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OZET

Turizm alaninda yiyecek ve igecek hizmeti veren otel isletmelerinin bulundugu
konuma ayak uydurmalari, diger otel isletmeleriyle rekabet edebilmeleri, varliklarini
stirdiirebilmeleri igin gastronomi alaninda saglikli, lezzetli, kaliteli farkli tatlara sahip ve
gorselligi etkileyici meniilere ihtiyaglari vardir. Deniz, kum ve giines destinasyonlarina
seyahat eden ziyaret¢ilerin konaklama isletmelerine geldikleri sireden itibaren otel
isletmelerinin mutfaklar1 tarafindan hazirlanan meniilerin egitim, bilgi, beceri ve farkindalik
ile ilgili sonuglarin degisiklik gosterip gostermedigi arastirma kapsaminda incelenmistir.
Turizm alanlarinda ziyaretgiler ic¢in destinasyonlar ve bu alanlarin belirli noktalardaki
konaklama isletmeleri, pazarlama ve sunum alaninda miisterileri farkli bir boyutla tanistirip,
yiyecek ve icecek bolumleri kapsaminda yoresel {iriinlerden olusan bir meni sunmaktadirlar.
Bu meniilerin hazirlanmasi en sade haliyle dogal besinleri kullanmak ile ortaya ¢ikmaktadir.
Son doénemlerin en popiiler besin kaynagi olarak bilinen zeytinyagi, diinyada en uzun yasayan
kaltarler icin 6nemli bir besin maddesidir. Akdeniz cografyasinda bulunan Antalya ilinin
Manavgat ilgesinde hizmet veren 4 ve 5 yildizli otel isletmelerinin menii planlamasi yaparken
otel mutfaklarinda yoresel iriin kullanimi, zeytinyagma iliskin bilgiler, otel isletmeleri
mutfaklarinda zeytinyagi kullanimi ve zeytinyaginin 4 ve 5 yildizli otel meniilerinde kullanim
durumu arastirilmistir. Bu calisma Manavgat bolgesindeki 4 ve 5 yildizli otellerin
mutfaklarinda ¢alisan (ascibasi, ag¢ibasi yardimcisi, asci, asc¢1 yardimeisi, komi) 403 kisiden
toplanan veriler ile yapilmistir. Veriler SPSS programinda analiz edilmistir. Bartlett
Kiresellik Testi ve Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi Olgiisii kullanilarak faktor
analizi yapilmistir. Arastirmanin amacina bagh olusturulan farklilik hipotezleri i¢in bagimsiz t
testi ve tek yonli varyans analiz (ANOVA) testleri uygulanmigtir. Bagimli ve bagimsiz
degiskenler arasindaki etkiyi tespit edebilmek i¢in ise basit dogrusal regresyon analizi
kullanilmistir. Cikan sonuglar neticesinde otel isletmeleri meniilerinde zeytinyag hipotezleri
kabul gorerek kullanim durumlarina gore artis tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Otel, Menii, Zeytinyagi, Manavgat.
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SUMMARY
USE OF OLIVE OIL IN 4 AND 5 STAR HOTEL MENUS; MANAVGAT EXAMPLE

Hotel businesses that provide food and beverage services in the field of tourism need
healthy, delicious and high-quality gastronomy menus with different tastes and impressive
visuals in order to keep up with their position, compete with other hotel businesses and
survive. Within the scope of the study, whether the results of the menus prepared by the
kitchens of the hotel businesses differed in terms of education, knowledge, skills and
awareness from the time that visitors traveling to sea, sand and sun destinations came to the
accommodation businesses was examined within the scope of the study. Destinations for
visitors in tourism areas and accommodation establishments at certain points of these areas
introduce customers to a different dimension in the field of marketing and presentation and
offer a menu of local products within the food and beverage departments. The preparation of
these menus occurs by using natural foods in the simplest form. Olive oil, known as the most
popular food source of recent times, is an important nutrient for the longest-living cultures in
the world. The use of local products in hotel kitchens while planning the menu of 4 and 5 star
hotel enterprises serving in the Manavgat district of Antalya, which is located in the
Mediterranean geography, Information on olive oil, use of olive oil in hotel kitchens and
usage of olive oil in 4 and 5 star hotel menus were investigated. This study was carried out
with the data collected from 403 people (chef, assistant chef, chef, assistant cook, komi)
working in the kitchens of 4 and 5 star hotels in Manavgat. The data were analyzed in the
SPSS program. Factor analysis was performed using Bartlett's Test of Sphericity and Kaiser-
Meyer-Olkin Sampling Adequacy. Independent t test and one-way analysis of variance
(ANOVA) tests were applied for the difference hypotheses formed depending on the purpose
of the study. Simple linear regression analysis was used to determine the effect between
dependent and independent variables. As a result of the results, the olive oil hypotheses were
accepted in the menus of the hotel businesses and an increase was determined according to the
usage cases.

Keywords: Hotel, Menu, Olive Oil, Manavgat.



TESEKKUR

Oncelikle, Manavgat’imiza fakiilte kurulmasinda &nciiliik eden ve bizlerin ilgemizde
lisansiistii egitim gérmemizi saglayan Prof. Dr. Hacer BAKIR SERT hocama, her zaman
Manavgat’in ve 6grencilerinin yaninda oldugu i¢in tesekkiirii bir borg bilirim.

Olumlu gériis ve onerileriyle tezime katki saglayan Dog. Dr. Erkan AKGOZ hocama,
yiiksek lisans egitimim ve tez calismam siiresince bilgi ve tecriibelerini sahsim ile paylasan
danisman hocam Dr. Ogr. Uyesi Neslihan ONUR’a, Galismalarima her seyden once bir
agabey olarak destek ¢ikan ve tecriibeleriyle yol gosteren Dr. Ogr. Uyesi Ozgiir YAYLA
hocama ve yiiksek lisans tezime tavsiyeleri ve diisiinceleriyle katki saglayan Dr. Ogr. Uyesi
Gozde Seval ERGUN hocama tesekkiir ederim.

Fikirleri ve tavsiyeleriyle tezime katkida bulunan arkadaglarim; Melis SALGAM ve
End. Miih. Nur Begiim DAG’a tesekkiir ederim.

Ayrica, egitim siirecimin basindan sonuna kadar arkamda duran ve her sart altinda
desteklerini esirgemeyen kiymetli aileme, sevgi ve saygilarimla tesekkiir eder, minnetlerimi

sunarim.

Mahmut KUCUK
Antalya, 2021



ONSOZz

Otel isletmeleri, gelisen turizm ortaminda kendi vizyonlart dogrultusunda
hedefledikleri konuma gelebilmek i¢in yapmis olduklar1 planlama ve ¢alismalar neticesinde
kendi biinyelerinde bulunan yiyecek ve igecek isletmelerine biiyiik 6nem vermektedir. Btln
canlilar i¢in fizyolojik gereksinim tasiyan beslenme, artan rekabet ortamindan dolay: turizm
cesitliligini destekler niteliktedir. Bu ¢esitlilik ile birlikte altin iksir olarak bilinen zeytinyagi,
giintimiizde saglikli ve lezzetli yemeklerin vazgegilmezi durumundadir. Zeytinyagiyla birlikte
yapilan yemekler, Akdeniz’e kiyisi1 olan iilkelerin tercih ettigi yoresel {iriinler ile hazirlanan
sindirimi kolay yemeklerdir. Tarihte uluslararasi platformlarda kendisinden bir sekilde s6z
ettiren ve bilinen zeytinyagi, Manavgat’ta hizmet veren bir¢cok otelin mentlerinde yer
almaktadir. Bu sebepten dolay1 hazirlamis oldugum g¢alismam da Manavgat’ta bulunan 4 ve 5
yildizli otel isletmelerinin meniilerinde zeytinyagi kullanim durumu hakkinda bilgi

toplanmustir.



BiRINCi BOLUM
OTEL iISLETMELERI, MUTFAK KAVRAMI VE MENU

1.1. Otel isletmelerinin Tanim

Otel isletmeleri, turizm sektoriinde faaliyet gosteren en eski konaklama isletmesi
tiuriidiir (Cakict ve Eren, 2005: 8). Sektérden dolayr hizli bir degisim igerisinde olan
konaklama isletmelerinin farkli bir¢ok tanimi vardir. Konaklama isletmelerinin tarihsel streg
igerisinde gelisimi, hususiyetleri ve kavramsal yapilar1 s6z konusudur. Konaklama igletmeleri,
farkli sekillerde pazarlama ve Uretim tarzina sahip isletmelerdir (Cakici ve Eren, 2005: 8).
Insanlarin kendi istekleri karsiliginda belirli bir 6deme yaparak geceledikleri ve diger
ihtiyaglarint giderdikleri en az 10 odali isletmelerdir (Medlik, 1972: 71). Farkli bir
tanimlamaya gore otel isletmeleri, belirli bir zaman igerisinde yapilan yer degistirme ve
konaklama arzularini belirli sartlarda yerine getirmis isletmelerdir (Barutcugil, 1984: 38).

Otel isletmeleri, ulusal ve uluslararasi turizm pazarlarina hizmet vermektedir. Bu
sebepten dolay1, kar amaciyla farkl tiirden tiriin gesitliligine sahiptir. Bu gesitlilik miisterilerin
taleplerine daha iyi hizmet verebilmek i¢in tiiketiciye aracisiz ulasma imkani sunmaktadir
(Kozak, 2006: 1). Baska bir tanimda ise moral ve motivasyona bagli hizmet anlayisiyla, kismi
besin gereksinimlerini ve geceleme ihtiyaglarini karsilayan, isletmelerdir (Olali, 1973: 25).

Resmi Gazete’de 06 Temmuz 2000 tarihli ve 24101 sayili yayimlanan “’Turizm
Tesisleri Nitelikleri Yonetmeliginin’> 19’uncu maddesi geregince goérevi miisterilerin
konaklama gereksinimlerini temin eden ve bu gereksinimlerden sonra yiyecek-icecek, spor,
eglence gibi gereksinimleri de karsilamaya calisan minimum 10 odali tesisler seklinde
tanimlanmistir (Eraslan, 2004: 3). Bu genel kapsamli ve farkli agiklamalar dogrultusunda,
insanlarin farkli sebepler ile bulunduklari yerlerden hareket etmeleri sonucu birincil ihtiyacg
konaklama ve buna bagli olarak yiyecek-icecek ve diger gereksinimlerini gidermek
maksadiyla mal, hizmet iireten ve insanlarin duygularimi doyum noktasina ulastirmaya

yardimci olan ticari isletmelerdir.

1.2. Otel isletmelerinin Ozellikleri

Otel isletmeleri, konaklama isletmeleri arasinda en ¢ok tercih edilen ve en fazla
kapasiteye sahip igletmelerdir. Sener (2010) tarafindan yapilan tanim gore otel isletmeleri,
konuklarinin gereksinimlerini yerine getiren ekonomik ve sosyal ticari isletmelerdir. Bu
nedenle diger ticari isletmelerden farkli nitelikler tasimaktadir (Kozak vd., 2008: 3). Otel

isletmeleri, sistematik bir sekilde organize olarak faaliyet sunmaktadir. Belirli standartlarda



konaklama sektoriiyle paralel ¢alismasi gereken otel isletmeleri, ulusal ve uluslararasi alanda
rakiplerinin teknolojik hamlelerini ve yeniliklerini takip etmek mecburiyetindedir (Olali ve
Korzay, 1993: 23).

Otel isletmelerinde insan faktoriine diger isletmelere nazaran daha fazla dikkat
cekilmesi gerekmektedir. Misteriler giris kapisindan 6n biiro personeli araciligiyla
karsilanmakta, yiyeceklerini dogrudan ascilarin ellerinden temin etmekte, igeceklerini servis
personeli veya barmenlerden almakta, kat hizmetleri ekibinin hazirlamis oldugu odalarda
konaklamaktadirlar. Kisacas1 hizmetin en basindan en sonuna dek insanlarla yani personeller
ile birebir etkilesim icerisindedirler. Ureticinin ve tiiketicinin, konaklama alaninda siirekli bir
degisim icerisinde olmasi nedeniyle, otelcilik sektoriinde diger hizmet sektorlerinden farkl
sekilde hizmet alanlar1 bulundurulmaktadir. Yiyecek-igecek, eglence, spor ve saglik gibi farkli

bircok hizmet ¢esitleri bunlarin baslica drnekleridir (Emeksiz ve Yolal, 2005: 2).

1.3.  Otel isletmelerinin Smiflandiriimasi

Konaklama isletmeleri miisterilerin taleplerini karsilamak i¢in farkli siniflandirmalar
ile miisterilere tercih hakki sunmaktadir. Ulasim noktalari, etkinlik zamanlar1 ve konaklama,
isletmelerin yildiz statiisiine gore gesitlilik gostermektedir. Bu smiflandirmalar Dlnya Turizm
Orgiitii’niin prosediirii esas alinarak uygulanmaktadir. Orgiitiin temel olarak nitelendirdigi
siniflandirmanin haricinde, yerel 6gelerin de bulundugu iki farkli grup yer almaktadir. Bunlar;
kamu kuruluglan tarafindan hazirlanan resmi siiflandirmalar ve 6zel isletmeler araciligiyla
hazirlanan bagimsiz smiflandirmalar olarak bilinmektedir. Bu siiflandirmalar1 icermeyen
konaklama isletmeleri genel maddelere bagli olarak hiikiimetler aracilifiyla resmi olarak
hazirlanan siniflandirmalara hizmet vermektedir (Demirtas 2010: 27).

Kiltiir ve Turizm Bakanligi araciligiyla duyurulan talimatname ile Tirkiye’de otel
isletmelerinin ¢esitlilik ve yeterliliklerinin saptanmasi1 6n goriildiigii sekilde bakanlik
tarafindan diizenlenmistir (Mavis, 1985: 69). Otel isletmeleri belediye belgeli ve bakanlik
belgeli olmak uzere iki grupta incelenmektedir. Turkiye’de bes farkli grup igerisinde
smiflandirilan otel isletmeleri; bir, iki, U¢, dort ve bes yildizli otel isletmeleri seklindedir. Bu
otel isletmeleri, kendi i¢lerinde ¢esitli 6zellikler bulundurmaktadir.

Bir yildizli otel igletmeleri: En az 10 odasi bulunan ve otelin imkanlar1 dahilinde
orantili bir sekilde farkli 6zelliklere ait turizm tesisleridir.

Iki yildizli otel isletmeleri: Bir yildizli otel isletmeleri igin istenilen sartlarn
beraberinde odalarda klima sistemi, sa¢ kurutma makinesi, igecek servisi ve odalarin

katlarinda kat hizmetleri ofisi veya dolap bulunduran turizm tesisleridir.



U¢ yildizli otel isletmeleri: Tki yildizli otel isletmeleri igin istenilen sartlarin
beraberinde yatak kapasitesinin %25°1 oraninda lobiden ayr1 oturma alani bulunan, odalarin
%50’sinde mini bar ile yiyecek ve icecek servisine uygun malzemesi olan, yuzme havuzu
veya lokanta veya kisi basina en az 1.2 metrekare alana sahip ve en az 50 kisilik ¢ok amagh
salonu bulunan, ¢amasir yikama ve iitiileme hizmeti sunan, odalarinda televizyon bulunan, 24
saat bufe hizmeti verebilen ve rezervasyon islemlerini bilgisayar ile yapan turizm tesisleridir.

Dért yildizli otel isletmeleri: Ug yildizli otel isletmeleri igin istenilen sartlarin
beraberinde lobilerinde telefon kabinleri bulunan, otelin kapasitesi ve miisterilerin sayisiyla
orantili asansorlere sahip, odalarinda ve genel kullanim alanlarinda klima sistemleri olan,
odalarinda yatak ortiisii ve kiymetli esya kasast bulunduran, saat 06:00-24:00 aras1 oda servisi
imkan1 bulunan, kuru temizleme ile terzi hizmeti sunan, kapasitesi 100 kisiden az olmamak
kaydiyla yatak kapasitesinin %50’sine hizmet veren lokantast bulunan, agik ve kapali yiizme
havuzlariyla miisterilerine hizmet veren turizm tesisleridir.

Bes yildizli otel isletmeleri: Dort yildizli otel isletmeleri igin istenilen sartlarin
beraberinde en az 121 odali, yapist itibariyle tesisat, donatim, dekorasyon ve hizmet yapisiyla
ustlin dzelliklere sahip, odalarinda; ¢alisma masasi, yatak basinda merkezi aydinlatma sistemi
ve priz, boy aynasi, bornoz, dig macunu, temizlik seti, tek kullanimlik terlik, ayakkabi silecegi
ve semsiye gibi en az 10 adet amblemli malzemesi bulunduran, banyolarinda kiivet, biiyiitegli
ayna ve resepsiyon ile baglantili telefonu olan, 24 saat oda servisi hizmeti sunan ve yiyecek

icecek alanlarinda farkli restoran ve barlara sahip turizm tesisleridir.

Tiirkiye’deki yasal siniflandirmayla birlikte turizm isletme belgeli otel isletmelerinin
diinya standartlar1 tarafindan kabul goriilen hususlar: dikkate alarak hazirlanilmasina 6nem
verilmistir. Bu sebep ile 2634 sayili Turizm Tesvik Kanunu’nun yildiz standartlarini kapsayan
duzenlemeyle 18 Haziran 2005 tarihinde turizm tesislerinin belgelendirilmesi ve dzelliklerine
iliskin yonetmelik 25849 sayili resmi gazeteyle yayimlanmistir (Resmi Gazete, 2005). Kultdr
ve Turizm Bakanhigi araciligiyla verilen turizm isletme belgesi bulunmayan oteller, il-ilge
yonetimleri araciligiyla denetlenen ve siniflandirilan kanunlar gercevesinde yerel yonetimler
tarafindan verilen belgeler ile faaliyetlerini siirdiirmektedirler. Fiyat ve diger benzeri de
belediyeler araciligiyla yapilmaktadir (Oral 2005: 38). Literatirde otel isletmelerinin
siniflandirilmasi Sekil 1.1°de goriilmektedir (Olal1 vd., 1989).
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1.3.1. Biiyiikliiklerine Gére Otel isletmeleri

Otel isletmelerinin boyutlarindaki farkliliklar belirleyen bazi 6l¢iitler vardir. Bunlar;

e Otel isletmesine harcanan sermaye ve birikimin maddi giicii,

e (da sayisi,

e Otel icerisinde bulunan ve miisterilere hizmet veren magaza veya diikkanlarin

metrekare hacmi,

e Otel bilinyesinde calisan is¢i sayis1 veya bu kisilere 6denen ticretlerin toplama,

e Sosyal ve kiiltiirel calisma ¢evrelerine ayrilan alanlar ile birlikte konferans ve ziyaret

salonlarinin timu.

[laveten, otel isletmelerinin biiyiikliiklerini tespit asamasinda oda sayis1 kadar odalarda

konaklayan kisilerin hizmetleri i¢in misafir basina diisen personel sayis1 da énemli bir 6lgt

olarak goriilmektedir. Bu kosullarda 6n goriilen siiflandirma su sekildedir; 5 kisi tarafindan

hizmet verilen ve en fazla 20 odaya sahip otel isletmeleri kiiciik oteller, 25-50 kisi araciligiyla

hizmet verilebilen ve en fazla 200 odaya sahip otel isletmeleri ise orta biiyiik oteller olarak

adlandirilmaktadir. Blyuk oteller ise minimum 200 odaya sahip standart sartlarda yerlesim

alani, donanimi, dekorasyonu ve hizmet sekli adina 6zgun niteliklere donatilmis olan ve oda

sayisiyla orantili sekilde hizmet veren otellerdir (Olali ve Korzay, 1993: 56). Otel

isletmelerinin ¢esitlendirilmesi 14 Ekim 1993 yilinda Resmi Gazetede 21728 numara ile

yayimlanan “’Turizm Yatirimlari ve Isletmeleri Nitelikleri Yonetmeligi’® temel 6n gorilerek

ele alinmistir (Resmi Gazete, 1993).




1.3.2. Faaliyet Siirelerine Gore Otel Isletmeleri

Etkinlik surelerine gore hizmet veren otel isletmeleri devamli ve mevsimlik oteller
olarak ikiye ayrilmaktadir. Bu tarz otel isletmeleri belirli bir zaman araligina bagh veya
bagimsiz olarak hizmet vermektedir. Devamli otel isletmeleri, sehir otelleriyle aynmi lokasyon
etrafinda bulunan ve on iki ay hizmet sunan, ulagimi kolay otel isletmeleridir. Mevsimlik
oteller, yilin belirli dénemlerinde hizmet veren, iilkeden Ulkeye veya bolgeden bolgeye
degisiklik gosteren otellerdir (Cakici vd., 2002: 6). Birbiriyle kiyaslayacak olursak devamli
otel isletmeleri genelde is, ticaret, politika vb. durumlarda kisa siireli zorunlu konaklamalar
icin hizmet veren otellerdir. Mevsimlik oteller ise zorunlu olmayan ve tamamen keyfi tatil

i¢in hizmet veren otellerdir (Olali ve Korzay, 1993: 42-43).

1.3.3. Sahiplik ilkesi Acisina Gore Otel Isletmeleri

Sahiplik ilkesi bakimindan otel isletmeleri {i¢ farkli grup igerisinde ele alinmaktadir.
Bunlar; 6zel miilkiyete ait, karma miilkiyetli ve kamu kuruluslarina ait oteller olarak
siralanmaktadir. Sermayenin tiimiiniin sahsi veya hususi kisilere ait, sermayenin bir bolimu
sahsi kisilere bir boliimii kamu kurumlarina ait ve sermayenin hepsi kamu kurumlarina ait otel

isletmeleridir (Olali ve Korzay, 1993: 52).

1.3.4. Karsiladiklar1 Konaklama Thtiyacinin Tiirlerine Gore Otel isletmeleri

Otel isletmeleri karsiladiklari ihtiya¢ tlrli bakimindan dort farkli grup olarak
siralanmistir. Bu siralama su sekildedir;

Sehir otelleri, 365 glin hizmet veren ve sehir merkezlerinde bulunan konaklama
gereksinimlerini kargilamada yardimci olan isletmelerdir. Genelde is insanlarinin ve sehirde
bulunan yerli-yabanci turistlerin kisa siireli kullandiklar1 bu igletmeler, oda kahvalti seklinde
calismaktadir.

Merkez oteller, schir otellerinden benzer ozellikler bulundurmaktadir. Bu merkez
oteller de sehir merkezlerinde veya kolay ulasilabilen alanlarda bulunan, kisa siireli
konaklama hizmeti vermek amaciyla kurulmus otel isletmeleridir.

Dag otelleri, genellikle kis aylarinda kis sporlar1 veya dagcilik ile ilgili spor dallarini
yapmak icin gelen yerli ve yabanci turiste hizmet veren otel igletmeleridir. Misafirlerin farkli
tercihleri arasinda bulunan dinlenmek ve doga gbzlemciligi nadir tercihler arasindadir.

Kaplica otelleri, genelde sifali sularda dogal tedavi olmak igin tercih edilmektedir.
Ulkemizin jeolojik dzellikleri itibariyle yer alti mineralli kaplicalarimizin ve sifali sularimizin

Onemi giin gectikce artmaktadir.



Ky otelleri, bos zamani degerlendirmek amaciyla tercih edildiginden deniz, kum ve
giines Ug¢liisiiniin bulundugu alanlarda yapilastirilmistir. Sadece yaz sezonunda hizmet veren
kiy1 otelleri, kisin personel sayisini azaltmakta ve ayni zamanda spor, toplanti veya fuar

organizasyonlarina da hizmet vermektedir (Sener, 2010: 23).

1.3.5. Ulastirma Araclar ile Baglantilarina Gore Otel isletmeleri

Ulasim araclarmin baglantt noktalari ile yol giizergahlari iizerinde kurulan otel
isletmelerini dort grupta incelemek miimkiindiir. Bunlar; havaalani otelleri, istasyon otelleri,
liman otelleri ve karayolu-kavsak otelleridir. Bulunduklar1 konum itibariyle seyahat eden
kisilerin dinlenme, geceleme ve farkli ihtiyaglarini karsilayan otel isletmeleridir (Aktas, 2002:

9; Sener, 2010: 25; Olali ve Korzay, 1993: 42;).

1.4. Otel Isletmelerinin Organizasyon Yapisi

Sunduklar1 hizmet niteligi bakimindan otel isletmelerinin net bir organizasyon yapisi
bulunmamaktadir. Biiyiikliigiine, konseptine, personel sayisina ve ¢esitliligine gore standart
bir ifade kullanmak s6z konusu degildir. Kisilerin yeteneklerine gore gruplar halinde goérev
dagilimi yaparak bir kisinin yapamayacagi isin organizasyonlu bir caligmayla sisteme
yansitilip koordineli ¢alismasi ve is boliimii paylasimi yapilmasi olarak bilinmektedir (Sener,
2010: 106-204). Otel isletmeleri Orgiitlenme ve organizasyon semasi i¢in en basit yontemi
kullanir. Bu yontem fonksiyonel boliimlere ayirma yontemidir. Otel isletmelerinde bulunan
glvenlik, 6n biro, servis, mutfak ve farkli bir boliimii tek ¢at1 altinda toplamak, genel bir

kademeye baglamak fonksiyonel boliimleme 6rnegidir (Kozak, vd., 2008: 39).

1.4.1. Otel isletmelerinde Temel Hizmet Bolimleri

Miisterilere belirli hizmetleri sunan ve uygun bir sekilde miisteriler ile baglant: kuran
bélumlerdir. Bu bolimler odalar bolimdi, yiyecek ve icecek bolumi olarak kendi igerisinde
kisimlara ayrilmistir. Otel organizasyonunu meydana getiren bolimlerin siiflandirildig:

organizasyon semasi Sekil 1.2°de goriilmektedir. (Batman, 2003: 108).
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Sekil 1.2 Otel Organizasyonunu Meydana Getiren Bélumler
Kaynak: Batman, 2003: 108.

Otel isletmelerinin organizasyon semasinda da goriildiigi gibi destekleyici hizmet

bolimu de kendi igerisinde ¢esitli kisimlara ayrilmaktadir.

1.4.1.1. Destekleyici Hizmet Bolumu

Otel isletmelerinin goriinmeyen ofis alanlarinda hizmet veren ve miisteriler ile direkt
baglantist1 bulunmayan biiro islemleridir. Bunlar; muhasebe, maliyet kontroll, insan
kaynaklari, satin alma, stok sayim ve teknik servis bakimlart gibi hizmetlerdir. Bu islemlerin
beraberinde miisteriler ile baglantili calisan hizmet turleri ise; rekreasyonel aktiviteler, miisteri
iliskileri, saglik ve giivenlik hizmetleridir (Cakir, 2002: 8-9).

1.4.1.2. Odalar Bolumu
Konaklama isletmelerinin miisterilerine temel hizmet sundugu ve en fazla gelir elde

ettigi bolim olarak bilinmektedir. Bu bélimde ¢ok sayida personelin istihdam edildigi ve



marka, imaj, prestij gibi 6nemli kalite standartlarin1 yansittig1 bilinmektedir (Demirtas, 2010:
27).

On Biiro: Konaklama isletmelerinde miisteriyi ilk karsilayan bolim olarak bilinen,
rezervasyon islemlerini yapan, misterilere konakladiklar1 tarih boyunca dilek, sikayet ve
sorunlarinin ¢oziilmesinde yardimci olan, ekstra yiyecek ve igecek Ucretlerini tahsil eden
departmandir. Konaklama igletmesinin hizmetlerinin siirdiirebilirligi acisindan diger
departmanlar ile is birligi igerisinde olan bir departmandir (Kozak, vd., 2008: 35).
Miisterilerin lobi alanina gegisinin tiim ulagim noktalariyla baglantis1 olan 6n biiro, konumu
itibariyle otel igerisinde diger alanlara giden yollarin kesistigi bolimdur. Resepsiyon
arkasinda bulunan bolmeyle diger 6n biiro faaliyetlerini siirdiiren ofislere sahiptir (Sener,
2010).

Kat Hizmetleri: Konaklama isletmelerinin mutfak hari¢ biitiin alanlarinin temizligini,
dekorasyonunu ve bakimini yapan bolimdiir. Hijyen kurallari g¢ercevesinde miisterileri
evlerindeki temizlik diizeylerinin altina indirmeden hizmet veren ve konaklama odalari, lobi,
toplanti salonlari, merdiven, asansor, tuvalet, duslar gibi sik kullanilan alanlarin siirekli olarak
temizliginin sorumluluguna sahip boliimdiir. Kat hizmetleri, miisterilere sadece temizlik
acisindan degil, rahat ve konforlu bir tatil ile saglikli bir ortam igin hizmet vermektedir
(Kozak, 2006: 2).

Uniformali Hizmetler: Konaklama isletmelerinin miisterileriyle direkt baglantili olarak
calisan ve temel hizmeti karsilama, tasima ve bilgilendirmeye sahip olan bir hizmet ttridir.
Yaptiklari hizmet ¢ok basit bir iiriin olarak bilinse de fonksiyonel olarak ¢ok 6nemli bir
kisimdir (Demirtas, 2010: 27).

1.4.1.3. Yiyecek-I¢cecek Boliimii
Konaklama isletmelerini birbirinden ayiran ozelliklerin en onemlilerine sahip olan
bolim olarak bilinmektedir. Yiyecek-igeceklerin tedarik edilme stirecinden sonra depolanmasi
ve sunulmasinda biiyiik rol oynayan bu boliim standart ve farkli 6zel istekleri karsilamaktadir.
Restoran: Miisterilerin konaklama esnasinda beslenme gereksinimlerini karsilayan ve
kahvalti, brunch, 6gle yemegi, alakart, snack, fast food ve aksam yemegi gibi farkli
seceneklerle de bu gereksinimleri ¢ogaltabilecek hizmetleri sunmaktadir (Sener, 2010: 137).
Bar: Konaklama isletmesinde bulunan miisterilerin sicak, soguk, alkollii ve alkolsiiz

iceceklerini hazirlayan ve servis eden kisimdir.



Mutfak: Odalar boluminden sonra en fazla maddi kazang saglayan kisim olarak
bilinmektedir. Kendi igerisinde ayrilan farkli hizmet alanlart bulunmaktadir. Miisterilerin ve

otel personelinin yiyecek ihtiyaglarini karsilamaktadir (Sener, 2010: 137).

