastronomi turizmi, bulundugu mekénin kiiltiirel

kimligini ve mirasini yansitmaktadir (Lopez-Guzman ve Sanchez-Caiizares, 2012: 63).

Duyusal algilarimiz, gidalarm degerlendirilmesinde fizyolojik ve psikolojik bir rol oynamaktadir. Ozellikle
disarida yemek yemek zevkli bir duyusal deneyim oldugunda gida tiiketimi, kisilerde “zevk” ve “iyi hissetme”
faktoriinii harekete gecirmektedir (Kivela ve Crotts, 2006: 355). Gastronomi ve turizm iliskisi disiiniildiigiinde,
destinasyonun gastronomik varligi, bolgeyi ziyaret eden kisilerin o bdlgeye tekrar gelme durumunu etkilemektedir.
Ozellikle bdlgenin kiiltiiriine dair yasanan olumlu deneyim ve kisilerde olusan memnuniyet duygusu, o bolgede

gastronomi turizminin gelismesine olanak saglamaktadir (Tiirkay ve Geng, 2017: 234).
Cografi Isaretleme ve Cografi Isaretli Uriinler

Yerel degerlerin giderek onemli hale gelmesi, yerel kiiltiire ait {iriinlerin taklitlerinden korunmasi ve haksiz
rekabete maruz kalmalarmi engellemek amaciyla yasal diizenlemeler yapilmaktadir. Bir iiriiniin, sinirlart belli bir
bolge veya alanla anilarak tescillenmesi, cografi isaret kavraminin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur (Acar, 2018:
164). Cografi isaret kavrami, bir yore, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis, belirgin bir 6zelligi, niteligi veya {inii bulunan
iiriinii gosteren isaretler olarak tanimlanmaktadir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2017). Cografi isaret yerel iiriinlerin yasal
olmayan kullanicilar tarafindan herhangi bir sekilde kullanilmasini engellemek ve tiiketicilerin iiriiniin kaynagi olan

cografi bolge ve iirlin hakkinda yaniltilmasina engel olmak i¢in gereklidir (Gokovali, 2007: 144).

Cografi isaret yoluyla tescillenmis tiriinler, tiretimin yapildig1 bolgedeki ekonomik faaliyetlere katki saglamakla
beraber bolgesel ve kirsal gelisim icin de yararlidir (Caliskan ve Kog, 2012: 197). Cografi isaretli iirlinlerin geleneksel
yontemlerle {retilmis olmalari, tarihsel ve yerel degerler sebebiyle tanmmir hale gelmeleri gbz Oniinde
bulunduruldugunda, korunma altma alinmalari iiriin 6zgiinliigliniin devamliliginin saglanmasina olanak taniyacaktir

(Dogan, 2015: 60).

Cografi isaretlemeye sahip iriinlerin {retildigi yer ve {iirlinliin karakteristik ozellikleri arasinda bir bag
bulunmaktadir. Bu sebeple bu tiir iiriinlerin cografi isaretleme yoluyla tescillenmesinin ardindan pazarlanmasi,
iireticilere koruma saglamakla beraber iiriin kalitesini de olumlu yonde etkilemektedir (Oraman, 2015: 84). Cografi
isaretler, tiiketicileri {irliniin bulundugu boélgeye ¢ekerek, turizmin canlanmasina katki da bulunmaktadir. Bélgenin
gelisimi i¢in 6nem arz eden bir unsur olan turizm, yoresel {irlinlerin 6n plana ¢ikmasina yardimei olan bir sektor

olarak kabul edilmektedi (Mercan ve Uziilmez, 2014: 68).
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Karaman'da Turizm ve Gastronomi Turizmi

Karaman ili ve gevresi gegmisten giiniimiize, stratejik, dini ve sosyo-ekonomik ag¢idan 6nem arz eden bir yerlesim
yeri olmustur (Kurt, 2012: 95). il, i¢ Anadolu bélgesinin giineyinde Toroslarm yakmindadir. Bundan dolay: Y 6riik
kiiltiiriniin bir parcasidir (Uca, 2012: 71). Karaman, verimli topraklara sahip olmasi ve cografi konumu sebebiyle
tarih boyunca farkli kiiltiirler arasinda bir nevi araci gorevi tistlenmistir. Bu sebeple ¢ok zengin bir Eskicag mirasina

da ev sahipligi yapmaktadir (Kurt, 2009: 191).

Sehirde; Binbir Kilise, Derbe ve bir¢ok kiliseyle beraber Mader-i Mevlana Tiirbesi, Aktekke Cami ve ¢ok sayida
tiirbe ve medrese bulunmaktadir. [lde bulunan miize, kale ve magaralar turizm acisindan oldukca dnemlidir (Arpaci
ve Orta, 2013: 17). Derbe antik kenti de Hiristiyanlar tarafindan hac merkezi olarak kabul edilen bir yer oldugu icin

Karaman’in sahip oldugu kiiltiirel degerlerden birisidir (Oztas, Bas ve Taring, 2012: 207).

Karaman, mimari zenginliginin yanisira, Tiirk dilinin baskenti olarak da kabul edilmektedir (Dilay, 2012: 2).
Karaman’da her y1l Karamanoglu Mehmet Bey’i anma, Tiirk Dil Bayramini kutlama torenleri ve Yunus Emre’yi
anma etkinlikleri diizenlenmektedir. Mevlana’nin annesi Miimine Hatun’un mezarinin Karaman’da olmasi i¢ turizm

faaliyetlerini hareketlendiren bir unsurdur (Uca ve Ulker, 2016: 51).

Karaman il smirlan igerisinde ge¢cmis yillarda yapilmakta olan ve giiniimiizde yer yer yapilmaya devam edilen
hali-kilim dokumaciligi da ¢ok 6nemli bir kiiltiirel miras olarak kabul edilmektedir (Akyiirek, 2012: 90). Turizm
olanaklar1 disiiniildiigiinde il basta inang turizmi olmak iizere, kiiltiir turizmi, ipek yolu turizmi, magara turizmi,
dagcilik, ekoturizm, av turizmi, hava sporlar1 ve kus goézlemciligi gibi ¢esitli turizm aktiviteleri i¢in potansiyel bir

sehir olma 6zelligi tasimaktadir (Sezgin, Biiylikipekg¢i ve Giimiis, 2014: 53).

flde tarim turizmi de yapilmaktadir. Karaman’da, dalindan meyve ve sebze toplama etkinlikleri, hasat ve meyve
festivalleri diizenlenmektedir (Yavuzaslanoglu ve Yavuz, 2012: 32). Dogal sartlarda yetismekte olan kardelen bitkisi
i¢in kagak sokiimiin dniine gegmek ve liretimini arttirmak amaciyla Sariveliler ilgesinde Kardelen Senligi yapilmakta
ve yine bali ile meshur olan Sariveliler ilgesinde Sariveliler Bal Festivali diizenlenmektedir (Karaman Valiligi 11
Kiiltiir Miidiirliigt, 2000: 320). Ayrica ilde Bagyayla Kiraz Festivali ve Siileymanhaci1 Kavun Festivali yapilmaktadir
(Comert ve Cetin, 2017: 1097).

Karaman'in bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis olmas1 yorenin yemeklerini ve beslenme anlayisini etkilemistir
(Aylan, Is ve Yesilcimen, 2017: 450). Uzun kis gecelerinde Arabas1 yemegi; diigiin, siinnet diigiinleri ve cenazelerde
etli pilav ve etliekmek siklikla yapilmaktadir. Bulgur pilavi Karaman ilinde ve kdylerinde sikga tiiketilmektedir
(Uysal, Alodali ve Demirci, 1992: 582). Karaman mutfak kiiltiirii i¢ Anadolu’nun diger illeri ile benzer olarak tahil
ve ete yoneliktir. Kurak bir iklime sahip olmasi sebebiyle sebzeden ¢ok tahil iiretimi yapilmaktadir (Giirsoy, 2013:
79).

