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Doért ve Bes Yildizli Otel Isletmeleri Mutfak Seflerinin, Mutfak Teknolojilerinin
Verimlilige, Kaliteye ve Miigteri Memnuniyetine Etkisine Iligkin Algilar1 (Perceptions
of Four and Five Stars Hotels” Chefs toward the Effects of Kitchen Technologies on
Productivity, Quality and Customer Satisfaction)

Kemal BIRDIR?, ¥Tuncay CANAKCI®

®Mersin University, Faculty of Tourism, Department of Tourism Management, 33343 Ciftlikkdy Kampiisii, Yenisehir, Mersin /
Turkey

®Erciyes University, Faculty of Tourism, Department of Tourism Management, 38039, Kayseri / Turkey

Makale Ge¢misi 0Oz
Gonderim Tarihi:11.03.2014 Daort ve bes yildizli otel isletmeleri mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin verimlilige,
o kaliteye ve miisteri memnuniyetine iliskin algilarini incelemek amaciyla yapilan bu
Kabul Tarihi:25.05.2014 arastirma 2012 yili, Mayis ve Haziran aylarinda gergeklestirilmistir. Konuyla ilgili
literatiirden faydalanilarak olusturulmus anket, 650 dort ve bes yildizli otele
Anahtar Kelimeler gonderilmigtir. Arastirmaya Tiirkiye genelinde faaliyet gosteren dort ve bes yildizli 161
otelin mutfak sefleri katilmistir. Aragtirmaya katilan mutfak seflerinin yaklasik %701
Teknoloji mutfaklarinda yeni teknoloji ekipman kullandiklarini belirtmislerdir. Calismada, mutfak
Otel Mutfak Teknolojileri seflerinin yeni ekipmanlarda en 6nem verdikleri 6zelligin, ekipmanin yetkili servis aginin
Oteller yaygin olmast oldugu goriilmektedir. Alinacak yeni ekipmanin enerji tiiketimi de mutfak

sefleri tarafindan 6nemsenen diger bir konu olmustur. Mutfak sefleri, yeni ekipmanlarin
miisteri memnuniyetine etkisinin olup olmadigina dair kesin bir fikir belirtmemislerdir.
Arastirma sonuglarina gore, yeni teknoloji mutfak ekipmanlariin, verimlilige, kaliteye ve
miigteri memnuniyetine dogrudan veya dolayli olarak etki ettigi sOylenebilir. Mutfak
seflerinin bu konunun arastirilmasin tesvik eder nitelikteki beyanlar1 konuyla ilgili daha

kapsamli calismalarin yapilmasi gerekliligini ortaya koymustur.
Keywords Abstract
Technology This study was conducted to analyze the perceptions of four and five-star-hotel
Hotel Kitchen management kitchen chefs in regard to the efficiency of kitchen technologies, quality and
Technologies customer satisfaction. The survey was developed benefiting from the related literature and
Hotels was sent to 650 four and five-star hotel kitchen chefs. A total of 161 four and five-star

hotel chefs operating throughout Turkey participated in the research. Almost 70 % of the
cuisine chiefs taking part in the research stated that they used new technological
equipments for their kitchens. It is found that the quality to which the chefs attach
importance at most in modern utensils is the prevalence of their authorized service
networks. The energy consumption of the new equipments is another issue considered
important by the kitchen chefs. The chefs did not express a certain opinion on whether the
new equipments had impact on the customer satisfaction or not. According to the results
of the study, it is possible to assert that the new technological kitchen equipment had
direct and/or indirect influence on efficiency, quality and customer satisfaction. The
statements of cuisine chefs which seem to promote researching this subject have revealed
the necessity to do more extensive studies for the matter involved.

*Sorumlu Yazar

kemalbirdir@mersin.edu.tr (K. Birdir), tuncaycanakci@erciyes.edu.tr (T. Canakg)
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GIRIS

Gida endiistrisinde iiriin kalitesini arttirmak ve gidalarla
insanlara bulasabilecek mikroorganizmalart engellemek
amaciyla daha az enerji ve en az miktarda gida katki maddesi
kullanarak gidalar1 korumak icin arastirmalara devam
edilmektedir. Ozellikle son yillarda tiiketicinin bilinglenmesi
ile yiksek kalitede, iistiin lezzette ve tazeye yakin

ozelliklerini muhafaza eden iiriinlere olan talep hizla
artmaktadir (Kadas ve Evrendilek, 2009: 78).

Mutfakta kullanilan makinelerde meydana gelen
teknolojik gelismeler birgok olumlu sonucu beraberinde
getirmektedir. Zaman ve enerjiden tasarruf saglayan yeni
teknolojik makinelerin, verimlilige olan olumlu etkilerinin
yan sira ortaya ¢ikan iirlinlerin kalitelerinin artmasini ve
kalitenin devamliligin1 saglamaktadir. Bunun sonucunda,
miigteri memnuniyeti en {ist diizeylere ¢ikmaktadir (Rodgers,
2007: 901). Dogru ekipman secimi isgiicli maliyetlerini
azaltmakta, yiyecek kalitesini arttirmakta ve siurlt olan
mutfak alanmi  en verimli sekilde kullanilmasini
saglamaktadir (Hensdill, 1996: 71). Murdoch’a gore (2011:
24), bir restoranin miisteri sayisini arttirmasinda, mutfak
ekipmam rolii biiyiiktiir. Iyi ekipman, maliyetleri azatlig
gibi zamandan da tasarruf saglamaktadir.

Caligmanin amaci, dort ve bes yildizli otel isletmeleri
mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin verimlilige,
kaliteye ve misteri memnuniyetine iliskin algilarini
incelemektir. Calismanin daha once yapilmamis olmasi
Onemini arttirmaktadir.

Teknoloji ve Mutfak Teknolojileri

Dogan (2010: 41) teknolojiyi, “bilimsel ve diger
sistematik bilgilerin pratik alanlarda sistemli bir sekilde
uygulanmas1” olarak tanimlamistir. Teknoloji, yeni bir {iriin
iretimini veya mevcut Uretilen iriinlerin daha ucuz ve
kaliteli tiretimini saglayan bilgi, iiretim siireci ve teknigidir
(Ciftci, 2004: 60).

Hizla gelisen ve degisen teknoloji giiniimiiz insaninin
vazgecilmez bir ihtiyacidir. Insanlarin neredeyse hemen her
giin degisen yeni teknolojik ara¢ ve gereglerin yararlarini
bilmelerinin disinda, bu araclar1 kendi ihtiyaglarina yonelik
olarak kullanabilmeleri olduk¢a 6nemlidir (Cepni, 2005: 54;
Celik ve Kahyaoglu, 2007: 98; Semseddin ve Odabasi, 2004:
32).

Dolayistyla, teknolojik yeniligin sagladigi hizli {iretim ve
gelir artisginin  yani sira, uluslararasi rekabet giiclinii
kazanmada da en temel belirleyicilerinden biri oldugu genel
kabul gormektedir (Ansal, 2004: 50).

Otel Mutfaklarinda Kullanilan Teknolojinin Onemi

Son yillarda her alanda oldugu gibi mutfak cihazlar1 da
teknolojik olarak modern hale gelmistir. Yeni teknoloji ile
donatilmis bu aletler, farkli bigimleri, renkleri, kontrol
elemanlar1, dijital gostergeleri, programlanabilir olmalar1
nedeniyle kullanicilar1 etkilemeyi basarmislardir (Rande,
1995: 158).

Gilinimiz modern mutfaklar1 ile sefler, gecmiste
imkansiz denilebilecek isleri artik basarabilmektedirler.
Maliyetler diismekte, isletme kalitesi, verimliligi ve etkinligi
artmaktadir  (Hensdill, 1996: 71). Yiyecek igecek
isletmelerinde  kullanilan  yeni  teknolojinin, isletme

maliyetlerini ve isgiicli maliyetlerini azalttigida bilinmektedir
(Nation’s Restaurant News, 2007:3).

Otel Mutfak Teknolojilerinin Uriin Kalitesine Etkileri

Isletmenin yapisina gére en uygun ekipmam se¢mek
isletme maliyetleri agisindan oldukca 6nemlidir. Bu yemek
ve servis kalitesini de etkileyen bir durumdur (Hensdill,
1996: 71). Geligmis yeni teknoloji firmlarla yemekler servis
zamanindan kisa bir siire Once pigirilip tam zamaninda
servise hazir hale getirilebilmektedir. Yemeklerin kisa stirede
servise hazir hale gelebilmesi yemeklerin kalitesini arttiran
bir unsurdur. Ayrica, israf kontroliinii daha da kolay hale
getirmistir (Hensdill, 1996: 71).

Yemegin kaliteli olup olmamasi {i¢ ana faktore baglidir.
Bunlar; yemegin igerigi, miisterinin beklentileri ve yemek
salonunun atmosferidir (Rodgers, 2007: 900). Ornegin,
Chili’s Grill and Bar isletmesi fiiretilen triinlerde standart
kaliteyi yakalamak, enerji tiiketimini azaltmak ve dolayistyla
miisteri memnuniyetini arttirmak i¢in teknoloji yatirimlarina
$100 milyon harcama yapacagini belirtmistir (Scarpa, 2010:
20).

HACCP (Tehlike Analizi Kritik Kontrol Noktalari
Sistemi) gida giivenligi uygulamalari igin yeni teknoloji
iiriinler olduk¢ca onemlidir. Ornek olarak, yeni ¢ikan
sogutucularda bulunan bilgisayar sistemi, sicakligin normal
seviyenin altina diismesi durumunda e-mail yoluyla veya cep
telefonuna uyar1 mesaj1 géndererek aksakligi derhal 6grenme
imkani tanimaktadir. Bu gida kalitesinin bozulmasini 6nler,
gidanin giivenli bir sekilde muhafazasini saglar (Nation’s
Restaurant News, 2007:4).

Otel Mutfak Teknolojilerinin Verimlilige Etkileri

Verimlilik, tretilen mal ve hizmet miktar1 ile bu mal ve
hizmet miktarinin iiretilmesinde kullanilan girdiler arasindaki
oran olarak tanimlanmaktadir (Yiikgii ve Atagan, 2009:4). Tk
akla gelen ancak bagka sorunlara da yol agabilecek maliyet
distirme yontemi daha az personelle c¢aligmaktir (Met ve
Erdem, 2006: 55).

Eski mutfak ekipmanlarinin yeni teknolojik ftriinlerle
degisimi de uzun donemde maliyetleri azaltmaktadir. Mutfak
ekipmanlarini yenileyen ve mutfagini yeniden dizayn eden
bir ¢ok isletme, isletme verimliliginin arttigm ve
maliyetlerinin diistiigiinii belirtmislerdir (Hensdill, 1996: 71).
Mc Donald’s son agiklamasinda yenilenmis teknolojik
ekipmanlarin igletme verimliligini arttirdigi1 ve enerji
tiketimini azalttigint belirtmistir. Bunun yani sira yeni
teknolojik ekipmanlarla mutfak i¢in kullanilan alanin
azaldigimmi, miisterilere daha fazla alan yaratildigin1 ve
verimligin arttig1 belirtilmistir (Nation’s Restaurant News,
2007:3).

Enerji Tiiketiminde Azalmalar

Isletmelerde enerji kullanimini en aza indirmek verimlilik
acisindan 6nemlidir. Bir restorantta kullanilan enerjinin %
35’ini  havalandirma sistemlerinde, %28’inin yemek
hazirlamada, %18’inin temizlik ve sanitasyon islerinde,
%13’tiniin  aydinlatmada ve %6’simnin  sogutucularda
kullanildig1r yapilan g¢alismalarda goriilmektedir (Willams,
2008: 12).

Isletme mutfaklarinda kullanilan su bataryalarina, daha az
su kullanmak amaciyla suyun hacmini arttirict cihazlar
takilmasi su tasarrufu i¢in Onemlidir. Bu cihazlar, suyun
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pliskiirtiilmesini saglayarak daha az su ile yikama ve
durulama isleminin gergeklestirilmesini saglamaktadir. Bu
cihazin kullanimi ile giinde ortalama 6 litre ile 20 litre, ayda
180 litre ile 600 litre arasinda tasarruf saglanabilmektedir
(Zimmer, 2006: 38).

Mutfaklarda kullanilan ekipmanlarin  kullanilmadig:
zamanlarda bekleme konumuna gecmesi enerji tasarrufu
agisindan 6nemlidir. Bir kizartma makinesinin kullanim dis1
zamanlarda bekleme konumuna alinmasi kullanilan kizartma
yaginin daha uzun siire kullanilmasia imkan verdigi gibi
enerji tasarrufu da saglanmis olur (Nation’s Restaurant
News, 2007:3).

Alandan Tasarruf

Mutfak ekipmanlarinin yenilenmesi mutfaklarin isletme
icerisinde kapladiklart alandan da tasarruf yapmasina yol
acmustir. Mutfakta kullanilmayan fazla alanlar servis
alanlarina devredilerek, miisteri kapasitesi arttirilmistir. Yeni
olusturulan mutfaklar daha kii¢iikk olmasina kargin yeni
ekipmanlarla daha fazla miisteriye cevap verebilecek iiretim
kapasitesine ulasmistir (Hensdill, 1996: 72). Ozellikle hava
yolu tagimaciligi yapan firmalar ve biiyiik yolcu gemileri
icin mutfaklarda kullanilan alan olduk¢a Onemlidir. Az
alanda, c¢ok sayida miisteri ihtiyaglarina cevap verebilen
mutfaklarin dizayn edilmesi, artan alanlarin miisteri sayisini
arttirabilecek sekilde degerlendirilebilmesini saglamistir. Bu
da isletme verimliligini arttiran Onemli bir etkendir
(Rodgers, 2007: 904).

Isgiicii Maliyetlerinde Azalma

Eski mutfaklarda tim ekipmanlarin sabit olmasi, tim
islemlerin tek merkezde yapilmasina ve buradan servise
hazir yiyeceklerin servis salonuna taginmasi isleminin ¢ok
sayida servis personeli ile gergeklestirilmesine neden
oluyordu. Giiniimiizde 6zellikle banket organizasyonlari i¢in
tasarlanmig, igine ylizlerce tabak koyulabilen, yemeklerin
sicak  kalmasim1  saglayan  6zel sicak  arabalar
kullanilmaktadir. Bu arabalar sayesinde gegmiste 1000
kisilik bir organizasyonda 30-40 kisilik servis ekibi
caligmaktayken, giinlimiizde bu organizasyon 6-8 servis
personelin calismasi yeterli olabilmektedir. Isgiiciinden
saglanan bu tasarruf yeni ekipmanlar i¢in harcanan iicretin 1
yilda karsilanmasini saglamaktadir (Hensdill, 1996: 74).

Zamandan Tasarruf

Isletme mutfaklarinda  kullamlan  son  teknoloji
ekipmanlar, yapilan isin daha kisa siirede bitirilmesini
saglamaktadir. Giiniimiizde tiiketicilerin hizli yemek yeme
talepleri artmaktadir. Hizl1 yiyecek satisi yapan isletmeler
icin hizli iiretim yapan ekipmanlarin 6nemi daha da
biiyiiktiir. Birka¢ dakika igerisinde yiyecegin istenilen
kalitede tiiketicinin begenisine sunulmasi isletmeler igin
o6nemlidir (New Kit On The Block, 2011: 28).

Mutfak alaninin kullanimi da zaman tasarrufu agisindan
onemlidir. Iyi planlanmamig bir mutfak alaninda, mutfak
personeli c¢alisma zamaninin ortalama % 10-20 kadarlik
kismmi  mutfakta  yiiriiyerek ~ harcamak  zorunda
kalabilmektedir. Mutfak alaninin iyi planlanmas: ve mutfak
ekipmanlarimin  boyutu bu zaman kaybim yar1 yariya
indirebilmektedir (Giritlioglu, 2008: 44).

Otel Mutfak Teknolojilerinin Miisteri Memnuniyetine
Etkileri

Mutfakta kullanilan makinelerde meydana gelen
teknolojik geligmeler bircok olumlu sonucu beraberinde
getirmektedir. Yeni teknolojik makineler sayesinde, ¢ok
sayida yemek, kisa siirede hazir hale gelebilmektedir.
Miisterilerine, Alfa Hava Yollar1 sirketinin yilda 60 milyon,
Disney yolcu gemilerinin {i¢ giinde 10 bin porsiyon yemek
sunmasi, ancak son teknoloji makineler ile miimkiin
olmaktadir (Rodgers, 2007: 901).

Isletmelerin kalict olabilmesi ve karli bir biiyiime
saglayabilmesi, miisterileriyle olan iligkilerinin uzun vadeli
ve istikrarli olmasma baghdir. Miisteri ile iliskilerin uzun
soluklu olmas1 igin isletmenin sundugu hizmet ve {iriin
kalitesinin miisteri tarafindan begenilmesi ve Kkalitenin
stirekliliginin saglanmas1 gereklidir. Satin aldigt mal ve
hizmetten memnun kalan miisterilerin, tekrar yine ayni mal
ya da hizmeti satin alma isteginde bulunmasi olasidir
(Gustaffson, Johnson ve Ross, 2005: 210).

Literatiir Taramasi

Yapilan kapsamli literatiir taramasi sonucunda otel
isletmeleri mutfak seflerinin  mutfak teknolojilerinin
verimlilige, kaliteye ve miisteri memnuniyetine iligkin
algilarina dair yapilmis bir aragtirmaya rastlanilmamistir.

Hensdill (1996: 71-74) tarafindan yapilan ¢aligmada,
Ispanya, Kanada ve Almanya’da bulunan ii¢ otel isletmesinin
mutfaklarinda yapilan yenileme ¢aligmasindan sonra mutfak
sefleriyle goriisiilmiis ve verimliligin iki kat arttig1, miisteri
sayisinda artis saglanmasina ragmen her miisteriye esit
kalitede hizmetin ulastirilabildigi ve giinliik iiretilen yemek
porsiyon kapasitesinde inanilmaz artiglarin yasandig: sefler
tarafindan beyan edilmistir. Bu olumlu etkilerin, yenileme
caligmasi sirasinda alinan yeni teknoloji mutfak ekipmanlar
sayesinde gerceklestigi belirtilmistir.

Konuyla ilgili bagka bir ¢alisma da Murdoch (2011: 24-
26) tarafindan yapilmigtir. Aymi zamanda Felix isimli
restoranin da mutfak sefi olan Murdoch, mutfakta kullanilan
ekipmanlarin iretim maliyetlerini azaltmada ve zamandan
tasarruf saglamada olduk¢a Onemli oldugunu belirtmistir.
Murdoch, yeni teknoloji ekipmanlar ile yapilan yemeklerin
pisirilme seklinden ve yemegin goriintiisiinden dolay:
miisterilere daha kaliteli yemek sunma firsati saglandigim
deneyimlerine dayanarak aktarmistir. Ayrica yeni pisirme
ekipmanlarinin, sicaklik ayarlamalariin olduk¢a kolay
olmasi, yemeklerin pisirilmesi sirasinda yasanilabilecek
aksakliklarin minimuma indirilmesini sagladigi belirtilmistir.

Rodgers (2007: 899-912) tarafindan yapilan yemek
servisinde yeni teknolojiler isimli ¢aligmada, yeni mutfak
ekipmanlarinin kullanimi ile enerji maliyetlerinde azalma ve
ekipmanlarin kapladigi alanda %350’ye yakin tasarrufun
saglanabilecegi  belirtilmistir. Ayrica ¢aligmada, yeni
ekipmanlarin kullanimi ile insanlarin robotlar gibi sifira
yakin hatayla iiretim yapabildikleri sonucuna ulasiimustir.
Calismada, yeni teknoloji ile donatilmig mutfaklarda her
tirli giivenlik Onleminin almmas1 da yeni teknoloji
kullanimim1  tegvik eden bir sebep olarak karsimiza
cikmaktadir.

Bean’in (2007: 44-48) enerji verimliligini arttirmaya
yonelik yaptigi aragtirmada, enerji tiiketiminin diger
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isletmelere gore restaurant isletmelerinde ¢ok daha fazla
oldugu ve yeni ekipmanlarin enerji kullamim maliyetlerini
onemli derecede azaltt1g1 belirtilmistir.

Campbell (2008: 42-48) yaptigi arastirmada, mutfakta
kullanilan yeni teknoloji ekipmanlarinin diisiik enerji
tilketimlerinin dogal cevreyi korumasi bakimindan onemli
oldugu belirtilmistir. Mutfaklarinda yeni ekipman kullanan
isletmelerin, su, elektrik, gaz gibi enerji giderlerinde %40’a
kadar tasarruf saglandigi yapilan c¢alismada ortaya
konulmustur. Mutfaklarda, davlumbaz sisteminde kullanilan
yeni bir sistemden de bahsedilmigtir. Bu sistemin,
davlumbaza montaji yapilan, duman ve 1s1 algilayict bir
sensor ile galistigl, yemek pisirilme esnasinda olusan duman
ve 1s1 ile devreye girdigi ve bu sayede davlumbaz sisteminin
harcadig1 enerji miktarinin %25 ile %50 arasinda azaltildig:
belirtilmistir.

Bendall (2000: 105-110) yaptigi arastirmada, yeni
ekipmanlarin enerji tasarrufunun yani sira zamandan da
tasarruf sagladigini ortaya koymustur. Bir pizza restoraninda
yaptig1 incelemede, yeni teknoloji pizza firini ile saatte 100
adet pizza iretilebilindigini, pizzanin igerigine gore bir
pizzanin 3-9 dakika arasinda ve ayni anda 8-10 pizzanin
pisirme ekipmaninda pisirilebildigi belirtilmistir. Yeni
ekipman kullanimi sonucu pizza restoraninda satiglarin
arttig1 da ¢aligmanin bir baska sonucudur.

Kimes’in ~ (2008:  297-309)  restoranlarin  gelir
yonetiminde teknolojinin rolii {izerine yaptig1 caligmada,
yeni teknoloji ekipmanlarin temininin ciddi parasal kaynak
gerektirdigini, ancak bu ekipmanlarin isletmenin gelir
artisinda  ve karliliginda oOnemli bir etken oldugu
belirtilmistir. Alman yeni ekipmanlar ile servis hizinin
artacagl ve bunun sonucunda miisteri memnuniyetinde ve
dolayisiyla isletme gelirinde artisin saglanacagi sonucuna
ulagilmstir.

Scarpa (2010: 18-20) tarafindan baska bir ¢alisma zincir
yiyecek igecek isletmeleri iizerine yapilmistir. Zincir
isletmelerin, servis siiresini kisaltmak, verimliligi en st
seviyeye ¢ikartmak ve mutfak alanlarint miimkiin oldugunca
kiigiilmek amaciyla mutfak ekipmanlarini yeniledikleri
calisma sonucu ortaya ¢ikmistir. Yeni alinan ekipmanlarin
daha fazla cesit yiyecegi pisirebildigi ve isletmelerin
meniilerini  zenginlestirdigi, yiyeceklerin  hazirlanma
stiresinin de azaldigi belirtilmistir. Mutfak ekipmanlarinin
yenilenmesi igin igletmelerin yiiksek maliyetleri goze
aldiklar1 da diger bir sonugtur. Yeni ekipmanlarin diger bir
yararinin da artan yemek kalitesi oldugu ¢alismada
belirtilmistir.

Amerika Birlesik Devletleri'nde bulunan bir gida
giivenlik sirketinin bagkani olan Healy’nin (2005: 10-13)
yaptig1 calismada, yeni teknoloji ekipmanlarmin gida
giivenligi agisindan daha gelismis olduklart belirtilmistir.
Gidalarin, 6zellikle saklanmasinda kullanilan sogutucularin,
elektronik sistemlerle donatilmis olmasi, ekipmanlarda
meydana gelebilecek ani 1s1 kayiplarimi ilgili kisiye alarm
sistemiyle bildirilebilir hale gelmesi, gidalarda meydana
gelebilecek bozulmalari ve sonuglarini engelledigi calismada
ifade edilmistir.

Arastirmanin Amaci

Bu aragtirma, Tiirkiye’deki dort ve bes yildizli otel
isletmeleri mutfak seflerinin, kullanilan teknoloji tirinlerinin
(makine ve ekipmanlarin) isletmenin verimliligine, kalitesine
ve miigteri memnuniyetine iligkin algilarinin incelenmesi
amacini tagimaktadir. Ayrica, isletmelerde kullanilan yeni
teknolojilerin isletmeye sagladigi avantajlar1 ve isletmelerin
yeni teknolojik triinleri satin alirken neleri g6z Oniinde
bulundurduklarini belirlemek aragtirmanin bir alt amacidir.

Arastirmanin Onemi

Teknoloji, giiniimiizde her sektérde oldugu gibi turizm
sektoriinde de hizla gelisen ve yakindan takip edilmesi
gereken bir konudur. Otel mutfaklarinda yeni teknoloji
ekipmanlarinin kullanilmas: mutfak personeline ve isletmeye
biiyiik avantajlar saglamakta, yeni teknolojilerin iiretimde
kullanilmas iiretim artiglarina neden olmaktadir (Bal, 2010:
6).

Otel mutfaklarinda iretimde kullanilan ekipmanlar,
iiretilen yiyecek kalitesi i¢in ¢ok Onemlidir. Maliyetleri
yiksek olsa da uzun donemde isletme maliyetlerini
azaltmasi, miisteri memnuniyetini arttirmasi ve is gorenlerin
is yiikiinii azaltmasi bakimindan isletmelerce 6nemlidir. Yeni
teknolojik ekipmanlar genellikle daha az enerji harcayarak,
ayni veya daha fazla yiyecegi daha kisa siirede servise hazir
hale getirmektedirler (Murdoch, 2011: 24).

Tirkiye’deki otel mutfaklarinda kullanilan mutfak
teknolojilerinin ~ verimlilige,  kaliteye @~ ve  miisteri
memnuniyetine etkilerini inceleyen bir ¢alisma yapilmamis
olmasi bu arastirmanin 6énemini bir kat daha arttirmaktadir.
Arastirmanin uygulama asamasinda mutfak seflerinin bu
konunun 6nemi hakkindaki s6zlii ve yazili olumlu beyanlari
da arastirmanin 6nemini ortaya koymaktadir.

Arastirma Sorulari

Tiirkiye’de faaliyet gosteren dort ve bes yildizhi otel
isletmeleri mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin
kaliteye, verimlilige ve miisteri memnuniyetine iligskin
algilarinin incelenecegi bu arastirmada asagidaki bes soruya
yanit aranmigtir:

1. Dort ve bes wildizli otel isletmelerinin mutfak

departmanlarinda teknoloji kullanim diizeyi nedir?

2. Mutfak teknolojilerinin verimlilige etkisi var midir?

3. Mutfak teknolojilerinin {iriin kalitesine etkisi var

midir?

4. Mutfak teknolojilerinin miisteri memnuniyetine etkisi

var mudir?

5. Otel isletmelerinin teknoloji kullaniminin verimlilige,

iirtin kalitesine ve miisteri memnuniyetine etkilerinde
yildizina gore farklilagmakta midir?

Arastirmanin Yontemi

Arastirmanin ana kiitlesini, Tiirkiye’de faaliyet gosteren
284 dort ve 366 bes yildizli toplam 650 otel isletmesi
olusturmaktadir. Arastirmada, evrenin tamamina ulagilmasi
hedeflendiginden, oOrneklem se¢me yoluna gidilmemistir.
Boylece mevcut 6rneklem (Turizm Isletme Belgeli 676 Otel),
%96 gibi bir oranla, evreni temsil etme ihtimali yiiksek bir
oran olarak gorilmektedir. Arastirmaya dahil olan otel
isletmelerinin listesi, Tiirkiye otel rehberi internet sitesi
(www.hotelguide.com.tr), Kiiltlir ve Turizm Bakanlig1 resmi
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internet sitesi (www.kultur.gov.tr), Alanya kaymakamligi
internet sitesi (www.alanya.gov.tr) ve Alanya ticaret odasi
internet sitesinden elde edilmis olup, liste, 676 dort ve bes
yildizli otel isletmesinden olugmaktadir. Otel isletmelerine
faks araciligi ile yollanan anketlerden 170’1 tarafimiza
ulasmis olup, 161 anketin kullanima uygun oldugu tespit
edilmigtir.

Veri Toplama Yoéntemi

Arastirmada veriler, kapsamli bir literatiir taramasiyla
elde edilen bilgiler kullanilarak gelistirilen bir anket formu
araciligiyla toplanmistir. Anket, bir arastirma projesinin
amacina ulasabilmesi i¢in gerekli olan verileri iiretmeyi
saglayan, arastirmanin en onemli araci olan veri formudur
(Nakip, 2006: 119). Anket formunun gelistirilmesi
stirecinde, konu hakkinda deneyimli oldugu bilinen
akademisyenlerden ve mutfak seflerinden yardim alinmigtir.
Boylece, anketin igerik gegerliligi saglanmistir. Ayrica,
Adana ve Mersin’de faaliyet gosteren dort ve bes yildizli,
yedi otelin mutfak seflerine 1 Mayis 2012 tarihinde 6n test
yapilmistir. On test sonucunda, gelen oneriler de dikkate
almarak 15 Mayis 2012 tarihinde ankete son hali verilmistir.
Daha sonra, anket, 15 Mayis — 15 Haziran 2012 tarihleri
arasinda, Tiirkiye’de bulunan dort ve bes yildizli otellerin
mutfak seflerine faks araciligiyla gonderilmistir. Otel
isletmelerine belirli araliklarla toplam ii¢ defa toplu anket
gonderimi yapilmustir. ilk génderimden sonra elde edilen 72
anketin disinda kalan otellerden 50 otel, arastirmamiza
katilim igin tesvik amaciyla telefonla aranmustir. Ug
gonderim sonucu 170 anket geri donmiis, bunlardan
kullanilabilir 161 anket elde edilmistir. Anketlerin doniis
orani %24,8 olarak gerceklesmistir.

Anket, toplam 17 sorudan olusmaktadir. ilk 16 soru
mutfak seflerinin demografik ozelliklerini ve isletmenin
genel ozelliklerini belirlemeye yonelik hazirlanmis agik uglu
ve c¢oktan seg¢meli sorulardan olusturulmustur. Arastirma
sorulart dogrultusunda hazirlanmig olan 17. soru 32
onermeden olusmaktadir. Bu Onermeler 5°li likert
derecelemesi, 1=Kesinlikle katilmiyorum, 2=Katilmiyorum,
3=Ne katiliyorum — Ne katilmiyorum, 4=Katiliyorum,
5=Kesinlikle katiliyorum seklinde derecelendirilmistir.
Secenckler olumsuzdan olumluya olmak tizere 1’den 5°e
dogru agirliklandirilarak aralikli hale getirilmistir.

Bulgular ve Degerlendirme

Veriler analiz edilmeden Once, arastirmada kullanilan
Olgegin giivenilirliginin Sl¢iilmesi, bulgularin giivenilirligi
ve gecerliligi i¢in dnemlidir (Nakip,2006: 148). Giivenilirlik
analizi, Olgmede kullanilan testlerin, anketlerin ya da
Olgeklerin oOzelliklerini ve giivenilirliklerini degerlendirmek
iizere gelistirilmigtir (Kalayci, 2009: 405). Arastirmada
kullanilan 6lgek igin yapilan giivenilirlik analizi neticesinde,
32 sorudan olusan anketin i¢ tutarlilig1 (alfa katsayisi) .863
olarak belirlenmistir. Bu sonug dlgegimizin yiiksek derecede
giivenilir oldugunu gostermektedir.

Tablol. Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine Gore
Dagilimi

Degiskenler F % Degiskenler F %
Lo Egitim
Cinsiyetiniz Durur%wnuz
Erkek 158 | 98,1 | ilkokul 41 25,5
Kadm 3 19 Ortaokul 35 21,7
Toplam 161 | 1000 | | jse 56 | 348
Yasiniz Onlisans 20 12,4
24 yas ve alt1 4 25 Lisans 9 5,6
25-35 yas 35 21,7 Lisansiistii 0 0
36-45 yas 90 55,9 Doktora 0 0
46-55 yas 29 18,0 | Toplam 161 | 100,0
. Mesleki
56 yas ve tlizeri 3 1,9 Tecriibeniz
Toplam 161 | 100,0 | 1-5y1l 8 5,0
Medeni Haliniz 6-10 y1l 13 |81
Evli 132 | 82,0 11-15 y1l 22 13,7
Bekar 29 18,0 16 y1l ve tizeri 118 | 73,3
Toplam 161 | 100,0 | Toplam 161 | 100,0
Mesleginizle ilgili
Yildiz Sayisi Egitim Aldimz
m?
4 yildiz 93 57,8 Evet 114 | 70,8
5 yildiz 68 42,2 Hayir 47 29,2
Toplam 161 | 100,0 | Toplam 161 | 100,0
Otelinizin Yonetim Oteldeki Toplam
Tiirii Mutfak Sayisi
Ulusal zincir 19 | 11,8 | 1-3 adet 110 | 68,3
Uluslar arasi zincir 21 13,0 4-6 adet 31 19,3
Bagimsiz 71 | 441 | 7-9 adet 15 |93
Grup 50 | 311 10 adet ve tizeri 5 31
Toplam 161 | 100,0 | Toplam 161 | 100,0
P Mutfaklarda
Otelinizin Toplam  lisgoren
Bulundugu Bolge
sayisi
Akdeniz 78 | 484 1-10 kisi 44 27,3
Dogu Anadolu 4 25 11-20 kisi 47 29,2
Ege 25 15,5 21-30 kisi 24 14,9
. - L 46 28,6
Giineydogu Anadolu 1 0,6 31 kisi ve tizeri
i¢ Anadolu 19 | 11,8 | Toplam 161 | 100,0
Karadeniz 13 8,1 Otelinizin
Konumu
Marmara 21 | 13,0 | Sahil oteli 79 | 491
Toplam 161 | 100,0 | Sehir oteli 73 453
Otelinizin  Faaliyet Dag oteli 2 12
Durumu
Tiim yil agik 112 | 69,6 | Termal otel 5 31
S?zonluk faaliyet | 49 | 304 Terminal oteli 2 12
gosteren
Toplam 161 | 1000 | Toplam 161 | 100,0
Mutfakta Kullanns . .
Oldl.lgum Teknoloji 8::eclilsegz1“|:iallyete
Yenidir
Evet 112 | 69,6 1970-1990 arasi 32 19,9
Hayir 49 30,4 1991-2000 aras1 48 29,8
Toplam 161 | 100,0 | 2001-2012 arast 81 50,3
Toplam 161 | 100,0

Arastirmaya katilan 4 yildizli otel isletmelerinin oram
%57,8 ve 5 yildizli otel isletmelerinin oram1 %42,2 olarak
gerceklesmistir. Dort ve bes yildizli otel isletmelerinin
mutfak sayilarina gore dagilimlarima baktigimizda, “1-3
adet” mutfak sayisina sahip oldugunu belirten otel
isletmelerinin orani, en yiiksek olup, bu oran %68,3 tiir.
Mutfak personel sayilarina gore dagiliminda “11 ile 20 kisi”
arasinda olan otel isletmelerinin orani1 %29,2 ile en yiiksek
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orana sahiptir. “31 kisi ve iizeri” personel sayisina sahip
olan otel isletmelerinin oran1 %28,6, “1 ile 10 kisi” arasinda
personel sayisina sahip olan otel isletmelerinin orant
%27,3 tiir.

Arastirmaya katilan dort ve bes yildizli otel
isletmelerinin biiylik ¢cogunlugunu “Bagimsiz Otel” (%44,1)
statlisiinde faaliyet gosteren ve “Akdeniz Bdlgesi’nden
katilan otel isletmeleri (%48,4) olusturmaktadir.

Arastirmaya katilan otellerin biiyiikk oraninin “2001 ile
2012 yillan”  (%50,3) arasinda  faaliyete  gectigi
goriilmektedir. Arastirmaya katilan otel islemelerinin
%49,1°1 “Sahil oteli”dir. “Sehir oteli” oldugunu belirtenlerin
oran1 %45,3’tiir. Otel igletmelerinin %69,6’s1 “tiim y1l agik”
olarak faaliyet gostermektedir. “Sezonluk faaliyet gdsteren”
otel isletmelerinin orani ise, %30,4 olarak ger¢eklesmistir.

Calismanin  yiiriitildiigiic  otel isletmelerinde c¢alisan
mutfak seflerinin %55,9’luk bir oranla “36 ve 45 yas”
araligindaki ¢alisanlardan olustugu ve %98,1’inin “erkek” ve
%1,9’unun “kadin” oldugu belirlenmistir. Mutfakta yeni
teknoloji kullandigin1 belirten mutfak seflerinin orant
%69,6’d1r.

Arastirmaya katilan dort ve bes yildizli otel mutfak
seflerinin medeni durumlart incelendiginde “evli” mutfak
seflerinin oran1 %82, “bekar” mutfak seflerinin oraninin ise,
%18 oldugu goriilmektedir.

Arastirmaya katilan otel mutfak seflerinin egitim
durumlarina gore en bilylk oranin %34,8 ile “Lise”
mezunlarina ait oldugu goriilmektedir. Bunu %25,5’lik bir
oranla “Ilkokul” mezunlar1 izlemektedir. Arastirmaya katilan
lisansiistii ~ ve  doktora  mezunu  mutfak  sefine
rastlanilmamistir. Mutfak seflerinin %73,3’4 “16 yil ve
iizeri” deneyime sahip seflerden olusmaktadir.

Arastirmaya  katilan  otel  mutfak  seflerinden
“mesleginizle ilgili egitim aldimz mi1?” sorusuna “evet”
cevabini veren katilimcilarin orani, %70,8 iken, “hayir”
cevabimi  veren katilimcilarin  oram1  %29,2  olarak
gerceklesmistir.

Dirt ve Bes Yildizh Otel isletmeleri Mutfak Seflerinin,
Mutfak Teknolojilerinin Verimlilige, Kaliteye ve Miisteri
Memnuniyetine Etkilerine iliskin Algilarma Dair
Verilerin Degerlendirilmesi

Mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin verimlilige,
kaliteye ve miigteri memnuniyetine etkilerine iliskin
onermelere verdikleri cevaplarin ortalamalar1 alimmis ve
onem diizeyi en yiiksek ortalamaya sahip Onermeden, en
diisiik ortalamaya sahip 6nerme seklinde siralanmigtir (Tablo
2). ik sirada “Almacak yeni ekipmanin yetkili servis aginin
yaygin olmasi énemlidir (4,6522)” dnermesi gortilmektedir.
Piyasada yerli ve yabanci bir¢ok marka ekipmanin olmasi ve
bazt markalarda yasanan olumsuz yetkili servis
hizmetlerinden dolay1, mutfak seflerinin bu konuya daha gok
o6nem verdikleri sdylenebilir. “Almacak yeni ekipmanin
enerji tikketimi 6nemlidir(4,5776)” 6nermesi mutfak sefleri
tarafindan Onem verilen bir diger Onermedir. Mutfak
seflerinin maliyetleri diiglirme c¢abasi, mutfak seflerini
mutfaklarda enerji tasarrufu saglayan yeni ekipmanlara
yonlendirdigi sdylenebilir. Onem diizeylerine gore iiciincii
sirada “Yeni mutfak ekipmanlarim1 kullanmadan 6nce

mutfak personeline egitim verilir(4,4907)”  Onermesi
bulunmaktadir.  Yeni  mutfak  ekipmanlarinin  otel
mutfaklarima bircok olumlu etkisi olsa da bu etki ancak
ekipman dogru kullanildig1 siirece gergeklesecegi mutfak
sefleri tarafindan kabul edilmis goriilmektedir. Yeni ekipman
hakkinda yeterince egitim almamis olan personelin
verimliligi diismekte ve yeni ekipmani tanimamaktan
kaynakli is kazalarina ugradiklari bilinmektedir. Bununla
birlikte, en az onem diizeyine sahip Onerme olarak “Eski
mutfak ekipmanlarinin kullanimi daha kolaydir (2,3665)”
oldugu belirlenmistir. Bu onermeden de mutfak seflerinin
yeni teknoloji ekipmanlarin kullanimini destekler nitelikte
gortiis bildirdikleri sdylenebilir.

Tablo 2. Katilanlarin Mutfak Teknolojileri Onermelerine
katilim diizeyleri

Goreceli Std
Onem Mutfak Teknolojileri Onermeleri (n=161) ort. Sapm
Diizeyi a
1 32. Almacak yeni ekl_pr_nanm yetkili servis aginin 465 60
yaygin olmasi énemlidir
2 30 Al}n'flcak yeni ekipmanin enerji tiiketimi 457 63
onemlidir
25. Yeni mutfak ekipmanlarimi kullanmadan 6nce
3 SR . 4,49 86
mutfak personeline egitim verilir
4 7. Yeni tgknqlou mHtfak ekipmanlari ile 445 82
yemeklerin pigme siiresi kisalir
5 1. Mutfak teknolojilerindeki gelismeleri takip 435 84
ederim
6 26 Al?ngcak yeni ekipmanin kapladigi alan 432 78
onemlidir
7 4. Yeni teknoloji mutfak ekipmanlart maliyetleri 427 1,09
azaltir
8 27. Alinacak yeni ekipmanin markasi 6nemlidir 4,21 1,02
9 13. Yeni mutfak ekipmanlarmin fiyatlar1 pahalidir 4,19 1,00
10 29. Yeni mutfak ekipmani alinmadan 6nce 419 %
markalar1 karsilastiririm
11 17. Yeni mutfak elﬁ%p.r.nz.l.n'l'mn St?cl'mlnde 418 1,05
meslektaslarimin goriisii Snemlidir
12 31. Almacak yeni ekipmanin fiyat: 6nemlidir 4,17 1,07
13 12. Y?pl mutfa}< ekipmanlari ile yiyeceklerin 416 1,02
tazeligi uzun siire korunur
14 S. \.{en} tgknolop mutfak ekipmanlar1 yemek 415 1,10
kalitesini arttirir
15 19. Yeni mutfak ekipmanimin se¢imini mutfak sefi 414 1,05
yapar
16 16: Ylyecek]er'm taze sal{lanmaSI kullanilan 413 1,08
ekipmanin kalitesine baghdir
17 22: Yeni mutfz'i'k ekipmanlarinin temizligi eski 412 98
ekipmanlara gore kolaydir
18 2 Mgtfakt? !(ullamlan arag gereglerin enerji 406 1,06
tilketimlerini kontrol ederim
19 3. ?ne‘rj‘l Fuketlml fazla olan ekipmani yenisi ile 401 1,03
degistiririm
20 11. Yeni n}utfak ekipmanlari ile mutfakta alandan 3,97 111
tasarruf saglanir
21 20. Yeni rrlutfak f:klprr?a'nlar'lt'lm kullanimindan 3,95 1,20
sonra menii zenginlestirilebilir
2 18. Yem'n?utfz.i.k neknlpmamnm segiminde mutfak 3,95 1,10
personelinin goriisii alinir
23 6. Yeni teknoloji Tm}tfak ekipmanlart ile daha az 391 119
sayida personele ihtiyag duyarim
o4 15._ l\/lutfal_( teknolojileri ile ilgili aylik dergileri 3,90 1,01
takip ederim
25 14. l_laklp igletmelerin kullandig1 ekipmanlar1 takip 3,68 114
ederim
2% 21. Mutfakta kullanilan ekipmanlar arizalanmadan 36 131
yenisi alinmaz
27 28. Yeni mutfak ekipmani alinmadan dnce piyasa 3,65 1,20
aragtirmasini ben yaparim
28 8: Yeni mutfak ekipmanlart ile pisirilen yemeklerin 3,44 133
pisme derecesinde farkliliklar olmaz
29 9.“Yeml mutfak eklpman'lar1‘1‘le tiretilen yemekler 343 124
miisteriler tarafindan begenilir
30 10. Yer1| mutfak ekipmanlar1 misteri sayisinda 3,01 134
artig saglar
31 23. Yeni mutfak eklplnanlarln{n alinmasi i¢in 272 119
fiyatlarinin ucuzlamasi beklenir
2 24. Eski mutfak ekipmanlarinin kullanimi daha 2,36 134
kolaydir
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Yamt Kkategorileri:  1l:Kesinlikle  katilmiyorum  2:
Katilmiyorum 3: Ne katiiyorum Katilmiyorum, 4:
Katiliyorum, 5: Kesinlikle katiliyorum

Arastirmada cevap aranan birinci arastirma sorusu “Dort
ve bes yildizli otel isletmelerinde teknoloji kullanim diizeyi
nedir?” sorusudur. Aragtirmaya katilan otel isletmelerinde
calisan mutfak seflerinin, yeni teknolojileri kullanip
kullanmadigint  belirlemek amaciyla c¢apraz tablolama
(Crosstabulation) yapilmistir. Yapilan analiz sonucu Tablo
3’te gosterilmektedir. Tabloya gore, bes yildizli otel
isletmelerinin %70,6’s1 ve dort yildizli otel isletmelerinin
%68,6’s1 yeni teknoloji kullandigini ifade etmistir. Otellerin
yildiz sayis1 arasinda yeni teknolojileri kullanma agisindan
fark olup olmadigini belirlemek i¢in ki-kare testi yapilmis ve
aralarinda istatistik agidan anlamh bir fark (¥’= 0,474)
bulunmamistir. Bu sonug, dort yildizli otel seflerinin de en
az bes yidizli otel sefleri kadar teknolojiye Onem
verdiklerini gostermektedir.

Tablo 3. Otel Yildiz Sayisi ile Yeni Mutfak Teknolojileri
Kullanim: Tablosu

= —

Yildizt Teknoloji Yeni mi? Toplam

Evet Hayir

Syidizli | 48 (%70,6) | 20 (%29,4) 68

4yildizli | 64 (%68,6) | 29 (%312) 93

Toplam 112 49

Arastirmada cevap aranan ikinci arastirma sorusu
“Mutfak teknolojilerinin verimlilige etkisi var mi?”
sorusudur. Bu konuda mutfak seflerine yedi soru
yoneltilmistir.  Arastirmaya katilan mutfak seflerinin,

verimlilikle ilgili 6nermelere verdikleri cevaplar Tablo 4’te
Onem sirasina gore siralanmistir.

Tablo 4. Mutfak Teknolojilerinin Verimlilige Etkilerinin
Onem Diizeylerine Gore Incelenmesi

Goreceli
Onem Mutfak Teknolojileri Onermeleri (n=161) Ort. Std
Diizeyi Sapma
1 30 AlTnfacak yeni ekipmanin enerji tikketimi 457 63
onemlidir
7. Yeni teknoloji mutfak ekipmanlari ile yemeklerin
2 : P 4,45 8
pisme siiresi kisalir
3 4. Yeni teknoloji mutfak ekipmanlari maliyetleri 427 1,00
azaltir
22. Yeni mutfak ekipmanlarmin temizligi eski
4 . . 4,12 98
ekipmanlara gore kolaydir
5 2 Ml:ltfakt? !(ullamlan arag gereclerin enerji 406 106
tiiketimlerini kontrol ederim
6 11. Yeni m_utfak ekipmanlari ile mutfakta alandan 3.07 111
tasarruf saglanir
7 6. Yeni teknoloji .ml?tfak ekipmanlart ile daha az 301 119
sayida personele ihtiya¢ duyarim

Mutfak seflerinin verimlilikle ilgili 6nermelere verdikleri

oranlar olduk¢a yliksektir. Bununla beraber, verimlilik
acisindan  katilmcilarin  en  6nemli buldugu Onerme
“Alinacak yeni ekipmanin enerji tiketimi Onemlidir

(4,5776)” olmustur. Son yillarda, enerji tasarruflu iirlinlere
olan talep artmistir. Mutfak sefleri i¢in verimliligi
arttirabilecek 6nemli etkenlerden biri, enerji tiiketiminin
azalmasidir denilebilir.

Bu o6nermeyi “Yeni teknoloji mutfak ekipmanlar ile
yemeklerin pisme siiresi kisalir (4,4534)” ve “Yeni teknoloji
mutfak ekipmanlar1 maliyetleri azaltir (4,2733)” 6nermeleri
izlemektedir. Yemeklerin pigme siirelerinin kisalmasi, enerji

maliyetlerinden de tasarruf yapilmasi anlamma gelmektedir.
Ayn1 zamanda, kisa siirede pisen yemegin servis elemanlari
tarafindan servis edilmesi hizmet kalitesini artiran bir 6zellik
olarak degerlendirilebilir.

Katilimeilarin iiriin kalitesi ile ilgili dnermelere verdikleri
cevaplar Tablo 5’te 6nem sirasina gore siralanmistir. Seflerin
iiriin kalitesi ile ilgili nermelere verdikleri oranlar tiimii i¢in
de oldukga yiiksektir ve ilk sirada “Yeni mutfak ekipmanlari
ile yiyeceklerin tazeligi uzun siire korunur (4,1677)” yer
almaktadir. Yiyeceklerin tazeliginin bozulmadan uzun siire
saklanmas: iriin kalitesi agisindan Onemli olup, aymi
zamanda otel isletmelerinin kaliteli hizmet sunmasi agisindan
da biiyiik bir éneme sahiptir. ikinci sirada, “yeni teknoloji
mutfak ekipmanlart yemek kalitesini arttirir (4,1553)”
onermesi yer almaktadir. Mutfak sefleri, yemek kalitesini
arttiran unsurlardan birinin yeni mutfak teknolojileri
oldugunu belirtmislerdir. Onemli bulunan diger onermeler
sirastyla, “Yiyeceklerin taze saklanmasi  kullanilan
ekipmanin kalitesine baghdir (4,1366)” ve “Yeni mutfak
ekipmanlarinin kullanimindan sonra menii zenginlestirilebilir
(3,9565)dir.

Tablo 5. Mutfak Teknolojilerinin Uriin Kalitesine Etkilerinin
Onem Diizeylerine Gore Incelenmesi

Goreceli
Onem Mutfak Teknolojileri Onermeleri (n=161) Ort. Std
Diizeyi Sapma
1 12. Ye{n mutfak ekipmanlari ile yiyeceklerin tazeligi 416 1,02
uzun siire korunur
2 5. Yeni teknoloji mutfak ekipmanlar1 yemek kalitesini 415 1,10
arttirir
3 164.Y1)'/ecek1?r1n taze saklanmasi kullanilan ekipmanin 413 1,08
kalitesine baglidir
4 20. \iem m_utfak_e_klpr_n_anlarmm kullanimindan sonra 3,95 1,20
menii zenginlestirilebilir

Tablo 6, arastirmada cevap aranan dordiincii aragtirma
sorusu, olan “Mutfak teknolojilerinin miisteri memnuniyetine
etkisi var mi?” sorusuna iliskin verileri gdstermektedir.
Teknoloji {irlinlerinin kullaniminin miisteri memnuniyetine
etkisi konusunda mutfak seflerine iki soru yoneltilmistir.
“Yeni mutfak ekipmanlari ile tretilen yemekler miisteriler
tarafindan begenilir (3,4348)” Onermesine mutfak seflerin
cevabr “ne katiliyorum-ne katiliyorum” ile “katiliyorum”
arasinda olmustur. Diger bir 6nerme olan “Yeni mutfak
ekipmanlar1 misteri sayisinda artis saglar (3,0125)”
onermesine mutfak seflerinin cevabi ise, “ne katiliyorum- ne
katilmiyorum diizeyinde olmustur. Mutfak seflerinin, mutfak
teknolojilerinin miisteri memnuniyetini etkileyip,
etkilemedigi konusunda kesin bir fikre sahip olmadiklar
gozlemlenmistir. Mutfak teknolojilerinin iriin kalitesine
etkilerinin, dort ve bes yildizli otel mutfak sefleri tarafindan
benzer sekilde degerlendirdigi goriilmektedir.

Tablo 6. Mutfak Teknolojilerinin Miisteri Memnuniyetine
Etkilerinin Onem Diizeylerine Gére Incelenmesi

Goreceli
Onem Mutfak Teknolojileri Onermeleri (n=161) Ort. Std
Diizeyi Sapma
1 9.“Yeml mutfak eklpman'lar1‘1‘le tretilen yemekler 343 124
miisteriler tarafindan begenilir
2 ;i)él;(rem mutfak ekipmanlar1 miisteri sayisinda artis 3,01 1,34

Arastirmada cevap aranan 5. Soru “otel isletmelerinin
yildizina gore, teknoloji kullaniminin verimlilige, {iriin
kalitesine ve miisteri memnuniyetine etkilerinde fark var
midir?” sorusu olup, yapilan t-testi analizine gore, otel
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isletmelerinin yildizina gore, teknoloji kullaniminin miisteri
memnuniyetine etkilerinde anlamli bir fark olmadigi ortaya
cikmistir (Sig.2-tailed>0,05). Dort ve bes yildizli otel
isletmeleri mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin miisteri
memnuniyeti  etkilerine iliskin Onermelere verdikleri
cevaplarin ortalamalar1 arasinda anlamli fark goriilmemistir
(Sig.2-tailed>0,05).

Sonuc ve Oneriler

Bu arastirma, Tiirkiye’deki dort ve bes yildizli otel
isletmelerinin mutfak geflerinin, mutfak teknolojilerinin
verimliligine, kalitesine ve miisteri memnuniyetine iliskin
algilarin1 belirlemek amaciyla yapilmigtir.