1.5. Mutfak Kavramimin Tarihcesi

Arkeolojik bulgular, insanoglunun gida ve beslenme ihtiyaglari igin yasamini
siirdiirdiigii magaralarda ayri bir béliimiin bulundugunu gostermektedir. Ilkel ydntemlerle
mutfak kavrami benimseyen ilk insan ile bu siire¢ baslamistir (Dereli, 1989). Yerlesik diizene
gecen insan topluluklar1 topraktan ve agacgtan arag gerecleri iiretmistir. Hayvanlarin
evcillestirilmesiyle mutfakta pisirme ydntemleri ortaya ¢ikmistir (Cetin, 1993: 12). insanoglu
hayvan ve bitkileri beslenme ihtiyaglarim1 karsilamak amaciyla yetistirmeyi ve kalanlar1 ise
saklamay1 veya depolamayi 6grenmistir. Bu depolama islemini farkli hayvan derileri ve ig¢
organlariyla yapmustir. Gerek iklim sartlar1 gerekse farkli zamanlarda bu islemler ile
depoladiklar1 yiyecekleri sicak su ve ates ile pigirerek ihtiyaglarini karsilamiglardir (Akman ve
Mete, 1998: 4).

Zaman igerisinde yabani hayvanlari evcillestirmeyi 6grenen insanlar bu hayvanlardan
farkli 6zelliklerde iriin elde etmislerdir. Asyali insanlar inek siitiinii kullanip peynir ve
tereyagi gibi gesitli {riinlerin yapilis sekillerini 6grenmis ve farkl tatlar icin degisiklik
arayigina girmislerdir (Cetin, 1993: 12). Mutfak kelime anlamiyla ‘Yemek pisirilen yer’
olarak dilimize Arapgadan geg¢mistir. Arapg¢a adi “’Matbah‘’ olarak bilinmektedir (Mavis,
2003: 61). Milletlerin gida ihtiyaglarini karsilayan bir beslenme kiiltiirii olarak bilinen mutfak;
yemeklerin hazirlanisindan, kullanilan malzemeye kadar yiyecek-igecekleri en iyi puf
noktalariyla ve pisirme sanatiyla sergilemektedir (Mussmann vd., 1995: 4). Farkli milletlerin
kiiltiirlerinin en 1yi sekilde mutfaga yansimasi durumu, Tiirk, Fransiz ve Cin mutfaklar1 6rnek
verilerek somutlagtirilabilir. Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ gergeklestiren Tirk milleti
karsilastiklar yeni bitki ve hayvan gesitleriyle yeni yemekler ve geleneksel tatlar gelistirdiler.
Baz1 yiyeceklerin yaz aylarinda hazirlayip kis aylarinda kullanmak icin saklama ve depolama
yontemlerini ileri seviyeye tasiyarak zenginlestirmislerdir (Gokdemir, 2009: 4).

Turkler, Orta Asya’dan baslayip Anadolu’ya kadar go¢ ederken mutfak kulttrlerini
gelistirmis ve mutfak icerisinde gorev dagilimlarini ¢ok iyi sekilde benimsemislerdir.
Tahillarla ve hayvansal Uriinlerle beslenme aliskanliklarini siirdiiren Tiirk milleti, hayvansal
gidalarla yogurt, peynir ve yag gibi farkli yiyecekleri iireten ilk millet olarak bilinmektedir.
Selguklular doneminde Turk mutfak kiiltiirii gelismis olup et, un ve yag kullanimi bulunulan

donemin yemek Kkiiltlirlerinin simgesi haline gelismistir. Yiyecek ve igeceklerin
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saklanmasinda 6nemli bir yol izleyen Selguklularin, pastirma ve sucuk gibi yiyecekleri
muhafaza ettikleri ve yeni yontemler ile kullandiklar bilinmektedir (Gulal ve Korzay, 1987:
23).

Pisirme sanatinin baslangi¢c noktasi olarak kabul edilen Mezopotamya, farkli kiiltlr
mutfaklarinin gelismesine Onciiliik etmistir. Sonraki streclerde Cin ve Anadolu mutfag: adi
altinda pisirme zanaatin1 ikiye bolmiistiir. Cin pisirme sanatt Japon mutfagini gelistirmis;
Anadolu mutfagindan ve pisirme sanatindan da Misir mutfagi etkilenmistir (Mussmann vd.,
1995).

Islamiyet oncesi Eski Misirlilar giiniimizde yenmekte olan yiyeceklerini 4000°1i
yillarda tiiketmislerdir. En ¢ok tercih edilen gida maddesi olan etler agik ates lizerinde
pisirilmis, sebze ve meyve kullanimi son derece dnemli bir kiiltiir haline donlismiistiir. Eski
Yunanlilar menii ve yemek pisirme sanatin1 Eski Misirlilardan gormiistir. Eski Yunanlilardan
ise Romalilarin Kiltiirleri etkilenmistir. italyanlar Romalilarin mutfak kiiltiirlerini Fransa’ya
tasimis, Romalilarin mutfak kiiltriinden Ingiltere de etkilenmis. Dolayisiyla Kuzey Avrupa
ve Kuzey Amerika mutfak kaltlrleri de ilerlemistir (Mussmann vd., 1995).

Mutfak insanoglunun sadece gida ve beslenme ihtiyacini karsilamak i¢in kurulmus bir
yap1 degildir. Aym1 zamanda insanoglunun kiiltiirel kimligini yansitan bir sanattir. insanoglu
yemekle tanistig1 ilk ¢aglarda bile bir diizen igerisinde enerji, gida ve beslenme ihtiyaglarini
karsilamis zamanla kendisini gelistirmis ve yeme igme davramisimi Kultlr olarak
benimsemistir. Eski ¢aglarda Misir’da yasayan insanlar yemeklerini yerde veya koltukta
oturarak yedikleri bilinmektedir. Eski caglarda Yunanllar ise 6gle vaktinde kurulan ilk
sofrayla besin ihtiyaglarin1 karsilamig, aksam ise kurduklar1 sofralarda eglence amaciyla
hazirliklar yaptiklar: alanyazin taramasinda ortaya ¢ikmaktadir. O ¢aglarda oturmak igin icat
edilmis kanepe tarzi aletlerde yatilarak yemek yenildigi sdylenmektedir. Romalilar i¢in ise
yemegin, sanatin da istiinde bir 6neme sahip oldugu, gosterisli yemekler ve yemek setleri
bulundugu bilinmektedir (Gursoy, 1995).

Insanlar, ticaretin gelismesiyle tarim {iizerinde yeni fikirler gelistirmislerdir. Bu
alanlarda s6z sahibi olan insanlarin yagam standartlar1 degigmis, yasamlarini kale ve sato tarzi
yerlerde devam ettirmislerdir. Mutfaga verilen 6nem artmis, eglenceler ve ziyafetler ¢ogalmas,
yemek pisirme teknikleri gelismistir. Mutfaklar bu tiir yasam alanlarinin disinda ayr1 bir yerde
veya ayni alanin i¢inde farkli odalarda insa edilmeye baslamistir. Fiziksel bir degisimle
aslinda mutfakta calisan personeller kendine ait bir oda veya bolim insa etmistir.
Havalandirmasi ve baca sistemiyle dumani ortamdan uzaklastiran, yiksek tavanlara sahip

olan ve genis alanlara kurulan mutfaklar bu alanda ¢alisacak insanlarin degerini ve alacaklari
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ticretleri arttirmistir. Bu siiregte yasanan fiziksel degisimler Avrupa’daki milletlerin mutfak
temellerini olusturmus ve Fransiz mutfak kiiltiirinlin kurulmasina biiyiik derecede Onciiliik
etmistir. Mutfak alaninda kendilerini kanitlamay1 basarmis kisiler 1800’1l yillarda ©’Altin
Cag’’ olarak adlandirilan donemde 6nemli krallara as¢ilik ve gurmelik yapmislardir (Giirsoy,
1995).

Fransa’nin belirli bolgelerine agilan kiiclik restoranlar birbirleriyle rekabet ortamina
girmis, bu sebepten dolay1 isletmelerde farkli fikirlere yol agmistir. Bazi isletmeler menii
degisikligine bazilar1 ise konsept degisikligine gitmistir. Orta sinif insanlar ve yeni tatlar
arayan ascilar Fransiz mutfaginin gelismesinde onemli rol oynamistir. Bazi restoranlar bu
ilerlemeyle degirmenci, bankaci ve burjuva gibi farkli yemek isimleri tiiretmistir. Halk ise bu
tiir isletmeler ile rekabete girip degirmenci usulii ve ev kadini usulii isimlerinde yemekleri
adlandirmigtir. Giniimiizde klasik mutfak olarak adlandirilan mutfak kdltird, 18. yiizyil
mutfaginin gelismis halini, 19. ylizy1l Fransiz mutfagini temsil etmektedir. |. ve Il. Dinya
Savasi’nda mutfagin 6nemi bir kez daha anlasilmis ve endustriyel alanlarda mutfak arag
geregleri liretimi hiz kazanmis, mutfaga olan ilgi artmistir. (Denizer, 2002: 317).

Tiirkiye’de endiistriyel mutfaklarin ortaya ¢ikisi, turizm ve turizm tesvik paketleriyle
baglamistir. Bu sayede yapilan biitiin yatirimlar mutfak alaninda ilerleme kaydederek dnemli
bir ticaret baglangici olmustur. Oteller de bu ticaretten pay alarak mutfak alanlarini
gelistirmistir. TUrkiye kiyr bolgelerinde baslayan birinci smif tatil tesisleri, 4 ve 5 yildizlhi
oteller diinya standartlarinda yatirim yaparak turizm alaninda yeni bir ivme kazanmustir. Tiirk
mutfak kaltrd, gelenek ve goreneklerini mutfaklarda yasatarak, turistlere daha kapsamli
hizmet sunmaya adim atmistir. Globallesen diinya ekseninde iletisim ve turizm pazar alaninin
biiylimesiyle yatirimlar hiz kazanmis ve mutfak 6n plana ¢ikmistir. Yapilan yatirimlar bu

alanda taleplere destek olmus, sektoriin gelismesine katki saglamistir (Hudson, 1997).

1.5.1. Turizm ve Mutfak Arasindaki iliski

Turizm, tlkeler arasi sosyal, politik ve ekonomik bir ara¢ iken, ayni zamanda
toplumlarin kiiltiirel agidan birbirlerini daha iyi tanimalarina da olanak saglarken, iilkelere
tamtim ve gelir agisindan da énemli faydalar saglamaktadir. Insanlarin turistik faaliyetlerinde
dinlenme, eglence, kiiltiir, spor, inan¢ ve saglik gibi pek ¢ok neden bulunmaktadir. Kiiltiirel
motif igeriginde kir mutfagi, yoresel mutfak ve yemek kiiltiirii kavramlar: 6ne c¢ikmis ve
turistik faaliyetler olarak degerlendirilmistir. Turistler daha 6nce gdérmedikleri otantik ve
kiiltiirel degerleri gormek, deneyim kazanmak isteyebilir. Bunun bir sonucu olarak turistler,

bir Ulkenin yoresel yiyecek ve igeceklerini deneyimleme arzusu icindedirler (Arslan, 2010).



12

Belli bir sire kendi g¢evrenizden ve kultlrinizden uzakta bir destinasyona seyahat etmek,
destinasyonda sunulan konaklama, yiyecek, icecek ve diger aktivitelere katilmak turist
deneyimi olarak kabul edilmektedir. Baska bir ifadeyle, ziyaretlerine iligskin algisini olusturan
tiim faktdrlerin bir kombinasyonu olarak aciklanmaktadir (Jeuring ve Peters, 2013). Ote
yandan gastronomi, genellikle kaliteli yemek yeme sanati olarak adlandirilir ve bazi
arastirmacilar bunu kiiltiir ve yemek arasindaki iliskinin incelenmesi olarak agiklamistir.
(Johns ve Kivela, 2001; Johns ve Clarke, 2001). Gastronomi, genis bir insan Kkitlesi i¢in
motivasyon kaynagi olarak turistlerin farkli yerleri ziyaret etmelerini tesvik etmektedir. Ayn
zamanda, toplam deneyimlerinde ziyaret ettikleri yerden aldiklar1 zevkin onemli bir
bilesenidir (Fields, 2002). Gastronomi turizmi, bir destinasyondaki yiyecek ve icecek
cesitliliginden veya iiretim ve cografi faktorler de dahil olmak tizere tesislerin genel yiyecek
ve icecek durumundan, destinasyonun bolgenin yapisal 6zellikleriyle otantik iletisimine kadar
degisebilmektedir (Hjalager, 2002).

Gastronomi turizminin en o6nemli aktorlerinden biri olan gastronomi turistinin
ithtiyaglarin1 karsilamak i¢in bir destinasyonda tiiketim olanaklarinin ikna edici bir sekilde
sunulmasi, gida, bolge ve toplum arasinda iliski kurmasi gerekmektedir. Bu iliskinin iyi
kurulmasi, bir destinasyonun ¢ekici bir konumda olmasi i¢in 6nemli kabul edilir (Hillel vd.,
2013). Bu sebeple turistik ve gastronomik deneyimlerin gelisimi, bolgelerin ve uluslarin
turizm pazarinda kiiresellesmeleri ve yerel gastronomik kiiltiirlerini gelistirmeleri bakimindan
kendilerini  farklilagtirmalarma yardimci olabilir. Bu yoniiyle gastronomi, turizm
destinasyonunun pazarlamasinda ¢ok Onemli bir rol oynayabilmektedir. Diinya Turizm
Orgiti’niin yemek turizmi ile ilgili 18 iilkedeki 3500 restoran sahibinden olusan iiyeleri
tizerinde yaptig1 arastirmada ise, destinasyonlarda yer alan gastronomik turizm iiriinleri olarak
yemek etkinlikleri %79, gastronomik rotalari, yemek pisirme siniflar1 ve calistaylar %62,
yerel iirlinlere yonelik yemek festivalleri %59, yerel yemek iireticilerini ve pazarlari ziyaret
etme %353 ve son olarak miizeleri ziyaretin %12 oraninda 6nemli oldugu ortaya ¢ikmistir. Bu
durum gastronomik etkinliklerinin ¢esitliliginin giderek arttiginin ve ozellikle yemek
etkinlikleri, gastronomik rotalar, yemek pisirme siniflari, ¢aligtaylar ve yerel {irlinlere yonelik
faaliyetlerin Oncelikli olacagmin bir gostergesidir (UNWTO, 2012). Agiklamalardan da
anlagsilacagi iizere, diinyada hizla biiyiiyen bir kitlenin yiyecek ve igecek odakli seyahati tercih
etmesi sonucu, turist destinasyonlar1 yiyecek ve igecek turizmi ile birlikte havza alanlarin
genisletmeye ve cekicilik faktorlerini artirmaya c¢alismaktadir (Plummer vd., 2005). Bu
hususta turistik destinasyonlarin tanitimmin yapilmasinda ve benzerlerinden farkli

kilinmasinda o yoreye ait yiyecek igecekler son derece dnemli bir rol oynamaktadir. Plummer
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vd. (2005) yiyecek ve icecek turizminin gelismesinin faydalari oldugunu ve bu faydalar: ifade
etmis; turistlerin farkli deneyimler edinmesi, kiiltiirel degerlerin tanitimi ve korunmasi,
festivaller ve benzeri turistik yerlerin yaratilmasi, kirsal ¢evrenin tanitilmasinda aktif rol
istlenmeleri, iilke, bolge ve noktanin imajim1 yaratmasi ve llkeyi tanitmasi anlamina
gelmektedir. Turizmde destinasyonun kiiltiirel degerleri iginde mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasi,
turistlerin yerel gastronomiye ilgisini artirmaktadir. Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin tatil
yeri ile ilgili beklentileri icinde Turk mutfak kaltirini tamimak istedikleri yapilan
arastirmalarla (Akman ve Mete, 1998; Ozdemir ve Kinay, 2004; Sanlier, 2005) agikca ortaya
konmustur. Bir iilkenin ¢ekici bir unsuru haline gelen ve son yillarda turizm literatiiriinde yer
alan yerel mutfak 6n plana ¢ikmustir. Tlgili literatirde mutfak, fiziksel bir alanla, Gretimin
gerceklestigi isletmenin bir parcasi veya faaliyet ve kiiltiir alaniyla iliskilendirilmektedir
(Ozdemir ve Kinay, 2004; Boniface, 2003). Mutfak kavramini; fiziki bir alan olarak
disiiniildiginde, her tiirli yiyecegin hazirlandigi, pisirildigi ve tiiketildigi (isletmenin
yapisina gore degismekle beraber) yer olarak tanimlamak miimkiindiir. Mutfaga; yiyecek ve
icecek isletmelerinde hedeflenen miktar, kalite ve standartlarda yiyecek iiretiminin yapildigi
alan tanim1 da yapilmaktadir. Mutfak kavramini kiiltiirle iligki kurarak tanimlamak gerekirse;
yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinda kullanilan arag¢ ve geregleri, yemek pisirme sanatinin
onemli noktalarini1 ve yemek torenlerini gosteren bir kiiltiirdiir. Genel olarak mutfak, sadece
bir {ilkenin mutfagina ait yiyecek ve icecekler degil ayn1 zamanda bu yiyecek ve igeceklerin
hazirlanmasi ve servis edilmesine iliskin yontemler, kullanilan ara¢ ve gerecler, mutfagin
konumu ve mimarisi, yemek torenleri ve benzeri faaliyetleri de kapsamaktadir. Mutfak
turizmi ise sadece restoranlarda, otellerde ve tatil koylerinde turistlere yemek saglanmasi
anlamina gelmez. Mutfak turizminin turistler i¢in en 6nemli seyahat motivasyonlarmdan biri
olabilecegi sdylenebilir (Ozdemir ve Kinay, 2004). Hem gegmiste hem de giiniimiizde kiiltiirii
yiyecek turizminin ayrilmaz bir pargasi olarak goéren Boniface (2003) yiyecegin bir toplumun

hayat tarzin1 da yansittigini belirtmektedir.

1.5.2. Otel isletmelerinde Mutfak

Teknolojik ilerlemeler ile birlikte insan guctne olan ihtiya¢ azalmis ortaya ¢ikan bos
zamanlarda insanlar farkli damak tatlarini denemek i¢in ev disinda otel veya ticari mutfak
isletmelerinde yemek denemek ve farkli lezzetler kesfetmek gibi bir arayis icerisinde
bulunmuslardir. Boylece ticari mutfaklar gelismis ve daha biiyiik kitlelere hizmet edebilmek
icin endiistriyel mutfaklar 6n plana ¢ikmistir. Bu mutfaklar miisteri, liretim ve yeni {iretim
teknolojisine odaklanmistir (Hudson, 1997). 20. yiizyilin ortalarina dogru ticari gelismeler ile

blyuyen otel isletmeleri yiyecek ve icecek boliimii gatist altinda mutfak yonetim ve kontrol
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merkezini kurmustur (Yilmaz,1997: 15). Otel isletmelerinin mutfaklar1 malzemelerin
depolama, hazirlama, pisirme, tiiketime sunma ve servis etme asamalarini yapan yiyecek-
icecek bolimu olarak belirlenmigtir. Uluslararast alanlarda alim giicliniin artmasi ve
ekonominin ivme kazanmasiyla bos zamani degerlendirmek i¢in seyahat planlamalarinda
farkli kiiltiirlerin mutfaklarini deneyimleme meraki ortaya ¢ikmistir. Mutfaklara olan ilginin
giderek artmasi sonucu giiniimiiz mutfak anlayisinin farklilasmasina neden olmustur. Otel
isletmelerinde mutfak, boliimler arasinda en 6nemli yer olarak nitelendirilmistir.

Insanlar bos zamanlarmi degerlendirmek icin turizm bélgelerine seyahat etmekte ve
otellerde konaklama tercihlerini de mutfaklarin lezzetine, Kkalitesine ve menulerine gore
belirlemektedirler. Bu sebeplerden dolayr otel isletmelerine gosterilen talep dogrultusunda
diger ticari amagli isletmelerinde mutfaklarinda son teknolojik ekipmanlar kullanilmaya
baslamistir. Miisterilerin konakladiklar siire i¢erisinde beslenme ihtiyaglarini karsilamaktadir.
Miisteriler karin doyurmaktan ziyade yeni lezzetler tatma ve bu yeni deneyimlerini
yorumlama beklentisi i¢erisine girmistir (Giler, 1998: 21).

Otel isletmelerinin mutfaklarinin, yeni ve gelismis olmasinin yani sira her zaman
hijyen igerisinde olmas1 gerekmektedir. Biiyiik otel isletmelerinde ¢ok sayida yemek ¢esidi
bulunmaktadir. Bu sebepten dolay1 is paylasimi fazla ve mutfak icerisinde hiyerarsik yap1
oldukga genistir (Aktas, ve Ozdemir, 2012: 43). Yoneticilerin yapacaklar1 planlama ve gorev
dagilminda hijyen kurallarmin net bir ifadeyle mutfak organizasyon semasinda
bilgilendirilmesi yapilarak uygulanmasi gerekmektedir. Aksi takdirde ortaya cikabilecek bir
hastalik veya zehirlenme ¢ok biiyiikk olumsuzluklara yol agabilecektir. Hijyen kurallarina
dikkat eden otel isletmeleri, kalitelisini ve maliyet hesaplamalariyla otel isletmelerine
dogrudan kar ve miisteri memnuniyeti Seviyesini en iist noktaya ¢ikarmaktadir (Aktas, ve
Ozdemir, 2012: 43).

1.5.3. Otel Isletmelerinde Mutfagin Yeri ve Onemi

Otel isletmelerinin mutfaklarinin basarilar1 sadece yapmis olduklari lezzetli yemekler
ile belirlenmemektedir. Hiyerarsi yapisiyla 6n plana ¢ikan mutfagin, sistemli ve Olculi
calisma prensipleriyle bolimler arasindaki uyumunu iyi bir sekilde koordine etmesi
gerekmektedir. Ornegin, diinyaca iinlii seflerin yer aldigi bir otel mutfaginda ¢ok basarili
calismalar elde edilse bile servis alaninda kotii bir durum mutfak icerisindeki basariyr geri
plana atabilir (Giiler, 1998: 21). Genel bir ifadeyle mutfak, yiyecek ve igeceklerin hazirlik
asamasindan baslayip, masaya servis edilecek iirliniin sorunsuz bir sekilde tiiketiciye ulagmasi
arasinda gegen hizmetin hiyerarsik adidir. Bu hiyerarsik yapt mutfagin mimarisi ve servis
yontemlerini de icerisinde bulundurmaktadir (Ozdemir ve Kinay, 2004). Milletleri ortaya

cikartan Ozellikleri kiiltiirleridir. Bu kiiltiiriin 6nemli bir parcast da mutfaktir. Mutfak
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igerisinde sorumlulugu tstlenen yoneticinin bu kiiltlirler arasindaki farkliliklart ¢ok iyi
bilmesi gerekmektedir. Ciinkii otel isletmeleri igerisinde farkli kiiltiirlerden milletlere sikga
rastlanmaktadir. Bu yoneticinin kendi alanindaki bilgiler disinda ¢esitli kiiltiirlere hizmet
etmek amaciyla zamani, bilgi paylasimini, arag-geregleri ve mutfak igerisindeki hiyerarsiyi
cok iyi yonetmesi gerekmektedir (Cakir, 2010: 13). Bir otel ya da ticari yiyecek-icecek
isletmesinin basarili olmast ve tercih edilmesi i¢in Onemli bazi kosullar1 saglamasi
gerekmektedir. Bu kosullar asagidaki gibidir (Kayayurt, 2002: 18):

e Mutfak igerisinde planlanan isleri sirali ve diizenli bir sekilde yapmak,

e Yiyeceklerin yemeklere doniistiiriilmesi i¢in oncelikle satin alma siirecini eksiksiz

gerceklestirmek,

e Satin alma siirecinden sonra depolama ve hazirlik agsamalarina gecilmek,

e Hazirlanan {iriinleri temizleyerek pisirmeye hazir hale getirmek,

e Yiyecekleri menu ve regetelere uygun bir bicimde pisirerek servise hazir durumda

bulundurmak gerekmektedir.

1.5.4. Otel isletmelerinde Mutfak Yénetimi

Biitiin isletme modellerinde oldugu gibi mutfak icerisinde de hiyerarsik bir diizen ve
yapt bulunmaktadir. Ascibasi, mutfagin en iist riitbeli kisisi olarak bilinmekte ve onun
yardimcilar1 olarak farkli riitbelerde mutfak personeli ¢calismaktadir. Mutfagin biiyiikliigiine
gore calisan sayis1 ve boliimler degismektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 56). Asagidaki Tablo
1.1°de gosterilen hiyerarsik siralamada mutfak departmaninda g¢alisan personellerin Tiirkge,

Ingilizce ve Fransizca olarak adlar verilmistir (Eraslan, 2013).

Tablo 1.1 Mutfak Departmaninda Hiyerarsinin Genel Yapisi

Ascibasi Executive Chef Chef de Cuisine
Ascibasi Yardimcisi Assistant Executive Chef Sous Chef

Kisim Sefi Part Chef Chef de Partie
Kasap Butcher Boucher

Kisim Sefi Yardimcisi Assistant Part Chef Demi Chef De Partie
Mutfak Komisi Cook Commis

Kaynak: Eraslan, 2013.

Otel isletmelerinin organizasyon yapisi biiyiikk bir oranda arttik¢a asgibasi ve diger
calisanlarin sorumluluklar1 paralel bir sekilde artmaktadir. Bu yiizden bu tir mutfak
semalarinin yapisinda ayn1 diizeyde bilgi, beceri ve yetenek vardir. Bu yap1 igerisinde standart

bir oranda hijyen, egitim, iletisim ve yOnetim kavramlarmin iist seviyede olmasi
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gerekmektedir (Gokdemir, 2009: 21). Kogak (2006)’in yaptig1 genis mutfak organizasyon
semasi Sekil 1.3°te gorilmektedir.

Ascibasi

Executive Chef

A 4

Ascibasi Yardimcisi

Assistant Chef

(Sous Chef)
v
Sicak Soguk Pastane Kasap Personel
Kisim Sefi Kisim Sefi Kisim Sefi Kisim Sefi Kisim Sefi
Part Chef Part Chef Part Chef Part Chef Part Chef

BoOlim Sorumlusu
(De Party)

v
Boéliim Sef Yardimcisi
(Demi Chef)

\ 4
Komi Bir
(Cok iyi yetigsmis eleman)

v
Komi iki
(Yetigmis eleman)

\ 4
Komi Ug
(Yetigsecek Eleman)

A
Stajyer
(Traince)

Sekil 1.3 Genis Mutfak Organizasyon Semasi
Kaynak: Kogak, 2006.
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Ascibasi

Ticari amag ile isletilen mutfagin tim goérev ve sorumlulugunu {istlenen kisiye

Tirkcede “’mutfak sefi’> veya “’as¢ibast’’, Ingilizce “’executive chef’’, Fransizca “’chef de

cuisine’’ denilmektedir. As¢ibasinin mutfak alaninda uzman ve yonetici vasifli kisi olmasi

gerekmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 62). Ascibas1 genelde mutfak kisimlarinda iiretime

dahil olmaz, idareden ve organizasyondan sorumlu gorevler ile ilgilenir. Bu neden ile

organizasyon semasinda ve mutfak icerisinde yonetme, planlama, yiirlitme ve kontrol

asamalarinda idareci pozisyonunda gérevini tertip eder (Oztas, 2002: 20). Ticari bir mutfag

yoneten ascibasinin diger gorevleri su sekildedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 62):

Mutfakta ¢alisan personelin is paylasimini yapmak ve kontrol etmek,

Mutfagin organizasyonunu sorunsuz bir sekilde devam ettirmek,

Mentide yer alan yiyeceklerin tretimi igin gereksinim duyulan malzemeleri temin
etmek,

Mutfakta kullanilacak arag-gere¢ ve ekipmanlari temin etmek,

Mutfakta kullanilacak malzemelerin depolardan teminini saglamak,

Mutfaga alinacak tiim {iriinlerin kalite kontrol ve teslim siirecini takip etmek,

Menii planlamasini yapmak,

Standart regeteleri hazirlamak ve diizenlemek,

Mutfak boliimiinde iiretilen biitlin yiyeceklerin tadim testlerini ve kontrollerini
yapmak,

Mutfak cost (maliyet) hesaplamalarini yapmak ve kontrol etmek,

Mutfak igerisinde hijyenin ve temiz ortamin olugsmasini saglamak,

Mutfak personeli alimlarda insan kaynaklar1 bolimiiyle istisarelerde bulunup kisinin
egitim seviyesini ve bilgisini 6grenmek,

Mutfak personelinin belirli zamanlarda saglik kontrollerinden bulunmasini saglamak,
Mutfak personelinin izin glinlerini hazirlamak,

Personel mutfaginin yemek meniisiinii hazirlamak,

Otel isletmelerinin diger boliimler ile arasindaki iletisimi kurmak.

Ascibasi Yardimcisi

Ascibasmin  olmadigi  zamanlarda tiim kontrol, takip ve yOnetimin kendi

sorumluluklar1 dahilinde oldugu kisiye, Ingilizce kaynaklarda ‘’assistant executive chef”’,

Fransizcada ‘’sous chef’’ olarak adlandirilan kisiye Tiirkcede ‘’mutfak sefi yardimcisi’” veya

“ascibas1 yardimeist” denilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 62; Mussmann ve Pahali,
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1995: 52). Mutfak icerisinde yapilan galismay1 bizzat takip ve kontrol ederek gergeklestiren
ascibas1 yardimcisinin yapmasi gereken diger gorevleri asagidaki gibidir (Aktas ve Ozdemir,
2012: 63; Eraslan, 2013: 10; Gokdemir, 2009: 25);

e Ascibasinin olmadigi durumlarda biitiin sorumluluklar1 ve goérevlerini uygulamak,

e Mutfaktaki galisan personelin egitimlerini ayarlamak,

e Mutfak igerisinde c¢alisan herkesin is siiresi igerisinde verimliligini arttirmak ve

kontrol etmek,

e Yemeklerin servis siiresince kontrollerini saglamak,

e Misterilerin yemek sipariglerini kontrol etmek,

e Mutfakta eksik malzemeleri siparis vermek ve teslim siiresince kontrol etmek,

e Ascibasiyla uyumlu ¢alisarak meni hazirlik agsamasinda gorev almak,

e Ascibasiyla recete hazirlik asamasinda gorev almak,

e Menilerde yer alan yemeklerin yapimi sirasinda regetelerinin kontorliinii saglamak.

Kisim Sefleri

Kisim sefleri, mutfak béliimiinde yer alan sicak, soguk, pastane, kasap, personel vb.
alanlarinda ¢alisanlardan ve kendilerinin ¢alistiklar1 kisimdan sorumlu mutfak personelleridir.
Calistiklar kisimlar ile ilgili bilgiye ve tecrubeye sahip uzman kisilerdir. Yemeklerin hazirlik,
{iretim ve sunum alanlarindaki kontrollerinden sorumlu kisilerdir (Aktas ve Ozdemir, 2012:

63; Eraslan, 2013: 10; Gékdemir, 2009: 25).