Genel olarak bakildiginda Karaman mutfak kiiltiirii, tanitim eksikligi ve yoresel lezzetlerin yeni nesillere
aktarilamamasi sebebiyle unutulmaktadir. Ilde bulunan yeme igme isletmelerinde yoresel yemeklerin sunulmamasi

da mutfak kiiltiiriiniin kaybolmasina sebep olan baska bir faktordiir (Aylan vd., 2017: 459).
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Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri

Tulum peyniri, yarim yagh veya yagsiz koyun siitiinden yapilan yar1 sert bir peynirdir. Ufalanan bir dokuya ve
giiclii bir lezzete sahiptir (Oluk, Giiven ve Hayaloglu, 2014: 266). Genellikle kirsal alanlarda, geleneksel yontemlerle
uretilmektedir. Ambalaj malzemesi olarak koyun veya ke¢i derisi kullanilmakta ve 15 ila 90 giinliik olgunlagsma
sonrasinda satisa sunulmaktadir (Dimitrova, Vuchkov ve Kartalska, 2018: 93). “Tulum” kelimesi, olgunlagma ve
paketleme amaciyla kullanilan “keci veya koyun derisi torbasi” anlamina gelmektedir (Cakmak¢i, Dagdemir,

Hayaloglu, Giirses ve Giindogdu, 2008: 294).

Gozeneksiz bir yapiya sahip olan tulum peynirinin biraz keskin bir kokusu, genzin yanmasina sebep olan bir
acilig1 bulunmaktadir (Ozkaya ve Giin, 2007: 493). Uretim asamasinda farkli hammadde kullanim, 1s11 isleme maruz
kalmamis siit kullanimi, degisik iiretim teknikleri peynirin standart kaliteye ulasamamasina neden olabilmektedir.
Bunun sonucunda fiziksel ve kimyasal agidan farkli peynirler, mikrobiyolojik ve duyusal farkliliklar ortaya

¢ikmaktadir (Sert ve Akin, 2008: 719).

Tulum peynirinin tiretimi genellikle ¢ig siitten yapilmakta ve 3 ila 7 ay olgunlagmasi i¢in obruk, mahzen, magara
veya olgunlagsmanin gergeklesmesi icin uygun kosullar saglanmis depolarda bekletildikten sonra tiiketime
sunulmaktadir (Tekingen, Nizamlioglu, Keles, Atasever ve Giiner, 1998: 63). Tiirkiye’nin bir¢ok bdlgesinde
yapilmakta olan tulum peynirinin iiretim prosediirlerinin farkli olmasinin disinda olgunlagma tipleri ve siireleri
acisindan da farkliliklar gostermektedir (Adigiizel, Atasever, Karakaya, Aydemir ve Unsal, 2009: 573). Izmir
Salamura Tulum, Karin Kaymagi, Antalya Cimi, Selguklu ve Karaman Divle Obrugu Tulum peyniri, hayvansal

deride olgunlasan peynirlerdendir (Vrdoljak, Mikulec, Markov, Kalit ve Frece, 2018: 319).

Divle Obrugu tulum peyniri, Karaman ilinin Ayranct ilgesinin Ugharman kdyiinde yapilmaktadir. Peynir adini,
kdyde bulunan ve olgunlagma siireci i¢in bekletilen Divle Obrugu’ndan almaktadir (Kamber, 2005: 143). Ydoreye
0zgii olan peynir, ayirt edici tiim 6zelliklerini bu yoreden kazanmaktadir (Yasar ve Yurdakul, 2010: 161).

Tam yagl koyun siitiinden tiretilen peynir telemesi, koyun veya kegci tulumlarma sikica hava kalmayacak sekilde,
sikistirma islemi yapilarak basilir. Serin bir yerde tizerlerine bez oOrtiilerek, yaklasik 9-10 giin, kuruyuncaya kadar
bekletildikten sonra tulumlarin agzi dikilir (Tekinsen, 2000: 225). Olgunlastirma islemi i¢in tulumlar obruga
yerlestirilirken meyilli yerler tercih edilir ve birbirlerine degmemelerine ¢ok dikkat edilir (Kamber, 2005: 144).
Yerlestirme isleminin ardindan, 4-5 °C 1s1 ve %80 =+ nispi rutubete sahip oldugu bilinen Divle Obrugu’nda

olgunlagmaya birakilir (Tekingen, 2000: 225).

Karstik bir go¢tintii olan Obruk, 300 yillik bir ge¢mise sahiptir. Genellikle soguk hava deposu olarak kullanilan
Obruk’un peynir lizerinde kendine has bir etki biraktigi gézlemlenmistir (Kan, Giilgubuk, Kan ve Kiiclikcongar,
2010: 17). Peynirin goriiniisii incelendiginde, deriye yapismis olan kisimlar1 kirli bir gri renkte, i¢ kisimlarmin ise

krem veya porselen beyazina benzer renkte oldugu goriilmektedir (Kamber, 2005: 143).

Divle Obrugu tulum peynirinin obruga yerlestirilmesi ve ¢ikartilmasi asamasinda asansor sistemi
kullanilmaktadir. Obruk, dogu-bati istikametinde uzanmakta ve yaklasik 150 metre uzunlugundadir (Kan vd., 2010:
17). Peynirin {izerinde, obruga yerlestirildikten bir ay sonra, sirasiyla mavi, beyaz ve kirmizi renkte kiif mantari

tiremeye baslar. Olusan kiif, eyliil ya da ekim ayinda kurur (Kamber, 2005: 144). Olgunlasma siiresince peynir,
2255



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/3 (2019), 2251-2273

magaranin dogal florasindan dolay1 ayirt edici kirmizi bir kiif ile kaplanir. Peynir yenilmeye hazir hale geldiginde

yani olgunlastiginda kirmizilik kendiliginden soyulmaya baslar (Kehler, 2016: 731).
Konu ile ilgili Calismalar

llgili yazin incelendiginde konu ile alakali simirl sayida ¢alismanin bulundugu gériilmektedir. Sancak, Isleyici,
Tuncay ve Sancak (2018) makale ¢alismalarinda Bitlis yoresinde iretimi yapilan tulum peynirinin yapilisi ve bazi
kimyasal kalite 6zelliklerinin belirlenmesini amaglamislardir. Bu ¢alismada 36 adet peynir 6rnegi materyal olarak
kullanilmistir. Calismanin sonucunda peynirin standart bir {iretim prosediirii olmadigi belirlenmistir. Peynirin,
standart iiretim kosullarina bagli olarak tiretilmesi halinde i¢ pazar payina etki etmekle kalmayip, bolgede ekonomik

kalkinma i¢in 6nemli katkilar saglayacagi sonucuna varilmistir.

Kayis ve Yaman (2018) calismalarinda turizm sektdriinde kullanilan yabanci menseili peynirler yerine geleneksel
Tiirk peynirlerinin kullanilmasi konusunu incelemislerdir. Sektor temsilcilerinin goriislerine basvurulan ¢alismada
Karaman Divle Obrugu Tulum peyniri; rokfor, danish blue ve gorgonzola adli peynirlere alternatif olarak
gosterilmistir. Calismanin sonucunda turizm sektoriiniin yerel peynirleri yeteri kadar tanimamasi, yerel peynirlerin
kiiciik aile isletmeleri tarafindan az miktarlarda yapilmasi ve tedarik sorunu isletmelerin yerel peynirleri tercih

etmemelerinin nedenleri olarak belirtilmistir.

Isleyici, Sancak, Tuncay ve Yiicel (2017) ¢alismalarinda 20 adet peynir drnegi incelemislerdir. Sonug olarak
peynirde toksik agir metallerin tolere edilebilecek diizeyde oldugu ve igeriginde bulunan kalsiyum, magnezyum ve

fosfor gibi minerallerin insanlarin beslenme gereksinimleri igin yeterli seviyede oldugu belirtilmistir.

Demird6gen ve Sar1 (2016) makale ¢caligmalarinda Erzincan ilinde yapilmakta olan tulum peyniri imalati ve satisi
ile ilgili yapilan tutundurma faaliyetlerini incelemislerdir. Bu kapsamda Mayis 2015 tarihinde Ticaret ve Sanayi
Odasr’na bagli olan 23 isletme sahibi ile anket ¢aligmasi yiiriitilmistir. Arastirma sonucunda tutundurma
yontemlerinin miisterinin satin alma davranisini dogru yonde etkiledigi, iiriiniin marka imajinin ve miisteri tarafindan

algilanan kalite diizeyinin tutundurma faaliyetleri yardimiyla 6ne ¢ikarilmasi gerektigi belirlenmistir.

Tarakei, Boliik ve Karaagac (2015) calismalarinda Ordu ilinin tercih ettigi peynir g¢esitlerini incelemislerdir.
Halkin tiiketim aligkanliklarinin tespiti amaciyla tesadiifi olarak segilen 120 kisiden veri elde edilmistir. Bu ¢alisma
sonucunda ilde sirastyla en ¢ok beyaz peynir, kasar peyniri, tulum peyniri, lor peyniri ve krem peyniri tiiketildigi

belirlenmistir.