Mutfakta yeni teknoloji kullandigini belirten mutfak
seflerinin orant %69,6 iken, mutfakta yeni teknoloji
kullanmadigint belirten mutfak seflerinin oran1 %30,4 olarak
bulunmustur. Mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin
verimlilige, kaliteye ve miisteri memnuniyetine etkilerine
iligkin dnermelere verdikleri cevaplar 6nem diizeyine gore
siralandiginda, “Alinacak yeni ekipmanin yetkili servis
agmin yaygin olmasi: dnemlidir (4,6522)” O6nermesinin ilk
sirada oldugu  bulunmugtur.  Otellerde  kullamilan
ekipmanlarin arizalanmasi durumunda, arizanin en kisa
siirede giderilememesi iiretimde aksamalara neden olabilir.
Yetkili servis aginin yaygin olmasi bu aksakliklarin 6niine
gegmektedir. Piyasada yerli ve yabanci birgok marka
ekipmanin olmasi ve bazi markalarda yasanan olumsuz
hizmetlerden dolayi, mutfak seflerinin bu konuya daha ¢ok
onem verdikleri soylenebilir.

“Alinacak yeni ekipmanin enerji tiketimi
onemlidir(4,5776)” Onermesinin mutfak sefleri tarafindan
yiiksek oranlarla degerlendirildigi ve ikinci dnemli 6dnerme
olarak degerlendirdigi bulunmustur. Mutfak seflerinin
maliyetleri diisiirme ¢abasinin, onlar1 mutfaklarda enerji
tasarrufu saglayan yeni ekipmanlara yonlendirdigi ileri
stirtilebilir. Giiniimiizde enerji maaliyetlerinin siirekli artig
gostermesi ve artan g¢evre duyarliligininda bu sonuca etki
ettigi sdylenebilir. Onem diizeylerine gére iigiincii sirada
“Yeni mutfak ekipmanlarint kullanmadan ©nce mutfak
personeline egitim verilir(4,4907)” 6nermesi bulunmaktadir.
Yeni ekipman hakkinda yeterince egitim almamis olan

personelin  verimliligi diismekte ve yeni ekipmani
tammmamaktan  kaynakli is  kazalarma  ugradiklari
bilinmektedir. “Yeni teknoloji mutfak ekipmanlar ile

yemeklerin pisme siiresi kisalir(4,4534)” 6nermesi de mutfak
sefleri tarafindan Onemli gorillen Onermeler arasindadir.
Yemeklerin pisme siiresinin kisalmasinin, daha az enerji
tilketimi, personelin az zamanda ¢ok is yapabilmesi ve
miisterilere daha hizli hizmet verebilmesi gibi, isletme
verimliligi  acgisindan  birgok  olumlu etkisi oldugu
soylenebilir. “Mutfak teknolojilerini takip ederim(4,3540)”
Onermesine verilen oranlar ve bu dnermenin besinci sirada
olmasi, mutfak seflerinin teknolojide meydana gelen
yenilikleri degisiklikleri yakindan takip ettiginin bir
gostergesi  olarak degerlendirilebilir. Bununla Dbirlikte,
seflerin  verdikleri  oranlara gore  “Eski  mutfak
ekipmanlarimin  kullannmi  daha  kolaydir  (2,3665)”
Onermesinin en az 6nem diizeyine sahip Onerme oldugu
belirlenmistir. Bu 6nermeden hareketle de, mutfak seflerinin
yeni teknolojiye sahip ekipmanlarin kullanimini destekler
nitelikte goriis bildirdikleri soylenebilir.

10

Arastirmaya katilan, bes yildizli otel isletmelerinin
%70,6’st1 ve dort yildizli otel isletmelerinin  %68,6’s1
mutfaklarinda yeni teknoloji kullandiklarini ifade etmislerdir.
Yapilan ki-kare analizi sonucuna gore, teknolojiyi kullanim
acisindan oteller arasinda bir fark olmadigini goriilmektedir
(Sig. 2-tailed:0,809>0,05). Otellerin bilyiik bir boliimiiniin
mutfaklarinda yeni teknoloji kullanmasi, mutfaklarinda

verimliligi,  kaliteyi =~ ve  misteri  memnuniyetini
onemsediklerini gostermektedir.
Verimlilik agisindan bakildiginda, “Alinacak yeni

ekipmanin enerji tiiketimi énemlidir (4,5776)” Onermesinin
mutfak seflerinin en Onemli buldugu O&nerme oldugu
belirlenmistir. Mutfak sefleri i¢in verimliligi arttirabilecek
o6nemli etkenlerden birisi, enerji ydnetiminin etkinligini
artirmak ve enerji tiikketimini azaltmaktir denilebilir. “Yeni
teknoloji mutfak ekipmanlar1 ile yemeklerin pigme siiresi
kisalir (4,4534)” onermesi de seflerin yiliksek oranladigt
onermelerden olmustur. Pisirme siirelerinin kisalmasinin,
mutfaklarin verimliligini ve sunduklari hizmetin kalitesini
artiran bir oOzellik olarak degerlendirilebilir. Arastirma
sonunda, mutfak seflerinin teknolojilerin  verimlilige
etkilerini olumlu degerlendirdigi sdylenebilir.

Mutfak teknolojilerinin kaliteye etkilerini sordugumuz
onermelerden, “yeni mutfak ekipmanlarn ile yiyeceklerin
tazeligi uzun siire korunur (4,1677)” 6nermesi ilk sirada yer
almaktadir. Yiyeceklerin tazeliginin bozulmadan uzun siire
saklanmast maliyet kontrolu ve {irlin kalitesi acgisindan
onemli olup, otel isletmelerinin kaliteli hizmet sunmasi
acisindan da biiyiik bir dneme sahiptir. Mutfak seflerinin,
mutfak teknolojilerinin yiyeceklerin taze kalmasina olumlu
katkilar1 oldugunu kabul ettikleri sdylenebilir.

Mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin  miisteri
memnuniyetini etkileyip, etkilemedigi konusunda kesin bir
fikre sahip olmadiklari belirlenmistir. Otel isletmelerinin
yildizina gore, teknoloji kullaniminin miigteri memnuniyetine
etkilerinde anlamli bir fark olmadigi ortaya ¢ikmustir (Sig. 2-
tailed>0,05). Mutfak teknolojilerinin miisteri memnuniyetine
etkileri gelecekte daha kapsamli arastirilmasi gereken bir
konu olabilir.

Tirkiye’deki dort ve bes yildizli otel isletmelerinin
mutfak seflerinin, mutfak teknolojilerinin verimlilige,
kaliteye ve miisteri memnuniyetine iliskin algilarini
inceleyen bu caligmanin daha 6nce yapilmamig olmasi bu
aragtirmanin Onemini bir kat daha arttirmaktadir. Ortaya
¢ikan sonuglar ve aragtirmanin uygulama asamasinda mutfak
seflerinin bu konunun 6nemi hakkindaki sozli ve yazili
olumlu beyanlar1 da arastrmanin  Onemini ortaya
koymaktadir.
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Extensive Summary

Perceptions of Four and Five Stars Hotels’
Chefs toward the Effects of Kitchen
Technologies on Productivity, Quality and
Customer Satisfaction

The rapidly growing and changing technology is
an indispensable need for today’s people. The
utilization of technology empowers individuals and
societies more and more and making life easier. In
recent years, as in all areas, kitchen devices have
also technologically become modern. These new
technologically equipped appliances have been able
to impress the users due to their distinct shapes,
colours, control elements, digital indicators and
programmable features. (Rande, 1995: 158). The
chefs/chiefs, with today’s kitchen utensils, are now
able to achieve the services that were once
considered to be impossible. Prime costs (production
costs) decrease while the operational efficiency,
product quality and, thus, the customer satisfaction
increase. (Hensdill, 1996: 71). The recent technology
applied in catering managements / food and
beverage services is also known to reduce the
operational costs and labour costs. (Nation’s
Restaurant News, 2007:3).

Choosing the most appropriate equipment in
compliance with the structure of management is
quite important in terms of operational costs. This is
the case which also affects food and service quality
(Hensdill, 1996: 71). Through the use of the
sophisticated recent technology ovens, meals are
warmed up a short time before the service time and
can be made ready- to- serve just in time. The
capacity of getting the meals ready to be served in
time is an aspect that enhances the quality of foods.
Separately, food wastage has become easily
controllable. (Hensdill, 1996: 71).

It is important to minimize the use of energy
consumption in managements in terms of efficiency.
It is observed in the studies made that in a
restaurant, 35 % of the energy is consumed in
ventilation systems, 28 % of it is consumed in food
preparation, 18 % in hygiene and sanitation work,
13 % in lightening and 6 % is consumed in
refrigerating. (Williams, 2008: 12). Installing water
volume booster devices to the water faucets used in
the management kitchens to use less water is
essential for decreasing water consumption. These
devices enable the processes of washing and rinsing
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with less water to be performed by means of water
spraying. With the utilization of this device, an
average saving of 6 liters to 20 It. a day and 180 It.to
600 It. a month can be achieved. (Zimmer, 2006: 38).

Moreover, studies shows that modern kitchen
equipments have their positive effects on areas such
as kitchen efficiency, reduction in energy
consumption, labor cost reduction, saving space in
kitchens, saving time in overall kitchen management
and operation and increasing customer satisfaction.

Technology is of importance for hotels, as well.
In recent years, as in all areas, modern equipments
also in hotel kitchens have provided incredible
conveniences for hotel kitchens. The chefs, with
today’s kitchen equipment, are now able to achieve
productions that were once considered to be
impossible. Production cost decrease while the
operational efficiency, product quality and, thus, the
customer satisfaction increase.

This study was conducted to analyze the
perceptions of four and five-star-hotel management
kitchen chefs in regard to the efficiency of kitchen
technologies, quality and customer satisfaction. The
survey was developed benefiting from the related
literature and was sent to 650 four and five-star hotel
kitchen chefs. A total of 161 four and five-star hotel
chefs operating throughout Turkey participated in the
research.

Almost 70 % of the cuisine chiefs taking part in
the research stated that they used new technological
equipments for their Kkitchens. It is found that the
quality to which the chefs attach importance at most
in modern utensils is the prevalence of their
authorized  service  networks. The  energy
consumption of the new equipments is another issue
considered important by the kitchen chefs. The chefs
did not express a certain opinion on whether the new
equipments had impact on the customer satisfaction
or not.

According to the results of the study, it is possible
to assert that the new technological kitchen
equipment had direct and/or indirect influence on
efficiency, quality and customer satisfaction. The
statements of cuisine chefs which seem to promote
researching this subject have revealed the necessity
to do more extensive studies for the matter involved.
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Yerel yiyeceklerin tescillenmesi, tanitilmasi ve turizm iiriiniine doniistiiriilmesinde cografi
isaretleme Onemli bir aragtir. Cografi isaretleme yerel iiriinleri tescilleyerek taklitlerine
kars1 yasal olarak korumaktadir. Yerel yonetimler cografi isaretlemeyi bolge turizmini
gelistirmek i¢in bir ara¢ olarak kullanmaktadirlar. Arastirmanin amaci; Van Otlu
Peyniri’nin 6zelliklerini aragtirmak ve geleneksel tiretim yontemlerini tespit ederek cografi
isaretlemeye katkida bulunmaktir. Bu amag¢ dogrultusunda kolayda 6rneklem yontemi
kullanilarak 120 kisi ile derinlemesine goriisme yapilmistir. Elde edilen veriler betimsel
analize tabi tutulmustur. Arastirma sonucunda, katilimcilarin Van Otlu Peyniri’nin, ilin
tanitimina, turizm sektoriine ve yerel ckonomiye katki saglayacak bir iriin olarak
algiladiklari tespit edilmistir.

Abstract
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The Geographical Indication is an important instrument to register, to promote, to register
local food and turn into touristic product. Geographical Indication System distinguises the
local product with imitations and similiar one and, protects it legally Local outhorities
use Geographical Indication as a means to promote and develope regional tourism The
purpose of this study is to contribute the geographical indication process of Van Otlu
Peynir by finding out the characteristics and traditional production ways and methods of
it. For this purpose, 120 people were selected from city center of the Van Province,
Edremit, Ercis, Muradiye, Gevas, Giirpmar and Ozalp Towns of Van, based convenience
sampling techique and theese people were interwieved using in- depth intervew method.
Descriptive research method is used for the analysis. It is found out that Van herbal
cheese is perceived as a product to contribute local tourism and local economy.
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GIRIS

Hizla degisen tiiketim aligkanliklari ile birlikte turizmde
kiiltirel ve geleneksel degerlerin 6n plana ¢iktig1
goriilmektedir. Yerel {riin ve lezzetlerin korunup
gelistirilmesi turizm sektdriine ve iilke tanitimina Snemli
katki sunmaktadir. Bununla birlikte 6zgiin yerel firtinlerin
oneminin anlasilmasi ¢abuk taklit edilmelerine de neden
olabilmektedir. Bu ve Dbenzeri gelismeler {irlinlin
taklitlerinden ayrilmasini, hukuken koruma altina alinmasini

ve Uriiniin Ozdeslestigi  yerle tescillenmesini zorunlu
kilmaktadir. Bu baglamda; cografi isaretleme, yerel
degerlerin siirdiiriilebilir bir sekilde korunmasina, bu

degerlerin gelecek nesillere aktarilmasina, kirsal ekonomi ve
turizmin gelismesine yardimc1 olmaktadir.

Giinlimiizde turistik tercihlerin, yerel degerlerine sahip
c¢ikan ve koruyan tilke ve bolgelere yoneldigi goriilmektedir.
Babcock ve Clemens (2004), cografi isaretleme ile yerel
iiriinlerin  6zgiin bir kimlik kazanarak ticari degerlerinin
artmasiin yaninda iireticilerin, biitiin liretim ve miilkiyet
haklarinin koruduguna vurgu yapmaktadir. Orhan (2010),
cografi isaretleme sayesinde yerel iriinlerin, turistik bir
deger tasidigini, 6nem kazandigini ve daha giiclii bir duruma
geldiklerini  belirtmektedir. Marzella (2008), benzer
ifadelerle yerel iirtinlerin turistik dnemine dikkat ¢cekmekte,
turistlerin ~ %70’lik gibi biiylik kisminin ziyaret ettikleri
bolgelere 6zgii yerel yiyecek ve saraplarini satin alarak,
yasamlarint  siirdiirdiikleri  yerlerdeki aile, dost ve
arkadaslariyla paylastiklarini  belirtmektedir. Biitin  bu
yaklagimlardan anlagilacagl iizere, cografi isaretleme ile
tescil edilen yerel {riinler; 6zgiin bir kimlik ve turistik deger
kazandig1 i¢in turistlerin satin alma tercihlerini olumlu
olarak etkilemektedir.

Birgok bolgede oldugu gibi Tiirkiye’nin Van ili de yerel
degerlerini bolgenin ekonomik gelisimine katki verecek
turistik Griine ya da destekleyici {irline doniistiirmek
istemektedir. Van’a ait en 6nemli yerel degerlerden birisi de
Van Otlu Peyniri’dir. Bu peynirin Van adina tescillenmesi
yerelin korunmasi, iriiniin taklitlerinden ayrilmasi ve
hukuken koruma altina alinmasi ve bolgeyle baglantisini
saglayan ilk adim olacaktir. Bu aragtirmada cografi
isaretleme kavramsal olarak ele alinmig, Van Otlu
Peyniri’nin iiretim, tiiketim, satig ve cografi isaret olarak
degerlendirilmesi asamalar1 arastirilmig, bu asamalarda
karsilagilan sorunlar tespit edilmis ve bu sorunlara yonelik
¢Oziim Onerileri gelistirilmeye calisilmigtir. Bu baglamda
calisma, bolge halkinin geg¢im kaynaklarindan biri olan Van

Otlu Peyniri’nin tescillenip tanitilmasina, geleneksel
yontemle {retilip siirdiirilmesine, turizm araciligr ile
tiketimin  yayginlagmasina ve bolge ekonomisinin

gelismesine katkida saglamay1 amaglamaktadir.
Cografi isaret Kavrami ve Tarihsel Gelisimi

Cografi isaretler bir Uiriniin, belirli bir iilke, yore ya da
bolge ile baglantisini ifade eden sembollerdir. Bu isaretler,
s6z konusu yoreye 6zgii dogal ya da insan faktdrlerinden
olusan ozelliklerin {iriine kazandirdigi nitelik ve kalite
itibariyle bolge {riinlerinin benzer Trlinlerden ayirt
edilebilmesini saglamaktadir (DPT, 1995: 41). Genel olarak
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cografi isaretin tescilinin baslica amaglari; (1) Cografi isarete
konu olan iiriiniin kalitesinin korunmasi ve bilinen &zellikte
tiretiminin saglanmas1 (lirliniin  korunmasi). (2) Cografi
isarete konu olan yorede veya Ozellikte iiretim yapanlarin,
tescilin sagladigi korumadan oncelikli olarak
yararlanmalarinin saglanmasi (iireticinin korunmast). (3)
Cografi isaret ibarelerinin, gerekli 6zellikleri haiz olmayan
sahte iriinler {izerinde kullanilmasinin oniine gecilerek,
tiketicinin  yamiltilmasina engel olunmasi (tiiketicinin
korunmasi). (4) Ulkenin milli ve kiiltiirel degerlerinin
korunmasi, seklinde siralanabilmektedir (www.tarim.gov.tr).
Alan yazimi incelendiginde, giliniimiz turizm ve gida
endiistrisi tiiketicilerinin  tercihlerinde gergek, Ozgiin,
geleneksel, garantili ve saglikli iirtin ve deneyimleri tercih
ettikleri goriilmektedir (Tregear, Kuznesof ve Moxey, 1998:
385-386; Hughes, 1995: 798-799). Yoéresel iiriinler, kaliteye
onem veren tiiketiciler tarafindan cografi isaret amblemleri
ile taninmaktadirlar (Sahin ve Meral, 2012: 88). Cografi
isaretle tescil edilen iiriin ile iiriiniin iiretildigi bolge arasinda
bir bag kurulmaktadir (Dimara, Petrou ve Skuras, 2004:
486). Boylece gida iireticileri ve saticilari, {irlinlerinde yerel
isimler kullanarak farklilik olusturmakta ve iiriiniin degerini
arttirmaktadirlar (Bramley ve Kirsten, 2007: 70).

Yerel iriinleri taklitlerine ve haksiz rekabetle karst
korumak amaciyla ¢ok sayida iilkede yasal diizenlemeler
yapilmustir (Sahin ve Meral, 2012: 88). Bu anlamda 1883
yilinda Diinya Fikri Miilkiyet Orgiiti (WIPO) tarafindan
yapilan Paris Sozlesmesi ve 1958 yilinda imzalanan Lizbon
Anlagmast uluslararas1 platformda cografi isaretlerin
korunmasina iliskin maddeler iceren ve temel olusturan
onemli  anlagmalar  olmustur (www.ekonomi.gov.tr).
Diinyada, o6zellikle Avrupa iilkelerinde cografi isaretleme
kavrami ve bu konuyla ilgili yasal diizenlemelerle yerel
tiriinler koruma altina alinmaktadir. Boylece; sosyo-kiiltiirel
mirasin korunmasi, gelistirilmesi ve kirsal turizmin kiiresel
pazarda On plana ¢ikmasini saglamaktadir (Kan ve dig.,
2010: 16). Giiniimiizde yerel {iriinlerin diinyada oldugu gibi
Tiirkiye’de de cografi isaretleme ile tescil edilerek yasal
korunma altina alindig1 bilinmektedir.

Diinya Ticaret Orgiitii’'niin 1 Ocak 1995 tarihinde
yirlirlige koydugu Ticaretle Baglantili Fikri Miilkiyet
Haklar1 S6zlesmesi’nde (TRIPs) cografi isaretin 6zel, ayr1 bir
fikri milkiyet hakki oldugu ve bu o6zel fikri miilkiyet
hakkinin 149 ilke tarafindan tanindigi belirtilmektedir
(www.dunyagida.com.tr). S6z konusu s6zlesmenin 22, 23 ve
24’{incii maddeleri mense adlarinin korunmasi ve uluslararast
tescilini icermektedir. 22. maddede cografi isaret kavrami;
“belirli bir kaliteye, line veya diger karakteristik 6zelliklere
(sekil, sunum vb.) sahip olan ve herhangi bir iilkedeki bir
alan, bdlge veya ydreye 6zgii olan bir {lirlinii tanimlamak icin
kullanilan sembol” (22. madde, sayfa 328) seklinde
tamimlanmaktadir (www.wto.org). Anlagsmada {irlin i¢in
belirli bir sinir getirilmemis oldugundan tarim, gida ve el isi
gibi kategoriler de bu kapsama girmektedir. Avrupa Birligi,
belirli bir cografi bolgede iiretilen ve tipik kalitede oldugu
iddia edilen iiriinlerin iiretildikleri cografi bolgenin adiyla
tescillemektedir. Avrupa Birligi (AB), mense ad1 (Protected
Designation of Origin — PDO) mahre¢ isareti (Protected
Geographical Indication - PGI) ve geleneksel 6zelliklerin
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(Traditional Speciality Guaranteed - TSG) korumasimi ilk
olarak 1992 yilinda 2081/92 sayih tizik ile
gerceklestirmistir. Bu tiiziik yerini 2006 yilinda 510/2006
sayill tiiziige birakmis, bu tlizik glinlimiizde halen
yuriirliktedir  (www.ec.europa.eu). Mense ve mahreg
kavramlar1 calismada siklikla kullanildigr  igin, bu
kavramlarin bilimsel tanimlamalarinin kisaca yapilmasinin
bilgilendirme saglamasi acisindan  faydali  olacagi
diigiiniilmektedir.

Tiirk Patent Enstitiisii’niin (2014: 3-4) tanimina gore;

. Mense adi, mense adma konu {irlinlin
iretimi, islenmesi ve diger islemlerinin tiimiiyle
cografi smirlar1 belirlenmis yore, alan veya bolge
sinirlar1  i¢inde yapilmasini gerektirir. Bu tiir
iiriinlere 6rnek olarak Eskigehir Liiletasi, Celikhan
Tiitinii, Ege Pamugu verilebilir. Mahreg isareti;
cografi simrlari belirlenmis bir yore, alan veya
bolgeden kaynaklanan, belirgin bir niteligi, iinii veya
diger oOzellikleriyle bu yore, alan veya bolge ile
0zdeslesmis bir {riin olmast yaninda iretimi,
islenmesi ve diger islemlerinde en az birinin
belirlenmis yore, alan veya bdlge sinirlar iginde
iretilen {rlinlerin Dbelirleyici isaretidir. Mahreg
isaretine konu olan firliniin 6zelliklerinden en az
birinin, o yoreden kaynaklanmasi sartiyla yore
disinda da iiretilebilmesi sd6z konusudur. Bu tiir
iiriinlere ornek olarak Damal Bebegi, Isparta Halisi,
Siirt Battaniyesi verilebilir. Bu {iriinlerin nitelikleri,
kalitesi, tinti ve diger ozellikleri belirli bir cografi
yere ait dogal hammadde ya da beseri unsurlara
dayali islemlerden kaynaklanan o&zellikler tasir...
(www.turkpatent.gov.tr)

Mense adi (PDO), belirli bir teknik bilgi kullanilarak
belirli bir cografi alanda iiretilen, islenen ve hazirlanan
tirtinleri kapsamaktadir (www.tarim.gov.tr). Mahreg isareti
(PGI) alan iriinlerin mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel, koku
ve duyusal ozelliklerini etkileyen cografi bir durum soz
konusudur. Bu faktorler, o bolgeye has bitkilerle beslenme,
belirli bir irk hayvandan elde edilme, belirli bir olgunlagma
periyodunu doga da gerceklestirme olabilir. Bu iriinler
sadece o bolgede tiretilebilir (Dikici, Koluman ve Aktas,
2013: 137). Ornegin; Antep baklavasi, Avrupa Komisyonu
tarafindan onaylanan mahreg isaretli bir iiriindiir. Geleneksel
Ozellikte ise liretim araglarinda veya iretimin bilesiminde
geleneksel karakter 6ne ¢ikmaktadir. Bir Italyan peyniri olan
Mozzarella peyniri geleneksel ozellige ornek verilebilir
(www.tarim.gov.tr).

Avrupa Birligi ilkelerinde cografi isaretler ¢cogunlukla
gida iiriinlerine ait olmakla birlikte hali, kilim, kumas, hasir
el isleri, ¢icek ve siis bitkileri, gibi gida dig1 iiriinler de
koruma altina alinmstir. 14.02.2014 tarihi itibariyle Avrupa
Birligi yasalar1 altinda korunan ve tescillenen iiriinler
icerisinde en genis grubu meyve, sebze, tahillar ve bunlarin
islenmis {riinleri (330 adet) olusturmaktadir. Bunun
ardindan ikinci siray1 ¢ig (143 adet) ve pigmis (136 adet) et
iiriinleri (279 adet) almaktadir. Ugiincii sirada ise peynir
cesitleri (215 adet) bulunmaktadir. Fransa’nim 50, italya’nin
46, ispanya’nin 28 ve Yunanistan’m 21 gesit tescilli peynir
mevcuttur. Bununla beraber, yakin zamanda Fransa 4, italya
2 ve Ispanya 3 gesit peynirini tescillemek igin bagvuruda
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bulunmustur. Tiirkiye’nin ise peynir kategorisinde heniiz
herhangi bir basvurusu bulunmamaktadir
(www.ec.europa.eu).

Tiirkiye’de Cografi Isaretlerin tescili ile Tiirk Patent
Enstitiisii’'nce (TPE) yapilmaktadir. Tiirkiye’de 1995 yilinda
“Cografi Isaretlerin Korunmas1” Hakkinda 555 Sayili Kanun
Hikkmiinde Kararname yayinlanmistir. 2009 yilinda bu
kararnameye cografi isaretlerin uygulanmasi ve bagvuru
kosullarinin giincellenmesi konusunda eklemeler yapilmustir.
Cografi isaretlere konu olan iriinler yiyecek ve
alkollii/alkolsiiz igecek gibi tarima dayali iriinler olabilecegi
gibi maden ve el sanatlar1 Girinleri ile sanayi iiriinlerinden de
olusabilmektedir (Madde 1). Bununla beraber, mahre¢ ve
mense tanimina uymayan adlar ve isaretler ile {irlinlerin 6z
adi olmus adlar ve isaretler, iriinin gercek kaynagi
konusunda halki yaniltabilecek olan bitki tiirleri, hayvan
soylar1 veya benzeri adlar ile kamu diizeni ve genel ahlaka
aykirt igaretler cografi igaret olarak tescil edilememektedir
(Madde 5). Ulkemizde Tiirk Patent Enstitiisii nezdinde tescil
islemi gerceklesmis cografi isaretler icin AB’ye tescil
bagvurusunda bulunma imkani mevcuttur. Tiirkiye’nin AB
nezdinde 4 adet cografi isaret tescil bagvurusu sdz konusu
olmustur. Bunlar: (1) 10 Temmuz 2009 tarihinde yapilan
Antep Baklavasi mahreg¢ isareti tescil bagvurusu, (2) 24
Agustos 2010 tarihinde yapilan Aydin Inciri mense ad1 tescil
bagvurusu, (3) 13 Agustos 2012 tarihinde yapilan Afyon
Pastirmast ve Afyon Sucugu mahre¢ isareti tescil
bagvurularidir (www.tarim.gov.tr). Bu bagvurular
dogrultusunda Antep Baklavasi’nin (PGI) 21.12.2013 tarihi
itibariyle ~ Avrupa  Komisyonu  tarafindan  tescili
gerceklestirilmistir. Aydm Inciri (PDO) , Afyon Sucugu
(PGI) ve Afyon Pastirmasi (PGI) ise halen degerlendirme
agamasindadir (Www.ec.europa.eu).

2014 Subat ay1 itibariyle Tiirk Patent Enstitlisii’nce
tescilli olan cografi isaretli iiriin sayis1 176’dir. Bagvurusu
degerlendirme  asamasinda olan 203  adet firiin
bulunmaktadir. Cografi isaret listesi incelendiginde
Tiirkiye’nin daha ¢ok meyve ve sebze iiriin grubunda isaret
aldign  gorlilmektedir. Arastirmamizin ana materyalini
olusturan Van Otlu Peyniri i¢in 02.06.2010 tarihinde Van
Ticaret Borsasi tarafindan resmi basvuruda bulunmus,
bagvuru degerlendirme siirecindedir  (www.tpe.gov.tr).
Ankara Ticaret Odas1 (ATO) ile Ankara Patent Biirosu’nun
beraber hazirlamig oldugu “Tiirkiye'nin Lezzet Haritas1” adli
calismaya goére Tirkiye, 2205 cesit yoresel yiyecek ve
icecekten olusan zengin bir mutfaga sahiptir. Bolgeler
arasinda I¢ Anadolu 455 ¢esit yiyecek ve igecek gesidiyle ilk
sirada yer alirken, bu bolgeyi 425 ¢esit ile Dogu Anadolu,
398 ¢esit ile Gilineydogu Anadolu ve 397 cesit ile Karadeniz
Bolgesi izlemektedir. S6z konusu calismada Van iline ait
otlu peynir, Van balig1 (inci kefali), ilitme, senseger de yer
almaktadir (www.atonet.org.tr).

VAN OTLU PEYNIRINE iLiSKiN GENEL BiLGIiLER
Van Otlu Peyniri

Siit trtinlerinden ilk firetilen {iiriiniin peynir olabilecegi
disiiniilmektedir. Peynir ¢esitleriyle uluslarin tiiketim
aligkanliklar1 arasinda yakin bir iligki oldugu bilinmektedir.


http://www.ec.europa.eu/
http://www.turkpatent.gov.tr/
http://www.tarim.gov.tr/
http://www.ec.europa.eu/
http://www.tarim.gov.tr/
http://www.ec.europa.eu/
http://www.tpe.gov.tr/
http://www.atonet.org.tr/
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Peynir ¢esitleri iilkelere ve yorelere gore farklilik ve
cesitlilik gosterebilmektedir (Ergiin, Bostan ve Sagun, 1992:
53). Peynir ¢esidi agisindan zengin olan Tiirkiye’nin degisik
yorelerinde, yerel olarak 50 civarinda peynirin iiretildigi
sanilmaktadir (Kan ve dig., 2010: 16). Tiirkiye’de bes ¢esit
yoresel peynir, Tirk Patent Enstitiisii'nce cografi isaret
alarak tescillenmistir. Tescilli ydresel peynirler; Erzincan
Tulum, Ezine, Edirne Beyaz, Diyarbakir Orgii ve Erzurum
Civil peynirleridir. Ayrica, birbirinden farkli &zellikler
tastyan 13 yoresel peynir ¢esidi bagvuru ve degerlendirme
asamasinda bulunmaktadir. Van Otlu Peyniri C2012/114
bagvuru numarast ile degerlendirme asamasinda bulunan
yoresel peynirlerimizden biridir (Www.tpe.gov.tr).

Yapilan alan yazin taramasinda yerel iiriinlerin cografi
isaretleme ile tescil edilmesi konusunda bazi arastirmalarin
yapildig1 goriilmektedir. Kan ve dig., (2010) “Cografi isaret
Olarak Karaman Divle Tulum Peyniri” {izerinde yaptiklari
aragtirmada, tulum peynirinin {retiminde Dbirlik ve
organizasyonun olmadigi, peynir iiretiminde gerekli saglik
bilgisi kosullarinin ve standardin saglanamadigi, tireticilerin
cografi isaret konusunda bilinglendirilmesinin gerekli oldugu
sonucuna ulagilmigtir. Ayhan (2010) izmit Pismaniye’si
konusunda yaptiklari aragtirmada, cografi isaret konusunda
iireticilerin yeterli bilgiye sahip olmadiklari, izmit ilinin
yoresel kiiltiiriinii yansitan pismaniyenin aslinin korunarak
gelecek kusaklara aktarilmasinin ve bu iirliniin etkin olarak
pazarlanmasinin gerekliligi vurgulanmaktadir. Sahin (2013a)
Ankara Kegisi’ni cografi simge olarak ele aldigt
aragtirmasinda, Ankara Kegisi’nin korunarak neslinin yok
edilmemesinin folklorik agidan ¢ok 6nemli olduguna, keci
ylininden yapilan {rlinlerin  turistik esya olarak
degerlendirilmesinin gerekliligine vurgu yaparak, Ankara
Valiligi’nin, il ve ilge belediyelerinden bazilarinin
logolarinda  Ankara Keg¢isi’ni  kullanmalarin1  tavsiye
etmektedir. Sahin (2013b) Vize’nin cografi isaretlerini ele
aldig1 arastirmasinda, cografi tescilin biitiin tiretici haklarini
korudugunu ve tiiketicilerin cografi isaret kapsamindaki
iiriinlere giivendiklerini ortaya koymaktadir.

Otlu peynir, Dogu ve Giineydogu Anadolu Bolgeleri’nde
genellikle Van, Bitlis, Siirt, Hakkari, Agri, Mus ve civar
illerde iiretilen yerli, orijinal ve otantik bir gida maddesidir
(Akyiiz ve Ozgelik, 1992: 48). Bu illerde iiretilen otlu
peynirlerin en niteliklisinin Van ilinde iretileninin oldugu
diistiniilmektedir. Van ve ilgelerinde firetilen otlu peynir
koku, lezzet ve fiziksel yapisi bakimindan digerlerinden
farklilik gostermektedir (www.vanilirehberi.com). Van Otlu
Peyniri’ndeki kalite ve lezzet; mera ve yaylalardaki ot
cesitliligi, peynire katilan otlarin koku ve sifasi, peynir

iireticilerinin  geleneksel peynir yapma siirecleri ile
kullandiklar1 arag ve gereglerin biitiiniinden
kaynaklanmaktadir.

Otlu peynirin Van’da ilk olarak hangi tarihlerde
iretilmeye baslandigi, kesin olarak bilinmemektedir. Halk
arasindaki yaygin bir rivayete gore uzun ve siddetli gegen kis
aylarinda ¢evreyle iligkisi kesilen ilde, vitaminsizlikten
kaynaklanan hastaliklar ¢ok goriilmekteydi. Iran’dan gelen
Ermeni asilli bir doktor, bu hastaliklar1 6nlemek icin peynire
cesitli otlar katarak onu ilag ve sifa kaynagi haline
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getirmigtir. Bu nedenle onceleri ila¢ olarak kullanilmakta
olan otlu peynir, daha sonralar1 halk tarafindan
benimsenerek, sofralarinin vazgecilmez ana besin kaynagi
olarak kullamlmaya baglanmustir. il topraklarmin %70’inden
fazlasinin ¢ayir ve meralardan olugmasi nedeniyle Van’da
tarimsal ugraglar ig¢inde hayvancilik agir basmaktadir.
Bununla birlikte il niifusunun % 49’unun kirsal kesimde
yasamasi, koyunculugun yaygin olarak yapilmasina neden
olmustur (www.van.gov.tr).

Tablo 1: Tiirkiye ve Van ilinde Yillik Olarak Uretilen Siit
Miktart

Keci Yan’da
v | Bolge | ineksSiitii S..eff Koyun Uretilen
! Adi (Ton) utu Siitii (Ton) Koyun
(Ton) geoyur
utilniin
Tiirkiye | 15.977.837 | 369.429 | 1.007.007
2012 %8.1
Van 163.489 7.758 82.077
Tiirkiye | 13.802.428 | 320588 892.822
2011 %8.2
Van 150.740 6.608 73.953
Tirkiye | 12.418.544 | 272.811 816.832
2010 %9.5
Van 121.132 3.692 78.231
Tiirkiye | 15.583.313 | 192.210 734.219
2009 %9.9
Van 128.470 5.283 73.368
Tiirkiye | 11.255.176 | 209.570 746.872
2008 %105
Van 110.859 5773 78.881

Kaynak: www. tuik gov.tr

Tablo 1°de Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun verilerine gore
Tiirkiye ve Van’da 2008 ile 2012 yillar1 arasindaki siit iiretim
miktarlart yer almaktadir. Yillara gore bazi degisikliler
olmakla beraber Tiirkiye’de iiretilen koyun siitiinlin; dnemli
bir kisminin  Van ilinde iretildigi = goriilmektedir
(www.tuik.gov.tr). Koyun siitlinlin tamamina yakini otlu
peynir iretiminde, kalan kisminin yogurt yapiminda
kullamldig1 dikkate alindiginda (Van i1 Gida Tarim ve
Hayvancilik Midiirligii), koyun siitiiniin Van ve Tirkiye
peynir pazarindaki 6nemi agikga ortaya ¢ikmaktadir.

Akyliz ve Tunctiirk (1992) tarafindan yapilan arastirmaya
gore, Van’da iretilen siitiin %40’1 peynir, %30’u yogurt,
kalan %30’luk kismi i¢imlik siit ve diger siit {iriinlerine
ayrilmaktadir. Diger bir arastirmaya gore ise, siitiin %401
peynir (17.372 ton) ve %30’u yogurt (65.146 ton) {iiretimine
ayrilmaktadir (Coskun, Tungtiirk, Altindag ve Demir, 2005:
11). Her iki arastirmada da iiretilen siitiin %40’lik kismimin
peynir tiretiminde kullanildig1 goriilmektedir.

Otlu Peynirin Uretim Dénemi ve Peynirde Kullanilan
Otlar

Otlu peynir yapimda hammadde olarak genellikle taze
koyun siiti kullanilmaktadir (www.kulturturizm.gov.tr).
Kimi {reticiler koyun siitine inek ve keci siiti de
katmaktadirlar. Koyunlar bahar aylarinda sagildigindan otlu
peynir de ilkbaharda 6zellikle Nisan, Mayis ve Haziran
aylarinda daha ¢ok iiretilmektedir. ilkbahar mevsiminde
besleyici taze otlarin bollugu, koyun siiti iiretiminin


http://www.tpe.gov.tr/
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artmasina, siitiin tadin1 ve kivamin etkilemektedir. Bununla
birlikte peynire katilan otlarin da ilkbaharda yetismesi, otlu
peynirin  bu zamanda Tiretilmesini zorunlu bir hale
getirmektedir.  Ilkbaharla  birlikte otlar  yaylalardan,
meralardan ve araziden toplanip ayiklanarak yikanir. Otun
cinsine gore farkli islemler uygulanarak kullanima hazir hale
getirilir. Peynirlere katilan otun, siit oraninin %2’si oraninda
olmasi Onerilmektedir. Bu peynire, 25 degisik ot gesidi
eklenebilmekte ancak hepsi aym anda  peynire
katilmamaktadir. Bunlardan en ¢ok kullanilanlari; sirmo,
mendi, heliz, yabani nane (piinge) ve kekiktir. Bunlarin
disinda, ¢irig, it sogani, ¢atlangu¢, handuk, kuru kulagi,
sirik, reyhan, keklik otu, yarpuz, zater, ¢atir, hitik, hiltik,
kerkur, dereotu, tarak otu, siyabo, ¢dven, tere ve ¢iink gibi
otlar da kullanilmaktadir (Van Ticaret Borsasi, 2013).
Peynirinde otlarin kullanilma nedeni; peynire aroma ve giizel
bir koku kazandirmak, sifa, dayaniklilik, yumusak ve taze
kalmasini saglamaktir. Halk arasinda bu otlarin iiriner sistem
bozukluklart ile kalp yetmezligi gibi hastaliklar1 tedavi
ettigine inanilmaktadir. Diger yandan otlarin tuzlanarak
hazirlanan peynirin saklama siiresince sertlesmeden,
tazeligini koruyup yumusak kalmasina yardimci olmaktadir
(Van 11 Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii, 2013).

Otlu Peynir Uretimi Siireci

Van Otlu Peyniri, genellikle yeni sagilmig ¢ig koyun
stitiinden iretilmektedir. Sagilan siitler, silizgecten gegirilip
pisirilmeden mayalandirilmaktadir. Orijinal olan bu maya,
tamamen dogal yontemlerle elde edilmektedir. Iki saat icinde
pihtilasan  karisgim  parzin  denilen  bez  torbalara
aktarilmaktadir. Aktarma islemi esnasinda bir kat pihtilasmis
peynir, bir kat 6zel olarak hazirlanan otlarin karisimi ilave
edilir. Peynirlerin bez torbalara aktarildiktan sonra,
torbalarin agzi iyice baglanarak iizerine agirlik yapmasi,
preslenmesi ve suyunun iyice siiziilmesi i¢in irice, diiz bir tag
konulur. Bu islemden sonra “teleme” olarak elde edilen
peynir, kaliplar seklinde dilimlenip tuzlanarak iki yontemle
olgunlastirilmaktadir. Birinci yontem salamura tuzlama
yontemi, ikinci yontem ise kuru tuzlama yontemidir. Her iki
yontemde de peynirler ii¢ ile yedi ay arasinda olgunlasarak
tiiketime hazir hale gelmektedir (Van il Gida Tarim ve
Hayvancilik Midiirligi, 2013).

Otlu Peynirin Ayirt Edici Ozellikleri

Sofralarin bas taci olan otlu peynir; Van kahvaltilarinin
ana yiyecegi olmakla birlikte yemek yanlarinda da
tilketilmektedir (Www.turizmternd.com). Van Otlu peynirini
diger peynirlerden ayiran en 6nemli 6zellikler, icine katilan
otlar ve dogal meralarda otlatilan koyunlardan sagilan taze
siitten elde ediliyor olmasidir. Kullanilan otlarin tamami
baharat o6zelligi tagimakta olup kaliform grubu mikro
organizmalarin  gelismelerini  engellemektedirler (Van
Ticaret Borsasi, 2013). Peynirin igine katilan otlar, Van Otlu
Peyniri’ni renk, tat, koku ve goriintiisii ile diger peynirlerden
farkli kilmaktadir (Van i1 Gida Tarim ve Hayvancilik
Midirliigli, 2013). Van Otlu Peynir’i; sirmo ve kekik
tadinda, hafif sarimsak ve kekik kokusunda, orta sertlikte ve
kiiciik gozeneklidir. Her otlu peynirde kiiciik gdzenekler
bulunmayabilir. Peynir dilimlendiginde, cam gibi diiz ve
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parlak saydam bir yapiya sahiptir. Bazilar1 beyazimsi ve
sarimtirak bir renkte olabilmektedir.

ARASTIRMANIN AMACI VE YONTEMi
Arastirmanin Amaci

Aragtirmanin temel amaci; Tiirkiye’de geleneksel
yontemler kullanilarak iiretilen yoresel iiriinlerin kalitesinin
korunup tescil ve tesvik edilmesi konusunda biling
olusturabilmektir. Calismanin ana konusunu olusturan otlu
peynirin Van’in yerel ekonomisini kalkindirabilecegi ve
turizm igin bir tetikleyici bir unsur olacagi diisiinilmektedir.
Bu kapsamda Van Otlu Peyniri’nin iiretim, tiiketim, satis ve
cografi igaret olarak degerlendirilmesi agamalar1 arastirilmis,
bu asamalarda karsilagilan sorunlar tespit edilmis ve bu
sorunlara yonelik ¢6ziim onerileri gelistirilmeye ¢alisilmistir.
Aragtirmanin diger amaglari ise sirastyla; (1) Otlu peynirinin
geleneksel niteliklerinin ortaya ¢ikarilmasini saglamaktir.
Boylece, bu niteliklerin degigsmeden siirdiiriilebilir bir sekilde
korunmast ve gelecek nesillere aktarilmasi hedeflenmektedir.
(2) Oftlu peynirin cografi isaretleme aracilifi ile Van
yoresiyle baglantisim1 ifade eden bir sembol olarak
kullanilmasina, nitelik ve kalite itibariyle diger peynirlerden
ayirt edilebilmesine katkida bulunmaktir. (3) Van yoresine
0zgii dogal yasamin, geleneksel yontemlerle peynir {ireten
tireticilerin ve meralarin korunup desteklenmesine yonelik
yetkililerin dikkatini ¢ekebilmektir.

Arastirmanin Yontemi

Yerel yiyeceklerin 6nemi, cografi isaretleme ve Van Otlu
Peyniri ile ilgili detayli bir alan yazin taramasi yapilmistir.
Bununla birlikte otlu peynirle ilgili olarak ulusal ve bolgesel
diizeydeki raporlar, arastirmalar ve istatistiklerden ikincil
veriler olarak yararlanilmistir. Diger yandan arastirmanin
amacina ve nitel aragtirma yoOntemlerine uygun olarak
aragtirma  sorulart  gelistirilmis ve soru  formlari
olusturulmustur. Soru formlar1 Van ili ve ¢evresinde otlu
peynir ile ilgili fikir ve goriislerinden yararlanilabilecek;
peynir {reticileri, saticilar, yerli turistler ile cografi
isaretleme siirecinde rol alan kisi ve kurumlara yoneltilmistir.
18.11.2013 -25.01.2014 tarihleri arasinda 120 kisilik
orneklem grubu ile goriisme yapilmisg ve yanitlar ayrintilt
olarak not edilmistir. Aragtirma evrenini Van il merkezi,
Ercis, Muradiye, Gevas, Giirpmar, Ozalp ve Edremit
ilgelerindeki peynir iireticileri, peynir saticilari, yerli turistler
ve resmi kurum g¢alisanlart olusturmaktadir (Sekil-1).
Arastirma, zaman, maliyet ve uygulama kisitlar1 géz oniinde
bulundurularak s6z konusu yerlerle sinirlt tutulmustur.


http://www.turizmternd.com/
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Sekil-1: Van Otlu Peynirinin Aragtirma Evreni

Arastirmada derinlemesine goriigme teknigi
kullanilmistir.  Kigilere  goriigmeye  katilmak  isteyip
istemedikleri sorulmus, katilmak isteyenlerden goriisme
sirasinda ses kayit cihazi kullanilmasi ve goriismenin
fotograflarla belgelenmesi konularinda izin istenmistir. Elde
edilen veriler ¢calismanin kavramsal yapisi ve analizine temel
teskil edecek konular 6nceden belirlendigi igin betimsel
analiz yontemine tabi tutulmustur (Yidirim ve Simsek,
2011). Verilerin raporlastirilmasinda, goriisiilen kisilerden
dogrudan alintilar yapilmustir.

BULGULAR

Arastirmada belirlenen amaclar dogrultusunda otlu
peynir ireticisi, saticist, yerli turistler ve resmi kurumlara
acik uglu sorular yoneltilmistir. Arastirmaya katilan
goriismecilerin fikirlerine dogrudan alintilar yapilmis ve bu
dogrultuda bulgular yorumlanmuistir.

Otlu Peynir Ureticilerine ve Saticilarina iliskin Bulgular

Arastirma kapsaminda Van ve ilgelerinin 13 kdyiinde
(Adigiizel, Colpan, Gedikbulak, Gorele, Saglamtas,
Kumluca, Kelle, Mollakasim, Muradaldi, Pirgarip, Yukari
Mutlu, Yayliyaka ve Yuva) yasayan 42 otlu peynir {ireticisi
ve 30 peynir saticist ile yiiz yiize miilakatlar yapilmustir.
Katilimcilarin tamami, otlu peynirin ilkbaharda, siitiin ve
otun bol oldugu zamanlarda el emegi ve geleneksel
yontemlerle iiretildigini ifade etmistir. Ureticiler, peynir
iretiminde agirlikli olarak koyun siiti kullandiklarini
(%91,3) bunun yani sira bazi lireticiler, koyun siitiine inek ve
kegi siitiinii de karistirdiklarini (%8,7) belirtmislerdir. Peynir
iireticilerinin yabani otlar1 ilkbaharda dag eteklerindeki
yaylalardan taze filizler seklinde toplaylp bir siire
salamurada beklettikten sonra peynire eklediklerini
belirlenmistir. “Otlu peynir iiretirken en ¢ok talep géren ot
karistmi  nedir?” sorusuna peynir ireticilerinin verdigi
yanitlar cogunlukla kekik, sirmo (yabani sarimsak), mendo
ve helis otlar1 olmustur. Bazi iireticiler siyabo, nane (piing),
kekik, hiltik, ¢atir (getiri), sirit (sirik), reyhan (reh) gibi
yabani otlar1 da peynire karistirdiklarini ifade etmislerdir.
Ayni soru peynir saticilarina yoneltilmis, saticilardan da
iireticilerinkine benzer, esdeger, yamtlar alinmistir. Peynir
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saticilar1 miisteri tercihlerine de deginip Van Otlu Peyniri
tiketicilerinin kekik, sirmo (yabani sarimsak), mendo ve
helis karisimindan yapilan peyniri daha lezzetli bulup tercih
ettiklerini ifadelerine eklemiglerdir.

Otlu peynir {reticileri “hayvanlar1 sagimi sirasinda
teknolojik aletlerin kullanilmamasi, yem fiyatlarinin pahali
olmasi, soguk hava depolar1 olmamasi yiiziinden siitiin cabuk
bozulma riski, fazla sagilan siitiin degerlendirilememesi ve
otlu peynir fiyatinin {iretimindeki emege karsin ucuz
olmasini” kendilerini en ¢ok zorlayan {iretim sorunlari olarak
dile getirmiglerdir. Katilimcilardan bazilari, bu sorunlarin
daha az otlu peynir iiretimine yol actigmni vurgulamustir.
Uretim sorunlarimin giderilmesi igin devlet destegi ve 6zel
peynir mandiralarinin kurulmasini talep etmistir.

24 numarali peynir ireticisi bu konu hakkindaki
diistincesini: “...Sagilan siitii muhafaza etmekte olduk¢a
giicliik cekiyoruz. Siitiin fazlasi sicakta bozuluyor ve ziyan
oluyor. Devlet ve ozel sektor otlu peynir iiretimi yapan
koylere soguk hava depolari, peynir mandiralart ve
kooperatif kurabilir. Uretim hem daha saglikli ve hijyenik
hem de daha fazla olur...” seklinde ifade etmistir.

13 numarali peynir ireticisi ise konuyla ilgili olarak
goriislerini: “....Van'in koylerinde, yaylalarinda her yil otlu
peynir festivali diizenlenebilir. Bdylece, hem Van Otlu
Peyniri’nin reklam ve tanmitimi yapilmis olur hem de satiglar
artar diye diigtintiyorum... "seklinde aktarmistir.

Benzer sekilde peynir saticilari da reklam, tanitim ve
satiglar1 arttirict etkinliklerin yapilmasi gerektigini beyan
etmiglerdir. 28 numarali peynir saticisi; “...Peynir satiginin
arttirdlmast  i¢in  tamtimin  daha  etkin  yapimasi
gerekmektedir. Ulusal ve uluslararasi gida ve teknoloji
fuarlarina katilmamiz gerekiyor. Bunun icin Van Ticaret
Odasi, Gida Tarim Hayvancilik Il Miidiirliigii gibi kurumlar
bize destek verebilir...” seklinde diisiincelerini ifade etmistir.

Goriisme formlari incelendiginde genel olarak otlu peynir
tireticilerinin  peynir iiretimindeki sorunlarinin giderilmesi
i¢in kendi iglerinde bir ¢oziim gelistirmedigi anlagilmaktadir.
Katilimeilar, iiretim sorunlarinin asilmasinda agirlikli olarak
devletin ve 6zel sektoriin destegini beklemektedir. Oysa otlu
peynir treticilerinin kendi aralarinda olusturacaklar bir birlik
ve/veya kooperatif ile mevcut sorunlarin biiyiik bir kismint
giderilebilecegi  diisiiniilmektedir. Ote yandan, baz
katilimcilarin otlu peynirin tanitimi i¢in Van ilinde senlik ve
festival diizenlenmesini talep etmeleri, ulusal/uluslararasi
fuarlara katilmanin 6nemli oldugunu vurgulamalart olumlu
bir izlenim olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu yorumlar ayni
zamanda, Van’in yoresel degerlerinden biri olan otlu peynire
yore insaninin sahip ¢ikmasi konusunda belirli bir istegin ve
biling diizeyinin oldugunu gostermesi agisindan dnemlidir.

Yerli Turistik Tiiketicilere iliskin Bulgular

Arastirmanin amaglart dogrultusunda Van Otlu Peyniri’ni
tiketen 43 yerli turistle goriisme gerceklestirilmistir. Buna
gore, goriismeye katilanlarin yaklasik %90°1 daha once otlu
peynirle ilgili bilgi sahibi oldugunu belirtirken %10’u ise bu
peynir ¢esidini ilk defa Van’1 ziyaret ettiginde dgrendigini
ifade etmistir. Van Otlu Peyniri hakkinda bilgi sahibi
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olanlarin yaklagik %65’ bu peynir ¢esidini akraba ve
arkadaslarindan, %10’u internetten, % 13’0 TV
programlarindan, %7’si brosiir, kitap vb. basili kaynaklardan
% 3’1 restoran ve kahvalti salonlarindan ve %2’si ise peynir
iireticilerinden &grendigini belirtmistir. Turistlere yoneltilen
“neden otlu peyniri tercih ediyorsunuz?” sorusuna
katilimcilar genel itibariyle yoresel, orijinal, farkli, saglikli
ve lezzetli bir iiriin olmasindan dolayr bu peyniri tercih
ettikleri yontinde yanitlar vermislerdir.