Bolum Sorumlusu

Otel isletmelerinin mutfak biyiikliigline goére menii ve recetelerde yer alan
yiyeceklerin farkli kisimlarda hazirlanmasini saglayan kisiye bolim sorumlusu denir. Mutfak
alanindaki kisimlarin her birinde bolim sorumlusu bulunmaktadir. Bu kisi altinda ¢alisan

personelini kontrol eder ve giinliik yapilacak planlamayi kisim sefiyle ortak yapar.

Boliim Sef Yardimcisi
Otel isletmelerinin organizasyon semasina elverisli, bulundugu kisim ve bolim
seflerine bagli gérev ve sorumlulugu olan, yiyeceklerin {iretiminde ¢alisan kisidir. Bulundugu

kisimda altinda ¢alisan komileri yonlendiren kisi olarak bilinmektedir.

Komi

Bulundugu mutfak kisminda kendisini alaninda ¢ok iyi yetistirmis kisiye komi bir
denilmektedir. Yemeklerin yapiminda ve alt pozisyonda caligmakta olan komi iki ve iiglin
caligma diizeninin yapimindan sorumlu kisidir. Komi iki ve komi ii¢ yiyeceklerin hazirlik

asamasindan sorumlu kisi veya kisilerdir (Gokdemir, 2009: 25).
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Stajyer

Ogrenim durumuna gore ilgili okullarin turizm veya ascilik iizerine egitim veren
ortadgretim, yiiksekokul ve yaygin egitim veren boliimlerde okuyan 6grencidir. Mesleki
baslangic ve gelistirme amagli mutfagin biitiin boliimlerinde calisan personel olarak

adlandirilmaktadir (Pelit ve Glger, 2006: 143).

1.6. Menu Kavram ve Tarihsel Streci

Kelime anlamiyla Latincede kiigiiltiilmiis anlamini barindiran ve minitus kelimesinden
tiireyen “’menii’’ Fransizca bir isme sahiptir. Belirlenmis bir diizen igerisinde birbirini takip
eden 6giin servislerinin bir arada toplandigi ve sunuldugu liste olarak bilinmektedir. Basit bir
tanimlamayla meni, isletmelerin misterilerine yiyecek-icecek alaninda gereksinimlerini
karsilamak amagli hazirladiklar1 pratik secilebilecek listedir. Menii igerisinde bulunan
urtnlerin hepsinin birbirinden ayr1 fakat birbirlerini destekler nitelikte olmasina &nem
gosterilmektedir (Aktas ve Ozdemir 2012: 126). Menii, Tirk Dil Kurumu’na gére ‘’yemek
listesi’” yahut “’sofraya cikarilacak yemeklerin hepsi’’ seklinde belirtilmistir (TDK, 2019).
Glinlimiize gére menii; kar amaci i¢in hizmet veren isletmelerin miisterilerine hizmet i¢in
sunduklar1 yiyecek ve icecek listesi olarak ifade edilmektedir (Girel ve Gurel, 1986: 165).
Yiyecek ve igecek hizmeti veren bir isletme menii kavrami ve bilinciyle yaptigi caligmalarda
amag¢ ve yontemini dogru bir oran ile iliskilendirmektedir. Bu kavram isletmenin imajini
ortaya koyan en 6nemli faktorlerden bir tanesi olarak bilinmektedir. Farkli bir yontem ile
isletmenin vizyonunu ve misyonunu one ¢ikarmaktadir. Yontemlere bakildiginda ise
isletmenin kendisini ve mevcudiyetini yansitmaktadir (Ninemeier ve Perdue, 2005: 155).
Zamanla meniiniin sadece yemeklerin listelendigi bir liste olmaktan uzaklastig
goriilmektedir. Isletmenin hedeflerini miisteriye dogru bir sekilde aktaran, konseptleriyle
miisteri Ve isletmenin arasindaki iletisim bagini kuran bir ara¢ olarak ele alinmaktadir (Antun
ve Gustafson, 2005: 82). Tarihsel siire¢ igerisinde meniiniin degisim roliinii bilmek ve
kavramsal anlasilirligini etkin kilmak gerekmektedir.

Tarihte ilk mend, ziyafet ve eglencelerde ikram olarak sunulan yemeklerin listelendigi
bir kagit pargast olarak bilinmektedir. Babil Krallik ziyafetlerinde davetlilere farkli
yiyeceklerin sunulmasiyla baslayan ilk menii listelerinde ¢ok fazla ayrinti verilmedigi
anlasilmaktadir (Altinel, 2009: 28-29). Duke Henry’nin 1541 yilinda sevdigi yemekleri bir
kagit pargasina yazip masa lizerine birakmasiyla kullanima baslayan menii, davetlilerin ve
misafirlerin sevdikleri yemeklerin hazirlanmasi agisinda ¢ok hos karsilanarak ziyafet, sdlen ve
kutlamalarda kullanilmigtir (Bekar ve Kilig, 2017: 4). 19. Yiizyila kadar tek tip sunulan
mentlerin daha sonralar1 tasarlanarak farkli gesitlerde misafirlere sunulmaya baslandigi

bilinmektedir. Hazirlanan bu meniilerin en 6nemlilerinden bir tanesi <’Klasik Menu’’ olarak
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bilinmektedir. Klasik menii Fransiz Gastronomisi’nden giiniimiize kadar gelen uluslararasi
kabul gérmiis bir menii ¢esididir (Altinel, 2017: 25). Klasik meni olarak nitelendirilen men
cesidi gliniimiize kadar degismistir. Artan bos zaman ve kadinlarin ¢alisma alanlarinda aktif
rol oynamasiyla yiyecek-igecek isletmelerine talep artmis ve bu artis sonucundan farkli
meniiler ortaya ¢ikmistir. BOylece mutfak, insanlarin tarih 6ncesi devirlerde toplayicilik ve
avciliga dayali beslenme davranislarindan, giinlimiiz otellerinin ve c¢ok cesitli restoranlarin
binyelerinde olusturulmus ticari mutfaklar sekline doniistiiriilmiistiir (Denizer 2002: 136-
138).

1.6.1. Menii Cesitleri

Menii gesitleri tabldot ve alakart olarak ikiye ayrilmaktadir (Davis, vd., 2008: 146).
Hizmetin cinsine gore farkli ¢esitleri bulunan mend degisik oOlgiitler kullanilarak
siiflandirilmaktadir. Yiyecek ve igeceklerin tiirli, fiyat araligi, 6g8iin niteligi, mevsim
cesitliligi, tasarim ve baski modeline bagh farkli birgok fakttre gore smiflandirma yapmak
mimkunddr. Tabldot ve alakart menlerin disinda farkli 6zellikler ile adlandirilan meniiler de
yer almaktadir (Ozgen, 2015). Ozaydm (2020) yaptig1 ¢aligmasinda menii gesitlerini Sekil
1.4’teki gibi belirtmistir.

Menii Cegsitleri

N

Sunulma Bigimine

Degisme Sikhigina

Ogiinlere Gore

Ozel Meniiler

Gore Meni Gore Meni Menii Cesitleri
Cesitleri Cesitleri
Tabldot Meni Sabit Menii Kahvalt1 Meniisii

Alakart Menli

Dontisiimli Menii

Brunch Menl
Oglen Meniisii
Aksam Meniisii
Supper Ment
Kaliforniya Menl

Sekil 1.4 Menii Cesitleri
Kaynak: Ozaydm, 2020.
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Menii gesitleri kendi igerisinde dort basliga ayrilmaktadir. Bunlar; sunulma bigimine
gore menii cesitleri, degisme sikligina gére menii ¢esitleri, 6glinlere gére menii cesitleri ve
0zel meniiler olarak belirtilmistir. Bu smiflandirma da kendi igerisinde farkli alt basliklari

bulundurmaktadir.

1.6.1.1. Sunulma Bicimine Gore Menii Cesitleri

Tabldot Menu

Fransizca isim kokenli “’Table d’hote’” olarak bilinen ve dilimize ’tabldot’ olarak
gecen meni, biitlin yemeklerin tek fiyat olarak belirlendigi bir menii c¢esidi olarak
bilinmektedir (Dogdubay ve Saatci, 2014). Baz1 isletmeler farkli ticretler karsiliginda tabldot
mentler olusturmaktadir. Farkli olarak bazi isletmelerde miisterilerin olusturabilecekleri bir
tabldot menu temin edilmektedir. Boylece birlikte kismen de olsa kisisel menii ortaya
cikmaktadir (Hayes ve Ninemeier, 2016: 122). Tabldot meniyl ¢orba, ana yemek, salata ve
tatli olusturmaktadir (Kiiciikkaltan ve Mil, 2016: 42). Bu menii tiiri zamanlama ve karin
olayini dogru kullanmayla satiglarin artmasina, toplu Kkitlelere hitap etmesine ve mutfak
calisanlarinin zamandan tasarruf etmesine yardimci olur (Yilmaz vd., 2013). Bazi isletmeler
satiglarin1 arttirmak i¢in tabldot meniinlin yaninda alakart menii de kullanmaktadir. Bu
mentiyl kullanan isletmeler kag kisiye hizmet sunacagini bilmekte ve maliyet hesaplamalarini
daha kolay yapabilmektedir (Baysal ve Kugukaslan, 2009: 94). Dogru planlanmadig: takdirde
israfa yol acabilmektedir (Durlu-Ozkaya ve Comert, 2010).

Ozetle bu meniide; isletmenin belirlemis oldugu yemek, saat ve fiyat kriterleri s6z
konusudur. S6z konusu kriterleri agmaya ¢alisirsak; konuga ti¢ ya da dort kaptan olusan sinirlt
secimle yemek sunulur (Burada ana yemek, alternatifli olsun diye iki ¢esit iizerinden
hazirlanir. Ancak ana yemek, 6rnegin 6grenci yemekhanelerinde uygulandig: gibi tek cesit ise
o zaman tabldot meniiye “Set Menii”; yine tabldot meniiye sinirli bir sekilde icecek
eklenmesiyle olusturulan cesidine de “Fiks Menii” denir.), Isletmenin hazirladi1 yemekler
belirlenen 6giinlerde (yemek saati) servis edilir ve yine bu meniide belirlenmis bir fiyat s6z
konusu olup; konugun iirlinleri daha az talep etmesi buradaki standardi bozmayacak
niteliktedir. Tabldot menii, yukarida yer alan Ozelliklerinden dolay: isletmeye zamandan
tasarruf, mutfak ve servis personelinden tasarruf, mutfak ve servis arag-gereclerinden tasarruf,

malzeme alimlarinda tasarruf ve kolaylik, depolamada kolaylik saglar (Denizer, 2003: 204).
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Alakart Menu

Sunulma bi¢imine gére menii ¢esitlerinden alakart menii, tabldot meniiniin segme ve
tercih olanaklarindan daha fazlasin1 sunmaktadir. Belirli kartlar ile siparis edilecek veya tercih
edilecek yiyecek-i¢eceklerin igerisinde kullanilan malzemelerin, isimlerini, gramajlarin1 ve
fiyatlarin1 bulunduran meniilerdir (Demirkol, 2015: 191). Meni igerisinde bulunan her Grln
farkl bir fiyatlandirma ve standart gramajlar ile sunulmaktadir (Bulduk, 2018; S6kmen, 2014:
81). Diger menii ¢esitlerine gore alakart menii kartlarinda pahali iriinler yer almaktadir
(Demirkol, 2015: 191). Diger meniilere gore farkli ozelliklere sahip olan alakart menii
miisterilerin tercih ettikleri yemekleri siparisi alindiktan sonra hazirlik ve pisirme asamasinda
bekleme stiresi bulundurmaktadir (Aktas ve Ozdemir 2012: 128).

Alakart menii icerisinde miisterilere sunulmak iizere farkli secenekli yemeklere yer
vermek gerekmektedir (Tirkan, 2010). isletmeler igin gelir artisin1 kolayca gerceklestiren bu
menii ¢esidi, miisterilerin dikkatini iizerine ¢ekmektedir. Mevsimine gore hazirlanan menii
kartlar1 igletmenin cirosuna dogrudan artig saglamaktadir. Maliyeti yiiksek {irtinlerin tercih
edilmesinin sebepleri bu menide yer alan drunlerin kaliteli yiyecek ve icecekleri
barindirmasidir. Bir nevi isletme agisindan sayginlik barindiran bu meniiler miisteri odaklidir
ve hedeflerinde her zaman miisteri memnuniyetini maksimuma ¢ikarma gayretleri
goriilmektedir. Bu alanda galisan servis elemanlar1 genellikle nitelikli ve bulundugu alanda
kendisini gelistirmis kisilerden olusmaktadir (Sokmen, 2014: 82; Kiglkaltan ve Mil, 2016;
Bekar ve Kilig, 2017). Bu olumlu avantajlarin yaninda alakart menii i¢in dezavantajlar da
bulunmaktadir. Bunlar asagidaki gibi siralanabilir:

e Meniide yer alan iirlin fazlaligindan dolay1 tercih sorunu olabilir,

e Bekleme suresi diger meniilere gore fazladir,

e Mutfak personelinin iizerine diisen gorev fazladir. Hizli ve diizenli c¢alismasini
gerektirir,

e Tercih edilen Urunlerin sunum asamasi zahmetlidir,

e Isletmelerin nitelikli personel bulundurmasi kaginilmazdir,

e Mutfak ve servis alaninda is giicii her zaman fazladir,

e Mendlde yer alan birden fazla Griiniin besin degerleri yoktur,

e Kullanilan tiriinlerin zayiat1 ve israfi fazladir.

Butlin bu dezavantajlarin toplami isletmenin giderlerini arttirmaktadir (Baysal ve

Kicukaslan, 2009; Sokmen, 2014: 82; Altinel, 2017).
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Ozetle, “karttan segmeli” anlamina gelen bu menii tiiriinde yemekler; siparis edildikten
sonra (daha dnceden yapilmis bir hazirliga dayali olarak) hazirlanarak konuga servis yapilir.
Bu meniide 6ne ¢ikan 6zellikler ise su sekilde siralanabilir:

e Yemek sayisi fazladir,

e Yemekler siparis akabinde hazirlanir,

e Her yemegin ayr fiyat1 vardir,

e Genelde yuksek maliyetli yiyecekler séz konusudur,

e Yemeklerin hazirlanmasi uzunca bir zaman alabilir,

e Mutfak ve servis bolliminde daha fazla personele ihtiyag vardir,

e Daha fazla mutfak ve servis arag-gereglerine ihtiyag vardir,

e Malzemelerde fire miktar1 oldukga yiiksektir,

e Servisi 0zel bilgi ve beceri gerektirdigi i¢in daha zordur (Baysal ve Kugiikaslan, 2009;

Sokmen, 2014: 82; Altinel, 2017).

1.6.1.2. Degisme Sikhigina Gore Menii Cesitleri

Sabit Menu

Otel ve zincir restoran isletmelerinde bulunan bu menii en az bir veya iki aylik siire
zamanini kapsamaktadir. Sabit meniiler isletmelerde bulunmayan miisteriler i¢in orantili bir
sekilde hazirlanan ve gesitli yiyecek-icecekleri bulunduran menler olarak bilinmektedir. Her
gilin kullanilan tiriinler ¢esitli olarak degistirilip farkli yiyecekler ile sunulmaktadir (Hayes ve
Ninemeier, 2016: 124). Genellikle miisterilerin tercihlerini dogru sekilde tahmin edip
caligmalarin1 o yonde gergeklestiren sabit meniiler, ¢alisan personellerinin yiyecek alaninda
tecriibe edinebilecekleri belirli menii gesitlerindendir (Rizaoglu ve Hanger, 2013: 146). Bu
menii ¢esidini fast food, et {irlinlerini 6n planda tutan restoranlar ve kendi Ozelliklerini
barindiran isletmeler kullanmaktadir. Ismi geregi siirekli sabit olarak adlandirilsa da
isletmenin kar marj1 i¢in farkl iirlinlerin var olmasiyla birlikte degisiklik gosterebilmektedir
(Dogdubay ve Saatci, 2014). Genellikle kafe ve zincir restoranlarda bu menii ¢esidinin
kullanildig bilinmektedir (Bekar ve Kilig, 2017: 14). Miisterilerin seyrek bir sekilde gittigi ve

farkli gesitleri icermeyen isletmelerde istenilen sonuca ulasmak miimkiindiir (Bucak, 2015).

Doniisiimlii Menii

Sabit ticretli tabldot meniilerin bir sira dahilinde; haftalik, aylik veya farkli siireler
icinde uygulanip, siire sonunda tekrar basa doniilmesi seklinde planlanmasidir. Tabldot
meniiniin bazi 6zelliklerini igerisinde barindiran doniistimlii menii, genellikle belirli bir stre

igcerisinde doniistimlii olarak kullanilmaktadir. Bu siire zarfinin bitiminde menii tekrardan basa



24

donmektedir (Bekar ve Kilig, 2017: 14). Miisterisi diizenli bir sekilde gelen isletmeler i¢in
kullanilan bu menii ¢esidi, miisterilerine sik sik farkli yemek imk&nlarmni sunmak igin
kullanilmaktadir (Hayes ve Ninemeier, 2016: 124). Bu menii ¢esidinin en Onemli
unsurlarindan bir tanesi zaman olarak bilinmektedir. Mevsim sartlar1 g6z Oniinde
bulundurularak hazirlanan yiyecekler belirli zaman araliklartyla farklilik gostermektedir.
Zaman kisa tutularak siirekli degistirilen meniiler miisteriler agisindan 6zelliksiz olacaktir ve
zamanin uzun tutulmasi isletme agisindan Kar marjiin diismesine yol agacaktir. Satin alma,
saklama ve on hazirlik gibi unsurlar1 ortaya g¢ikaracaktir. Bu sebeplerden dolay1 planlama
onemli derecede uygun olarak hazirlanmali, miisteri talepleri iyi degerlendirilmeli ve
miisterilerin isletmede bulunma siirelerinin ortalamalar1 iyi hesaplanmalidir (Kiigiikaltan ve
Mil, 2016: 49). Ayrica planlamada pazar sartlart ve mevsimlik degisiklikleri, Uretim ve servis
arasindaki zaman esgiidiimii, yemegin verilecegi grubun Ozellikleri (0rne8in kalori ve
beslenme durumlari) ile glinagir1 (bir glin olup, bir giin olmama durumu) beyaz-kirmizi et
siralamasina, porsiyon standartlarina, is ylkiiniin personele esit bir sekilde dagitimi gibi
durumlar g6z 6nlinde bulundurulur.

Bu doniistimlii menii ¢esidi konaklama isletmeleri, askeri birlikler, hastane, hapishane,
okul ve buna bagli kurumlara hizmet sunan yemek sirketlerinde siirekli olarak
uygulanmaktadir (S6kmen, 2014). Doniistimlii meniiniin planlanmasi bir kere yapilmaktadir.
Bu yiizden yapilacak olan planlama diizenli bir sekilde yapilirsa bir daha planlama yapilmasi
lazim olmamaktadir. Bu sartlar dogru yapildigi zaman satin alma ve 6n hazirlik kisminin isleri

kolaylagmis olacaktir (Ozgen, 2015).

1.6.1.3. Ogiinlere Gore Menii Cesitleri

Kahvalti Mentiisii

Beslenme diizeni i¢in 6nemli bir 6giline sahip olan kahvalti meniisii gilinitin ilk 6gtinii
olarak bilinmektedir. Bu 6gilinde besleyici 6zellikleri igerisinde barindiran ve midede kolay
sindirilebilen Granler tercih edilmelidir (Bekar ve Kilig, 2017: 15). Genellikle kahvalti
meniisii sunan biitlin isletmeler belirli iirlinleri miisterilerine sunmaktadir. Fakat bazi
isletmelerde yoresel liriinler daha ¢ok 6n planda tutulmaktadir (Hayes ve Ninemeier, 2016:
126). Diger menii gesitlerine gore daha ucuz olarak bilinen kahvalti meniilerine miisteriler bu
6giin icin daha az iicret 6demektedirler (S6kmen, 2014: 47). Ulkeler arasi kiiltiirel farklilig
icerisinde bulunduran bu 06giinde Avrupa iilkeleri genellikle protein ve yagl iirlinler
tilketmektedir. Akdeniz iilkelerinde ise daha ¢ok sebze ve diisiik kalorili Urlnler tercih

edilmektedir (Demirkol, 2015: 191). Standart veya Continental olarak da bilinen kahvalti
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seceneginde; lilkelerin imkan ve aligkanliklariyla bazi eklemeler yaptig1 (Tiirkiye’de sarkiiteri,
Danimarka’da ise baligin dahil edilmesi gibi) goriiliir. Diger taraftan konugun siparisi iizerine

hazirlanan alakart ¢esitler de mevcuttur (Gokdemir, 2009: 75).

Brunch Menti

Hiristiyanlarin Pazar giinii kiliseye gitme adetleriyle ortaya ¢ikan, adi breakfast
(kahvalt1) ve lunch (6gle yemegi) kelimelerinin birlestirilmesiyle meydana gelmis ve hafta
sonlar1 uygulanan bir menii ¢esididir. Bu menii genellikle 10.00 ila 14.00 saatleri arasinda;
kahvalt1 ¢esitleri ve 0gle yemegini de aradan ¢ikartacak birkac ekle bir biife diizenlemesi
tizerinden gergeklestirilir (Kigukaslan, 2006). Sabah kahvaltis1 ve 6glen yemegi arasinda tek
0glin olarak bilinen bu meni c¢esidi ge¢ kahvalti olarak adlandirilmaktadir (Kilig, 2016).
Genellikle 10:00 ile 14:00 saatleri arasinda hizmet veren bu menii ¢esidi igerisinde kahvalti
urtinleri, uygun ana yemek ¢esitleri ve farkl tiirden tatlilar ile hizmet sunmaktadir (Baysal ve
Kiiciikaslan, 2009: 99; Ozgen, 2015). Genel itibariyle otel isletmelerinde ge¢ uyanan
miisterilere hizmet verse de giiniimiizde farkli isletmelerde onemli bir kar marji elde

edilmektedir (Kilig, 2016).

Ogle Mendisii

Glniin ikinci yemegi olarak genellikle calisanlarin kisithh zamanma sigdirilan
meniidiir. Zaman ve giin igerisinde yenildigi i¢in de yemeklerin agir olmamasi faktoriine
dikkat edilir. Giinlin en yogun saati olan 12:00 ve 14:00 arasindaki zamanda ortaya ¢ikan
ogline 6gle meniisii denir (Demirkol, 2015: 191). Bu 6gilinde miisterilerin vakitleri cok degerli
bir Oneme sahiptir. Genelde pratik sekilde hazirlanan ve siparis verildikten sonra
beklenmeyecek sekilde sunulan yemeklere yer verilmektedir (S6kmen, 2014; Baysal ve
Kiigiikaslan, 2009; Bekar ve Kilig, 2017). Ogle meniisii miisterileri, is yerlerine ve
bulunduklar1 konuma yakin restoranlari tercih etmektedirler. Bu neden ile bu 6giinde cesitlilik
fazlasiyla 6nemli bir konumdadir. Meniide yapilacak olan ¢esitliligin farkina vardirmak
amaciyla menii kartlarinda yer alacak olan yemeklerin meniilere farkli bir tasarim ile

eklenmesi avantajl olabilir (Hayes ve Ninemeier, 2016: 126).

Aksam Meniisii

Bircok iilkede giiniin en esashi 6giinii olarak kabul edilmektedir. Dolayisiyla kahvalti
ve O0gle yemegiyle kiyas gotiirmeyecek segenekler igerir (S6kmen, 2014: 157). Alakart
meniimiizdeki ornek, (¢ok daha zengin icerikleriyle) bu mantikla hazirlanmistir. Uluslararasi
kiiltiirlerde birgok iilkenin temel 6gilinti olarak kabul edilen aksam meniisii saat 17:00° dan

sonra kendi kiiltiir ve yemekleriyle sunulmaktadir (Sokmen, 2014: 86). Diger 6gilinlerden
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farkli olarak aksam meniisiinde biraz daha fazla emek harcanarak yapilan hazirlik asamasi
dogru zamanlama ile sunulmaktadir. Diger menii gesitlerine gore kalorisi yiiksek sindirimi zor
olan yemek c¢esitleri tercih edilmektedir. Et ve benzeri {iriinlerin tiikketimi fazladir (Bekar ve
Kilig, 2017). Disarida tiiketimi fazla olan bu 6giin miisteriler tarafindan en fazla tercih edilen
menii ¢esidi olarak bilinmektedir. Bu neden ile aksam meniisii i¢erik ve iirlin bakimindan
diger meniilere gore en kapsamli olanidir. Misteriler tarafindan sunum, servis ve dekor
beklentisi en {ist diizeyde olan bir 6glin olarak bilinmektedir (Hayes ve Ninemeier, 2016:

126).

Supper Meni

Gece gec saatlerde, Ornegin bir sinema-tiyatro gibi etkinlikten ¢ikildiktan sonra
yenilen; genellikle hafif kizartma, mini sandvi¢ veya corba gibi kolay sindirilebilir
yiyeceklerden olusan bir meniidiir. Supper menii, genellikle konaklama isletmelerine geg
saatlerde giris yapan miisteriler i¢in hazirlanan menii ¢esidi olarak kullanilmaktadir. Hafif ve
baharatsiz iiriinler sunan bu menii sindirimi kolay hafif tiiketilen ge¢ aksam yemegi olarak da

bilinmektedir (Denizer, 2003).

Kaliforniya Menu

Kaliforniya mend, giinun her saatinde tuketilmesi miimkiin olan yiyecek ve igeceklerin
bulundugu bir menii ¢esididir. Kahvalti mentisii, 6glen meniisii ve aksam meniisiin igerisinde
bulunan {riinlerin tlimiiniin toplandigi menii olarak bilinmektedir. Bir gastronomi
isletmesinde biitiin menii iiriinlerinin; sabah, 6gle ve aksam olmak {izere biitiin dgiinlerde
servis edilmesi esasina dayanir. Giiniin herhangi bir saatinde istedigi sekilde bu iiriinlerden
siparis edebilme imkan1 sunan bu meniide miisteri sabah bonfile ve aksam omlet siparisi

verebilmektedir (Denizer, 2003).

1.6.1.4. Ozel Menuler

Ozel meniiler, saglikli ve kontrollii sekilde planlanan Diisiik Yag ve Kolestrol Icerikli
Diyet Meniiler, Gluten igermeyen Meniiler, Diisiik Sodyumlu Meniiler, Helal Meniiler,
Yiiksek Lif igerikli Meniiler ve Diyabet Meniiler olarak farkli basliklar altinda yer almaktadir
(Demirkol, 2015: 191). Ozel meniilerin i¢inde bir nedene bagl olan giinliik meniiniin disinda,
davet sahibinin talep ettigi yemeklerden hareketle set usulde (ana yemegi belli) 6zel bir
hazirligin yapildigi; diigiin, nisan, mezuniyet, emeklilik, yildoniimii kutlamasi vs. gibi
etkinliklerde servisi yapilan meniiler de yer almaktadir. Buna ek olarak, oda servisi 6zellikle
uluslararasi standartlara sahip ¢ok yildizli otellerde uygulanan, konaklamakta olan konugun

odasina 24 saat Uzerinden servis edilen mentdir. Buradaki hizmet ¢ok yonli olup; mend,
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kimi istisnalar sayilmazsa kahvaltidan yemek ve igecek cesitlerine varincaya kadar birgok

drind icerir (Ozel ve Comert, 2015: 45).

1.7. Otel isletmelerinde Menii ve Menii Planlamasi

Rekabet giicli ve standart kalite neticesiyle otel isletmelerinde insan giicli 6n planda
tutulmaktadir. Bu sebeplerden dolayr yiyecek ve icecek alaninda insan giicli vazgegilmez
durumdadir. Turizm pazarinda her gecen giin yenilikler ve artan talepler dogrultusunda
karlilik 6n planda tutulmaktadir. Bu karlilik neticesinde otel isletmelerinde 6n biiro satig
pazarlama boliminden sonra en yiiksek kazang¢ oranina sahip departman yiyecek ve igecek
departmanidir. Basarili bir sekilde hizmet sunan yiyecek-icecek bolumi her zaman dogru
menii planlamasina baglidir. Turizm alaninda giin gegtikge biiyiik bir 6neme sahip olan otel
isletmeleri meniileriyle tercih konumuna gelmektedir. Ment, farkli zaman dilimlerinde otele
gelen misterilerin ¢esitli tercih segenegi olabilir. Miisterilerin genel anlaminda enerji ve besin
Ogelerini barindirirken diger yandan talep eden miisterinin psikolojik ve maddi imkanlarini
g6z 6nunde bulundurarak hizmet vermesi gerekmektedir. Otel isletmelerinde 6nemli derecede
hizmet sunan yiyecek ve igecek departmanlart menii hazirlama noktasinda uzman bir kimlikle
planlamay1 yapmali ve arz talep dengesini ¢ok iyi bir sekilde meniiye yansitmalidir (Hacioglu
ve Giritlioglu, 2007: 63).

Uriin ¢esitliligiyle yiyecek-igecek isletmesinin temsili noktasina gelen menii bir
pazarlama araci olarak fiyat, reklam ve satig kanallarinin bir faktoriidiir (Atikson ve Jones,
1994: 37-55). Meni, isletme firmasini temsil ederek amaglarinin hangi gesitlilikler ile hizmete
sunmak istedigini ve prestijini ortaya koyar (Ninemeier ve Perdue, 2005: 155; Ninemeier,
2000: 105). Mend, otel isletmelerinde genellikle yatirim alanlarini netlestirir ve tayin eder. Bir
yontem olarak uygulanan meni, yiyecek-icecek alanlarinda bir denetleyici rolindedir
(Rizaoglu ve Hanger, 2005: 18).