Ozsoy (2015) makale galigmasinda cografi isaretleme sisteminde tescillenmis Avrupa Birligi’ne bagl iilkelerdeki
peynirlerle, Tiirkiye’deki cografi isaretli peynirlerin karsilastirmasini yapmustir. italya’min cografi isaretleme
sisteminde 47 adet kayitl peyniri, Fransa’nin ise 51 adet kayitli peyniri bulunmaktadir. Tiirkiye yerel tiriin konusunda
zengin olmasina ragmen, bu iilkelerle kiyaslandiginda 2014 Ekim tarihinde 7 adet kayitli peyniri bulunmakta ve 11
adet peynir i¢in de bagvuru siireci devam etmektedir. Calismanin sonucunda Tiirkiye’de cografi isaretleme
sisteminden yeterli diizeyde yararlanilmadig1 tespit edilmistir. Ayrica Tiirkiye’nin Avrupa Birligi Cografi Isaretleme
Sistemine kayitli bir peynir ¢esidinin bulunmamasi yerel iirlinlerin uluslararasi tanitiminin yeterli olmadiginin bir

gostergesi olarak kabul edilmistir.
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Yasar ve Yurdakul (2010) c¢aligmalarinda Karaman Divle Obrugu tulum peynirini incelemislerdir. Caligma
sonucunda Divle Obrugu Tulum peynirinin bdlge ekonomisine dnemli diizeyde katki sagladigi belirlenmistir.
Bununla beraber peynir iiretiminin standart olmadigr ve bu durumun kalite sorunlarina yol agtifi sonucuna

varilmustir,

Kan, Giilgubuk, Kan ve Kiigiikcongar (2010) makale calismasinda Karaman Divle Obrugu Tulum peyniri
{iretiminin en fazla oldugu Divle (Ugharman) ve Berendi kdylerinde farkl1 2 grup olusturarak “grup tartigmalar1”
diizenlemiglerdir. Calismanin sonucunda Divle Obrugu tulum peynirinin standart bir {iretim prosediirii olmadan,
hijyen kosullarina dikkat edilmeden iiretildigi, kurakligin artmas1 sebebiyle hayvancilik faaliyetlerinin diger yillara
oranla azalmig olmasinin peynirin {iretimini etkiledigi ve bundan dolay1 cesitli kalite sorunlarinin ortaya ¢iktigi
belirtilmistir. Piyasada ayni 6zelli§i tagimamasina ragmen Karaman Divle Obrugu tulum peyniri adi altinda

peynirlerin satildigindan da bahsedilmistir.
Yontem

Bu boliimde; arastirmanin amaci, veri toplama aracinin hazirlanmasi, evren ve drneklemin belirlenmesi, verilerin

analizi ile ilgili bilgilere yer verilmistir.
Arastirmanin Amaci

Calismada; Karaman iline 6zgii bir peynir ¢esidi olan Divle Obrugu tulum peyniri incelenerek, bolge halkinin bu
peynir tiirii hakkindaki bilgi diizeyinin ortaya ¢ikarilmasi ve bolgenin gastronomi turizm potansiyelini arttirmada

Divle Obrugu tulum peynirinden nasil yararlanilabilecegi amaglanmaktadir.
Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Aragtirma i¢in belirlenen evren, Karaman il sinirlari i¢erisinde yasayan 18 yas ve tistii yerel halktan olugmaktadir.
2018 yil1 verilerine gore Karaman’da 251.913 kisi yasamaktadir (Karaman Valiligi, 2018). Yazicioglu ve Erdogan
(2004)’m belirttigi %5 hata payr ve %95 given diizeyinde olmasi gereken orneklem biiylkliigii 384 olarak
belirlenmistir. Bu dogrultuda anketler 1-30 Kasim 2018 tarihleri arasinda kolayda 6rnekleme yontemi ile secilen ve
arastirmaya katilimda goniillii olan 430 kisiye uygulanmistir. Anket formlarindan 30 adedinin eksik ve 6zensiz
dolduruldugu anlagilarak degerlendirmeye dahil edilmemis toplamda 400 anket formu ile analizler

gerceklestirilmistir.
Veri Toplama Yontemi ve Analizi

Aragtirmada veri toplamak amaciyla nicel arastirma yontemlerinden birisi olan anket yonteminden
yararlanilmistir. Calismada Durusoy’un (2017) doktora tez calismasinda kullandigi anket formundan yararlanilmistir.
Besli Likert (1- Kesinlikle Katilmiyorum ... 5- Kesinlikle Katiliyorum) seklinde hazirlanan anketin ilk boliimi,
katilimeilarin profilini dgrenmek amactyla sorulan demografik ve bireysel bilgi formundan olusmaktadir. ikinci
béliim bolgedeki gastronomik algiyr dlgmek amagcli 9 sorudan olusan Karaman Bélgesi Gastronomi Algist Olgegi,
ticlincii boliim ise bolgedeki Divle Obrugu tulum peyniri bilgisini 6lgme amagli 11 sorudan olusan Karaman Divle
Obrugu Tulum Peyniri Bilgisi Olcegini kapsamaktadir. Veriler analize hazirlanirken kayip veriler, u¢ degerler,

normallik, dogrusallik, homojenlik konularina dikkat edilmistir. Kayip veriler igin, deger atama yontemi kullanilmig
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ve seriler ortalamas1 kayip verilerin yerlerine yerlestirilmistir. George ve Mallery (2003:99) carpiklik ve basiklik
degerlerinin -2 ve +2 aras1 oldugunda dagilimin normal oldugunun kabul edilebilecegini belirtmektedirler. Yapilan
analiz sonucunda Olg¢eklerde yer alan ifadelerin basiklik ve carpiklik degerlerinin -2 ve +2 arasinda yer aldigi
gozlenmistir. Yapilan homojenlik testi sonucunda p degeri 0.05’ten biiyiik ¢iktig1 i¢in verilerin homojen olduguna
karar verilmistir (Kalayci, 2008). Bu nedenle verilerin analizinde parametrik testlerden yararlanilmistir. Verilerin
analizine gegmeden Once giivenilirlik analizleri yapilmistir. Verilerin analizinde betimleyici istatistiklerin yanisira,
faktor analizi ve parametrik hipotez testlerinden bagimsiz ¢ift 6rneklem t-testi ve tek yonlii varyans (ANOVA) analizi
kullanilmistir. Literatiirden hareketle (Kayis ve Yaman, 2018; Sancak ve dig., 2018; Demirddgen ve Sari, 2016;
Ozsoy, 2015; Yasar ve Yurdakul, 2010) arastirmanin hipotezleri asagidaki gibidir;

Hi:Katilimcilarin Karaman bdlgesine yonelik gastronomi algilarinda cinsiyet degiskeni bakimindan farklilik

vardir.
H:Katilimcilarin Karaman bolgesine yonelik gastronomi algilarinda yas degiskeni bakimindan farklilik vardir.
Hs:Katilimcilarin Karaman bolgesine yonelik gastronomi algilarinda egitim degiskeni bakimindan farklilik vardir.

Hs:Katilimcilarin Karaman Divle Obrugu tulum peyniri bilgi diizeylerinde cinsiyet degiskeni bakimindan farklilik

vardir.

Hs:Katilimcilarin Karaman Divle Obrugu tulum peyniri bilgi diizeylerinde yas degiskeni bakimindan farklilik

vardir.

He:Katilimcilarin Karaman Divle Obrugu tulum peyniri bilgi diizeylerinde egitim degiskeni bakimindan farklilik

vardir.
Bulgular
Ornekleme iliskin Bulgular

Tablo 1’de arastirmada elde edilen verilere dayali olarak yerel halka iliskin demografik bilgiler verilmistir.
Aragtirmaya katilanlarm % 41,5’1 erkek, % 58,5’1 kadindir. Aragtirmaya katilan yerel halkin % 31,370 18-25 yas
araligindayken, % 12,51 26-34, % 18,8’135-44, % 17,8’1 45-54, % 12,0’1 55-64 ve % 7,8’1 65 ve lizeri yas aralifinda
yer almaktadir. Yerel halkin egitim durumlaria bakildiginda % 22,5’inin ilkogretim diizeyinde egitime sahip oldugu,

% 30,3’iiniin lise ve % 25,3 linlin ise lisans/lisansiistl diizeyde egitim aldig1 goriilmektedir.