15 numarali katilimci konuya iliskin goriislerini su
sekilde ifade etmistir: “...Otlu peyniri ¢ok besleyici ve
saghkli  buluyorum. Iginde farkli otlar bulundurmasi
sebebiyle enerji ve vitamin agisindan zengin bir peynir ¢esidi
oldugu icin ailece tercih ediyoruz...”

3

20 numarali katilimei: “...Yéresel, dogal ve farkl
lezzetleri kesfetmeyi severim. Kahvalti icin gittigimiz salonda
ilk kez otlu peyniri denedim. Olduk¢a aromatik tadi olan
lezzetli bir peynir. Bundan sonra yiyecegim ve tavsiye
edebilecegim bir iiriiniidiir...”

3

36 numaral1 katihmer: “...Otlu peynirin iginde bulunan
otlarin besleyici oldugunu, sindirimi kolaylastirdigini ve
insan  saghgina  zararli  bazi  mikroorganizmalar
oldiirdiigiinii okumustum. Cesitli hastaliklara iyi gelecegini
diistindiigiim i¢in bu peyniri tercih ediyorum....” ifadesiyle
desteklemistir.

“Otlu peynir denildiginde akliniza gelen ilk bolge
neresidir?” sorusuna turistlerin yaklasik %97’si Dogu
Anadolu Bolgesi yanitin1 verirken %3’ Dogu Anadolu ve
Gilineydogu Anadolu Bodlgesi yanitini  vermistir. Bazi
katilimcilarin birden fazla il ismi ifade ettigi yanitlardan
hareketle otlu peynir denildiginde 6ne ¢ikan destinasyonlarin
sirastyla Van ili ve ilgeleri (%87), Bitlis (% 12), Hakkari
(%5), Sirnak (%3) ve Diyarbakir (%2) oldugu tespit
edilmistir.

Yerli turistlerin sorulara verdigi yanitlar dogrultusunda,
turistlerin tatil ve tiikketim aligkanliklarinin dogal, yerel ve
kiiltiirel olan {irlinlere yonelik oldugu sOylenebilir. Bu
baglamda, Van ilindeki dogal, yerel ve kiiltiirel degerlerin
yore halki, resmi kurumlar ve 06zel sektor isbirligi ile
korunmasinin, tescillenmesinin ve bir turizm {iriinii olarak
pazarlanmasinin olduk¢a 6nemli oldugu diistiniilmektedir.

Resmi Kurumlara iliskin Bulgular

Van Il Gida Tarim ve Hayvancilik Midiirligii, Van
Ticaret Borsasi (VATBO), Van Il Kiiltir ve Turizm
Miidiirliigii, Van il Bilim Sanayi ve Teknoloji Miidiirliigii
ile Van Esnaf ve Sanatkariar Odalar: Birligi kurumlarindan
5 uzmanla yapilan yiiz ylize goriigmelerde katilimcilara
sorulan “cografi isaretleme i¢in neden Van Otlu Peynirini
tercih ettiniz?” sorusuna verilen cevaplar genel itibariyle
birbiriyle paralellik gostermektedir. Uzmanlar bu soruya:

1 numarali goriigmeci (Van Ticaret Borsasi), “...Van ili
arazi varhigimin %70’lik bir kisminmi ¢ayir-mera alanlar:
olusturmaktadir. Bu dogal zenginlik kii¢ciikbas hayvanciligin
ilin en onemli ekonomik faaliyeti olmasinda rol oynamigstir.
Kiiciikbas hayvanciligin yaygin olarak yapilmasimin dogal
bir sonucu olarak biiyiik oranda peynir iiretimi
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gergeklesmekte ve bunun tamamina yakinini ise Van Otlu
Peyniri olusturmaktadir. Séz konusu ¢ayir-mera alanlarinin
bitki varligi, bu bitkilerden kaynaklanan tat, hos koku ve
peynire adini veren aymi zamanda endemik olan bazi
bitkilerin kullanilmas: gibi ayirt edici ozelliklere sahiptir.
Van Otlu Peyniri belirgin bir niteligi, iinii veya diger
ozellikleri itibariyle kékeninin bulundugu bir yore, alan,
bolge veya iilke ile ozdeslesmis bir iiriin oldugundan ve
korunmasi1  gerektiginden  cografi isaret  basvurusu
yapilmigtir” ...

Bu gorisii 5 numarali gorismeci (Van Esnaf ve
Sanatkdrlar Odalar: Birligi), “...Van Otlu Peyniri ilimizin
adiyla ézdeslesen bir iiriin. Bu yiizden, bunu markalastirip
koruma altina almak istedik...” ifadesiyle desteklemistir.

“Otlu peynirinin Van’in tanitimma ve turizmine nasil
katkida bulunacagini diigiiniiyorsunuz?” sorusuna;

I numarali goriismeci (Van Ticaret Borsasi): “...Son
yillarda markalasan Van kahvaltisinin en ayirt edici iiriinii
olarak, iilkemiz genelinde de bir¢ok ilde a¢ilmaya baslayan
Van kahvalti salonlarimin  biiyiik talep gérmesi, ilimiz
hakkinda damak tadindan baslayan bir merak olusumuna
isaret etmektedir...”

2 numarali katihmer (Van i1 Kiiltir ve Turizm
Midiirligi). “... Tadi, hos kokusu, tiretim sekli ve kalitesiyle
Van’la ozdeslesen bu iiriiniin markalagtirilmast durumunda
Van'in tamtimint  saglayacagini ve gastronomi turizmi
agisindan Van’t onemli bir merkez haline getirebilecegini
diigtiniiyorum. Zira sadece Van kahvaltisi yapmak icin Van’a
gelen turist gruplari oldugunu biliyoruz...”

3 numarali goriismeci (Van 11 Bilim Sanayi ve Teknoloji
Midirlugi), “...Van’a  gelen  turistlerin  sevdiklerine
gétiirebilecekleri iiriinlerin  basinda Van Otlu Peyniri
olabilir. Bunun igin cografi isaretleme ve patent ¢ok
onemli....”

4 numarali goriismeci (Van 11 Gida Tarim ve
Hayvancilik Mudurligt). “... Giniimiizde turistlerin yerel ve
otantik kiiltiirel mirasa onem verdigini goriiyoruz. Farkl
lezzette olan ve yerelligini koruyan bu peynirin ziyaretgilerde
iz birakacagini ve yakinlarina Van ilinden ve Van Otlu
Peynirinden bahsedeceklerini  diisiiniiyorum...” seklinde
goriislerini belirtmistir.

Katilimcilarin tamami, otlu peynirin ilkbaharda, siitiin ve
otun bol oldugu zamanlarda el emegi ve gelencksel
yontemlerle iretildigini ifade etmistir. Koylerde peynir
iiretim iginin koyun ve keg¢i siirlisii sahibi orta yas gurubu
kadinlarca gergeklestirildigi, {iretim tekniklerinin sdzlii
olarak, nesilden nesile, dilden dile aktarilarak o6grenildigi
tespit edilmistir. Ureticiler, peynir iiretiminde agirlikli olarak
koyun  siiti  kullandiklarimi = belirtmiglerdir.  Peynir
tireticilerinin yabani otlar1 ilkbaharda dag eteklerindeki
yaylalardan taze filizler seklinde toplayip bir siire salamurada
beklettikten sonra peynire eklendigi, besleyici, sindirimi
kolaylastirdigini, insan sagligina zararli bazi
mikroorganizmalar1 etkisiz hale getirdigi ifade edilmistir.
Tercih edilen ot karigimlarinin; kekik, yabani sarimsak,
reyhan, mendo ve seris isimli otlar oldugu belirtilmistir.
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Otlarin peynirin bekleme siiresinde sertlesmesini Onledigi,
tadin1 giizellestirdigi ve sifa 6zelligi tasidigr ifade edilmistir.
Otlu peynir liretici ve saticilarinin ortak sorunlarin ise; siit
sagiminda teknolojik aletlerin yetersizligi, yem fiyatlarinin
yiiksekligi, soguk hava depolarinin olmayisi, siitlerin ¢cabuk
bozulmasi, iiretim kaybi yasanmasi olarak ifade edilmistir.
Katilimecilarin -~ yaklasik  %90’nin - Van Otlu  Peynirini
tanmidigini, ydresel, orijinal, farkli, saglikli ve lezzetli bir
iiriin olmas1 nedeniyle bu peyniri tercih ettikleri yoniinde
yanitlar vermislerdir. Katilimeilarin biiyiik bir ¢ogunlugunun
peyniri Van Kahvalti salonlarinda kesfettigi belirlenmistir.

SONUC VE ONERILER

Diinyada, 6zellikle Avrupa iilkelerinde cografi isaretleme
kavrami ve bu konuyla ilgili yasal diizenlemeler 1883 yilina
kadar dayanmaktadir. Tiirkiye’de ise cografi isaretleme
kavrami 1995 yilindan itibaren yasal diizenlemeyle
gelismeye baglamistir (Sahin, 2013b: 24-25). Yerel {iriinlerin
korunmast ve friinlerin kaynagi olan yorede yasayan
kisilerin {irinlerin avantajlarindan yararlanabilmesi igin
“cografi isaretleme” kavrami biiyllk 6nem tagimaktadir.
Avrupa ilkelerine kiyaslandiginda; Tirkiye’de cografi
isaretlemeyle korunma altina alinmis {iriiniin ¢ok az sayida
oldugu ve yoresel ekonomik kalkinmada yeterince
degerlendirilemedigi goriilmektedir. Yerel {irinlerin bolgesel
ckonomik kalkinmada etkin sekilde kullanilmasinin
gerekliligi diistiniilmektedir.

Alan arastirmast sonucunda Van Otlu Peyniri ile ilgili
olarak wulasilan sonuglar ve Oneriler: Otlu peynirin
otantikligi, bir¢ok kisi tarafindan bilinirligi ve sevilirligi,
saglikli olusu, tretim asamasindaki malzemelerin tamamina
yakininin dogalligi, geleneksel yontemlerle iiretilmesi ve
kahvalt1 sofralarmin vazgecilemez temel gida maddesi
olmasi gii¢lii yonlerindendir. Uretim kosullarinin zorlugu,
iretim-dagitim asamalarinda genel hijyen kurallarina
yeterince dikkat edilmemesi, HACCP sistemine uygun
iretimin yapilmamasi, saklama ve depolama sorunlari, il
digina yeterince pazarlanamamasi, iretici ve tiiketici
arasindaki halkalarin uzunlugu, belirli standartlarda otlu
peynir iiretebilmek icin gerekli alet ve ekipmanlarin yetersiz
olmas1 zayif yonlerindendir. Ureticilerin gelir yetersizligi
sonucunda peynir iiretiminden vazgecebilme riski, peynirin
ayni kalite ve standartlarda iretilememesi, peynir
iireticilerine devlet desteginin yetersizligi, slit ve peynirin
modern kosullarda saklanamamasi, teknolojik ve hijyenik
malzeme yetersizligi, geleneksel iiretim tekniginin geng
nesillerce yeterince bilinememesi (ilgisizligi) bu iiretim
yonteminin gelecege taginma riski tehditlerdendir.

Akdamar Adasi’ndaki kilisenin ibadete agilmasiyla
Van’a gelen turist sayisinda artig gozlenmektedir. Van
kentine turlarla gelen turistlerin Van’da kahvalti yapmadan
gitmedikleri bilinen bir gercektir. Turistik tiiketicilerin Van
kahvalt1 sofralarinin vazgegilmezi otlu peyniri tanimalar ile
otlu peynire olan ilgi ve talep artacaktir. Ureticiden
tilketiciye direk satis olanaklar1 olusturuldugunda ireticinin
kazanci artacagi igin geleneksel iretim devam edecektir.
Otlu peynirin cografi isaretleme ile tescil edilmesi peynirin
tanmirhigl, giivenirligi  artacaktir. Gliniimiizde turizm
pazarinda tiiketici egilimleri yerel, otantik, tarihi ve kiiltiirel
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iiriinlere yoneldigi bilinmektedir. Bu durum yerel bir {iriin
olan otlu peynir i¢in olumlu bir gelismedir. Uretici ve
tiiketicileri bir araya getiren halk pazarlarinda otlu peynirin
satilmasi peynire olan ilgiyi attirabilir. Bu sayilan olanaklar,
son birka¢ yilda iiretimi kismen diismekte olan peynir
iireticilerini  geleneksel peynir iiretmeye daha istekli
kilabilecektir.

Geleneksel yontemlerle iiretilen otlu peynirin en 6nemli
ozelligi, genellikle yeni sagilan koyun siitiinden iiretilmesi ve
icine katilan otlarin 6zgiinligiidiir. Otlu peynir {iretimindeki
geleneksel yontemlerle birlikte, koyunlarin otlak alani ve
peynire katilan otlarin dogal kaynagi olan mera ve g¢ayirlik
alanlarin korunmasi gerekmektedir. Boylece Kkiiltiirel ve
dogal degerler gelecek nesillere aktarilarak bu degerlerin
sirdiiriilebilirligi  saglanabilinecektir.  Geg¢im  kaynagi
hayvancilik ve hayvansal {iriinler olan treticilerin, tiretim ve
pazarlama sorunlarint gidermek i¢in kendi aralarinda isbirligi
ve kooperatifleserek gii¢ birligi yapmalar: tesvik edilmelidir.
Ayrica, treticiler devlet tarafindan tesvik edilmeli, peynir
iiretiminin biitiin asamalarinda desteklenmelidir. Ureticilerin
siit sagim, depolama, peynir iretimi ve paketleme
asamalarini tamamen geleneksel yontemlerle
gerceklestirmektedirler. Bu geleneksel yontemlere, bilimsel
yontemler ve teknolojik malzeme destegi verilebilir. Boylece
tireticilerin hem yasam sartlar1 kolaylasacak hem de hijyenik
ve giivenilir peynir iretebileceklerdir. Ayrica yapilacak
soguk hava depolariyla siit ve peynirleri bozulmadan daha
uzun siire muhafaza edebilecektir.

Yerli turistlerin biiyiik bir ¢ogunlugu (%65) otlu peyniri
ilk kez es-dost ve akrabalarindan duyduklarimi ifade
etmiglerdir. Bu anlamda, otlu peynirin tanitiminin genellikle
kulaktan kulaga reklam seklinde yapildigi; internet,
televizyon programlari, kitap, brosiir vb. gorsel ve yazili
medyada  etkili  tanitimin  yapilmasmmin  gerekliligi
diistiniilmektedir. Otlu peynirle ilgili her yil yoresel peynir
festivali  diizenlenebilir, ulusal ve uluslararas1 gida
festivallerine istirak edilerek yoresel ve turistik bir iriin
olarak tanitilabilir. Peynirin geleneksel saklama kaplarinin
yaninda modern saklama kaplariyla ambalajlanmasi,
ambalajda Van iline 6zgii (Van Kedisi, Inci Kefal Balig1)
sembollerin yer almasi ve yurt capinda giicli dagitim
kanallarinin olusturulmasinin, otlu peynirin taninirliligini ve
satiglarint arttirabilecegi diisliniilmektedir. Boylece peynir
tireticilerinin gelirleri artacak, peynir liretimde daha istekli
olabileceklerdir.

Tiirk Patent Enstitiisii’nce degerlendirme asamasi devam
eden otlu peynirinin cografi isaretleme ile tescil edilmesi
durumunda, Van’in 6nemli bir geleneksel ve yerel iiriinii
marka degeri kazanma firsati yakalayabilecektir. Boylece
Van Otlu Peyniri’nin 6zgiinliigii kaybedilmeden geleneksel
yontemle iretiminin siirdiiriilebilirligi  saglanabilecektir.
Ayrica bu gelismeler, Van Otlu Peyniri’nin Tirkiye ve
diinyadaki tanimirhgmin artmasina yardimci olabilecektir.
Boylece bolgesel smurlarla degerlendirilen Van Otlu
Peyniri’'nin,  diinya genelinde tanman peynir ¢esitleri
arasinda yer bulma firsat1 yakalayabilecegi ve ticari itibarinin
artacagi diisiiniilmektedir.
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Extensive Summary

The Importance of Local Foods in Tourism and
Geographical Indication: Van Herbal Cheese

Introduction

Urbanization and globalization leads to change
and become identical to the life and consumption
habits of people. This similarity causes the
traditions to disappear. Many people and local
authorities from different institutions, realizing
that resemblance reduce the diversity and
impoverish the richness of the human culture,
work for the conservation of the local and
traditional ~ products. New concepts and
movements emerged as a result of the
conservation effort such as Slow City and
Geographical  Indication. These kind of
movements grasped attention of the many people
from all over the world. Local authorities of Van
Province of Turkey would like to turn local
products into touristic or supporting touristic
products to contribute economic development of
the province. Van Herbal Cheese is one of the
most important local products of Van Province.
Registration is the first step of conservation of this
cheese under the name of Van Province. One of
the conservation efforts of the local foods is the
Geographical Indication System. As symbol of the
country region or an area. Geographical
Indication System distinguishes the local product
with imitations and similar ones, protects it
legally and shows the connection with a certain
country, region or an area. Local Authorities’ of
Ministry of  Agriculture applied for the
geographical indication to preserve the Van Otlu
Peynir (herbal cheese) as a local food however the
application process is not concluded yet. The aim
of the study registration and promotion of Van
Otlu Peyniri (herbal cheese) which is one of the
main sources of local populations’ income,
production of it in traditional ways and methods,
provide sustainability, spread the consumption
and contribute to the development of local
economy.
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Methodology

A comprehensive literature review on the
importance of local foods geographical indication
and Van Otlu Peynir (Herbal Cheese) has been
carried out. In addition secondary data gathered
from regional and national reports, studies and
statistics is used. Research questions was stated
and survey forms has been designed in accordance
to research objectives and qualitative research
methods. Research Population include the cheese
producers, cheese sellers (retailers and
wholesalers) domestic tourists and government
employees from city center of the Van Province,
Edremit, Ercis, Muradiye, Gevas, Glrpmar and
Ozalp Towns of Van. 120 people were selected
based convenience sampling technique and these
people were interweaved using in- depth interview
method between 18.11.2013 and 25.01.2014
dates. Responses were recorded in detailed as
shown in figure 1. Descriptive research method is
used for the analysis.

Findings

All participants have stated that Van Otlu
Peynir was produced by hand in traditional ways at
the times that there is plenty of milk and grass. It
was also noted that in villages cheese production is
done by the middle aged owners of sheep and goat
herds, and the production methods are passed on to
next generations. Producers have stated that they
heavily use sheep milk in cheese production.
Cheese producers have also noted that some herbs
are added to the cheese after freshly gathered from
hillside plateaus during the spring and holded in
brine. Those herbs are known to help digestion, be
nutritious and protect the human body against
some harmful microorganisms. Thyme, wild
garlic, basil, mendon and seris are preferred within
the herb mixture added to the cheese. Those herbs
protect the cheese to harden, improve the taste and
heal. Common problems of Van Otlu Peynir
producers are the lack of technology in milking,
high fodder prices, lack of freezer rooms, and fast
degradation of milk and production losses. About
90% of all participants have replied that they know
the Van Otlu Peynir and they prefer it due to its
locality, originality, distinction and delicious taste.
Majority of the participants have stated that they
first discovered this cheese from the breakfast
rooms in Van province.
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Conclusion

It was concluded that the registration of Van
Otlu Peynir which is a regional, natural and
cultural product, will help to advertise the Van
province and stimulate its economy and tourism.
By such registration as a geographical indication,
currently at the evaluation stage by the Turkish
Patent Institute, an important traditional and local
product of Van province will build a brand value
and help the countrywide and worldwide
recognition of Van Otlu Peynir. Thus, it will
contribute to the elimination of regional
disparities, the fight against poverty, and increase
the employment opportunities. In addition to Van
Otlu Peynir's potential benefits, this study also
reveals some challenges which threat the heritage
and sustainability of the product. Such challenges
can be listed as the lack of technological tools
used in the process, lack of interest from the young
generation, inabilities during the production,
storage, distribution and marketing, improper
hygienic conditions, non-compliance to HACCP
requirements, high production costs and the
possibility of producers to give up cheese
production. Registration process of Van Otlu
Peynir is currently at the evaluation stage by
Turkish Patent Institute. In the case of registration
as a geographical indication is granted a local
brand would be built and the sustainability of the
cheese production by traditional methods would be
guaranteed. If the challenges are overcome,
tourists will continue to taste and demand Van
Otlu Peynir through the breakfasts of Van
province. Thus, currently benefited only within the
regional boundaries, Van Otlu Peynir will have an
opportunity to take part in a variety of cheeses
known worldwide and commercial reputation will
grow.
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Keywords

Yiyecek igecek turizm sektoriinde 6nemli bir arz unsurudur. Bu ¢aligmanin amaci; Mersin
yoresi kahvalt1 kiiltiiriiniin stirdiiriilebilirliginin saglanmasi igin yoredeki degisik kiiltiirlere
ait kahvalt1 aragtirmasi yapilarak standart recetelerinin hazirlanmasidir. Standart regeteler,
kahvalti igeriginde bulunan yiyecek ve igeceklerin 6z niteliginin ve alisgilmig damak
tadinin stirdiriilebilirligini saglayacak bir aractir. Bu nedenle 6ncelikle, yorede yasayan
yoriik, miibadil, Arap kokenli (miisliiman, gayrimiislim) farkli din ve kiiltiirlerden olan
kaynak olarak belirlenmis on kisi ile goriisiilerek kahvalt1 6rneklerine ait standart receteler
hazirlanmistir. Kaynak kisilerin ait olduklari din ve kiiltiirel kaynak i¢in alanyazindan
yararlanilmistir. Sonug¢ olarak gilinlimiizde Mersin yoresine ait kahvalti standart
recetelerinin turizm sektoriine olan katkilarina deginilmistir.

Abstract

Food and beverage
Sustainability
Mersin

Breakfast

Standard recipes

Food and beverage supply in the tourism sector is an important element. The purpose of
this study is to research on different breakfast cultures in Mersin region in Turkey and to
prepare standard recipes in order to ensure the sustainability. Standard recipes are a tool to
ensure the sustainability features and taste of food and beverage of breakfast. For this
reason, primarily living in the area among nomads, immigrants, Arabic (Muslim, non-
Muslim), the ten resource persons from different religions and cultures have been
discussed with and the sample of the breakfast standards recipes are prepared. The
religious and cultural information of the resource person of the origin is taken from
literature. As a result, it has been mentioned the contribution of breakfast standard recipe
of Mersin region in the tourism sector recenlty.
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GIRIS

Kahvalti giiniin en o6nemli 6giiniidiir (Ozdogan vd.
2010:882), dzellikle beyin gelisiminde ¢ocukluktan itibaren
onem verilmesi gereken bir 6giindiir (Ahmadi vd. 2009:742),
genellikle giinlik enerjinin %’ liniin kahvaltidan alinmasi
onerilmektedir ( Kili¢ ve Sanlier, 2007: 36). Siirdiiriilebilirlik
kapsaminda incelendiginde, dncelikle kiiltiirel yonleri ile ele
almmali ve bu kiiltiiriin olusmasinda insanlarin yasadigi
cografyadaki iklim ve aligkanliklar incelenmelidir.
Anadolu’da genellikle kahvaltida ¢orba ve/veya ¢ay igilirken
Avrupa’da kahve veya cay tercih edilmektedir (Besirli,
2010:165), (Giiler, 2010:27). Turkiye genelinde kahvalti
aligkanliklar1 bolgesel olarak farkliliklar gosterir, Mersin
yoresi kahvaltilart da bu agidan Tiirk kahvaltis1 6zelliklerini
gostermesinin  yant  swra  farkli  kiiltiirel ~ kimliklerin
olusturdugu aligskanliklar1 da icermektedir. Bu caligmada,
oncelikle  siirdiirtilebilirlik ~ kavrami  hakkinda  bilgi
verilmistir. Daha sonra Mersin ilini olusturan kiiltiirel yap1
farkliligr tarihsel siirecte incelenerek kahvalti kiiltiirii
aragtirtlmistir. Bu arastirmalar sonucunda siirdiiriilebilirligi
saglamak amaciyla drnek standart regeteler olusturulmustur.
Evlerde hazirlanan yiyecekler aile bireyleri araciligiyla
nesilden nesile aktarilabilir, ancak ticari isletmelerde
personel degisikligi ile miisteriler alistigt damak tadini
bulamayabilirler.  Standart receteler  tiiketici  kabul
edilebilirligini saglamak i¢in yararli bir ara¢ olarak
kullanilabilir (Liagat vd. 2009:1303). Bu durum yalnizca
damak tadi degisikligi degil aynm1 zamanda maliyet ve
verimliligi de olumsuz anlamda etkileyen bir unsurdur.
Hazirlanan standart regetelerin konaklama isletmeleri ve
lokanta  mutfaklarinda  kullanilmast  damak  tadinin
stirdiiriilebilmesinin yani sira isletmelerin maliyetlerini

kontrol altinda tutmasim1i da saglar. Bdoylece standart
recetelerin ~ turizm  sektoriine  katki  saglayacagi
disiiniilmektedir.
SURDURULEBILIRLIK

Diinyada siirdiiriilebilirlik kavrami, sanayi devrimi
sonrasinda ortaya c¢ikan fiziksel ve sosyal boyuttaki
bozulmalar sonucunda o6nem kazanmistir. Ekonomik

gelismeyi saglamak adina dogal kaynaklarin tahrip edilmesi,
degisik toplumlarda sosyal adaletin saglanamamasi
nedeniyle olusan bozulmalar ve insanlarin tiiketime tesvik
edilmesi gibi etkenler siirdiiriilebilirlik kavraminin 6nemini
ortaya ¢ikarmistir. Ancak ekonomik ve sosyal gelisme ile
stirdiiriilebilirlik kavrami ayn1 zamanda bir ¢eligki anlamina
da gelmektedir. Zaman igerisinde bu c¢eliskinin farkina
varilmasi ile siirdiiriilebilir kalkinma kavrami ortaya
cikmugtir.  Siirdiiriilebilir kalkinma toplumsal gelismenin
saglanmasinda giivenli bir gelecek olusturulmasina dikkat
cekmekte, siirdiiriilebilir kalkinma ekonomik, toplumsal ve
dogal acgidan incelenmektedir (Duran, 2011:299).

Birlesmis Milletler 1980’lerden baslayarak siirdiiriilebilir
kalkinmaya dikkat ¢ekmis ve 1987 Brundtland Raporunda
strdiirtilebilir  kalkinmayi; “gelecek kusaklarmm  kendi
ihtiyaglarin1  karsilayabilmelerini  tehlikeye sokmaksizin
bugiiniin  kusaklarinin  ihtiyaglarim1  karsilayabilecek
kalkinma” olarak tanimlamigtir. Bu tanim turizm sektoriinde
de biiyiik bir 6neme sahiptir, turizmin ¢evre ve ekonomik
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gelisgme ile olan iligkisi nedeniyle ve turizmin ekonomik
gelisiminde dogal ve kiiltiirel kaynaklarin 6nemli olmasi
“stirdiiriilebilir  turizm” kavramini ortaya ¢ikarmustir.
Stirdiiriilebilir turizm, toplumsal sorumluluk, ekonomik
gelisme ve verimlilik ile dogaya karsi duyarli davranmay1
gerektirmektedir. Bu duyarlilik ayni zamanda doganin
korunmasi ile birlikte, sosyal ve kiiltiirel degerlerin
korunmasimi ve siirdiiriilebilirligi gerektirmektedir (Duran,
2011:302).

Giintimiizde siirdiiriilebilirlik, turizm faaliyetleri ile her
acidan iliskilidir (Saarinen, 2006:1122) ve ¢ogu konaklama
isletmeleri, stirdiirtilebilirligin rekabet avantaji olarak
karliliga da etkili oldugunun bilincine varmislardir (Erdogan
ve Tosun, 2009: 406).

Yiyecek ve icecek insan dogast nedeniyle bir
gerekliliktir, tatil amacli seyahatte de kiiltiirel degerler
kapsaminda doga ve kiiltiiriin yan1 sira gastronomiye de ilgi
duyulmaktadir. ~ Gastronomi,  Britannica  Ansiklopedisi
tarafindan “se¢me, hazirlama, servis etme ve iyi yiyecekten
zevk alma sanat1” olarak tanimlanmigtir. Bazi arastirmacilar
gastronomiyi “Yiyecek ve igecek kiiltlirliniin bilime ve
sanata doniismesi” olarak nitelendirmislerdir. “Gastronomi
ve mutfak turizmi ise essiz bir yiyecek ve igecek deneyimi
yasamak i¢in seyahat motivasyonu ve davranislarina dnemli
Ol¢iide katkida bulunan turizm sekli olarak tanimlanabilir”
(Kesici, 2012: 35). Bu tanim da o&zellikle turizm
pazarlamasinda gastronominin siirdiirtilebilirlik agisindan
cazibe unsuru olarak dikkate alinmasi gerekliligini ortaya
koymaktadir.

TARIHSEL SURECTE MERSIN

Eski adi Icel olan Mersin olduk¢a zengin bir kiiltiirel
birikime sahiptir. Kiiltiirel birikim diger alanlarda oldugu
gibi tarihsel siirecte kahvalti aligkanligint da etkilemistir. Bu
nedenle oOncelikle Mersin ilinin tarihsel gelisiminin
incelenmesinde yarar vardir.

Mersin yoresinin tarihi, ilk ¢aglardaki bir¢ok kralligin bu
yorede hiikiim siirdiigiinii gostermektedir. Bolgede M.O. II.
binyilda hiikiim siiren yerel krallik Kizzuwatna ( Celik,
2010:5) once Hitit isgaline ugramis daha sonralart da
sirastyla, Urartular, Asurlular, Babiller, Lidyalilar, Persler,
Seleukoslar ve Romalilar tarafindan iggal edilmistir. Bu
arada Aiollar ve Jlonlar tarafindan bolgenin ¢esitli
noktalarinda ticaret iskeleleri ile yerlesim birimleri
kurulmustur. Prehistorik devirlerden baglayan, Helenistik
donem sonlarina kadar devam eden kiy1 yerlesiminin nedeni
kiyr ulasimimin kara ulagimina goére daha kolay olmasidir
(Sayar, 2005:24).

Kilikya (Kilikia) diye adlandirilan ve giiniimiizde
Cukurova ile Alanya arasindaki kiyilar ve arkasindaki Toros
daglarmin giiney yamaglarini ifade eden bolge, Perslerin
yenilgiye ugratilmasiyla Biiyiik Iskender'in (M.O. 356-323)
egemenligine girmistir. Bu bolge, Daglik ve Ovalik Kilikya
olarak ikiye ayrilir, Daglik Kilikya bugiinkii Alanya’dan
(Korakesion) baglar, Soloi- Pompeipolis’e (Mersin-
Virangehir) kadar devam eder, Ovalik Kilikya ise Soloi-
Pompeipolis ile bugiinkii Iskenderun (Aleksanderia Kat
Isson) arasindadir (Aydinoglu, 2002:13).
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Iskender' in  oliimiinin  ardindan bu  bélge,
komutanlarindan Seleukos Nicator' un (M.O. 358-281) eline
geger. Seleukos krali III. Antiochos doneminde Kilikya,
gerek sanat gerekse kentlesme agisindan ¢ok biiytik bir 6nem
kazanmistir. Manisa yakinlarinda Romalilara karsi yapilan
savagta yenilen III. Antiochos' un topraklari, Kilikya da dahil
Romalilarin eline ge¢mistir. Ancak siirekli olarak bolgede
karigikliklar meydana gelmis, karisikliklardan yararlanan
korsanlarin ve daghk kesimlerde yasayan Isaurialilarin
stirekli akinlarma ugramistir. Romali komutan Pompeius
korsanlarin faaliyetlerine ve Isaurialilarin akinlarina son
vermis, M.S. 491 yilinda da Bizanshlar tarafindan kesin
olarak yenilgiye ugratilmiglardir. Giiniimiizde Mersin
yakinlarinda Yumuktepe’deki ge¢ Yunan devrine ait oldugu
distiniilen “Zefiryum” adi verilen liman-sehir kalintilart
bulunmustur (Bozkurt, 2001:9).

Romalilar doneminde, birgok ©nemli gelismeler
yasanmistir. Bunlardan ornekler verilecek olursa; Hatip
Cicero (M.O. 106-43) Prokonsiil sifatiyla Kilikya' ya vali
olarak atanmustir. Julius Caesar (MO 100—44), Tarsus' a
gelmis ve M.O. 58 yihinda Kibris Adasim da Kilikya
Bolgesine baglamistir. Caesar'dan sonra, dogu bdlgesinin
yonetimini iistlenen Marcus Antonius (MO 83-30) Tarsus' ta
Misir  Kraligesi Kleopatra ile bulugmustur. Hadrianus
zamaninda (M.0.76-138), yollar yeniden insa edilmis ve tiim
sehirler birbirine baglanmig ve biiyilk mimari eserler
yapilmustir. Bu eserlerde Hiristiyanlik inancit énemli bir rol
oynamis ve Bizanslilar zamaninda manastirlar ve kiliseler
inga edilmis, bu bolgede yasayan azizler adina giiniimiizde
halda onemli ziyaret yerleri olan dini mekanlar
bulunmaktadir. Tarsus’ta bulunan Aziz Paul kilisesi ve
kuyusu, Silifke’de bulunan, Hiristiyanligin yasak oldugu
donemlerde dini inanct yaymak ic¢in gizli ayin ve
toplantilarin yapildig1 yer olan, giinimiizde Meryemlik diye
bilinen Azize Aya Thekla’nin kayboldugu ve mezari
olduguna inanilan magara, Mut-Karaman yolunda bulunan
Alahan Manastir1 6rnek olarak verilebilir. Antik ¢agda Olba
Kralligimin merkezi olan Uzuncabur¢ (Durugéniil, 2005 :29),
Tarsus yakinlarinda bulunan Eshab-1 Kehf (yedi uyurlar),
Kanli Divane, Cennet Cehennem Obruklar1i ve Cennet
obrugunun icinde bulunan kilise, Uc Giizeller olarak
adlandirilan  yerler giinlimiizde turistik Oneme sahip
alanlardir.

Ayrica ticari 6nemi bulunan Kilikya’da, Bizanslilar
doneminde ticaretin yeni bagkent Istanbul'a kaymasindan
otiirtl, limanlar ve bu yoredeki ticaret canliligini yitirmis ve
zaman zaman karigikliklara sahne olmustur. Osmanlilarin
fethine kadar bu bolge, Araplarin, Abbasilerin, Misirh
Tulunogullarinin, Selguklularin, Mogollarin, Haglilarn,
Ermenilerin, Memluklarin, Ramazanogullar ve
Karamanogullarinin eline gegmistir (Www.mersin.bld.gov.tr,
2005:1).

MS. VII. ve VIII. Yiizyillarda Kilikya Bolgesi Araplarla
Bizanslilar arasinda sik sik el degistirmistir. Harun-iir-Resid,
Adana ve Igel yoresine Tiirkmen asiretlerini yerlestirerek
bolgede egemenlik saglamak istemistir. Daha sonra tekrar
Bizans hakimiyetine girince Tirkmen asiretlerinin
¢ogunlugu bolgeden ayrilmak zorunda kalmis, Bizanshlar
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bolgeye Ermeni Aileleri yerlestirmigtir. XI. Yiizyilda
Kilikya’y1 Selguklular ele ge¢irmislerdir. Daha sonra Ermeni
Kralligi da Selguklu Devletine tibi olmus, uglarda yasayan
Tiirkmen gruplar1 bolgeye yerlestirilmistir. Daglik Kilikya’da
Karamanogullar1 etkin olmuslar (Aydin, 2005:64) ve Ermeni
varligina son vermislerdir. Ovalik Kilikya’da
Ramazanogullar1 etkinligini siirdiirerek Osmanli yayilmasi
karsisinda Misir’daki Memliik Sultanli§i’nin  himayesini
saglamis, XV. Yiizyilda ise Fatih Sultan Mehmet doneminde,
Gedik Ahmet Pasa tarafindan 1474’te Igel topraklarimin bir
kismi ele gecirilmistir. 1483°te Karamanoglu Kasim Beyin
oliimiinden sonra Icel topraklar1 tiimiiyle Osmanl
Imparatorlugu’na katilmus, giiniimiizde Mersin’i de igine alan
topraklar Yavuz Sultan Selim déneminde 1516’da tamamen
Osmanli Imparatorluguna katilmigtir (Bozkurt, 2001:12).
Osmanli doneminde ise bu bolge, Adana ve Halep
vilayetlerine dahil olmustur (Bozkurt, 2002:29). Yoérede
hayvancilikla geginen ve gogebe bir hayat siiren halka
“Yoriik” ad1 verilmektedir, faaliyetlerine gore “yiincii, darict,
ellici” gibi adlarla anilmaktadir, 6zellikle de Adana, Tarsus,
Icel, Kars-1 Maras ve Sis sancaklarinda bulunmakta
(Bozkurt, 2001:101), dolayisiyla bu bolge Tiirkmen, Yoriik
kiltiirtinti de igermektedir (Adiyeke, 2005: 79).

Mersin ili, gegmisten giiniimiize ¢esitli etnik ve dinsel
topluluklar1 icinde barindirmasi ile bilinmektedir. Once
Selguklular sonra Osmanli Imparatorlugu doneminde
Tiirkmenler bolgeye yerlestirilmislerdir. Tanzimat Fermant
oncesinde ise ¢esitli nedenlerle bolgeye Miisliiman Arap’lar
gdc etmislerdir. Go¢ etme nedenleri; Hazreti Omer
zamaninda baslayan Arap-islam Anadolu Seferleri, Muaviye
zamaninda baslayan Islami Fetihler, Abbasiler déneminde
Abbasi Halifesi El-Miistansir’in  Arap Alevilerine baski
yapmasi ve Alevi Arap’larin Tarsus, Adana, Misis, Haruniye
ve Ayas yorelerine yerlesmeleri, Sam miitesellimi Siileyman
Pasa’nin Alevi Arap niifusa yaptigi baskilar ve M.S. 1200
yilinda  Lazkiye’de  deprem  meydana  gelmesidir
(Kokulu,2008:2).

Suriye’nin Lazkiye ve Trablussam bolgelerinden gelen
Miisliman  Araplar Mersin’de  Lazkiye Mabhallesini
olusturmus, bir boliimii de bahgecilikle ugrasmis ve Bahge
mabhallesi olugmus, kiremit ve tugla yapimiyla ugrasanlarin
oturdugu mahalleye ise Kiremithane mahallesi, hug
cardaklarda oturduklar1 i¢in bu mahallelere Cardak Mahallesi
de denilmistir. Niifusun artmasinda, Liibnan, Kibris, Girit ve
Nigde’den gelen ve gemilere guval tasiyan isgiler, Adana-
Mersin demiryolunun yapilarak Bagdat hattina baglanmasi
onemli etkenlerdendir. Ayrica Glimriik Tegkilati da kurulmus
ve deniz ticareti biiylik bir 6nem tasimistir. Padisah II:
Mahmut’un esi, Bezm-i Alem Valide Sultan (Abdiilmecit’in
annesi) 1850 yilinda bir gezi esnasinda gordiiglii Mersin’i
begenmis ve kendi vakfina kaydettirerek adina camii ve
cesme yaptirmistir. Bolgeye Kirim Savasi sonrasinda Cerkes
gocli olmus, Tirkmen, Kiirt ve Arap’lardan olusan goger
hayati ise, Cevdet Paga’nin idaresindeki iskan hareketi Firka-
1 Islahiye ile 1865’de yerlesik hayata gegmistir (Toksdz,
2006:99), (Unlii, 2007:93). Kurtulus Savasi’’nin ardindan
gerceklesen Tiirk-Yunan Niifus Miibadelesi ile miibadil
gocmenlerin Mersin’e yerlestirilmeleri de yiyecek igecek
kiiltiirinii etkileyen bir diger etkendir (Emgili, 2005:138).
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1832-1840 yillar1 arasinda yoreyi hakimiyeti altina alan
Misir Hidivi Mehmet Ali Pasa’nin oglu ibrahim Pasa, Misir
ve Suriye’den getirdigi Arap kdkenli Osmanli tebasi
Miisliiman tarim iscileri ile pamuk ve seker kamisi iiretimine
onem vermistir (Toledano, 2002:22). Boylece bu yorede
Arap niifusun yogunlugunun arttifi goriilmektedir. 1861
yilma gelindiginde Amerikan I¢ Savasi nedeniyle pamuk
{iretimi ve barut yapiminin azalmasi ingilizlerin yeni pamuk
alanlar1 aramalariyla Cukurova 6n plana ¢ikmistir (Reineri,
2005:112), arkasindan Fransiz ve Alman’lar pamuk ekimi ve
ticaretini  gelistirmiglerdir. Mersin  iskelesinin ~ dnem
kazanmasinda ise Siiveys Kanali’nin yapiminda kullanilan
kerestenin Toroslar’dan gotiiriilmesidir. Ayrica Liibnan’daki
mezhep catigmalari da Mersin’in  go¢ almasina neden
olmustur. Dolayisiyla ticari faaliyetleri, ¢esitli nedenlerle
doguya her zaman ilgi duyan, Hagli Seferleri sonrasinda
devlet icinde devlet olarak adlandirilabilecek ticari koloniler
kuran Avrupa’hlardan (Yorulmaz, 2005:2) Fransiz ve Italyan
Levantenler, ulastirma  faaliyetini ise  Alman’lar
gerceklestirerek, konsolosluk ve temsilcilikler agilmis ve
Mersin’de 6nemli 6l¢iide bir Hiristiyan niifus olugsmustur.

Mersin  Ortodoks Kilisesi Ortodoks Ruhani Lideri
Teymur (2009), toplulugun kdkeninin, 7. veya 8. Yiizyilda,
Arabistan Yarimadasinin giineyinde bulunan Yemen’den go¢
ederek Urdiin’e yerlesen bir Arap Kabilesine dayandigini
belirtmistir. Roma Imparatorlugu hiikmii altinda yasayan
toplulugun  bir kismu  Hiristiyan  olmugtur. Roma
Imparatorlugu ikiye ayrildiginda Dogu Roma Rum
Ortodoks, Bati Roma Katolik olmus, Dogu Roma hiikmii
altinda yasayan ve Hiristiyan olan Arap Kabile de “Rum
Ortodoks” olarak amilmistir. Gerek Osmanli Imparatorlugu
gerekse Cumbhuriyet doneminde, sosyal anlamda Osmanli
Tiirk kiiltiirii iginde, dini anlamda ise Hiristiyanlik kiiltiiri ile
yasamlarini siirdiirmektedirler.

Mersin’de, Katolik Kilisesine bagli, degisik kdkenli olan
Hiristiyan topluluk su gruplardan olugsmustur;

e Bati kokenli Latin-Katolik (Levanten),

Ermeni Katolikler,

Arami kdkenli topluluk i¢inde, Siiryani’ler, su anda
artk Mersin’de yasamayan, daha ¢ok Irak’ta
bulunan Keldani’ler, Beyrut’tan gelip, sarraflik ve

deniz ticareti yapan Maruni’ler.

Mersin’deki Hiristiyan topluluklardan olan Maruni’ler
gbcten Once Liibnan, Suriye, Misir, Filistin ve Kibris’ta
yasamaktaydilar. Ozellikle 17. ve 19. Yiizyll Akdeniz
Havzasinda yasayan topluluklar icin onemli degisiklikler
ortaya cikmustir (Leeuwen, 2002:37). Cikar catigmalar
nedeniyle, 1850 ve sonrasinda Ingiltere, Fransa gibi iilkelerin
Osmanli Devleti’nin i¢ islerine karigmasi, halki kigkirtmasi
ile Diirziler ve Maruniler arasinda olusan anlagamamazlik,
Marunilerin degisik {ilkelere- bir kismmin da Mersin ve
civarina- go¢ etmesine neden olmustur (Yorulmaz, 2005:68).
Mersin’de Maruni Toplulugu’ndan olan Lokmanoglu (2009),
literatlirde Maruni olarak bilinen toplulugun aslinda
“Maronit” oldugunu, Liibnan ve c¢evresine Anadolu’dan,
Urfa civarindan go¢ ettiklerini, Tire ile Beyrut daglari
arasinda yasadiklarini, sonradan tekrar Anadolu’ya go¢
ettiklerini, Siiryanice (Aramice) konustuklarini, Katolik
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Kilisesi korumasi altinda, merkezi Liibnan’da olan bagimsiz
patrikhaneleri  bulundugunu  belirtmistir. Daha sonra
Mersin’de liman oldugu igin, ticari amagla Adalar ve
Kapadokya’dan Rum’lar ve Ermeni’ler gelmislerdir. Ayrica,
Mersin’de Musevi, Protestan, Siiryani, Cerkes ve [ran’lilara
da rastlanmaktadir (Unlii, 2007:90, 93).

Cumhuriyet donemindeki gelismeler ise; 1961 yilinda
Mersin Limaniin yapilmasi, 1962°de Anadolu Atag Petrol
Rafinerisi, 1985°te Mersin Serbest Bolgesinin kurulmasidir.
Daha sonralari birgok fabrika ve Mersin Universitesi
kurulmugtur (Artan, 2001:116).

Mersin  adinin  nereden geldigi konusunda yapilan
aragtirmalar iki farkli goriisii ortaya ¢ikarmaktadir; birincisi,
bu yorede yetisen ve Akdeniz iklimine 6zgii bir bitki olan,
Arap’larin hambales dedikleri, “myrtus” ya da gliniimiizdeki
sOylenis bicimiyle “murt” bitkisinden dolay1r Mersin adinin
verildigidir. Ozellikle murt agaclarimin bulundugu, pazar
kurulan, giiniimiizde “yogurt pazar1” olarak anilan bolgeye
halk 18. yiizyilda “mersinlik” adimi vermistir. Bu pazar
alaninda Kibris’tan, Suriye’den gelen tiiccarlarla, civardaki
Tiirkmen’lerin  aligveris  ettigi  bilinmektedir  (Artan,
2001:115). Ikinci goriis ise, bu adin ydrede yasayan

“Mersinogullar1  veya Mersinoglu” adindaki Tiirkmen
ailesinden  geldigidir.  ikinci goriis, Evliya Celebi
Seyahatnamesinde de ge¢mektedir (Bozkurt, 2001:8).

Osmanli déneminde hem sancak, hem de Daglik Kilikya’ya
verilen ad olan “Igel” (Adiyeke, 2002: 82), artik giiniimiizde
yalnizca Mersin olarak kullanilmaktadir.

MERSIN YORESI KAHVALTI ORNEKLERI

Halk kiiltiirii iirtinlerinin ortaya ¢ikmasinda bulunduklari
cografyanin etkisi ¢ok fazladir (Artun, 2002:2). i¢inde farkl
toplumlarin  ve dinlerin bulunmas: nedeniyle Mersin
yoresinde olusan kiiltiirel birikim, yiyecek i¢cecek agisindan
incelendiginde olduk¢a zengindir ve Ozellikle Arap
Mutfagi’nin 6ne ¢iktigr goriilmektedir (Develi, 2007:247).
Yiyecek- Icecek acisindan olusan kiiltiirel birikimin turizm
sektoriinde degerlendirilmesi ekonomik getirisi ve kiiltiirel
degerlerin siirdiiriilebilirligi agisindan dnemlidir.

Yoriik Kiiltiiriinde Kahvalti: Yoriik kiiltiirtinde kahvaltida
bulunan yiyecek ve icecekler incelendiginde Anadolu’nun
bircok ydresi ile benzerlik gosterir. Sabahlart ¢orba, 6zellikle
de tarhana veya mercimek corbasi igilir. Hayvancilikla
gecinen halkin siit ve siitten elde edilen kaymak, peynir,
cokelek ve tereyagi tiikettigi, icecek olarak da “dag cayr”
denilen bir ¢esit ada cayr ictigi bilinmektedir (Artun,
1996:58). Peynir, genellikle “tulum veya deri peyniri” olarak
adlandirilan bir gesittir. Giinlimiizde Erzincan peyniri olarak
bilinen peynir ile aym Ozelliktedir. Salamura olarak
hazirlanan peynir de tiiketilir. Tereyagi yayiktan elde edilir
ve sabahlar1 yagda yumurta pisirilirken veya sacta bazlama
yapildiginda bazlamay: yaglamak amaciyla da kullanilir.
Eskiden o6zellikle koylerde her sabah tarlaya gitmeden once
“bazlama atilir, stkma veya c¢okelekli, 1spanakli veya
patatesli sac boregi yapilir’di (Oktem, 2008:10). Sadece
bazlama yapilirsa yaninda peynir, zeytin, bal, mevsim
uygunsa domates, salatalik, taze biber, “akida” (pekmezin
koyu kivamli hali, Giilnar ilgesine 6zgiidiir), yumurta yenilir
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(Gonen, 2014). Baz1 kdylerde yumurta “menemen” seklinde
de tiiketilmektedir. Zeytinin igine bazen kuru/yesil sogan
dogranir, toz kirmizibiber ve nar eksisi ilave edilir. Cesitli
meyvelerden yapilan receller, tahin-pekmez karigimi da
ozellikle kisin tercih edilen bir kahvalt1 yiyecegidir. Ayva
receli yapildigi zaman yorede “ giil damlasi olarak
adlandirilan “itir” bitkisi ilave edilerek recele degisik bir tat
ve koku verilir. Giil damlas1 ayn1 zamanda limonataya da
konulan bir bitkidir (Kendir, 2009).

Yoriik kiiltiiriinde bazlama ve sikmanin ayri bir 6nemi
vardir (Fotograf 1). Bazlama yapmak i¢in odun yakilir,
lizerine sacayagi konulur, g¢ukur kismi c¢amur haline
getirilmis kiille stvanan sac, sacayaginin iizerine oturtulur ve
ekmek yerine tiiketilen, mayali ya da mayasiz olan bazlama
sacin iizerinde “atilir” (pisirilir). Bazlamanin hamuru ise un,
su ve tuzla yogrulur, yarim saat kadar bekletilir, senit ad1
verilen oval bi¢imli ayakli tahta {izerinde oklava ile agilir.
Sikma genellikle mayasiz olan bazlama ile yapilir. Stkmanin
hazirlanmasi; yagda kavrulmus soganin igine ¢dkelek peynir
karigimi ya da sadece ¢okelek ve ince dogranmis maydanoz
konulur, az miktarda taze ya da kuru nane ilave edilir,
kirmizibiber, karabiber ve kimyon konularak karistirilir.
Sicak bazlamanin bir ucu ice dogru biraz kivrilarak
hazirlanan i¢ konup rulo yapilir ve rulo iki {i¢ yerinden elle
stkilir. Sikma ig¢i bitip hamur kalirsa degerlendirmek igin
yapilan bir bazlama c¢esidi daha vardir; senitte yuvarlak
bigimde agilan bazlama hamurunun iizerine oklavanin
ucuyla ¢ukurlar yapilir ve lizerine ¢ig kiincii (susam) serpilir
ve sacin lizerinde gevrek hale gelinceye dek pisirilir ve
“kiinciilii bazlama” adi verilir. Normal bazlama yumugak
sekilde pisirildigi halde kiinciili bazlama gevrek olur.
Mersin yoresinde zeytin bol miktarda yetistigi i¢in “zeytinli
i¢” hazirlanarak da stkma yapilmaktadir.
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Fotograf (http://ogrenannem.com/tag/bazlama-
hamuru-nasil-yapilir/)

1

Ayrica c¢okelekli sikmanin yaninda “zeytin salatasi”
yapilarak degisik bir kahvalt1 yiyecegi elde edilmektedir;
evde gilizden hazirlanip kiiplere ya da giiniimiizde biiyiik
kavanozlara konulan yesil zeytinin ¢ekirdekleri ¢ikarilir, bir
domates, iki dis sarimsak, az miktarda domates ve biber
salgasi, pul biber, kekik, zeytinyagi, limon karistirilarak
lezzetli bir kahvalt1 yiyecegi hazirlanir (Kendir, 2009).

Kahvaltida peynir yerine ya da peynirle birlikte tiiketilen
“kuru ¢okelek” su sekilde yapilmaktadir; taze c¢okelek
tuzlanir, keseye (bez torba) basilir, 1-2 giin tezgahta
bekletilir, suyunu aldirdiktan sonra, keseden c¢ikarilir,
ofeleyip (kiigiik parcalara aywmak) igine kuru nane, kekik,
bol miktarda kirmizi toz/pul biber konulduktan sonra
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kavanoza sikica basilir, buzdolabinda bekletilir, kahvaltida
kasikla ¢ikarilip yenir.

Bir de “agiz” denilen, hayvan yavruladiginda sagilan siit
gibi ama siitten daha koyu kivamda olan ve iizerine toz seker
serpilerek kahvaltida tiiketilen bir diger hayvansal {iriin
bulunmaktadir. Halk arasinda “agiz”in ¢ok faydali olduguna
inanilir, ayni zamanda bilimsel olarak da kanitlanmis bir
durumdur. Az siitii ya da diger adiyla kolostrum dogumdan
sonra ilk 4-5 giin yavruya verilen, yavrunun bagisiklik
sistemini giliglendiren siite gore daha yiiksek miktarda
immunoglobulin, vitamin, mineral, protein igeren bir sividir
(Kaygisiz ve Kose, 2007:321).