Otel isletmelerinin denetleme ve pazarlama islevleriyle direk olarak baglantili oldugu
bilinmektedir. Farkli oOlgiitlere gore hazirlanmas1 planlanan yiyecek-igeceklerin ¢esitli
yontemler ile karsilastirip iyi bir sekilde analizin yapilmasi gerekmektedir. Yapilan analizler
sonucunda hedef miisteri kitlesinin belirlenmesi ve stratejilerinin belirli bir konuma gelmesi
oncelikli olarak hizmet ici egitim, fiyatlandirma, maliyet hesaplamalari, lezzet ve sunum ile
mumkindir (Dougan, 1994: 123). Men ile ilgili farkli agiklamalar bulunmaktadir. Yiyecek-
icecek isletmeleri yapacaklart menii analizlerinde sonuglara gore yol izlemek durumundadir
(Hayes ve Huffman, 1985).
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Toplu beslenme modelinin ciddi bir kademesi olarak gosterilen menii planlamasini,
mutfak igerisinde hizmet i¢in hazirlanan besin 6gelerinin gereksinimlerini karsilamak adina
gereklidir. Beslenme modelleri, mutfak giderleri, kisi sayisi, arag geregler, personel sayisi,
iklim ve cografi konum menii planlamasimin bir pargasidir (Bulduk 2018: 169). Meni
planlamasi, yiyecek ve icecek hizmeti sunan isletmelerin ne tiir lirtinler iiretip hangi sekilde
pazar alanimna sunacagina ait planlamalar1 kapsayan siire¢ olarak bilinmektedir. Menii
planlamasi farkli iki bashk altinda gelistirme yoluyla bi¢cimlendirme yapilabilir. Bu
bicimlendirmelerden bir tanesi meniiniin boyutlari, renk se¢imi, yazi stili, baskisi, sunumu ve
sergilenmesi gibi teknik konular1 igermektedir. Diger bir bi¢imi ise menii igerisinde yer alacak
yiyecek ve iceceklerin rengi, gorunimu, dizayn ve yiyeceklerin yeni bir estetik ¢alismasidir
(Aktas, 2011: 68).

Menii planlamas1 zor ve karigik bir yapr igerisindedir. Gelisen teknolojiyle birlikte
hizmete sunulan bazi paket programlarin bile gorevini tam anlamiyla yapamadig:
bilinmektedir (Sterling ve vd., 1996: 301). Yiyecek ve igecek alanlarinda maliyet siiregleri
menl denetimleriyle basladigi goriilmektedir. Meniiniin satis ve pazarlama faaliyetlerinden
once maliyet ve bitce kontrollerinin iyi yapilmasi gerekmektedir (Ciftgi ve Koroglu, 2008:
34).

1.8. Otel isletmelerinde Meniiniin Onemi

Otel igletmelerinin asli gorevi konaklama ihtiyacini karsilamanin yani sira yiyecek-
icecek alaninda hizmet vermek olarak bilinmektedir. Bu amag ile hazirlanan mal ve
hizmetlerin miisterilere sunularak isletme biinyesinin ¢alismalarina devam etmesi ve toplu
kitlelere ulasabilmesi hedeflenmektedir. Bu tiir caligmalarin yapilmasinda menii, otel
isletmelerinin vitrini olarak bilinmektedir. Bu asamada sunulan {iriin kalitesi, mutfak
kapasitesi, otel isletmelerinin konseptleri ve hizmet edecegi misteri portfoylii oldukca
onemlidir (Iskin ve Batman, 2014: 252). Dogru hazirlanmis menii isletmenin basarili
olmasima, yanlis hazirlanan bir meniiniin ise isletmenin basarisiz olmasina neden
olabilmektedir. Maliyet hesaplamalarindan, sunum, lezzet ve miisterinin istediklerini
uygulamada eksik olan bir meniiniin basarisiz olmasi1 kaginilmazdir (Ozgen, 2015: 2). Menii
planlamas1 yapilirken iirlinlerin ve yiyeceklerin 6zelliklerini bilmek, miisteri beklentilerini
dikkate almak, mevsimsel ihtiyaclar1 6n planda tutmak ve istikrarli yemek hazirlama sartlarini
bilmek olduk¢a énemlidir (Sengiil ve Turkay, 2015: 4). Planlamasi dogru yapilmis bir menii
isletmeyi basarilar ile biiyimeye gotiiriirken karlilik ile verimli bir hizmet sunar (Kogak,

2006: 65). Menii sadece isletmenin kendi planlari dogrultusunda hazirladigi bir meni
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olmamali, miisterilerin taleplerini dikkate alarak planlanmis bir menii olmalidir. isletmenin ve
misterilerin amaglarin1 hedefleyen iki tarafli calismalar1 yapan meniilerin istikrarl
hazirlanmas1 gerekmektedir (Aktas, 2011: 74; Kigcukaslan, 2006: 120). Otel isletmelerinin
konuklara sundugu temel hizmetler, konaklama, yeme-igme ve eglencedir. Bu hizmetlerden
oncelikle konaklama ve yeme faaliyetleri otelin ayrilmaz pargalaridir ve hemen her otel
tanimlamasi igerisinde yer alir. Bununla birlikte otele gelen konuklar ¢cogunlukla yalnizca
konaklama talep etmemekte, yiyecek ve icecek hizmetlerini de talep etmektedirler. Otel
isletmelerinin  sundugu hizmetin kalitesi degerlendirilirken sadece odalar dikkate
alimmamakta, otelin sundugu yiyecek ve iceceklerin kalitesi ile sunulan servis de Onemli
olmaktadir (Ozdemir, 2001: 25). Otel isletmeleri genelde daha karli ¢alismak icin yeme, icme
ve eglence ihtiyaglarinin da karsilayacak yardimci ve tamamlayict birimleri de biinyelerinde
bulundururlar. Modern otelciligin temel goriisii misafirlerin her tiirlii ihtiyaglarini otel i¢inde
karsilamak ve miimkiin olan en fazla geliri saglamaktir (Aktas, 2002: 13).

Boylece otel isletmelerinde yiyecek-icecek bolimu ve birimleri biyiuk 06nem
kazanmaktadir. Ozellikle giiniimiiz bes yildizl otel isletmelerinde konuk odalarmin neredeyse
standartlastig1 goriilmektedir. Konuk odalar1 bazinda farklilik yaratmalar1 ¢ok zor olan bu tiir
oteller agisindan konuklara sunulacak farklilagtirilmis yiyecek ve icecek hizmetleriyle rekabet
avantaj1 saglayabilme olanag1 bulunmaktadir (Ozdemir, 2001: 25).

Yiyecek-igecek bolimiiniin otelin oda gelirlerinden sonra en biiyiik geliri elde ettigi
diisiiniiliirse, mutfagin da otel i¢in 6nemli olmas1 kaginilmaz bir gercektir. Konuklarin, tatil
yapmak i¢in geldigi otelden memnun ayrilabilmesi ancak onlara sunulan yiyeceklerin kaliteli,
taze, hijyenik olmasina baglidir. Konuklar, konakladiklar1 odadan sabah ¢ikip aksam yatmaya
gelirler. Ancak yeme ihtiyaci karsilanmasi gereken bir zorunluluk oldugundan, yiyecek ve
iceceklerin ¢ok iyi olmasini beklerler. Bir otelde her tiirlii servis ¢ok iyi olsa da, yiyecek-
icecek servisi ve dolayisiyla da mutfagi kotii olan bir otelin miisterilerini memnun etmesi gok
zordur (Giiler, 1998: 29). Bu sebeplerden otiirii mutfak otel isletmelerinin kalbi olarak
nitelendirilmektedir. Konuklarin beslenme gereksinimlerini karsilayan mutfak ayni zamanda
onlarin sagliklariyla da yakindan ilgilidir. Otel mutfaklarinda Uretilen yemeklerin hijyenik
olmamasindan kaynaklanan herhangi bir hastalik ya da zehirlenme otel adina geri doniilmesi
cok giic olabilecek kosullarin dogmasma neden olacaktir. Bu nedenle gerek otel iist
yonetiminin, gerekse de yiyecek-icecek muduriiniin mutfaga bu agidan da biiyiikk bir 6nem

vermesi gerekecektir (Ozdemir, 2001: 25).
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IKINCI BOLUM
OTEL iSLETMELERINDE YORESEL URUN VE ZEYTINYAGI

2.1. Yoresel Uriin ve Cografi Isaret

Bir bolgenin kiltirine ait 6zellikleriyle Uretilen ve kendine 6zgiin pisirme sekilleriyle
tiketimi yapilan tirlinlere yoresel iiriin denilmektedir (Biiyiiksalvarci vd., 2016: 166). Yo6resel
tirtin olarak adlandirdigimiz yiyecekler ve icecekler bulunduklari kiiltiir igerisindeki en 6nemli
degerleri yansitmaktadir (Zagrali ve Akbaba, 2015: 6633). Bu degerler mutfak kultird, yeme
aliskanliklari, geleneksel sunumlari, gelenek ve gorenekleri gibi yo6re halki tarafindan
olabildigince 6nem arz eden unsurlardir (Sengiil ve Geng, 2016: 82). Yoresel Urunlerin
organik, taze ve lezzetli olmasi tiiketiciler tarafindan talep edilmektedir. Bu talepler ile yerel
ekonomiye katki saglayan tiiketiciler siirdiiriilebilir tarima destek vermektedir. ilaveten
yoresel Urtnlerin, turizm alanlarinda turistler igin yeni bir pazar olusturdugu bilinmektedir
(Sengiil ve Turkay, 2015: 90). Ydoresel Urln, yerel kiltarunin vazgecilmez bir bolumu olarak,
dogal tanitim aract ve ekonomik anlamda kalkinma modelinin de bir pargasi olarak
bilinmektedir. Turizm ve mutfak arasindaki bagdastirici gorevi iistlenen yoresel {iriin,
endiistriyel alanda biiyiik bir sinerji olusmasmi saglamaktadir (Simi¢ ve Pap, 2016: 10).
Turizm ve mutfak arasinda ortaya g¢ikan bu sinerji turistlerin ¢esitli alanlarda destinasyon
tercihlerini de etkilemektedir. Yoresel fiirtinler ile hazirlanan yiyecekleri yerinde tatma
istekleri, olusabilecek bir gastronomi hareketliligine zemin hazirlamaktadir (Stinnetgioglu vd.,
2017: 346). Gastronomi boyutunda yerele 6zgu Urinlerin kendine has kilturind koruyarak 6n
planda tutulmasi ve yorenin sartlar1 dahilindeki niteliklerin bulundurulmasi bir¢ok arastirmact
araciligiyla ortak bir goriis ortaya ¢ikarmaktadir (Aydogdu ve Mizrak, 2017; Toksoz ve Aras,
2016; Kesici, 2012; Serceoglu, 2014).

Dinyanin bir¢ok yerinde yoresel {irlinler cografi sartlarin sagladigi isimleriyle
bilinmektedir. Bu isimler bolgenin kendilerine 6zgu geleneklerini, bilgi, beceri, kalite ve
imajin1 olumlu yonde etkilemektedir (Tekelioglu ve Demirer, 2008: 87; Vittori, 2010: 304).
Antigua kahvesi, Kiiba purosu, Roquefort peyniri, Hollanda siitii, Antalya portakali, Milas
zeytini, Gaziantep fistig1 gibi {iretim alanlarinin isimleriyle bilinen bu iiriinler bolgeye
duyulan giiven ve kalite sebebiyle tercih listelerinde yer almaktadir. Yoresel {iriinlerin ortaya
cikmasinda farkli etkenler bulunmaktadir (Coskun, 2001: 3-5). Bu etkenler bagimhi ve
bagimsiz degisken olmak {izere ikiye ayrilmaktadir. Bagimli degiskenler; yasam tarzlari,
gelenekler, kiiltiirel degerler, bolgenin tarihi, emek, yasam ve ¢alisma kosullar1 gibi insanlar

tarafindan olusan degiskenlerdir ve yorenin igerisinde bulundugu durumu anlatmaktadir.
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Bagimsiz degiskenler ise iklim, toprak, baki ve yiikselti gibi dogal etkenler olarak
bilinmektedir. Dogal ve beseri faktorlerden olusan bu degiskenlerin marka, imaj, kalite ve
reklam asamasinda cografi isaret 6n plana ¢ikmaktadir (Coskun, 2001: 3-5). Cografi isaret, bir
irlinlin kokenini veya kullanilan malzemenin uluslararast imajimi ve kalitesini gdsteren
isimdir (TURKPATENT, 2004: 1). ingilizce ‘’Geographical Indication>> (GI) kavraminin
terclimesiyle ortaya ¢ikan cografi isaret, ilk duyuldugu zaman anlam agisindan ne belirtmek
istedigi tam anlasilmamaktadir (Kiziltepe, 2005: 3-10). Bu nedenle kamuoyu arasindaki
kullanilan adryla iriinlerin patent hakki, patentini almak, telif hakki ve marka hakki gibi
kelimeler ile kullanildig1 bilinmektedir. Orijinal kelime manasinda terciime edilerek
zorlagtirillan cografi isaretin yerine yoresel iirlin isareti gibi farkli ve anlasilir bir ibare
kullanilabilir. (Barham, 2003: 127; Giindogdu, 2006: 5-60).

Yoresel drlnler, yerel kiltirin Gretim sagladiklar1 bolgeler ile birlikte gliglii bir
baglant1 icerisindedir. Bu baglant1 taklitlere karst korunmak ve haksiz yere yapilacak
rekabetlere maruz kalmamak adina uluslararasi iilkelerde yasal diizenlemeler ile koruma
altina almmustir (Tekelioglu ve Demirer, 2008: 715-730). Yoresel Grtinler, kalite ve markaya
Oonem veren tiiketiciler araciligiyla cografi konumun belirledigi prestijli iiriinlerin amblem
veya logolariyla bilinmektedir (Ertan, 2010). Tiiketiciler tarafindan {irtinlerin etiket ve tiretim
bilgileri ¢ok¢ca onemli hale gelmistir. Etiketlerde son tliketim tarihi, iiriinliin iretim yeri,
saklama ve pisirme kosullar1 gibi konulari 6n planda tutulmaktadir (Celik, 2010).

Uluslararas1 platformlarda cografi isaretler hakkinda bir¢ok arastirmalar yapilmistir.
Bu arastirmalardan bir tanesine gore cografi isareti bulunan Ayvalik Zeytinyaginin, cografi
isareti bulunmayan diger zeytinyagi rakiplerine gore %42 daha az miktarda olmasina ragmen,
%82 daha fazla tercih edildigi ve daha fazla 6deme verilerinin sonuglar1 ortaya ¢ikmustir
(Zulug, 2010). Farkli bir aragtirmaya gore ise italya’nin Toscana Zeytinyag: fiyati cografi
isarete sahip olduktan sonra %20 oraninda artig gostermis, Comte Peyniri yapiminda yer alan
stitiin fiyat1 cografi isareti bulunmayan siitlere gore %10 artmistir (llbert, 2005). Yine farkli
bir arastirmaya gore cografi isareti bulunan {irlinlerin avantaji ve dezavantaji hakkinda
calisma yapilmistir. Bu calisma sonucunda cografi isaret bulunan irilinlerin en biiyiik
avantajlarinin kendilerine 6zgii 6zelliklerini koruyarak kilometrelerce uzakliktaki bolgelere
gidebilmesi olarak sonug¢lanmistir. Bu sonuglarin devaminda cografi isaretli {iriinlerin
dezavantaj1 ise cografi isaret hakkinda bilgi sahibi bulunmayan kisiler tarafindan raflardaki
diger triinler ile aymi goriilmesi diisiincesidir (Agrawal ve Kamakura, 1999: 225-267).
Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligine (TOBB) bagli oda ve borsalar tarafindan tescil

ettirilen cografi isaretli iiriin sayis1 206 olarak bilinmektedir. Cografi isareti almak igin tescil
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bagvurusu yapilan iirlin sayisinin da 197 oldugu bilinmektedir. Tiirkiye’de cografi isaretli
tiriinler arasinda zeytinyagini tescil ettiren 6 il bulunmaktadir. Bu iller; Aydin, Balikesir,

[zmir, Mugla, Mersin ve Gaziantep olarak listelenmektedir (TURKPATENT, 2021).

2.1.1. AKkdeniz Mutfagindaki Yoresel Uriinler

Akdeniz Bolgesi’nin yiyecek ve i¢ecek yapisina bakildigi zaman tahil {irlinlerinin,
zeytinyagl cesitlerinin, sebze ve meyvelerin, su iirlinlerinin, siit ve siit lriinlerinin siirekli
olarak tiiketildigi bilinmektedir. Baharatlarin da sik¢a kullanildigi bu boélgede zeytin ve
zeytinyag1 6n plandadir. Bolgenin en 6nemli besin kaynaklari arasinda bulunan zeytinyagi,
sogan, pirasa ve sarimsak Akdeniz mutfak kiiltiiriinde sikca goriilmektedir. Bu besin
maddelerinin yaninda siirekli olarak yer alan sebzeler ise su sekildedir; salatalik, bamya, pazi,
kirmizi ve beyaz pancar (Sengiil ve Tiirkay, 2015). Akdeniz mutfak kiiltiirii, cografi gesitlilik
ve iklim ¢esitlilikleri nedeniyle genis bir bolgeyi kapsamaktadir ve bu da birgok farkli kiiltiire
hakim. I¢ Anadolu, Giiney Dogu Anadolu, Dogu Anadolu, Ege, Suriye ve Arap
mutfaklarindan etkilenmistir. Akdeniz mutfak kiiltliriiniin baslica yoresel triinler; Isparta
giilii, Kahramanmaras dondurmasi, kiinefe peyniri, siirk (taze ¢okelek), grida, mersin baligi,
orfoz, mirmir, Akdeniz barbunu, sokar balig, akya, karides, kalamar, Kahramanmaras kirmizi
biberi, Anamur muzu, Manavgat susami, Finike portakali, Egirdir elmasi, defne yapragi,
Uzum ve Gzim pekmezi, frenk yemisi, tirmis (termiye), yer fistigi, zeytin ve zeytinyagi gibi
daha bircok sebze ve meyveyi kapsar. Uretilen bu yéresel iiriinler basta yerel mutfaklar olmak
tizere ¢esitli sekillerde hizmet veren otel isletmelerinde yoresel iiriinler ile yapilan yemeklerde

kullanilmaktadir (Sengiil vd., 2015; Coskun ve Cakiray, 2007: 1-11).

2.1.2. Otel isletmelerinde Yoresel Uriin

Bir bolgede iretilen iiriinlerin bir kismiyla ya da tamamiyla hazirlanan yemeklere
yoresel drlnlerin  kullanildigi yemekler denilmektedir (Kim vd., 2013). Bir yorenin
triinleriyle yapilan yemekler genelde o yorede vyetistirilen veya bulunan drunlerden
yapilmaktadir. Yerel iiretim yapan tireticilerin ve bu gida alaninda hizmet sunan isletmecilerin
bolge ekonomisine katki saglamak amaciyla meniilerinde yoresel triinlere yer vermeleri
gerekmektedir (Sengiil ve Tulrkay, 2015: 600).

Turistlerin tatil amagh gittikleri destinasyon bdlgelerinde miisterilere sunulan yoresel
urtinlerin veya bu yoresel liriinlerden yapilan yemeklerin miisterilerin ilgisini ¢ektigi ve bir
sonraki lezzet deneyimlerini yagamak ig¢in tatil planlarin1 bu bolgede yaptigr goriilmiistiir.
UNWTO (World Tourism Organization 2012) verilerine gore belirli bir bolgeye tatil amagh

giden turistlerin temel hedeflerinde yoresel Uriin ve yiyecekler olmadiginda bile, ziyaret



33

edilecek yerlerin bu firiinlere bakilarak tercih edildigi ve bunlarin destinasyon alanlarini
etkileyecek unsurlar oldugu belirtilmistir. Lezzetli ve saglikli yoresel iriinleri igerisinde
bulunduran yemekleri tatmak isteyen miisteriler, bu kapsamda hizmet veren isletmeleri tercih
etmektedirler. Isletmelerin kendilerini bu alanda gelistirmeleri ve mendilerinde yer alan
urtnlerin yoresel lezzetler ile yapildigini ayrica belirtilerek farkli c¢aligmalar yapmalar
gerekmektedir. Cunkid menu, misterilerin talepleri dogrultusunda, istekleri neticesinde
hazirlanirsa, isletmeye katki saglayacagi ve devamlilik agisindan Kkaliteli bir hizmet
sunacaktir. (Fox, 2007: 551; Henderson, 2009: 321; Ignatov ve Smith, 2006: 238; Okumus,
vd., 2013: 410; Sengiil ve Geng, 2016: 81). Turizme ve iilke tanitimina katki saglayan yerel
urtinlerin, turizm alaninda geleneksel ve kiiltiirel degerleri 6n planda tutmasi gerekmektedir
(Yenipinar vd., 2014: 14). Turkiye Seyahat Acentalar1 Birligi gastronomi turizm ve turist
verilerine gore 1 milyarin ilizerinde sayiya sahip turistlerin %88,2’si “’destinasyon tercih
etmede yemek c¢ok Onemli’” fikrini belirtmistir. Tirkiye’ye gelen turistlerinin kisi basi
harcamalarinin 5°te 1°i yiyecek ve icecek alanma gittigi belirlenmistir (TURSAB, 2014: 1).

Herhangi bir amag ile destinasyon alanlarina ziyaret gergeklestiren turistlerin, yiyecek
ve igeceklere 6nem vererek deneyimleme isteklerinin ortaya ¢iktigi, bolgenin iriinlerinden
olusan yemekleri tercih ettikleri ve yoreye ait lezzetli, saglikli veya hediye amagli {iriinlerin
satin alindig1 bilinmektedir (Green ve Dougherty, 2008). Misafirperverlikle dogan ve tarihten
ginltmuze kadar uzanan mutfak kaltrd, yiyecekler ile iliskilendirilen gastronomi turizmi gibi
alanlarin gelismesinde ve yeni lezzetlerin ortaya ¢ikmasinda onciiliik etmistir (Amira, 2009:
23).

Seyahat deneyimlerinin baslica sebepleri haline gelen yiyecek son yillarda, en merkezi
konumundadir. Bir ara¢ haline gelen mutfak ozellikleri ve gida maddeleri, Ulkeler ile
toplumlar arasi baglant1 noktas: olmustur (Lopez ve Martin 2006: 166). Yiyecek ve icecek
alanina artan ilgi, turizmin vazgegilmez pargalarindan olan ¢ekiciligin dogal sartlar altinda
olusmasiyla ve bu olusumun 6nemli bir pargasi haline gelmesiyle, motive edici bir Kilit
noktasi halini almigtir (Pearce, 2002: 199). Artan tiiketici talepleri dogrultusunda yoresel
tiriinler kullanmay1 tercih eden yiyecek-igecek isletmeleri, iireticiler olarak bdlgede yasayan
yerel halk ile birlikte alim ve satim yapma istekleri her gecen giin arttirmaktadir. Yerel
trlinlerin aliminin ve satiminin toplum icerisinden tedarik edilmesini ve yerel ekonomiyi
desteklemesini amaglayan bir model ile lojistik mesafeyi kisaltma, yerel ¢iftgiyi kalkindirma,
kaliteli ve taze iiriin bulundurma politikas1 daha az maliyet ile igletmelere tiriinleri tedarik

etmektedir (Gregoire ve Strohbehn, 2002).
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Yoresel iiriinlerin restoran ya da otel isletmelerinin mutfaklarinda kullanilmasi, gida
maddelerinin {iretimini arttirmakta ve kaliteli bir markalagsma siirecinde destekleyici rol
oynamaktadir. Bu olay, isletmelerin iyi bir menii hazirlamasi ve olusturmasina destekleyici bir
etken olarak, bolgenin yoresel Grlndndn veya Grtnlerinin bir yiyecek-igecek markasi haline
gelmesine de katki saglayacaktir (Amira, 2009: 23). Turizm alaninda yoresel iirlinler
desteklendigi siirece turizm ve iilke ekonomisi gelismekte, turizm pazar alaninda konumunu
yiikseltmektedir (Boyne, vd., 2003: 134). Bu neden ile son yillarin turizm alanindaki
caligmalarin paralel olarak pazar alanina yansidigi ve onemli bir mevzu haline geldigi

gorulmektedir (Smith ve Xiao, 2010; Okumus vd., 2013).

2.2. Zeytin ve Zeytinyagi

Oleaceae familyasinin iiyelerinden biri olan, adin1 koken olarak Yunanca elaia,
Latince olea, Ibranice zeyt ve Arap dilinde zaitun’dan kelimelerinden alarak dilimize gegen
zeytin kelimesi bircok farkli dillerde kullanilmistir. Boylar1 standart olarak 2-10 metre
arasinda bulunan ve degisken 6zellik olarak 10-15 metre boyutlarina ulasan bir bitkidir (Dara,
2010: 473). Akdeniz ikliminin bulundugu bdlgelerde yetisen zeytin, uzun Omiirlii ve
kurakliktan etkilenmeyen bir bitki tiirii olarak yaklasik 4000 yildir bu bélgenin kusaginda yer
almaktadir (Terral, 2000). Eski Yunan mitolojisinde mutfak kiiltiirlerinin olugsmasindaki g
etkenden birinin zeytin oldugu ve ¢ok deger gordiigii bilinmektedir. Gordiigii deger sebebiyle
barisin sembolii haline gelen zeytin, insanoglunun baris1 savastan daha hayirli gérmesiyle de
toplum olarak benimsenmistir (Can, 1994: 48).

Nuh Tufan1 olayindan sonra gemiden birakilan giivercin gemiye bir zeytin dal
pargasiyla donmiis ve bu insanoglunun zeytin agacina kutsal bir deger vermesine sebep
olmustur. Zeytin agacinin tufanin yok edici giicline kars1 koydugu sdylenmektedir. Bu
nedenler ile zeytin halk arasinda hayat agaci1 veya insanligin ilk agaci olarak kabul edilmistir.
Akdeniz’in kiy1 kesimlerinde yogunlukla bulunan yabani zeytin, insanoglu tarafindan
evcillestirilerek meyveleri toplanmis ve farkli sekiller ile saglikta, kimyada ve mutfakta
kullanilmistir (Unsal, 2011). Insanlar yasamlarini devam ettirebilmek icin zeytinden sivi
olarak elde ettigi yag1 mutfakta kullanmistir ve giiniimiizde de kullanilmaya devam
etmektedir. Zaman igerisinde kendine 6zgii beslenme seklini ve mutfak kiiltiiriinii olusturan
bitkisel yag olarak bilinmektedir (Halic1, 1999).

Akdeniz Bolgesi’nin kiltlirler aras1 etkilesimini saglikli beslenme temelleriyle
etkileyen ve Akdeniz Diyeti’ni bu saglikli beslenme etkilesiminin bir simgesi haline

gelmesinde bilyik rol oynayan sey, zeytinyagidir (Ersoy ve Ozdemir, 2010: 75-84).
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Akdeniz’e kiy1 olan bolgelerde 1960’11 yillarda beslenme sekli olan Akdeniz Diyeti, zengin
bitki ¢esitlerinden, farkli ekmeklerden, fasulye turlerinden, taze meyve ve sebzelerden, zeytin
ve zeytinyaglarindan olusmustur (Demirci ve Boliikbasi, 2003: 41-42). Tiurk mutfak
kiltiirinde zeytinyagi standartlari, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi tarafindan Avrupa Birligi
standartlariyla es deger goriilmektedir. Zeytinyag: asit degerine gore farklilik gostermektedir
(Demirok vd., 2008). Anadolu‘nun eski uygarlik alanlarinda zeytin yetistiriciligi yapildig
bulgular arasindadir. Bu zeytin yetistiriciligi yapan uygarliklarin baginda Hititler gelmektedir.
Zeytinyag1 iiretimi tarihi ise sadece arkeolojik kazilarda ¢ikan arag, gerecler ve taglarda
bulunan presleme ¢ukurlariyla saptanmaktadir (Egilmez, 2005: 24). Eski Misir
Uygarliklarinin  1600°1i yillarda Nil Deltasi‘nda zeytin ektigi ileri stirtilmektedir. Bazi
arkeolojik kazilar ve arastirmalar sonucunda ise bu tarihin MO 2500 oldugu sdylenmektedir.
Bu agiklamay: destekleyen olay ise Sakkarah Piramidi’nde bulunan zeytin sikma aletleridir.
Eski Girit Uygarliklarinda ise MO 3000’lerde kaya oyuklar1 ve sikma alanlardaki kaltilar
ile birlikte tas silindirlerin *’ilkel Zeytinyagcilik®’ hakkinda bilgi verdigi bilinmektedir (Unsal,
2011: 20).