Tablo 1: Orneklemin Sosyo-Demografik Ozellikleri

Cinsiyet n %

Erkek 166 41,5
Kadin 234 58,5
Yas n %

18-25 yas arasi 125 31,3
26-34 yas arasi 50 12,5
35-44 yas arasi 75 18,8
45-54 yag arasi 71 17,8
55-64 yas arasi 48 12,0
65 ve lizeri yas 31 7.8

2258



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/3 (2019), 2251-2273

Tablo 1: Orneklemin Sosyo-Demografik Ozellikleri (Devami)

Egitim Durumu n %

Tlkokul 90 22,5
Ortaokul 38 9,5
Lise 121 30,3
Onlisans 50 12,5
Lisans-Lisansiistii 101 25,3
Toplam 400 100

Tablo 2’de calismaya katilanlarin %92,0’inin peynir sevdikleri, %84,3’linlin siklikla peynir tiikettikleri,
%62,3’linitin Karaman Divle Obrugu Tulum peynirini duydugu ancak %42,3’liniin ise Karaman Divle Obrugu Tulum

peyniri konusunda hig bilgi sahibi olmadig: tespit edilmistir.

Tablo 2: Orneklemin Tanitic1 Ozellikleri

Peynir Sever misiniz? n %

Evet 368 92,0
Hayir 32 8,0
Ne siklikla peynir yersiniz? n %

Siklikla 337 84,3
Nadiren 42 10,5
Cok Nadiren 21 5,3

Bugiine kadar Karaman Divle tulum peynirini duydunuz mu? n %

Evet 249 62,3
Hayir 151 37,8
Karaman Divle tulum peyniri ile ilgili kendinizi ne diizeyde bilgi sahibi olarak goriiyorsunuz? n %

Hig Bilgili Degilim 169 42,3
Az Bilgiliyim 95 23,8
Biraz Bilgiliyim 86 21,5
Oldukga Bilgiliyim 37 9,3
Cok Bilgiliyim 13 3,3
Toplam 400 100

Yerel Halkin Karaman Bolgesi Gastronomi Algisina Iliskin Diisiinceleri ile Tlgili Bulgular

Tablo 3’de arastirmaya katilan yerel halkin Karaman Bolgesi gastronomi algisina iligkin verdikleri cevaplarin

yiizde, frekans dagilimlari, aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri verilmistir.

Tablo 3. Yerel Halkin Karaman Bolgesi Gastronomi Algisina iliskin Diisiincelerinin Yiizde-Frekans Dagilimlari,

Aritmetik Ortalamalar1 ve Standart Sapma Degerleri

ifadeler S.S. X
1.Karaman Divle tulum peyniri kiiltiirel bir degerdir ve korunmas1 gerekir. 1,018 | 4,00
2.Karaman’in ziyaret edilmesinde Divle tulum peynirinin olumlu etkisi vardir. 1,128 | 3,04
3.Bolgede Peynir Miizesi kurularak Divle tulum peyniri kiiltiirii yasatilmalidir. 1,019 | 3,75
4.Divle tulum peyniri Karaman Mutfak Kiiltiirii ile 6zdeslesmelidir. ,9561 | 3,80
5.Yo6re mutfag lilkedeki diger mutfaklardan etkilenmistir. 1,130 3,26
6.Divle tulum peynirinin Tiirkiye’de yeterince tanindigini diigiiniiyorum. 1,206 | 2,27
7. Bolgede Divle tulum peyniri ile ilgili geleneksel yemek festivali diizenlenebilir. 9275 | 3,87
8.Ydrenin pazarlamasinda Divle tulum peyniri ve gastronomi turizmi daha ¢ok kullanilmalidir. ,9693 | 3,86
9.Turizm firmalar1 yéreye gurme turlar1 diizenleyerek farklilik yaratabilir. 9906 | 3,85

Yerel halkin Karaman Bolgesi gastronomi algisina iliskin diisiinceleri ile ilgili degerlendirmeler Tablo 3’de
incelendiginde, en yiiksek ortalamaya sahip olan unsurlarin sirasi ile “Bolgede Divle Obrugu tulum peyniri ile ilgili
geleneksel yemek festivali diizenlenebilir” (x=3,87), “Yorenin pazarlamasinda Divle Obrugu tulum peyniri ve

gastronomi turizmi daha ¢ok kullanilmalidir” (x=3,86), “Turizm firmalar1 yéreye gurme turlan diizenleyerek farklilik
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yaratabilir” (x=3,85) ve “Karaman Divle Obrugu tulum peyniri kiiltiirel bir degerdir ve korunmasi gerekir” (x =3,40)
oldugu goriilmektedir. Buna karsin katilimcilarin daha az katilim gdstermis olduklari maddeler ise “Divle Obrugu
tulum peynirinin Tiirkiye’de yeterince tanindigini diisiiniiyorum” (x=2,27) ve “Karaman’in ziyaret edilmesinde Divle

Obrugu tulum peynirinin olumlu etkisi vardir”(x=3,04) ifadeleridir.
Yerel Halkin Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri Bilgi Diizeyine Iliskin Diisiinceleri Ile Tlgili Bulgular

Tablo 4’de aragtirmaya katilan yerel halkin Karaman Divle Obrugu Tulum peyniri bilgi diizeyine iligskin verdikleri

cevaplarin yiizde, frekans dagilimlari, aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri verilmistir.

Tablo 4. Yerel Halkin Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri Bilgi Diizeyine iliskin Diisiincelerinin Yiizde-Frekans

Dagilimlari, Aritmetik Ortalamalari ve Standart Sapma Degerleri

ifadeler S.S. X
1.Divle Obrugu tulum peyniri giiniimiize kadar en az degisime ugramis peynir ¢esididir. ,869 | 3,30
2.Divle Obrugu tulum peyniri diinyada taninmig en iinlii peynir ¢esididir. 1,04 | 2,46
3.Divle Obrugu tulum peyniri (diinyada/Tiirkiye’de) hak ettigi degeri gormektedir. 1,04 | 2,41
4.Divle Obrugu tulum peynirinin ulagilabilirligi kolaydir. 1,09 | 2,92
5.Divle Obrugu tulum peynirinin iiretimi Tiirkiye i¢in yeterli miktardadir. 962 | 2,54
6.Divle Obrugu tulum peynirinin satig fiyat1 uygundur. 105 | 2,76
7.Divle Obrugu tulum peyniri hala geleneksel iiretim metotlariyla tretilmektedir. ,913 3,37
8.Divle Obrugu tulum peyniri Tiirkiye’de ilk olarak Karaman’in Ayranci ilgesinde iiretilmistir. 1,01 | 3,84
9.Divle Obrugu tulum peynirinin kizil rengi peynirin kaliteli oldugunu gosterir. 917 | 3,25
10.Hayvan yetistiriciliginde hayvanlara tiikettirilen iiriinler bu peynirlerin kalitesini etkiler. 995 | 4,06
11.Divle Obrugu tulum peynirinin {izerinde bulunan kiifler zararsizdir. 976 | 3,61

Yerel halkin Karaman Divle Obrugu tulum peyniri bilgi diizeyine iliskin diisiinceleri ile ilgili degerlendirmeler

Tablo 4’de incelendiginde, en yiiksek ortalamaya sahip olan unsurlarin sirasi ile “Hayvan yetistiriciliginde
hayvanlara tiikettirilen tiriinler bu peynirlerin kalitesini etkiler”( X =4,06), “Divle Obrugu tulum peyniri Tiirkiye’de
ilk olarak Karaman’in Ayranci ilgesinde iretilmistir” (X =3,84) ve “Divle Obrugu tulum peynirinin iizerinde
bulunan kiifler zararsizdir” ( X =3,61) oldugu goriilmektedir. Buna karsin en az ortalamaya sahip olan unsurlar ise,
“Divle Obrugu tulum peyniri (diinyada/Tiirkiye’de) hak ettigi degeri gormektedir” (x =2,41) ve “Divle Obrugu tulum

peyniri diinyada taninmis en iinlii peynir ¢esididir”( X =2,46) ifadeleridir.
Arastirmada Kullanilan Olceklere Yonelik Giivenilirlik ve Faktor Analizi Bulgular
Karaman Bolgesi Gastronomi Algis1 Olcegi Faktor Analizi