Giilnar ilgesinde, giiniimiizde artik pek fazla goriilmese
de, carsidaki esnafin kahvalti aligkanligi soyledir; birkag
kasap bulunan carsida sabahlari kegi kesildikten sonra hemen
kasap diikkanlarinin 6niinde bulunan mangallarda ciger ya da
pirzola pisirilerek kahvalt1 edilir (Oktem, 2104).

Tarsus ve kdylerine 6zgii bir kahvalti “ovmag” olarak
adlandirilir. Sacta gevrek bir sekilde pisirilen ve uzun bir
sirede ekmek olarak tiiketilmek {izere saklanan biiylik
yufkalarin kullanildigi ovmag¢ su sekilde yapilir; sofra
bezinin tiizerine konulan birka¢ yufka az miktarda su
serpilerek nemlendirilir, lizeri sofra bezi ile tamamen
kapatilir ve biraz bekletilir. Bu islem yorede “ekmek 1slatma”
olarak adlandirilir. Bir sogan cintilir ve tereyaginda hafif
oldiriiliir, icine, peynir ve/veya g¢okelek ile nemlendirilen
yufka, ince kiyllmig maydanoz ilave edilip elle ovulur, sonra
“sikip” servis edilir. Bir diger kahvalti yiyecegi patatesle
yapilan bir kizartma seklidir. Kiip kiip dogranan patatesin
iizerine biraz kizardiktan sonra cirpilmis yumurta dokiiliir,
kizartma bitince tabaga alinir ve kekik, toz kirmizibiber
serpilip tiiketilir. Ayrica bu yorede kahvaltida corba igilip,
humus yendigi de belirtilmistir. Mahalle firinlarinda pisirilen
“biberli ekmek” ¢ok tiiketilen bir diger kahvalti &rnegidir.
Mayali hamurun tizerine biber salgasi siiriilerek pisirilir.
Kahvaltinin akabinde igilen Tiirk kahvesi “Tarsusi” olarak
adlandirilir. Ozelligi ise, Tiirk kahvesinin ¢ay bardaginda
servis edilmesidir. Tarsusi kelimesinin “tarz-1 hususi”den
geldigi, biiyliklerin kizlarindan ya da gelinlerinden kahve
isterken su sozleri sdyledigi belirtilmistir; “ehli keyfin
keyfini kim tazeler, taze elden, taze pismis taze taze
kahveler” (Akbakir, 2009).

Silifke- Susanoglu’nda “kikirdak” adi verilen kahvalti
ornegi hamurdan yapilmaktadir. Hamur parmak kalinliginda
katlanir, kesilir, sac ya da yagda kizartilir, iizerine sogan,
maydanoz dogranir, peynir ve/veya ¢okelek, tuz, kirmizi toz
biber ilave edilerek tiiketilir. Ayrica “tapu” adi verilen, misir
bugday unu karisimu ile sacta pisirilen mayali bazlama yapilir
(Kepirli Kdyii), ayn1 bazlama Mersin Kuyuluk Beldesinde
“tap1” olarak adlandirilir.

Silitke’de biik salatast denilen, diger 6giinlerde oldugu
gibi, kahvaltida da tiiketilen bir salata ¢esidi bulunmaktadir.
Biik; Silifke Ilgesinde Géksu Irmagi’nin kenarinda sebze
yetistirilen alanlara verilen isimdir. Yazlan Silifke ¢ok sicak
oldugu icin genellikle eskiden biiklere (serin oldugu igin)
gitme aligkanlig1 vardi, biik salatasi da orada taze sebzelerle
yapilan bir salata ¢esididir. Arzuya gore yesil biber veya siis
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biberi denilen ve ¢ok act olan kiigiik biberler, sogan ve

domates kullanilir. Biik salatasinin  dzelligi, salatalik
dogranmaz ama mutlaka feslikan (feslegen/reyhan)
kullanilmalidir.

Anadolu’da oldugu gibi Mersin yoresinde de kahvaltida
sucuk yeme gelenegi yaygindir, Erdemli Avgadi Yaylasinda
yapilan sucuklar bu yorede ¢ok iinliidiir, ayrica Yoriiklerde
pastirma gelenegi de bulunmasma ragmen gilinlimiizde
evlerde pek yapilmamaktadir, yalnizca pastirmanin
cevresindeki “gemen” hazirlanip kahvaltida tiiketilmektedir.

Arap Kiiltiiriinde Kahvalti Ornekleri: Mersin’de gerek
Hiristiyan Arap gerekse Miisliiman Arap cemaatin kahvalti
ornekleri incelendiginde yoriik kahvalti yiyecekleri ile
benzerlikler gosterdigi, bazilarinin yalnizca adlarmin farklh
oldugu goriilmiistiir. Yiizyildan fazla bir zaman birlikte ayn1
cografyada yagamanin getirdigi bir dzellikle drnegin; corba,
bazlama, sikma, kurutulmus ¢okelek, zeytin ve recel gesitleri
ortak kahvalt1 6rnekleridir.

Kurutulmus ¢okelek; 1 kg. taze c¢okelegin igine kuru
nane, kekik, bol miktarda kirmizi toz/pul biber, tuz ve bir
fincan siit konularak iyice yogrulur, beze haline getirilip
kurutulur, kurutmak ig¢in bir tepsiye terzilerin kullandigi
kalip kagidi serilir, bezeler dizilir, kagit 1slandik¢a
degistirilir (tig- dort giinde kurur), kuruyan bezeler kekikli
zeytinyagina bulanarak kavanozlara konulur, buzdolabinda
bekletilir. Kahvaltida yenilecegi zaman bir beze c¢ikarilir,
icine yesil sogan, maydanoz, taze nane domates dogranir,
zeytinyag ile inceltilerek tiiketilir, Arap’lar ve Maronit’ler
kurutulmus ¢okelege “surke” demektedirler. Surke 6zellikle
kiiflendiginde daha ¢ok begenilmektedir (Elveren, 2009).

Ortak kahvalti oOrneklerinden bir digeri de Mersin
yoresinde zagter olarak tabir edilen zahterdir. Ticari olarak
da satig1 yapilan zagterin tarifi Comertli (2009) tarafindan 10
kg. lik 6l¢i olarak verilmistir; 4 kg. kavrulmus beyaz nohut,
2 kg. kavrulmus karpuz cekirdegi, bir miktar melengig
(menengi¢c olarak da telaffuz edilir, diger adi ¢uthktir,
astlanmamiy  antepfistigi  agact meyvesinin  kurutulmusu
olarak bilinir), kavrulmus kavun c¢ekirdegi degirmende
ogiutiilir, 2,5 kg. kiincti (¢ig susam) kavrulur, 2,5 kg. ¢ig
sumak, 250 gr. kimyon, ¢ok az kavrulmus kekik ilave edilir.
Kahvaltida bir tabaga zagter, bir tabaga da zeytinyagi
konulur, ekmek once zeytinyagina batirilir, daha sonra
zagtere batirilarak yenir. Zagterin i¢ine biber/domates salgast
ilave edilerek tiiketildigi de belirtilmistir. Zagter ve ¢okelek
ayni zamanda mayali hamurun izerine siiriilerek biberli
ekmek gibi de pisirilmektedir.

Kahvaltida icilen ¢orba cesitleri olarak tarhana ve
mercimek c¢orbasimin yan sira kurutulmus yogurtla yapilan
bir corba ¢esidi de bulunmaktadir. Hatta bu corbalarin
yaninda Arap’larin  “hasisi” olarak adlandirdiklar1 kaya
korugu tursusu da (deniz kenarinda kayalarin arasinda
bulunan ve tursusu yapilan bitki) kahvaltida yenilmektedir.
Borek cesitleri sacta veya kizartilarak yapilir, boreklerin
iizerine seker serpilir veya sira dokiiliir. Sucuk geleneksel bir
yontemle ( Amerikan bezi olarak tabir edilen bezlere
basilarak) yapilan kiigiik sucuklardir. Bagka yorelerde de
bilinen, hatta bazen icki mezesi olarak ya da hanimlarin
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kabul giinlerinde yaptiklar1 “cevizli muhammara” Arap’larin
kahvalti yiyecegidir. Doviilmils ceviz, biber salgasi,
maydanoz ve taze soganla harmanlanir, ayrica peynirli
muhammara yapilir. Kahvaltida tath yeme aligkanligi da
bulunmaktadir; ceviz tatlist (ceviz olgunlasmadan yesil
kabugu soyulmadan yapilan bir tath cesidi), kabak tatlisi,
turung regeli, kiinefe, cevizli kadayif kahvaltida en c¢ok
tiikketilen tatl1 ¢esitleridir (Elveren, 2009).

Kahvaltida yenilen “kramisli bérek” evlerde firinda
pisirilmektedir (Fotograf 2) Kuyruk yagi sizdirildiginda
yagsiz kalan kisim “kramis” olarak adlandirilir. Kramis
kiymali borek harcr gibi hazirlanir, karabiber, kirmizi toz/pul
biber ilave edilir, yalnizca maydanoz konulmaz, hazirlanan
yaglt hamur inceltilir, ortast delinir, har¢ hamura yayilir,
ortadan diga dogru har¢ hamura yedirilerek rulo yapilir, iki
biiylik rulo olunca bir ucundan giil sekline getirilir, iistiine
elle bastirarak yagl tepsiye dizilir, yumurta sarist siiriilerek
pisirilir. Glinlimiizde artan kramis derin dondurucuda

saklanir. Domates, salataligin yaninda mevsim uygunsa
koézde kirmizi ya da yesil etli biber “patlatilir” (kozlenir).
Kiiflii eski kasar, tulum peyniri, ¢orekotlu ¢omlek peyniri en
¢ok tercih edilen peynirlerdir (Elveren, 2009).

Fotograf 2 (https://www.facebook.com/media)

Maronit Kiiltiiriinde Kahvalti:  Kahvaltida, surke
(kurutulmus ¢okelek), zagter, ceviz, ¢ilek, turung, visne
receli Maronit kiiltiriinde de bulunmaktadir, ancak zagterin
icerigi Arap kiiltiirii ile farklilik gostermektedir. Dag kekigi
kurutulur, elenir, makinadan cekilir, siizgegten gegirilir,
sekizde bir tuz, sekizde iki oraninda ise susam, sumak, ilave
edilir. Zagterin i¢indeki kiincii (¢ig susam) zeytinyaginda
kavrulursa “mannaous” (manalus) olarak adlandirilan borek
yapilir, (Antep lahmacunu gibi  kiigiik  bicimde
yapilmaktadir). Farkli peynir ¢esitlerinin yani sira, ip peynir
de (orgli peynir) tiketilmektedir. Kahvaltida peynir
gesitlerinin yani sira farkli zeytin gesitleri de bulunmaktadir.
Ayrica Mersin’e Ozgii  degisik regel ¢esitleri  vardir;
greyfurtun kiictigli olan, limonla portakal arasi kokusu
bulunan bergamut, turung, ceviz, ayva, visne, ¢ilek, greyfurt
ve portakal receli en sik tiiketilen recel gesitleridir.

Siizme yogurtla yapilan ve “labne toplar1” olarak
adlandirilan kahvaltilik, 6nceden hazirlanarak buzdolabina
konulup, sabahlar1 ¢ikarilip tiiketilmektedir. Yapilisi; 1 kg.
stizme yogurt bir tiilbent ya da pegeteye kasikla konulup
icine 1 cay kas181 tuz atip, kurutulur. Kuruduktan sonra elle
top haline getirilip bir kabin igine konulur, iizerine
kirmizibiber ve kekik serpilir, zeytinyag: ile kaplayip agzi
kapatilir ve buzdolabmma konulur ( Lokmanaoglu, 2009).
Levante (2009) Maronit kiiltiirine gore, kahvaltida tiirli
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regeller, beyaz
belirtmistir.

peynir, gravyer peynir tiketildigini

Miibadil Gé¢men Kiiltiiriinde Kahvalti: Dogma biiyiime
Mersin’li oldugunu, ama anne babasmin Girit’ten geldigini
belirten Arcay (2009), kahvaltilarinda ¢ay bulunmadigini,
bazi otlarin kaynatilarak bitki c¢aylart yapildigini, siit
ictiklerini, ailesinin Girit’teyken yalnizca keci siitii ve keci
stitiinden yapilmig siit iiriinlerini tiikettiklerini sdylemistir.
Ornek olarak peynir yapilisini anlatmistir; “2-2,5 kg. siite
kaynarken bir limon sikilarak “siit kesilir, kiigiik sepetlerin
icine tiilbent konularak igine dokiiliir, suyu akar, peynir
(teleme) kalir, yuvarlak kaliplar halinde salamura yapilir. Bu
tarz peynir Anadolu’da inek siitiinden yapilan, yoresel olarak
farkli adlar1 bulunan, genellikle kesik olarak adlandirilan bir
peynir ¢esididir. Arcay (2009), zeytinlikleri oldugunu, zeytin
ve zeytinyagl yaptiklarini, her evin 6niinde firm oldugunu,
ekmeklerini  kendilerinin ~ yaptigim1  bu  ekmeklerin
giiniimiizde Trabzon ekmegi olarak bilinen ekmegin benzeri
oldugunu belirtmistir. Bu ekmeklerin, nohutla mayalanarak
yapildigini, pistikten sonra dilimlenip tekrar firina
konularak, peksimet haline getirildigini, yemekten bir saat
once pestemalin arasinda sulanip pamuk gibi olunca
yenildigini, ayrica aynt hamurun igine siyah zeytin ilavesiyle
zeytinli ekmek seklinde de yapildigini belirtmistir.

Selanik gdcmeni bir aileden olan Orkiin (2009),
kahvaltida peynir, zeytin, domates, salataligin yani sira,
yesilbiber kizarttiklarini, kizartma yaginin fazlasini alip
kalan az miktarda yagin icine ¢okelek veya lor koyarak
eriyince kizarmis biberin iizerine doktiiklerini belirtmistir.
Bu kahvalt1 6rnegi miibadele dncesinden gelen bir gelenek
olup, halen siirdiiriildiigii goriilmektedir.

KAHVALTI STANDART RECETE ORNEKLERI
Tablo 1. Sikma

Regete: Sikma
Miktar: 10 Porsiyon (1 Porsiyon=2 Sikma)
(Ham Agirlik) Porsiyon Biiyiikliigii: 150 gr.

Standart Recete No:1

Malzeme Miktar Maliyet (TL)

* Cokelek *1250 gr. 12,38

* Kuru Sogan * 5 Adet Orta Boy 0,20

* Zeytinyagi *1250 ml. 6,25

* Maydanoz * 2,5 Demet 0,50

* Kirmiz1 Toz Biber *25gr. 1,10

*Tuz *125q¢r. 0,05

*Su *1250 ml. 0,15

*Un * 2500 gr. 8,50
Toplam Maliyet | 29,13
Porsiyon Bagina 2,91
Maliyet

Kuru sogan ince ince dogranir, zeytinyag: ile kuru sogan kavrulur, ocak
kapatilir, kavrulan soganin igine, ¢okelek, maydanoz, kirmizi biber ve tuz
eklenir, daha 6nceden un tuz ilave edilerek hamur yogrulur, yogrulan
hamur bazlama biiyiikliigiinde oklava yardimiyla agilir, sacda ya da teflon
tavada agilan bazlamalar fazla kurutulmadan pisirilir, her bir bazlama
pisirildik¢e bir ucundan iki parmak kalinliginda kivrilir, kivrilan kisma ii¢
yemek kasig1 6nceden hazirlanan ¢okelekli i¢ konulur, rulo yapilir, rulo elle
sikilir, sicak servis edilir.

* Sikma o6zellikle eskiden koylerde sabah cok erken
saatlerde tarlaya gitmeden once hanimlarin ates yakip sac
iizerinde bazlama pisirmesiyle olusan bir kahvalt1 yemegidir.
Hatta ayrica yanlarinda tarlaya gotiirmek i¢in de pisirilir.
Gilintimiizde bu gelenegi siirdiiren pek ¢ok kdy vardir, ancak
sadece koylerde degil Mersin ili ve ilgelerinde evlerde,
sabah, 6gle ya da aksam yemegi olarak ta tiiketilmektedir.

* Eskiden evlerde yapilan sikmanin, giiniimiizde sikma
yapan  isletmelerde  aslina  uygun  hazirlanmadigi
gozlendiginden bu c¢aligmaya gerek duyulmustur. Sikma,
ozellikle kahvaltida tiiketilir. Istege baglh olarak, ¢okelek
yerine tulum peyniri ya da ¢okelek ve tulum peyniri karisimi
konulabilir. Giintimiizde ticari isletmelerde hazirlanan i¢
sadece cokelek ya da peynirden olusmakta ve hazirlanan
rulo, sikilmadan servis edilmektedir, bu nedenle sikma
ozelligi gorilmemektedir. Bu c¢alismada sikmanin da
anlatilma amaci; sikma 06zelliginin giderek kaybolacaginin
gozlemlenmesidir.

Tablo 2. Biik Salatas1

Regete: Biik Salatasi
Miktar: 10 Porsiyon

Standart Recete No:2
(Ham Agirlik) Porsiyon Biiyiikliigii: 100 gr.

Malzeme Miktar Maliyet (TL)

* Domates * 10 Adet (Orta Boy) 1,25

* Kuru Sogan * 5 Adet (Orta Boy) 0,20

* Act Yesil Biber *5 Adet 0,13

* Taze Feslegen * 15 dal 0,50

*Tuz *1250r. 0,05
Toplam Maliyet | 2,13
Porsiyon Bagma | 0,21
Maliyet

Domates ve ac1 yesilbiber coban salatada oldugu gibi dogranur, igine yarim ay
seklinde kuru soganlar dogranir, 6 dal taze feslegen dogranir, tuz atilir ve
servis edilir.

Tablo 3. Ovmag

Regete: Ovmag
Miktar: 10 Porsiyon

Standart Regete No:3
(Ham Agirlik) Porsiyon Biiyiikligii: 100 gr.

Malzeme Miktar Maliyet (TL)

* Peynir/Cokelek | * 625 gr. 1,25

* Yufka * 10 Adet 0,20

* Kuru Sogan * 5 Adet (Orta Boy) 0,13

* Tereyagt *250 gr. 0,50

*Tuz *12,50r. 0,05

*Su * 375 ml. 0,05
Toplam 2,18
Maliyet
Porsiyon 0.22
Basima
Maliyet

Sacta gevrek bir sekilde pisirilen ve uzun bir siirede ekmek olarak
tilketilmek tizere saklanan biiyiik yufkalar sofra bezinin iizerine konulur,
az miktarda su serpilerek nemlendirilir, tizeri sofra bezi ile tamamen
kapatilir ve biraz bekletilir. Bir sogan ¢intilir ve tereyaginda hafif
oldirilir, icine, peynir ve/veya cokelek, nemlendirilen yufka, ince
kiyilmis maydanoz ilave edilip elle ovulur, sonra “sikip” tabakta servis
edilir.

e Sofra bezine konulan yufkalarm su  serpilerek
nemlendirilmesi, yorede “ekmek islatma” olarak
adlandirilir.

e Cintmek: Sogan1 minik pargalar halinde dogramak.

e Eger sadece peynir ilave edilirse ve tuzlu ise, standart

regetede belirtilen 5 gr. tuz ilave edilmez.

Tablo 4. Labne Toplari

Recete: Labne Toplart Standart Regete No:3
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Miktar: 10 Porsiyon (Ham Agirlik) Porsiyon Biiyiikliigii: 100 gr.
Malzeme Miktar Maliyet (TL)
* Stizme yogurt *2500 gr. 8,75
* Kirmizi toz biber * 5 cay kasi1g1 0,38
*Tuz *2,5 cay kasig1 0,13
* Kekik * 2,5 yemek kasig1 0,25
* Zeytinyag1 *2,5 cay bardagi 6,25
* Tiilbent * 2,5 adet 15,00
Toplam 30,75
Maliyet
Porsiyon 3.08
Bagina
Maliyet
1000 gr. siizme yogurt bir tiilbent ya da bez pegeteye kasikla konulup
icine 1 ¢ay kasig1 tuz atip, kurutulur. Kuruduktan sonra elle top haline
getirilip bir kabin igine konulur, tizerine kirmizibiber ve kekik serpilir,
zeytinyagi ile kaplayip agzi kapatilir ve buzdolabina konulur.

SONUC

Mersin  yoresinin  kahvaltt  drnekleri, Anadolu’daki
kiiltiirel zenginligi ortaya c¢ikaran en giizel kanitlardan
biridir. Bu caligmada ulasilabilen kaynak kisiler yillardir
lilkemizde yasadiklart igin, ge¢mislerinden gelen yemek
kiiltiiriiyle, yasadiklart topraklarin  yemek kiiltliriiniin
birlestigini ortaya koyan, hemen hepsinin soyledigi
“kahvaltida ne olur? Zeytin, peynir, domates, salatalik”
climlesinin arkasindan, bunlarin disginda neler yediklerini
hatirlamaya calismiglar ve soOyledikleri; ayni cografyada
yasamanin getirdigi ortak Ozelliklerin sadece yiyecek ve
igeceklerle sinirli kalmadigini, yasam bigiminde de kendini
gosterdigini ortaya cikarmustir. Ekmek, sofra ortiilerinde
savana yiin katarak, un ise elde dokunan g¢uvallarda
saklanmisg, kdy peynirleri testilerin veya tuluk (tulum) iginde
topraga gomiilerek, bazi yorelerde ise magaralarda
bekletilmig, mandalina surubu ve fGl ¢igeginden likor
yapilmig, fil’iin yalnizca pasli tenekede yetistigi yoksa
yasamadigl dilden dile dolagsmig, Paskalya’da hurmali
kurabiyeler yapilmis, c¢ok kaynamis kopiiksiiz kahveler
icilmig, limonata yaparken mutlaka kiiciik yesil limon
kullanilmus, i¢ine giil damlast (itir) konularak giizel kokulu
limonatalar i¢ilmis, sifali otlardan ¢ay yapilmig, sinek
gelmemesi i¢in bahgede mutlaka “sinek feslikani” olarak
tabir edilen kii¢iik yaprakli feslegen yetistirilmis veya seffaf
naylon torbalara su doldurup giinesli bir ortama asilmis. Iste
biitiin bu aligkanliklar ve kahvalti 6rnekleri Mersin yoresi
icin ekonomik getiri saglayabilecek niteliktedir.

Gliniimiizde Mersin ve ¢evresinde olusan gastronomik
aligkanliklarin temelinde ilk c¢aglardan itibaren ydrede
yasayan farkli uygarliklarin olusturdugu kiiltiirel birikim
bulunmaktadir. Kuskusuz bu aliskanliklarin olugmasinda ve
stirdiiriilmesinde Akdeniz iklim kosullarina bagli olarak
yetistirilen evcil hayvanlar, c¢esitli meyve ve sebzeler
bulunmaktadir.

Turizm sektorii kapsaminda diisiiniildiigiinde ise, Mersin
yoresinde yeterince var olan pazarlanabilir cazibe unsurlari
icinde, kahvalt1 6rneklerinin yasam aligkanliklariyla birlikte
sunulmasi kiiltlir turizmine ve 6zellikle gastronomi turizmine
ivme  kazandiracaktir. Bu  konuda gerek turizm
isletmelerinin, gerekse Mersin Universitesi’ndeki cesitli
disiplinlerin ortak ¢aligmalar yapmasi, var olan ¢aligmalarda
ise yiyecek igecek unsurunun dikkate alinmasi
gerekmektedir. Ozellikle de otel isletmelerinin ve bagimsiz
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lokantalarin mutfaklarinda hazirlanacak “standart regete”
lerin  kiltirel  strdirilebilirlige  katki  saglayacagi
unutulmamalidir.
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Extensive Summary

Contribution to Sustainability of the Standard
Recipes in Tourism Sector: Examples of Mersin
Region Breakfast

Introduction

Breakfast is the most important meal of the day.
When examined within the context of sustainability,
primarily the breakfast should be taken in the
formation of cultures aspects and should be examined
climates and habits in the regions where people live.
Turkish breakfast habits are different regionally. The
breakfasts of Mersin region include habits that create
different cultural identities as well as show properties
of Turkish breakfast in this respect. In this study, firstly
is given about the concept of sustainability. Then the
breakfast culture has been researched the cultural
differences that make up the province of Mersin in the
historical process. As a result of this research, the
sample standard recipes have been created in order to
ensure sustainability. Standard recipes can be used as a
useful tool to ensure consumer acceptability. Use of
standard recipe allows you to ensure the sustainability
taste as well as to keep the costs under control. Thus,
the standard recipes can be contributed to the tourism
sector.

Methodology

In this study, primarily living in the area, nomads,
emigrant, Arabic (Muslim, non-Muslim), the ten
resource persons from different religions and
cultures have been discussed with and the sample of
the breakfast standards recipes are prepared. The
historical information that the resource person of the
origin is taken from literature.

A Sample of Standard Recipes
Table 1. Sikma (Small Rolled Pastry)

Recipe: Sikma (Small Rolled Pastry) Standard Recipe No:1
Portion: 10 Portion: (1 Portion=2 Sikma)
(Raw weight) Serving Size:: 150 gr.

Ingredients Amount Cost (TL)

* Dry Cottage Cheese | * 1/2 kg. 12,38

* Onion *2 Medium 0,20

* QOlive oil *1/4 It. 6,25

* Parsley *1 Demet. 0,50

* Red Pepper *10 gr. 1,10

* Salt *50r. 0,05

* Water *1/4 1t. 0,15

* Flour *1Kkg. 8,50
Total Cost 29.13
Portion Cost 291

The onions are minced, add olive oil, and fry the onions until pink in
colour, put out the oven. dry cottage cheese, minced parsley, red pepper,
fried onions are stirred. Water and salt are added to flour, kneaded dough,
roll out dough and cooked on the pan. Each of flatbread is bent two
fingers thickness from one end, add premixes on the flatbread, roll up,
roll tightened by hand and served hot.
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Conclusion

Breakfast examples of Mersin region is one of the
best evidence of the cultural wealth at Anatolia and
since the traditional food culture and Mersin’s food
culture are combined through time, it has been
observed that common interests arising from the food
culture have also affected the lifestyle of the people
of the region which is a consequence of
Mediterranean  geographical ~and  biological
conditions. These qualities could provide economic
benefits for the Mersin region. Considering the scope
of the tourism sector, submission of breakfast
samples will accelerate cultural tourism in Mersin
region. About this issue, it is recommended that
touristic organizations and various branches of
Mersin  University to collaborate and current
collaborations to consider food and beverage factor.
Especially, it should be considered that “Standard
recipes” to be prepared in hotels and independent
restaurants shall contribute to cultural sustainability.
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Keywords

Gelismekte olan iilkelerdeki degisik sektorlerde, birgok yabanci igletme mal ve hizmet
sunmaktadir. Bu igletmelerin yogun olarak bulundugu sektorlerden bir tanesi de turizm
sektoriidiir. Turizm isletmeleri diger iilkelerde yatirim yapmakta ve bir¢ok turistik iiriin
sunmaktadir. Yabanci isletmeler ev sahibi iilkelerde bir takim engeller ile karst karsiya
kalmaktadir. Bu engellerden bir tanesi de tliketici etnosantrizmidir. Bu aragtirmanin
amaci, tiiketici etnosantrizminin yerli turistik {irlin satin alma niyeti iizerindeki etkisini
aragtirmaktir.  Turistik iiriin olarak, bu caligma otel ve yiyecek- icecek isletmeleri
iiriinlerine odaklanmigtir. Arastirma i¢in Cankaya il¢esinde, 600 tiiketiciye ulasilmistir.
Arastirmada bagimsiz drneklem t testi, tek yonlii varyans analizi, korelasyon ve regresyon
analizi kullanilmistir. Arastirma sonuglarina gore tiiketici etnosantrizmi ile yerli turistik
lirlin satin alma niyeti arasinda anlamli bir iligki tespit edilmistir. Regresyon analizi
sonuglart tiiketici etnosantrizminin yerli turistik iiriin satin alma niyetini olumlu yonde
etkiledigini gostermektedir.

Abstract

Consumer Behaviour
Consumer Ethnocentrism
Tourism Marketing
Tourism Product

In various sectors in developing countries, many foreign companies are providing goods
and service. One of these sectors is tourism sector. Tourism companies invest other
countries and provide tourism products. Foreign companies are faced with obstacles in
host country. One of these obstacles is consumer ethnocentrism. This study aims to
investigate the effects of consumer ethnocentrism on purchase intention of domestic
tourism products. This study focused hotel products and food and beverage business
products, as tourism products. Independent samples t test, one-way ANOVA, correlation
analysis and regression analysis were used in the study. The data were collected from
600 consumers in Cankaya for study. The results showed that there was a significant
correlation between purchase intention of domestic tourism products and the consumer
ethnocentrism. Regression analysis indicated that consumer ethnocentrism had significant
effect on purchase intention of domestic tourism products.
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GIRiS

Kiiresellesen diinyada, ilkeler arasi smirlar
kalkmaktadir. Bunun bir sonucu olarak mal ve hizmet satis1
uluslararas1 boyut kazanmakta, iilkelerdeki yabancit menseli
mal ve hizmet miktar1 artmaktadir. Ozellikle az gelismis
veya gelismekte olan iilkeler yabanci mal ve hizmet
cennetine doniismektedir (Nadiri ve Tiimer, 2010).

Gliniimiizde tiiketicilerin satin alabilecekleri yerli ya da
yabanci {iriin ¢esitliligi son derece fazladir. Bu nedenle
tilketicilerin irliin se¢im siirecleri daha karmagik hale
gelmekte ve tiiketicilerin satin alma davranislari degisik
unsurlar tarafindan etkilenmektedir (Nakkos
veHajidimitriou, 2007).

Tiiketicilerin satin alma davranislarina etki eden unsurlar
arasinda tiiketici etnosantrizmi  giderek 6nemli hale
gelmektedir. Kiresellesme ile Dbirlikte milletlerarast
etkilesim artmasina ragmen gelismis tlkelerin, gelismekte
olan iilkelere karsi egemenlik kurma cabalari etnosantrik
duygulari kortiklemektedir (Cleveland, Laroche
vePapadopoulos, 2009).

Tiiketicilerin etnosantrik egilimlerinin yiiksek oldugu
pazarlar yabanct mengeli firmalar i¢in dezavantaj teskil
etmekte iken, yerli firmalarin agisindan da oldukga
avantajhidir ( Turgut, 2010: 2). Tiiketici etnosantrizmi ile
ilgili cok sayida arastirma yapilmis olmasina ragmen, turistik
iriinlere  yonelik  yapilmis c¢aligmalara  alanyazinda
ulasilamamistir. Bu nedenle tiiketici etnosantrizminin yerli
turistik iiriin se¢imi {izerindeki etkisinin arastirilmasi bir
gereklilik olarak degerlendirilmistir.

ALANYAZIN
Etnosantrizm

Etnosantrizm kavramui etimolojik olarak Yunan diline
dayanmaktadir. Etnosantrizm Yunanca ethos (millet),
centron (merkez) kelimelerinin birlesmesinden meydana
gelmistir (Aysuna, 2006: 93; Siamagka, 2009). Tiirk Dil
Kurumu (2013) Etnosantrizmi, “kimi halklarin kendilerini
"insan", bagka halklari da "barbar" olarak nitelemeleri;
degisik Kkiiltiirlere bagli toplumlarin kendi kiiltiirlerinden
olmayanlara karst takindiklar1 istiinlik tavri” olarak
tanimlamigtir. Bununla birlikte, kavramim karsiligi olarak
Tiirkgede “halkbencilik” sozcligii kullanilmaktadir (Tiirk
Dil Kurumu Sézligi, 2013).

Etnosantrizm kavrami ilk kez Sumner (1906) tarafindan
ortaya konulmustur. Sumner’in Book Folkways adli eseri bu
alanda Oncii ¢aligma olarak  degerlendirilmektedir.
Etnosantrizm kavrami, 1906’dan beri bir¢ok bilim dalinda
kullanilmistir. Bu bilim dallarinin bagindan siyaset bilimi,
siyaset psikolojisi gelmektedir. Giinimiiz de pazarlama
biliminin 6nemli bir konusu olan tiiketici davraniglari
kapsaminda ele alinmaktadir (Shimp, 1984; Sharma ve
Shimp, 1987; Sharma, Shimp ve Shin, 1995; Siamagka,
2009). Summer (1906) Etnosantrizmi kisinin kendi grubunu
her seyin merkezinde gérmesinin ve diger gruplari da bu
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referans ile teknik adi  olarak

tanimlamustir.

degerlendirmesinin

Genel olarak etnosantrizm, bireyin yasadigi grubu
evrenin merkezi gibi gormesi, diger gruplar1 kendi grubunun
perspektifine gore yorumlamasi ve kiiltiirel olarak kendine
benzer kigileri korii koriine kabullenirken, benzemeyen
kisileri reddetmesi olarak ifade edilmektedir (Shimp ve
Sharma, 1987: 280: 92). LeVine ve Campbell (1972) birey
icin kendi halkinin ya da sosyal grubunun sembol ve
degerleri seref kaynagi iken, diger gruplarin deger ve
sembollerinin énemsiz oldugunu vurgulamistir.

Ic grup, bireylerin kendini bagli hissettikleri grup
anlamma gelmektedir. Bu bir ulus, bdlge, topluluk, alt kiiltiir
ya da etnik grup olabilir. Bir etnik yada kiiltiirel gruba
mensubiyet bir yada birden fazla gbzlemlenebilir 6zellikler
(dil, din, aksan, fiziksel  Ozellikleri)  ag¢isindan
degerlendirilebilir (Hammond ve Axelrod, 2006: 926).Dis
grup ise, kisinin kendini baglh hissettigi i¢ grubun disinda
kalan diger gruplardir (Lantz ve Loeb, 1996: 374).Bireyler
kendi kiiltiirline yakin kiiltiire sahip olan toplumlara daha
olumlu yaklasip, yakinlik duyabilmektedir. Toplumlar veya
kiltiirler arasi farkliliklar, zitliklar arttikga gruplar arast
uzaklik artmakta, iligkiler azalabilmekte veya
zayiflayabilmektedir ( Aysuna, 2006: 93).

Tiiketici Etnosantrizmi

Tiiketici etnosantrizmi, etnosantrizm kavraminin psiko-
sosyal bir uzantisidir. (Siamagka, 2009: 10). Tiiketicilerin
yerli veya yabanci iriinlere karsi hisleri, tiiketici davranislari
ve uluslararasi pazarlama konularinin uzun yillardir ilgi
alaninda  bulunmaktadir. Genel olarak arastirmalar,
tiketicilerin iriinleri degerlendirirken etnosantrik olma
egiliminde olduklarini ortaya c¢ikarmustir (Martinez, Zabata
ve Garcia, 1998: 1355).

Baslangigta, etnosantrizm kavramisosyoloji alanin bir

konusu olarak degerlendirilmistir. Fakat bazi
aragtirmacilaretnosantrizm kavraminin tiiketici davraniglari
calismalarinda da  kullanilabilecegini ifade etmistir.

(Berkman ve Gilson, 1978; Markin, 1974). Daha sonra
Shimp (1984) tarafindan ortaya konulan kavramsal bir
degerlendirme ve ampirik bir test ile pazarlama alanyazinina
dahil edilmistir. Shimp (1984) tiiketici etnosantrizmini,
tiketicilerin kendi iilkelerine ait {iriinlerin miikemmelligine
olan inanglar1 olarak tamimlamigtir. Tiiketici etnosantrizmi
kavrami, pazarlama yaziindaki bugiinkii yerine Amerikali
bilim adamlar1 Shimp ve Sharma (1987)’nin yaptiklar
calisma ile kavusmustur. Bu c¢alismada Amerikali
tiketicilerin yabanci {iilke tirtinlerini satin almay1 ne kadar
uygun ve etik bulduklarina iligkin inanglar1 aragtirilmgtir.
Calismada, yerel ekonomiye zarar vermesi ve yerli istihdam
olanaklarin1 kisitlamast nedeni ile tiiketicilerin yabanci
driinlerin  tiiketimini asla uygun bulmadiklart ortaya
cikmugtir.

Tiketici etnosantrizmi, tiiketicilerin kendi iilkelerinin
iriinlerinin Ustiinliigliine olan inanglarint ifade etmek igin
kullanilan bir kavramdir. Etnosantrik egilimli tiiketiciler yerli
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iirtinlerin almak istemekteler, yabanci iiriinleri almay1 yanlis
bulmaktadirlar. Bu durum ekonomik ve ahlaki unsurlardan
ileri gelmektedir. Ekonomik olarak, yerli ekonominin ve
isgliclinlin  zarar gorecegine olan inanglar1 nedeniyle
etnosantrik egilimli tiiketiciler yabanci iiriinleri almay1 dogru
bulmamaktadirlar. Ahlaki olarak ise yurtseverlik ile ters
diismesi nedeniyle yabanci iriinleri satin almayr dogru
bulmamaktadirlar ( Shimp, 1984: 285).Genel olarak tiiketici
etnosantrizmi, tiiketicilerin yabanci iiriinlere karsi, yerli
dirtinleri tercih etmesini yada yabanci firiinlere karsi 6n
yargilt olmasmi ifade etmektedir (Kiiglikemiroglu, 1999:
471).

Tiiketici Etnosantrizminin Onciilleri

Tiiketici etnosantrizmi belirli dnciillerin etkisi ile ortaya
ctkmaktadir. Tiketici etnosantrizminin  Onciilleri  dort
kategoride  toplanmaktadir.  Bunlar  sosyo-psikolojik,
ekonomik, politik ve demografik Onciillerdir (Balabanis ve
digerleri, 2001; Balik¢ioglu, 2008; Turgut, 2010; Chang ve
Cheng, 2011; Good ve Huddleston, 1995; Han, 1988;
Javalgi, Khare, Gross ve Scherer, 2005; Khare, 2006; Klein
ve Ettenson, 1999; Kiiglikemiroglu, 1999; Nielsen ve
Spence, 1997; Sharma ve digerleri, 1995; Ruyter, Birgelen
ve Wetzels, 1998; Shankarmahesh, 2006). Bu calisma
kapsaminda demografik onciiller (yas, cinsiyet, egitim ve
gelir durumu) ele alinacaktir. Diger oOnciiller hakkinda,
aragtirma kapsaminda olmadiklar i¢in bilgi verilmeyecektir.

Demografik Onciiller

Tiketici etnosantrizmi ve yas arasindaki iligkiyi
inceleyen calismalar1 dort grupta toplamak miimkiindiir. Ilk
grupta yer alan ¢aligmalar geng tiiketicilerin yasl tiiketicilere
gore daha az etnonsantrik egilimlere sahip oldugunu tespit
etmislerdir. (Ari, 2007; Balabanis ve digerleri, 2001; Bawa,
2004; Caruana ve Magri, 1996; Han ve Terpstra, 1988;
Klein ve Ettenson, 1999; Lee, Hong, ve Lee, 2003; Nadiri
ve Timer, 2010; Ruyter ve digerleri, 1998Shimp ve Sharma,
1987 ).Genellikle geng tiiketicilerin kisisel deneyime ve
tarihsel gegmise bagli olmadigi kabul edilir. Bu nedenle geng
tiketiciler ~ {irtin  se¢ciminde daha  serbest hareket
edebilmektedirler. Yaslh tiiketiciler daha muhafazakar olma
egilimindedirler, daha ¢ok yerli iirinleri desteklemektedirler.
Geng tiiketiciler ise bunun tam tersi olarak yabanci irtinleri
desteklemektedirler (Shin, 1993).ikinci grupta yer alan
caligmalar genglerin yaglilara gére daha fazla etnosantrik
egilimlere sahip oldugunu tespit etmislerdir (Bannister ve
Saunders, 1978; Mittal ve Tsiros, 1995; Schooler, 1971).
Uciincii grupta yer alan c¢alismalar etnosantrik egilimler ile
yas arasinda anlamli bir iliski olmadigini tespit etmislerdir
(Festervand, Lumpkin ve Lundstrom, 1985; Sharma ve
digerleri, 1995 ). Son grupta yer alan ¢aligmalar ise tiiketici
etnosantrizmi ve yas arasinda olumsuz bir iliski oldugu tespit
etmislerdir (Cheng ve Chang, 2011; Khare, 2006).

Tiiketici etnosantrizmi ve medeni durum arasindaki
iligkileri inceleyen aragtirmalar sinirhidir.Caruana(1996)
medeni durumun tiiketici etnosantrizmini etkilemedigi
sonucuna ulagsmistir. Ranjbarian, Bararive Zabihzade(2011)
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tiketici etnosantrizmi ve medeni durum arasinda bir

farklilik tespit etmemistir.

Tiiketici etnosantrizmi ve cinsiyet arasindaki iliskiyi
inceleyen calismalar1 ii¢ grupta toplamak miimkiindiir. ilk
grup kadmn tiiketicilerin, erkeklere gore daha yiiksek
etnosantrik egilimlere sahip oldugunu tespit etmistir
(Balabanis ve digerleri, 2001; Bruning, 1997; Good ve
Huddleston, 1995; Festervand ve digerleri, 1985; Shin, 1993;
Sharma ve digerleri, 1995). Ikinci grupta erkeklerin
kadinlardan daha etnosantrik oldugutespit etmistir (Bannister
ve Saunders, 1978). Uciincii grup cinsiyet durumunun,

tiketici  etnosantrizmini  etkilemediginitespit  etmistir
(Caurana ve Magri; 1996).
Tiiketici etnosantrizmi ve gelir arasindaki iliskiyi

inceleyen calismalar1 iki grupta toplamak miimkiindiir. flk
grup,gelir durumu ve etnosantrizm diizeyi arasinda negatif
bir iligki tespit etmistir. (Bruning, 1997; Good ve
Huddleston, 1995; Javalgi ve digerleri, 2005Sharma, 1995).
Ikinci grup, tiiketici etnosantrizmi arasinda olumlu bir iliski
tespit etmistir (Balabanis ve digerleri, 2001; Tan ve Farley,
1987). Arastirmalar gelir diizeyi yiiksek tiiketicilerin yabanct
iirlin segme egiliminde oldugunu ortaya koymaktadir. Gelir
diizeyi yiiksek tiiketicilerin daha genis {irlin yelpazesinde
tirlin se¢gme imkanlar1 vardir (Sharma ve digerleri, 1995).

Arastirmalar genel olarak egitim diizeyi ve etnosantrizm
arasinda negatif bir iligki oldugu gostermektedir (Caruana ve
Magri, 1996;Klein ve Ettenson, 1999; Shimp ve Sharma,
1987; Sharma ve digerleri, 1995 ). Egitim diizeyi arttik¢a
etnik 6n yargilar ve iirlinlere yonelik etnosantrik egilimler
azalmaktadir (Shankarmahesh, 2004).

Tiiketici Etnosantrizmi ve Hizmet Sektorii

Hizmetler mallardan oldukga farklidir. Hizmetler, somut
mallardan dort unsur ile  (soyutluk, iretim ve tiiketim
ayrilmazligi, hetorejenlik ve gegicilik) farklilasmaktadirlar.
Hizmetlerde algilanan satin alma riski daha yiiksektir. Bu
yiiksek risk satin alma Oncesi hizmetlere yonelik bilginin
sinirh olmasindan kaynaklanmaktadir. ~ Hizmetlerin g6z
goriilir olmasi, soyutluk o6zelligi geregi neredeyse
imkansizdir. Bunun yani sira paketleme etkisi son derece
azdir. Hizmetlere doniikk garantinin saglanmasi oldukga
karmasiktir (Ruyter ve digerleri, 1998:188).

Son yillarda hizmet sektoriiniin giderek uluslararasi
boyut kazanmasi, iilkelerde uluslararast isletmelerin
artmasina neden olmustur. Kuskusuz isletmelerin, yatirim
yaptiklar1 {ilkelerde onlerine bir takim engeller ¢ikmaktadir.
Bu engellerden bir tanesi de tiiketici etnosantrizmidir.
Genellikle Tiiketici etnosantrizmi seviyesi yiiksek olan
tiikketiciler yerli mal ve hizmetleri tercih etmektedirler.

Alanyazinda hizmetlere yonelik arastirmalar smirhidir.
Bazi aragtirmalarda somut ve soyut irinler bir arada ele
almmistir (Kiigiikemiroglu, 1999; Sharma ve digerleri, 1995;
Vida ve Fairhurst, 1999).Kiiclikemiroglu (1999) Tirkiye de
yaptig1 calismada tasarruf, tatil ve hayat sigortasini igeren
yedi iiriine yer vermistir. Sharma ve digerleri (1995) Kore de
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yaptig1 ¢aligmada sigorta hizmetlerinin i¢inde bulundugu on
farkl: iirtine yer vermislerdir. Vida veFairhurst (1999) Cek
Cumbhuriyet, Macaristan ve Polonya da yaptiklar1 ¢alismada
yiiksek bilinirlige sahip kurum, hizmet ve markalar1 igeren
yirmi alt1 {iriine yer vermislerdir.

Alanyazinda tek basina hizmetlere yonelmis bes tane
calismaya ulasilabilmistir (Chang ve Cheng, 2011; Khare,
1998; Pecotich ve digerleri, 1996; Supphellen ve Rittenburg,
2001; Ruyter ve digerleri, 1998; Turgut; 2010).

Chang ve Cheng (2011) hava yollar1 hizmetlerini
aragtirmis ve yabanci hava yolu se¢imi ile tiiketici
etnosantrizmi arasinda olumsuz bir iliski tespit etmistir.
Khare (1998) Hintli tiiketicilerin yabanci  hizmet
sunucularina karsi tutumlarini ele aldigi ¢alismasinda bes
farkli hizmete (fast food, hava yolu, kredi karti, banka,
sigorta) yer vermistir. Arastirmada tiiketici etnosantrizmi ve
yabanct hizmetleri kullanma niyeti arasinda olumsuz bir
iliski beklenmistir. Arastirma sonuglarina gére bu hipotez
sadece fast food isletmeleri i¢in desteklenmis, havayolu,
kredi  karti, banka ve sigorta  hizmetleri igin
desteklenmemistir.

Pecotich ve digerleri (1996) Avustralyali 6grencilerin
banka ve havayolu tercihleri hakkinda yaptiklari ¢alismada
etnosantrizmin hizmet kalitesi algisinda etkili oldugu
sonucuna ulagsmiglardir. Supphellen ve Rittenburg (2001) gaz
istasyonu hizmetlerini ele almistir. Ruyter ve digerleri,
(1998) tarafindan on farkli hizmet sektoriin de (seyahat
acentesi, halk otobiisleri, banka hizmetleri, kargo hizmetleri,
hava yollari, saglik hizmetleri, demiryolu hizmetleri, posta
hizmetleri, telekomiinikasyon hizmetleri, kamu hizmetleri)
yapilan arastirmada uluslararast hizmet secimi ve tiiketici
etnosantrizmi arasinda negatif bir iliski tespit etmislerdir.
Turgut (2010) kahve sektoriinde etnosantrik egilimleri
aragtirmig, yerli iriin se¢imi ile tiiketici etnosantrizmi
arasinda olumlu bir iligki tespit etmistir.

ARASTIRMA YONTEMIi

Arastirmanin Amaci ve Onemi

Kiiresellesmenin etkisi ile iilkelerdeki yabanci mal ve
hizmetler gittik¢e artmaktadir. Bu nedenle tiiketicilerin yerli
ve yabanci iriinlere bakig acis1 tiketici davranislarini
etkileyen sosyolojik, psikolojik ve demografik faktorler
arasinda giderek oOnemli hale gelmektedir( Armagan ve
Giirsoy, 2011:68). Isletmelerin tiiketicilerin etnosantrik
egilimlerini belirleyerek pazarlama faaliyetlerini yiiriitmeleri
gerekmektedir.

Bu bilgiler 1s181nda arastirmanin temel amaci; tiiketici
etnosantrizminin yerli turistik {driin satin alma niyeti
iizerindeki etkisinin arastiritlip ortaya konulmasidir. Bu
amaca yonelik olarak asagidaki sorular belirlenmistir;

1. Tiiketici etnosantrizmi demografik 6zelliklere gore (
yas, cinsiyet, medeni durum, egitim durumu, gelir
durumu) farklilik gostermekte midir?
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2. Tiiketici etnosantrizmi turistik {iriin satin alma niyeti
tizerinde etkili midir?

Tiiketici etnosantrizminin somut iriin satin alma niyeti
iizerinde etkili oldugu bir¢ok arastirma tarafindan tespit
edilmistir (Balik¢ioglu, 2008; Douglas ve Nijsen, 2003;
Josiassen, Assaf ve Karpen, 2001; Klein ve Ettenson, 1999;
Nadiri ve Ttimer, 2010 Netemeyer ve Durvasula, 1991; Suh
ve Kwon, 2002; Upadhyay ve Signh, 2006).

Alanyazinda tiiketici etnosantrizminin hizmet se¢imi
tizerinde etkisini ele alan caligmalara (Chang ve Cheng,
2011; Khare, 2006; Pecotic, Pressley ve Roth, 1996; Ruyter,
Birgelen ve Wetzels, 1998; Supehellen ve Ritenburg, 2001;
Sharma, Shimp ve Shin, 1995; Turgut, 2010) ulasilmasina
ragmen, mal ve hizmet bilesiminden olusan turistik iiriin
secimi lizerinde etkisini ele alan herhangi bir g¢alismaya
ulagilamamigtir.  Turistik  {irlin -~ se¢iminin,  tiiketici
etnosantrizmi agisindan incelenerek, bilimsel diizeyde ortaya
konulmas1 bir gereklilik olarak degerlendirilmistir. Hizmet
kullaniminda tiiketici etnosantrizminin etkisinin
aragtirtlmasinin alanyazina ve uygulamaya onemli katkilara
saglayacagi diisiiniilmektedir.

Buradan hareketle arastirmanin hipotezleri asagida
verilmistir;
Hi,. Tiiketici etnosantrizmicinsiyete gore farklilik

gostermektedir.

Hip. Tiiketici etnosantrizmimedeni duruma gore farklilik
gostermektedir.

Hi.. Tiketici etnosantrizmigelire gore farklilik
gostermektedir.

Hg: Tiiketici etnosantrizmiyasa gore farklilik
gostermektedir.

He: Tiiketici etnosantrizmiegitim durumuna

gore farklilik gostermektedir.

H,,. Tiiketici etnosantrizminin, yerli otel triinleri satin
alma niyeti lizerinde istatikselolarak olumlu bir etkisi vardir.

H,p,.. Tiiketici  etnosantrizminin, yerli yiyecek-igecek
isletmesi {riinleri satin alma niyeti iizerinde istatikselolarak
olumlu bir etkisi vardir.

Veri Toplama Araci ve Yontemi

Arastirmaya veri temin etmek maksadiyla anket
tekniginden faydalanilmistir.  Tiiketici  etnosantrizmini
Olgmek amactyla Shimp ve Sharma (1987) tarafindan
gelistirilen CETSCALE (Consumer Ethnocentric Tendency
Scale) oOlceginden ve bu 6lcegin Ruyter ve digerleri (1998)
tarafindan  hizmet  sektdriine  uyarlanmis  halinden
yararlanilmigtir.  Caligmada, arastirmaya katilanlar ve
degerlendirme agisindan kolay olmasi nedeniyle yurti¢inde
yapilan diger caligmalarda ( Aysuna, 2006; Ari, 2007;
Turgut, 2010) oldugu gibi CETSCALE 6lgeginin 5°li likert
sekli kullanilmistir. Olgek 17 ifadeden olusmaktadir.Olgegin
gegerli ve giivenilir bir lgme aract oldugu bir¢ok arastirma
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tarafindan ortaya konulmustur (Ari, 2007; Aysuna, 2006;
Kiigiikemiroglu, 1999; Kaynak ve Kara, 2002; Nadiri ve
Tiimer, 2010). Olgegin orijinal hali ingilizcedir. Yurtiginde
Shimp ve Sharma (1987) tarafindan gelistirilen CETSCALE
6lceginin kullanildig1 calismalar olmasina ragmen, olgegin
Ruyter ve digerleri (1998) tarafindan hizmet sektoriine
uyarlanmig halinin ele alindigi herhangi bir c¢alismaya
ulagilamamistir. O nedenle dilsel gecerlilik ¢aligmast
yapilmistir. Olgek “Tiirk milleti her zaman yabanci mali ve
hizmeti yerine Tirk mali ve hizmeti kullanmalidir”,
“Yabanci mallara ve hizmetlere yada yabanci mal ve hizmet
sunucularina agir vergiler konularak, iilkeye girisleri
azaltilmalidir” gibi ifadeler icermektedir.