Son yillarin saglikli beslenme modeli olarak ‘’Akdeniz beslenme tarzi®’ veya
“’Akdeniz Diyeti’ kavramlart sik¢a karsimiza c¢ikmaktadir. Bu saglikli  beslenme
kavramlarinin temeli zeytinyagidir. Kalp, damar ve mide hastaliklarinin dogal ilacidir.
Akdeniz Diyeti, diinyanin her yerinde uygulanmaya baslamistir (Demirci ve Boliikbasi, 2003:
41-42). Akdeniz mutfagin1 diger mutfaklardan ayiran 6zelliklerden bazilari, dogal ve taze
tirtinler kullanmasi ve zeytinyaginin dogal olarak yenilir ve i¢ilir olmasidir (Cakic1 ve Segkin,
2016). Zeytinyaglarinin kalitesini, zeytinyaginin dogal yollar ile biinyesinde bulundurdugu
bilesenler ile zeytinin Uretim agamasindan zeytinyaginin tiikketim asamasina kadar gergeklesen
butin olaylar belirlemektedir. Zeytinyaginin kalitesi, insan viucudunun (retemedigi ve
cogunlugunun disaridan besinler yoluyla alindig: asit dereceleri ile kiyaslanir. Soguk sikim ve
sicak sikim olmak (zere iki ¢esit sikim gergeklestirilen teknolojik zeytinyagi sikimlari,
geemisteki dogal kaliteyi vermemektedir. Asit araligi 0,05‘e yakin olan zeytinyag: kaliteli
olarak nitelendirilir (Ozdogan ve Tunalioglu, 2017: 1). Kimyasal bilesenlerinin dogal olmasi
Ozelligiyle bireylerin beslenmesinde 6nemli bir yer alan zeytinyagi, yiiksek oranda doymamis
yag asidi igeren antioksidan kaynakli bir bitkisel yag olma ozelligi tasimaktadir. Akdeniz
Bolgesi’nin ve Akdeniz Diyeti’nin temel besin kaynaklarindandir. Zeytinyagi binlerce yil
oncesinden bugiine mutfaklarda kullanilmaktadir. Saglik acisindan dogal bir ilag¢ olan bu yag,

insan viicudu igin sindirimi en kolay ve en faydal1 besinlerdendir (Unsal, 2011).
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2.2.1. Zeytinyag Cesitleri, Tad1 ve Kalitesi

Zeytinyagmin tadini birgok etken belirlemektedir. Bu etkenler zeytinin gesidi, zeytinin
bulundugu cografyasi, iklimi, tarimi ve bakimi (¢apa, giibre vb.), meyvelerin olgunlugu,
¢liriimilis veya zarar gérmiis meyvelerin orani, liretimde ayrilmamis yapraklar veya dallar gibi
yabanci cisimlerin orani, preslerin temizligi, hasat giinii yapilacak sikim siiresinin uzunlugu,
yapilacak sikimin tiirii gibi farkliliklar1 igermektedir (Eryilmaz, 2020: 101). Zeytinyagt bu
farkliliklar sonucunda tiretim kalitesine gore dort sinifa ayrilmaktadir. Bunlar natiirel, rafine,
riviera ve ¢esnili zeytinyaglaridir. Natiirel zeytinyagi, renk, koku, goriiniis ve tiretim sekliyle
oOzelliklerini kaybetmeden makine sistemleri veya fiziksel olarak tasarlanan ara¢ geregler ile
tretimi yapilan zeytinyagi tiiriidiir. Dogrudan tliketime uygun bitkisel bir yag cesididir
(Ritson, 2008; Unsal, 2011: 185). Rafine zeytinyaglari, ham zeytinyagimin dogal yollar ile
biinyesinde degisiklige firsat vermeyen sistemler araciligiyla, kimyasal kullanilmadan, odun,
komiir veya filtreler kullanilarak rafine edilmesiyle elde edilen yaglardir. Kendisine ait renk
tonlar1, kokusu ve tadi olan rafine zeytinyaglari, asit derecesi her 100 gramda 0,3 derece asit
oranindan askin olmayan yaglardir. Riviera zeytinyagi, gida maddesi olarak rafine zeytinyagi
ile kanstirilarak tiiketilebilen ve natiirel zeytinyagi karistmindan elde edilen zeytinyagi
¢esididir. Diger baz1 ¢esitler gibi kendine 6zgii tat, renk ve koku bulunduran riviera zeytinyagi
her 100 gramda 1,0’dan asir1 olmayan asit dereceli yagdir (TSE, 2011). Ulkemizde mutfak
alanlarinda kizartma ve yemeklerde kullanilan ve tercih edilen bitkisel yagdir. Cesnili
zeytinyagi, farkli baharat, sebze ve meyve veya bu tiirdeki bitkilerin aroma molekiilleriyle
cesitlendirilerek elde edilen yag cesididir (Gogiis vd., 2009: 273; Unsal, 2011: 185).
Zeytinyaginin asit dereceleri, kalitelerini belirleme hakkinda sadece sinirh 6lgiide bilgi verir.
Zeytinyagimin kalitesini belirlemek icin uluslararasi kabul géren ve her yag ¢esidinde farkli
ozellikleri barmdiran organoleptik yani tiiketicilerin gorme, dokunma, tat alma ve koklama
gibi duyusal hususiyetlerini baz alarak kalite belirleme amaciyla gelistirilmis bir unsurdur.
(Boynudelik ve Boynudelik, 2008). Tat ve kalite degerlendirmesinde gelenek, goérenek,
yoresel aliskanlik ve kisisel tercih 6n plandadir (Unsal, 2011: 185; Boynudelik ve
Boynudelik, 2008).

Duyusal analiz sertifikasina sahip kisiler tarafindan yapilan yorumlamalarda
zeytinyaglarinin kendi cesitlilikleri igerinde bile farkli degisimlerin oldugu séylenmektedir.
Zeytinyag1 tadimini yapan kisilerin isi, bu farkliliklar1 ortaya ¢ikarmaktir. Uluslararasi Zeytin
Konseyi’nin 40’a yakin duyusal tadim ve analiz yaptig1 bilinmektedir. Almanya’da 12 tadim
panelinin oldugu bilinirken Tiirkiye’de ise Fiziko-Kimya analizlerinde 2011 yilina kadar {i¢

adet oldugu sdylenen laboratuvar sayisina ek olarak 2018 yilinda yedi tane daha laboratuvar
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yapildigr T.C. Ticaret Bakanlig1 tarafindan onaylanmistir. Yine ayni sekilde Uluslararasi
Zeytin Konseyi 2011 yilinda duyusal analiz panel sayisini iki olarak aciklamis ve 2018 yilinda
bu panel sayis1 bese cikartilarak arttirilmistir. UZK araciligiyla her yil diizenli olarak Ispanya
Jaén  Universitesi'nde yapilan egitim kapsamindaki  “’Zeytinyagi  Organoleptik
Degerlendirmesi Uzmanhik Kursu’’na diinya genelindeki iilkeler tarafindan katilim
saglanmaktadir. Tiirkiye bu uzmanlik kursuna her sene diizenli bir sekilde iki veya ti¢ kisi
olarak katilim sagliyor (Eryilmaz, 2020: 100).

Zeytinyagi, oncelikle hi¢bir kimyasal isleme tabi tutulmadan yenilebilen tek bitkisel
yag olup, adeta bir meyve suyu olmast 6zelliginden kaynaklanan dogal ve iceriginde bulunan
bir¢ok vitamin ve koruyucu madde nedeniyle saglikli beslenmede ¢ok Onemli bir yere
sahiptir. (Miran ve Tunalioglu, 1996). Saglik iizerindeki olumlu etkilerinin uzmanlar
tarafindan da dile getirilmesiyle gelir diizeyi yiiksek olan iilkelerde zeytinyag: tiiketimi
giderek artmaktadir. Ulkemizde de gecmis yillara nazaran kisi basma tiiketim 1 litre
seviyesinden 1,5-2 litreye seviyesine ¢iksa da yeterli oldugunu sdylemek miimkiin degildir.
Ulusal Zeytinyagi Konseyi liyesi diger ilkelerdeki tiiketimin ortalama 9 litre civarinda
oldugunu belirtmektedir. (Cakmakg¢1 ve Tahmas, 2012).

Diinyada ve ulkemizde, insan sagligina yonelik 6nemi her gecen giin biraz daha artan
zeytinyaginin tiikketimini artirmak amaciyla ¢alismalar yapilmaktadir. Buna ragmen bu iiriiniin
pahal1 bir gida maddesi olmasi, lilkemizdeki margarin ve aygicegi yagi tiikketim aligkanlhigi ve
zeytinyagi tanitim faaliyetlerinin yetersizligi nedeniyle, tlketimi arzu edilen seviyeye
ulagamamistir (Denizer, 2003).

Tiirkiye’de zeytinyagi tiiketimi tretimdeki periyodisiteye paralel, var-yok yillari
arasinda inisli-gikislt bir egilim gostermektedir. Keza tiiketimin, nlfus artisina paralel kisi
basina giderek azalan bir egilim gosterdigi de izlenmektedir (Miran; Tunalioglu. 1996).
Burada 6nemle vurgulanmasi gereken bir diger konu ise Tiirkiye’de tiiketim istatistiklerinin
yeterli olmadiginin bilinmesidir. AB’nin biiyiik iiretici tilkelerinde tuketiciye ait veriler var
iken, Tirkiye’de ciddi tiikketim arastirmalari heniiz mevcut degildir ve kisi bagina tiikketim
toplam tlketimden tahmin yontemi ile hesaplanmaktadir. Bu durum Tirkiye zeytinyagi
tiiketiminde bilinen yanlisliklardan sadece birisidir. Gergekte Tiirkiye’de zeytinyag: tiiketimi;
uretildigi bolgelerin yoresel aligkanliklari ya da diger bitkisel yaglarla arasindaki fiyat
makasiyla sinirlidir. Fakat son yillarda diinyada da oldugu gibi saglikli yasam kosullarina ilgi
duyan Tirk halki, Akdeniz Diyeti cergevesinde yeni beslenme aliskanliklari edinmekte,
zeytinyagl orta gelir diizeyi lizerindeki kesimin disinda da yavas yavas tiiketilmeye

baglanmaktadir.
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Tiirkiye’de rakamsal veriler her ne kadar zeytinyag: tiiketiminin artma egiliminde
oldugunu gostermese de son on yillik déonemde Tiirk tiiketicisinin de zeytinyagi konusunda
bilgili oldugunu ve bu bilinglenmenin her gecen giin arttigini ifade etmek miimkiindiir. Her ne
kadar bu bilinglenmenin yetersiz oldugu diisiiniilse de reklamlarin, giderek yayginlasan Kicuk
ya da biyik i¢ piyasada s6z sahibi olan kurum ve sirketlerin, tiketiciyi 6zendirici ambalaj ve
hediyeli satislarinin etkisi oldugu ifade edilebilir. Tiirk halkinin saglikli yasama i¢ giidiisii ve
zeytinyag1 pazarlama tekniklerindeki gelismeler, TUrk tlketicisini olumlu etkilese de bunun
bir organizasyon altinda degerlendirilmesi ve sorumlulugun bir olusuma verilmesi, Turk
tlketicisinin her gegen giin zeytinyagi tiiketme bilincini arttirmakta ve maddi imkanlari

elverdigi dl¢lide zeytinyagi satin aldigint gostermektedir (Sarusik ve Kaya, 2004).

2.2.2. Zeytinyagimin Tarihsel Siireci ve Tiirk Mutfaginda Kullanimi

Tiirkiye’nin cografi konumu ve tarihi siire¢ icerisinde iliskide bulunmus oldugu
uygarliklarin bir takim gelenekleri, Tiirk mutfak kiiltiirtindeki gesitliligi belirleyen etkenler
olmustur. Zeytinyaginin Akdeniz ve Ege mutfagindaki (Karabina vd., 2016: 102) 6nemi, her
oglinde ve her yemegin yapiminda kullanilmasiyla acgiklanabilir. Tiirkiye zeytinyag kiiltiird,
Tiirklerin Anadolu’yu Dogu Roma’dan devraldig: tarihlere kadar uzanir. Osmanli Devleti’nde
de son derece Onemli bir yere sahip olan zeytinyagli yemekler, bugilinkii Tiirk mutfak
kiiltiiriiniin temel yap1 taslarini olusturmustur. Ulkemizde ozellikle Akdeniz ve Ege
bolgelerinde yapilan ¢esitli salatalar, sebze ve et yemekleri, kizartmalar, baz1 hamur isleri,
pasta ve borekler zeytinyagi kullanimiyla lezzetlendirilir (Durlu-Ozkaya, 2009). Zeytinyag1
ayrica ekmek, pasta, kek, biskiivi gibi firinda pisen mamullere lezzet verir, bu tip gidalarin
kurumasini 6nler (Cémert vd., 2012). Uluslararas1 alanda kendinden s6z ettiren Osmanli saray
mutfaklarinda zeytinyaginin fazlasiyla kullanildigi bilinmektedir. Osmanli mutfaklarinda
kullanilan zeytinyagli yemeklerin isimleri ve farkliliklart Ali Esref Dede’nin yazdig: ’Yemek
Risalesi’’ kitabinda da bahsedildigi gibi zeytinyagindan ve zeytinyagi ile yapilan yemeklerden
olusur. Mehmet Kamil’in yazdigi ve Tirkiye’de basili ilk yemek kitabi olarak bilinen
“’Melcetii’t Tabahhin (Asgilarin Siginagi)’’ bazi boliimlerinde zeytinyagli dolmalarin kaleme
ahindig1 goriilmektedir (Unsal, 2011: 66). Diinya mutfaklarinda zeytinyagi ile yapilan
yemeklerin geneli soguk baslangi¢ yemekleri olarak kabul edilmektedir. Ancak Tiirkiye’de
zeytinyagl ile yapilan yemeklerin bir¢ogu ana yemek meniisiinde de yer almaktadir.
Genellikle Akdeniz ve Ege bolgelerinde kullanilan zeytinyagi, sebze ve et yemeklerinde,
farkli salatalarda, hamur islerinde ve kizartma tiirii yemeklerde sik¢a kullanilmaktadir. Bu

bolgelerin disinda zeytinyagi tiiketimi ¢ok az goriilmektedir (Gogiis vd., 2009: 267). Yerel
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tatlar olarak Tiirk mutfaginda ayri bir kategori olusturulan zeytinyaglilar, sebze yemeklerinin
soguk olarak yenilebilmesine olanak saglamaktadir (Akin ve Lambraki, 2004: 20-21). Tirk
mutfaginin ne kadar zengin bir meniisii oldugunun kanitlayici o6zelliklerini barindiran
zeytinyaglilar, sebze yemeklerinin fazlaca tiiketilen gesitlerindendir. Bu zeytinyaglilar, taze
fasulye tiirleri, patlican, domates, lahana, ebegiimeci, havug, semizotu, karnabahar, pirasa ve
kereviz gibi cesitli sebzeler ile birlikte yapilmaktadir. Ote yandan baklagiller ile yapilan
zeytinyaglilar, barbunya, bakla, kuru fasulye, nohut, mercimek gibi cesitli kuru bakliyat
tdrleriyle hazirlanmaktadir. Yapilan bu yemek tiirleri suyu ¢ekene kadar pisirilir ve daha sonra
dinlenmesi igin veya soguk servis edilecek ise sogumasi icin bekletilir, buzdolabina alinir.
Tiirk mutfaginin baslangic yemegi olarak bilinen ¢orbalarda zeytinyagi en son sos olarak
eklenir ve pisirme islemi son bulur. Yapilan bu islemde sizma zeytinyaglarinin besleyici
Ozelliklerinden daha fazla yararlanildigi bilinmektedir. Ana yemekten 6nce veya birlikte
servis edilen salata ve mezelerde zeytinyagi genelde limon suyu ve tuz ile birlikte
kullanilmaktadir. Limon suyu ve tuz ile ¢irpilan sizma zeytinyaginin renginde agilma oldugu
bilinmektedir. Et ve balik yemeklerinin yaninda sos ve garnitiirlerde kullanilan zeytinyagi,
hem yemege lezzet katar hem de parlak goriintiisiiyle yemegin gorselligini arttirir. Tiirk
mutfaginda yapilan et yemeklerinde ise farkli ¢esitlerde soslar ile birlikte marinasyon igin
hazirlanan zeytinyagi, etlerin yumusamasi ve lezzetlerinin artmasi i¢in kullanilmaktadir. Balik
kizartmalarinda, 1zgaralarinda, haglamalarinda veya firinlamalarinda da zeytinyag:i farkl
sekillerde kullanilmaktadir. Riviera zeytinyaginin yiiksek ateste kizginlagtirilmasiyla birlikte
balik tiirleri bir¢ok farkli sekilde kizartilmaktadir. Haglama ve firinlama teknigindeki yemek
yapimlarinda ise zeytinyaginin cesitli soslar ile baligin lezzetini arttirdigi bilinmektedir.
Izgara olarak yapilan baliklarda ise fiziksel dokunuslar ile baligin biitiin viicudunda
zeytinyaginin strilmesi, hem 1zgaraya yapigmasini 6nler hem de baligin kuru kalmasina engel
olarak lezzetini korur. Et ve kiyma ile yapilan yemek tiirlerinde zeytinyagi besin maddesi
olarak buyiik 6nem tagimaktadir. Haglama olarak yapilacak ise dipten zeytinyaginda soganin
kavrulmasinin ardindan eklenen diger malzemeler ile kaynamaya birakilan yemek, igerisinde
bulunan gida maddelerinin yumusamasiyla birlikte son bulur. Son asamada eklenen
zeytinyagi ise parlakligini arttirmaya yardimei olarak yemegin lezzetinin artmasina yardimci
olur. Saglikli beslenmek i¢in Osmanl mutfagindan giiniimiize kadar gelen hamur iriinlerinde
ve tatlilarda margarine alternatif olarak zeytinyagi ile tereyaginin yari yariya karistirilarak
kullanildig: bilinmektedir (Durlu-Ozkaya, 2009: 113-115).

Insanlarin yasamlarini saglikli devam ettirebilmeleri igin yeterli ve dengeli beslenme

aligkanliginin 6nemi bilinen bir gergektir. Yoresel mutfaklar, 6zgilin yapilarinin, lezzetlerinin
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ve cesitliliklerinin yani sira saglikli beslenme yoniiyle de degerlendirilmektedir. Bu agidan
Tiirk mutfak kiiltiriiniin de icinde yer aldigi Akdeniz beslenme sistemi saglikli beslenme
acisindan &nemlidir (Kadioglu-Cevik, 1997; Durlu-Ozkaya 2008). Ege ve Akdeniz yemek
kiltliriiniin temelini zeytinyagi olusturur. Etli yemekler, sebzeler, pilav ve dolmalar tamamen
zeytinyagli olarak pisirilir (Tezcan, 2000: 47).

Zeytinyagli sebze yemekleri farkli yontemlerle hazirlanabilir. BUtin malzemeler bir
arada konularak ¢ig olarak pisirilebilecegi gibi sebzeler, sogan ve diger malzemeler
kavrularak veya bir kismi kavrulup bir kismi da kavrulmadan ilave edilerek de pisirilebilir.
Zeytinyagli sebze yemeklerinde, 6zellikle lezzetini arttirmak amaciyla bir miktar seker ilave
edilir. Su yerine yagsiz et suyu eklenirse de lezzet arttirilabilir. Sarimsak kullanimu,
zeytinyagli sebze yemeklerinde yaygindir ve yemege kattigi aroma agisindan Snemlidir
(Kazkondu, 2012). Kizartma amaciyla zeytinyag tiiketimi yok denecek kadar azdir. Kizartma
sirasinda zeytinyagmin ¢abuk yanmasi gibi yanlis bir bilgi bu sonucu getirir. Zeytinyagi
yiikksek oleik asit iceriginden dolay1 yiiksek kizartma sicakliklarinda yanmadan kalabilir.
Kizartma amacli zeytinyagi kullanilirken dikkat edilmesi gereken noktalar, her kullanim
sonrast zeytinyaginin filtre edilmesi, 1s1 ve 1siktan uzakta saklanmasi olarak siralanabilir.
Ayrica kizartmalar acisindan zeytinyaginin bir diger avantaji da diger yaglarin aksine
kizartilan sebzenin igine girmemesi, sadece yiizeyinde kalmasidir. Zeytinyagi, bilesimi
nedeniyle derin yagda kizartmalarda diger bitkisel sivi yaglardan daha ¢ok kez ve daha uzun
siire bozulmadan kullanilabilmektedir (Durlu-Ozkaya, 2009). Tiirkiye’deki mutfaklarda
yapilan kizartma yaglar ile ilgili yorumlarda, zeytinyagi kizartma yagi olarak kullanilmaz
inanc1 yanlis bir bilgiyi yansitmaktadir. Granada Universitesi’nde yapilan bir arastirmaya gore
zeytinyaginda kizartilarak yapilan sebzelerin, haslanarak pisirilen sebzelerden daha saglikli
oldugu ortaya ¢ikmustir. Pisirilen sebzelerin antioksidanlar1 zarar gordiigii yapilan aragtirma

sonucunda belirtilmistir (Eryilmaz, 2020: 102).

2.2.3. Zeytinyagimn Akdeniz Mutfagindaki Onemi

Gastronominin kelime manast “’mide sagligi’’ olarak nitelendirildiginde, Akdeniz
kiiltiiriiniin vazge¢ilmez bir pargasi olarak zeytinyagi, gastronomi bilimi diinyasinda ¢ok fazla
Ooneme sahip bir gida olarak 6n plana c¢ikmaktadir. Akdeniz beslenme modelinin temelini
olusturan zeytinyaginin, farkli iilkelerin kendilerine 6zgii tarifleriyle yapilan yemeklerin
kalitesini arttirdig1 bilinmektedir (IOC, 2009: 5). Zeytin meyvesi herhangi bir kimyasal islem
uygulanmadan igerisinde bulunan sert ¢ekirdegiyle birlikte sikilarak, dogal sekilde tiiketime

uygun ve besin degeri yiiksek bir bitkisel yag haline gelir. Akdeniz’e kiyis1 olan ulkelerin
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mutfaklariyla bir bitin haline gelen zeytinyagi, kiiltiirel mirasin da bir degeri olarak
bilinmektedir. Farkli 6zellikleri igerisinde barindiran bu yag, saglik agisindan tedavi edici
ozellikleri icinde barindirmaktadir (Durlu-Ozkaya ve Cémert, 2011: 2). Akdeniz’e kiyis1 olan
iilkelerde besin maddesi olarak sik¢a kullanilan ve farkli mutfaklarda ®nemli derecede
kullanilan zeytinyagi, Tirk mutfaginda da yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Her cesit
yemekte kullanilabilen zeytinyagi, kapsamli bir besin maddesidir (Glidek vd., 2016: 94-97).
Akdeniz mutfaginin temel besin kaynaklar1 arasinda yer alan zeytinyagi, tahildan sonra
kullanilan ikinci besin maddesidir. Tiirk mutfak kiiltiirtiniin de i¢cinde yer aldigi Akdeniz
beslenme sistemi, saglikl1 beslenme agisindan &nemlidir. Ozellikle tahildan sonra ikinci sirada
yer almasiyla ve biinyesinde bulundurdugu doymamis yag asitlerinin kolesterolii azaltici
etkisi nedeniyle zeytinyagi ve zeytinyagh yemekler saglik agisindan da biyiuk 6nem
tagimaktadir. (Gogis vd., 2009: 267).

2.2.4. Zeytinyaginn Otel Isletmelerinde Kullanimi

Gastronomi turizmi, zevklerine ve ihtiyaglarina uyarlanmis kaliteli tirinleri tercih eden
turist tiketicilerin, daha secici talebi nedeniyle Ispanya'da giderek daha popiiler hale gelen
alternatif turizm alanlarindan biridir. Bu alani tercih eden turistler igin tek bir profil yoktur.
Bunun yerine ilgili turizmin tiiriine bagh olarak cesitlilik igeren seyahatler bulunmaktadir.
Uluslararas1 gastronomi seyahatlerine bakildigi zaman, sarap severler ve zeytinyagi
meraklilar1 ayn1 Ozellikleri sunmazlar (Millan, Arjona ve Amador, 2014). Ciinkii
yolculuklarinda ne aradiklarini ve hangi arzularini tatmin etmeye calistiklarin1 bilmek gerekir.
Daha sonra yerel turizm {iriniine bagh olarak yerel topluma zarar vermeden talebi arttirarak,
stirdiiriilebilir bir turizm {iriinii tasarlamak i¢in stratejiler olusturulabilir.

Mutfak, bir bolgenin kiiltiirel kimliginin bir parcasidir. Tarihsel ve kiilttrel yonleri gtz
Oniine alindiginda, yemek ihtiyacinin bir turizm kaynag haline geldigi bilinmektedir. Yemek
ithtiyaglarinin, sadece turist deneyimleri dogrultusunda hazirlandigr diisiiniilmemelidir. Bu
nedenle, yoresel yemek bir mekanmi farklilastiran unsur olabilir (Renko ve Bucar, 2014;
Alonso ve Krajsic, 2013). Yoresel yemeklerin uygun turizm gesitleriyle sunulmasiyla, triinler
yalnizca bir destinasyonun degerini degil, ayn1 zamanda kendi degerini de artiracaktir. Ciink{i;
yerel kimlik, bolge ve yoresel trtinlerin iretimiyle i¢ ice gecmistir (Barrera ve Bringas, 2008).
Bir turizm kaynagi olarak gastronomi, yalnizca kendi i¢sel degeri nedeniyle degil, aym
zamanda halklar1 ve bolgeleri tanimlayan sembolik karakteriyle de takdir edilmektedir

(Armesto-Lopez ve Gomez-Martin, 2004).
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Geleneksel gida maddeleri (UNESCO) Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir
Orgitii tarafindan Somut Olmayan Miras olarak korunmaktadir. Uretildikleri yerler bu
ayrimla tanimlanir (kuzey Hirvatistan'daki zencefilli ekmek zanaati). Birincil ve ikincil gida
ziyaretlerine gastronomi turizmi de denilebilir. Ureticiler, yemek festivalleri, restoranlar ve
belirli yerler, yemeklerin 6rneklendirilmesi veya gida iiretiminde uzmanlagmis bir bdlgenin
atiklariyla deney yapilmasi bir yolculugun arkasindaki ana nedendir (Schliiter & Thiel, 2008).
Bu nedenle otelin imaji agisindan sundugu yeme-icme hizmetleri son derece 6nem arz

etmektedir.

2.3. Literatiirde Yapilan Ulusal ve Uluslararas1 Cahismalar

Gutierrez-Salcedo vd., (2021) Ispanya’da yapilan bir ¢alismada insanlarin giinliik
hayattaki mesguliyetinden ve is yogunlugundan dolay1 disaridaki restoranlarda veya evlerinde
saglikli beslenmek i¢in tercih ettikleri bitkisel yaglarin 6nemi soruldugunda, sadece %2’lik bir
kismin zeytinyagi alimint 6nemli bir kriter olarak gordiiglinii belirtmistir. Restoranlarin sefleri
tarafindan hazirlanan meniilerde konumlandirilan {riinlerin, farklilastirma unsuru olarak
kullanilmadigr ve restoranlarin saglikli yiyecekleri zeytinyagiyla yapmadigi, yapilan
calismanin verilerinde elde edilmistir. Song vd., (2020) tarafindan yapilan bir arastirmada,
yemeklerde kullanilan zeytinyaginin safligini korumasi igin akilli telefonlara uyumlu olarak
gelistirilen bir program sunulmaktadir. Bu program zeytinyagimin farkli bitkisel yaglar ile
karistirthp  kanstirilmadigini - bulmak  i¢in  gelistirilmistir. Calismada natlirel sizma
zeytinyaginda bitkisel yag seviyesinin %5-%50 araliginda Olciilmesi gerekliligiyle
karsilagtiritlmistir. Bilgisayar ve akilli telefonlar ile baglantili veri tabani ve sensor sisteminin
diisiik maliyetli ve kullanim1 kolay oldugu arastirmacilar tarafindan sdylenmektedir. Tiiketici
odakli bir ¢oziim Onerisi oldugu igin dogal zeytinyaglarina 6nem veren kisiler tarafindan
kullanilmasi yiiksek potansiyelli bir program oldugu bilinmektedir.

Akman ve Mete (1998) tarafindan yapilan bir arastirmaya gore, Tiirkiye nin
konaklama isletmelerinde tatil yapmak icin bulunan yabanci turistlerin, Tiirk mutfag:
hakkindaki bilgilerinin belirlenmesi ve Tiirk mutfaginin tatil siireclerindeki yeri ve 6nemine
katkis1 arastirilmistir. Yapilan bu arastirmada yabanci turistlerin Tiirkiye’ye gelmeden once
Tiirk mutfagini arastirdiklar1 ve bilgisi olan kisilere sorduklar: tespit edilmistir. Tiirkiye ve
Tirk mutfagi hakkinda bilgisi olan yabanci turistlerden %73,7’sinin Tiirkiye’ye daha once
gelmis ve Tiirk mutfagi hakkinda bilgi edinmis oldugu verilerin sonuglarinda ortaya ¢ikmustir.
Geri kalan bilgi alimi kismmi da turizm seyahat acenteleri, Kkitaplar ve brosiirler

olusturmaktadir. Ozdemir ve Kinay (2004)’m Antalya’ya gelen Alman ve Rus turistlerin Tiirk
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mutfagina iliskin goriislerini belirlemek amaciyla yaptigi calismada, Tiirk mutfagindaki
yemeklerin %80’inden fazlasinin lezzetli ve ¢esitli oldugu ortaya ¢ikmistir. Genel olarak,
goriiniis agisindan ¢ekici, hijyenik, sindirimi kolay ve doyurucu yemeklerin bulundugu bu
calismalarla belirtilmistir.

Lopez-Guzman vd., (2016) Ispanya’nin Jaén ve Coérdoba eyaletlerinde bulunan
Zeytinyag1 liretim bolgelerine yapilan calismada, bolgedeki zeytinyagi turizminin talepleriyle
ilgili sonuglar1 gostermektedir. Cografi alanlar ile birlikte turistlerin ihtiyaclarim1 karsilayan
turizm ve kiltlirel iirlinlerin 6n planda olmasini saglamak amaglh yapilan bu caligmada,
urtnlerin Gretim yerlerindeki talebin fazla oldugu belirtilmistir. Tiiketicilerin bulunduklar
tiretim yerlerindeki iiriinlerin kiiltiirel ve yoresel olmasi gerektigi vurgulanmustir. Oliveira vd.,
(2015) bu calismada, zeytinyagi iiretiminin diinyanin en biiyiik bolgelerinden biri olan
Ispanya Cérdoba eyaletinde zeytinyag: turizmi tedarik perspektifinden bir analiz yapilmstir.
Baglica amag, zeytinyagi fabrikalarinin ve zeytinyaginin ticarilestirilmesini hedefleyerek,
turizm ve kdltirle ilgili artan 6nemini gostermektir. Deniz, kum, giines destinasyonunun
21.yiizyi1lda deger kaybettigi ve yeni iirlinler ile birlikte farkli turizm cesitlerinin ortaya
cikmasi gerektigi belirtilmistir. Yeni deneyim ve farkli tatlar arayan turistlerin taleplerine
karsilik verecek iirlinlerin 6n plana ¢ikmasi gerektigi yapilan ¢alismada yer almistir. Sarap ve
zeytinyagmin gastronomi alaninda eslesen bir {iriin olarak ortaya ¢ikmasinin, yeni rotalarin
eklenmesinde turizme biiyiik katki sagladigi vurgulanmigtir. Akdeniz Bolgesi’nde biytk bir
alanda zeytinyag: tretimi yapildigini belirten arastirmacilar ‘’Akdeniz Diyeti’’nin temelini
olusturan sosyo-ekonomik faaliyetler kapsaminda zeytinyaginin gastronominin bir parcasi
olacagin1 ve sosyal kaynaklar ile bltunlestirilerek bir turist tirlinii ortaya ¢ikarilabilecegini
belirtmislerdir. Millan, Arjona ve Amador (2014) tarafindan yapilan ¢alismada,
diinyanin toplam zeytinyag1 iiretimini %51 ile karsilayan Ispanya’nin yilda 3,1 milyon ton
{iretim yaptig1 bilinmektedir. Ispanya’nin zeytinyag iiretimi yapan kirsal bdlgelerinde turizmi
gelistirmek amagh yeni stratejiler ve planlar amaglanmaktadir. Bu stratejileri gelistirmek i¢in
tanitim, is birligi ve yatirim gibi ekonomik ve kiiltiirel faaliyetlere izin verilmesi gerektigini
vurgulayan arastirmacilar, kirsal bolgelerin turistik bir cazibe merkezi haline
dontistiirmelerinin istikrarl ve kararli bir ¢aligmayla sonug verecegini 6n plana ¢ikarmislardir.
Kiltirel etkinliklerin zeytinyagi tiretimi yapilan alanlarda gerg¢eklesmesinin gastronomi
acisindan faydali olacagini belirtmislerdir.