Arastirmaya katilan katilimcilari Karaman Bolgesi gastronomi algisint yorumlayabilmek igin, s6z konusu dlgege
faktor analizi uygulanmugtir. Faktor analizinde Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi 0,888 olarak
hesaplanmustir. Barttlet's Kiiresellik Testi i¢in kikare (1416,771; serbestlik derecesi (s.d.) =36; p<0,001) degeri de
anlamlidir. Her iki sonug, veri setinin faktdr analizine uygunluguna isaret etmektedir (Kalayci, 2010: 321). Analiz
sonucunda, 6z degeri 1’in iizerinde olan toplam iki faktor (bilesen) oldugu bulunmustur. Bu faktorlerin toplam
varyansa yaptiklan katki oran1 %60,763tiir. Ortaya ¢ikan ilk boyut “tanitim ve etkinlik yeterliligi”, ikinci boyut ise

“sosyo-kiiltiirel boyut”olarak isimlendirilmistir. Analiz sonuglar1 Tablo 5’de 6zetlenmektedir.
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Tablo 5. Karaman Bolgesi Gastronomi Algisinin Boyutlari

Karaman Bolgesi

Gastronomi Algis1 _ % é 3 : ;\8
% >~ 'S =0 S 5 ©
(<) %) S Y—
= = i = v P
E s |2 |& |E2 <
o H
: |2 <
Tamtim ve Etkinlik Yorenin pazarlamasinda Divle tulum ,820 ,691
Yeterliligi GAB8 | peyniri ve gastronomi turizmi daha
¢ok kullanilmalidir.
GA9 Turizm firmalar1 yéreye gurme turlart | ,819 ,681
diizenleyerek farklilik yaratabilir
Bolgede Divle tulum peyniri ile ilgili ,813 ,661
GAT7 | geleneksel yemek festivali
diizenlenebilir.
Divle tulum peyniri Karaman Mutfak | 754 | 637 | 4284 47,598 882
GA4 et 3
Kiiltiirii ile 6zdeslesmelidir.
. S 127 967
Karaman Divle tulum peyniri kiiltiirel
GAl . .
bir degerdir ve korunmasi gerekir.
Bolgede Peynir Miizesi kurularak , 705 574
GA3 | Divle tulum peyniri kiiltiirii
yasatilmalidir.
GA6 Divle tulum peynirinin Tiirkiye’de 193 638
yeterince tanindigini diisiniiyorum.
Sosvo-Kiiltiirel Karaman’in ziyaret edilmesinde 720 617
Y GA2 | Divle tulum peynirinin olumlu etkisi 1,185 13,165 ,526
Boyut
vardir.
,517 ,403

GA5

Yore mutfag: iilkedeki diger
mutfaklardan etkilenmistir.

Varimax Rotasyonlu Temel Bilesenler Analizi — Agiklanan toplam varyans: % 60,763
KMO Orneklem Yeterliligi: ,888 — Bartlett Kiiresellik Testi: : X2:1416,771 s.d.: 36 p<0.001
Olgegin Tamamu igin Alfa: ,837

Yanit kategorileri: (1) Kesinlikle Katilmiyorum (2) Katilmiyorum (3) Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum
(4) Katiltyorum (5) Kesinlikle Katiliyorum

Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri Bilgisi Olcegi Faktor Analizi

Arastirmaya katilan katilimcilarm Karaman Divle Obrugu tulum peyniri bilgi diizeyini yorumlayabilmek i¢in, s6z
konusu dlgege faktor analizi uygulanmistir. Faktor analizinde Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi 0,781 olarak
hesaplanmustir. Barttlet's Kiiresellik Testi i¢in kikare (1096,939; serbestlik derecesi (s.d.) =55; p<0,001) degeri de
anlamlidir. Her iki sonug, veri setinin faktdr analizine uygunluguna isaret etmektedir (Kalayci, 2010: 321). Analiz
sonucunda, 6z degeri 1’in lizerinde olan toplam iki faktor (bilesen) oldugu bulunmustur. Bu faktorlerin toplam
varyansa yaptiklar1 katki oran1 %49,324°tlir. Ortaya ¢ikan ilk boyut “Karaman Divle Obrugu tulum peyniri
ozellikleri”, ikinci boyut ise “Karaman Divle Obrugu tulum peyniri taninirlik-pazarlama” olarak isimlendirilmistir.
Orjinal dlgekte yer alan 9. madde “Kars gravyeri ve kasarindaki deliklerin ¢oklugu kasarin kaliteli oldugunu gosterir”
ifadesi Karaman’da peynir iiretimini ger¢eklestiren uzman kisilerden alinan bilgiler dogrultusunda “Divle Obrugu

tulum peynirinin kizil rengi peynirin kaliteli oldugunu gosterir” seklinde degistirilmistir. Analiz sonuglar1 Tablo 6’da

Ozetlenmektedir.
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Tablo 6. Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri Bilgisi Olgeginin Boyutlar

Karaman = == v . = <
Divle Obrugu = E = = ’§” S 5 :_E
Tulum 2 = - E 3 2c
PP = : =
Peyniri Bilgisi = O E >
Peynir Divle Obrugu tulum peyniri Tiirkiye’de ilk ,786 ,619
ozellikleri BD8 olarak Karaman’in Ayranci ilgesinde
iretilmigtir.
Divle Obrugu tulum peyniri hala geleneksel ,769 ,596
BD7 i W .
iiretim metotlariyla iiretilmektedir.
Divle Obrugu tulum peynirinin tizerinde ,691 ,495
BD11 .
bulunan kiifler zararsizdir. 3193 29 031 780
BD1 Divle Obrugu tulum peyniri giiniimiize kadar ,644 429 ' ’ '
en az degisime ugramis peynir ¢esididir.
Hayvan yetistiriciliginde hayvanlara ,634 414
BD10 | tiikettirilen iiriinler bu peynirlerin kalitesini
etkiler.
BDY Divle Obrugu tulum peynirinin kizil rengi ,551 421
peynirin kaliteli oldugunu gdsterir.
Divle Obrugu tulum peyniri , 767 ,590
BD3 (diinyada/Tiirkiye’de) hak ettigi degeri
gormektedir.
BD5 Divle Obrugu tulum peynirinin tiretimi ,749 ,623
Tanmirhk/ Tiirkiye i¢in yeterli miktardadir.
Pazarlama BD?2 Divle Obrugu tulum peyniri diinyada 717 ,522 2,232 20,293 ,708
taninmig en inlii peynir ¢esididir.
BD4 Divle Obrugu tulum peynirinin ,596 ,415
ulasilabilirligi kolaydir.
BD6 Divle Obrugu tulum peynirinin satig fiyati ,518 ,301
uygundur.

Varimax Rotasyonlu Temel Bilesenler Analizi — Agiklanan toplam varyans: % 49,324
KMO Orneklem Yeterliligi: ,781 — Bartlett Kiiresellik Testi: : X2:1096,939 s.d.: 55 p<0.001
Olgegin Tamam igin Alfa: ,739

Arastirma Hipotezlerine iliskin Bulgular

Aragtirmada verilen cevaplarin demografik degiskenler olan cinsiyet, yas ve egitim durumu degiskenlerine gore
farklilasip farklilagsmadiklar1 arastirllmistir. Cinsiyet degiskeninin katilimeilar tarafindan verilen cevaplar tizerindeki
etkisini test etmek i¢in bagimsiz dérneklemler i¢in t testi analizi yapilmistir. Yas ve egitim durumu degiskenlerinin

verilen cevaplar {izerindeki etkisini test etmek amaciyla ise tek yonlii varyans analizi (One-Way ANOVA)
yapilmustir.
Tablo 7. Katilimcilarin Karaman Bélgesine Yonelik Gastronomi Algilarma Iliskin Cevaplariin Cinsiyete Gore

Karsilastirilmasi ( T Testi Sonuglari)

Cinsiyet N Ortalama | Std.Sapma | t degeri Anlam diizeyi (p)
Tanitim ve Etkinlik Yeterliligi Erkek 166 3,9378 69326 -1,751 081
Kadin 234 3,7999 ,82993
Sosyo-Kiiltiirel Boyut Erkek 166 2,9317 ,83969 1 127
Kadin 234 2,8034 ,81726 530 '

Cinsiyet degiskenine gore katilimeilarin Karaman bdlgesindeki gastronomi turizmine yonelik algilarinda farklilik
olup olmadig test edilmis ve test sonuglart dogrultusunda Tablo 5 olusturulmustur. Tablo 7°de goriildiigii tizere p

degerleri, kritik p degeri olan 0,05’den biiyiiktiir. Yani kadin katilimcilarin verdikleri cevaplarin ortalamalari ile erkek
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katilimcilarin verdikleri cevaplarin ortalamalar1 arasinda anlamli bir fark yoktur. Bir bagka deyisle 0,05 anlamlilik
diizeyinde katilimcilarin goriisleri cinsiyete gére anlamli bir farklilik gostermemektedir. Bu nedenle g¢alismanin H;

hipotezi reddedilmistir.