Yerli iriin satin alma niyetini 6lgmek amaciyla Klein,
Ettenson ve Morris (1998) tarafindan gelistirilenyerli {iriin
satin alma niyeti Olcegi kullanilmistir. Yazarlar olgegi
alanyazinda ki  oOnceki caligmalara dayali olarak
gelistirmislerdir (Darling and Arnold 1988; Darling and
Wood 1990; Wood and Darling 1993). Olgek 5 ifadeden
olusmaktadir. Olcegin gecerli ve giivenilir bir lgme araci
oldugu birgok aragtirma tarafindan ortaya
konulmustur(Bhuian, 1997; Josiassen ve digerleri, 2011;
Shin, 2001; Wang ve Chen, 2004). Aym 6lgek otel tirtinleri
ve yiyecek-icecek isletmesi rlinleri i¢in ayr1 ayr
uyarlanmugtir. Olgegin orijinali Ingilizce olmasi nedeni ile
dilsel gegerlilik calismas1 yapilmstir. Olgek “herhangi bir
yabanct otel isletmesinin mali1 ve hizmetini satin alirsam
kendimi suglu hissederim”, asla yabanci bir otel igletmesine
gitmem” gibi ifadeler igermektedir.

Arastirmada kullanilan 6lgekler, Onceki calismalarda
gecerli ve giivenilir bulunmasina ragmen, bu arastirmada da
gegerlilik  ve giivenirlik analizine tabi tutulmustur.
Olgeklerin giivenilirligini tespit etmek igin Cronbach Alpha
katsayisi hesaplanmistir. Sonuglar asagida verilmistir.

Tablo 1. Arastirmada Kullanilan Olgeklerin Giivenirligi

Cronbach Alfa
(@

Giivenilirligi

Arastirmada
K}lllamlan
Olgekler

Olgek Tiirii  ifade Sayisi

Shimp ve
Sharma (1987)
CETSCALE

5’1i Likert 17 0,965

Klein ve digerleri
(Yerli Uriin (Otel
iiriinleri) Satin
Alma Niyeti
Olcegi

5°li Likert 0,766

Klein ve digerleri
(1998) Yerli
Uriin (Yiyecek—
icecek isletmesi
iiriinleri) Satin
Alma Niyeti
Olcesi

5°li Likert 0,825

Alfa degeri O ile 1 aras1 deger alir ve kabul edilebilir bir
degerin en az 0.7 olmast beklenir (Altunisik ve digerleri,
2005: 114-115). Bu sonuglara gore arastirmada kullanilan
6lgeklerin giivenilir oldugu sdylenebilir.

37

Bu aragtirmada yap1 gegerliligi i¢in faktor analizi
yapilmistir. CETSCALEG®GIgegi orijinal haline uygun olarak
tek faktorli bir yap: gosterdigi tespit edilmistir. Tek faktorli
yap1 Olcek toplam varyansinin % 64,430’unu agiklamaktadir.
Kaiser-Meyer- Olkin (KMO) analizi sonucunda orneklem
yeterliligi 0,964 olarak tespit edilmistir. KMO degerinin 0,5-
0,10 arasinda olmast kabul edilebilir degerleri ifade
etmektedir (Altunisik ve digerleri, 2005: 216-217). Yapilan
Barlett kiiresellik testi soncunda X2 (136) = 9424,221;
p<0,001 olarak tespit edilmistir. Olcege ait faktor yiiklerinin
0,881-0,673 arasinda degistigi tespit edilmistir. Bu sonuglar
degigskenlerin ~ faktdor  analizine  uygun  oldugunu
gostermektedir.

Yerli otel iiriinleri satin alma niyeti 6lgeginin tek faktorlii
bir yap1 gosterdigi tespit edilmistir. Tek faktorlii yapr 6lgek
toplam varyansinin % 68,830’unu agiklamaktadir. Kaiser-
Meyer- Olkin (KMO) analizi sonucunda 6rneklem yeterliligi
0,850 olarak tespit edilmistir. Yapilan Barlett kiiresellik testi
soncunda X?(10) = 1936,78; p<0,001 olarak tespit edilmistir.
Olgege ait faktdr yiiklerinin 0,909-0,535 arasinda degistigi
tespit edilmistir. Bu sonuglar degiskenlerin faktor analizine
uygun oldugunu gostermektedir.

Yerli yiyecek-igecek isletmesi lirlinleri satin alma niyeti
Olgeginin tek faktorlii bir yapir gosterdigi tespit edilmistir.
Tek faktorlii yap1 olgek toplam varyansinin % 68,010°unu
aciklamaktadir. Kaiser-Meyer- OIlkin  (KMO) analizi
sonucunda drneklem yeterliligi 0,851 olarak tespit edilmistir.
Yapilan Barlett kiiresellik testi soncunda x? (10) = 1750,23;
p<0,001 olarak tespit edilmistir. Olgege ait faktor yiiklerinin
0,906-0,585 arasinda degistigi tespit edilmistir. Bu sonuglar
degiskenlerin ~ faktéor  analizine  uygun  oldugunu
gostermektedir.

Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Aragtirma Ankara ilinin Cankaya ilgesinde bulunan
tiiketicileri kapsamaktadir. Arastirma kapsamina son iki yil
igerisinde tatile ¢ikmig ve Oniimiizdeki yil tatile ¢ikmayi
planlayan tiiketiciler dahil edilmistir. Arastirma igin Ankara
ilinin secilmesinin nedeni;  Ankara’mn TUIK (2012)
verilerine gore turist gonderen ikinci il olmasidir.

Cankaya ilgesinin secilmesinin sebebi ise Cankaya
ilgesinin yiiksek gelir grubunda yer alan kisilerin yasadig1 bir
ilce olmasidir. TUIK gelir durumu ve yoksulluk ile ilgili
ilgelere goére veri yayimlamamaktadir. Bu nedenle,
aragtirmanin  yerinin  segilmesinde Ankara Kalkinma
Ajansi’nin dogrudan faaliyet destegi ile yapilan “Ankara
Kentsel Yoksulluk Haritas1” adli arastirma referans alinmigtir
(Tas, 2012). Arastirma sonuclar1 en yiiksek gelir diizeyine
sahip bireylerin Cankaya ilgesinde yasadigin1 ortaya
koymaktadir. Turizmin kisisel gelirlerin kullanilmasi yolu ile
yapilan bir tiiketim faaliyeti oldugu bilinmektedir. Bireylerin
tatile ¢ikabilmesi ve turistik iriinleri satin alabilmesi i¢in
oncelikle sahip olmasi gereken unsur gelirdir (Unliiénen,
Tayfun ve Kiliglar, 2007). Bu bakimdan Cankaya Ilgesinde
yasayanlari, potansiyel turist olarak degerlendirmek
miimkiindiir.
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BULGULAR
Demografik Bulgular

Tablo 2. Demografik Bulgular

f %
Erkek 317 528
Kadin

Cinsiyet 283 472
Toplam 600 100,0

Evli 318 530

Medeni Durum Bekar 282 47,0
Toplam 600 100,0

18-25 aras1 82 137

26-32 arast 247 212

Yas 33-40 aras1 169 28.2

41-48 aras1 58 9.7

49 ve Usti 44 73
Toplam 600 100,0

[k gretim 39 65

Lise 175 29,2

On Lisans 123 205

Egitim Durumu T

Lisans 231 385

Lisansiistii 32 53
Toplam 600 100,0

999-2000TL. 68 113

2001-3000TL. 112 187

Aylik Gelir Durumu 3001-4000 TL. 210 35,0
4001-5000 TL. o6 110

5001 TL. ve

st 144 24,0

Toplam 600 100,0

Tablo 2 incelendiginde aragtirmaya katilan tiiketicilerin
% 52,81 erkek, % 47,2’si kadinlardan olusmaktadir.
Arastirmaya katilanlarin, % 41,2’si 26-32 yas arasi
tiiketicilerden olusmaktadir. Bunu % 28,2 ile 33—40 yas arast
tiketiciler takip etmektedir. Arastirmaya katilan en diisiik
yas grubu ise % 7,3 ile 49 yas ve {istii tiiketicilerdir.
Arastirmaya katilan tiiketicilerin % 53,0’1t evli, % 47,01
bekardir.

Tiiketicilerin egitim durumlart incelendiginde
arastirmaya katilanlarin % 38,5’inin lisans mezunu oldugu
goriilmektedir. Bunu %25,5 ile lise mezunlart takip
etmektedir. Aragtirmaya katilanlarin %20,5’i 6n lisans, %
6,5’1 ilkdgretim, % 5,3’0 lisansiisti mezunlarindan
olusmaktadir.

Tiketicileri aylik gelir durumlart incelendiginde
aragtirmaya katilanlarin 35,0’1 3001-4000 TL. aras1 aylik
gelire sahiptir. Bunu % 24,0 ile 5001 ve {istii gelire sahip
tilkketiciler takip etmektedir. Aragtirmaya katilanlarin
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%18,7°s1 2001-3000 TL. aras1 gelire, 11,3’ 999-2000 TL.
aras1 gelire, %11,0’14001-5000 TL. aras1 gelire sahiptir.

Tiiketici Etnosantrizmi Diizeyine iliskin Bulgular

Tablo 3’te tiiketici etnosantrizmine ydnelik bulgular yer
almaktadir. Arastirmaya Kkatilanlarin verdikleri cevaplar
dikkate alindiginda “Tiirk mali ve hizmeti satin almak, Tiirk
calisanlar1  korur” ifadesinin en yiiksek ortalamaya

()? =3,43 ) sahip oldugu, onu “Tiirk milleti her zaman
yabanct mali ve hizmeti yerine Tiirk mali ve hizmeti

kullanmalidir” ifadesinin izledigi ()? =3,16 ) goriilecektir.
“Sadece Tiirk malina ve hizmetine ulasilamadiginda,
yabancilar tarafindan sunulan mal ve hizmet kullanilmalidir.”

()? =3,14 ) ifadesi ve “Tirk mali ve hizmeti her seyden
once gelir> (X =3,13 ) ifadesi, diger yiiksek degerli
ifadelerdir.

Arastirmaya katilanlarin “Zorunlu haller diginda
yabanct mal ve hizmet satin alimi ve ticareti ¢ok az
olmalidir” ifadesine verdikleri cevaplar incelendiginde
cevaplayicilarin % 28,5’inin kararsiz oldugu goriilecektir.

Bu ifadeye verilen cevaplarin ortalamasi ()Z =3,08) orta
degere en yakindir.

“Tim yabanci mallara ve hizmetlere engel konulmalidir”

ifadesi en diisiik ortalamaya( X =2,40 ) sahip ifadedir. Onu
“Yabanct mallarin ve hizmetlerin ya da yabanci mal ve
hizmet sunucularinin iilkeye sokulmasina izin
verilmemelidir” ifadesinin (X =2,48 ) izledigi
goriilmektedir. “Yabanci mallara ve hizmetlere ya da mal ve
hizmet sunucularina agir vergiler konularak, iilkeye girigleri

azaltilmalidir” ()Z =2,59 ) ifadesi ve “Yabanci mali ve
hizmeti satin alan Tiirk tliketiciler kendi lilke vatandaslarinin

issiz kalmasindan sorumlu olurlar” ( X =2,73) ifadesi, diger
diistik degerli ifadelerdir.

Diger taraftan, tiiketici etnosantrizmi diizeyinin
belirlenmesinde daha 6nceki calismalardan yararlanilmigtir
(Durvasula, Andrews ve Netemeyer, 1997; Hamin ve Elliot,
2006; Good ve Huddleston, 1995; Aysuna, 2006). Tiiketici
etnosantrizmi diizeyi her bir maddeye verilen cevaplarin
ortalamalarinin toplaminin, alinabilecek en yiiksek degerle
karsilastirilmasi sonucunda elde edilmektedir.

CETSCALE o6lgegi 17 ifadeden olugmaktadir. Tiiketici
etnosantrizmi seviyesi 7’li tip likert kullanildiginda, 17x7=
119 en yliksek diizeyi ifade etmektedir. Bu calismada 5°li
likert kullanildig1 igin en yiiksek tiiketici etnosantrizmi
diizeyi; 17x5= 85°dir. Orta diizey ise, 17x3=51, en diisiik
diizey ise 17x1=17"dir. 5 rakami; kesinlikle katiliyorum, 3
rakami; orta diizeyde katiliyorum, 1 rakami; kesinlikle
katilmiyorum ifadelerini sembolize etmektedir. Her bir
maddeye verilen cevaplarin ortalamalarinin toplami 50,2 dir.
Bu sonuca gore tiiketicilerin orta diizey etnosantrik
egilimlere sahip olduklarini s6ylemek miimkiindiir.
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Tablo 3. Arastirmaya Katilanlarmn CETSCALE Olgegine Verdikleri Cevaplarin Yiizde, Frekans ve Aritmetik Ortalama
Degerlerine liskin Dagilimlar1

iFADELER

Kesinlikle
Katiliyorum

Katiliyorum

Orta Diizeyde
Katiliyorum

Katilmiyorum

Katilmiyorum

—h

%

%

—

%

%

— | Kesinlikle

%

|

Tiirk milleti her zaman yabanci
mali ve hizmeti yerine Tiirk
mali ve hizmeti kullanmahdir.

600

N
[¢]

42

196

32,7

~
[iRy

11,8

270

45,0

w
@

6,3

3,16

Sadece Tiirk malina ve
hizmetine ulasilamadiginda,
yabancilar tarafindan sunulan
mal ve hizmet kullanilmahdir.

600

23

3.8

166

21,7

144

24,0

234

39,0

33

55

3,14

Tiirk mali ve hizmeti satin
almak, Tiirk calisanlari korur

600

22

3,7

103

17,2

149

24,8

242

40,3

84

14,0

3,43

Tiirk malh ve hizmeti her
seyden once gelir.

600

54

9,0

146

24,3

141

23,5

183

30,5

76

12,7

3,13

Tiirklerin issiz kalmasina sebep
olabilecegi icin yabanci mal ve
hizmet satin almak Tiirkliik ile
bagdasmaz.

600

61

10,2

180

30,0

147

24,5

177

29,5

35

5,8

2,90

Yabanct mal ve hizmet satin
almak dogru degildir.

600

62

179

29,8

147

24,5

176

29,3

36

6,0

2,90

Gercek bir Tiirk her zaman
Tirk mali ve hizmeti satin
almalhidir.

600

70

164

27,3

118

19,7

195

32,5

53

8,8

2,99

Diger iilke mal ve hizmet
sunucularim  zengin  etmek
yerine, Tiirk mal ve hizmeti
satin almalhyiz.

600

28

4,7

151

25,2

144

24,0

231

38,5

46

177

3,19

Her zaman Tiirk mah ve
hizmeti en iyisidir.

600

97

16,2

187

31,2

116

19,3

158

26,3

42

7,0

2,76

Zorunlu haller disinda yabanci
mal ve hizmet satin alim ve
ticareti ¢cok az olmahdir.

600

42

7,0

146

24,3

171

28,5

203

33,8

38

6,3

3,08

Tiirk isletmelerine zarar
vermesi ve issizligi sebep olmasi
nedeni ile Tiirkler yabanci mal
ve hizmet satin almamahdir.

600

48

8,0

209

34,8

122

20,3

189

31,5

32

53

291

Tiim yabanci mallara ve
hizmetlere engel konulmahdir.

600

116

19,3

260

43,3

108

18,0

100

16,7

16

2,7

2,40

Uzun vadede bana maliyetli
olabilir ama ben Tiirk malin1 ve
hizmetini desteklemeyi tercih
ederim.

600

36

6,0

154

25,7

144

24,0

235

39,2

31

52

3,11

Yabanci mallarin ve
hizmetlerin ya da yabanci mal
ve hizmet sunucularinn iilkeye
sokulmasina izin
verilmemelidir.

600

113

18,8

248

41,3

95

15,8

123

20,5

21

35

2,48

Yabanci mallara ve hizmetlere
ya da mal ve hizmet
sunucularmma  agir  vergiler
konularak, iilkeye girisleri
azaltilmahdir.

600

98

16,3

220

36,7

126

21,0

140

23,3

16

2,7

2,59

Sadece iilke i¢inde bulunmayan
mallar1  ve hizmetleri yurt
disindan satin almahyiz.

600

32

53

147

24,5

135

22,5

237

39,5

49

8,2

3,20

Yabanci mali ve hizmeti satin
alan Tiirk tiiketiciler kendi iilke
vatandaslarinin issiz
kalmasindan sorumlu olurlar.

600

116

19,3

174

29,0

104

17,3

166

21,7

40

6,7

2,73

39
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Arastirma Hipotezlerinin Test Edilmesi

Bu bolimde arastirma hipotezleri test edilmistir. Bu
kapsamda tiiketici etnosantrizmi ve demografik degiskenler
arasindaki farkliliklar ve tiiketici etnosantrizminin turistik
irin satin alma niyeti tzerindeki etkisi incelenmistir.
Aragtirma hipotezlerini test etmek amaciyla, bagimsiz
orneklem t-testi, tek yonlii varyans analizi, tukey testi,
basitkorelasyon analizi, regresyon analizi kullanilmistir.

Tablo 4. Aragtirmaya Katilan Tiiketicilerin Cinsiyetlerine
Gore Tiiketici Etnosantrizminin Kargilagtirilmasi

X

Grup n(600) Ss t df p
Erkek 317 3,0750 ,83038

3,629 598 ,000*
Kadin 283  2,8152 92277
*(p<0,05)

Tablo 4’te goriildiigli gibi tiiketici etnosantrizminin
cinsiyete gore farklilik gosterdigi sonucuna ulasilmistir
(p<0,05). Bu sonuca gore Hi;, hipotezi desteklenmistir.

Ayrica erkek tiiketicilerin ( X=3,0750 ), kadin tiiketicilere (

X= 2,8152 ) gore tiiketici etnosantrizmi diizeyinin daha

yiiksek oldugu sonucuna ulasilmistir.

Tablo 5. Arastirmaya Katilan Tiiketicilerin Medeni

Tablo 6’da verilen analiz sonuglarina gore tiiketici
etnosantrizminin gelir durumuna gore farklilik gosterdigi
sonucuna ulagilmigtir (p<0,05). Bu sonuca gore Hj hipotezi
desteklenmistir.

5001 TL wve dsti aylik gelir grubununtiiketici
etnosantrizmi diizeyi 999-2000 TL, 2001-3000 TL, 3001-
4000 TL aylik gelir gruplart ile istatistiksel olarak anlamli
6l¢iide farklilagmaktadir. Ayrica tiiketici etnosantrizmine ait
ortalamalar incelendiginde tiiketicilerin gelirlerinin artik¢a
tiiketici etnosantrizmi diizeyinin azaldig1 gézlemlenmistir.

Tablo 7. Aragtirmaya Katilan Tiiketicilerin Yaslarina Gore
Tiiketici Etnosantrizminin Karsilastirilmasi

Durumlarina Gore Tiiketici Etnosantrizminin
Karsilagtirilmasi
Grup  n(600) X Ss t df p
Evli 318 3,1173 ,81573
4944 598 ,000*
Bekar 282 2,7666 ,92184
*(p<0,05)

Tablo 5’te verilen analiz sonuglarina gore tiiketici
etnosantrizminin medeni duruma gore farklilik gdsterdigi
sonucuna ulasilmistir (p<0,05). Bu sonuca gore Hjy hipotezi

desteklenmistir. Ayrica evli tiliketicilerin ( X= 31173 ),

bekar tiiketicilere ( X=2,7666 ) gore tiiketici etnosantrizmi
diizeyinin daha yiiksek oldugu sonucuna ulasilmistir.

Tablo 6. Arastirmaya Katilan Tiketicilerin ~ Gelir
Durumlarina Gore Tiiketici Etnosantrizminin
Karsilagtirilmasi

Grup n(600) X Ss F o df  p  Tukey
999-2000 TL. 68 3,1808 72225 15
2001-3000
T 112 3,0509 80059 25
.3r?_01'4000 210 3,0395 82377 a5
10315000 5252 4 ,000% —°2
v 66 27807 93479
5001 TL ve 144 27198  1,01533
ustu
Toplam 600 2,0525 88401
*(p<0,05)

Grup  n(600) X Ss T 5 Taey
18-25 110 26989 g7113 T
26-32 219 28641 grog T
33-40 169 30940 5505 -
41-48 53 31156  g79g4 7,449 4 000* »

49 ve listii 44 32674 79088 o1

Toplam 600 29525  ggam
*(p<0,05).

Tablo 7’de verilen analiz sonuglarina gore tiiketici
etnosantrizminin yasa gore farklilik gosterdigi sonucuna
ulagilmistir  (p<0,05). Bu sonuca gore H;q hipotez
desteklenmistir.

18-25 yas grubunun tiiketici etnosantrizmi diizeyi33-40,
41-48, 49 ve {iistii yas gruplarinda yer alan tiiketicilerin
diizeyinden istatistiksel olarak anlaml Olciide
farklilagmaktadir. 18-25 yas grubu ve 26-32 yas grubu
arasinda tiiketici etnosantrizmi diizeyi agisindan anlamli bir
fark tespit edilememistir. Bununla birlikte 26-32 yas grubu
ve 49 ve Ustii yas grubu arasinda etnosantrizmi diizeyi
acisindan istatistiksel olarak anlamli bir fark tespit edilmistir.
Ayrica  tiiketici  etnosantrizmine  ait  ortalamalar
incelendiginde tiiketicilerin yaglarimin  artikca tiiketici
etnosantrizminin artig1 gdzlemlenmistir.
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Tablo 8. Arastirmaya Katilan Tiketicilerin Egitim
Durumlarina Gore Tiiketici Etnosantrizminin
Karsilagtirilmasi
Grup n(600) E Ss F df p Tukey
ik gretim 39 32262 68474 1-4,5
Lise 175 3,2222 77443 2.4
On lisans 123 30019 87324 34
) 231 27199 92000 086 4 0007
Lisans 4-3
Lisansiistii 32 2,6324 92467 52
600 2,9525 88401
Toplam
*(p<0,05).
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Tablo 8’de verilen analiz sonuglarina gore tiiketici
etnosantrizminin egitim durumuna goére farklilik gosterdigi
sonucuna ulagilmistir (p<0,05). Bu sonuca gore Hjchipotez
desteklenmistir.  {lkégretim ve lise grubunun tiiketici
etnosantrizmi diizeyi lisansve lisansiistii gruplarda yer alan
tilketicilerin diizeyinden istatistiksel olarak anlamli 6lgiide
farklilagmaktadir. On lisans grubunun tiiketici etnosantrizmi
diizeyi lisans grubunda yer alan tiiketicilerin diizeyinden
istatistiksel olarak anlamli Olciide farklilasmaktadir. Ayrica
tilketici  etnosantrizmine ait ortalamalar incelendiginde
tiketicilerin egitim diizeyleri artikca tiiketici
etnosantrizminin azaldig1 gézlemlenmistir.

Tablo 9. Tiiketici Etnosantrizmi ve Yerli Otel Uriinleri Satin
Alma Niyeti Arasindaki Korelasyon

Bagimli degisken: Satin Alma Niyeti
Bagimsiz degisken: Tiiketici Etnosantrizmi p<0,01

Tablo 11’de goriildigii gibi, p ,000 anlamlilik
seviyesinde bu aragtirmada tiiketicilerin  etnosantrik
egilimlerinin satin alma niyetini olumlu yonde etkiledigi
goriilmektedir(p=,803). Bu sonuglara goére H,, hipotezi
desteklenmistir. Tiiketici etnosantrizmi, yerli otel {rinleri
satin alma niyetindeki degismeleri %064,5 oraninda
aciklamaktadir.

Tablo 12. Tiiketici Etnosantrizmi ve Yerli Yiyecek- igecek
Isletmesi Uriinleri Satin Alma Niyeti Arasindaki Regresyon
Analizi Sonuglari

S

T s Pearson B Hat t F S.'g R? Dgf b
Correlation a
Tiiketici Etnosantrizmi 29525 88401 803 R T
; Oriinleri nt 2 4 9 0 5 5
YerliOgel Brtinleri Satm 27042 98089 803
Y Yerli ,00
. . : Otel 0
Korelasyon 0.01 diizeyinde anlamlidir (2-tailed) Urinler 87 02 79 3214 00
<. . ) " i Sat 2 7 6 0 0
Degiskenler arasindaki “Pearson KoreldsyonKatsayist A
hesaplanmistir. Korelasyon katsayisi -1 ile +1 arasinda bir N.

deger almaktadir. Korelasyon katsayisinin 1 olmast,
degiskenler arasinda dogru yonlii (pozitif) tam bir iligkinin
oldugunu; -1 olmas1 degiskenler arasinda ters yonlii (negatif)
tam bir iligkinin oldugunu; 0 olmasi ise degiskenler arasinda
hicbir iligkinin olmadigi seklinde degerlendirilir (Ural ve
Kilig, 2006). Tablo 9’da goriildigi gibi tiiketici
etnosantrizmi ve yerli otel satin alma niyeti arasinda 0,001
anlamlilik  diizeyinde pozitif yonlii gl¢li bir iligki
bulunmustur.

Tablo 10. Etnosantrizmi ve Yerli Yiyecek- I¢ecek Isletmesi
Uriinleri Satin Alma Niyeti Arasindaki Korelasyon

T ss Pearson
Correlation
Tiiketici Etnosantrizmi 2,9525 ,88401 , 796
Yerli Yiyecek- I¢ecek
isletmesi Uriinleri Satin 2,7573 ,96885 796

Alma Niyeti

Korelasyon 0.01 diizeyinde anlamlidir (2-tailed)

Tablo 10’da gorildigi gibi tiikketici etnosantrizmi Ve
yerli yiyecek- icecek isletmesi iirlinleri satin alma niyeti
arasinda 0,001 anlamlilik diizeyinde pozitif yonlii giiglii bir
iligki bulunmustur.

Tablo 11. Tiiketici Etnosantrizmi ve Yerli Otel Uriinleri
Satin Alma Niyeti Arasindaki Regresyon Analizi Sonuglar1

Bagimli degisken: Satin Alma Niyeti
Bagimsiz degisken: Tiiketici Etnosantrizmi p<0,01

Tablo 12°de goriildiigi gibi, p= ,000 anlamlilik
seviyesinde bu aragtirmada tiiketicilerin  etnosantrik
egilimlerinin satin alma niyetini olumlu yonde etkiledigi
goriilmektedir(f=,796). Bu sonuglara goére H,, hipotezi
desteklenmistir. Tiiketici etnosantrizmi, yerli yiyecek-igecek
isletmesi Uriinleri satin alma niyetindeki degismeleri %64
oraninda agiklamaktadir.

TARTISMA

Tiiketici etnosantrizminin somut iriin satin alma niyeti
tizerinde etkili oldugu birgok aragtirma tarafindan tespit
edilmistir (Balik¢ioglu, 2008; Douglas ve Nijsen, 2003;
Josiassen, Assaf ve Karpen, 2001; Klein ve Ettenson, 1999;
Nadiri ve Tiimer, 2010 Netemeyer ve Durvasula, 1991; Suh
ve Kwon, 2002; Upadhyay ve Signh, 2006). Bu arastirmanin
bulgularina gore tiiketici etnosantrizmituristik {irlin satin
alma niyetini de etkilemektedir.

Tiiketici etnosantrizminin demografik o6zelliklere gore
farklilagtig1 tespit edilmistir. Arastirma sonuglarina gore;
erkek tiliketicilerin tiiketici etnosantrizmi diizeyi bayan
tiikketicilere gore daha yiiksektir. Bu sonug diger arastirmalari
desteklememektedir (Festervand ve digerleri, 1985; Shin,
1993; Good ve Huddleston, 1995; Bruning, 1997; Sharma ve

digerleri, 1995; Balabanis ve digerleri, 2001; Ari, 2007;
Nadiri ve Tiimer; 2010). Evli tiiketicilerin tiiketici

S. . 5 Diiz.
B Hata p t E Sig. R R?

Constant

,162 ,083 1,950 1088,27 ,052 ,645 ,645

3 Bu

Yerli Otel
Urinleri 897 027 go3 2% 000
Satin 9
Alma N.

Jooetnosantrizmi diizeyi bekar tiiketicilere gore daha ytiksektir.
sonug alanyazinda ki diger arastirmayi
desteklememektedir (Ranjbarian ve digerleri, 2011). Bu
durum Tiirkiye’deki aile yapisinin bireyler iizerindeki etkisi
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ile agiklanabilir. Evli bireyler, bekérlara gore daha tutucu
olabilmektedir.

Yaslt tiiketicilerin tiiketici etnosantrizmi diizeyi geng
tiketicilerden daha yiiksektir. Yas artikca tiiketici
etnosantrizmi diizeyi artmaktadir. Bu sonug alanyazinda Ki
diger caligmalar1 desteklemektedir(Han ve Terpstra, 1988;
Ruyter ve digerleri, 1998; Klein ve Ettenson, 1999; Lee ve
dig, 2003; Bawa, 2004; Han ve Terpstra, 1988; Caruana ve
Magri 1996; Balabanis ve digerleri, 2001; Ari, 2007). Yash
tiiketiciler daha muhafazakar olma egiliminde olduklari igin
daha ¢ok yerli iriinlere yonelebilmektedirler. Gengler ise
kiiltiirel gecmige ve geleneklere daha az bagli olduklari igin
yabanct {irlinleri satin alabilmektedirler.

Egitim diizeyi artikga tiiketici etnosantrizmi diizeyi
azalmaktadir. Bu sonu¢ diger arastirma sonuglarini
desteklemektedir (Shimp ve Sharma, 1987; Sharma ve
digerleri., 1995 ; Good and Huddleston, 1995; Caruana ve
Magri , 1996; Klein ve Ettenson, 1999; Balabanis ve
digerleri, 2001; Ari, 2007; Turgut, 2010; Chan ve Cheng,
2011). Egitim diizeyi arttkca etnik ©On yargilar
azalabilmektedir. Bu nedenle tiiketicilerin {irinlere bakis
acisinda yerli-yabanci ayrimi s6z konusu olmayabilir.

Gelir diizeyi artikga tiiketici etnosantrizmi diizeyi
azalmaktadir. Bu sonug diger aragtirmalar1 desteklemektedir
(Bruning, 1997; Good ve Huddleston, 1995; Javalgi ve
digerleri, 2005Sharma, 1995). Tiiketicilerin gelirlerinin
artmast ile daha genis {riin yelpazesinden {irlin
secebilmektedirler.

Arastirmada CETSCALE o6l¢eginden (Shimp ve Sharma,
1987) ve bu dlgegin hizmet sektoriine uyarlanmis halinden
yararlanilmistir ( Ruyter, ve digerleri, 1998). Arastirmada
yapilan analizler, oOlgegin Tiirk tiiketiciler arasinda
etnosantrik egilimleri degerlendirmek icin gecerli ve
giivenilir bir 6l¢iim aract oldugu ortaya koymustur. Bu
calisma gelismekte olan iilkelerde Olcegin
genellestirilmesine katki saglayacaktir. Bu sonug¢ diger
calismalar (Turgut, 2010; Ar1, 2007 Nadiri ve Tiimer; 2010)
ile uyumludur.

SONUC VE ONERILER

Arastirmanin 6rneklemini olusturan 600 tiiketicinin %
52,81 erkek, % 47,2’si kadindir.Arastirmaya katilan
tilketicilerin % 53,0°1 evli, % 47,01 bekardir. Yas dagilimi
18 yasindan, 49 ve iistii yasa kadar genis bir aralikta olsa da
agirhik % 41,2 oraniyla 26-32 yas grubundadir. Orneklemin
% 35,7’si ilkogretim ve lise mezunu, 64,31 6n lisans, lisans
ve lisansiistii mezunudur. Orneklem grubunun gelir dagilimi
incelendiginde tiiketicilerin % 70’inin 3001 TL ve {izeri
gelire sahip oldugu sonucuna ulastlmistir.

Arastirmada tiiketici etnosantrizmi diizeyinin incelenmesi
neticesinde Tiirk tiiketicilerin tiiketici etnosantrizmi diizeyi
50,2 olarak belirlenmistir. Bu sonu¢ orta diizey tiiketici
etnosantrizmini ifade eden 51 skoruna ¢ok yakindir. Bu
nedenle arastirmaya katilanlarin orta diizey tiiketici
etnosantrizmine sahip olduklarmi séylemek miimkiindiir.
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Tiiketici etnosantrizmi ve yerli otel Urlinleri satin alma
niyeti arasinda pozitif yonli giicli bir iligki bulunmustur.
Aym iligki tiiketici etnosantrizmi ve yerli yiyecek- igecek
isletmesi iirtinleri satin alma niyeti arasinda da mevcuttur.
Arastirma sonuglar tiiketici etnosantrizminin yerli otel ve
yiyecek- igecek isletmesi iriinlerine yonelik satin alma
niyetini olumlu yonde etkiledigi gostermektedir.

Bu calismada tiiketici  etnosantrizminin  sadece
demografik oOnciilleri ele alinmistir. Gelecekte yapilacak
caligmalarda sosyo- piskolojik, ekonomik ve politik
onciillerininde ele alinmasinin alanyazina ©&nemli katki
saglayacagi digiiniilmektedir. Aragtirmanin Ankara ilindeki
tiketiciler iizerinde yapilmasi arastirma sonuglarimin
genellestirilmesini  sinirlamaktadir.  Gelecekte yapilacak
calismalarin farkli illerde, daha biyik Orneklemlerde
yapilmasi 6nerilmektedir.

Tiiketici etnosantrizmi diizeyi isletmelerin pazarlama
faaliyetlerinde son derece 6nemli bir parametredir. Arastirma
sonuglar1 bu bakimdan alanyazinda katki sagladigi gibi
uygulamaya doniik katkilarda saglayacag: diistiniilmektedir.

Arastirma sonuglart tiiketici etnosantrizminin satin alma
niyetini etkiledigine yonelik bir kanit sunmaktadir.
Tiirkiye’de i¢ piyasaya yonelik yatirnm yapacak veya hali
hazirda yatirim yapmis bulunan otel ve yiyecek-igecek
isletmeleri, tiiketicilerin etnosantrik egilimlerini dikkate
almalar1 gerekmektedir. Tanitim faaliyetlerinde yabanci
cagrisim yapacak isim, logo ve slogan kullanmamalar1
onerilmektedir. Milli hislere vurgu yapacak, yerel degerleri
yansitacak tanitim faaliyetleri etnosantrik satin  alma
egilimine sahip olan tiiketicileri sadik miisteri haline
getirebilecektir.
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Extensive Summary

The Effects of Consumer Ethnocentrism on
Purchase Intention of Domestic Tourism
Product

As a result of the globalization, the sale of goods and
services is gaining an international dimension.In various
sectors in developing countries, many foreign companies are
providing goods and service. One of these sectors is tourism
sector.

Nowadays, tourism plays an important role in
international commerce. As a result of internationalization,
these companies invest in other countries and provide
tourism products. Foreign companies are faced with
obstacles in host country. One of these obstacles is consumer
ethnocentrism.

Consumers with high levels of consumer ethnocentrism
prefer domestic good and service. This study aims to
investigate the effects of consumer ethnocentrism on
purchase intention of domestic tourism products. This study
focused hotel products and food and beverage business
products, as tourism products. In line with this purpose, both
level of consumer ethnocentrism and purchase intention of
domestic tourism products are examined.

First, Consumer ethnocentrism literature was reviewed.
Then, the pilot study was carried out with 50 consumers.
Scales which were used in the study were found to be valid
and reliable.The data were collected from 600 consumers in
Cankaya for the main study. Independent samples t test, one-
way ANOVA, correlation analysis and regression analysis
were used in the study. The results showed that there was a
significant correlation between purchase intention of
domestic tourism products and the consumer ethnocentrism.
Regression analysis indicated that consumer ethnocentrism
had a significant effect on purchase intention of domestic
tourism products
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Génderim Tarihi:04.03.2014 Meyve ve sebzeler enerji igeriklerinin diisiik, mineral madde ve vitamin igeriklerinin
yiiksek olmasi nedeniyle beslenme ve insan sagligi bakimindan 6nemli gidalardir. Yeterli
seviyede sebze ve meyve tiikketimi ile kanser, kalp ve damar hastaliklari, hipertansiyon,
sindirim sistemi hastaliklar1 basta olmak tizere bir¢ok kronik hastalik riskinin azalmasi,
bagisiklik sisteminin giliclenmesi ve yaslanmanin gecikmesi saglanir. Diinya Saghk
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Anahtar Kelimeler Orgiitii (WHO) tarafindan giinde en az 400-500 g meyve ve sebze tiiketilmeli &nerisine
dayanarak, giinde en az bes porsiyon meyve ve sebze yenilmesi gerektigi bildirilmektedir.

Meyve Bu calismada meyve ve sebzelerin bilesimi, saglik ile iliskisi, iiretim ve tiiketim seviyeleri

Sebze ele alinmaktadir. Ozellikle meyve ve sebzelerin sagliga olan etkilerinin ortaya konmasi

Saglik amaclanmaktadir.
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Fruit Fruit and vegetables are low energy content, due to the high content of minerals and

Vegetable vitamins and nutrition, are important food for human health. With enough consumption
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system diseases and many other chronic disease risk reduction, strengthening the immune
system, aging delay is provided. The World Health Organization (WHO) at least 400-500
g of fruits and vegetables should be consumed per a day based on the proposal, at least
five servings of fruits and vegetables should be eaten reported. In this study, the
composition of fruits and vegetables, relationships with health, production and
consumption levels are discussed. In particular, the health effects of fruits and vegetables
is intended to reveal.

Nutrition

*Sorumlu Yazar

aybukeelif@gazi.edu.tr (A. C. Sezgin)

46


mailto:aybukeelif@gazi.edu.tr

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 2/2 (2014) 46-51

GIRIS

Insan sagligin1 beslenme, kalitim ve gevre kosullar1 gibi
faktorler etkilemektedir. Insamin  saglikli  yasamas,
viicudunun biiylimesi, yenilenmesi, gelismesi ve caligmast
icin yeterli ve dengeli beslenmesi gerekmektedir. Aksi
takdirde viicut i¢in gerekli besin 6geleri zamaninda ve yeterli
miktarlarda alinmadigr icin hastaliklara karsi direng
azalmakta, hastaligin tedavisi uzun siirmekte, zor ve pahali
olmaktadir. Dengeli beslenmede vitamin ve mineral
maddelerin énemi 20. yiizyilda daha iyi anlasilmis ve A, E
ve C vitaminlerince zengin meyve ve sebzenin tiikketimi daha
da artmistir (K6kosmanli ve Keles, 1996a; Kékosmanli ve
Keles, 2000; Yahia et al., 2004; Ceyhun-Sezgin, 2013).

Gidalarim  degerlendirilmesi  igerdikleri ~ kimyasal
bilesimlerine gore yapihr. Bu sayede bir insanin viicudunun
gereksinimleri de biyokimyasal kavramlarla belirlenebilir.
Meyve ve sebzelerin igeriginde temel bilesim 6gelerinden

karbonhidratlar, proteinler, yaglar, mineral maddeler,
vitaminler ve su bulunur. Besin 6geleri bakimindan
sebzelerin genel bilesimini %90-95 su, %1-3 azotlu

maddeler, %]1’den az yag, %3-7 karbonhidrat ve %1-2
mineral madde; meyvelerin genel bilesimini ise; %80-85 su,
%0,2-1,0 azotlu maddeler, %0,1-0,3 yag, %3-18
karbonhidrat ve %0,3-0,8 mineral madde olusturmaktadir
(Baysal, 2000; Cemeroglu vd., 2001). Asagidaki tabloda bazi
meyve ve sebzelerin bilesimleri gosterilmektedir.

Tablo 1. Bazi meyve ve sebzelerin bilesimi (Baysal, 2000)

e (%) 240 8421 81§ 825 B7,7 040 020 920 040 B0OD
Karbonhidrst (%) 140 120 162 138 101 45 60 30 40 170
Drotsin (%) 03 10 0F 1% 0B 07 16 15 14 20
Y (%) 04 01 07 04 02 I Iz 03 i Iz
Ca {me/100g) & 16 1 17 4 12 S0 93 4“7
Di{me/100g) 12 2 o W 23 25 3T 38 w53
Fe {me/100g) 05 06 05 04 04 04 07 23 03 06
K (mg'100g) 140 278 182 230 177 2122 150 325 163 406
A(LT) 120 2890 50 70 260 815 544 BlO0 131 Iz
ElNg 004 003 003 003 013 005 007 007 004 008
BINg 003 004 002 O04 0D5 004 000 014 O04 004
Mixin(mgl00®) 0,1 06 02 03 03 07 05 035 03 13
C (mgz/100g) § 11 2 7 66 0 12 28 3316
Enerji {Fcal) 8 56 OO0 40 18 25 0 B

Sebzeler enerji igeriginin diisiik, vitamin, mineral madde
ve gida lifi igeriginin yiliksek olmasi nedeniyle, giiniimiiz
beslenmesi ve insan sagligi agisindan Onemli bir gida
grubudur (Santamaria et al., 1999; Punna and Paruchuri,
2004; Kmiecik et al., 2004; Jaworska, 2005). Yeterli sebze
ve meyve tiiketimi kanser, kalp hastaliklari, sindirim sistemi
hastaliklar1 basta olmak {izere bir¢ok kronik hastalik riskinin
azalmasmi, bagisiklik sisteminin giiglenmesini, viicutta
stresin  diismesini, yaslanmanin gecikmesini ve cildin
giizellesmesini saglar. Sebzelerin yiiksek gida lifi ve diger
fonksiyonel bilesikicerigi; kan sekerini ve kolesterolii
dengeler, bagirsaklarin ¢alismasini diizenler, divertikulit ve
kabizlik gibi sindirim sistemi hastaliklarindan korur.
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Sebzeler ayrica saglikli zayiflama rejimlerinin temel
gidalaridir. Bu ozelliklerinden dolayir sebzelerin diyetten
eksik edilmemesi gerekmektedir (Kokosmanli ve Keles,
1996b; Baysal, 2000; Sengtil ve Keles, 2005; Erman, 2007).

Yapilan ¢aligmalar ile; meyve ve sebze cesitlerini diizenli
bir sekilde tiiketenlerin kanser geligim riski agisindan bunlari
az tiiketenlere kiyasla daha az risk altinda oldugu ortaya
konulmustur (Brown, 1999). Meyve ve sebzelerin agiz,
Ozefagus, akciger, mide, kolorektum, girtlak, pankreas,
meme ve prostat kanserini azalttig1 rapor edilmistir (Potter,
2005).

Sivi ve posa igeriklerinin yani sira meyve ve sebzeler
icerdikleri yiiksek seviyedeki vitamin ve mineraller
bakimindan énemlidir. Ozellikle antioksidan 6zelligi olan A
vitamini, C vitamini ve beta-karoten i¢in sebze ve meyveler
en iyi kaynaktir. Bu vitaminlerden baska sebze ve
meyvelerin Bg vitamini, folik asit, K vitamini, E vitamini ve

niasin igerikleri de Onemlidir. Ayrica bilesimlerindeki
potasyum, selenyum, silikon, siilfiir, bakir mineralleri
bakimindan dikkate deger Ozellikteki gida gruplaridir
(Miiftiioglu, 2003).

Sebzelerden o6zellikle koyu yesil yaprakli sebzeler C
vitamini bakimindan oldukc¢a zengindir. Ornegin; 100 g
maydanoz ortalama 180 mg, 100 g ispanak 50 mg, 100 g
lahana 43 mg, 100 g marul 11 mg C vitamini i¢cermektedir.
Giinliik alinmasi gereken miktarn 75 mg oldugu
diistintildiigiinde, yesil yaprakli sebzelerin iyi bir C vitamin
kaynag1 oldugu goriilmektedir. Ozellikle nezle ve grip gibi
soguk alginligina karst C vitamini iceren meyve ve
sebzelerin tiiketimi tavsiye edilmektedir. Cevre kosullarindan
(sicaklik, 151k, hava) etkilenen C vitamininin, hava oksijeni
esliginde girdigi enzimatik oksidasyon sonucu 0Ozelligi
kaybolmaktadir. Sebzelerin ayiklanmasi ve pisirilmesinden
sonra bekletilmesi esnasinda C vitaminin bilyiik bir kismi
kaybolabilmektedir. Bu nedenle sebzeler yikanip,
ayiklandiktan sonra hemen tiiketilmeli, sebze az suda ya da
susuz pisirilmeli ve pisirme suyu ile birlikte tiiketilmelidir
(Lutsoia et al., 1980; Baysal, 2000).

Ayrica C vitamini (askorbik asit), diseti ve tiim dokularda
damar cidarlarinin  saglamlhiginda dolayisiyla skorbiit
hastaliginin ~ olusumunun  6nlenmesinde ve yaralarin
iyilesmesinde 6nemlidir. Inorganik demirin emiliminde,
kolajenin olusumunda, nitrozamin olusumunun
engellenmesinde, bagisiklik  sisteminin  giliclenmesinde
onemli etkiye sahiptir. A ve E vitaminleri ile birlikte
antioksidan o6zellik gostererek serbest radikallerden viicudu
korumakta, kanser, katarakt ve kalp hastaliklar1 riskini
azaltmaktadir. Ayrica Fe™ iin Fe™ ye indirgenerek viicut igin
yarayisli hale gelmesinde, folik asitin etkin duruma
gecmesinde Onemli rol oynamaktadir (Cemeroglu, 1992;
Gonzalez et al., 1994; Kékosmanli ve Keles, 1996a; Loon et
al., 1997; Baysal, 2000; Erman, 2007).

Gece korligli, kemik ve dis gelisiminde aksakliklar,
enfeksiyonlara karsi direncin azalmasi gibi belirtiler A
vitamini eksikliginde ortaya ¢ikmaktadir. Koyu yesil yaprakli
sebzeler A vitaminin 6n maddesi olan karoten bakimindan
zengindir. Ozellikle maydanoz ve 1spanak A vitamini igin iyi
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birer kaynaktir (Baysal, 2000; Erman, 2007; Cemeroglu,
2007).

Gidalarin viicut fonksiyonlar: tizerine etkileri konusunda
son yillarda yapilan caligmalarda, sebze ve meyvelerde
bulunan kimyasal maddelerin 6zellikle yaslilik doneminde
risk olusturabilecek saglik sorunlari ve hastaliklara karst
koruyucu ozelliklere sahip oldugu ortaya konmustur.
Viicutta ¢ok 6zel fonksiyonlart yerine getiren bu maddelere
fitokimyasallar ad1 verilmektedir (Brown, 1999; Aksoydan,
2005). Sebze ve meyvelerdeki fitokimyasallar anormal hiicre
¢ogalmalarini engelleyen ve oksidasyondan dolay1 zarar
goren hiicreleri koruyan bir gorev iistlenirler (Brown, 1999).

Meyve ve sebzelerin dnemli 6zelliklerinden biri de iyi bir
posa kaynagi olmalaridir. Sebzelerin 6nemli bir kismint
seliiloz, hemiseliiloz ve lignin gibi sindirilemeyen maddeler
olusturur. Bunlar sindirilemedikleri i¢in de kalorisizdirler.
Bilesimlerinde bulunan fazla miktarda selilloz ve su,
bagirsaklarin  peristaltik  hareketlerini  kolaylagtirarak,
kabizlig1 onler ve diger yiyeceklerin sindirilmesine de
yardim ederler. Bagirsakta bulunan kanserojen maddeler
posa ile birlikte giivenli bir sekilde atilir bdylece kolon
kanseri de dahil olmak fiizere kolonla ilgili problemlerin
gelisme riskinde azalma olur. Sebzelerden 6zellikle lahana,
karnabahar, briiksel lahanas1 ve brokoli gibi yapragi yenen
sebzeler hem gida lifi icerigi acisindan hem de flavanoller
bakimindan kolon kanserine karsi koruyucudurlar. Diyet
posasinin kolon kanserine karsi koruyucu etkisi bilinmesine
ragmen, son aragtirmalar folik asidinde kanser riskini
azalttigin1 ortaya koymustur. Ayrica meyve ve sebzelerin
metabolizmay1 diizenleyici etkisi vardir. Kan sekerinin ve
kolesteroliin normal diizeyinin korunmasinda etkilidir. Fazla
miktarda posa igeren kurubaklagil ve tahillardan sonra, en iyi
kaynak sebze ve meyvelerdir (Archer, 1996; Unver, 1997;
Baysal, 1999; Miiftiioglu, 2003; Erman, 2007).

Yiiksek lif iceren diyetlerin meme kanserini 6nledigi
bilinmektedir. Bazi ¢aligmalarda, lifler bagirsaklarda
Ostrojene baglanarak ve fazla Ostrojenin tekrar kana
almmasin1 engelleyerek meme kanserini oOnledigi ileri
stirtilmistiir (Miiftioglu, 2003).

Proteaz engelleyici maddeler iceren kurubaklagiller,
biyoflavonoidlerce zengin turunggiller, kayisi, kizilcik gibi
meyveler, 6zel koku ve tat veren indol fenol gibi bilesikler
bakimindan zengin lahana, karnabahar, turp gibi sebzeler ile
stlfurlii 6gelerce zengin sarimsak, sogan, pirasa gibi
sebzelerin, yapilarindaki bu 6zel maddelerden dolay1 viicuda
giren karsinojenleri etkisizlestirdikleri, kanser Onciisii
hiicrelerin kanser hiicrelerine donligmesinde etkili olan
ajanlara karsi koyduklari ve bu hiicrelerin ¢ogalmasin
yavaslattiklari tespit edilmistir (Kutluay-Merdol vd., 1997).

Sebze ve meyvelerin az tiiketilmesi niikleoproteinlerin
sentezi i¢in elzem olan folik asit, By, vitamini veya her
ikisinin yetersizligi sonucu olusan megaloblastik anemiye
yol agmaktadir. Bunu 6nlemek igin taze sebze ve meyve

tiketiminin arttirllmas1  Onerilmektedir (Arikan, 1993;
Kutluay-Merdol vd., 1997).
Yapilan calismalar antioksidanlarin Alzheimer

hastalifinin patogenezinde rol alan toksik molekiillerin
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etkilerini azaltarak tedavide yardimci olduklarini ortaya
koymustur. Bu nedenle hastaliktan korunmak ve ilerlemesini
yavaslatmak i¢in A vitamini, beta karoten, C vitamini, E
vitamini ve selenyum gibi antioksidanlarca zengin sebze ve
meyvelerin tiiketimlerinin arttirilmasinin  yararli olacagt
bildirilmistir (Baysal vd., 2002; Miiftiioglu, 2003).

Meyvelerin istah iizerinde olumlu etkileri vardir.
Meyvelerin lezzeti, bilesimlerindeki asit ve sekerden ileri
gelmektedir. Meyveler olgunlastik¢a icerdikleri asit miktar1
azalmakta, seker miktar1 ise artmaktadir. Sekerin verdigi
tadin asitle birlesmesi sonucu hos bir lezzet olusmaktadir.
Meyvelerin  bilesiminde  bulunan  selilloz  bagirsak
faaliyetlerini diizenlemektedir. Genellikle kabuklu meyveler,
kayist, erik, {iziim, incir ile bunlardan iiretilen marmelat ve
receller bagirsak hareketlerini arttirir (Baysal, 2002).

Birgok tilkede degisik kuruluslarca yapilan kampanyalar
kisi basma giinlik meyve ve sebze tliketiminin artmasinda
onemli ve olumlu sonuglar vermistir. Bu sayede diinyada
meyve ve sebze tiiketimi yagam kalitesinin yiikselmesine
paralel olarak hizla artmistir (Spoon et al., 1998; Akbay vd.,
2005).

Ulkemizin sahip oldugu cesitli ekolojik sartlar her tiirlii
meyve ve sebze yetistirilmesini saglamaktadir. Tiirkiye nin
sahip oldugu tarimsal iretim potansiyeli, sadece Tliretilen
meyve ve sebzelerin g¢esitliligi bakimindan degil aym
zamanda toplam {iretim miktarinin yiliksek olmasindan
kaynaklanmaktadir. Tiirkiye’de sebze tiretimi 27,8 milyon
ton, meyve iretimi ise 18 milyon ton olarak tespit edilmistir
(Anonim, 2012).

Taze meyve ve sebze tiiketimi gerek bilimsel yazilarla ve
gerekse medya araciligiyla siirekli tesvik edilmektedir.
Diinya Saglk Orgiitii (WHO) tarafindan giinde en az 400-
500 g meyve ve sebze tiikketilmeli 6nerisine dayanarak, giinde
en az bes porsiyon meyve ve sebze yenilmesi gerektigi
bildirilmektedir (Donkin et.al., 1998; Perez-Lizaur et.al.,
2008). Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun (TUIK) 2012/2013
doneminde bitkisel {irinlerin kisi bagi tiikketimine iliskin
acikladig verilere gore; Tirkiye'de 2012/2013 doéneminde
kisi basi sebze tiiketiminin 282,1 kg seviyesinde oldugu ve
domatesin 117,2 kg ile ilk sirada yer aldigi meyvelerden ise
iiziimiin 31,6 kg ile ilk sirada bulundugu rapor edilmistir
(Anonim, 2012).

SONUC

Insanin  saglikli  yasamasi, viicudunun biiyiimesi,
yenilenmesi, gelismesi ve ¢alismasi igin yeterli ve dengeli
beslenmesi gerekir. Eger gerekli besin dgeleri zamaninda ve
yeterli miktarlarda alinmaz ise hastaliklara karsi direng
azalarak hastaligin tedavisi zor ve uzun siirmektedir. Birgok
vitamin, mineral ve lif kaynagi olan meyve ve sebzeler
ozellikle kronik hastaliklardan korunmada yardimei olarak
sagligi korumada anahtar rol oynamaktadir. Saglikli ve
dengeli beslenmede 6nemli rol iistlenen meyve ve sebzeler
diyetten eksik edilmemelidir.