Murgado (2013) Ispanya’da yapilan bir arastirmada, zeytinyagini gastronomi turizmi
kapsamina katarak, deneyimsel bir turizm faaliyeti halinde belirli bolgelerde zeytinyaginin

ekonomik Onemini ortaya ¢ikarmak ve yerel {iriinlerin turistlere deger katmasini saglamak
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amaciyla bolgedeki zeytinyagi turizminin durumunu analiz etmistir. Bu analizler sonucunda;
turizm alaninda seyahat yapacak kisilerin rotasinin belirsizligi, zayif isletme altyapisinin
sorunlari, zeytinyaginin ¢ekicilik unsurlarinin eksik kullanimi ve zeytinyagiyla ilgili
caligmalarin azlig1 zeytinyagi turizmi kapsaminda olumsuz sonuglar olarak ortaya ¢ikmistir.
Zeytinyag1 turizminin gelistirilmesindeki zorluklarin devaminda pazarlama yonetiminde
degisikliklere gidilmesi gerekliligi one ¢ikarilmaktadir. Cémert, Adiyaman ve Ozkaya (2012)
tarafindan zeytinyagia iliskin bilgilerin belirlenmesi amaciyla yapilan c¢alismada,
katilimcilarin - %40’ 1mmin  zeytinyagim1  higbir sekilde kullanmadigi sonucuna varilmistir.
Zeytinyagt kullanmadigini ifade eden kisilerin %65°1 zeytinyagii ¢ok pahali buldugunu,
%?23’1 zeytinyaginin damak tadina uygun olmadigin1 ve %18’ zeytinyaginin tadini agir
buldugunu belirtmistir. Bu sonuglara bakildiginda, zeytinyagini ucuza almaya ¢alisan kisilerin
sayisinin fazla oldugu goriilmektedir. Cakmakc¢i1 ve Tahmas Kahyaoglu (2012)’nun Mugla’da
yaptig1 bir aragtirmada, demografik bilgilerin ve hane halki gelirlerinin zeytinyagi kullanimina
etki ettigi belirlenmistir. Mugla’da zeytin ve zeytinyagi liretiminin yaygin olmasindan dolay1
kisilerin zeytinyagini ucuza temin edebildigi tahmin edilmektedir. Ilaveten kisilerin egitim
seviyesi ylikseldikce cesitli yemekler hazirlamak icin yeni tarif arayislarina yoneldikleri
sonucu ¢ikarilabilmektedir. Cakmak¢1 ve Tahmas Kahyaoglu (2012)’nun Mugla’da yaptigi
baska bir arastirmaya katilim saglayan kisilerin neredeyse tamami, salata ve soguk sebze
yemeklerinde yalnizca zeytinyagi kullandigini belirtmistir. Deniz iriinlerinin hazirlik ve
pisirme asamasinda %85,1 gibi tek oran olarak, farkli yemeklik yaglar ile zeytinyaginin
karistirtlarak kullanildigi bilgisi elde edilmistir. Saglikli beslenme alaninda viicuttaki n-6 ve
n-3 yag asitlerinin oraninin 5:1 ve 10:1 arasinda olmas1 gerektigi bilinmektedir. Arastirmaya
katilan kisilerin deniz iriinleri yemeklerini zeytinyagiyla hazirlamay: tercih etmeleri, asit
oranlarin1 dengelemede faydali olmaktadir. Arastirmaya katilim saglayan katilimcilarin, bu
caligma esas alinarak dogru ve saglikli bir beslenme yaptiklari tahmin edilmektedir.

Giritoglu (2008)’nun Tiirk mutfaginda zeytinyag1 ve zeytinyaginin kullanimi iizerine
yapmis oldugu arastirmada, Tiirk mutfagi agisindan 6nemli bir besin maddesi olarak bilinen
zeytinyaginin, saglik acisindan bakildiginda dost bir bitkisel yag oldugu ve yiyeceklerde
kullanildiginda olumlu etkiler yaptigi ortaya c¢ikmustir. Tiirk mutfaginin tarihsel gelisim
donemlerine bakildigr zaman saray mutfaklarinda da zeytinyaginin yaygin olarak kullanildig:
bilinmektedir. Gliniimiizde gelisen gastronomi turlarinda Tiirk mutfagr tanitilirken
zeytinyagiyla bir biitlin oldugu vurgulanarak etkin bir tanitim yapilmaktadir. Tiirk mutfaginin
kendine 0zgiin pisirme yontemleri ve materyalleriyle birlikte hazirlanan yemeklerde,

kullanilan et ve salcanin yogun olmasindan dolayr agir oldugu yapilan arastirmanin
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verilerinde yer almaktadir. Ilk defa Tiirk yemeklerini tadacak misafirler agisindan
zeytinyaginin  yemeklerde kullanimi, yemeklerin agir oldugu algisimi biraz da olsa
hafifletebilecek ve olumlu bir izlenim birakacaktir. Bu durumun devamlili§i Tirk mutfak
kiltiiriinde zeytinyaginin daha yogun ve yaygin bir kullanimiyla gergeklesebilecektir.
Bekdeser (2004)’iin Istanbul’da yapmis oldugu bir calismada, zeytinyag: kullanan ve
kullanmayan bayan tiiketicilerin zeytinyagina yonelik tutumlar arastirilmistir. Bu ¢alismada;
zeytinyagi kullaniminda demografik bilgilerin etkili olmadigi, fakat ekonominin etkili oldugu
sonucu ortaya c¢ikmustir. Zeytinyagi kullanimmin artmasinin direkt olarak ekonomiyle
baglantili oldugu verileri de elde edilmistir. Arastirmaya katilim saglayan kisilerin %84,8’inin
aylik zeytinyagi tiketim miktarinin 2 L’den az oldugu ve 3 L’den fazla zeytinyagi
tiiketenlerin oraninin ise %4,4 oldugu belirlenmistir. Erkut (1990) zeytinyaginin diger kati
yaglar ile hamur islerindeki etkilerini arastirdiginda; yag c¢esidinin yapilacak olan hamur
islerinde gevreklik, yumusaklik ve kirilma etkileri olusturdugu sonucuna varmistir. Arastirma
verilerinde kullanilan yaglar arasinda kraker yumusakligina etki eden yag cesidi zeytinyagi
olmustur. Bu yumusaklik panelistler araciligiyla en az begenilen hamur {iriinii olmustur.
Matsakidou, Blekas ve Paraskevopoulou (2010) margarin kullanimiyla yapilan keklerde
sizma zeytinyagmin kaliteye etkisini arastirdiklarinda, keklerde yogunlugun arttigi sonucunu
elde etmislerdir. Ilaveten sizma zeytinyagi kullannminda keklerde sertlik ve yapiskanlik
durumlarinin 6n plana ¢iktig1 belirtilmistir. Duyusal testler ile yapilan uygulamada margarin
ve sizma zeytinyagi karistirilarak kullanildiginda keklerin tiiketiciler tarafindan daha fazla
tercth edildigi bilinmektedir. Farkli birgok yemek c¢esidinde zeytinyagi kullanimi yogun
bicimde 6n planda tutulmaktadir. Fakat kek, kurabiye ve tatlilarda bu oran azalmaktadir. Bu
aragtirma sonucu Erkut (1990) ve Matsakidou ve digerleri (2010) araciligiyla yapilan farkli

calismalar ile benzerlik gostermektedir.
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UCUNCU BOLUM
4VES5 YILDIZLI OTELLERIN MENULERINDE ZEYTINYAGI KULLANIMI:
MANAVGAT ORNEGI

Bu boélimde, arastirmanin amacina, evrenine ve modeline, 6rneklemine, 6lgcme
aracina, hipotezlerine, verilerin toplanmasina, verilerin analizlerine ve bulgulara yonelik

aciklamalara yer verilmistir.

3.1. Arastirmanin Amaci

Otel isletmelerinin, artan talepler dogrultusunda rekabet ortaminda farklilik yaratarak
hizmet ekonomisinin yaninda, deneyim ekonomisine de yer verdigi bilinmektedir. Bu
ekonomi modellerinin tiiketiciler tarafindan talep edildigi, yapilan literatiir taramasinda ortaya
c¢ikmistir. Turizm ¢esitleriyle farklilik yaratmak isteyen otel isletmeleri, tlketicilerin tercih
listesinde farkli bir boyut ve deneyim ile yer almak istemektedir. Yiyecek ve igecek
alanlarinda ydresel {iriinler ile hazirlanan saglikli, besin degerleri yiiksek, sindirimi kolay ve
lezzetli yemekler sunan otel meniilerini hazirlayan mutfak personelleri, farkli deneyimsel
hizmet saglayan gastronomi temsilcileridir. Kendi igerisinde sicak, soguk, kahvalti, pastane,
alakart ve benzeri farkli boliimlere ayrilan otel mutfaklari, ascibasi, asgi, as¢r yardimeisi,
komi ve farkli 6zellikte mutfak personelleriyle miisterilere hizmet vermektedir. Bu dogrultuda
calismanin amaci, 4 ve 5 yildizli otel meniilerinde zeytinyagi kullanimina iligkin bilgileri
Olgmek ve arastirmaktir. Bu arastirma, “zeytinyagi kullanim durumu” ile ilgili bilgilerinin
olmasima ragmen 4 ve 5 yildizli otel isletmelerinin meniilerinde zeytinyagi kullanimi ile ilgili
hazirlanan ilk arastirma olma 6zelligi gosteren, 6zgiin ve 6nemli bir ¢alismadir. Arastirmanin
sonucunda 4 ve 5 yildizli otel isletmelerinin mutfaklarinda c¢alisan personellerin zeytinyagina
iligkin bilgilerini giincellemelerinde yardimei olacagy, otel isletmelerinin meniilerinde farklilik

yaratacagi ve katkilar saglayacag diisiiniilmektedir.

3.2. Arastirmamin Varsayimlari
Arastirma Olgegindeki ifadeleri katilimcilarin dogru bicimde algilayip etki altinda
kalmadan yorumladiklar1 varsayilmistir. Orneklemin evreni temsil etmede yeterli oldugu ve

bu ylizden aragtirma sonucunda genelleme yapma imkani1 verebilecegi varsayilmaktadir.
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3.3.  Arastirmanmin Simirhliklar

* Arastirma verileri uygulama yapilan grup ile sinirlidir.

* Arastirma sadece Antalya ili Manavgat ilgesinde bulunan 4 ve 5 yildizli otellerin
mutfak personelleri ve yoneticiler ile yapilmistir.

* Arastirma Covid-19 nedeniyle Manavgat ilgesinde 2020 yaz sezonunda faaliyette
bulunan 4 ve 5 yildizli otellerin mutfak personelleri ile diyetisyen, gida miihendisi,
otel miidiirii ve otel sahibi gibi mutfak alaninda bilgisi olan yoneticiler ve bu
bolgedeki 4 ve 5 yildizli otellerde aktif olarak c¢alismis fakat Covid-19 sebebiyle
ucretsiz izin verilmis mutfak personelleriyle yapilmustir.

» Arastirma belirli bir siire ile sinirlandirilmastir.

* Arastirmanin anket ¢calismasinda Manavgat As¢ilar Dernegi’nden yardim alinmistir.

* Arastirmada zaman, maliyet ve kontrol giicliklerinden dolay1 6rneklem segilmistir.

3.4. Arastirmammn Yontemi

Calismada, nicel aragtirma yontemi uygulanmistir. Verilerin toplama asamasinda anket
tekniginden yararlanilmigtir. Aragtirma Antalya’nin Manavgat ilgesinde bulunan 4 ve 5
yildizl1 konaklama isletmelerinin mutfaklarinda ¢alisan personeller ile, 2020 yilinin Ekim ve
Kasim aylar1 arasinda gergeklestirilmistir. Arastirmada 450 adet katilimecr ile anketler
doldurulmustur. Bu anketlerden 47 tanesi hatali, eksik veya yetersiz oldugu igin, aragtirmaya
dahil edilmemistir. Arastirma verilerinin analizi toplamda 403 adet anket ile yapilmistir.
Anketin ilk kisminda demografik Ozelliklerin belirlenmesi amaciyla sekiz ifade
bulunmaktadir. Ikinci, Gglinct, dordincii ve besinci bolimlerde katilimeilarin goriislerinin
belirlenmesi maksadiyla, besli likert tipi dereceleme 6l¢egi uygulanmigtir. Bu uygulama, “Hig
Katilmiyorum”, “Katilmiyorum”, “Kismen Katiliyorum”, “Katiliyorum” ve ‘“Tamamen
Katiliyorum” bigiminde uygulanmistir. <’Universite Ogrencilerinin  Zeytinyag1 Bilgi
Diizeylerini Belirlemeye Yonelik Bir Arastirma’ modelinde yapilan makale g¢alismasinda
kullanilan motivasyon Ol¢egi, calismamin zeytinyagma iliskin bilgiler kisminda amacina
yonelik tekrardan uyarlanmistir (Celik vd., 2016). Otel isletmeleri mutfaklarinda yoresel iirlin
kullanimi, otel isletmeleri mutfaklarinda zeytinyagi kullanimi, zeytinyaginin 4 ve 5 yildizli
otel meniilerinde kullanimi boltmlerinde ise incelenen literatlir sonucunda anket derleme
olarak yazilmistir. Manavgat’ta faaliyet gosteren 4 ve 5 yildizli otellerin mutfaklarinda ¢alisan
personeller ile uygulanan anketler Yamane (2001)’in kolayda 6rnekleme yontemiyle yliz yiize
ve internet aracilifiyla gerceklestirilmistir. Manavgat’ta bulunan 4 ve 5 yildizli otellerde

yapilan anketler sonucunda ortaya ¢ikan bilgiler SPSS programina girilerek ilk 6nce gegerlilik
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ve cronbach alfa giivenilirlik analizi yapilmistir. Daha sonra c¢aligmada faktor analizi
yapilarak, aragtirmanin amacina bagl olusturulan farklilik hipotezleri i¢in bagimsiz gruplar t
testi ve tek yonli varyans analiz (ANOVA) testleri uygulanmistir. Bagimli ve bagimsiz
degiskenler arasindaki etkiyi tespit edebilmek icin ise basit dogrusal regresyon analizi

kullantlmistir.

3.5. Arastirmanin Hipotezleri

Arastirmanin amaci goz Oniinde bulunduruldugunda, arastirmaya konu olan ‘’Otel
Isletme Mutfaklarinda Yéresel Uriin Kullanim1>’, “’Zeytinyagina Iliskin Bilgiler’’, <> Otel
Isletmeleri Mutfaklarinda Zeytinyagi Kullanimi’’ ve ‘’Zeytinyaginin 4 ve 5 Yildizli Otel

29

Meniilerinde Kullanimi>’ bagliklarinin teorik olarak anlamda iliskili oldugu diisiiniilen
cinsiyet, medeni durum, yas, tecriibe, otel yildiz1 degiskenleriyle olan iliskileri arastirilmistir.
Bagimsiz degiskenler ile bagimli degiskenler arasinda anlamli bir farklilik olup olmadigin
kavramak Uzere hipotezler olusturulmustur. Arastirmanin temel modeli, meniide zeytinyagi
kullanimin1 etkileyen degiskenlere yonelik kurgulanmistir. Arastirmada 4 adet bagimsiz
degisken bulunmaktadir. Bagimsiz degiskenler yoresel drunlere yonelik tutum ve
zeytinyagina iligkin bilgiler olarak ele alinmistir. Bagimli degiskenler ise meniide zeytinyagi

kullanim1 ve mutfakta zeytinyagi kullanimi olarak tek boyuttur.

3.5.1. Hipotezler ve ifadeler

H1: Otel isletmeleri mutfaklarinda yoresel iirtin kullanimi1 nedir?

H2: Arastirmaya katilanlarin zeytinyagina iliskin bilgi diizeyi nedir?

H3: Otel isletmeleri mutfaklarinda zeytinyagi kullanim diizeyi nedir?

H4: 4 ve 5 yildizli otel mutfaklarinda zeytinyagi kullanim diizeyi nedir?

HS5: 4 ve 5 yildizli otel mutfaklar1 meniilerinde zeytinyag: kullanim diizeyi nedir?

H6: Arastirmaya katilanlarin arastirmaya konu olan boyutlar1 cinsiyet agisindan anlamli bir

farklilik gostermektedir.

H7: Arastirmaya katilanlarin arasgtirmaya konu olan boyutlart medeni durum agisindan

anlaml bir farklilik gostermektedir.

H8: Arastirmaya katilanlarin arastirmaya konu olan boyutlar1 otel yildiz sayisi acisindan

anlaml bir farklilik géstermektedir.

H9: Arastirmaya katilanlarin arastirmaya konu olan boyutlar1 yas gruplaria gore anlamli bir

farklilik gostermektedir.
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H10: Arastirmaya katilanlarin arastirmaya konu olan boyutlari mesleklerine gore anlamli bir

farklilik gostermektedir.

H11l: Arastirmaya katilanlarin aragtirmaya konu olan boyutlar1 egitim durumlarina gore

anlaml bir farklilik géstermektedir.

H12: Arastirmaya katilanlarin arastirmaya konu olan boyutlar: is tecriibelerine gore anlaml

bir farklilik gostermektedir.

H13: Arastirmaya katilanlarin arastirmaya konu olan boyutlar1 mutfakta c¢alisilan duruma

gore anlamli bir farklilik gostermektedir.

H14: Yoresel urtinlere yonelik tutum, mutfakta zeytinyagi kullanimini olumlu yonde etkiler.
H15: Yoresel iiriinlere yonelik tutum, meniide zeytinyagi kullanimini olumlu yonde etkiler.
H16: Zeytinyagina iliskin bilgiler, mutfakta zeytinyagi kullanimini olumlu yonde etkiler.

H17: Zeytinyagna iligkin bilgiler, meniide zeytinyagi kullanimi olumlu yonde etkiler.

Mutfakta
Zeytinyagi
Kullanimi

Yoresel
Uriinlere
Yonelik Tutum

Hi14

H1s

Hi6

Menlide
Zeytinyagi

Zeytinyagina

Mliskin Bilgiler H17 Kullanimi

Sekil 3.1 Hipotetik Arastirma Modeli

3.6. Bulgular

Bu boélimde, Manavgat’ta bulunan 4 ve 5 yildizli otellerin mutfaklarinda c¢alisan
personellerin bulgular1 yer almaktadir. Otel isletmeleri mutfaklarinda yoresel iiriin kullanima,
zeytinyagina iligkin bilgiler, otel isletmeleri mutfaklarinda zeytinyagr kullanimi ve
zeytinyaginin 4 ve 5 yildizli otel meniilerinde kullanimu ile ilgili yiizde ve frekans analizleri,
degiskenler arasindaki etkiyi 6l¢gmek amaciyla regresyon ve farklilik testleri uygulanmistir.
Bagimsiz gruplar t testi ve tek yonlii varyans analiz (ANOVA) testi uygulanmis sonuglari

raporlanmistir. Arastirmaya katilanlarin cinsiyetine gore, medeni duruma gore, otel yildiz
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sayisina gore, yaslarina gore, mesleklerine gore, is tecriibelerine gore, mutfakta calistiklar

kisimlara gore zeytinyagina iliskin bilgileri boyutlarina gére anlaml bir farklilik vardir.

3.6.1. Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular

Tablo 3.1 incelendiginde otel mutfaklarinda ¢alisanlarin demografik 6zellikleri olarak
cinsiyet, yas, medeni durum, egitim durumu ve meslek bulunmaktadir. Ankete katilan 403
kisinin %26,6°sin1 kadmlarin ve %73,4linli erkeklerin olusturdugu goriilmektedir. Ankete
katilanlarin yaslar1 5 gruba ayrilmis sekilde incelenmistir. Yas gruplar agirligia gore 16-24
yas aras1 %30,3’iine, 25-33 yas aras1 %28,5’ine, 34-42 yas aras1 %31,8’ine, 43-51 yas arasi
%6,7’sine, 52 yas ve lzeri %2,7’sini olusturmaktadir. Ankete katilanlarin yas agirlhigt
ortalamasmin 16-24 yas en biliylik ¢ogunlugu olusturmaktadir. Arastirmaya katilan
katilimcilarin medeni durumlarina gore dagilimlart incelendiginde %40,7’sinin  bekar,
%359,3’tinun ise evli oldugu goriilmektedir. Ankete katilanlarin egitim durumlar1 6 gruba
ayrilmig sekilde incelenmistir. Egitim durumlart agirligina gore ilkdgretim % 4,7’sini,
ortadgretim % 9,4’ini, lise %53,1’ini, On lisans %14,9’unu, lisans %16,6’sim1 ve lisansiistii
%1,3’1inli olusturmaktadir. Egitim durumunun agirligi ortalamasinin en fazla lise oldugunu
sOylemek miimkiindiir. Arastirmaya katilan katilimcilarin meslekleri 6 gruba ayrilmis sekilde
incelenmistir. Meslek gruplarn agirligina goére komi %14,1’ini, as¢1 yardimeist %35,3’iinii,
ase1l %30,0’unu, ascibast yardimcist %7,7’sini, ascibast %5,0°1m1, gida miithendisi %4,0 11,
diyetisyen %1,2’sini, otel miidiirii %2,2’sini ve otel sahibi %0,5’ini olusturmaktadir. Meslek
gruplar1 agirlik ortalamasinda en fazla katilimer as¢1 yardimcilart olarak goriilmektedir.
Katilimeilarin is alanindaki tecriibesi 5 gruba ayrilarak incelenmistir. Is tecriibesi agirhigina
gore 0-3 %12.4°1, 4-7 %35,2°s1, 8-11 %26,3’1, 12-15 %12,2’si, 16 ve tizeri %13,9’unu
olusturmaktadir. Bu sonuglara bakildiginda ortalamanin en yiiksek tercih edilen grubunun 4-7
yil is tecriibesine sahip kisiler oldugunu sdylemek miimkiindiir. Katilimcilarin mutfak
kismindaki calisma alanlar1 6 gruba ayrilmis sekilde incelenmistir. Mutfak kismi agirligina
gore sicak %40,0’ 1, soguk %19,6’sin1, pastane %3,7’sini, alakart %11,7’sini, kahvalti
%]11,7’sini ve %13,4’tini diger kisimlar olusturmaktadir. Mutfak kisimlarinin agirlik
ortalamasinin en fazla oldugu yer sicak kismi olarak belirtilebilir. Otel y1ldizinin %11,9’unu 4
yildizli oteller ve %88,1’in1 5 yildizli oteller olugturmaktadir. Demografik 6zellikler ile ilgili
bilgiler asagidaki tabloda yer almaktadir.



Tablo 3.1 Otel Mutfaklarinda Cahsanlarin Demografik Ozellikleri (n:403)

Demografik Degiskenler n %
Cinsiyet Kadin 107 26,6
Erkek 296 73,4
16-24 122 30,3
25-33 115 28,5
Yas 34-42 128 31,8
43-51 27 6,7
52 yas ve iizeri 11 2,7
Medeni Durum Belar 104 107
Evli 239 59,3
Ikogretim 19 47
Ortadgretim 38 9,4
Lise 214 53,1
Feitim Durumu On Lisans 60 14,9
Lisans 67 16,6
Lisansustu 5 13
Komi 57 14,1
Asc1 Yardimeist 142 35,3
Asql 121 30,0
Ascibas1 Yardimcisi 31 1,7
Meslek Ascibasi 20 5,0
Gida Miihendisi 16 4,0
Diyetisyen 5 1,2
Otel Mudiru 9 2,2
Otel Sahibi 2 0,5
0-3 50 12,4
4-7 142 35,2
is Tecriibesi 8-11 106 26,3
12-15 49 12,2
16 ve Uzeri 56 13,9
Sicak 161 40,0
Soguk 79 19,6
Mutfak Kismu Pastane o 37
Alakart 47 11,7
Kahvalt1 a7 11,7
Diger 54 13,4
4 Yildizlh 48 11,9
Otel Yildiz1

5 Yildizlh 355 88,1
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3.6.2. Betimleyici Bulgular

Arastirma kapsamindaki otel isletmeleri mutfaklarinda yoresel iiriin kullanimi,
zeytinyagina iliskin bilgiler, otel isletmeleri mutfaklarinda zeytinyagi kullanimi, zeytinyaginin
4 ve 5 wyildizli otel meniilerinde kullanimi arastirilmistir. Bu amaglar dogrultusunda
betimleyici analizler yapilmis ve dort (4) baslik altinda (Otel Mutfaklarinda Yéresel Uriin
Kullanimina Ait Betimleyici Bulgular, Zeytinyagna Iliskin Bilgilere Ait Betimleyici
Bulgular, Otel Mutfaklarinda Zeytinyagi Kullanimina Ait Betimleyici Bulgular ve
Zeytinyaginin 4 ve 5 Yildizli Otel Meniilerinde Kullanimi) farkli tablolar ile durum
Ozetlenmeye ¢alisilmistir. Tablolarda betimleyici bulgular baslig: altinda katilimcilarin sayist
(N), aritmetik ortalamalar1 (Ort., X) ve standart sapmalari (SS, o) verilmistir.

Otel mutfaklarinda yoresel iirlin kullanimina iliskin boyutta yer alan ifadelerin
aritmetik ortalama degerleri incelendiginde en yiiksek aritmetik ortalama (X=4,586),
(6=0,895) “’Kullanilacak yoresel {irlinlerin insan saglina faydalar1 Onceden analiz
edilmelidir’’ ifadesi olarak belirlenmistir. ’Otelin bulundugu konum itibariyle bolgesinde
bulunan sebze ve meyvelere hakim olmasi gerekmektedir’” ifadesi (X=4,548, 6=0,930), <’Otel
isletmelerinin mutfaklarinda yoresel {irlinlerin kullanilmasi gerekir’” ifadesi (x=4,529,
0=0,957) aritmetik ortalama degerleriyle gosterilmektedir. En diisiikk aritmetik ortalama
(x=4,328, o=1,114) ile “Ulkemizde iiretilen yoresel {iriinlerin otel mutfaklarinda
kullanilmasinin sebepleri bilingli mutfak yoneticisi ve mutfak personelidir’’ ifadesi olarak
tespit edilmigtir. Arastirma kapsaminda yer alan ifadeler asagidaki Tablo 3.2°de
gosterilmektedir.

Tablo 3.2 Otel Mutfaklarinda Yéresel Uriin Kullammina Ait Betimleyici Bulgular (n:403)

Otel isletme Mutfaklarinda Yéresel Uriin Kullanim N | Ort. | SS.

éé%[(ei}r isletmelerinin mutfaklarinda yoresel tirtinlerin kullaniimasi 403|4.5290.957

2. Otelin bulundugu konum itibariyle bélgesinde bulunan sebze ve

meyvelere hakim olmasi gerekmektedir. 40314,54810,930

3. Kullanilacak ydresel iiriinlerin insan saglina faydalar1 6nceden

analiz edilmelidir. 403 4,586 | 0,895

4. Ulkemizde iiretilen yoresel iiriinlerin otel mutfaklarinda
kullanilmasinin sebepleri bilingli mutfak yoneticisi ve mutfak 403 (4,328 1,114
personelidir.

Akdeniz Bolgesi’nde bulunan otel isletmelerinin mutfaklarinda kullanilan yoresel
tirtinlerinin birgogu Akdeniz bitki ortiisiinde yetisen sebze, meyve ve otlardan olusmaktadir.
Bu drdnlerin icerisinde en c¢ok tercih edilen yoresel Grinin zeytinyagr oldugu

diistiniilmektedir. Yoresel triinlere ait sebze ve otlarin ¢ig tuketimi, haslanmasi, kavrulmasi



53

ve kizartilmasi seklinde yapilan yemeklerde kullanilan zeytinyagi, salata ve mezelerde de sik
kullanildig1 diistiniilmektedir. Saglikli beslenme modellerinin vazgegilmezi olan zeytinyagi,
otel mutfaklarinda kullanilan en 6nemli yoresel iirlin olarak nitelendirilebilir.

Zeytinyagina iliskin bilgilerin kullanimina bagli boyutta yer alan ifadelerin aritmetik
ortalama degerleri incelendiginde en yiiksek iki (2) aritmetik ortalama sirasiyla (X=4,633,
0=0,849) “’Zeytinyag1 diger yaglara gore daha saglikli ve lezzetlidir’> ve (x=4,340, 6=1,013)
“’Soguk sikim zeytinyagi daha ¢ok lezzetlidir’’ ifadeleri yer almaktadir. En disik iki (2)
aritmetik ortalama sirasiyla (x=2,601, 0=1,465) “’Pahali zeytinyag1 daha ¢ok kalitelidir‘’ ve
(x=3,233, 6=1,483)“’Zeytinyagi farkli yag ¢esitleriyle karistirihip kullanilabilir’® ifadeleri yer
almaktadir. Diger ifadeler ise Tablo 3.3’te gosterilmektedir.

Tablo 3.3 Zeytinyagina iliskin Bilgilere Ait Betimleyici Bulgular (n:403)

Zeytinyagima iliskin Bilgiler N | Ort. | SS.
1. Zeytinyag1 diger yaglara gore daha saglikli ve lezzetlidir. 40314,633/0,849
2. Zeytinyagimin tadini igerisinde bulunan asitler belirler. 403 3,682 1,304
3. Zeytinyag farkli yag ¢esitleriyle karistirilip kullanilabilir. 403 (3,233 1,483

4. Zeytinyag1 midede ¢abuk sindirildigi i¢in yaz aylarinda

kullanimi fazladir. 403|3,856 (1,314

5. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde zeytinyag1 ana yemek boliimiinde yer 403 |3.834 | 1,439

alir.

6. Ulkemiz zeytin ve zeytinyagi iiretiminde diinyada belirli bir 403|4,045|1,121
konumdadir.

7. Pahal1 zeytinyag1 daha c¢ok kalitelidir. 403 (2,601 1,465
8. Nati_jrfel sizma zeytinyagi diger zeytinyaglarina gére daha 403 |4.216| 1,100
kalitelidir.

9. Soguk sikim zeytinyag1 daha ¢ok lezzetlidir. 403|4,3401,013
10. Sicak sikim zeytinyaginda asit orani yiiksektir. 403|3,975/1,029
;gr eZk??ftlnyaglmn kalitesini anlamak i¢in asit oranini bilmek 403|4.007| 1,154

Zeytinyag1 diger bitkisel yaglara gore birgok agidan farklilik gostermektedir. Bu
farkliliklar; zeytinyaginin ham maddesi olan zeytin meyvesinin iiretim ve islenis seklinden
baslayip, zeytinyaginin iiretim, depolama ve mutfaklarda kullanim durumuna kadar
ayrilmaktadir. Zeytinyaginin iiretim asamasindaki sekli soguk sikim ve sicak sikim olarak
ikiye ayrilmaktadir. Uretim tercihlerine gore farklilik gosteren zeytinyaginin tadini, lezzetini
ve kalitesini, {iiretim asamasindaki seklinin ve (Oretim slrecinin belirledigi tahmin
edilmektedir. Sicak sikim zeytinyaginda bulunan asit oraninin, soguk sikim zeytinyaginda
daha az oldugu bilinmektedir. Bu sebep ile soguk sikim zeytinyaginin daha lezzetli oldugu

diisiiniilmektedir. Bu tiir sikimlar ile zeytinyagi kendi icerisinde farkli cesitlere ayrilarak



54

kullanim sekline gore siniflandirilmaktadir. Bu siniflandirmanin en énemli nedeni dogru ve
bilingli kullanimdir. Dogru ve bilingli bir sekilde kullanilan zeytinyagi, bireylerin saglikli
beslenme ihtiyaglarin1 ve yemeklerindeki lezzet gereksinimini karsilayan bitkisel yag olarak
diistiniilebilir.