Tablo 8. Katilimcilarin Karaman Bélgesine Y6nelik Gastronomi Algilarina Iliskin Cevaplarinm Yas Gruplarina Gore

Karsilagtirilmasi (Anova Testi Sonuglari)

Yas N | Ortalama | Std.Sapma | F degeri Anlam diizeyi (p)
18-25 yag aras1 | 125 | 3,8827 ,06481
26-34 yag aras1 | 50 3,7833 ,12077
Tanitim ve Etkinlik Yeterliligi 35-44 yas aras1 | 75 3,8511 ,09573

1,051 ,387
45-54 yag arasi 71 3,7371 ,10904
55-64 yas arasi 48 3,9028 ,09935
65 ve lizeri yas 31 4,0914 ,07606
18-25 yag aras1 | 125 2,9307 ,82772
26-34 yas arasi 50 2,6867 ,81486
Sosyo-Kiiltiirel Boyut 35-44 yasg aras1 75 2,9022 ,91660 1151 333

45-54 yag aras1 71 2,7230 ,83378
55-64 yas aras1 48 2,9097 , 712686
65 ve lizeri yas 31 2,9462 , 74085

Tablo 8’de faktdrlere yaklasimin yasa gore farklilik gosterip gostermedigi arastirilmis ve yapilan analiz sonucunda
hesaplanan p degerlerine yer verilmistir. Hesaplanan p degerleri incelendiginde biitiin p degerlerinin 0,05’den biiyiik
oldugu goriilmektedir. Bu ise farkli goriislerin arastirildig ilgili ifadelere katilimcilarin verdikleri cevaplarin yasa
gore farklilagsmadigini géstermektedir. Yani 0,05 anlamlilik diizeyinde p>0,05 oldugu i¢in gruplar arasindaki fark

anlaml degildir. Bu nedenle ¢aligmanin H; hipotezi reddedilmistir.

Tablo 9. Katilimcilarin Karaman Bolgesine Yénelik Gastronomi Algilarina iliskin Cevaplarmin Egitim Durumlarina

Gore Karsilastirilmasi (Anova Testi Sonuglari)

Egitim Durumu N | Ortalama | Std.Sapma | F degeri Anlam diizeyi (p)
Ilkokul 90 3,7944 ,75122
Ortaokul 38 3,8246 ,64602
Tanitim ve Etkinlik Yeterliligi Lise 121 3.8085 78812 1,504 200
Onlisans 50 3,7833 ,89230
Lisans- Lisansiisti | 101 4,0198 76677
Ilkokul 90 2,8778 77484
Ortaokul 38 3,0000 ,79790
Sosyo-Kaltiirel Boyut Lise 121 | 27603 | 83691 | 1,771 134
Onlisans 50 2,6933 ,93760
Lisans- Lisansiistii | 101 | 2,9802 ,80391

Tablo 9’da, faktorlere bakisin egitim durumuna gore farklilik gosterip gostermedigi arastirilmig ve yapilan analiz
sonucunda hesaplanan p degerlerine yer verilmistir. Hesaplanan p degerleri incelendiginde biitiin p degerlerinin
0,05’den biiylik oldugu goriilmektedir. Bu ise farkli goriislerin arastirildig ilgili ifadelere katilimcilarin verdikleri
cevaplarin egitim durumuna gore farklilasmadigini géstermektedir. Yani 0,05 anlamlilik diizeyinde p>0,05 oldugu

i¢in gruplar arasindaki fark anlamli degildir. Bu nedenle ¢alismanin Hs hipotezi reddedilmistir.
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Tablo 10. Katilimcilarm Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri Bilgi Diizeylerine Iliskin Cevaplarmin Cinsiyete

Gore Karsilastirilmas: ( T Testi Sonuglari)

Cinsiyet N Ortalama | Std.Sapma | tdegeri Anlam diizeyi (p)
Lo Erkek 166 3,6355 ,64343
Peynir Ozellikleri Kadm >34 35202 66162 -1,602 , 110
Peynirin Tamnirligy/Pazarlama Erkek 166 | 25169 , 78876 2 470 014
Kadin 234 2,6932 ,63574 ' ’

Yanit kategorileri: 1: Kesinlikle katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Kararsizim, 4: Katilryorum, 5: Kesinlikle katiliyorum

**1<0,001 **p<0,01; *p<0,05

Cinsiyet degiskenine gore katilimcilarin Karaman Divle Obrugu Tulum peynirinin 6zelliklerine iliskin
goriiglerinde farklilik olup olmadig: test edilmis ve test sonuglart dogrultusunda Tablo 10 olusturulmustur. Tablo
10’da goriildiigii iizere p degerleri, kritik p degeri olan 0,05’den biiyiiktiir. Yani kadin katilimecilarin verdikleri
cevaplarin ortalamalari ile erkek katilimcilarin verdikleri cevaplarin ortalamalar1 arasinda anlamli bir fark yoktur.
Bir baska deyisle 0,05 anlamlilik diizeyinde katilimcilarin goriisleri cinsiyete gore anlamli bir farklilik
gostermemektedir. Ancak katilimeilarin Karaman Divle Obrugu Tulum peynirinin taninirligi ve pazarlamasina iligkin

gortiglerinde farklilik oldugu goriilmektedir. Yapilan analiz sonucuna gore kadin katilimcilarin Karaman Divle
Obrugu Tulum peynirinin taninirligi ve pazarlamasina iligkin puan ortalamalari ( X =2,69), erkek katilimcilardan (
X =2,51) anlamli diizeyde yiiksek bulunmustur. Béylece ¢alismanin Hy hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 11. Katiimcilarin Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri Bilgi Diizeylerine Iliskin Cevaplarmin Yas

Gruplarina Gore Karsilastirilmasi (Anova Testi Sonuglart)

Yas N | Ortalama | Std.Sapma | F degeri | Anlam diizeyi (p)
18-25 yas arasi 125 | 3,4693 ,59432
26-34 yag arasi 50 | 3,3933 ,58005
Peynir Ozellikleri 35-44 yay aras1 75 | 3,9978 ,73984 2,913* ,013
45-54 yas arast 71 3,6761 ,68015
55-64 yag arasi 48 3,7812 ,66325
65 ve lizeri yas 31 3,6667 ,61764
18-25 yag arasi 125 | 2,8176 ,63195
26-34 yag arasi 50 2,5440 ,59115
Peynirin Tamnirhgi/Pazarlama | 35-44 yas arasi 75 | 2,6160 17582 5.19% 000
45-54 yas arast 71 2,5239 ,63729 ' '
55-64 yag arasi 48 2,6292 ,60914
65 ve lizeri yas 31 2,1613 1,00720

Yanit kategorileri: 1: Kesinlikle katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Kararsizim, 4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle katiliyorum

***p<0,001 **p<0,01; *p<0,05

Tablo 11°de faktorlere bakigin yas gruplarina gore farklilik gosterip gostermedigi arastirilmis ve yapilan analiz
sonucunda katilimeilarin egitim durumuna gore Karaman Divle Obrugu Tulum peynirinin 6zelliklerine iliskin
goriislerinde farklilik oldugu ve bu farkliliginda istatistiksel olarak anlamli oldugu tespit edilmistir. Yapilan Tukey
testi sonucunda 26-34 yas araliginda yer alan kisilerle, 55-64 yas araliginda yer alan kisiler arasinda anlamli bir fark
bulunmaktadir (F=2,913; p=0,013). Katilimcilarin yas diizeyleri arttikga Karaman Divle Obrugu tulum peynirinin

ozellikleri hakkindaki bilgi diizeylerine verdikleri yanitlarin ortalamalarinda da artis yaganmaktadir. Ayni sekilde
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katilimcilarin egitim durumuna gore Karaman Divle Obrugu tulum peynirinin taninirlig1 ve pazarlanmasina iligkin
goriislerinde farklilik oldugu ve bu farkliliginda istatistiksel olarak anlamli oldugu tespit edilmistir (F=5,192;
p=0,000). Yapilan Tukey testi sonucunda 18-25 yas araliginda yer alan kisilerle, 45-54 yas araliginda yer alan kisiler
arasinda, 18-25 yas aralifinda yer alan kisilerle, 65 ve lizeri yas araliginda yer alan kisiler arasinda, 35-44 yas
araliginda yer alan kisilerle, 65 ve lizeri yas araliginda yer alan kisiler arasinda ve 55-64 yas araliginda yer alan