Genellikle insanlarin, sebze ve meyvelerin tiiketim
seviyeleri ile saglik agisindan faydalarinin neler oldugu
konulariyla ilgili bilgileri sinirlt oldugu igin ¢esitli ¢aligmalar
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ve kampanyalar ile bu gidalarin saglik yoniinden 6nemli
etkileri vurgulanmali ve iilkemizde kisi basi tiikketilen meyve
ve sebze miktarlart arttirilmalidir.
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Extensive Summary

Fruit, Vegetable and our Health

Adequate and balanced diet is necessary to
body growth and healthy living. The importance of
a balanced diet of vitamins and minerals in the
20th century and to have a better understanding,
rich in vitamins E and C has further increased
consumption of fruits and vegetables. Fruit and
vegetables are low energy content, due to the high
content of minerals and vitamins and nutrition are
important food for human health.

The basic composition of the elements in the
fruit and vegetable content of carbohydrates,
proteins, fats, minerals, vitamins, and water. For
the general composition of vegetable nutrients, 90-
95% water, 1-3% nitrogen containing substances,
less than 1% fat, 3-7% carbohydrates and 1-2%
minerals; the overall composition of the fruits; 80-
85% water, 0.2-1.0% nitrogenous substances, 0.1-
0.3% fat, 3-18% carbohydrates and 0.3-0.8%
minerals constitute. With consumption of adequate
levels of vegetable and fruit, cancer, heart and
vascular disease, hypertension, digestive system
diseases, mainly to reduced risk of many chronic
diseases, strengthen the immune system and aging
delay is provided. Fluid and fiber content of fruits
and vegetables as well as they contain high levels
of vitamins and minerals is important. Having
antioxidant properties, especially vitamin A,
vitamin C and beta-carotene is the best source for
the vegetables and fruits. Bg, folic acid, vitamin K,
vitamin E and niacin content are also important for
fruits and vegetables. Also in the compounds of
potassium, selenium, silicon, sulfur, copper
minerals food groups in terms of remarkable
feature.

Campaigns conducted by various institutions in
many countries, per capita increase in consumption
of fruits and vegetables daily is an important and
positive results. In this way, in the world of fruit
and vegetable consumption has increased rapidly
in parallel to increase the quality of life.

The World Health Organization (WHO) at least
400-500 g of fruits and vegetables should be
consumed per day based on the proposal, at least



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 2/2 (2014) 46-51

five servings of fruits and vegetables should be
eaten reported. In Turkey, 27.8 million tons of
vegetable production 18 million tons of fruit
production have been identified in 2012. Also per
capita consumption of vegetables 279.2 kg and
114.6 kg of tomato, fruit ranks first with 34.8 kg
of the first place where the grapes have been
reported in the 2011/2012 period in Turkey.
Various studies and campaigns on the importance
of adequate and balanced diet of fruits and
vegetables with significant impact in terms of
health, emphasizing fruits and vegetables
consumed per person amounts should be
increased.
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Ozellikle Akdeniz havzasinda ilk ticari metalardan biri de zeytinyag: olmustur.
Gliniimiizde de saglikli olmasi basta olmak iizere pek cok sebepten dolayi, sadece
zeytinyagl iretiminin yapildigi yerlerle sinirli olmayan tiiketimi, zeytinyaginin diger
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One of the first commercial goods; especially in the Mediterranean Basin had been
olives. Being a healthy product, widespread consumption at even the non-production
locations, and due many other reasons, olive oil is evaluated in another category compared
to other vegetable oils. The purpose of this research is determining the awareness level of
individuals who reside at the non-olive oil producing regions in Turkey — a country that is
a major olive oil producer. For this reason, a research is conducted in the Malatya
province. The collected data are evaluated using computers and findings are analyzed. The
differences between olive oil consumption and participants ‘gender, age and income levels
are identified.
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GIRIS

Zeytin agacinin kokeni konusunda hi¢ kimse kesin bir
bilgiye sahip degildir. Arkeologlar Akdeniz havzasinin
bircok bolgesinde M.O. binlerce yil dncesine ait yabani
zeytinlerin izlerine rastlamiglardir (Quest-Ritson, 2006: 20).
Insanoglunun bu yabani zeytini asilayarak daha bol, daha az
aci, daha biiyiik taneli zeytin elde etmeyi, yagini sikarak
giinliik yasamda kullanmay1 nasil basardig: bilimsel olarak
ortaya konmus degildir. Bilgiler efsanelere ve varsayimlara
dayanmaktadir. Zeytini ilk ehlilestirenlerin; {iziim, incir, nar,
hurma gibi bircok meyve agacinin ilk olarak yetistirildigi
uygarliklarin besigi On Asya’da, Suriye ve iran’in kesistigi
yayda oturanlar oldugu yoniindeki bilgiler agirlik
kazanmaktadir.  Nitekim  Yakin  Dogu’da  zeytin
yetistiriciligine iliskin en eski kalintilarin srail ve Urdiin’de
Kalkolitik déneme (M.O. 3700-3200) kadar gitmesi de bu
tezi giiclendirmektedir (Unsal, 2006: 15). Zeytin bitkisinin
Diinya’ya yayilist ii¢c yoldan olmustur: Birincisi Misir
iizerinden Tunus ve Fas’a, ikincisi Anadolu boyunca Ege
adalar1, Yunanistan, Italya ve Ispanya’ya ve iiciinciisii ise
Iran {izerinden Pakistan ve Cin’dir (Gogiis, Ozkaya, Otles,
2009: 1).

Antik Caglarda birgok uygarlik kaynaklarinda Zeytin ve
zeytinyagiyla ilgili birgok bilgi ve belgeye rastlamak
miimkiindiir. Hititlere ait olan antika vazolarin iizerindeki
zeytin hasadini anlatan resimler, Tunus’taki kazi ¢aligmalari
sonucunda giin yiiziine ¢ikarilan Romalilardan kalma
yaghane kalmtilar;, MO 4. yiizyila ait oldugu diisiiniilen altin
zeytin yaprakli tag, Antik ¢aglarda zeytinin bilindigi ve
kullanildigini kanatlar niteliktedir.

Italya’nin  Mongardino yoresinde ortaya ¢ikarilan
fosillesmis zeytin yapraklari, ayni sekilde Kuzey Afrika’da
paleolitik donemden oldugu belirlenen zeytin dallart fosilleri
ve Ispanya’da kalkolitik donemden kalan yabani zeytin agaci
dallar1 nedeniyle, bu agacin Akdeniz’in batisinda milattan
yaklasik 12000 yil once var oldugu yoniinde savlar var
(Unsal, 2008: 13). Cesitli dini inanislar agisindan saygin bir
yeri olan zeytin agacimin kiiltiirel anlamda ilk
yetistiriciliginin M.O. 3000’li yillarda Suriye’de yasayan
Sami 1rklart tarafindan yapildigi ve yagimin ticari anlamda
kullanildig1 kaydedilmektedir (Anonim, 2008: 11).

Yunanistan’in Knossos sehrindeki kazilar, zeytinyaginin
MO 1500 yilinda onemli bir ticari mal oldugunu
gostermektedir. Tutankamon’un Misir’daki mezarmin iginde
bulunan zeytinyagimn tarihi MO 1325’¢ dayamr. Zeytin
Yunanlilar, 6zellikle Akropolis’te Pallas Athene’nin kendisi
tarafindan dikildigine inandiklar1 zeytin agacina tapan
Atinalilar i¢in kutsaldir. Aristoteles Atina anayasasini
hazirlarken, zeytin agaci soken veya kesenler i¢in Olim
cezast Ongormiistiir (Quest-Ritson, 2006: 20). Anayasada
yazan soz soyledir:” Devlet mali veya 6zel miilkiyet farki
olmaksizin zeytin agacii kesen veya deviren herkes
mahkemede yargilanacaktir. Eger suglu bulunurlarsa idam
edilmek suretiyle cezalandirilacaklardir” (Gogiis vd., 2009:
2).

Zeytin tarihte krallarin asasi, din adamlarimin kutsal yagi,
barisin ve onurun simgesi olmustur. Ilk Grek ve Roma
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yazitlarinda zeytinin barigin ve birlikteligin ebedi simgesi
olduguna deginilmistir (Unsal, 2008: 2).

Romalilar  zeytinin  dagilmasinda  baslica  rolii
oynamislardir. Zeytinin yayilmasinda biiyiilk rol oynayan
Romalilar zeytinyagi yerine hayvansal yaglar1 kullananlar
barbar olarak nitelendirmiglerdir. Yizyillar sonra Araplar
kendi varyete ve yontemlerini gelistirerek zeytinin
taninmasina yardim etmiglerdir. Amerika’nin kesfinden sonra
zeytin alanlar1 Kaliforniya, Meksika, Peru, Sili ve Arjantin’e
kadar ulagmistir (Gogiis vd., 2009: 3).

Tarimsal amach zeytin yetistiriciligi Orta Cag’in
sonlarma dogru hizlanmistir. En bilyiikk artiy Ronesans
sirasinda meydana gelmistir. 16. ylizylldan sonra zeytin
ftalya’min Toskana ve Ispanya’nin Katalonya bélgeleriyle
birlikte anilmaya baglamistir. Tasimaciliktaki gelismeler;
kuzey ve gliney Avrupa arasindaki ticaretin giderek
gelismesini beraberinde getirmistir. Zeytin Avrupa’nin yeni
Diinya’ya ihra¢ ettigi ilk mallardan biri olmustur (Quest-
Ritson, 2006: 21).

Carol Firenze (2007) ise zeytinyaginin tarihi gelisimini
sOyle 6zetlemektedir;

MO 6000: Zeytin tariminin Suriye’de baslamas.

MO 3000: tarim bilgisi ve Kkiiltiiriiniin Akdeniz’de
dogudan batiya dogru yayilmaya baslamasi.

MO 2500: Girit’te bulunan tarih éncesi toprak levhalarda
zeytinyagindan s6z edilmesi.

MO 2000: Eski Israillilerin zeytinyagim rahipleri
kutsamada ve tapinaktaki lambalar1 yakmada kullanmasi.
MO 1780: Hammurabi kanunlarinda, zeytin agacini 1 yil
icinde iki ayaktan fazla budayanlarin 6lim cezasina
carptirilacagina dair hitkkmiin yer almasi.

MO 1500: Zeytinyaginin Girit’in en énemli ticaret geliri
olarak ortaya ¢ikmasi ve Misir’da kozmetik amagla
kullanilmast.

MO 1000: Yunanistan’da zeytinyagmin
kullaniminin kesfedilmeye baglanmasi.

MO 776: Olimpiyatlarda kazananlara zeytin dali ve
zeytinyaginin 6dil olarak verilmesi.

MO 620: Solon’un zeytinyagmi koruma kanununda bir
zeytin agacim kesen veya zarar verenin Olim cezasina
carptirilmasina dair hilkmiin yer almasi.

MS 100: Eski Yunan ve Roma edebiyatinda zeytin ve
zeytinyagindan s6z edilmeye baglanmasi.

MS 325: Konstantin zamaninda kent sakinlerinin yemek,
kozmetik, masaj, viicut bakimi, lamba ve diger seyler igin
kullandig1 zeytinyaginin 2300 yag distribiitorii tarafindan
temin edilmesi.

MS 1500-1600: Ispanyol kasif ve
zeytinyagini Yeni Diinya’ya tagimasi.
MS 1870: Kaliforniya’da ilk ticari zeytin iiretiminin
baglamasi.

MS 1900. italya krali 1. Umberto’nun italya’da zeytin
agacinin kesilmesini yasaklamasi (bu yasak italya’nin
baz1 kesimlerinde yiiriirliiktedir).

MS 1920: Amerika’da mutfaklara zeytinyaginin girmesi.

mutfakta

misyonerlerin
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ZEYTINYAGI

Zeytin agacinin meyvelerinden higbir kimyasal islem
uygulanmadan mekanik yolla elde edilen, rengi agik yesilden
sartya degisen, oda sicakliginda sivi halde bulunan, kendine
has tad1 ve kokusu olan ve dogal olarak tiiketilebilen bitkisel
kaynakli bir yag cesididir. Zeytinin yag1 dogrudan meyvesi
sikilarak elde edilir. Ezilen ve parcalanan tane hiicreleri
patlayarak yagini disartya verir. Zeytinin eti ve ¢ekirdegi
ezilip, iyice karistirilmasiyla elde edilen hamur baskiyla
sikilir ve zeytinin “siras1” ¢ikarilir. Bu sirada meyvenin yagi
ve bitkisel suyu birlikte bulunur. Bitkisel su ve tortularindan
arindirilan yag baska hicbir isleme gerek kalmadan tiiketime
hazir hale gelir (Unsal, 2008: 146).

Bu iglem tarihte nasilsa giiniimiizde de ayni seckilde
devam etmektedir. Sadece teknolojinin geligsmesiyle birlikte
kullanilan aletler ve makineler degigmistir.

Zeytinyaginin Siiflandirilmasi
Ticari olarak zeytinyagi, uluslararasi standartlarda;
1-
2.
3-
Qil),
4-

Natiirel Sizma Zeytinyagi (Extra Virgin Olive Oil),
Natiirel Birinci Zeytinyagi (Virgin Olive Oil),
Natiirel Ikinci Zeytinyangi (Ordinary Virgin Olive

Rafinajlik Zeytinyagi (Lampante Virgin Olive Oil),
5- Rafine Zeytinyag1 (Refined Olive Oil),
6- Tip (Riviera) zeytinyagi (Riviera Olive Oil), olmak
lizere alt1 sinifa ayrilir (Biilbiil, 2008: 233).

Natiirel zeytinyaglari; zeytinin sadece mekanik veya
diger fiziksel yontemlerle elde edilen ve yagin bozulmasina
sebep olmayacak kosullara, ozellikle de termal acidan
olumsuz kosullara maruz kalmasit Onlenerek, yikama,
dekantasyon, santrifiijleme ve filtrasyon diginda bir iglem
gormemis olan yaglardir (Biilbiil, 2008: 233).

Natiirel Sizma Zeytinyagi

Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden %0,8’den diisiik
olan zeytinyagidir ve zeytinlerin ilk preslemesinden sonra
elde edilen yagdir. Natiirel zeytinyagi en yiiksek kaliteye
sahip zeytinyagidir. Bu ¢esit zeytinyagmin igine herhangi,
bagka bir yontemle elde edilen zeytinyagi karistirilamaz
(Tokusoglu, 2010: 128). Bu haliyle sizma zeytinyagi,
atardamardaki kotii kolesterolii toplar ve temizler. Daha ¢ok
salata ve soslarda ¢ig olarak tiiketilmesi dnerilen bu yag tiim
sicak yemeklerde de kullanilabilir(Anonim, 2008: 196).

Natiirel Birinci Zeytinyagi

Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden %2’den fazla
olmayan yaglardir (Biilbiil, 2008: 233). Bu tip zeytinyaginin
icerisine de rafine zeytinyag1 karstirilmaz. Zeytin
aromasinin 6ne ¢iktign zeytinyagidir. Ozellikle geleneksel
zeytinyag tliketicilerinin ve zeytinyag iiretim bolgelerinde
yasayan tiiketicilerin tercihidir (Anonim, 2008: 196).

Natiirel ITkinci Zeytinyag

Natiirel yag iiretiminde yaklasik %15°lik bir pay1 olan bu
yag, serbest yag asitligi oleik asit cinsinden %2’den az
olmayan, maksimum %3,3 yag asitligine sahip zeytinyagidir
(Unsal, 2008: 185). Zeytinyagimin kendine &zgii tat ve
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kokusunun en yogun hissedildigi cesittir. Icerdigi yiiksek
asitten dolay1 tiiketilirken genzi hafiften yakmaktadir
(Anonim, 2008: 196).

Rafinajlik Zeytinyag

Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden %3,3 gramdan
fazla olan yaglardir. Bu yaglar rafinasyona gonderilen veya
teknik amacla kullanilan yaglardir (Biilbiil, 2008: 233).

Rafine Zeytinyag

Dogrudan tiiketime uygun olmayan, kusurlu tat ve\veya
kokuya sahip veya asidi fazla olan zetinyaglarinin; dogal
gliserid yapisinda degisiklige yol agmayacak fiziksel
yontemlerle rafine edilmesiyle ortaya ¢ikan yag, rafine
zeytinyagidir ve en fazla %0,3 oraninda asit igerir. Bu yag;
rafinasyon iglemi ile kalitesini bozan yabanct maddelerden
arindirildigindan yine halis zeytinyagi olmakla beraber
asitsiz, renksiz ve kokusuzdur (Anonim, 2008: 196). Diger
yaglardan ¢ok daha saglikli oldugundan kizartmalar icin
tavsiye edilmektedir.

Tip (Riviera) zeytinyag

Rafine zeytinyagi ile natiirel yemeklik zeytinyaginin
degisik oranlarda karistirilmasiyla elde edilen ve serbest yag
asitleri oleik asit cinsinden %]1’den fazla olmayan
zeytinyagidir (Biilbiil, 2008: 233).

Bunlarin diginda tiiketime uygun olmayan ve asitligi
%3,3’lin tizerinde olan disiik kaliteye sahip, kusurlu olarak
nitelendirilen “Lampant Zeytinyagi (Lampante oil)” adinda
bir gesit zeytinyagi daha bulunmaktadir. Eski donemlerde
kandillere yakit olarak kullanilmasindan dolayr adina
“lampante” denildigine dair kaynaklar bulunmakta ve bu yag
endiistriyel Olgekte yakit iiretiminde kullanilmaktadir
(Tokusoglu, 2010: 129).

Diinya’da Zeytinyag Uretimi ve Tiiketimi

Tiirkiye  zeytinyagr  iretiminde  dordiincii  iilke
konumundadir. Ispanya zeytin iiretiminde oldugu gibi
zeytinyagi iiretiminde de birinci iilke konumundadir. ispanya
tek basina diinya zeytinyagi dretiminin neredeyse yarisini
karsilamaktadir. Ispanya’yr zeytinyagi iiretiminde sirayla
Italya, Yunanistan ve Tiirkiye izlemektedir. Tiirkiye nin
diinya zeytinyag: {iretimindeki payi ise %5,8’dir. Tiirkiye’de
2007/08 sezonunda 72.000 ton olan zeytinyagi {iretimi, her
yil diizenli bir sekilde artarak 2013/14 sezonunda 180.000
tona ulagmistir. Bu da demek oluyor ki, Tiirkiye’de
zeytinyagl iretimi son yedi sezonda %150’lik bir artis
gostermistir (Karabulut, 2013:8).

Zeytinyagr kullanan ve kullanmayan tiiketicilerin
zeytinyagina yonelik tutumlarmi irdeleyen bir arastirmanin
sonuclarina gore zeytinyagi tiiketim miktartyla hane geliri
arasinda bir iliski vardir. Gelir diizeyi arttikga zeytinyagi
kullanim oram1 da artmaktadir (Tokusoglu, 2010: 263).
Zeytinyagiin saglik {izerindeki olumlu etkilerinin uzmanlar
tarafindan da dile getirilmesiyle gelir diizeyi yiliksek olan
iilkelerde zeytinyagi tiiketimi giderek artmaktadir (Karabulut,
2013:9).
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Diinya zeytinyagi fiyatlarinda; Sizma zeytinyagi igin
referans  olarak  kullanilan ii¢  pazar; Bari-italya,
Heraklion\Messinia-Yunanistan ve Jean-ispanya’dir. Rafine
zeytinyag1 icin ise; Bari-italya Cordoba\Sevilla-ispanya’dir.
Bu bolgelerdeki fiyat gelismeleri AB’nin baska bolgelerinde
ve bagka {iretici iilkelerde uygulanan fiyatlari, 6zellikle de
ihracat fiyatlarini etkilemektedir (Tokusoglu, 2010: 261).

Tiirkiye’de Zeytinyag Uretimi ve Tiiketimi

Tirkiye’de zeytin ve zeytinyag: iiretimi daha ¢ok Ege,
Marmara ve  Gilineydogu  Anadolu  bolgelerinde
yapilmaktadir. Son yillarda iklim kosullarinin diizelmesi,
yeni zeytin fidanlarinin dikimi ve zeytin {retiminin
6zendirilmesi konusundaki ¢aligmalarin da etkisiyle zeytin
dretimi artis goOstermistir. Zeytin iretimindeki olumlu
gelismelere paralel olarak son yillarda zeytin sikma
tesislerinin modernlesmesi, kapasitelerinin artmasi ve
modern rafine zeytinyagt isleme tesislerinin devreye
girmesiyle birlikte zeytinyag: tiretim miktar1 ve kalitesinde
de ilerleme kaydedilmistir (Karabulut, 2013: 10).

Tirkiye’de zeytinyag: tiikketimi Tiirk halkinin gerek fiyat,
gereckse  aligkanliklar1  nedeniyle istenilen  diizeyde
olamamaktadir. Tiiketim, iretim bdlgeleriyle sinirli
kalmaktadir. Zeytinyaginin kisi bagina diigen tiikketim miktari
diger 6nemli iretici tilkelerde 10-20 kg arasinda degisirken.
Tiirkiye’de 0,8-1 kg arasinda degismektedir (Tokusoglu,
2010: 262).

TURK MUTFAGINDA ZEYTINYAGI

Geleneksel Akdeniz mutfagi tahil, zeytinyagi, meyve-
sebze, deniz irilinleri, siit {riinleri, baharat ve saraba
dayanmaktadir. Zeytinyagt Akdeniz mutfaginda tahildan
sonra ikinci swrada yer almaktadir. Zeytinyaginin
Akdeniz’deki tarihi ¢ok eskilere dayanmaktadir. Kaynaklar
incelendiginde ‘“zeytinyagi” sozciigiine Tirkgede ilk kez
Harzemsahlar doneminde yazilmis olan Arapga-Tirkge”
Mukaddimet ~ Ul-Edep” adli  sozliikte  rastlandigi
goriilmektedir (Gogis vd., 2009: 267).

Osmanli mutfaginda da zeytinyaginin ¢okg¢a kullanildigi
bilinmektedir. Osmanli mutfaginda zeytinyagli yemeklerin
cesitliligi konusunda 1748’de el yazmasi olarak yazildigi
bilinen Agdiye Risalesi'nden biiyiik olglide esinlenen Ali
Esref Dede’nin 1850’lerde kaleme aldig1 Yemek Risalesi’nde
zeytinyagindan ve zeytinyagli yemeklerden c¢okga soz
edilmektedir (Unsal, 2000: 66).

Tiirkiye’de basili ilk yemek kitab1 olarak bilinen 1844
tarihli, Mehmet Kamil’in, yazdigt Melceii’t Tabahhin
(As¢ilarin Siginagi)’in “Zeytinyaglh ve sag yagl dolamalarin
enva’in beyan eder” baglikli bolimiinde zeytinyagi ile
yapilan dolamalardan bahsettigi goriilmektedir (Unsal, 2000:
66).

Tiirkiye nin cografi konumu, tarihi siire¢ iginde iligkide
bulunulmus olan uygarliklar, Tirk mutfak kiltiirtindeki
cesitliligi belirleyen etkenler olmugtur. Et ve fermante siit
iiriinlerinden olugan beslenme ¢esidi Orta Asya’dan, gelisen
tarim sistemine bagl olarak tahila dayali beslenme kiiltiirii
Mezopotamya’dan, meyve ve sebze tiirleriyle gesitlenen
beslenme sistemi ise Akdeniz ve Ege bolgelerinden gelerek
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Tiirk mutfak kiiltiiriiniin temelini belirlemistir (Goglis vd.,
2009: 266).

Zeytinyagli yemekler, diinyada “soguk baslangic
yemekleri”  kategorisinde degerlendirilmektedir.  Fakat
Tiirkiye’de durum bdyle degildir. Tiirk mutfaginda 6zellikle
yazin yapilan zeytinyaghh yemekler, “ana yemek”
kategorisinde yer almaktadir.

Tiirkiye’de 6zellikle Akdeniz ve Ege bolgelerinde yapilan
cesitli salatalar, sebze ve et yemekleri, kizartmalar, bazi
hamur isleri, pasta ve boreklerde zeytinyag: kullanilmaktadir.
Bununla birlikte Akdeniz ve Ege disindaki bdlgelerde
zeytinyagy tiiketimi yok denecek kadar azdir. Tiirkiye’de
zeytinyag1 denilince hayali bir Samsun-Iskenderun hattindan
s0z edilmektedir. Zeytinyagmin tamamia yakini bu hat
tizerinde yasayanlar tarafindan tiiketilmektedir. Bu durumun
tek istisnas1 Gaziantep ve gevresidir (Gogis vd., 2009: 267).
Tiirkiye’de yilda yaklagik 1 milyon ton yemeklik yag
tiketilmektedir. Bu tiiketimin yalmizca 50 bin tonu
zeytinyagidir. Bu tiiketimin ¢ok biiyiik boliimii yukarida da
belirtildigi gibi Samsun-iskenderun hattinda
gerceklesmektedir (Anonim, 2008: 202).

ARASTIRMANIN AMACI

Bu arastirma Malatya ilinde yasayan halkin zeytinyagi
konusundaki farkindalik diizeyini arastirmak amaciyla
yapilmistir.  Buradaki amag¢  Tirkiye’de  zeytinyag:
tretilmeyen bdlgelerde ki halkin zeytinyagi konusunda
yeterli bilgiye sahip olup olmadiklari ve zeytinyagii ne
seviyede kullandiklarini 6l¢mektir.

Bu aragtirmanin, Tiirkiye’nin zeytin ve zeytinyagi iiretimi
konusunda Diinya’da ilk bes iilke arasindayken, tiiketim
konusunda neden geri kaldigimizin nedenlerini bulmaya
katki saglamaya yardimci olacagi digiiniilmektedir. Bu
dogrultuda Malatya ili 6rnek alinmis ve Malatya halk:
tizerinde ¢aligma yapilmustir.

Bu amag
gelistirilmistir:

dogrultusunda  asagidaki  hipotezler

» HI1: Kattlimcilarin cinsiyetlerine gore zeytinyagi
kullanimlarina iliskin algi diizeyleri arasinda istatistiksel
acgidan anlamli bir fark vardir.

» H2: Katilimcilarin  yaglarma goére zeytinyagi
kullanimina iligkin alg1 diizeyleri arasinda istatistiksel agidan
anlamli bir fark vardir.

» H3: Katimcilarin  gelirlerine gore zeytinyagi
kullanimina iligkin algi diizeyleri arasinda istatistiksel agidan
anlamli bir fark vardir.

ARASTIRMANIN YONTEMIi

Arastirmada elde edilen wverilerin dogru bir sekilde
degerlendirilebilmesi i¢in veri toplama araci olarak anket
yontemi kullanilmigtir. Katilimeilara gesitli sorular sorularak
zeytinyagl  kullanip  kullanmadiklar1  tespit  edilmeye
calisilmistir ve ayrica zeytinyagi ve sagliga olan faydalar
konusunda bilgi diizeyleri dl¢iilmeye ¢aligilmustir.
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EVREN VE ORNEKLEM

Bu aragtirma Tiirkiye’de zeytin iiretilmeyen bolgelerde
yasayan halkin zeytinyag: hakkindaki farkindalik diizeyinin
arastirtlmasi amaciyla yapilmigtir. Calisma Malatya ilinde
yasayan ve rastgele se¢ilmis 100 aile tizerinde yapilmistir

VERILERIN ANALIiZi

Arastirma kapsaminda hazirlanmis olan anketten elde
edilen wveriler bilgisayar destekli istatistik programi
kullanilarak analiz edilmistir. Arastirma Orneklemini
olusturan kisilerin hazirlanmig 6lgege iliskin yanitlarinin
genel dagilimlarinin belirlenmesi ve nicel verilerin normal
dagilim gosterip gostermediginin arastirilmasinda betimsel
istatistik tekniklerinden (aritmetik ortalama, standart sapma)
yararlanilmistir. Katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore
zeytinyagl kullanimina iliskin tutum ve davranislarinin
farklilagip-farklilasmadiginin incelenmesi amaciyla t-testi ve
ANOVA testi kullanilmustir.

Arastirmanin  Sl¢im  giivenirliginin belirlenmesi i¢in
Cronbach’ Alpha degeri hesaplanmigtir. Buna gore Alpha (o)
degeri 0,75 bulunmustur. Giivenirlik degerinin 0,70 ve
lizerinde olmasi iyi diizeyde Olgiim giivenirligi sagladigini
gostermektedir.

BULGULAR

Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Ozelliklerinin Dagilimi
(n:100)

Sosyo-Demografik

Degiskenler n %
. Erkek 37 37,0
Cinsiyet Kadm 63 63,0
18-25 16 16,0
26-33 32 32,0
34-41 27 27,0
Yas 42-49 12 12,0
50-57 10 10,0
58 ve iistii 3 3,0
Medeni Evli 67 67,0
Durum Bekar 33 33,0
. flkokul 10 10,0
adm Ortaokul 7 7.0
Lise 21 21,0
On lisans ve iistii 62 62,0
999 1 ve alt1 27 27,0
1000-1499 16 16,0
Ayhk Gelir 1500-1999 12 12,0
(TL) 2000-2499 26 26,0
2500-2999 11 110
3000 I ve iistii 8 8,0
Yalniz 3 3,0
2 kisi 18 18,0
Evde Yasayan 3 Kisi 24 24,0
Birey Sayisi 4 Kisi 34 34,0
5 Kisi 21 21,0

Malatya ilinde yasayan halkin zeytinyagr kullanimi
iizerine farkindalik diizeyi anketine iligkin, katilimcilarin
demografik ozellikleri Tablo 1’de gosterilmistir. Tablo 1
incelendiginde katilimcilarmm % 63’tinlin kadm, %32’sinin

26-33 yas araliginda, % 67’sinin bekar oldugu; % 62’sinin 6n
lisans ve Ustii egitim aldigi, % 27’sinin 999 TL ve altinda
geliri oldugu, % 24’liniin ise evlerinde dort kisi yasadiklart
tespit edilmistir.

Tablo 2: Katiimcilarin Zeytinyag: Tiiketimine Iliskin
Bulgular (n:100)

n %
Katihhmeilarin
zeytinyag Kullananlar 100 100.0
kullanim Kullanmayanlar - -
durumlar

Katilimcilarin zeytinyagi kullanma durumlarn tablo 2’de
gosterilmigtir. Tablo 2 incelendiginde, katilimcilarin
tamaminin zeytinyagi kullandigi gériilmektedir.

Tablo 3: Katilimcilarin Zeytinyagi Tiiketme Sebeplerine
Iliskin Bulgular (n:100)

n %
Saghikl olmasi 85 85,0
Katl.llmcilarm Damak tadina 36 36,0
zeytinyagi uygun olmasi
tiikketme Lezzetli olmasi 39 39,0
sebepleri (*
pleri (*) Hazm 36 36,0
kolaylastirmasi
Diger 7 7,0

ko

igsareti ile belirtilen alanlarda birden fazla segenek
isaretlenmistir.

Katilimcilarin  zeytinyagi kullanma sebeplerine iliskin
bulgular Tablo 3’te verilmistir. Tablo 3 incelendiginde,
ankete katilanlarin % 85’inin saglikli oldugu i¢in, % 36’sinin
damak tadina uygun oldugu igin, % 39’unun lezzetli oldugu
icin, % 36’simin hazmi kolaylastirdig1 igin, diger % 7’sinin
ise; dogal olmasi, diger yaglara oranla daha ekonomik
olmasi, hastalik, doktor tavsiyesi gibi sebeplerle zeytinyag:
kullandiklar tespit edilmistir.

Tablo 4: Katilimcillarin  Yillik  Zeytinyagi  Tiiketim
Miktarlarina iliskin Bulgular (n:100)
n %
1-51t 13 13,0
Yillik 6-10 It 24 24,0
Ze‘ t'in - 11-151t 13 13,0
SYnyas 16201t 16 16,0
tiiketimi
21-25 It 17 17,0
261ve 17 17,0
ustu
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Tablo 4’te katilimcilarin yillik ortalama zeytinyagi
tiketim miktarlarina iliskin bulgular gosterilmektedir.
Sorular1 yanitlayanlarin % 13’4 yilda 1-5 1It, % 24’ 6-10 I,
% 1370 11-15 1t, % 16°s1 16-20 1t, % 17’si 21-25 1t, % 17’si
26 1t ve istiinde zeytinyagi tiikettiklerini belirtmektedir.
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Tablo 5: Katilimcilarin Farkli Yag Tiiketme Durumlarina
[liskin Bulgular (n:100)

Tablo 8: Katilimcilarin Zeytinyagini Muhafaza Ettikleri
Materyale Iliskin Bulgular (n:100)

Katilmcilarin n %

farkh yag Farkl yag tiiketenler 94 94,0

tiilketme < e

durumlar: Farkh yag tiiketmeyenler 6 6,0
Tereyagi 89 89,0

Katihmcilarin Mar.ga[ n_ 36 36,0
Aycicegi yagi 59 59,0

kullandiklar1 pr

farkli yaglar (*) Mlslrozu 17 17,0
I¢/Kuyruk yag 8 8,0
Diger bitkisel yaglar 6 6,0

“*¥” jsareti ile belirtilen alanlarda birden fazla segenek
isaretlenmistir.

Tablo 5’te katilimcilarin zeytinyagindan farkli bir yag
kullanma durumlarina iliskin bulgular gosterilmektedir.
Katilimeilarin %94 {iniin zeytinyaginin yaninda farkli yaglar
da kullandiklar1 tespit edilmistir. Farkli yag kullananlarin %
89’unun tereyagi, % 36’sinin margarin, %59 unun aygigegi
yag1, %17 sinin misirdzi, %8’inin i¢/kuyruk yagi, %7’sinin
ise diger bitkisel yaglar tiikettikleri goriilmektedir.

Tablo 6: Katimcilarin  Diger Yaglarn  Kullanma
Nedenlerine Iliskin Bulgular (n:100)
n %

Lezzet vermek 53 53,0
Katihmeilarin diger _ Kizartma yapmak 60 60,0
yaglar1 kullanma Unlu mamul
nedenleri (*) yapmak 39 39,0

Aligkanhik 15 15,0

Diger 6 6,0

“*” jsareti ile belirtilen alanlarda birden fazla seg¢enek
isaretlenmistir.

Tablo 6’da katilimecilarin  diger yaglar1 kullanma
nedenlerine iligkin bulgular gosterilmektedir. Tablo 6
incelendiginde soruyu cevaplayanlarin % 53’{inlin lezzet
vermek amaciyla, % 60’min kizartma yapmak amaciyla, %
39’unun  unlu mamul yapmak amaciyla, % 15’inin
aligkanliklarindan dolay1, % 6 sinin ise farkli amaglarla diger
yaglar1 kullandiklari tespit edilmistir.

Tablo 7: Katilimcilarin Zeytinyagini Kullanim Alanlarina
Iliskin Bulgular (n:100)

n %
Yemek yapmak 97 97,0
N,y _Cilt bakam 19 190
aznlazl %*) u Sabun yapim 4 4,0
Tedavi amagh 12 12,0
Ev iiriinleri bakim 4 4,0

“*¥” jsareti ile belirtilen alanlarda birden fazla segenek
isaretlenmistir.

Tablo 7’de katilimcilarin  zeytinyagini  kullandiklari
alanlara iligkin bulgular gosterilmektedir. Tablo 7’ye gore;
ankete katilanlarin % 97’ si yemek yapmak amaciyla, %
19’u cilt bakimi, % 4’0 sabun yapmak amaciyla, % 12’si
tedavi amach ve % 4 ‘i ev iriinlerinin bakimmi yapmak
amaciyla zeytinyag kullandiklarini belirtmislerdir.

n %
Katiimcilarin Plasnlf sise 18 18,0
zeytinyagim Cam sise 67 67,0
muhafaza ettikleri [?tr;gll(i(le( I:)LIJ:sjtik 20 20,0
*
materyaller (*) bidon 13 13,0
Diger 0 00
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ek

isareti ile belirtilen alanlarda birden fazla segenek
isaretlenmistir.

Tablo 8’de katilimcilarin zeytinyagin1 muhafaza ettikleri
materyallere iliskin bulgular gosterilmektedir. Tablo §
incelendiginde katilimcilarin % 18’inin zeytinyagini plastik
sigsede, % 67’si cam sisede, % 20’sinin teneke kutuda, %
13’{iniin litrelik bidonda muhafaza ettigi goriilmektedir.

Katilimcilarin zeytinyagi kullanimi iizerine farkindalik
diizeyleri Tablo 9’da  gosterilmektedir. Tablo 9
incelendiginde, ankete katilan kisilerin % 71’1 zeytinyaginin
bitkisel yaglar igerisinde fiziksel yontemlerle tiretilebilen tek
yag oldugu goriisiinde hemfikir olduklarini belirtmislerdir.
Katilimeilarin % 84’1 zeytinyagi, kalp-damar
hastaliklari riskini en alt diizeye indirdigini diisliniirken, %
2°1il bir grup ise bunun olmadigi yoniinde fikirlerini beyan
etmiglerdir. Ankete cevap veren kisilerin % 72’si
zeytinyaginin ortalama yagam siliresini uzatacagi fikrinde
birlesirken, % 17%’lik bir kismi ise bu konuda bir fikirlerinin
olmadigin1  belirtmiglerdir. ~ Kattlimeillarim % 77’si
zeytinyaginin  dogrudan giines 15181 gormemelidir savint
dogrularken, % 22’lik bir grup konuyla ilgili bir bilgilerinin
olmadigini belirtmislerdir. Yine katilimcilarin % 84°lik gibi
biiyliik bir kismi zeytinyagimn serin, kuru ve karanlik bir
ortamda  saklanmasi  gerektigi  konusunda  goriis
bildirmislerdir. Anketi yanitlayanlarin % 56’lik bir kismi
zeytinyaginin kizartma yapmak i¢in uygun bir yag oldugu
konusunda olumlu ydnde goriis bildiritken, % 33 gibi
azimsanmayacak bir kisim ise bunun tam tersi yoniinde goriis
bildirmistir. Katilimcilarin % 84’1 besin degeri en yiiksek
zeytinyaginin sizma zeytinyagl oldugu kanaatindedir. Fakat
% 11°¢ yakin bir grup bu konuda herhangi bir fikri
olmadigin1 soylemektedir. Ankete katilan kisilerin % 33’0
zeytinyaginin diger yaglara oranla daha ekonomik oldugunu
diisliniirken, % 42’si bunun kesinlikle dogru olmadig:
diistinmektedir. “Zeytinyagi kanser riskini azaltmaktadir”
gortisiine % 74’liik bir grup katilirken, % 21’1 konuya iliskin
herhangi  bir bilgilerinin  olmadigin1  belirtmislerdir.
Katilimeilarin % 96’s1 zeytinyagint muhafaza etmek igin
kullanilabilecek en iyi materyalin cam oldugu goriisiindedir.
Anketi yanitlayanlarin % 89 gibi biyikk bir bolimi
zeytinyaginin cildi besledigini diislinmektedir. Katilimcilarin
% 78’1 zeytinyaginin yaglanmay1 geciktirecegini diisliniirken,
% 3’ii ise bunun tam tersi yoniinde beyanda bulunmusladir.
Katilimeilarin % 79’u zeytinyaginin mide rahatsizligina iyi
gelecegi fikrine olumlu bakmaktadir. Katilimeilarin % 79°luk
gibi biiyilk bir bolimili zeytinyaginin degerinin yeterince
bilinmedigini distintirken, % 10’luk kismi ise bu goriise karsi
cikmaktadir. Ankete katilanlarin % 39’u zeytinyagiyla borek
yapilmaz fikrine katilirken, % 35° bu fikre kesinlikle karsi
cikmaktadir. Sorular1 yanitlayanlarin % 62’si zeytinyagi plastik
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kapta muhafaza edilebilecegi fikrine kars1 ¢ikarken, % 16’s1 ise
herhangi bir fikirlerinin olmadigini belirtmistir. Ankete
katilanlarm % 52’si - riviera zeytinyagimin besin degeri sizma
zeytinyagindan azdir- fikrine katilirken, % 31°1 konu hakkinda
bilgilerinin olmadigint belirtmistir. Katilimcilarin % 81’1
zeytinyagl ile yapilan yemeklerin daha lezzetli oldugunu
diisinmektedir. Ankete katilanlarin % 85’ zeytinyaginin diger
yaglardan daha pahali oldugunu savunmaktadir. Katilimeilarin
% 80 gibi biiyiikk bir kismi1 markali zeytinyagindan ¢ok evde
iiretilen zeytinyaglarini tercih ederken, % 7’lik bir grup ise
markali {riinleri tercih etmektedir. Katilimeilarm % 68’1
zeytinyaginin uygun ortamda bekletilmezse besleyiciligini
kaybeder ve bozulmaya baglayacagini diisiiniirken, %22’sinin
konuyla ilgili bir bilgisi bulunmamaktadir.

Ankete katilan kisilerin % 83’iiniin Tirkiye’'nin zeytin ve
zeytinyagl bakimindan zengin bir iilke oldugunu diisiindiikleri
goriilmektedir.  Zeytinyaginin  kalitesinin  belirlenmesinde
renginin 6nemli oldugunu diisiincesine katilimcilarin % 79’
destek verirken, % 7’si tam tersi yonde goriis belirtmektedir.
Katilimeilarin %55°1 Tiirkiye’nin tim kiy1 bolgelerinde zeytin
tariminin yapildigini beyan etmislerdir. Ancak % 31°lik bir grup
bu goriise katilmamaktadir.

Tablo 9: Katilimeilarin Zeytinyagi Kullammi Uzerine Farkindalik Diizeyleri (n:100)

Hig¢ Katilmiyorum <:> Tamamen Katiliyorum

IFADELER 1 2 3 4 5 _

X S.S

n % n % n % n % n %

Zeytinyagi, bitkisel yaglar igerisinde fiziksel
yontemlerle dogal olarak iretilip tiiketilebilen 7 7,0 7 7,0 15 15,0 27 27,0 44 44,0 3,94 1,23
tek yagdir.
ZeyEmyaglA, kglp—damar hastaliklari riskini en 2 20 6 6.0 8 8.0 22 220 62 62,0 436 1,00
alt diizeye indirir.
Zeytinyag1, ortalama yasam siiresini uzatir. 4 4,0 7 7,0 17 17,0 26 26,0 46 46,0 4,03 1,13
Zeytinyag1 dogrudan giines 15181 gérmemelidir. 1 1,0 0 0,0 22 22,0 9 9,0 68 68,0 4,343 ,90
Zeytinyagi, serin, kuru ve karanlik ortamda 4 40 1 10 11 11,0 10 10,0 74 740 449 1,01
saklanmalidir.
Zeytinyagt yiyecekleri  lazartmak igin o5 og g 8 8,0 11 110 18 180 38 380 336 1,63
kullanilmaz.
Sizma zeytinyag besin degeri en yitksek veen 4,0 1 1,0 11 110 24 240 60 60,0 435 1,00
kaliteli zeytinyagidir.
Zeytinyaginin _ dier  yaglara —gore daha 45 454 13 130 12 120 17 170 16 160 2,52 1,55
ekonomik oldugunu diisiiniiyorum.
Zeytinyagi kanser riskini azaltmaktadir. 0 0,0 5 5,0 21 21,0 21 21,0 53 53,0 4,22 94
Zeytinyagint - muhafaza — etmek - dgin o,y g 0 00 3 30 15 150 81 810 475 60
kullanilabilecek en iyi materyal camdir.
Zeytinyag cildi besler. 2 20 110 8 80 19 190 70 700 454 84
Zeytinyagy, yaslanmay gecikirir. 0 00 3 30 19 190 25 250 53 530 428 &7
SZ:g;t;:yagl, mide rahatsizliklarina kars1 koruma 0 00 2 20 19 190 33 330 46 46,0 423 82
Z?y.t.m"yagmm degerini yeterince bilmedigimizi 7 70 3 30 1 110 30 30,0 49 49,0 411 1,16
diigiiniiyorum.
Zeytinyag ile borek yaptimaz. 33 350 8 80 18 180 2 20 17 170 278 153
Zeytinyag plastik kapta muhafaza edilebilir. 52 52,0 10 10,0 16 16,0 16 16,0 6 6,0 2,14 1,36
Riviera zeytinyagimin - besin - degeri sizma 16 444 7 7,0 31 310 17 170 35 350 3,60 1,30
zeytinyagindan azdur.
Zeytinyagi ile yapilan yemekler daha lezzetlidir. 7 7,0 5 5,0 7 7,0 21 21,0 60 60,0 4,22 1,21
Zeytinyag: diger yaglara gore daha pahali. 6 6,0 4 4,0 5 5,0 18 18,0 67 67,0 4,36 1,14
Markalt zeytinyagi yerine evde lretilen o ¢, 110 13 130 21 21,0 59 590 426 111
zeytinyaglarim kullanmayi tercih ederim.
Zeytinyagt uygun ortamda bekletilmezse 54 770 2 20 18 180 50 500 405 113
besleyiciligini kaybeder ve bozulmaya baglar.
T}lr.l.<1ye zeytin ve zeytinyagi bakimindan zengin 2 20 1 10 14 14,0 30 30,0 53 53,0 431 89
bir tilkedir.
Zeytinyaginin _ kalitesinin _ belirlenmesinde -, 3 30 14 140 20 200 59 590 427 107
renginin énemli oldugunu diisiiniiyorum.
Tim iy bolgelerimizde  zeytin - tanmi o5 554 g gg 14 140 31 31,0 24 240 326 1,48

yapilmaktadir.

58
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Hipotezlerin Testi ve Yorumu

Tablo 10: Katilimcililarin Cinsiyetlerine Gore Zeytinyagi

Kullammi  Uzerine  Algilar1  Arasindaki ~ Farklihigin
Incelenmesi (n: 100).
Grup Istatistigi Test Istatistigi
n  Ortalama  Standart t Srh. P
Sapma Der.
Erkek 37 3.86 047
1313 23
Kadm ST a
Ankete katilanlarin cinsiyetlerine gore zeytinyagi
kullanimlarina  iligkin  algilarinin =~ farklillk  gdsterip

gostermedigini incelenmek {izere iki bagimsiz t testi
uygulanmis ve sonuglart Tablo 10°da verilmistir. Bu sonuca
gore 0,236 onem diizeyi ile H1 hipotezi reddedilmistir.
Katilimeilarin  cinsiyetleri ile zeytinyagi kullanimlarina
iliskin alg1 diizeyleri arasinda istatistiksel agidan anlaml bir
farklilik yoktur (p>0,05).

Tablo 11: Katilimcililarin Yaglarma Gore Zeytinyagi
Kullammi  Uzerine  Algilar1  Arasindaki ~ Farklihigm
Incelenmesi (n: 100).
Grup Istatistigi Test Istatistigi
Standart Srb. P
n Ortalama  Sapma F Der.  degeri
18-25 16 3,88 0,37
26-33 32 381 0,51
34-41 27 3,99 040 1564 5 0,178
42-49 12 4,09 0,31
50-57 10 4,18 0,46
58 wve 3 4,02 0,53
ustil
Ankete  katilanlarin  yaslarina  gére  zeytinyagi
kullanimlarma  iliskin  algilarmm  farkliik  gosterip
gostermedigini incelenmek iizere tek yonlii varyans analizi
(ANOVA) uygulanmistir.  Sonuglar  Tablo  11’de
gosterilmistir. Bu sonuca gore 0,178 onem diizeyi ile H2
hipotezi reddedilmistir. Yani katilimecilarin  zeytinyagi

kullanimlarma iliskin alg1 diizeyleri yaslarina gore farklilik
gostermemektedir (p>0,05).

Tablo 12: Katilmecililarin  Gelirlerine Gore Zeytinyagi
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Kullanimi1 ~ Uzerine  Algilar1  Arasindaki ~ Farklihigin
Incelenmesi (n: 100).
Grup istatistigi Test istatistigi
Standart Srb. P
n Ortalama  Sapma F Der. degeri
999 ve 27 3,90 0,50
alt1
1000- 16 4,08 0,36
1499
1500- 12 3,92 0,33
1999 1528 5 0,189
2000- 26 3,81 0,40
2499
2500- 11 4,17 0,53
2999
3000 ve 8 4,05 0,45
usti
Ankete  katilanlarin  gelirlerine  gore  zeytinyagi
kullanimlarina  iligkin  algilarmin ~ farklilik  gdsterip
gostermedigini incelenmek iizere tek yonlii varyans analizi
(ANOVA)  uygulanmistir.  Sonuglar  Tablo  12’de
gosterilmistir. Bu sonuca goére 0,189 onem diizeyi ile H3
hipotezi reddedilmistir. Yani katilimcilarin  zeytinyag:

kullanimlarina iliskin alg1 diizeyleri gelirlerine gore farklilik
gostermemektedir (p>0,05).

SONUC VE ONERILER

Zeytinyag1 iretilmeyen bdlgelerde yasayan halkin
zeytinyagi hakkindaki farkindaliklarmin tespit edilmesi
amaciyla Malatya ilinde yapilan arastirmayr konu edinen bu
calismada, aragtirmaya katilanlarin yas, cinsiyet ve gelir
durumlarina goére zeytinyagt kullanimlarina iligkin algt
diizeyleri incelenmistir. S6z konusu ii¢ degisken iizerine
kurulan hipotezlerin tamami reddedilmistir. Zeytinyag:
kullanim1 ve algisi ile yas, cinsiyet ve gelir diizeyi arasinda
herhangi bir farklilik tespit edilmemistir.

Aragtirmaya katilanlarin tamami farkli miktarlarda da
olsa zeytinyagi kullanmaktadir. Zeytinyaginin insan saglhigi
acisindan Onemi ve Ozellikleri hakkinda bilgi sahibi
olmalarina ragmen, %94’liniin zeytinyagi yaninda farkli
yaglari da kullanmalar1 dikkat gekicidir. Farkli yaglarda
kullanim oranlart incelendiginde, en ¢ok tereyagi ve aygicek
yaginin kullanildigi sonucuna ulasilmis olup tereyaginin
yemeklere lezzet vermesi, aygicek yaginin ise kizartma
yapimu i¢in kullanilmasi diger yaglarin kullanimi igin
gosterilen sebepler arasinda yer almistir.

Zeytinyagimin kullanim sebeplerine iliskin bulgular
degerlendirildiginde en c¢ok, saglikli bir yag olmasindan
dolayr kullanildigr sonucuna ulagilmistir. Damak tadina
uygun olmasi veya lezzetli olmasi ise daha az 6n plana
¢ikartilmustir.
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Zeytinyaginin ~ kullanim  alanlar1  ise  yemeklerde
kullanimin yaninda cilt bakimi, tedavi amagh kullanimi ve
ev driinlerinin bakimi gibi alanlarda da kullanildigna iliskin
bulgular elde edilmistir.

Saglikli beslenmenin kaliteli ve uzun bir hayat stirmenin
anahtar1 olmasindan hareketle Onemli bir zeytin ve
zeytinyagl {reticisi olan Tirkiye’de kisi basina diisen
ortalama zeytinyagt tiiketiminin artirilmasi  yOniinde
calismalar yapilmasi saglikli bir toplum i¢in elzemdir.
Zeytinyaginin toplumun her kesimi i¢in erisilebilir bir gida
olmasi igin Oncelikli olarak uygulanan fiyat politikasi
yeniden degerlendirilmelidir. Rafinasyon vb. gibi maliyet
artirict unsurlar bulunmamasina ragmen zeytin meyvesinin
piyasa degerinin yiiksek olmasi yaginin da degerli olmasi
sonucunu dogurmaktadir. Dolayisiyla Tiirkiye’de yagini elde
etmek amaciyla zeytin iiretmeye uygun alanlarda destekleme
primlerinin yaninda tegvik mekanizmalarinin kurulmasi
iiretim bolluguna yardimei olacaktir. Ayrica kamu, ozel
sektor ve sivil toplum kuruluslarinca zeytinyagi kullanimini
Ozendirici tanitim faaliyetleri de Tiirkiye’deki zeytinyagi
tilketiminin artmasina katki saglayacaktir.

Saglikli beslenme ve saglikli bir toplum olma adina,
yoresel yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan yaglarin
yerine zeytinyagi tercih edilmesi yoniinde caligmalar da
yoresel yemekleri daha saglikli, daha besleyici ve daha
lezzetli hale getirecektir. Ozellikle zeytinyag: ile kizartma
yapilmast konusunda uygulamaya doniik calismalar
yapilmast ve sonuglarin paylasilmasi, zeytinyagina yonelik
Onyargilarin ortadan kaldirilmasini saglayacaktir.
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Extensive Summary

Awareness of the Locals Living in Regions
Where Olive is not Produced in Turkey: The
Case Study of Malatya

Olive oil is a kind of vegetable oil that obtained
from the fruits of olive tree mechanically without
any chemical treatment. It has a unique taste and
smell, a liquid form under normal circumstances, a
color changes from light green to yellow, and it
can be consumed naturally. Olive oil is obtained
by squeezing the fruit. This is an unchanging
process since the day. In the process, only the used
tools and machines changed with developing
technology.