Otel mutfaklarinda zeytinyagi kullanimina iliskin boyutta yer alan ifadelerin aritmetik
ortalama degerleri incelendiginde en yuksek iki (2) aritmetik ortalama degeri sirasiyla
(x=4,583, 06=0,816) “’Amacina gore kullanilan zeytinyaglarinin insan sagligina faydali
oldugunu biliyorum”’ ve (x=4,439, 6=0,966) ’Saglikli yemeklerin zeytinyagi ile yapilmasi
gerektigine inantyorum’’ ifadeleri yer almaktadir. En diisiik iki (2) aritmetik ortalama degeri
ise swrastyla (X=3,213, 6=1,409) “’Maliyet (Cost) giderlerini azaltmak igin zeytinyagi
kullanimlarin1 en aza indirmemiz bekleniyor’” ve (x¥=3,802, 6=1,153) “’Yemeklerin yapimi
sirasinda zeytinyagini kullanmak i¢in 6l¢ii araglar1 kullanilir’” ifadeleri yer almaktadir. Diger

ifadeler ise Tablo 3.4’te yer almaktadir.

Tablo 3.4 Otel Mutfaklarinda Zeytinyagi Kullanimina Ait Betimleyici Bulgular (n:403)

Otel Isletmeleri Mutfaklarinda Zeytinyag Kullanimi N | Ort. | SS.

}. Saglikli yemeklerin zeytinyag ile yapilmasi gerektigine 403 |4.439 | 0,966
inanityorum.

2. Yemeklerin yapimi sirasinda zeytinyagini kullanmak i¢in 6l¢ii

araclar1 kullanilir. 403|3,802|1,153

3. Et ve balik marinasyon soslar1 zeytinyagi ile hazirlanir. 403 (4,238 1,062

4. Yemeklerde zeytinyagi kullanim1 miisteriler tarafindan
talep ediliyor. 403|3,916 | 1,261

5. Menii icerisinde bulunan zeytinyagli yemeklerin ¢esitlerinin

arttirilmasi gerektigini diisiiniiyorum. 403 14,258 1,057

6. Maliyet (Cost) giderlerini azaltmak i¢in zeytinyagi

kullanimlarini en aza indirmemiz bekleniyor. 40313,2131 1,409

7. Zeytinyag1 kullaniminda mutfak personelinin bilgilendirilmesi

gerektigini diigiiniiyorum. 403 4,238 | 1,050

8. Amacina gore kullanilan zeytinyaglarinin insan sagligina
faydali oldugunu biliyorum.

403 (4,583|0,816

Amacina gore kullanilan zeytinyaginin insan sagligina olumlu yonde etki yaptigi
diisiiniilmektedir. Bu amaglar dogrultusunda hazirlanan soslar, salatalar, mezeler ve yemekler
hem lezzet hem de saglik agisindan otel mutfaklarinda ’Med Diyeti’” (The Mediterranean
Diet) yani “’Akdeniz Diyeti’’ seklinde hizmete sunulmaktadir. Akdeniz Diyeti’nin en dnemli
Ozelligi, belirli bir diyet kurali uygulayarak yemeklerden uzaklasmak degildir. Aksine saglikli
tirlinlerden olusan yemekleri, kurala baglamadan yemeyi temel alan bir beslenme bicimidir. Otel
isletmeleri mutfaklarinda hazirlanan yemeklerde zeytinyagi kullanimmim Akdeniz Diyeti

uygulayan ve beslenme sekline dikkat eden miisteriler tarafindan tercih edildigi diisiiniilmektedir.
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Bu sebeplerden dolay1 otel mutfaklarmda kullanilan zeytinyaginin dogru sekilde kullanilmasiyla
maliyet giderlerini kontrol altina almak ve tercih edilen zeytinyagli yemek ¢esitlerinin arttirilarak
otel isletmelerinin rekabet ortaminda tercih edilir konuma gelmesi diisiiniilebilir.

Zeytinyagmin 4 ve 5 yildizli otel meniilerinde kullanimina iliskin boyutta yer alan
ifadelerin aritmetik ortalama degerleri incelendiginde en yuksek iki (2) aritmetik ortalama
degeri sirasiyla (x=4,392, 6=0,970) ‘’Hazirlanan meniilerde standart maliyet hesaplart 6n
planda tutulur’® ve (X=4,248, 6=0,958) ‘’Menilerde mevsimlik taze sebze ve meyvelerin
kullanim dénemleri kis ve yaz aylarina gore belirlenir’’ ifadeleri yer almaktadir. En diisiik iki
(2) aritmetik ortalama degeri ise sirasiyla (X=3,650, 6=1,209) “’Zeytinyaginin 4 ve 5 yildizli
otel mentlerinde kullanim durumu miisterilerin talepleri dogrultusundandir’® ve (X=3,692,
0=1,256) “Zeytinyaginin 4 ve 5 yildizli otel menilerinde kullanim durumu saglik

acisindandir’’ ifadeleri yer almaktadir. Diger ifadeler ise Tablo 3.5’te yer almaktadir.

Tablo 3.5 Zeytinyaginin 4 ve 5 Yildizh Otel Meniilerinde Uriin Kullanimina Ait Betimleyici Bulgular
(n:403)

Zeytinyaginin 4 ve 5 Yildizli Otel Meniilerinde Kullanim N | Ort. | SS.
tlljtﬁﬁizrlﬂanan mentilerde standart maliyet hesaplar1 6n planda 403 (4,392 0,970
2. Hazirlanacak olan meniiler yiyecek iirliniiniin en kisa siirede

pazarlanmasi i¢in reklam, satis ve bilgi edinmek amacl 403(3,993|1,038
kullanilmaktadir.

3. Menii planlamasinda insan sagligina faydali Grlnlerin

bulunmasinda 6zen gosterilir. 40314,11210,992

4. Meniilerde mevsimlik taze sebze ve meyvelerin kullanim

donemleri kis ve yaz aylarina gore belirlenir. 40314,248 0,958

5. Otel mutfaklarinda kullanilan meniilerin yoresel lezzet

urtinlerine daha yakin oldugu bilinmektedir. 40313,901 1,124

6. Otel mentilerinde bolgelerindeki tiriinlerin kullanilmasina 6zen

L 403 14,003 (1,101
gosterilir.

7. Zeytinyag1 otel meniilerinde soguk, sicak ve kahvalti

boliimlerinde sik¢a kullanilir. 40314,055/1,206

8. Zeytinyaginin 4 ve 5 yildizli otel meniilerinde kullanim

durumu saglik agisindandir. 403 3,692 1,256

9. Zeytinyaginin 4 ve 5 yildizli otel meniilerinde kullanim

durumu maliyet acisindandir. 4033,79711,352

10. Zeytinyaginin 4 ve 5 yildizli otel mentilerinde kullanim

durumu lezzet farkindandir. 40314,04710,975

11. Zeytinyaginin 4 ve 5 yildizli otel mentilerinde kullanim

durumu miisterilerin talepleri dogrultusundandir. 403 3,650/ 1,209

4 ve 5 yildizli otel meniileri hazirlanirken, standart maliyet hesaplamalar1 esnek

tutularak, men igerisinde yer alacak yemeklerin pazarlanmasi i¢in reklam ve satis alanlarinda
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farkliliklar yapilabilir. Soguk, sicak ve kahvalti boliimlerinde sik¢a kullanilan zeytinyaginin 4
ve 5 yildizli otel meniilerinde kullanim durumunun lezzet ve saglik agisindan oldugu

diistiniilmektedir.

3.6.3. Farkhilik Analizleri ve Yorumlar:
Arastirmanin bu alaninda, g¢alismanin hipotezlerini test etmek amactyla farklilik

analizleri yapilmstir.

3.6.3.1. T Testi Sonuclari

Otel isletme mutfaklarinda yoresel iirtin kullanimi cinsiyet degiskenlerine gore
kadinlarin X=4,526, erkeklerin ise X=4,487 olarak tespit edilmistir. Zeytinyagmna iligkin
bilgiler cinsiyet degiskenlerine gore kadinlarin X=3,828, erkeklerin ise X=3,866 olarak tespit
edilmistir. Otel isletme mutfaklarinda zeytinyagi kullanimi cinsiyet degiskenlerine gore
kadinlarin X=4,050, erkeklerin ise X=4,099 olarak tespit edilmistir. Zeytinyaginin 4-5 yildizli
otel meniilerinde kullanimi cinsiyet degiskenlerine gore kadinlarin X=3,976, erkeklerin ise
x=3,995 olarak tespit edilmistir.

Katilimcilarin arastirmaya konu olan “’otel isletmeleri mutfaklarinda yoresel iiriin
kullanimi, zeytinyagina iliskin bilgiler, otel isletmeleri mutfaklarinda zeytinyagi kullanim1 ve
zeytinyagiin 4 ve 5 yildizli otel meniilerinde kullanimi1”’ cinsiyet acisindan yapilan bagimsiz
gruplar t testi analizinde gruplar arasinda cinsiyete gore istatiksel agidan anlamli bir fark

olmadigin1 gostermektedir (p>0,05). Tablo 3.6’da analiz sonuglari yer almaktadir.

Tablo 3.6 Katimeilarin Cinsiyetleri ile Boyutlar Arasindaki Farkliliklar (t Testi)

Cinsiyet N | Ort. | SS. SD P
Otel isletme Mutfaklarinda |Kadin | 107]4,526| 0,791
. N 401 0,654
Yoresel Uriin K. Erkek 296 | 4,487 | 0,747
Zeytinyagna lliskin Bilgiler |20 | 107]3828] 06601 ), | 5o
cytmyagina Hiskan BUSTEL Terkek | 296]3,866| 0,602 |
Otel isletme Mutfaklarimda |Kadin | 107|4,050| 0,664
. < 401 0,524
Zeytinyag Kul. Erkek 296 (4,099 0,678
Zeytinyagimn 4-5 Yildizh Otel | Kadin | 107]3,976| 0,711
Y 401 0,818
Menulerinde K. Erkek 2961 3,995| 0,714

Otel isletmeleri mutfaklarinda ydresel iriin kullanma tercihinin kadinlarda veya
erkeklerde bir farklilik yaratmamasinin sebebi olarak, cografi konum itibariyle katilimcilarin

kendi bilgi ve tecriibelerine gore hareket ederek arastirma yapilan bolgenin bitki Ortiisii ve
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yoresel iriinleri hakkinda genel bir bilgi sahibi olduklar1 diigiiniilmektedir. Yapilan analiz
sonucunda H6 hipotezi reddedilmistir.

Otel isletme mutfaklarinda yoresel iiriin kullanimi medeni durum degiskenine gore
bekar katilimcilarin X=4,377, evli katihimcilarin ise X=4,581 olarak tespit edilmistir.
Zeytinyagina iliskin bilgiler medeni durum degiskenine gore bekar katilimcilarin X=3,754,
evli katilimcilarin ise X=3,925 olarak tespit edilmistir. Otel isletme mutfaklarinda zeytinyagi
kullanim1 medeni durum degiskenine gore bekar katilimcilarin X=3,960, evli katilimcilarin ise
x=4,173 olarak tespit edilmistir. Zeytinyaginin 4-5 yildizli otel meniilerinde kullanim1 medeni
durum degiskenine gore bekar katilimcilarin X=3,818, evli katilimcilarin ise X=4,108 olarak
tespit edilmistir.

Katilimcilarin arastirmaya konu olan “’otel isletmeleri mutfaklarinda ydresel {iriin
kullanimi, zeytinyagina iligkin bilgiler, otel igletmeleri mutfaklarinda zeytinyagi kullanim1 ve
zeytinyaginin 4 ve 5 yildizli otel meniilerinde kullanim1’’ medeni durum agisindan yapilan
bagimsiz gruplar t testi analizinde gruplar arasinda evli katilimeilarin lehine istatiksel agidan

anlaml1 bir farklilik belirlenmistir (p<0,05). Tablo 3.7’de analiz sonuglar1 yer almaktadir.

Tablo 3.7 Katihmcilarin Medeni Durumlari ile Boyutlar Arasindaki Farkhiliklar (t Testi)

Medeni Durum N | Ort. | SS. SD P
Otel isle't.me Mutfaklarinda Bekar 164|4,377| 0,792 401 0.008
Yoresel Uriin K. Evli 239|4,581| 0,724 '
Zeytinyagma lliskin Bilgiler Bekar | 164 3754 0682 0,006
nyagina n N )
cyfinyagtna HTiskin PLSEL - [Ewii 239(3,925] 0,559
Otel Isletme Mutfaklarinda Bekar 16413,960| 0,742 401 0.002
Zeytinyag Kul. Evli 239|4,173| 0,610 ’
Zeytinyaginin 4-5 Yildizh Otel | Bekar 164 3,818| 0,788 401 0.000
Mendlerinde K. Evli 239 4,108 | 0,631 ’

Katilimcilarin medeni durumlari ile boyutlar arasindaki farkliliklarina bakildiginda,
evli olan katilmcilarin bilgilerinin, bekar olan katilimcilardan daha ¢ok oldugu
goriilmektedir. Evli olan katilimcilarin is tecriibelerinin bekar katilimcilardan fazla oldugu
diistinilmektedir. Bekar katilimcilarin yas olarak kii¢iik olmas:t bu tlr bilgilerinin de az
oldugunu diisiiniilmektedir. Evli katilimcilar zeytinyagini saglikli beslenme kavraminin temeli
olarak gormektedir. Kalp, damar ve mide hastaliklariin dogal ilact oldugu diigiiniilmektedir.

Yapilan analiz sonucunda H7 hipotezi kabul edilmistir.
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Otel isletme mutfaklarinda yoresel iirtin kullanimi otelin yildiz sayis1 durumunun
degiskenlerine gore dort (4) yildizli otel katilimcilarin X=4,568, bes (5) yildizli otel
katilimcilarin ise X=4,488 olarak tespit edilmistir. Zeytinyagina iliskin bilgiler yildiz sayisi
durumunun degiskenlerine gore dort (4) yildizli otel katilimcilarin X=3,886, bes (5) yildizli
otel katilimcilarin ise X=3,852 olarak tespit edilmistir. Otel isletme mutfaklarinda zeytinyagi
kullanimi otelin yildiz sayist durumunun degiskenlerine gore dort (4) yildizli otel
katilimcilarin X=4,188, bes (5) yildizl1 otel katilimcilarin ise X=4,072 olarak tespit edilmistir.
Zeytinyaginin  4-5 yildizli otel meniilerinde kullanimi otelin yildiz sayisi durumunun
degiskenlerine gore dort (4) yildizli otel katilimcilarin x=4,110, bes (5) yildizli otel
katilimcilarin ise X=3,974 olarak tespit edilmistir.

Katilimcilarin arastirmaya konu olan “’otel isletmeleri mutfaklarinda yoresel {iriin
kullanimi, zeytinyagina iligkin bilgiler, otel igletmeleri mutfaklarinda zeytinyagi kullanim1 ve
zeytinyagiin 4 ve 5 yildizli otel meniilerinde kullanimi’’ otel yildiz sayis1 agisindan yapilan
bagimsiz gruplar t testi analizinde gruplar arasinda otel yi1ldiz sayis1 istatiksel anlamda bir fark

olmadig1 belirlenmistir (p>0,05). Tablo 3.8’de analiz sonuglari yer almaktadir.

Tablo 3.8 Katihmcilarin Cahistiklar: Otelin Yildiz Sayisi ile Boyutlar Arasindaki Farkhiliklar (t Testi)

Otelin Yildiz Sayisi N | Ort. | SS. SD P
Otel Isletme Mutfaklarinda 4| 48|4,568| 0,543
. N 401 0,495
Yoresel Uriin K. 5| 355|4,488| 0,783
Zeytinyagina lliskin Bilgiler 1| 481388 0529 401 0,714
eytinyagina lliskin Bilgi 5| 355/ 3.852] 0629 :
Otel Isletme Mutfaklarinda 4| 48]4,188| 0,484
A 401 0,266
Zeytinyag Kul. 5| 355(4,072| 0,695
Zeytinyaginin 4-5 Yildizh Otel 4| 48[4,110] 0,537
A 401 0,204
Mendulerinde K. 5| 355|3,974| 0,732

4 ve 5 yildizli otel isletmeleri mutfaklarinda yildiz sayisina gore anlamli bir farklilik
bulunmamaktadir. 4 ve 5 yildizli otellerde ayn1 mutfak personeli ¢alisabilmekte, ayni {iriinler,
ayni arag-geregler, ayni plan ve programlar uygulanabilmektedir. Yapilan analiz sonucunda

H8 hipotezi reddedilmistir.



59

3.6.3.2. Anova Test Sonuclar:

Arastirmada yer alan katilimcilarin aragtirma boyutlariin yas gruplarma gore farklilik
gosterip gostermedigini belirlemek icin tek yonlii varyans analizi (ANOVA) ile analiz
yapilmistir. Istatiksel agidan farkliligm oldugu durumda farklihigin hangi gruplar arasinda
oldugunu belirlemek i¢in ise Tukey testi kullanilmistir.

Otel isletmeleri mutfaklarinda yoresel iirtin kullanimi boyutu katilimcilarin yas
gruplar1 agisindan en yiiksek aritmetik ortalama (x=4,624) 25-33 yasinda olan katilimcilarin,
en disiik aritmetik ortalama (x=4,159) ise 51- yas ve {lizeri katilimcilara aittir. Arastirmaya
katilanlarin 25-33 yas grubunda olan katilimcilarin 16-24 yas grubundaki katilimcilara gore
otel isletme mutfaklarinda ydresel iiriin kullanimi1 boyutunda anlamli bir farklilik vardir. 25-
33 yas grubundaki katilimcilarin diger yas grubunda yer alan katilimcilardan otel isletme
mutfaklarinda yoresel tiriin kullanimi1 konusunda daha olumlu diisiinmektedir.

Zeytinyagma iliskin bilgiler boyutu katilimcilarin yas gruplar1 agisindan en yiiksek
aritmetik ortalama (x=3,982) 34-42 yasinda olan katilimcilarin, en diisiik aritmetik ortalama
(x=3,683) ise 16-24 yasinda olan katilimcilara aittir. Arastirmaya katilan 34-42 ve 25-33 yas
grubundaki bireylerin zeytinyagina iliskin bilgileri 16-24 yas grubundaki bireylerden daha
olumludur.

Otel isletme mutfaklarinda zeytinyagi kullanimi boyutu katilimcilarin yas gruplari
arasinda en yiiksek aritmetik ortalama (X=4,235) 25-33 yasinda olan katilimcilarin, en disiik
aritmetik ortalama (x=3,864) ise 51-yas ve lizeri katilimcilara aittir. Aragtirmaya katilan 34-42
ve 25-33 yag grubundaki bireylerin otel isletme mutfaklarinda zeytinyagi kullanimi 16-24 yas
grubundaki bireylerden daha olumludur.

Zeytinyagmin 4-5 yildizli otel meniilerinde kullanimi boyutu katilimcilarin yas
gruplart agisindan en yiiksek aritmetik ortalama (X=4,210) 25-33 yasinda olan katilimcilarin,
en diislik aritmetik ortalama (x=3,633) ise 16-24 yasinda olan katilimcilara aittir. Aragtirmaya
katilan 34-42 ve 25-33 yas grubundaki bireylerin, zeytinyagmin 4 ve 5 yildizli otel
meniilerinde kullanimi 16-24 yas grubundaki bireylerden daha olumludur.

Yas gruplart arasinda anlamli bir farklilik bulunmaktadir. Tablo 3.9’da analiz

sonuglar1 yer almaktadir.
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Tablo 3.9 Katihmcilarin Yas Gruplarina Gore Anova (Tukey) Test Sonuglari

Yas

Gruplan: N | Ort. | SS SD F P Aciklama

Boyutlar

=y | A|16-24 | 122]4,355|0,786
£E o |B|25-33 | 115|4,624] 0,678
EET
2 S0|C 3442 | 128/ 459410679} 4| 3565| 07|  A<B
T € 8| D |43-51 | 27|4.287)0,828
5 = =
S 5| g [5lve [ g;[4159]1402
uzeri
_ | A16-24 | 122/3,683|0,719
]
£, | B[2533 | 115)3942)0,560
o =
s.& C |34-42 | 128]3,982| 0,495 4| 4989| 0001 A<B
€ £ |D|43-51 | 27|3687|0,689 A<C
L -
NZ [g[slve [ [;|3810]0643
uzeri
. | A[16-24 | 122]3871]0811
=
£ E|B|25-33 | 115]4,235]0,558
S 508 ]
&,i‘ & C |34-42 | 128|4,220|0,570 4| 7104] 0000 A<B
3 € £|D|43-51 | 27/3880|0,691 A<C
S %
= ﬁ E ?1 Vf) 11 3,864 | 0,413
uzeri
© g |A[16-24 | 122 3,633 0,799
Eg% B [25-33 | 115| 4,210 0,534
= c
55 S | C|[34-42 | 1284187]0564| 4l 1ca1| o000 A<B
2SS |D|43-51 | 27|3,855/0,814 A<C
o T
B> | _[51ve 3,686 | 0,952
N = | E uzeri 11

Otel isletmeleri mutfaklarinda yoresel {riin kullaniminin yas gruplarma gore
dagilimina bakildiginda, geng yastaki bireylerin yoresel iiriin tercihlerinin daha 6n plandadir.
Bunun sebebinin, son donemlerin populer tercihi olarak bilinen gastronomi festivalleri,
gastronomi turlar1 ve gastronomi {izerine yapilan kiiltiirel yarigmalar oldugu diisiiniilebilir.
Egitim kurumlarinin mutfak bélimlerinden mezun olan bireylerin ana dersinin Tiirk mutfag:
ve bu mutfagin temel yap1 taglarin1 olusturan yoresel iirlinler olarak ele alinmasiyla, alaninda
uzmanlagsacak bireylerin ¢alisma ortaminda bulunduklar1 diger bireyleri de etkileyecegi ve
bilgilendirecegi diigiiniilmektedir. Artan rekabet ortaminda gastronomi, buyuk bir ivme
kazanarak yemek kulttrleri arasinda kendi 6zgiinligiinii koruyup, farkli sekilde yeni sunum
arayislart igerisine girme gereksinimlerini 6n plana c¢ikarmistir. Yoresel iirlinler kendi
Ozgiinliigiinii koruyan ve miisteriler tarafindan en ¢ok ilgi goren yiyecek ve icecekler olarak

diistiniilmektedir. Yapilan analiz sonucunda H9 hipotezi kabul edilmistir.
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Otel isletmeleri mutfaklarinda yoresel {riin  kullanimi  boyutu katilimcilarin
mesleklerine gore en yuksek aritmetik ortalama (x=4,601) as¢1 katilimcilarin, en diisiik
aritmetik ortalama (x=2,700) ise diyetisyen katilimcilara aittir. Arastirmaya katilan komi, as¢1
yardimcisi ve asg1 bireylerin otel isletmeleri mutfaklarinda yoresel iiriin kullanimi1 boyutunda
anlamli bir farklilik vardir. Komi, ag¢1 yardimcisi, as¢1 ve ag¢ibasinin diger meslek gruplarina
gore otel isletme mutfaklarinda ydresel iiriin kullaniminda daha olumlu diistinmektedir.

Zeytinyagma iligkin bilgiler boyutu katilimcilarin mesleklerine gore en yiiksek
aritmetik ortalama (x=4,000) otel sahibi katilimcilarin, en diisiik aritmetik ortalama (X=2,636)
ise diyetisyen katilimcilara aittir. Arastirmaya katilan as¢1 yardimcist ve diyetisyen diger
meslek gruplarma gore zeytinyagina iliskin bilgiler kisminda diger meslek gruplarina gore
zeytinyag1 hakkinda biraz daha bilgili oldugu diistintilmektedir.

Otel isletme mutfaklarinda zeytinyagi kullanimi boyutu katilimcilarin mesleklerine
gore en ylksek aritmetik ortalama (X=4,097) komi katilimcilarin, en diisiik aritmetik ortalama
(x=3,864) ise 51-yas ve lizeri katilimcilara aittir. Arastirmaya katilan komi, as¢1 yardimcisi,
asc1 ve diyetisyenin otel isletme mutfaklarinda zeytinyagi kullanimi1 konusunda diger meslek
gruplarina gore daha olumlu diisiinmektedir. Arastirmaya katilan katilimeilarin otel sahibi ve
diyetisyenlere gore otel isletme mutfaklarinda zeytinyagi kullaniminda daha olumlu
distinmektedir.

Zeytinyagimin  4-5 yildizli otel meniilerinde kullanimi  boyutu katilimcilarin
mesleklerine gore en yuksek aritmetik ortalama (x=4,127) as¢1 yardimcist katilimeilarin, en
dustiik aritmetik ortalama (X=1,818) otel sahibi olan katilimcilara aittir. Arastirmaya katilan
komi, as¢1 yardimcisi, as¢t ve ascibast zeytinyaginin 4-5 yildizli otel meniilerinde
kullaniminda daha olumlu diisiinmektedir.

Meslek gruplart arasinda anlamli bir farklilik bulunmaktadir. Tablo 3.10’da analiz

sonuglar1 yer almaktadir.



Tablo 3.10 Katihmeilarin Mesleklerine Gore Anova (Tukey) Test Sonuglari

Boyutlar Meslekler N Ort. SS SD F P Aciklama
E] A | Komi 57| 4,548| 0,669
£ Asel 4581| 0,586
ﬁ B Yardimcisi 142
g C |Asa 121 4,601] 0593 A>D>G
5 Asgibast 4024| 1,200 B>D>G
% % D Yardimcisi 31 C>D>G
‘g > E | Ascibast 20| 4,438] 1,073 6,456 | 0,000 E>g
: >
== [ [Gida 16| 4563| 0512 FoG
= Mihendisi Gk
% G | Diyetisyen 5| 2,700| 2,011
= H | Otel Mudiiri 9| 4167| 0612
S J | Otel Sahibi 2| 4,250| 0,707
A | Komi 57| 3,914| 0,567
5 B Asc1 142 3,927 | 0,548
) Yardimcisi
= C | Asc 121| 3,863 0574 ASG
£ Asgibast 3,548| 0,643 B>D>G
E‘ D Yardimcisi 31 C>G
s E | Asgibasi 20| 3,914| 0,734 4,1541 0,000 E>g
= >
»oh Gida 3,955| 0,616
] F N - 16 F>G
2> Miihendisi
'% G | Diyetisyen 5| 2,636| 1,675
N H | Otel Midari 9| 3,657| 0,401
J | Otel Sahibi 2| 4,000 0,643
A | Komi 57| 4,068| 0,702
ki B Ascl 142 4,205| 0,537
£ Yardimcisi ASGoJ
5 C | Asa 121| 4,136| 0,615
= B>G>J
Z % | [Ascibas 51| 3843] 0,794 CoGo]
= ’g Yardimcisi D>G>J
% g E | Ascibasi 20| 3,975| 0,650 7,929 | 0,000 E>G>J
£z £ |Guda 16| 4148] 0511 F>G>J
=N Mihendisi G<H
3 G | Diyetisyen 5| 2,475| 1,631 H>J
o H | Otel Mudiri o| 3,944 0415
J | Otel Sahibi 2| 2,125| 0,884
A | Komi 57| 4,097| 0,639
2 Ascl 4,127| 0,543
? B Yardimcisi 142
= D | Aseibast 1| 3:493| 0,944 B>D>G>J
wn E Yardimcisi C>D>G>)
T3 |E |Ascibag 20| 4,027| 0,945 8,204 0,000 . g>j
- >
ET [ [Gida 15| 3801] 0614 s
= Miihendisi iy
£ G | Diyetisyen 5| 2,800 1,932
& [H [otel Midur 9| 3687 0,741
J | Otel Sahibi 2| 1,818| 0,643
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Arastirmaya katilan komilerin biiylik cogunlugunun yerel halk igerisinde oldugu ve
yerel halkin iiretim ve tiiketimde zeytinyagini daha ¢ok tercih etti diisiiniilebilir. Komi ve asc1
yardimcilarinin olumlu goriis ve diisiincelerinin yiiksek olmasinin sebepleri olarak, mutfak
sektérinin  sosyal medyadan, televizyondaki yarisma programlarindan, seyahat
rehberlerinden, egitimlerinden ve yasam alanlarindan bilgi edindikleri diisiiniilebilir. Yapilan
analiz sonucunda H10 hipotezi kabul edilmistir.

Otel isletmeleri mutfaklarinda yoresel {iriin kullanimi boyutu katilimcilarin egitim
durumlarina gore en yiikksek aritmetik ortalama (x=4,613) ©6n lisans mezunu olan
katilimcilarin, en diistik aritmetik ortalama (x=3,950) ise lisansuistu mezunu olan katilimcilara
aittir. Arastirmaya katilan 6n lisans ve lise mezunu bireylerin otel isletmeleri mutfaklarinda
yoresel lirtin kullanimi konusunda diger egitim durumlarina gore daha olumlu diisiinmektedir.

Zeytinyagina iliskin bilgiler boyutu katilimcilarin egitim durumlarina gére en yliksek
aritmetik ortalama (x=4,163) ilkokul mezunu olan katilimcilarin, en diisiik aritmetik ortalama
(x=3,620) ise ortaokul mezunu olan katilimcilara aittir. Arastirmaya katilan ilkokul mezunu
bireylerin zeytinyagina iliskin bilgileri diger egitim durumlarina gére daha olumlu oldugu
distiniilmektedir.

Otel isletme mutfaklarinda zeytinyagt kullanimi boyutu katilimcilarin egitim
durumlarma gore en yiiksek aritmetik ortalama (X=4,204) 6n lisans mezunu olan
katilimeilarin, en diisiik aritmetik ortalama (X=2,950) ise lisansustii mezunu olan katilimcilara
aittir. Arastirmaya katilan ilkokul, lise ve ©n lisans mezunu bireylerin otel isletme
mutfaklarinda zeytinyag: kullanimini konusunda diger egitim durumlarina gore daha olumlu
distinmektedir.