kisilerle, 65 ve iizeri yas aralifinda yer alan kisiler arasinda anlamli bir fark bulunmaktadir. Buna gore; 18-25 yas
araliginda yer alan katilimeilarin aritmetik ortalamalar1 ( X =2,81), 45-54 yas arahiginda yer alan kisilere ( X =2,52)
ve 65 ve lizeri yas araliginda yer alan kisilere ( X =2,16) oranla istatiksel agidan yiiksek goriilmektedir. 35-44 yas
araliginda yer alan katilimcilarm aritmetik ortalamalar ( X =2,61), 65 ve lizeri yas araliginda yer alan kisilere ( X
=2,16) oranla istatiksel agidan yiiksek goriilmektedir. Ayrica 55-64 yas araliginda yer alan katilimcilarin aritmetik
ortalamalar1 ( X =2,62), 65 ve iizeri yas aralifinda yer alan kisilere (X =2,16) oranla istatiksel agidan yiiksek

goriilmektedir. Boylece, ¢alismanin Hs hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 12. Katilimcilarin Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri Bilgi Diizeylerine iliskin Cevaplarmin Egitim

Durumlarma Goére Karsilastirilmasi (Anova Testi Sonuglari)

Egitim Durumu N | Ortalama | Std.Sapma | F degeri Anlam diizeyi (p)

Ilkokul 90 3,6685 ,66267

Ortaokul 38 3,5614 ,73972
Peynir Ozellikleri Lise 121 | 3,5055 ,69052 ,802 ,524

Onlisans 50 3,5667 ,66837

Lisans- Lisansusti | 101 3,5776 ,56202

Ilkokul 90 2,6289 , 74927

Ortaokul 38 2,4737 ,69348

Lise 121 | 2,7273 ,73847 1,797 ,129
Peynirin Taninirhigi/Pazarlama Onlisans 50 2,6760 175039

Lisans- Lisansusti | 101 2,5109 ,59563

Tablo 12’de, faktorlere bakisin egitim durumuna gore farklilik gosterip gdstermedigi arastirilmig ve yapilan analiz
sonucunda hesaplanan p degerlerine yer verilmistir. Hesaplanan p degerleri incelendiginde biitiin p degerlerinin
0,05’den biiylik oldugu goriilmektedir. Bu ise farkli goriislerin arastirildig ilgili ifadelere katilimcilarin verdikleri
cevaplarin egitim durumuna gore farklilasmadigini géstermektedir. Yani 0,05 anlamlilik diizeyinde p>0,05 oldugu

i¢in gruplar arasindaki fark anlamli degildir. Bu nedenle ¢alismanin He hipotezi reddedilmistir.
Sonuc ve Oneriler

Calismada; Karaman iline 6zgii bir peynir ¢esidi olan Divle Obrugu tulum peyniri incelenerek, bolge halkinin bu
peynir tiirii hakkindaki bilgi diizeyinin ortaya cikarilmasi ve bdlgenin gastronomi turizmi potansiyelini arttirmada
Divle Obrugu tulum peynirinden nasil yararlanilabilecegi ortaya ¢ikarilmaya calisilmistir. Peynir, destinasyonlarin
kiiltiirel zenginliginin bir pargasidir. Divle Obrugu tulum peyniride kendine has tat, aroma, renk ve yapisal

Ozellikleriyle Karaman’a 6zgii yoresel bir peynir ¢esididir.

Karaman ilinde gergeklestirilen bu caligmada, katilimecilarin demografik 6zellikleri incelendiginde; genelinin

kadin ve 18-25 yas araliginda oldugu goriilmektedir. Egitim durumlar ise genellikle lisedir. Yerel halkin biiyiik
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cogunlugu peynir tiiketmeyi sevdigini, Divle Obrugu tulum peynirini duyduklarim ancak peynir ve &zellikleri
hakkinda yeterli diizeyde bilgi sahibi olmadiklarim belirtmislerdir. Yani yerel halk kendi bolgelerine ait bu peyniri
tammmamaktadir. Bu sonu¢ bolgedeki tulum peyniri isletmecilerinin ¢ogunun pazarlama anlayisini ve tanitim
faaliyetlerinin nasil yapilmasi gerektigini tam olarak kavrayamamis olmasina da yorumlanabilir. Karaman Divle
Obrugu tulum peynirinin daha fazla tercih edilmesi ve bilinirliginin artmasi i¢in iiriiniin marka imajinin, halk
nezdinde ve miisterilerin bakis agisiyla algilanan kalitesinin tutundurma faaliyetleriyle 6ne cikarilmasi faydali
olabilecektir. Peynirin taninirligini arttirabilmek adina 6zellikle tiniversitelerin ilgili boliimlerinde ya da sektdrde
calisan sefler vasitasiyla yeni yemek regeteleri gelistirilebilir. Ulusal capta fuarlar ve festivaller diizenlenerek
peynirin tanitimi1 desteklenebilir. Bunlar gerceklestirilebilirse hem peynirin tanitilmast hem de pazarlanmasi yoniinde
istenilen hedeflere ulasmak kaginilmaz olabilecektir. Yapilacak faaliyetler hem Karaman ilinin bilinirligine hem de
Divle Obrugu tulum peynirinin siirdiiriilebilirliginin saglanmasina olanak taniyacaktir. Geleneksel iiretim metodlar1
kullanilarak islenen peynirin yapim asamasina turistlerin de dahil edilerek onlarin dikkatini ¢cekecek sekilde disartya

aktarilabilmesi, bolgeye olumlu yonde avantajlar kazandirarak, ilin ekonomik katma degerini de yiikseltebilecektir.

Yerel halk ayrica Divle Obrugu tulum peynirinin Karaman iline 6zgii kiiltiirel bir deger oldugunu ve korunmast
gerektigini diiglinmekte, bolgenin tanitim ve pazarlama stratejilerinde peynirin daha ¢ok kullanilmasi gerektigini
destekleyerek ilgili geleneksel yemek festivallerinin organize edilebilecegini belirtmekte ve seyahat acentalar ile
ilgili kuruluslarin bolgeye yonelik diizenleyecegi gurme turlari sayesinde Divle Obrugu tulum peynirinin
bilinirliginin arttirilarak, farklilik yaratilabilecegini ifade etmektedirler. Peynirin kalitesinin siirdiiriilebilirliginde
hayvanlara tiikettirilen besinlerin 6nemli rol oynadig1 ve peynirin {izerinde yer alan kiiflerin zararsiz oldugu bulgusu
da calisma da ortaya cikarilan diger bir sonug olmustur. Bunlara kargin olumsuz agidan yerel halkin iizerinde durdugu
en dnemli hususlar; Divle Obrugu tulum peynirinin hak ettigi degeri gormedigi, yeterince taninmadigi ve bdlgenin

yerli ve yabanci turistler tarafindan tercih edilmesinde tulum peynirinin bir etkisinin olmadigi yoniinde olmustur.

Calismanin hipotezlerine iligkin bulgular sonucunda; katilimcilarin Karaman bdlgesine yonelik gastronomi
algilarinin cinsiyet, yas ve egitim diizeyi degiskenlerine gore anlamli bir farklilik gostermedigi tespit edilmistir.
Katilimcilarin Karaman Divle tulum peynirine iligkin bilgi diizeylerinin egitim diizeyine gore farklilik gostermedigi

ancak cinsiyet ve yas degiskenlerine gére anlamli bir farkliligin olustugu ortaya ¢ikarilmistir.