Turkey is the fourth country in olive oil
production in the world. In olive oil production the
first country is Spain as it is in production of olive.
Spain produces about half of the world production
of olive oil. Italy, Greece and Turkey follow Spain
in production of olive oil. The most of production
of olive and olive oil in Turkey is in Ege, Marmara
and Southeastern Anatolia Region. In recent years,
production of olive oil is increased with the help of
the studies about improving climate conditions,
planting new olive seedlings, encouraging
production of olive. In line with the development
of the producing of olive, in recent years, the
positive development of modernization of
squeezing olive plants, increasing of capacities and
establishment of modern refined olive oil
processing facilities, quality and quantity of olive
production have been improved. In Turkey,
consumption of olive oil is not in desired level
because of the high price and existing habits.
Consumption is limited with production areas.

This research is conducted in order to
investigate the awareness level of individuals
living in the Malatya province. The purpose of the
study is evaluating whether the individuals who
reside at the non-olive oil producing regions has
sufficient knowledge about olive oil or not, and
evaluating the olive oil consumption level of them.
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It is thought that this study would provide to
find the reasons of why we are lagging behind
about production even though Turkey is in the
world top five list on the field of olive oil
production. In the light of these, samples were
taken from the city of Malatya and studies were
conducted with the people in this city.

In this study, the research participants' age,
gender and income level according to their
perceptions about the use of olive oil have been
investigated. All of these three variables founded
on the hypothesis was rejected.

All of the participants are using olive oil,
though in different amounts. Although they are
aware of the importance of olive oil for the healthy
human body, being 94% of different oil usage with
olive oil is remarkable. When examining the
different utilization of oils it can be reported that
butter and sunflower oil are the most popular.
Butter is used for flavor to food; and sunflower oil
is used for frying foods.

When investigating the reasons of olive oil
usage, this conclusion has been reached that this
type of oil is used due to being healthy. Its taste
and properness for palatal delight has less
importance.

There are some evidences about the use of olive
oil in the field of skin care, therapeutic use and
household products besides preparing foods with
it.
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Keywords

Gecemisteki turizm faaliyetlerini sadece deniz, kum, giines anlayisi icerisinde yer alan
kitle turizm faaliyetleri olusturmaktadir. Daha sonraki donemde alternatif turizm (saglik,
kiiltiir, spor, inan¢ turizmi) adi altinda yeni turistik {irlin ¢esitlerinin énem kazandigt
goriilmektedir. Ozellikle son zamanlarda alternatif turizm cesitleri igerisinde gastronomi
turizminin de yer almaya basladigi dikkat ¢ekmektedir. Diinyada turizm gelirlerinin
6nemli bir kisminin gastronomi turizmi ile saglandigi bilinmektedir. Bu kapsamda Tiirk
Mutfaginin da diinyadaki sayilt mutfaklar arasinda yer aldigi diisiiniildiigii zaman
Tiirkiye’'nin gastronomi turizmi igin yeterli ¢ekicilik unsurlarina sahip oldugu
goriilmektedir. Yapilan bu caligma ile gastronomi ve gastronomi turizmi kavramlari
incelenmis, bu cercevede destinasyon cekicilik unsuru olarak sahip olunan degerler
acisindan Tiirk Mutfagi irdelenmistir.

Abstract

Gastronomy
Gastronomy Tourism
Turkish Cuisine

Previous tourism activities included mass tourism activities considering sea, beach and
sun. In later periods, it has been observed that alternative tourism activities (health,
cultural, sports, religious belief tourism) started to gain importance as new tourism
products. During recent years, gastronomy tourism started to attract attention as an
alternative tourism. It is widely known that an important part of world's tourism revenue
comes from gastronomy tourism. Within this context, keeping in mind that Turkish
cuisine is an important one amongst world's known cuisines, it is observed that Turkey
possesses an attractive position in gastronomy tourism. With this study, the concepts of
gastronomy and gastronomy tourism were examined, and Turkish cuisine was investigated
against its possessed attractive values.
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GIRIS

Gecgmisten gliniimiize turizm anlayisinin genellikle deniz,
kum, giines, eglence ya da kiiltiirel amach bir faaliyet olarak
goriilmesinin yaninda, giinlimiizde bir bolgenin mutfakla
ilgili mirast bir turizm {iirilinii olmasi agisindan son yillarda
onemli bir glic kazanmustir. Bolgeden bolgeye degisiklik
gosteren yemek kiiltlirli, ziyaretcilerin ilgisini ¢ekmekte ve
bu dogrultuda olusan gastronomi turizmi, turistik c¢ekicilik
unsuru olarak turizm cesitleri arasinda yerini almaktadir. Bir
iilkenin turizminde, turistlerin yer se¢iminde o iilke mutfagi
onemli kriterlerden biri durumuna gelmektedir. Gerek i¢
gerekse dis turizm sektorii biiyiimek ve cesitliligini arttirmak
amaciyla gastronominin ¢ekiciliginden
yararlanmaktadir(Goker, 2011, s.1-3; Kiigiikaltan, 2009, s.3;
Selwood, 2003, 5.179)

Diinyanin en zengin mutfaklar1 arasinda yer alan Tirk
Mutfagi, dogru bir konumlandirma ve yaratilacak ¢ekici bir
imajla, destinasyonlarin markalagsmasina biiyiik katkilar
saglayacaktir. Tiirk Mutfagi, Orta Asya’dan giiniimiize kadar
cesitli etnik kokenli milletlerin bir arada yasayarak
olusturdugu sekliyle giiniimiize kadar gelmis ve diinya
mutfaklar1 arasindaki seckin yerini almistir. Bu durumda
yerli ve yabanct turizm faaliyetlerini hizlandirmada
Tiirkiye’de de birgok destinasyon agisindan Gnem
tagimaktadir (Goker, 2011,s.1; Giizel, 2009, s.28).

Yapilan ¢esitli arastirmalarda gastronominin turizm
deneyiminin ayrilmaz bir pargasi oldugu ve bazi durumlarda
temel seyahat motivasyonu olabilecegi vurgulanmaktadir
(Mckrecher ve ark., 2008, s.138; Yiinci, 2009, s.29,
Hacioglu vd., 2009; Horng vd., 2012; Kivela ve Crotts,
2005; Sanchez-Canizares ve Lopez-Guzman, 2012;
McKTrecher vd., 2007).

Turizm pazarinda yasanan degisim yerel degerleri 6n
plana ¢ikartma egilimindedir. Gliniimiiz turisti gittigi bolge
kiiltiirine uyum saglamayr seven, kiiltiiriin tim O6gelerini
gormek ve yasamak isteyen bir yapiya sahiptir. Bu nedenle
bolgeler yerel degerleri 6n plana gikartarak diger bolgelerden
farkliliklarin1 ortaya koyma c¢abasi igerisindedir (Yiincii,
2009, s.28). Bolgesel farkliligi ortaya koyabilmenin en iyi
yolu da yoresel yiyecek igeceklerden gegmektedir (Okumus
ve ark. 2007;Pekyaman,2008, s.19). Bdoylece yiyecekler
destinasyonun ¢ekiciligini, basarisint artirmaktadir (Fox,
2007; Lin vd., 2011, Cevik ve Sacilik, 2011, s.2-3;
McKrecher, 2008, s.138; Okumus vd., 2007, s.254). Okumus
ve ark. (2007), yapilan arastirmalarda yiyeceklerinin iklim,
konaklama ve dogadan sonra dordiincii cekicilik unsuru
olarak belirlendigini ifade etmislerdir. Akman’in (1998) ve
Arslan (2010)’in yapmis olduklar1 calismalarda ise Tiirk
mutfaginin  besinci ¢ekicilik unsuru oldugu ve Akgol
(2012)’lin ¢aligmasinda ise {igiincii ¢ekicilik unsuru oldugu
sonucu bulunmustur.

Gastronomi ve Gastronomi Turizminin Onemi

Gastronomi terimi, Yunanca gaster (mide) ve nomas
(yasa) sozciiklerinden meydana gelmistir. Gastronomi; iilke
ya da bolge mutfaklarini birbirinden ayiran, bir iilkenin ya da
bolgenin yiyeceklerini, yeme-igme aligkanliklarini ve
yiyecek hazirlama tekniklerini ifade etmektedir(Kivela ve
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Crotts, 2005). Bir diger ifadeyle gastronomi, kiiltiir ve yemek
arasindaki iligkiyi inceleyen yeme-igme bilimi ve sanati
olarak da tanimlanmaktadir(Cavugoglu 2011).

Gastronomi turizminin kokeni tarim, kiltiir ve turizmde
yatmaktadir. Bu ii¢ unsur; gastronomi turizminin bdlgesel bir
cekicilik ve deneyim olarak pazarlanmasina ve
konumlandirilmasina firsat saglamaktadir. Tarim, {irlini
sunmaktadir, kiiltiir; tarihi ve otantikligi, turizm ise; alt
yaptyt ve hizmetleri saglamaktadir. Tim bu unsurlar,
gastronomi turizmi altinda bulusmaktadir (Yincii 2010,
s$.29). Kisaca, gastronomi tilketebilir tiim yiyecek ve igecek
maddeleriyle kiiltiir arasindaki iligkiyi ve iyi yemek yeme ve
icme sanatini inceleyen bir disiplin olarak tanimlanabilir
(Durlu-Ozkaya, Can;2012).

Turizm sektoriiniin  birincil biitiinleyicisi yiyecek ve
icecek faaliyetleridir. Benzersiz bir yeme ve igme deneyimi
miizeler, eglence ve aligveris gibi turistleri cezp etme giiciine
sahiptir. Gastronomi turizmi yillardir seyahat endiistrisi
icinde ortaya c¢ikmaya c¢alisan en gozde adaydir. Ciinki
yemek ziyaretgilerin yeni ve egzotik yerleri tanimasi i¢in en
iyi yollarindan biridir. Bagka bir tllkeyi ziyaret eden
insanlarin beklentileri arasinda, yeni yerler gérmenin ve yeni
kiltiirleri tanimanin yaninda, yeni tatlarla tanigsma ve farkli
tecriibeler yasama arzusu da yatmaktadir. Seyahat ederken
turistlerin hemen hemen tamami i¢in yemek, en biiylik {i¢
favori turistik faaliyetten biridir. Sarap ve mutfak ile
ilgilenen turistler ile miizeler, gosteriler, aligveris, miizik,
film festivalleri ve rekreasyon etkinlikleriyle ilgilenenler
arasinda mutlak bir iligki oldugu yapilan arastirmalar sonucu
ortaya konmustur. Diger turizm aktivitelerinden farkli olarak
gastronomi; tiim yil boyunca uygulanabilecek ozellikler de
tagimaktadir (Kesici,2012, s.35).

Gastronomi turizminde agro-turizmin de rolii bityiiktiir.
Ekoturizm kapsaminda da ele alinan ‘agro-turizm (tarimsal
turizm) ‘dogadan zevk alma ve doganin degerini bilme’
olarak degerlendirilmekte, doga, kiiltiir ve gastronomiye ilgi
duyan kigilerin bu turizm ¢esidine Onem verdigi
bildirilmektedir (Durlu-Ozkaya, Can ve 2012). Durlu-
Ozkaya ve ark. (2011) agro turizmin, tarima dayali, modern,
ancak bir o kadar da geleneksel, alternatif bir turizm sekli
olarak karsimiza c¢iktigini, turistleri = ¢iftliklerde, ev
pansiyonlarinda agirlayarak, onlara dogayla i¢ ice, cesitli
tarimsal etkinlikleri yasattigini, ayn1 zamanda kirsal kesimde
ekonomik canlilik sagladigini ve yorenin gelisimine katkida
bulundugunu ifade etmislerdir.

Yiyeceklerin turizm amaciyla kullanimimi tanimlamak
icin ‘gastronomi turizmi’, ‘mutfak turizmi’, ‘beslenme
turizmi’, ‘gurme turizmi’ ‘gastronomik turizm’ ve ‘yiyecek
turizmi’ gibi kavramlar kullanilmaktadir (Dogdubay ve
Giritoglu, 2008; Kivela ve Crotts, 2006; Lin vd, 2011;
Mrkrecher vd., 2008; Tikkanen, 2007; Surenkok vd, 2010;
Yiincti, 2009). Gastronomi turizmi, temel motivasyon
faktorii, 6zel bir yemek tiiriinii tatmak veya bir yemegin
iretilmesini gérmek amaciyla, yiyecek lireticilerini, yemek
festivallerini, restoranlar1 ve Ozel alanlar1 ziyaret etmek
seklinde tanimlanabilir. Bununla birlikte 6zel bir yemegi
tatmak, yemeklerin farkli iiretim siireclerini gormek veya
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iinli bir sefin elinden yemek yemek yine bu kapsamda ele
alinmaktadir (Yiincii, 2009, s.29-30).

Gastronomi ve Tiirk Mutfag Arasindaki liski

Tirk mutfaginin gelisim siirecine baktigimizda, Tirk
Mutfagimmin  kokleri Orta Asya Tirkleri' ne kadar
uzanmaktadir. Tiirklerin Anadolu’ya yerlesmesi ile birlikte,
Anadolu mutfagimin 6zelliklerini benimsedikleri, Orta
Asya’dan tagidiklart mutfak kiltirii  ile  birlestirerek
zenginlestirdikleri goriilmektedir. Daha sonraki dénemde,
Osmanli Imparatorlugu’nun cografi olarak genislemesine
paralel bir sekilde, farkli bolgelere ait gastronomik
zenginlikler Tirk mutfag: bilinyesine katilmistir. Orta Asya
gocebe insaninin et ve mayalanmig siit {irlinlerini
kullanmalar1; Mezopotamya'nin tahillari, Akdeniz gevresinin
sebze ve meyveleri, Gliney Asya'nin baharati ile birleserek
zengin bir Tiirk yemek kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmistir (Baysal,
1993, 5.12). Bu nedenle, Tiirk mutfagi yasayan en eski ve en
zengin mutfaklardan biridir (Akgol, 2012; Bilgin ve
Samanct; 2008, Hatipoglu, 2008).

Gastronomi uzmanlar1 Tiirk Mutfagi’n1 diinyanin 6nemli
mutfaklarindan biri olarak ifade etmektedir. Anadolu’da
yasamig ¢esitli uygarliklarin da etkisiyle gelisen ve
zenginlesen Tirk Mutfagi, diinya’nin en zengin ii¢ mutfagi
arasina girmistir ve diinya’nin en besleyici mutfagr olma
Ozelligini de elinde tutmaktadir (Comert vd., 2009, s.1;
Ozdemir ve Aktas, 2007, s.23). Her milletin, iilkenin yapisi
ve aligkanliklarina gore olusan kendine 6zgii bir mutfag:
vardir. Tarihi gelisim siirecinde Orta Asya’nin sade yemek
kiiltiirtinden sonra zengin Selguklu ve Osmanli Mutfagina
ulasilmig ardindan, giintimiizde farkl iilkelerden pek ¢ok kisi
tarafindan begenilen bol ¢esitli, farkl: tatlara, lezzetlere sahip
olan Tiirk mutfag: ortaya ¢ikmustir (Durlu-Ozkaya vd., 2009,
s.1)

Ankara Ticaret Odast ve Ankara Patent Biirosu
tarafindan yapilan bir arastrmada “Tiirkiye nin Lezzet
Haritas:” ortaya konmustur. Tirkiye’nin 81 ilini kapsayan
bu haritaya gore, 2205 cesit yoresel yiyecek ve igecek
cesidiyle Tiirkiye gastronomi turizmine genis yer
ayirabilecek lezzetli tatlara sahip bir iilkedir. Tiirkiye nin en
zengin mutfagina sahip ili; 291 cesit yiyecek, icecek ve tatl
¢esidiyle Gaziantep olarak belirlenirken, 154 cesit yiyecek,
icecek ve tath cesidiyle Elazig ikinci en zengin mutfaga
sahip olan il olarak belirlenmistir. Bolgeler arasinda ise, 455
yiyecek-igecek ¢esidiyle I¢ Anadolu ilk sirada; 398 yiyecek-
icecek cesidiyle Giineydogu Anadolu Bolgesi ikinci sirada;
397 cesit yiyecek-igecek cesidiyle Karadeniz Bolgesi tigiincii
sirada yer almaktadir. Akdeniz ve Marmara Bdlgesi 184
cesit, Ege Bolgesi ise, 162 cesit yiyecek ve icecege sahip
oldugu bildirilmistir (Durlu-Ozkaya, Can; 2012).

Gastronomi, Tiirkiye’de de birgok destinasyona deger
katacak potansiyel tasimaktadir. Yoreden yoreye ve bolgeye
gore farklilagsmaktadir. Diinyanin en zengin mutfaklar
arasinda yer alan Osmanli ve Tirk Mutfagi, dogru bir
konumlandirma ve yaratilacak ¢ekici bir imajla,
destinasyonlarin markalagmasina biiylik katkilar
saglayacaktir (Giizel,2009, s.28; Comert, 2014).
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Giintimiizde pek ¢ok insan gastronomi turizmi sebebiyle
seyahat etmektedir. Hatta gidecekleri bolgedeki yiyeceklerin
seyahat tercihlerinde 6nemli rol oynadigi ve segimlerini
etkiledigi bilinmektedir. Yiyecekler ve destinasyonlar
arasinda anlamli bir iligki oldugu ve yiyeceklerin iilke
adlartyla markalagmaya bagladigr da goriilmektedir. Buna
ornek olarak Tiirk Mutfagi , Fransiz Mutfagi ve Italyan
Mutfagr ornek verilebilir.(Durlu -Ozkaya ve dig,2013;
Okumus ve dig.,2007).

Sonuc¢

Son donemlerde turistlerin tatil yapacaklar1 yer se¢iminde
destinasyona 6zgii yiyecek ve igecekler de 6nem kazanmaya
baglamigtir. Bu nedenle binlerce yillik ge¢mise sahip olan
Tirk Mutfagi’nin turizme kazandirilmas1 6nemlidir. Bu
nedenle iilkemizde gastronomi turizmine daha ¢ok &nem
verilmesi gerekmektedir. Tiirk Mutfagi’nin tanitimina iliskin
faaliyetler soz konusu olsa da yeterli degildir. Bu amagla
Tirk Mutfagi’nin 6zelliklerinin 1iyi tanitilmasi, faydalari,
nitelikleri, diger = mutfaklardan  istlinlikleri  ortaya
konmalidir. Bu konuda seyahat acentelerine biiyiilk gorev
diismektedir. Oncelikle acentelere yonelik Tiirk mutfagin
tanitict egitim faaliyetleri diizenlenmelidir. Bilgiyi aktaracak
kisilerin dogru bilgi sahibi olmasi tanitim agisindan 6nem arz
etmektedir.

Ayrica olduk¢a genis cografyaya ve farkli yemek
kiltiirtine sahip olan boélgeler dogrultusunda Tiirkiye’de
hangi yorelerde neler yenilip icilecegini gdsteren gastronomi
rehberleri olusturulmalidir. Tirk mutfaginin tanitilmasi
amaciyla hazirlanan bu rehberler farkli dillerde olmali ve
seyahat acenteleri araciligiyla farkli gruplara ulagmak igin
kullanilmalidir.  Ayrica  tamitim  faaliyetleri  olarak
televizyonlarda bilgilendirici yayinlar olmali, internet siteleri
diizenlenmeli, yayinlanan dergilerde tanitici reklamlara ve
yazilara yer verilmelidir.
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Extensive Summary

The Importance of Turkish Cuisine in
Gastronomy Tourism

Previous tourism activities included mass tourism
activities considering sea, beach and sun. In later periods, it
has been observed that alternative tourism activities (health,
cultural, sports, religious belief tourism) started to gain
importance as new tourism products. During recent years,
gastronomy tourism started to attract attention as an
alternative tourism. It is widely known that an important part
of world's tourism revenue comes from gastronomy tourism.
Within this context, keeping in mind that Turkish cuisine is
an important one amongst world's known cuisines, it is
observed that Turkey possesses an attractive position in
gastronomy tourism. With this study, the concepts of
gastronomy and gastronomy tourism were examined, and
Turkish cuisine was investigated against its possessed
attractive values.

Gastronomy carries an important potential to add value to
many destination points in Turkey. As known to be among
the richest cuisines in the world, Ottoman and Turkish
cuisine would add a real value for branding of the
destinations, provided with proper positioning and attractive
image creation for them (Guzel, 2009, p.28; CoOmert,
M.,2014).

During recent period, food and beverage options
specialized for touristic destination has started to gain
importance in tourists' location preferences. Therefore, it is
important to redound Turkish cuisine which has thousands of
years of historic background. Thus, paying more importance
to gastronomy tourism is a requirement. Although activities
are being held for promotion of Turkish cuisine, they are not
enough. For this purpose proper marketing of Turkish
cuisine, its benefits, its properties and its superiority to other
cuisines must be exhibited. Travel agencies take an important
role in doing their part. Primarily, training programs should
be arranged for agencies to introduce Turkish cuisine. It is
important that people who will deliver the training to know
their topics well.

In addition, a gastronomy guide should be prepared for
displaying food and beverage spots in Turkey which is a
large geography with different food cultural aspects in each.
These guides that were prepared for promotion of Turkish
cuisine must be in different languages so agencies can use
them to reach to different groups. For additional promotional
campaigns informational broadcast should be placed on
television, internet sites should be be created, and periodicals
should include promotional advertisements and articles.
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Makale Geemisi Kiiltlir Turizminin 1980°li yillarda giderek onem kazanmasinda, nitelikli turist olarak

nitelendirilen kiiltiir turisti sayisinin diinyada giderek artmasi ve iilkelerin kiiltiir turizm
potansiyelleri biiyiik 6nem tagimaktadir. Tiirkiye kiiltiir turizm potansiyeli agisindan oldukca
Kabul Tarihi:05.05.2014 zengindir. Bu zenginlikte dogal giizellikleri, giiniimiize kadar gelen sayisiz tarihi ve kiiltiirel
eserlerinin katkis1 biyiiktiir. Eskisehir, Tiirkiye’nin bu zenginliginden payini almis sehirlerden
biridir. Bu arastirmada Eskisehir’e gelen turistlerin kentin kiiltiir turizmi potansiyelden

Gonderim Tarihi: 10.02.2014

Anahtar Kelimeler yararlanma diizeyleri, nitelikleri ve Eskigehir’e iliskin algilarinin belirlenmesi amaglanmusgtir.

Eskigehir’in ileride bir kiiltiir kenti olarak anilmasi agisindan ¢aligma Onemli goriilmektedir.
Kiiltiire]l miras Arastirma verileri Odunpazari Sit Alani, Kentpark, Sazova Bilim ve Sanat Parki ve Seyitgazi
Kiiltiir turizmi ilce merkezine gelen 387 yerli turiste yapilan anket uygulamasi ile derlenmistir. Elde edilen
Eskisehir veriler SPSS12.0 (Statistical Package for Social Sciences) paket programinda analiz edilmistir.

S6z konusu verilerde degiskenler arasi iligkilerin incelenmesi amaciyla Ki-kare (x?) testi
kullanilmis; gruplar arasindaki farkliliklarin  incelenmesi amaciyla parametrik analiz
tekniklerinden bagimsiz drneklem T-testi ve tek yonlii ANOVA testi’nden yararlanilmistir.
Elde edilen bulgular, Eskisehir’i ziyaret eden turistlerin agirlikli olarak geng ve orta yas
grubunda, yiiksek egitim almis, gelir durumlari agisindan ise orta diizeyde olduklarim
gostermektedir. Caligmanin son boliimiinde arastirma bulgulart yorumlanmis ve Onerilerde

bulunulmustur.
Keywords Abstract
The reasons why cultural tourism in 1980’s has been improved are; the increasing number
Cultural heritage of cultural tourists all over the world who is described as qualified tourist and the potential of
Cultural tourism cultural tourism of the countries. Turkey is prosperous in cultural tourism. Its natural beauty
The city of Eskisehir and countless historical and cultural pieces which are lasted until today have contributed to that

prosperousness. Eskisehir is among these cities which are sharing this cultural richness. In this
study, the aim is to specify the tourists who came to Eskisehir and their perception of how they
benefited from the town’s cultural tourism potential and its quality and their perception
regarding Eskisehir. This study is important for Eskisehir with its potential of be called a
culture town in the future. The data of research compiled with the questionnaire made with 387
domestic tourists who came to Odunpazari archeological site, Kentpark, Sazova Science and
Art Park and Seyitgazi county center. The data resulting from the questionnaire has been
analyzed in the SPSS12.0 (Statistical Package for Social Sciences) program. For the purpose of
analyzing the relevance inter-factors in the data the Chi-square test (x2) has been used and for
analyzing the difference among the groups, the independent sample T-test in parametrical
analyze techniques and simplex ANOVA test is used. The findings obtained shows that the
tourists visiting Eskisehir are nominally at the age group of young and middle age, got higher
education and at middle income level. At the last section of the study, the research findings
are interpreted and the suggestions are made about the subject.
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GIRIS

Turizm, insanlarin ¢alistiklar1 ve yasadiklar1 yer disinda,
stirekli kalis sekline donlismemek ve gelir saglayict bir
faaliyette bulunmamak kosuluyla, yaptiklar1 seyahat ve
konaklamalarindan  olusan iliskiler  biitlinii  olarak
tanimlanmaktadir (Hunziker ve Krapf’dan aktaran Coskun,
2011: 6). Turizm, icerigi itibariyle cesitlenmis ve
toplumlarin ekonomik gelismisligine paralel olarak da bir
ayricalik olmaktan c¢ikmaya baglamistir. Turizm igerigi
itibariyle sahil turizmi, kis turizmi, saglik turizmi, kiiltiir
turizmi, vb. olmak iizere giin gectikge ¢esitlenmektedir.
Geemis ¢aglarda insanlarin yaptiklart seyahatleri, bir nevi
kiiltlir turizmi olarak gdrmek mimkiindiir. Nitekim antik
cografyact Strabon, Arap gezgini Ibn Batuta ve iinlii
seyyahimiz Evliya Celebi’nin ortaya koydugu eserler, kiiltiir
turizmi acisindan biiyiik 6nem tasir (Strabon,1993; Dagli ve
Kahraman, 2003).

Tirkiye’de turizmin gelistirilip iilke ekonomisine katki
saglamasi, 1980°li yillarin basindan itibaren bir devlet
politikas1 olarak ele almmasiyla gerceklesmistir. Bu
gergevede turizm yatirimlarimi 6zendirmek amaciyla 2634
sayili Turizm Tegvik Kanunu ile onemli tesvikler
saglanmistir. Bu siiregte, Akdeniz ve Ege kiyilarinda 6zel
girisimcilere saglanan tegviklerle turizm tesisleri hizla
¢ogalmaya bagladi. Ancak tesislerin biiyiik bir kismi sahil
turizmine hizmet verdigi igin, s6z konu bélgelerde g¢evre
sorunlarina yol agmistir. Bununla beraber tesislerin her sey
dahil sisteminde hizmet sunmalari, gelen turistlerin
cevredeki tarithi ve kiiltiirel zenginlikleri gdrmesini
engelledigi gibi, s6z konusu bdlgelerde, kiiltiirel agirlikli

iretilen ve esnaflar tarafindan pazarlanan {iriinlerin
satiglarint  azaltmig ve aymi zamanda, bdlge halkinin
turizmden yararlanma imkdnint da olumsuz yo6nde

etkilemistir. Yukarida ifade edildigi iizere, turizm sadece
sahil turizminden olusan bir etkinlik degildir. Kiiltiir turizmi
de Tiirkiye’nin en 6nemli potansiyellerinden biridir. Ancak
bu potansiyele paralel olarak Tiirkiye’de kiiltiir turizmi
heniiz hak ettigi yeri alamamustir.

Calisma alan1 olan Eskisehir ge¢mis uygarliklardan kalan
tarihi ve kiiltiirel eserler bakimindan zengin oldugu kadar,
dogal giizellikleri ile de dikkat ¢ekmektedir. Bu ¢alismada,
oncelikle yer alan kavramlar iizerinde durulmustur ve kiiltiir
turizminin Tirkiye’de bulundugu duruma da deginilmistir.
[zleyen boliimde Eskisehir’in tarihi cografyasi ve Kkiiltiir
turizmi potansiyeli incelenmis, Eskisehir’i ziyaret eden
turistlerde kente iligskin nasil bir algi olustugu ve kentin
kiiltiir turizmi potansiyelinden ne 6lcilide yararlandiklarini
ortaya koymak amaciyla diizenlenen anket c¢alismasin
sonuglar1 degerlendirilmis ve Eskisehir 6zelinde onerilerde
bulunulmustur.

KULTUR, KULTUREL MiRAS, KULTUR TURIZMi
Kiiltiir

Kiiltiir, sozlik tamimiyla; insan eli, gozii, kulagi, bilgisi
altinda yetistirme, gelistirme, diizenleme, bilgilendirme,
gorgiilendirme, eksiklerini tamamlama olan kiiltiir, dilimize
‘ekin’ olarak kazandirilmistir (Aydin ve Erdal, 2009: 25;
Cakar, 2010: 76).

68

Kiltir kavrami, giinlik yasamda pek ¢ok etkinligi
icermektedir. Toplumlarin ve bireylerin miizik ve yemek
kiltiiri, tarim, ticaret, giyim ve barinma tarzlari, evlenme
gelenekleri, aile bicimleri, ¢aligma sekilleri, dinsel torenleri
ve bos zaman etkinlikleri bunlara 6rnek olarak verilebilir
(Giddens, 2000: 18).

Kiiltiir, bir toplumun maddi ve manevi Ozellikleri ile
duygu ve diislince yapilarini yansitan, ge¢cmisten giiniimiize
aktarilan tim degerler, davraniglar ve aliskanliklar olarak
tanimlanabilir (Sahin ve Ozer, 2006: 128). Kiiltiir kavramina
getirilen Onemli tanimlamalardan biri Uinlii antropolog
Edward B. Taylor’a aittir. Taylor’a gore kiiltiir, “insan,
toplumunun bir dyesi olarak elde ettigi bilgi, inang, sanat,
ahlak, hukuk, adet ve diger yetenekler ile aligkanliklardan
olusan karmasik bir biitiindiir” (Fichter, 2006: 154; Aydin ve
Erdal, 2009: 29-30).

Kiiltiiriin deger, inang, sembol, dil, norm, orf gibi 6geleri
vardir. Bu 0Ogelerin icerigi, kiiltiirden kiiltiire farkliliklar
gostermekle beraber her kiiltiiriin  evrensel ydnleri
bulunmaktadir (Bozkurt, 2007: 93). Kiiltiirin en Oonemli
ozelliklerinden biri siireklilik gostermesidir.  Stireklilik
degisimi kaginilmaz kilmaktadir. Degisimin en Onemli

nedeni yeni durum ve ihtiyaglara uyum saglama
gereksinimidir (Sarioglu, 2005: 463).
Kiiltiirel Miras

“Insanlik tarihinin baglangicindan bu yana, insanin
yaraticiligl ve toplumlararas: etkilesimler sonucunda ortaya
cikan kiiltiirel degerlerin birikimidir’” (Kii¢iikaltan vd, 2011:
236) seklinde tamimlanmaktadir. Kiiltiirel miras olarak
nitelendirilen varliklar, tasinir ve tasinmaz kiltiir varliklari
olarak ikiye ayrilmaktadir. Taginir kiiltiir varliklar1 arasinda
etnografya miizeleri, agik hava miizeleri, arastirma ve egitim
miizeleri yer almaktadir. Tasinmaz kiiltiir varliklart kentler,
kent pargalari, her tiir anitsal mimari ve konut mimarisi,
peyzaj gibi unsurlarin yaninda toplumlarin yagsaminda 6nemli
olaylara taniklik etmis alanlar1 igermektedir (Giinay, 2007:
11-13). Kiiltiirel miras, somut ve soyut kiiltiirel miras olarak
ayrilir. Somut kiiltiire] miras olarak nitelenen varliklar,
anitlar, yapt topluluklari, sit alanlaridir. Somut olmayan
kiiltiirel miras ise, goOsteri sanatlari, doga ve evrenle ilgili
bilgi ve uygulamalar, el sanatlar1 gelenegi, sozlii gelenekler
(destan, masal, fikra vb.) anlatimlar alaninda goriilmektedir.

Kiiltiir Turizmi

Insanlarin, yaradilisinda var olan, gérme ve Ofrenme
istegi, ekonomik ve Kkiiltiirel etkenlerle eski c¢aglardan
giiniimiize, insanlar1 seyahat etmeye motive etmistir (Artun,
2008: 284). Bu anlamda ilk kez 1980°1li yillarin baginda
Avrupa Birligi komisyonunda dile getirilen kiiltiir turizminin
en eski turizm tiirlerinden biri olarak goriilebilir.

Baz1 kaynaklarda nis pazar bazi kaynaklarda da &zel ilgi
turizmi oldugu diisiiniilen kiiltiir turizmi, dinlence turizminin
tamamlayicis1 olarak goriilmektedir (Gilirbliz, 1999: 16).
Ornegin, Tiirkiye’ye dinlenme amaciyla gelen yabanci
ziyaretgilerin yaklagik tigte birinin tercih ettigi Antalya’da
turizmin; yayla, dag, kirsal, av, magara gibi turizm tiirleri ile
zenginlestirilebilecegi; bdylece turizm sezonunun biitiin bir
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yila yayilmasi saglanarak, elde edilen gelirlerin artirilmasi
ile beraber siirekliligi de saglanabilecegi vurgulanmigtir
(Sar1, 2008: 12-45).

Kiltlir turizmi ile ilgili c¢aligmalarda, kiiltiir turizmi,
kiiltiirel turizm, tarihi turizm, miras turizmi seklinde gesitli
kavramlarin kullanildigi bilinmektedir (Doganer, 2003: 3).
Birbirinin i¢inde olan bu kavramlar arasinda sinir ¢izmek
giictlir. Bir destinasyondaki miras ve tarihsel kaynaklar
kiiltiirel turizmin dogmasindaki en 6nemli etkendir. Icerigi
genis tutulan kiltiir turizmi ¢esitli kaynaklarda sdyle
tanimlanmuistir:

Kiiltiir turizmi, ziyaretgilerin gittikleri yerlerdeki tarihi ve
bir ulusa ait degerleri, gérmesi, tatmasidir (Oztiirk ve
Yazicioglu, 2002: 188). Festival, folklor, tiyatro, sergi gibi
sanat etkinliklerine katilmak, ge¢mis ve yasayan uygarliklar
ile kiiltirel degerleri tanimak, tarihi yerleri ve toplumun
yasam tarzlarimi gérmek amaciyla yapilan gezidir (Aydin:
1990, 27). Kisilerin kiiltiirel gereksinimlerini karsilamak,
yeni bilgiler edinmek, deneyimler kazanmak {izere,
yasadiklar1 yer disinda kiiltiirel zenginlige sahip yerlere
yaptiklar1 turizm hareketleridir (Ozkan, 2005: 35; Siller,
2008: 1). Bireylerin her zaman yasadiklari yerlerden
ayrilarak, kiiltiirel ihtiyaglarimi gidermek tizere bilgi edinmek
amaciyla kiltiirel ¢ekiciliklerin oldugu yerlere gitmesidir
(Kozak ve Bahge, 2009: 148). Uluslararas1 Anitlar ve Sitler
Konseyi ICOMOS (2002), kiiltiir turizmini su sekilde
tamimlamaktadir: “Kdaltir turizmi, asil olarak kiiltir ve
peyzaj alanlari, yerel niifus ve ev sahibi milletin degerleri ve
yasam sekilleri, mirasi, gorsel ve sahne sanatlari,
endiistrileri, gelenekleri ile bos zaman meraklarini igeren
kiiltiirel ¢evrelerin iizerine odaklanan turizm seklidir.
Kiltiirel etkinliklere katilim, miizelere ve kiiltiirel miras
alanlarma ziyaret ve yerel halk ile kaynasmay1
icerebilmektedir”.

Kiiltiirel her ne amag i¢in olursa olsun, kiiltiir turizminin
baslangic noktasi kiiltiirel kaynaklar vasitasiyla potansiyel
turisti ¢gekmektir (Hughes ve Allen, 2005: 176). Kiiltiirel
varligin gegmise ait olmasi (zamansal uzaklik), veya
yasanilan yerden uzak bir cografyada bulunmasi (mekansal
uzaklik) ¢ekicilige yol agmaktadir. Bazilarini ise, ileri sanat
ve bilim eserlerini anlama ¢abasi (zihinsel uzaklik) kiltiir
turizmine ¢ekmektedir (Oter ve Ozdogan, 2005: 128). Kiiltiir
turizmini diger turizm tiirlerinden avantajli kilan faktorler
asagidaki gibi siralanabilir (forum genel, 2011).

. Kiiltiir turizminin diger turizm tiirlerine gore Onemli
Ustiinliigii mevsimsel olmamasidir. Bu 6zelliginden dolay1
turizmin bolgelere ve zamana yayilmasma Kkatki
saglamaktadir.

e  Kiiltiir turizmine katilan kisilerin toplumsal statiileri
ortalama turistlere gore daha yiiksektir. Daha egitimli,
daha merakli, daha ilgili, daha 6zgiir, acelesi olmayan,
gittigi yerde daha fazla zaman ve para harcayabilen,
kiiltirel ve sanatsal etkinliklere daha duyarli, dogaya,
cevreye, gidilen bdlgenin kiiltiiriine ve geleneklerine daha
saygili, yore insanini tanimaya istekli kisilerdir.

. Kiiltiir gezileri arz agisindan nadir iiriinlerdendir ve birgok
kiiltiir turisti i¢in olmazsa olmaz gezilerdir. Teror olaylari,
savag, cok agir politik tavir almalar gibi bazi konular
disinda daha istikrarli bir talebe sahiptir. Kiy1 turizminde,

pazar kaybetme riski oldukca yiiksektir, her an
vazgecilebilecek, degistirilebilecek bir destinasyonu igerir
bagka bir anlatimla kirilgan bir tiriindiir.

. Kiiltiir turizmi geligmekte olan sanal ortamdan ve kiiresel
sermaye hareketlerinden kiyr turizmine gore daha az
etkilenmektedir. Kiiltlir turizmi bir taraftan turistik
gelirlerin  ilkesel diizeyde daha genis alanlan
yayilmasinda, bolgelerin kiiltiir diizeylerinin yiikselmesine
katki  saglarken diger taraftan  kiiltiirel mirasin
korunmasinda da etkilidir.

Kiiltiir Turisti

Kiiltiir turisti kavrami, seyahatlerinin birincil amaci tarihi
yerleri ziyaret, festivallere katilim, gorsel sanatlari izleme ya
da katilma olan turistleri ifade etmektedir. Seyahatlerinde
kiiltiirel deneyim kazanmakta ve eglenceye yonelik bagka
turistik deneyimlerde elde edebilmektedirler (Kolb, 2006:
121). Temel olarak 6grenme, deneyim kazanma veya kendini
kesfetme gibi faktorler tarafindan giidiilenen kiiltiir turistleri
(Hausmann, 2007: 174) iyi egitimli, zengin, ¢ok seyahat eden
ve genel olarak arzulanan ist diizey tiketici grubu olarak
kabul edilmektedirler. Hausmann (2007) tarafindan
olusturulan kiiltiir turistleri dort farkli giidii seviyesinde
incelenmistir. Buna gore kiltiir turisti ¢esitlerini bilmek
kiltiir turizmi pazarlamasi agisindan 6nemlidir (Hausmann,
2007: 175).

KULTUR TURISTi CESITLERI

/ i

Yiiksek

Derecede Kismen. Temel 'g?lifa
Giidiilenmis Gudlile?mls Ilgileri T rlilstll:}rr i
Kiltir Turistleri Kl.xltur i Bagka Olan
Turistleri Kiltir
Turistleri
Temel Temel Temel Temel
Seyahat Seyahat Seyahat Seyahat
Amac Amac biger it Amac
Kiiltiir Kiltir ve ve bir “ilave Kulturle
Diger “olarak kiiltiir Hiskili
Diirtiiler Degil

Sekil 1: Kiiltiir Turisti Cesitleri
Kaynak: Hausmann, 2007: 175.

Yiiksek Derecede Giidiilenmis Kiiltiir Turistleri: Seyahat
amact kiltliir olan turistlerdir. En 6nemli pazar dilimini
olusturmaktadir ve Kkiiltlir turizmi {riin ve hizmetlerini
kullanma konusunda isteklidirler.

Kismen Giidiilenmis Kiiltiir Turistleri: Seyahat amaci
kiltir ve diger diirtiiler olan bu turistler, ziyaret ettikleri
bolgede kiiltiirel olanaklardan faydalanirken arkadas, akraba
ziyaretleri, alig veris gibi bagka amaclarim1 da yerine
getirmektedirler.

Temel Ilgileri Baska Olan Kiiltiir Turistleri: Seyahatlerinin
temel amaci kiltir degildir. Buna karsin ziyaret ettikleri
yerlerde kiiltiirel olanaklardan yararlanirlar.
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Kazara Kiiltiir Turistleri: Seyahat amaci kiltir degildir.
Seyahat ettikleri yerde kiiltiirel bir alan1 ziyaret etmeyi
planlamazlar ancak gittikleri yerde yiizeysel de olsa kiiltiirel
aktivitelere dahil olurlar (Hausmann, 2007: 176).

McKercher ve Gros’un 2002 yilinda olusturduklari diger bir
smiflandirmada  ise  kiiltiir turisti  gesitlerinde, seyahat
kararlarinda sadece kiiltiiriin 6nemini degil, ayn1 zamanda
deneyim c¢abast ve gilidii unsurunu da dikkate almigtir
(McKercher ve Cros, 2002: 140)

Kiiltiir Turizminin Kaynaklari

Kiiltiir turizminin kaynaklari oldukga ¢esitlidir. Tarihi ve
kiiltiirel yapilar, arkeolojik alanlar ve anitsal yapilar, yerel
yiyecekler ve icecekler, tarihsel olaylar ve {inlii kisiler, modern
kiiltiir, sanatsal faaliyetler, saglik merkezleri, festivaller ve 6zel
olaylar, geleneksel oyunlar ve sporlar, 6zel ilgi seyahatleri,
etkinlikler ve gezi programi, aligveris merkezleri, miizeler,
kiitiiphaneler, yerel diller, inang merkezleri, toplum, el sanatlari,
temal1 etkinlikler ve gezi programi, tarihi koy ve kasabalar, s6z
konusu ¢esitlikler arasinda yer almaktadir.

p
Unlii insanlar ve tarihi Geleneksel yiyecek Modern popiiler
L olaylar ve icecekler kult_ur:
* filmler
* yerel

televizyonlar

Temal: geziler ve
gezi programlari

Ozel ilgi gezileri

Miras gekicilikleri: \

* miizeler ve tarih
merkezler kaleler ,
makilaneler, antik
anitlar

* tarihi bahgeler

* manzara bahgeleri
*tarihi kdyler

—

Spor ve bos
zaman aktivileri:
Festivaller ve dzel *katl‘llrr_wﬂar
olaylar: *seyirciler
* folklar *geleneksel
* performans KULTUR oyun ve sporlar
sanatlart TURIZM /
* spor etkinlikleri KAYNAKLA
* ozel ilgi RI
Endiistri ve P Geleneksel el
ticaret: sanatlart
*is ziyaretleri ‘/ \ /
* tarimsal
¢ekicilikler
*tnli alig-veris
?:;%Zﬁilran Sa_natlar:
*bog zaman *tiyatrolar
aligverisleri *sanat
galerileri

Mimari
gelenek

Dil:
*yerel

Dini yerler:
*tapinaklar

* kiliseler baskin dil
*katedraller *azinhk ve
*camiler bgllgesel dil
o
i

okullar

Sekil 2. Kiiltiir turizm kaynaklari

Kaynak: Swarbrooke, 1999’dan aktaran Meydan Uygar ve
Baykan, 2007: 36.
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Tiirkiye’de Kiiltiir Turizmi

Bir¢cok medeniyete ev sahipligi yapmis olan Tiirkiye’nin
sayisiz kiiltiirel degerleri vardir. Bu degerlerin iginde orf,
adet, gastronomi, tarih, miizik, resim, din, mimari yapi, el
sanatlar1  Onemli  Ozellikler — sunmaktadir.  Kiiltiirel
degerlerimiz, Tirkiye’yi kiiltiir turizmi ic¢in elverigli bir
konuma getirmesine ragmen kiiltiirel miraslarimiz yeterince
korunamamakta ve tanitimi yeterli diizeyde
yapilamamaktadir (Tiirkay ve Ozel, 2008: 205). Kiiltiir
Varliklar1 ve Miizeler Genel Miidiirliigii’niin sorumlulugu
altinda yiiriitiilen ¢alismalar sonucunda bugiine kadar diinya
miras listesine Tirkiye’den 11 adet varligimizin alinmasi
saglanmistir. Bu varliklar; [stanbul’un Tarihi Alanlar,
Safranbolu Sehri (Karabiik), Hattusas (Bogazkdy)-Hitit
Bagkenti (Corum), Nemrut Dag1 (Adiyaman-Kahta) Xanthos-
Letoon (Antalya-Mugla), Divrigi Ulu Camii ve Dariissifasi
(Sivas), Truva Antik Kenti (Canakkale) Edirne Selimiye
Camii ve Kiilliyesi (Edirne) Pamukkale-Hierapolis (Denizli),
Goreme Milli Parki ve Kapadokya (Nevsehir). Catalhdyiik
Neolitik Kenti (Konya) dir (goturkey, 2014).

Tiirkiye i¢in kiltlir turizminin gelistirilmesi ve farkli
kiiltiir trtinlerinin kullanilmast &nemlidir. Ciinkii yapilan
aragtirmalarda insanlari turizme yonlendiren 18 seyahat
giidiisiinden 6 tanesin dogrudan kiiltlir turizmine yonelik
oldugu belirlenmistir. Bu seyahat giidiileri ilgi ¢ekici kiiltiirel
varliklar1 yerinde gormek, bagka toplumlara uyum saglamak,
tarihe katilmak, tarihi yerleri gezmek, sosyolojik motifler,
diger iilke insanlarinin nasil yasadigini, calistigint
eglendigini gormektir. Tirkiye’nin kiiltiirel zenginliginin,
destinasyonlarin kalkinmasinda katki yapmasi i¢in turizm
sektoriiniin yeni bir yaklagimla ele alinmasi gerekmektedir.
Bu yaklasim, yerel kiiltirel o6zelliklerden, ekonomiyi
canlandirma, yerel kimligi koruma ve nitelikli bir sekilde
yararlanmay1 i¢ine alan kiiltiir turizm yaklagimidir (Emekli,
2006: 104-105).

ESKISEHIR’E KULTUR TURIZMi DESTINASYONU
OZELLiGi KAZANDIRAN VARLIKLAR

Eskisehir’in Cografi ve Beseri Yapisi

Eskisehir I¢ Anadolu Bélgesi’nde yer alan bir kenttir.
Kentin i¢inden Sakarya Nehrinin bir kolu olan Porsuk Cay1
gecer. ilin kuzeyinde Karadeniz Bélgesi, kuzeybatisinda
Marmara Bolgesi, bat1 ve giineybatisinda da Ege Bolgesi yer
almaktadir (Ertin, 1994: 1). Tirkiye topraklarinin % 1,8’lik
bolimiinii  kaplayan bir yiizOlglimiine sahiptir. Bu
yiizolgiimiin sayisal degeri, 13.652 km? Yiikseltisi ise, 792
metre kadardir (Albek, 1991: 4).

Eskisehir’de 19. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren niifus
artts oraninda bir yiikkselme gozlenir. Bunun en onemli
sebeplerinden biri, Osmanli cografyasinda kurulan yeni
devletlerde yasamak istemeyen Tiirk niifusunun Anadolu’ya
goc etmesidir. Nitekim bu gocle Kirim, Bulgaristan,
Yunanistan gibi {ilkelerden gelen Tiirklerin 6nemli bir kism1
Eskisehir ve civarina yerlestirilmistir. Digeri ise, Cumhuriyet
doneminin ilk yillarinda sanayi alaninda oldukga gelismis
olmasidir (Giines ve Yakut, 2007: 37). Eskisehir niifusunun
bir diger 6zelligi de, niifusun agirlikli olarak kent merkezinde
yogunlagmis olmasidir (Ertin, 1994: 102-113).


http://www.kulturvarliklari.gov.tr/belge/1-86045/istanbulun-tarihi-alanlari.html
http://www.kulturvarliklari.gov.tr/belge/1-86046/safranbolu-sehri-karabuk.html
http://www.kulturvarliklari.gov.tr/belge/1-86047/hattusas-bogazkoy---hitit-baskenti-corum.html
http://www.kulturvarliklari.gov.tr/belge/1-86047/hattusas-bogazkoy---hitit-baskenti-corum.html
http://www.kulturvarliklari.gov.tr/belge/1-86048/nemrut-dagi-adiyaman---kahta.html
http://www.kulturvarliklari.gov.tr/belge/1-86049/xanthos-letoon-antalya---mugla.html
http://www.kulturvarliklari.gov.tr/belge/1-86049/xanthos-letoon-antalya---mugla.html
http://www.kulturvarliklari.gov.tr/belge/1-86050/divrigi-ulu-camii-ve-darussifasi-sivas.html
http://www.kulturvarliklari.gov.tr/belge/1-86050/divrigi-ulu-camii-ve-darussifasi-sivas.html
http://www.kulturvarliklari.gov.tr/belge/1-86051/truva-antik-kenti-canakkale.html
http://www.kulturvarliklari.gov.tr/belge/1-86063/edirne-selimiye-camii-ve-kulliyesi-edirne.html
http://www.kulturvarliklari.gov.tr/belge/1-86063/edirne-selimiye-camii-ve-kulliyesi-edirne.html
http://www.kulturvarliklari.gov.tr/belge/1-86052/pamukkale-hierapolis-denizli.html
http://www.kulturvarliklari.gov.tr/belge/1-86053/goreme-milli-parki-ve-kapadokya-nevsehir.html
http://www.goturkey.com/tr/pages/read/turkeyinworldheritage
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Eskisehir’in Tarihi

Eskisehir (Dorylaion) verimli ovalara sahip olmasi
nedeniyle tarih oncesi dénemden itibaren siirekli yerlesim
gormiistiir. Kente ait en eski buluntular Paleolitik ve
Mezolitik donemlere kadar gider. Yapilan yiizey
aragtirmalar1  ve kazilar Tun¢ Cagmnda Eskisehir’in,
Anadolu’da 6nemli bir devlet kuran Hititlerin egemenligi
altinda belli bir siire yasadigini ortaya c¢ikarmustir (Darga,
2004: 269-283). Hititlerin yikilmasindan sonra Phrygler,
Eskisehir’in de icinde yer aldig1 i¢ Bat1 Anadolu Bolgesine
yerlesmisler ve MO. 8. yiizyilda da Gordion merkezli

Phrygia Kralligi'm kurmuslardir (Iscan, 2006: 7; Sivas,
2008: 60-81). Ancak MO. 8. yiizyil sonlarinda Kimmerler
tarafindan yikildilar (Tefek¢i Sivas, 2001: 93-97; Claerhout
ve Devreker, 2008: 26-28). Eskischir, Phrygler’den sonra
Lydia Kralligi’nin egemenligi altina girdi (Sevin, 2003: 266-
287). Daha sonra MO. 547°den itibaren Perslerin, MO.
334’de de Makedonya Kralh Biiyiik iskender’in egemenligi
altina girmistir. Bu dénemde Galatlar, bir siire Anadolu’da
yagma hareketlerinde bulunduktan sonra Ankara ve Eskisehir
civarinda Galatya Kralligi kurmuslardir (Sevin, 2007: 102—
115).

Tablol. Eskisehir Destinasyonuna Kiiltiir Turizm Potansiyeli Kazandiran Degerler

ARKEOLOJIK
ALANLAR VE
ANITSAL
YAPILAR

Phrygia vadisi,

Phrygia vadisi anitlari: Yazilikaya-Midas Aniti, Bitmemis Anit, Stimbiillii Anit,Arezastis Aniti, Bahseyis Aniti,
Phryg kaleleri: Pigmis Kale, Gokgoz Kale, Kocabas Kale, Akpare Kale vardir. Doganli Kale, Kiimbet Asar Kale,
Yapildan Kale, Gokgekisik Kale, Akhisar Kale Diibecik Kale

Kaya mezarlari: Anitsal Phrygia Kaya Mezari, Gerdekkaya Kaya Mezari, Aslanli Mabet, Hamamkaya Kaya
Mezari, Seyircek (Biiylikyayla) Nekropolil.

Antik kentler: Pessinus (Ballihisar), Midas (Yazilikaya), Dorylaion (Eskisehir), Midaion (Karahoyiik), Nakoleia
(Seyitgazi), Han.