Elde edilen bulgular neticesinde Karaman Divle Obrugu tulum peynirinin tamitimina dair su Onerilerde

bulunulabilir:

e Divle Obrugu tulum peyniri iiretiminde peynire 6zgii liretim prosediirii izlenerek iiriin elde edilmeli ve

boylelikle standart iiriin liretimi amaglanmalidir.

e Karaman ilinin cografi isaretli {irlinii olan Divle Obrugu tulum peynirinin iiretimini seffaf bir sekilde

gerceklestirerek, obrugu ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerinde tiretime dahil edilmesi saglanmalidir.

e Peynir treticileri ve dagitim kanallar1 arasindaki bag giiclendirilmeli ve planl bir sekilde satis yapilmasina

iliskin gerekli sistem organize edilmelidir.

e Karaman ili sinirlari igerisinde Divle Obrugu tulum peyniri tadim ve satis yerleri kurulmalidir.
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e Divle Obrugu tulum peynirinin, gastronomi turizmi g¢er¢evesinde ulusal ve uluslararasi gida fuarlarinda

Karaman yoresel {iriinii olarak tanitimi saglanmalidir.

e Divle Obrugu tulum peynirinin diger peynirlerden farkli tat, aroma ve lezzete sahip oldugu vurgulanarak,

gastronomi turizmine has kiiltiirel degeri 6n plana ¢ikarilmalidir.

e Yoresel bir lirlin olan Divle Obrugu tulum peyniri hakkinda giivenilir ve dogru bilgi resmi kanallar araciligiyla

tiketicilere iletilmelidir.

Mabhalli olarak iiretilen hatta unutulmaya yiiz tutmus peynir {irlinlerinin iiretiminin tesvik edilmesi gerekmektedir.
Bu sayede hem yerel kiiltiirel degerler korunabilecek hem de bdlgelerin mutfak kiiltlirlerinin siirdiiriilebilirligi

saglanabilecektir.
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Extensive Summary

Cheese has an important place in the nutrition of Turkish society. It is known that 50 different cheese varieties are
produced in Turkey, the most important of which are seen as white cheese, kasar cheese and bryndza (Siirticiioglu,
2001). Bryndza is a kind of cheese produced in overalls made of sheep's skin. The villagers produce bryndza rather
than sell it to meet their own needs (Belge, 2001) and it is consumed especially in the Central Anatolia region. It is
also known that cheese obtained from goat or sheep milk is salted and pressed into coveralls (Ministry of Culture and
Tourism, 2008).

Turkish society has lived in different geographies and has been influenced by many religions and cultures.
Therefore, a cheese culture that has developed due to traditional methods has emerged in the process from Central
Asia to today (Ozkaya & Giin, 2007). In order to preserve and develop this culture, recording of traditional cheeses

and carrying out studies on sustainability are important for regional development (Karaca, 2016).

The fact that Karaman was home to many civilizations influenced the food and nutrition understanding of the
region (Aylan, Is and Yesilgimen, 2017). The meal named Arabasi is cooked in long winter nights while pilaf with
meat and quickbread with ground meat layer on top is are cooked at weddings, circumcision feasts and funerals.
Bulgur pilafis consumed frequently in Karaman province and villages (Uysal, Alodali and Demirci, 1992). Karaman
culinary culture is similar to other provinces of Central Anatolia and oriented to cereals and meat. Due to the arid
climate, cereals are produced more than vegetables. In provinces such as Konya and Aksaray, especially in Karaman,

pasta, bulgur and biscuits are produced (Giirsoy, 2013).

In general, Karaman culinary culture is forgotten due to lack of publicity and failure of transferring local delicacies
to new generations. The failure of presenting local foot in the food and beverage establishments in the province is

another factor that causes the loss of culinary culture (Aylan et al., 2017).

Divle Pothole Bryndza is made in Ugharman village of Ayranci district of Karaman province. Cheese is named
after the Divle Pothole in the village where it is kept waiting for the ripening process (Kamber, 2005). The cheese,
which is unique to the region, gains all its distinctive features from this region (Yasar and Yurdakul, 2010). Cheese
curd produced from whole-fat sheep's milk is pressed into sheep or goat bags by tightening in such a way that there

is no air remaining. It is covered with a cloth in a cool place, it is kept until it dries for 9-10 days and the opening of
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coveralls are sewn (Tekingen, 2000). For the maturation process, sloped locations are preferred when placing
coveralls in the pothole and caution is observed for them not to touch each other (Kamber, 2005). After placement,
it is allowed to ripen in the Divle Pothole, which is known to have a temperature of 4-5 °C and a relative humidity
of 80%= (Tekingen, 2000). The Pothole, which is a karstic collapse, has a history of 300 years. Generally used as a
cold storage, the Pothole has a unique effect on cheese (Kan, Giilgubuk, Kan and Kiiglikcongar, 2010). When the
appearance of cheese is examined, it is seen that the parts adhered to the skin are in a dirty gray color and the inner

parts are similar to cream or porcelain white (Kamber, 2005).

The elevator system is used in the process of placing and removing Divle Pothole bryndza in the pothole. The
Pothole extends in the east-west direction and is approximately 150 meters long (Kan et al., 2010). One month after
being placed in the pothole the blue, white and red mold start to grow on the cheese respectively. The mold formed
dries in September or October (Kamber, 2005). During ripening, cheese is covered with a distinctive red mold due
to the natural flora of the cave. When the cheese is ready to be eaten, that is, when it ripens, redness starts to peel
automatically (Kehler, 2016).

Moving forward with that information, the aim of the study is to determine whether local people have knowledge
about Karaman Divle Pothole bryndza, which is a geographically marked product, and to evaluate the contribution
of this cheese to Karaman gastronomy tourism. It is important for Divle Pothole bryndza to gain popularity in recent
times and to keep the name of Divle Pothole bryndza sold in the market only by keeping it in the pothole without

being subject to a certain production procedure.

The population determined for the research consists of local people aged 18 and over living in the province of
Karaman. According to the data of 2018, 251.913 people live in Karaman (Governorship of Karaman, 2018).
Yazicioglu and Erdogan (2004) stated that the sample size, which should be 5% error margin and 95% confidence
level, was 384. In this respect, the questionnaires were applied to 430 people who were selected by convenience
sampling method between 1-30 November 2018 and who volunteered to participate in the research. It was understood
that 30 of the questionnaires were filled in incomplete and unelaborate, which were not included in the assessment,
and the analyses were made with a total of 400 questionnaires. In the research, the questionnaire method, one of the
quantitative research methods, was used to collect data. The questionnaire form used by Durusoy (2017) in his
doctorate thesis study was used in the research. The first part of the questionnaire, which was prepared as Five-Point
Likert (1- Strongly Disagree- 5- Strongly Agree), consists of demographic and individual information form asked to
learn the profile of the participants. The second part includes the Karaman Region Gastronomy Perception Scale,
which consists of 9 questions to measure gastronomic perception in the region, and the third part includes the
Karaman Divle Pothole Bryndza Knowledge Scale, which consists of 11 questions to measure the knowledge of the

Divle Pothole bryndza in the region.

As a result of this study conducted in Karaman province, when the demographic characteristics of the participants
are examined; it is observed that they are generally female and in 18-25 age range. Education status is usually high
school. The majority of the local people stated that they love to consume cheese, they heard of Divle Pothole bryndza,
but they do not have enough knowledge about the cheese and its properties. In other words, local people do not

recognize this cheese belonging to their region. This result can be interpreted as the fact that most bryndza operators
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in the region do not fully understand the marketing concept and how the promotional activities should be carried out.
In order to make Karaman Divle Pothole bryndza more preferred and to increase its recognizability, it may be
beneficial to emphasize the brand image of the product, the quality perceived by the public and the customers from
the point of view by promotion activities. In order to increase the recognition of cheese, new food recipes can be
developed especially by the chefs working in related departments of universities or in the sector. Promotion of cheese
can be supported by organizing national fairs and festivals. If these can be achieved, it will be inevitable to achieve
the desired goals both in the promotion and marketing of cheese. The activities to be carried out will allow both the
recognition of Karaman province and the survival of Divle Pothole bryndza. The fact that the cheese processed by
using traditional production methods can be included in the construction stage and exported to attract tourists'

attention will provide positive advantages to the region and increase the economic added value of the province.

The locals also stated that Divle Pothole bryndza is a cultural value indigenous to Karaman province and it should
be protected, supporting the fact that the cheese should be used more in the promotion and marketing strategies of
the region, noting that related traditional food festivals can be organized and that Divle Pothole bryndza will be
recognized further and make a difference thanks to the gourmet tours that the travel agencies and related organizations
will organize for the region. The finding that the nutrients consumed in animals play an important role in the
sustainability of cheese quality and that molds on the cheese are harmless was another result of the study. On the
other hand, the most important issues that the local people negatively emphasize are that Divle Pothole bryndza does
not see the value it deserves, is not recognized enough and bryndza has no effect for the preference of the region by

local and foreign tourists.

The production of locally produced or even forgotten cheese products should be encouraged. This way, both local

cultural values can be protected and the culinary culture of the regions will be sustained.
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