TARIiHi VE
KULTUREL
YAPILAR

Odunpazari Kkentsel sit alam,

Dini Yapilar: Camiler (Alaeddin Cami, Kursunlu Cami, Sivrihisar Ulu Cami, Sivrihisar Hogkadem Cami, Sivrihisar
Kursunlu Cami, Sivrihisar Hazinedar Mescidi, Aziz Mahmud Hiidai Cami, Hizir Bey Mescidi, Miilk Koyii mescidi,
Hamamkarahisar Ulu Cami, Gegek Koyii Ulu Cami, Calc1 Kyii Cami, Hiisrev Pasa Cami).

Kiliseler (Surp Yerortutyun Kilisesi, Gokgeyayla Kilisesi, Eski Kilise).

Tiirbeler ve Kiimbetler (Seyh Ahi Mahmud Tiirbesi, Seyh Edebali Tiirbesi, Seyh Sehabeddin Siihreverdi Tiirbesi,
Atalan Tiirbesi, Orta Tekke Tiirbesi, Seyyid Battal Gazi Tiirbesi, Siicaeddin Veli Baba Tiirbesi, Uryan Baba Tiirbesi,
Kiimbet Baba (Himmet Baba) Kiimbeti, Melik Gazi Tiirbesi, Garip Dede Tiirbesi, Eyvanli Tiirbe, Elveren Tiirbesi,
Muhammed Dede Tiirbesi, Alemsah Kiimbeti, Yunus Hoca Kiimbeti, Mahmud Suzani Tiirbesi).

Sosyal Amagh Yapilar: Kiilliyeler (Seyyid Battal Gazi Kiilliyesi, Siicaeddin Veli Kiilliyesi, Kursunlu Kiilliyesi).
Egitim kurumlar: (Turan Numune Mektebi, Malhatun Mektebi, Atatiirk Lisesi).

Hamamlar (Erler Hamam, Algik Hamami, Hiisrev Pagsa (Han) Hamami, Hara (Mahmudiye) hamami. Selguklu
(Seyitgazi) hamamu, Siicaeddin (Seyitgazi) hamami, Gavur (Sivrihisar) hamami, Seyyidiler (Sivrihisar) hamamu.
Cardak hamami)

Sivil mimari yapilar (Yesilefendi Konagi (Osmanl Evi), Zaimaga Konag1, Odunpazari kentsel sit alaninda 186 adet
yerel mimari 6zelligi olan yap1)

Cesmeler (Masallah Cesmesi, Coban Cesmesi, Karapmar Cesmesi, Akdogan Cesmesi, Gecek Koyl Cesmesi, Calgi
Cesmesi, Aci1 Cesme, Meydan Cesmesi).

MUZELER

Arkeoloji miizesi, Pessinus acik hava miizesi, Seyitgazi miizesi, Yunus Emre miizesi, Anadolu Universitesi
Cumhuriyet Tarihi miizesi. Anadolu Universitesi egitim karikatiirleri miizesi. Anadolu Universitesi cagdas sanatlar
miizesi, Cagdas cam sanatlar1 miizesi Liiletast miizesi, Devlet demiryollar1 miizesi, Havacilik miizesi Indnii
savaglar1 karargdh miizesi. Seyitgazi bor ve etnografya miizesi, Balmumu Miizesi

FESTiVALLER
VE OZEL
ETKINLIKLER

Uluslararasi: Uluslararasi Eskisehir festivali, Uluslararasi1 Eskisehir film festivali, Uluslararas1 Yunus Emre kiiltiir ve
sanat festivali, Nasrettin Hoca festivali, Eskisehir’de, yerel ozellikleriyle dikkat ¢eken etkinlikler ise; Ertugrul
Gazi’yi Anma ve Yoriik etkinlileri, Seyyid Battal Gazi’yi Anma Téreni, Seyyid Siicaeddin-i Veli Anma ve Sevgi
Glinii, Ecdadi Anma S6leni, Tepres Senlikleri, Karacay Balkar Senlikleri, Kayakent Cukurbag Senlikleri ve kilim
festivali dnemli bir yer tutar.

GELENEKSEL
EL SANATLAR

Liiletas1 islemeciligi, Alpu savat (giimiis) islemeciligi, Sivrihisar Cebesi ve incili kiipe islemeciligi, Kilim
dokumaciligi, Comlekgilik

GELENEKSEL
ESKiSEHIR
MUTFAGI

Toyga ¢orbasi, Kuru bamya ¢orbasi, Tutmag Kelem (lahana) dolmasi, Mercimekli bulgur pilavi, Mercimekli manti,
Balaban, Ciborek, Gobete, Hashash gézleme, Agz1 agik Met helvasi

REKREASYON
ALANLARI

Haller Genglik Merkezi, THY Inénii Ucus Egiti Merkezi, Sanat Merkezleri, Kent Park, Bilim Sanat ve Kiiltiir Parki,
Biiyiik Park, Selale Park, Mesire yerleri (Bademlik, Orman fidanligi, Hasirca, Sakarilicalari, Sakarya Basi,
Bentbasi, Musadzii, Selale, Kalburcu ve Catacik Ormanlarini).

Kaynak: Albek, 1991; Altinsapan ve Parla, 2004; Altinsapan, 2005; Altinsapan, 2004; Claerhout ve Devreker, 2008; Parman,
2002; Cakir, 2009; Dogru, 2005; Kili¢ vd., 2003; Kockar, 1999; Kortanoglu, 2008; Sivas Tiifek¢i, 2001; Sevin, 2003.
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Anadolu’yu ele gegiren Roma Asia Eyaleti’ni kurmus
Eskisehir ve civart MO. 116 yilinda Asia eyaletine
katilmistir (Tekin, 2007: 171-172). Roma Imparatorlugu MS.
395 yilinda dogu ve bati olmak {iizere ikiye ayrildiginda.
Eskisehir ve civari Dogu Roma Imparatorlugu’na baglandi.
MS. 8.yy da Abbasiler kentte kisa bir donem hakim olmustur
(Demirkent, 2001: 50-53). MS. 11 yiizyilda Selguklularin
hakim oldugu Dorylaion bolgesine Ertugrul Bey ve agireti
yerlestirilmistir. Dolayisiyla Eskisehir Osmanli Beyligi’nin
kuruldugu ¢ekirdek bolgeden biri olmustur. 15. yiizyildan
itibaren Sultanonii Sancagi olan kent (Dogru, 2005: 50-56)
daha sonralar1 Kiitahya Sancagi’na bagli bir kaza merkezi
konumuna inmistir. 1915 yilinda yeniden sancak merkezi
haline gelmistir (Yildirim, 1998: 1; Giines ve Yakut, 2007:
10).

Diinya Savasi’nin kaybedilmesi iizerine baslayan
Kurtulus Savasi’nda, Eskisehir gerek demiryolu hattina sahip
olmasi ve gerekse iggal bolgesine yakinligi nedeniyle savasta
stratejik agidan oldukca Onemli bir yer olmustur (Glines-
Yakut, 2007: 147). Savasin kazanilmasinin ardindan 1925
yilinda il olmustur Eskisehir (Sari6z, 1997: 3).

ARASTIRMANIN AMACI

Bu c¢aligmada Eskisehir’in kiiltiir turizmi potansiyeli;
tarihi, kiltirel degerleri ve dogal giizellikleriyle ele
alindiktan sonra, kente gelen yerli turistlerin demografik
Ozellikleri, seyahat Ozellikleri, amaglari, tercih ettigi
etkinlikler ve ayni1 zamanda yerli turistlerin Eskisehir’in
kiiltiir turizm potansiyelinden ne dl¢iide haberdar olduklari,
yararlanma diizeyleri ve Eskigehir’e iligkin algilar
degerlendirilecektir. Ayrica elde edilen bulgulardan yola
cikilarak, Eskisehir’in kiiltlir turizmi potansiyelinden daha
fazla yaralanilmasi i¢in dnerilerde bulunulacaktir.

ARASTIRMANIN ONEMi

Kiltir ve Turizm Bakanliginin hazirlamis oldugu
Tirkiye Turizm Stratejisi (2023) ve Devlet Planlama
Teskilati’nin hazirlamis oldugu Dokuzuncu Kalkinma Plani
(2007-2013) Kiiltiir Ozel ihtisas Komisyonu Raporlarinda,
artan turizm geliri ve turist sayist bakimmdan Tiirkiye nin
payma diiseni arttirma amaci dogrultusunda, turizm
hareketlerini tim yila yaymak ve alternatif turizm
cesitlerinden biri olarak kiiltiir turizm faaliyetlerini arttirmak
gerektigi Dbelirtilmigtir. Bu c¢ergevede Eskigehir’in kiiltiir
turizmi potansiyelinin ortaya konulmasi, bundan ulusal ve
uluslararasi alanda yararlanma diizeyinin arttirtlmasi; Kiiltiir
ve Turizm Bakanliginin hazirlamis oldugu Tiirkiye Turizm
Stratejisini (2023) gerceklestirmede onemli adimlardan biri
olacaktur.

ARASTIRMANIN YONTEMIi

Bu caligmada ilk olarak alan yazin taramasi yapilmis ve
Eskisehir destinasyonunun tarihi, cografi 6zellikleri ve kiiltiir
turizmi  potansiyeli incelenmistir. Calismanin  ikinci
asamasinda veri toplama araci olarak anket kullanilmistir.
Avrupa Turizm ve Bos Zaman Egitimi Birligi (ATLAS)
tarafindan daha once uygulanmig, giivenirligi ve gecerligi
test edilmis anket ile “Sehir turizmi ve kiiltiir: Yabanct
turistlerin  kiiltiirel bir destinasyon olarak Istanbul’u
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degerlendirmeleri iizerine bir arastirma” (Uca Ozer, 2010)
adli doktora tezinden yararlanilarak amaca uygun sorular
incelenmis ve Eskisehir iline uyarlanmigtir. Ankete son halini
vermeden Once 40 kisi lizerinde pilot bir ¢aligma yapilmis,
pilot calisma sonrasinda ankette kullanilip 6lcek seklinde
degerlendirilen soru gruplar1 i¢in giivenirlik analizi
(Cronbach Alpha) yapilmigtir. Yapilan analiz sonucunda
turistlerin, Eskisehir destinasyonunu seyahat deneyimlerine
gore  degerlendirdikleri  sorudaki  o6lgcek ifadelerinin
giivenirligi a= 0,849, Eskisehir destinasyonu kiiltiirel algilar:
ile ilgili olan sorudaki dlgek ifadelerinin giivenirligi o= 0,716
olarak giivenilir bulunmustur.

Ankette nominal 6l¢ek, aralikli 6l¢ek diizeyinde sorular
ve bir tane agik uglu soru bulunmaktadir. Nominal Slgek
diizeyinde olusturulan sorular turistlerin demografik
Ozelliklerini, seyahat davranisi 6zelliklerini, bilgi kaynagi,
Eskisehir’i nasil tamimladiklari, katildig: aktiviteler ve ziyaret
ettigi yerleri belirlemeye yonelik sorulmustur. Aralikli 6lgek
diizeyinde hazirlanan turistlerin seyahat deneyimlerine
yonelik cevapladiklart 16 kriter (1-Cok Koti, 2-Kétii, 3-Orta,
4-1yi ve 5-Cok iyi), bir kiiltiir destinasyonu olarak turistlerin
Eskisehir algilarini ortaya koymak i¢in hazirlanan 9 ifade (1-
Kesinlikle Katilmiyorum, 2- Katilmiyorum, 3- Kararsizim 4-
Katiliyorum ve 5- Kesinlikle Katiliyorum) ve memnuniyet
durumlarimt  belirlemeye yonelik sorulan sorular (1-
Kesinlikle Hayir, 2-Hayir, 3-Kararsizim, 4-Evet, 5-Kesinlikle
Evet) 5°1i likert 6lgegi ile degerlendirilmistir.

Evrenin biiyiikliigii belirlenirken Eskisehir i1 Kiiltiir ve
Turizm Miudirligli'nden almman bilgiye goére 2010 yili
verilerinden  yararlamlmigtir.  Elde  edilen  veriler
dogrultusunda 2010 yilinda Eskisehir’e gelen turist sayisi
173.461°dir. Bu turistlerden 166.195°1 yerli turisttir.
Omeklem  biiyiikligi ~ daha  6nceki  ¢aligmalarda,
arastirmacilara kolaylik saglamast bakimindan, 1000000
biiyiikliigiindeki bir evrende %95 giiven seviyesine ulagsmak
icin hesaplanan 6rnek sayisi olan 384 olarak belirlenmistir
(Yazicioglu ve Erdogan; 2007: 71-72). Hazirlanmig olan
anket formlari, 2011 Temmuz- Agustos-Eyliil aylarinda
Eskisehir’e gelen ve en az bir gece konaklayan Odunpazari
Sit Alani, Kentpark, Sazova Bilim Kiiltiir Sanat Parki ve
Seyitgazi ilce merkezine gelen yerli turistler arasindan
secilen 387 kisiye uygulanmistir. Hazirlanan anketler yedi

anketor tarafindan yiiz yiize goriismelerle turistlere
doldurtulmustur. ~ Arastirma 387  anket  {izerinden
degerlendirilmistir.

Katilimcilardan toplanan veriler elektronik ortama

aktarilmis ve sosyal bilimlerde kullanilan SPSS 12.0 paket
programinda analiz edilmistir. Sorulara yonelik analiz
tekniginin belirlenmesinde verilerin dagilimi incelenmistir.
Verilere iligkin garpiklik ve basiklik degerlerinin istenilen
araliklarda (-2 ve +2) ve grup varyanslarinin da esit oldugu
goriilmistiir. Dolayisiyla, normal dagilima sahip olan bu
verilerde parametrik analiz tekniklerinin uygulanabilecegi
sonucuna ulagilmistir. S6z konusu verilerde degiskenler arasi
farkliliklarin incelenmesi amaciyla Ki-kare Testi kullanilmis;
gruplar arasindaki farkliliklarin incelenmesi amaciyla ise
parametrik analiz tekniklerinden Bagimsiz 6rneklem T-testi
ve tek yonli ANOV A Testi’nden yararlanilmistir.
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Arastirmada, degigkenler arasindaki iliskileri incelemek
iizere farkli ana hipotezler ve her degiskenin ayri ayr test
edildigi alt hipotezler olusturulmustur.

Tablo 3. Yerli Turistlerin Seyahat Davranisi Ozellikleri ile
ilgili Arastirma Bulgular1

Ziyaret sayisi n(Kisi sayis1) %
AR‘VASTIRMAS_{A ILISKIN BULGULAR VE Tk Koz 192 296
DEGERLENDIRME 2 kez ve daha fazla 195 50,4
Tablo 2. Yerli Turistlerin Demografik Ozellikleri ile ilgili Toplam 387 100
Arastirma Bulgular Ziyaret Sekli n(kisi sayisn) %
n (kisi n (kisi Bireysel 258 66,7
Tur 129 33,3
sayist) % sayisi) % Toplam 387 100
Medeni durum Yas Kalis Siiresi n(Kkisi sayisi) %
Evli 240 62 25vealtt 66 171 1 giin 53 13,7
Bekar 147 38 26-31 82 21,02 2-3 giin 192 49,6
Toplam 387 100  32-37 67 173 4-5 gin 68 17,6
Cinsiyet 38-43 72 186 6-7 giin 37 96
8 giin ve daha fazla 33 9,6
Kadin 195 504 @ 44-49 49 12,7 Toplam 387 100
50 ve Konaklama Tiirii n(kisi sayis1) %
Erkek 192 49,6  fizeri 51 13,2 5 yildizl otel 53 13.7
Toplam 387 100 Toplam 387 100 4 yildizli otel 46 11,9
3 yildizl otel 100 25,8
n (kisi n (Kisi 2 yildizli otel 17 4,4
sayist) % sayist) % 1 yildizl: otel 4 1
Avbk Beldiys o T 5
Egitim durumu Gelir Akraba/arkadas yant 108 27’,9
. 0- Misafirhane 20 5,2
[Ik6gretim 21 5,4 1000TL 80 20,7 Toplam 387 100
1001- Ziyaret Amaci n(Kisi sayis1) %
Lise 118 305  2000TL 150 38,8 Tatil 98 25.3
2001- is 47 12,1
On lisans 61 15,8  3000TL 90 233 Spor 6 1,6
3001- Kiiltiirel nedenler 104 26,9
Lisans 149 385  4000TL 31 8 Akraba/arkadas ziyareti 9 233
Lisansiisti Toplant.l/konferans 30 7,8
(Yiiksek 4000TL Alsveris 12 31
lisans/Doktora) 38 98  veiizei 36 93 Toplam 387 100
Toplam 387 100 Toplam 387 100 Ankete katilan yerli turistlerin % 50,4’ Eskigehir’e daha

Arastirmaya katilan turistlerin, %62’si evli, %50,4’1
kadin  katilmcilardan  olusmaktadir.  Yas  dagilimi
incelendiginde 26-31 yas aras: turistlerin % 21,2’lik en fazla
orana sahip olduklari, %38,5’lik oranla lisans mezunu ve %
38,8’lik oranla en fazla 1001-2000 TL arasinda gelire sahip
oldugu goriilmektedir (Tablo 2).

once geldiklerini belirtmistir. Bireysel ziyaret edenlerin orant
% 66,7 Eskisehir’de 2-3 giin arasi1 konaklayanlarin orani ise
%49,6 olarak bulunmusgtur. Konaklama tiirii olarak en yiiksek
(% 27,7) oranla akraba, arkadas yanim tercih ettikleri
goriilmektedir. Ziyaret amacmin ise en yilksek (% 26,9)
oranla kiiltiirel nedenler oldugu goriilmektedir (Tablo 3).

Tablo 4. Yerli Turistlerin Bilgi Kaynaklar1 ile ilgili
Arastirma Bulgulari

Evet Hayr
Bilgi Kaynaklar: n % n %
(kisi) (kisi)

Onceki ziyaretler 115 29.7 272 70,3
Internet 131 | 339 | 256 | 66,1
TV/Radyo 39 10.1 348 89,9
Gazete, dergi, seyahat 54 14 333 86
kitaplari
Seyahat acentast 82 21.2 305 78,8
Arkadas, meslektas, akrabalar | 142 36.7 245 63,3
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Seyahat ile ilgili bilgilerin hangi kaynaklardan elde
edildigine yonelik sorulan soruda birden ¢ok secenege cevap

verilmistir. Buna gore en yiiksek (% 36,7) arkadas,
meslektas ve akraba tavsiyesi yer almistir (Tablo 4).

Tablo 5. Yerli Turistlerin  Eskigehir Destinasyonu
Tanimlamalar ile ilgili Arastirma Bulgulari

Destinasyon n (Kisi) %
Tanimlamalar

Sanayi kenti 24 6,2

Isci kenti 6 1,6
Ogre_nc1-unlvers1te 180 46.6

kenti

Kiiltiir kenti 139 35,9

Ticaret ve hizmet 38 9.8

kenti

Toplam 387 100,0

Eskisehir destinasyonunun tanimlamasina yonelik olarak
yerli turistlerin verdigi yanitlar incelendiginde, Eskisehir en
yilksek (%46,6) oranla Ogrenci-iiniversite kenti, olarak
tanimlanmigtir (Tablo 5).

Tablo 6. Yerli Turistlerin Ziyaret Ettigi Kiltiirel Mekanlar
ve Katildig1 Aktiviteler ile ilgili Arastirma Bulgulari

Kiiltirel Mekinlar ve Evet Hayir

Katildig1 Aktiviteler n (kisi) % n(kisi) %

Miizeler 195 50,4 192 49,6
Camiler -Kiliseler 158 40,8 229 59,2
Festivaller 20 52 367 94,8
Fuarlar 27 7 360 93

Sanat Galerileri 44 11,4 343 88,6
Spor Etkinlikleri 25 6,5 362 93,5
Tarihi Mekanlar 270 69,8 117 30,2
Tiyatrolar 59 15,2 328 84,8
Opera 72 18,6 315 81,4
Miizik Etkinlikleri 78 20,2 309 79,8
Dans ve Folklor Etkinlikleri 12 3,1 375 96,9

Yerli turistler ziyaret ettigi kiiltiirel mekanlar ve katildig1
aktiviteler ile ilgili sorulan soruda birden ¢ok segenege yanit
vermislerdir. Turistlerin verdigi yanitlar incelendiginde; en
yiiksek % 69,8’lik oranla tarihi mekanlarin ziyaret edildigi
gorilmiistiir (Tablo 6).

Tablo 7. Eskisehir’i Anlatan ifadeler

Eskisehir size neyi n| % n %
cagristirryor?
Odunpazar Evleri 571 15 Cars1 ve aligveris 15 | 39
Yilmaz Bityiikersen 2|1 Adalar 15 | 3.9
Porsuk ¢ay1 a1 Miizeler 14 |36
Liiletast Kiiltiir ve sanat (cam
sanatlari, opera,

41| 11 | heykeller vb.) 14 | 36
Parklar (Sazova, Seyitgazi Tiirbesi
Kentpark, Selale Park vb.) | 37 [ 9,6 12 | 31
Eglence ve gece hayati 24|62 Yazilikaya Anitt 7 |18
Hamamlar 2052 Tramvay 7 |18
Cigborek ve manti 18|47 Frigya Vadisi 5 (13
Universite 1539 Eskigehirspor 3 |og
Toplam 387 | 100

Yerli turistlerin “Eskisehir Size Neyi Cagristirtyor?”
sorusuna Verdikleri yanitlar incelendiginde; Odunpazari
Evleri en yiiksek (% 14,7) oranla ilk sirada yer alirken bu
oran1 birbirine ¢ok yakin degerlerle Yilmaz Biiyiikersen,

Porsuk ¢ayi, liletasi yanitlarinin takip ettigi anlagilmaktadir
(Tablo 7).

Tablo 8. Yerli Turistlerin Seyahat Deneyimlerine Gore
Eskisehir Destinasyonu Degerlendirme Ortalamalari

Aritmetik Standart

Ortalama Sapma
Aligveris imkanlari 4,46 0,7521
Eglence ve gece hayati 4,30 0,9891
Yoresel yemekler 4,27 0,8470
Kltiirel ¢ekicilikler 4,17 0,7742
Yiyecek icecek hizmetleri 4,16 0,8518
Konaklama tesislerinin kalitesi 4,14 0,8185
Yerel halkin konukseverligi 4,13 0,9196
Hediyelik esya ve el sanatlari 4,08 0,9180
Tarihi ¢ekicilikler 4,06 0,8197
Can ve mal giivenligi 4,05 0,9200
Temizlik ve hijyen 3,99 0,9697
Manzara ve dogal ¢ekicilikler 3,96 0,8357
Turistik gekiciliklerin cesitliligi 3,88 0,8801
Yerel festivallerin varlig1 ve imkani 3,77 1,0627
Yerel turlar ve geziler 3,66 0,9825
Trafik alt yapist 3,04 1,2530

Yerli turistlerin seyahat deneyimlerine gore Eskisehir’i
degerlendirmelerinin ortalamalar1 biiylikten kiigiige dogru
siralanmigtir (Tablo 8). “Aligveris imkanlarina” (4,46) biiyiik
oranda katilmakta olup yerli turistlerin “Trafik alt yapisini”
ile ilgili kritere verdikleri yanitlar 3,04 ortalama ile olumsuz
olarak degerlendirilebilir.

Tablo 9. Yerli Turistlerin Kiiltiirel Bir Destinasyon Olarak
Eskisehir ili Algi Ortalamalari

.. Aritmetik Standart
Onermeler

Ortalama Sapma
Kiiltiirel ve tarihi yapilarin korunmasi ve
iyilestirilmesi Eskisehir’in  turistik 4,27 0,8134
gelecegi agisindan olumlu olacaktir.
Esklseihlr’e.alt kiiltiir ile ilgili hos 408 0,8428
deneyimlerim oldu.
Eskisehir Tirkiye’deki diger kiiltiirel
sehirlerle rekabet edecek potansiyele 4,06 0,9552
sahiptir.
Eskl_sehlr tam anlamuyla kiiltiirel bir sehir 4,00 0,8874
destinasyonudur.
Eskisehir genel olarak kiiltiirel amacgl
ihtiyag ve beklentilerimi kargiladi. 3,94 0.8511
Kiiltiirel ve tarihi kaynaklar1 Eskisehir’i
tercih etmemdeki en onemli 3,58 1,1032
nedenlerdendir.
Kiiltirel bir sehir destinasyonu olarak
Eskisehir’in tanitimi etkili bir sekilde 3,16 1,2258
yapilmamaktadir.
Esklseh}r. seyahatim tamamen kiiltiirel 3.10 1.2647
amagl idi.
Eskisehir’deki kiiltiirel ve tarihi yapilarm
¢ok bakimsiz ve ihmal edilmis durumda 2,81 1,1958
oldugunu diisiiniiyorum.
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Yerli turistlerin kiltiirel bir destinasyon olarak Eskisehir
ili alg1 ortalamalar1 biyiikten kiigiige dogru siralanmigtir
(Tablo 9). “Kiiltiirel ve tarihi yapilarin korunmasi ve
iyilestirilmesi Eskisehir turistik gelecegi agisindan olumlu
olacaktir” (4,27) ifadesine biiyiik oranda katildiklari
goriilmektedir.

Tablo 10. Yerli Turistlerin Memnuniyet Durumlari ile ilgili
Arastirma Bulgulari

Kesinlikle Kesinlikle
Hayir Hayir | Kararsiz Evet Evet
n % [n| % n % n % n %
Eskisehir
seyahatinizden
2 05 |2 |05 17 | 44 | 210 | 54,3 | 156 | 40,3
memnun
musunuz?
Eskigehir'i
arkadas ve
akrabalariniza 1 03 3|08 19 |49 | 175|452 | 189 | 48,8
tavsiye eder
misiniz?
Eskisehir’i
tekrar ziyaret
ctmek ister 3 08 |2|05| 15 | 39 | 170 | 43,9 | 197 | 50,9
misiniz?

Ankete katilan yerli turistlerin yiiksek bir oran1 (% 94,6)
Eskisehir’e yaptiklar1 seyahatten memnun olduklarini,
Eskigehir’i arkadas ve akrabalariniza tavsiye edeceklerini (%
94) ve Eskisehir’i tekrar ziyaret etmek istediklerini ( %94,8)
belirtmistir (Tablo 10).

Test Edilen Hipotezlerin Analiz Sonuglari

Tablo 11. Yerli Turistlerin Ziyaret Amaglarinin Demografik
Ozelliklere Gore Farklilasma Durumlari

Cinsiyet | Medeni Egitim Ayhk Yas
Durum Durumu Gelir
Xlp| X ] p [ X]p[X]p |[X]P
Ziyarete | 10, | O, [ 19,7 | ,003 | 36, | ,04 | 45, | ,005 | 46, | ,02
Amact 62 |1 24 | * | 78 | 6% 27 | ** | 59 | 7*
*xp < 01,
*p<.05

Yerli turistlerin Eskisehir ilini ziyaret amaglart ile
katilimeilarin demografik 6zellikleri arasinda anlamli bir
farkin olup olmadiginin belirlenmesi amaciyla Ki-Kare Testi
yapilmistir.  Analiz sonucunda, yerli turistlerin ziyaret
amaglari medeni durumlarina, egitim durumlarina, aylik
gelir diizeylerine ve yaslarina gore farklilik gosterirken
(p<.05); cinsiyete gore anlamli bir farklilik gdstermedigi
(p>.05) ortaya ¢ikmmgtir (Tablo 11).

Tablo 12. Bilgi Kaynaklarinin Yerli Turistlerin Demografik
Ozelliklere Gore Farklilasma Durumlari

Cinsiyet Medeni Egitim Aylik Gelir Yas
Bilgi Durum Durumu
Kaynak
lan X2 p X? p X2 p X? p X2 p
Onceki
ziyaretle
r 181 178 57 447 8,42 ,077 3,58 ,46 8,687 12
4 8 5 9 4 2
internet 1,15 ,282 24 ,620 4,70 ,319 1,72 78 5,973 ,30
8 6 6 8 6 9
TVIRad ,208 ,649 1,7 124 13,6 ,008 4,14 ,38 4,282 ,51
yo 61 78 el 3 7 0
Gazete, ,887 ,346 51 ,023 5,26 ,262 7,28 12 7,175 ,20
dergi, 55 * 0 0 2 8
kitap
Seyahat 7,06 ,008 13, ,000 2,34 ,673 10,6 ,03 34,21 ,00
acentesi 3 el 147 el 2 54 1* 8 0**
Arkadas
meslekt
as, ,561 ,454 44 ,506 5,24 ,263 5,98 ,20 2,423 ,78
akrabala 3 7 0 1 8
r

**p<,01, *p<,05

Yerli turistlerin demografik 6zellikleri ile bilgi kaynaklari
arasinda yapilan ki-kare testi sonuglarina gore, katilimcilarin
egitim durumu (X° = 13,678, p = ,008) ile bilgi kaynag
olarak TV/Radyo arasinda istatistiksel bakimdan anlamlt bir
farklilik oldugu ortaya c¢ikmistir, Cinsiyet (X*=17,063, p=
,008), medeni durum (X?= 13,147, p=,000), aylik gelir (X*=
10,654, p=,031), ve yas ( X?=34218, p=,000) sonuglari ile
bilgi kaynagi olarak seyahat acentesi arasinda istatistiksel
bakimdan anlamli bir farklilik oldugu ortaya c¢ikmustir,
Katihmeilarin medeni durumu (X? = 5,155, p = ,023) ile
bilgi kaynagi olarak gazete, dergi veya kitaptan bilgi alma
arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir farklilik oldugu
ortaya ¢ikmustir. Ki-kare testi sonuglarmma gore, yerli
turistlerin cinsiyetlerinin Eskisehir’e gelislerine yonelik bilgi
kaynaklar1 arasindan “seyahat acentesi” iizerinde farklilik
oldugu goriilmektedir, Medeni duruma bakildiginda ise yerli
turistlerin Eskisehir’e gelislerine yonelik bilgi kaynaklari
arasindan  “gazete-dergi-kitap” ve “seyahat acentesi”
tizerinde farklilik oldugu goriilmektedir, Egitim durumu ile
bilgi kaynaklari arasindan “TV/Radyo” arasinda farklilik
oldugu gorilmektedir. Aylik gelir ve yas durumu ile bilgi
kaynaklar1 arasindan ‘“seyahat acentesi” arasinda farklilik
oldugu goriilmektedir (Tablo 12).

Tablo 13. Yerli Turistlerin Eskisehir Iline Gelis Bi¢imlerinin
Medeni Durumlaria Goére Farklilagmasi

Gelis Bicimi | )
Bireysel Tur Toplam X P
.| Bekar 106 41 147
Medeni i
R e
%63.3) | (%36,7) 3,159 | 076
Toplam 258 129 387
(%66,7) | (%33,3)
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Yerli Turistlerin medeni durumlari ile Eskisehir iline
gelis bicimleri arasindaki farkliligi incelemek amaciyla
yapilan ki-kare testi sonuglarina gore, katilimcilarin medeni
durumu (X? = 3,159, p = ,076) ile gelis bigimleri arasinda
istatistiksel bakimdan anlamli bir farklilik olmadig1 ortaya
cikmigtir, Yerli turistlerin medeni durumlarinin Eskisehir’e
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bireysel ya da turla geligleri {izerinde anlamli bir farklilik
olmadig1 goriilmektedir. Yerli turistlerin hem evli (%63,3)
hem de bekar (%72,1) olanlarin ¢ogunlugunun Eskisehir
iline gelis biciminin bireysel oldugu ortaya ¢ikmustir (Tablo
13).

Tablo 14. Yerli Turistlerin Eskisehir Ilini Tanimlamalarinin

cogunlugunun (%49,6) Eskisehir ilinde 2-3 giin kadar vakit
gecirdigi ortaya ¢ikmistir (Tablo 15).

Tablo 16. Yerli Turistlerin Eskisehir’i Ziyaretlerine Iliskin
Memnuniyet Durumlarinin Demografik Ozelliklerine Gore
Farklilagma Durumlari

o K Memnuniye | Cinsiyet Medeni Egitim Yas Aylik Gelir
Cinsiyetlerine Gore Farklilasmasi ¢ durumlar Durum Durumu
t p t p F p F p F P
Tanimlama
_ ___ _ X2 P
Sana Isgi | Ogren | Kiltir Ticaret |T°P Memnuniye | 340 | ,001% | - 025 [349 | ,008*[059 |070 [222 |00
yi ci am t 4 * 1,15 |4 4 *|2 5 6 7
4
k] 9 2 86 73 25 Arkadaglar 2,66 | ,008* |- 0,72 | 201 |0092 |020 |09 |O057 |06
2| Kadm | @46 | (61) | %441 | %374 | (%128) 195 tavsiye 7 * 034 |8 5 9 8
z
S ) ) ) 8
(@]
5 r % % | 13 (%69 Tekrar 241 | 016 | 280 | 041 |069 | 0599 |024 094 |090 |02
(%7,8 | (%21 (%49) (%34,4 192 6,64 016* ziyaret 8 6 7 5 2 6 6
Erkek ) ) ) 1 !
2% 6 180 139 | 38 (%98) ok *
(%6,2 | (%16 | (%465 | (%359 287 p<,01, *p<,05
) ) ) ) . . .- . . e 1
5 < 05 Katilimcilarin ~ Eskisehir iline ziyaretlerine iliskin
P=. memnuniyet durumlarinin  demografik 6zelliklere gore
Yerli turistlerin  cinsiyetleri ile Eskisehir ilini istatistiksel ~ a¢idan  anlamli  farkliliklar Osteri
Yy
tanimlamalar1 arasindaki farkliligt incelemek amaciyla gostermedigini ortaya koymak amaci ile T-testi ve ANOVA
yapilan ki-kare testi sonuglarma gore, katilimcilarin testi uygulanmustir. Yapilan t testi sonuglarina gore

cinsiyetleri (X? = 6,641, p = ,016) ile Eskischir’e yonelik
tanimlamalar1 arasinda anlamli bir farklilik oldugu ortaya
cikmistir. Yerli turistlerin hem kadin (%44,1) hem de erkek
(%49) olanlarin ¢ogunlugunun Eskisehir iline yonelik
yaptigi tanimlamalarda o6grenci kenti oldugu ortaya
¢ikmistir, Bununla birlikte biiyiik bir ¢ogunlugunun (%35,9)
Eskisehir’i kiiltiir kenti olarak tanimladigi goriilmektedir
(Tablo 14).

Tablo 15. Yerli turistlerin Eskisehir ilinde Kalis Siirelerinin
Aylik Gelir Diizeylerine Gore Farklilagmasi

Kalis Siiresi
m To
2.3 67 | S&M | | x2 | p
1 giin . 4-5 giin . ve
0- gin giin tizeri m
000 6 2 5 3 14
(%20 | (%40) | (%18.8) | (%38 | (%17, | 80
) ) 5)
1001 19 73 20 26 12
- (%12 | (%48, | (%133) | (%17, | (%8) | jeo
N 2000 7 7) 3)
= TL
O | 2001 14 50 15 5 6
= - (%15 | (%55, | (%167) | (%56 | (%67 | o
Z'| 3000 ,6) 6) ) )
TL 39,3 ,001
3001 1 21 7 1 1 98 -
- (%3, | (%67, | (%226) | (%32 | (%32 | 4
4000 2) 7) ) )
TL
4001 3 16 11 2 4
TL (%8, (%44, (%30,6) | (%56 | (%11, 36
ve 3) 4) ) 1)
iizeri
53 192 68 37 37
(%13 | (%49, | (%17.6) | (%96 | (%96 | 387
1) 6) ) )
**p <01

Yerli turistlerin, aylik gelir diizeyleri ile Eskisehir ilinde
kalis siireleri arasindaki farklihgi incelemek amaciyla
yapilan ki-kare testi sonuglarina gore, katilmecilarin aylik
gelir diizeyleri (X? = 39,398, p = ,001) ile Eskisehir ilinde
kalis siireleri arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir
farklilik oldugu ortaya ¢ikmistir. Katilimcilarin biiyiik bir
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katilimcilarin cinsiyetleri ve memnuniyet, arkadaglara tavsiye
ve tekrar ziyaret etme durumlari arasinda anlamli bir farklilik
oldugu; ancak bu degiskenler ile medeni durumlar: arasinda
anlamli bir fark olmadig1 ortaya ¢ikmustir. Yapilan ANOVA
testi sonuglarina gore egitim durumu ile katilimeilarin
memnuniyet durumlar arasinda anlaml bir fark oldugu, yas
ve gelir durumu ile katilimcilarin memnuniyet durumlari
arasinda ise anlamli bir fark olmadig1 ortaya ¢ikmustir.

SONUC VE ONERILER

Anadolu, tarihi ge¢misi ve kiiltiirel ¢esitliligi ile dnemli
bir kiiltiir turizmi cografyasidir. I¢ Bati Anadolu Bolgesi’'nde
yer alan Eskisehir, Anadolu’nun s6z konusu kiiltir
cesitliligini yansitan kentlerden biridir. Antik doneme uzanan
gecmisi; kentin tarihi, arkeolojik ve kiiltiirel zenginligini
ortaya koydugu gibi, kiiltiir turizmi potansiyelini de
artirmigtir.  Ancak bu potansiyel uzun bir siire arza
doniistiirilememistir. Son yillarda Biiyiiksehir belediyesi, alt
belediyeler, Anadolu  Universitesi ve Osmangazi
Universitesi’nin  Odunpazar1 sit alaninda gerceklestirdigi
restorasyon ¢aligmalari, yeni yapilan parklar ve tanitim
faaliyetleri bu potansiyelden yararlanma diizeyinde ciddi
artiglar saglamaya baslamstir.

Yerli turistlere yonelik yapilan bu ¢alismada, Eskisehir’in
kiiltiir turizmi potansiyeli ve bu potansiyelden yararlanma
diizeyleri ile kente iliskin algilar1 ortaya konulmaya
calisgilmigtir. Bu c¢ercevede kente gelen yerli turistlerin
demografik yapisi, yas durumlan itibariyle ¢esitlilik arz
etmekle birlikte 26-31 yas aras1 gelenlerin daha fazla oldugu
gozlenmistir. Dolayisiyla geng bir kiiltiir turisti varligindan
bahsedilebilir. Ankete katilanlarin cinsiyet durumlari
birbirine  yakin olmakla birlikte, medeni durumlar
incelendiginde evli olanlarin oranin daha yiiksek oldugu (%
62) tespit edilmistir. Egitim durumlar1 incelendiginde ankete
katilanlarin  biiylik ¢ogunlugunun lisans mezunu oldugu
anlasilmaktadir. Bu da kiiltiir turistinin 6zelliklerinden biri
olan egitimli turist 6zelligi ile ortiismektedir. Gelir durumlart
acisindan degerlendirildiginde, orta sinif diizeyinde olanlarin



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 2/2 (2014) 67-76

oran1 daha yiiksektir. Kiiltlir turistlerinin zengin olma
ozelligi dikkate alindiginda bu bulgu farklilik arz etmektedir.
Bu sonuglar, Eskisehir turizm master planindaki (2011-2015)
bulgularla benzerlik gostermektedir. Kiiltiir turizmi alaninda
calismalar1 olan Silberg (1994), Hughes (2002), Werking
(2003) kiiltiir turizmine katilan turistlerin gelir diizeylerinin
yiksek oldugunu ifade etmektedir. Turistlerin ziyaret
ozellikleri incelendiginde daha ¢ok (% 66,7) bireysel olarak
seyahat eden turistlerden olustugu bunu turla gelenlerin (%
33,3) takip ettigi goriilmektedir. Ziyaret siiresinin agirlikli
olarak 2-3 giin oldugu ve konaklama tercihinin daha g¢ok
akraba yani ya da 3 yildizli otel oldugu belirtilmistir. Bilgi
edinme kaynaklari agisindan ele alindiginda, 6nemli bir
kisminin akraba ve arkadas grubu oldugu belirtilmigse de
medya bagliginda toplayabilecegimiz;  internet, radyo,
televizyon gazete, dergi ve kitap tiiri bilgi edinme
kaynaginin daha 6n planda oldugu anlasilmaktadir. Bu
kapsamda Eskisehir ile ilgili kiiltiirel ve tarihi bilgilere,
festival etkinlikleri ile ilgili haberlere, Eskisehir’e yonelik
diizenlenen turlarla ilgili bilgilere ulasilabilecek yeni internet
sitelerinin olusturulmas1 ve medyada Eskisehir ile ilgili
bilgilere daha sik yer verilmesini saglamak potansiyel
turistlere ulagsmak ac¢isindan Onemlidir. Ziyaret amaglari
acisindan incelendiginde; kiiltiirel nedenler, tatil, akraba ve
arkadas ziyareti 6n plandadir. Eskisehir’i tanimlayan ifadeler
ile ilgili olarak katilimcilar Eskigehir’i {iniversite kenti (%
46,6) ve kiiltir kenti (% 35,9) olarak ifade etmiglerdir.
Katildiklar1 etkinlikler agisindan tarihi mekénlar1 ziyaret
daha 6n plandadir. Bu sonug; Uca Ozer tarafindan (2010)
gerceklestirilen arastirmanin  bulgularini  dogrulamaktadir.
Bunu miize, cami ziyaretleri izlemektedir. Bununla birlikte
miizik, opera ve tiyatro etkinlikleri de diger Onemli
etkinlikler arasinda yer alirken, festival, fuarlar, spor
etkinlikleri ise daha alt siralarda yer almaktadir. Eskigehir’in
kiiltiir turizmi destinasyonu olarak basarili olabilmesi igin
her tirli kiltiirel etkinlige katilimi arttirict faaliyetler
yapilmast onemli olacaktir. Ozellikle Eskisehir’deki
festivaller, fuarlar ve spor etkinliklerinin tur paketi igerisinde
turistlere sunulmasi 6nerilebilir.

Turistler ~ Eskisehir’deki seyahat  deneyimlerini
belirlemeye yonelik cevapladiklart 16 kriterin 14’ iyi ve
cok iyi seklinde degerlendirilmistir. Yerel turlar ve geziler,
trafik alt yapisi ile ilgili ortalama bir degerlendirme
yapmuglardir. Bu sonug, sdz konusu hizmetler bakimindan
bazi sikintilar oldugunun gostergesidir. Yerel turlar ve
geziler, Eskisehir valiligi, 11 kiiltiir turizm miidiirliigii ve
yerel yonetimler tarafindan desteklenmelidir. Ayrica trafik
alt yapisiyla ilgili de belediyeler tarafindan gerekli
diizenlemeler yapilmalidir.

Turistler, Eskisehir’in diger kiiltiir sehirleriyle rekabet
edecek potansiyele sahip oldugunu ve tam anlamuyla bir
kiiltiir turizmi destinasyon oldugunu diisiinmektedirler.
Turistlerin bu olumlu algilari, gelecekte Eskisehir’in kiiltiir
turizmi destinasyonu olarak marka haline gelebilecegini
gostermektedir. Turistler, Eskisehir seyahatinden memnun
kaldiklarini, Eskisehir’i arkadas ve akrabalarina tavsiye
edeceklerini ve Eskisehir’i tekrar ziyaret etmeyi istediklerini
belirtmislerdir. Bu sonug, Eskisehir’in, yerli turistlerin
beklentilerini  karsiladigimin =~ 6nemli  bir  gdstergesidir.
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Arkadas ve akraba tavsiyesinin en Onemli  bilgi
kaynaklaridan biri olmasindan dolayi, Eskisehir’in tanitim
ve turistik gelecegi agisindan olduk¢a Onemli oldugu
sOylenebilir.

Turistlerin ‘Eskisehir size ne c¢agristirtyor?” sorusuna
verdikleri yanitlarda ilk sirayr % 14,7 oranda Odunpazari
evleri alirken, bunu birbirine yakin oranlarla Eskigehir
Biiyiiksehir Belediye Baskani Yilmaz Biiyiikersen, Porsuk
Cay1 ve Liiletas1 izlemistir. Bu durum, Odunpazar1 evleri
kentsel doniisiim projesinin ulusal Slgekte iyi tanitildigini,
Eskisehir ~ Biiyilksehir ~ Belediye  Bagskam1i  Yilmaz
Biiyiikersen’in gerek Anadolu Universitesi  rektorliigii
sirasinda gerekse su anki gorevinde Eskisehir’e verdigi
hizmetlerle 6n plana ¢iktigini, Porsuk Cay1 ve Liiletaginin ise
kentin iki Onemli simgesi olduguyla agiklanabilir.
Eskisehir’in kiiltlir turizmi potansiyeli agisindan Frigya
Vadisi oldukc¢a 6nemli olmasina ragmen, s6z konusu soruya
verilen cevaplarda Frigya vadisinin % 1,3’liikk oranda olusu,
tamtiminin yeterli diizeyde yapilmadigimi gostermektedir.
FRIGKUM  (Eskisehir-Kiitahya-Afyon illeri ortakligiyla
yiriitiilen) c¢aligmalar1 ile bu eksikligin giderilebilecegi
disiiniilebilir.

Eskisehir’in  demografik  yapisi, kentin  kiiltiirel
cesitliligine paralel olarak farkli etnik topluluklart iginde
barindirmaktadir. Bu farkliliklar kentin tarihi ve kiiltiirel
zenginlikleriyle anlamli bir biitiin olusturmaktadir. Nitekim
kentin yerel, ulusal ve uluslararas1 Ozellikler gosteren
festivalleri ve anma etkinlikleri, gerek Tiirk diinyasinda ve
gerekse uluslararasi alanda yakindan takip edilmektedir.
Bununla birlikte, kiiltir ve sanat etkinliklerinin ve
Uluslararast Eskisehir Festival etkinliklerinin
siirdiiriilememesi bu tiir etkinliklerin kurumsallagamamasi,
mevcut etkinliklerin de kurumsal altyapisinin  heniiz
yerlesmedigi ile iligkilendirilebilir. Eskisehir’in 2013 yilinda
Tiirk Diinyas1 kiiltiir bagkenti olarak kabul edilmis olmasi,
kentin yukarida ifade ettigimiz demografik ve kiiltiirel
cesitliliginin de bir sonucu oldugu sdylenebilir. Bu projenin
Eskisehir’in kent algisinda gerek ulusal gerekse uluslararast
alanda 6nemli katkilar sagladigini sdylemek miimkiindiir.

Analiz sonucunda elde edilen bulgular dogrultusunda
belirtilen oOnerilerin yani sira, Eskisehir kiiltiir turizmi
potansiyelini daha iyi degerlendirebilmek i¢in su Onerilerde
bulunulabilir: Eskisehir’e gelen turist sayisi ve 6zelde kiiltiir
turistinin niteligi, gezip gordiigii yerler, konaklama ve
benzeri konularda, gerek istatistiksel veriler ve gerekse
tanitima yonelik kitap, dergi, brosiir ¢aligmalari, bunlarin
hedef kitleye wulastirilmasi, yillik degerlendirmelerinin
yapilarak sonuclara katkilarinin siirekli takip edilmesi,
Eskisehir’in kiiltiir turizmi potansiyelinin degerlendirilmesi
acisindan biiyiik onem tastyacaktir. Bu tiirden c¢aligmalarin
ilgili kurumlar tarafindan esgiidiim igerisinde takip edilmesi
gerekmektedir. Bu konuda Eskisehir valiligine, belediyelere,

iiniversitelere, il kiiltiir ve turizm midirligine, kent
miizelerine biiylik sorumluluklar diismektedir. Nitekim
Eskigehir  valiliginin  koordinasyonlugunda,  Anadolu

Universitesi ve Osmangazi Universitesi'nin katkilariyla
Eskisehir Turizm Master Plan1 (2011-2015) hazirlanmis ve
Aralik 2011 tarihinde yaymlanmistir. Bu tiir caligmalarin
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yukarida ifade edilen ek Onerilerle zenginlestirilmesi,
Eskisehir’in kiltiir turizminin gelismesi agisindan faydali
olacaktir.

Ayrica Eskisehir’de yasayan yurttaslarin gerek kent algisi
ve gerekse kentteki tarihi kiiltiirel degerlere sahip ¢ikarak,

kente gelen turistlerin bu potansiyelden yararlanma
diizeylerinin kendilerine ve yasadiklar1 kente Onemli
katkilar1 olacagi konusunda bilin¢lendirilmesi

gerekmektedir. Bu konuda kentteki ilk6gretim ve orta
Ogretim kurumlarma ve bu alanda faaliyet gosteren sivil
toplum kuruluglarina biiyiik gorev diismektedir. Elde edilen
bulgular ve sunulan Onerilerin Eskisehir ile ilgili
gerceklestirilecek daha detayli arastirmalara yol gdstermesi
beklenmektedir
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Extensive Summary

The Perception of Domestic Tourists Regarding
Eskisehir’s Cultural Tourism

The reason for the superiority of cultural
tourism comparing to other kinds of tourism is that
the cultural tourism is not seasonal. Due to this
feature it contributes to tourism expand to regions
and time. Turkey is a cultural tourism zone with its
historical background and cultural diversity. This
study’s field ‘Eskisehir’ is city which reflects
Turkey’s aforesaid cultural diversity. The city’s
history which is extending to ancient period
reveals the archeological and cultural richness of
the city and it is also increased the cultural tourism
potential.

In this study, the conceptions; culture, cultural
heritage, cultural tourism, cultural tourist and the
sources of tourism are discussed. Within the cadre
of these conceptions, the actual situation of
cultural tourism in Turkey is mentioned and the
Eskisehir’s potential of cultural tourism and
historical geography are examined. In the last
section of this study which is seen important for
Eskisehir to be called as ‘City of Culture’ in the
future, the questionnaire is used as a data
collection tool for specify perceptions related to
Eskisehir. A pilot study is made over 40 people
before ending the questionnaire. The prepared
questionnaire forms are applied face to face to 387
domestic tourists randomly selected by 7 pollsters
who came to Eskisehir in August-September 2011
stayed at least one night in Odunpazari
archeological site, Kentpark, Sazova Science
Culture Art Park and Seyitgazi county center. The
data resulting from the questionnaire has been
analyzed with the SPSS12.0 (Statistical Package
for Social Sciences) program. For the purpose of
analyzing the difference in inter-factors in the data
the Chi-square test (x2) has been used and for
analyzing the difference among the groups, the
independent sample T-test in parametrical analyze
techniques and simplex ANOVA test is used. In
the research, for analyze the relevance among the
factors, different main hypotheses and sub-
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hypotheses in which every factor is tested

separately are created.

As a result of the performed analyze; it is
observed that the demographic structure of the
domestic tourists came to Eskisehir is various by
their state of ages and the domestic tourists who is
between the ages of 26-31 are came to Eskisehir
more often. Consequently it can be said that there
is an asset of cultural tourist. When the marital
statuses of the participants are examined, it is
determined that the higher proportion (%62) is
those who are married. It appears that the majority
of participants to the questionnaire have bachelor’s
degree and this thought is match up with the
educated tourist feature which is one of the
specialties of the cultural tourist. When analyzed
from the point of income, the proportion of middle
class is higher but when considered the fact that
the income level of cultural tourists is high, this
finding submits a difference. It is determined that
the tourists are consist of persons that voyaging
individually, staying 2-3 days and it is also
confirmed that these tourists are commonly prefer
to stay with their friends or with their relatives.
When analyzed from the point of the objective of
visitation; the cultural reasons, holiday, visiting
relative and friend are at foreground. The (% 46, 6)
of participants are described Eskisehir as
university city and the (% 35, 9) of participants are
described as cultural city. In terms of the activities
they attended, visiting the historical places is more
at the forefront. The measures that tourists
responded for determining their voyage
experiences are classified as ‘good’ and ‘very
good’. The tourists think that the Eskisehir got
potential for competing with other cultural cities
and that the Eskisehir is a destination of cultural
tourism completely. These positive perceptions of
the tourists show that Eskisehir could be a
trademark as a destination of cultural tourism in
the future. Eskisehir’s selection as ‘cultural city
2013 supports these ideas. The tourists are
indicated that they are pleased with their journey to
Eskisehir, that they will advise coming Eskisehir to
their friends and relatives and that they would
make a visit again to Eskisehir. This conclusion is
an important indicator which shows that Eskisehir
recompenses the expectations of domestic tourists.
Among the answers of the tourists to the question;
‘what is Eskisehir evokes in you?’ the first place is
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Odunpazari houses with %14, 7 and the lord
mayor Yilmaz Biiyiikersen , porsuk river and
meerschaum responses followed with close
proportions. This condition can be explained with
these conceptions; The urban renewal project of
Odunpazart houses is introduced well by national
scale, The lord mayor Yilmaz Biiyiikersen come
into prominence with his services to Eskisehir and
the meerschaum and Porsuk river are both
important symbols of the city.

For examining Eskisehir’s cultural tourism
potential  correctly, the governorship, the
municipalities, the universities, the provincial
directorate of culture and tourism and the city
museums have great responsibilities. As a matter
of fact, within the coordination of Eskisehir
governorship and in collaboration with Anadolu
and Osmangazi universities, The master tourism
plan of Eskisehir is prepared and published in
December 2011. The augmentation of number and
variety of this kind of studies is beneficial to
Eskisehir’s cultural tourism progress. Besides,
Eskisehir’s citizen’s awareness must be raised
about protecting city’s historical and cultural value
and the level of usage of this potential by the
tourists who came to city contributes significantly
to the city
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