Zeytinyagmin 4-5 yildizli otel meniilerinde kullanimi boyutu katilimcilarin egitim
durumlarina gére en yiiksek aritmetik ortalama (k=4,159) 0On lisans mezunu olan
katilimcilarin, en diisiik aritmetik ortalama (X=2,873) ise lisansustli mezunu olan katilimcilara
aittir. Arastirmaya katilan ilkokul, lise ve 6n lisans mezunu bireylerin zeytinyagmin 4-5
yildizli otel isletme meniilerinde kullanimini diger egitim durumlarina gore daha olumlu
diistinmektedir.

Egitim gruplar1 arasinda anlamli bir farklilik bulunmaktadir. Tablo 3.11°de analiz

sonuglar1 yer almaktadir.



Tablo 3.11 Katimeilarin Egitim Durumlarina Gére Anova (Tukey) Test Sonuglari

Egitim
Boyutlar Durumu N Ort. SS SD F P Aciklama
A | ilkokul 19| 4,579| 0,464
. z § B | Ortaokul 38| 4,125| 0,955
= 3 .
S 5T |C|Lise 214| 4,604| 0,633
=22 — 4803| 0o000| PP
3 €3 |D|OnLisans 60| 4,613| 0,672 c>
2=
s S |E |Lisans 67| 4,284| 0,986
F | Lisansisti 5| 3,950| 1,037
: A | flkokul 19| 4,163| 0,491
= B | Ortaokul 38| 3,620| 0,666
=
83 |C|Lise 214| 3,896| 0,516
5 — 3,310 0,006 A>B
o |D|OnLisans 60| 3,935| 0,675
=
i~ E | Lisans 67| 3,714| 0,771
-5
N F | Lisansusti 5| 3,691| 0,906
A | ilkokul 19| 4,099| 0,680
. §  |B | Ortaokul 38| 3,868| 0,783 ASE
£ 5% |C|Lise 214| 4,189| 0,542 B>F
=2 = — 7,042| 0,000 C>E>F
3 £ € |D |OnLisans 60| 4,204| 0,617 D>ESE
23 . E>F
S N |E |Lisans 67| 3,856| 0,844
F | Lisansisti 5| 2,950| 1,085
A | flkokul 19| 4,129| 0,550
Lo .
< — X |B |Ortaokul 38| 3,722| 0,688
E2o A>F
€O c |C |Lise 214| 4,113| 0,610 B<C<D
TR 5 — 9,826 | 0,000 A
z < |D |On Lisans 60| 4,159| 0,648 >Ee>
£22 : D>E>F
E S |E |Lisans 67| 3,640| 0,869
F | Lisansusti 5| 2,873| 1,094
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Aragtirmaya katilan ilkokul mezunu bireylerin biiylik ¢ogunlugunun zeytinyagi

tireticisi oldugu ve yemeklerinde zeytinyagi kullandigi diistiniilmektedir. Lise ve On lisans

mezunu bireylerin olumlu goriis ve diisiincelerinin yiiksek olmasinin sebepleri olarak, turizm

meslek liselerinde ve iiniversitenin turizm alanindaki ilgili bolimlerde egitim almig bireylerin

mutfak kisimlarinda c¢alismasi olarak diisiiniilebilir. Yapilan analiz sonucunda H11 hipotezi

kabul edilmistir.

Otel isletmeleri mutfaklarinda yoresel iirtin kullanimi boyutu katilimcilarin is

tecrubelerine gore en ylksek aritmetik ortalama (X=4,653) 8-11 yil is tecriibesi olan

katilimcilarin, en diisiik aritmetik ortalama (X=4,219) ise 16 yil ve {izeri is tecriibesi olan

katilimcilara aittir. Arastirmaya katilan 4-7 ve 8-11 yillar1 arasinda is tecriibesine sahip olan



65

bireylerin otel igletmeleri mutfaklarinda yoresel {iriin kullanimini diger is tecriibe yillar
durumlarina goére daha olumlu diistinmektedir.

Zeytinyagma iliskin bilgiler boyutu katilimcilarin is tecriibelerine gore en yiksek
aritmetik ortalama (x=3,961) 8-11 yil is tecriibesi olan katilimcilarin, en diisiik aritmetik
ortalama (Xx=3,763) ise 16 yil ve lizeri is tecriibesi olan katilimcilara aittir. Arastirmaya katilan
bireylerin is tecriibeleri arasinda zeytinyagina iliskin bilgiler kisminda anlamli bir farklilik
bulunmamaktadir.

Otel isletme mutfaklarinda zeytinyagi kullanimi boyutu katilimcilarin is tecriibelerine
gore en yuksek aritmetik ortalama (X=4,256) 8-11 yil is tecriibesi olan katilimcilarin, en diisitk
aritmetik ortalama (x=3,862) ise 16 yil ve Uzeri is tecriibesi olan katilimcilara aittir.
Arastirmaya katilan 8-11 yil is tecriibesine sahip bireylerin otel isletme mutfaklarinda
zeytinyagi kullanimini diger is tecriibe yillar1 durumlarina gore daha olumlu diisiinmektedir.

Zeytinyagmin 4-5 yildizli otel meniilerinde kullanimi boyutu katilimcilarin s
tecriibelerine gore en ylksek aritmetik ortalama (Xx=4,166) 8-11 yil is tecriibesi olan
katilimeilarin, en disiik aritmetik ortalama (x=3,649) ise 0-3 yil is tecriibesi olan katilimcilara
aittir. Arastirmaya katilan 8-11 ve 4-7 yil is tecriibesine sahip bireylerin zeytinyaginin 4-5
yildizl1 otel meniilerinde kullanimini diger is tecriibe yillar1 durumlarina gére daha olumlu
distinmektedir.

Is tecriibeleri gruplar1 arasinda anlamli bir farklilik bulunmaktadir. Tablo 3.12’°de

analiz sonuglar1 yer almaktadir.
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Tablo 3.12 Katihmeilarin s tecriibelerine Goére Anova (Tukey) Test Sonuclar:

Boyutlar | Is Tecriibesi N Ort. |SS SD F P Aciklama
Ly |A |03 50| 4,345| 0,973
£E%s (B [47 142| 4549| 0,599
255 ¢ [sut 106| 4,653| 0,609 4| 3,788 0,005 B>E
< C>E
e [<5]
8 E S |D |12-15 49| 4,485| 0,930
0
> |E |16veizeri | 56| 4,219| 0,906
_ A Jo3 50| 3,769| 0,822
<
S |B |47 142| 3,831| 0543
o =
28 |c |s11 106 | 3,961| 0,549 4| 1,439| 0,220
E: 2 |p [1215 49| 3894| 0677
T |E |16veiizeri | 56| 3,763| 0,639
. |A |03 50| 3,898| 0,863
EEZ [B |47 142| 4102| 0595
%]
ZZ £ |C |81 106 | 4,256| 0,589 4| 4,408| 0,002 E
£ ;:. E; D |12-15 49| 4,120| 0,709
E |16veiizeri | 56| 3,862| 0,712
o |A |03 50| 3,649| 0,886
D -
=23 (B |47 142| 4,065| 0541
—_- c
255 [c [su1 106| 4166| 0620 4| 6692| 0000| ABSE
=S
£ % |D |1245 49| 4,002 0,755
N 2 [E [16veuzeri | 56| 3760 0879

Is tecriibelerine gore ayrilan gruplarda otel isletmelerinde yoresel iiriin kullanimi,
zeytinyagina iligkin bilgiler ve 4-5 yildizli otel mutfaklarinda ve meniilerinde zeytinyagi
kullaniminin artmasinin sebebinin, mutfaklarda yeni nesil yoneticilerin ve yeni egitimli
personellerin yer almaya baglamasiyla arttigi tahmin edilmektedir. Bilingli mutfak
personelinin belirli bir stirede kendisini iyi bir sekilde gelistirerek, 6grendigi bilgileri ¢aligma
arkadaslariyla paylasmasi gerektigi diisiiniilebilir. Is tecriibelerine gore otel isletme
mutfaklarinda yoresel liriin kullanim boyutu, otel isletme mutfaklarinda zeytinyag: kullanimi,
zeytinyagmin 4-5 yildizli otel meniilerinde kullanimi H12 hipotezi kabul edilmistir ancak
zeytinyagina iligkin bilgiler boyutu reddedilmistir.

Otel isletmeleri mutfaklarinda ydresel {irtin kullanimi1 boyutu katilimcilarin mutfakta
calistlan duruma ait en yiiksek aritmetik ortalama (X=4,628) kahvalti boliminde olan
katilimcilarin, en diistik aritmetik ortalama (X=4,250) ise diger boliimlerde olan katilimcilara

aittir.  Arastirmaya katilan sicak ve diger bolimler arasinda anlamli bir farklilik
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bulunmaktadir. Sicak bdliimiinde calisan bireylerin otel isletmeleri mutfaklarinda yoresel iirlin
kullanimini diger boliimlerde ¢alisan bireylerden daha olumlu diisiinmektedir.

Zeytinyagina iliskin bilgiler boyutu katilimcilarin mutfakta calisilan duruma ait en
yuksek aritmetik ortalama (x=4,010) sicak bolimunde olan katilimcilarin, en diistik aritmetik
ortalama (x=3,551) ise alakart boltimiinde olan katilimcilara aittir. Arastirmaya katilan sicak,
soguk, alakart ve kahvalti boliimleri arasinda anlamli bir farklilik vardir. Sicak ve kahvalti
boliimleri zeytinyagma iliskin bilgiler kisminda diger boliimlere gore daha olumlu
distinmektedir.

Otel isletme mutfaklarinda zeytinyagi kullanimi boyutu katilimcilarin mutfakta
calistlan duruma ait en ylksek aritmetik ortalama (X=4,232) sicak bolimiinde olan
katilimeilarin, en disiik aritmetik ortalama (Xx=3,912) ise diger boliimlerde olan katilimcilara
aittir. Arastirmaya katilan sicak ve diger bolimler arasinda anlamli bir farklilik
bulunmaktadir. Sicak boliimiinde calisan bireylerin otel isletme mutfaklarinda zeytinyagi
kullanimini diger boliimlere gore daha olumlu disiinmektedir.

Zeytinyaginin 4-5 yildizli otel meniilerinde kullanim1 boyutu katilimcilarin mutfakta
calisilan duruma ait en ylksek aritmetik ortalama (Xx=4,159) kahvalti boliimiinde olan
katilimcilarin, en diislik aritmetik ortalama (X=3,710) ise diger bdliimlerde olan katilimcilara
aittir. Arastirmaya katilan sicak ve kahvalti boliimleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.
Sicak ve kahvalti boliimleri zeytinyaginin 4-5 yildizli otel meniilerinde kullanimini diger
boliimlere gére daha olumlu diistinmektedir.

Mutfakta calisilan gruplar arasinda anlaml bir farklilik bulunmaktadir. Tablo 3.13’te

analiz sonuglar1 yer almaktadir.
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Tablo 3.13 Katihmeilarin Mutfakta Calisilan Duruma Ait Anova (Tukey) Test Sonuclar:

Yas
Boyutlar | Gruplan N | Ort. | SS SD F P Aciklama
| A Sicak 161| 4,613| 0,697
§-§_§ B |Soguk | 79| 4,456] 0,824
5 55 [c|Pastane | 15| 4,400] 0,498
e 5| 2,656| 0,022 ASF
= =3 |D|Alakart | 47| 4,356 0,887
- = D
= g; E |Kahvalti | 47| 4,628| 0,445
F | Diger 54| 4250 0,912
A | Sicak 161 4,010| 0,557
= S |B|Soguk 79| 3,718| 0,740
»8p B0
& = |C |Pastane 15| 3,691 | 0,528
s.& 5| 5702| 0,000| ~>B>D
£ £ |D|Alakart 47| 3,551 0,568 D>E
NZ |E |Kahvalu | 47| 3913| 0,508
F | Diger 54| 3,857 | 0,613
A | Sicak 161| 4,232| 0,625
g‘ég B | Soguk 79| 4,009| 0,782
S 5% (C|Pastane | 15| 4,017| 0,642
== 2 5| 3,023| 0,011 ASF
S &5 |D|Alakart | 47| 3934/ 0,69
© 2 ¥ |E |Kahvalu | 47/ 4,088 0,464
F | Diger 54| 3,912 0,725
o . A | Sicak 161| 4,119| 0,616
T g% [B|Soguk | 79 3947|0766
£ 2 E |C|Pastane | 15 3,830 0,606 ASE
$25 5| 4,110| 0,001 gl
S5 2 |D|Alakart | 47| 3,824| 0,806 >
== c
>~ 2 |E [Kahvalt | 47| 4159| 0,514
N F | Diger 54| 3,710| 0,873

Otel isletme mutfaklarinda yoresel iriin kullaniminin en fazla tercih edildigi bolim
kahvalti boliimiidiir. Kahvaltt boliimiinde farkli bir¢ok yoresel iiriiniin tercih edilme sebebi,
driinlerin en dogal haliyle tiiketilebilmesidir. Zeytinyagina iligkin bilgiler kisminda sicak
boliimiiniin fazla ¢ikmasinin sebebi olarak, hazirlanan yemeklerin yapiminda sik¢a zeytinyagi
tercih edilmesi ve zeytinyagi kullanimina olumlu bakilmasi disiiniilebilir. Otel isletme
mutfaklarinda zeytinyagi kullaniminin sicak béliimiinde daha ¢ok tercih edilme sebebi olarak,
midede c¢abuk sindirilmesi ve bu bitkisel yagin yemeklerde agirlik etkisi yaratmamasi
acisindan oldugu disiiniilebilir. Zeytinyagimin 4-5 yildizli otel meniilerinde kullanim
sebebinin, sicak boliimiinde ¢orbalar, kavurmalar, haglamalar, kizartmalar gibi ana yemekler
ile bagdagmasiyla ilgili oldugu diisiiniilmektedir. Soguk boliimiindeki ise mezeler ve salatalar

olarak diistiniilmektedir. Alakart boliimlerinde de et, balik ve meniide yer alan istege bagl
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hazirlanacak yemeklerde kullanildigr disiiniilmektedir. Kahvalti bdliimiinde ise zeytin
cesitleri, sebze sogiisleri, salatalar ve otlarda kullanildig1 diistintilmektedir. Pastanede ise bazi
hazirlanan unlu mamiillerde, kahvalti, ara 06giin ve ana Ogiinlerde kullanildig1

diistiniilmektedir. Yapilan analiz sonucunda H13 hipotezi kabul edilmistir.

3.6.4. Basit Dogrurasal Regreasyon Analizi ve Yorumlari
Hipotezlerin testine ge¢gmeden once Olgeklerin gecerlik ve guvenirlik analizleri
yapilmistir. Bu kapsamda agimlayici faktor analizi ve cronbach alpha kat sayilar incelenmis

ve sonuglar1 asagida tablolastirilmistir.

Tablo 3.14 Yoresel Uriin Kullammina Yénelik Tutum Olcegi Faktor Analizi

Faktor Ad1 | ifade no Faktor | Ozdeger Aciklanan Cronbach
YUku varyans (%) Alpha

YU2 0,870

Yoresel YU3 0,812

Urtinlere YU1 0,735 2,452 61,308 779

Yonelik YU4 0,704

Tutum

Toplam Aciklanan Varyans 61,308

Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi Olgiisii , 753

Bartlett Kiuresellik Testi

Ki Kare: 486,805 Serbestlik derecesi: 6 p degeri: 0,000

Mutfak personelinin yoresel iirlinlere yonelik tutumlarin1 6lgmek amaciyla gelistirilen
4 ifadelik olgek, Temel Bilesenler Analizi ve Kaiser Normalizasyonu Varimax dik dondiirme
yontemi kullanilarak faktor analizi yapilmis ve sonuglart Tablo 3.14°de gosterilmistir. Yapilan
analizde tiim ifadelerin tek boyut altinda toplandig1 goriilmekte ve dl¢ii degerleri bakimindan
gecerliginin ve giivenirliginin yiiksek oldugu goriilmektedir (Faktor yiiki > 0,50; Kaiser-
Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi Olgiisii > 0,60; Cronbach Alha > 0,70; p=0,000). Ayrica
yoresel UrGnlere yonelik tutum 6lgegi toplam varyansin %61’ini agiklamaktadir. ifadelerin
faktorler yiik dagilimlart incelendiginde tiim ifadelerin faktor yiiklerinin 0,50 ve iistiinde bir
deger aldig1 tespit edilmistir. Bu durum, faktor yiik degerlerinin yiiksek olduguna isaret
etmektedir (Hair vd., 2005).
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Tablo 3.15 Zeytinyagina liskin Bilgilere Yonelik Tutum Olgegi Faktor Analizi

Faktor Ad1 | ifade no | Faktor Ozdeger Aciklanan Cronbach
YUku varyans (%0) Alpha
ZiB9 0,783
ZIB8 0,732
Zeytinyagna |7ig] 0,713
Il_isl_dn 7iB10 0.649 2,779 46,315 ,756
Bilgiler 7186 10,603
ZiB11 0,580
Toplam Aciklanan Varyans 46,315
Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi Ol¢iisii 811
Bartlett Kuresellik Testi
Ki Kare: 531,796 Serbestlik derecesi: 15 p degeri: 0,000

Mutfak personelinin zeytinyagina iliskin bilgilerini dlgmek amaciyla gelistirilen 11
ifadelik 6lcek, Temel Bilesenler Analizi ve Kaiser Normalizasyonu Varimax dik dondiirme
yontemi kullanilarak faktor analizi yapilmis ve sonuglari Tablo 3.15’te gosterilmistir. Yapilan
analizde tiim ifadelerin tek boyut altinda toplandig1 goriilmekte ve 6l¢ii degerleri bakimindan
gecerliginin ve giivenirliginin yiiksek oldugu goriilmektedir (Faktor yikii > 0,50; Kaiser-
Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi Olgiisii > 0,60; Cronbach Alha > 0,70; p=0,000). Ayrica
zeytinyagina iligkin bilgiler 6lgegi toplam varyansin %46’sim1 agiklamaktadir. Tablo 4.7°de
dlcege iliskin faktorlerin yiik dagilimlar goriilmektedir. Olgekte yer alan 5 ifadenin
(Zeytinyaginin tadini igerisinde bulunan asitler belirler, zeytinyagi farkli yag cesitleriyle
karistirtlip kullanilabilir, zeytinyagi midede c¢abuk sindirildigi i¢in yaz aylarinda kullanimi
fazladir, Tiirk mutfak kiiltiiriinde zeytinyag1 ana yemek boliimiinde yer alir, pahali zeytinyagi
daha ¢ok kalitelidir) 0,50 faktor yiikii ve altinda bir deger aldigi tespit edilmistir. Diger
taraftan, Hair vd., (2005) bir ifadenin faktér altinda yer alabilmesi ve analize tabi
tutulabilmesi i¢in en az 0,50°1ik bir faktor yiikiine sahip olmas1 gerektigini iddia etmislerdir.
Bu sebepten dolayr ilgili ifadeler analizden ¢ikarilmis ve toplam 6 ifade analize tabi

tutulmustur.
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Tablo 3.16 Otel isletmeleri Mutfaklarinda Zeytinyag Kullanimina Yénelik Tutum Olgegi Faktor Analizi

Faktor Ad1 | ifade no | Faktor Ozdeger Agciklanan Cronbach
YUuku varyans (%) Alpha

OMZK8 | 0,769
OMzZK1 | 0,753
Otel OMZKS5 | 0,751
Mutfaginda | OMZK3 | 0,724 3,476 49,661 ,820

Zeytinyagi OMZK7 | 0,689
Kullammt  Fav=w0 0640
OMZK2 0,588

Toplam Aciklanan Varyans 49,661

Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi Olgiisii ,857

Bartlett Kuresellik Testi
Ki Kare:875,697 Serbestlik derecesi:21 p degeri:0,000

Otel isletmeleri mutfaginda zeytinyagi kullanim diizeylerini 6lgmek amaciyla
gelistirilen 8 ifadelik 6l¢ek, Temel Bilesenler Analizi ve Kaiser Normalizasyonu Varimax dik
dondiirme yontemi kullanilarak faktor analizine tabi tutulmus ve sonuglari Tablo 3.16°da
gosterilmistir. Yapilan analizde tiim ifadelerin tek boyut altinda toplandigi goriilmekte ve dl¢ii
degerleri bakimindan gegerliginin ve giivenirliginin yiiksek oldugu goriilmektedir (Faktor
yuki > 0,50; Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi Olgiisii > 0,60; Cronbach Alha > 0,70;
p=0,000). Ayrica otel mutfaginda zeytinyagi kullanim diizeyleri 6lgegi toplam varyansin %
50’sini agiklamaktadir. Tablo 3.16°da 6lgege iliskin faktorlerin yiik dagilimlan goriillmektedir.
Olgekte yer alan 1 ifadenin (Maliyet giderlerini azaltmak i¢in zeytinyag: kullanimlarini en aza
indirmemiz bekleniyor) 0,50 faktor yiikii ve altinda bir deger aldig tespit edilmistir. Diger
taraftan, Hair vd., (2005) bir ifadenin faktor altinda yer alabilmesi ve analize tabi
tutulabilmesi i¢in en az 0,50’lik bir faktor yiikiine sahip olmasi gerektigini iddia etmislerdir.
Bu sebepten dolayr ilgili ifadeler analizden ¢ikarilmis ve toplam 7 ifade analize tabi

tutulmustur.
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Tablo 3.17 Otel isletmeleri Meniilerinde Zeytinyagi Kullammina Yénelik Tutum Olcegi Faktor Analizi

Faktor Ad1 | ifade no Faktor Ozdeger Aciklanan Cronbach
YUku varyans (%) Alpha

OMEZK6 | 0,761
OMEZKS | 0,745
OMEZKS | 0,692
OMEZKS8 | 0,685

Otel OMEZK1 | 0,635
Men.UIerivnde OMEZK11 | 0,631 4,597 41,792 ,855
i‘:ﬁ&‘:}yﬁ‘ OMEZK4 | 0,624

OMEZK7 | 0,624

OMEZK2 | 0,597

OMEZK10 | 0,556

OMEZK9 | 0,518
Toplam Ac¢iklanan Varyans 41,792
Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi Olgiisii ,884

Bartlett Kiresellik Testi
Ki Kare:1459,742 Serbestlik derecesi:55 p degeri:0,000

Otel isletmeleri meniilerinde zeytinyagi kullanimini 6lgmek amaciyla gelistirilen 11
ifadelik 6lcek, Temel Bilesenler Analizi ve Kaiser Normalizasyonu Varimax dik dondiirme
yontemi kullanilarak faktor analizine tabi tutulmus ve sonuglari Tablo 3.17°de gosterilmistir.
Yapilan analizde tiim ifadelerin tek boyut altinda toplandig1 goriilmekte ve Ol¢li degerleri
bakimindan gegerliginin ve giivenirliginin yiiksek oldugu goriilmektedir (Faktor ytiki > 0,50;
Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi Olgiisii > 0,60; Cronbach Alha > 0,70; p=0,000).
Ayrica otel isletme meniilerinde zeytinyagi kullanimini 6lgegi toplam varyansin %42’sini
aciklamaktadir. Ifadelerin faktorler yiik dagilimlar incelendiginde tiim ifadelerin faktdr
yiiklerinin 0,50 ve iistiinde bir deger aldig1 tespit edilmistir. Bu durum, faktor yiik degerlerinin
yuksek olduguna isaret etmektedir (Hair vd., 2005).

3.6.5. Basit Dogrusal Regresyon Analiz Sonuclar:

Tablo 3.18 Yéresel Uriin Kullanimina Yénelik Tutumun Mutfakta Zeytinyagi Kullamimi Uzerine

Etkisinin incelenmesi

Bagimh Degisken Beta t
Mutfakta Zeytinyagi Kullanim1  ,709 20,110
R? F Significance Level of F Value

,501 404,429 .000*
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Ankete katilan mutfak calisanlarinin yoresel {irin kullanimina yonelik tutumlarinin
mutfakta zeytinyagi kullanimi iizerinde etkisinin belirlenmesi amaciyla basit dogrusal
regresyon analizi uygulanmis ve sonuglar1 Tablo 3.18de verilmistir. Bu sonuca gére R? 501
degeri ve p degerinin 0,05’ten kii¢iik olmasi1 sebebiyle mutfak calisanlarinin yoresel {iriin
kullanimina yonelik tutumlari ile mutfakta zeytinyagi kullanim1 arasinda pozitif bir iliski s6z
konusudur. Yoresel frlinlere yonelik tutum zeytinyagi kullammimi pozitif yonde
etkilemektedir. Bu etki yaklasik olarak %71°lik bir diizeydedir. Bir diger ifade ile yoresel
urtinlere yonelik tutumda meydana gelen bir birimlik olumlu degisim zeytinyagi kullanimini

%71 oraninda arttirmaktadir. Cikan sonug lizerine H14 hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 3.19 Yéresel Uriin Kullammina Yénelik Tutumun Meniilerde Zeytinyagi Kullamim Uzerine

Etkisinin incelenmesi

Bagimh Degisken Beta t

Meniide Zeytinyagi Kullanimi 714 20,399

R? F Significance Level of F Value
,508 416,128 .000*

Ankete katilan mutfak calisanlarinin yoresel iirtin kullanimina yonelik tutumlarinin
mentilerde zeytinyagir kullanimi {izerinde etkisinin belirlenmesi amaciyla basit dogrusal
regresyon analizi uygulanmis ve sonuglar1 Tablo 3.19°da verilmistir. Bu sonuca gore R? 508
degeri ve p degerinin 0,05’ten kiigiik olmasi sebebiyle mutfak ¢alisanlarinin yoresel iiriin
kullanimina yonelik tutumlari ile meniilerde zeytinyagi kullanimi arasinda pozitif bir iliski s6z
konusudur. Yoresel liriinlere yonelik tutum meniilerde zeytinyagi kullanimini pozitif yonde
etkilemektedir. Bu etki yaklagik olarak %71°lik bir diizeydedir. Bir diger ifade ile yoresel
tiriinlere yonelik tutumda meydana gelen bir birimlik olumlu degisim mentilerde zeytinyag:

kullanimin1 %71 oraninda arttirmaktadir. Cikan sonug izerine H15 hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 3.20 Zeytinyagma iliskin Bilgi Diizeylerinin Mutfakta Zeytinyagi Kullamimi Uzerine Etkisinin

incelenmesi
Bagimh Degisken Beta t
Mutfakta Zeytinyagi Kullanimi =~ 741 22,076
R? F Significance Level of F Value
547 487,343 .000*

Ankete katilan mutfak calisanlarinda zeytinyagina iligkin bilgi diizeylerinin mutfakta
zeytinyag1 kullanimi {izerine etkisinin belirlenmesi amaciyla basit dogrusal regresyon analizi

uygulanmis ve sonuglar1 Tablo 3.20’de verilmistir. Bu sonuca gore R? 547 degeri ve p
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degerinin 0,05’ten kiiclik olmasi sebebiyle mutfak calisanlarinin zeytinyagina iliskin bilgi
diizeyleri ile mutfakta zeytinyagi kullanimi arasinda pozitif bir iliski s6z konusudur.
Zeytinyagia iliskin bilgi diizeyleri mutfakta zeytinyagr kullanimim1 pozitif yonde
etkilemektedir. Bu etki yaklasik olarak %74’liik bir diizeydedir. Bir diger ifade ile
zeytinyagina iligkin bilgi diizeylerinde meydana gelen bir birimlik olumlu degisim mutfakta
zeytinyagi kullanimini %74 oraninda arttirmaktadir. Cikan sonug iizerine H16 hipotezi kabul

edilmistir.

Tablo 3.21 Zeytinyagina lliskin Bilgi Diizeylerinin Meniilerde Zeytinyag Kullanin Uzerine Etkisinin

incelenmesi
Bagimh Degisken Beta t
Meniide Zeytinyagi Kullanimi1 ,709 20,154
R? F Significance Level of F Value
,502 406,195 .000*

Ankete katilan mutfak calisanlarinda zeytinyagina iliskin bilgi diizeylerinin meniilerde
zeytinyagi kullanimi {izerine etkisinin belirlenmesi amaciyla basit dogrusal regresyon analizi
uygulanmis ve sonuglar1 Tablo 3.21°de verilmistir. Bu sonuca gére R? 502 degeri ve p
degerinin 0,05’ten kiiclik olmasi sebebiyle mutfak calisanlarinin zeytinyagimna iliskin bilgi
diizeyleri ile meniilerde zeytinyagi kullanimi arasinda pozitif bir iligki s6z konusudur.
Zeytinyagma iliskin bilgi diizeyleri meniilerde zeytinyagi kullanimint pozitif yonde
etkilemektedir. Bu etki yaklagik olarak %71°lik bir diizeydedir. Bir diger ifade ile
zeytinyagina iliskin bilgi diizeylerinde meydana gelen bir birimlik olumlu degisim meniilerde
zeytinyag1 kullanimini %71 oraninda arttirmaktadir. Cikan sonug tUzerine H17 hipotezi kabul

edilmistir.
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SONUC

Maslow (1943) hiyerarsisinin fizyolojik ihtiyaclar1 karsilama maddeleri igerisinde,
nefes alma, su icme, yiyecek-icecek faaliyetleri vb. gereksinimler, piramidin ilk sirasinda
bulunmaktadir. Bu sebep ile ziyaretgilerin turizm hareketiyle gittikleri destinasyon
alanlarinda, yiyecek-igecek faaliyetlerinden yararlandigi bilinmektedir. Bu faaliyetler
destinasyonun imajini ve ¢ekicilik unsurlarini ortaya ¢ikarmaktadir. Bu nedenle ziyaretgilerin
tekrardan ziyaret etmesi, arkadaslarina dogrudan tavsiye etmesi, bulundugu ¢evresine
destinasyon alan1 i¢in referans olmasi ve miisteri tatmini gibi miihim konular, destinasyon
tercihleri acisindan onemli derecede etkiye sahiptir. T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanliginin
(2019) turizm istatistiklerine gore Tirkiye’de en fazla konaklama ve geceleme tercihinin
Antalya’da bilinmektedir. Tiirkiye’de Akdeniz’e kiy1 baglantisi olan Antalya’nin, bulundugu
konum itibariyle diger baglantili iilkelerin mutfak kiiltiirleriyle aymi oOzellikleri tasidigi
bilinmektedir. Bu sebep ile 4 ve 5 yildizli otel isletmelerinin mutfaklarinda yoresel Urlin
olarak nitelendirilen zeytinyaginin kullanim faaliyetlerinin ve meni Gzerindeki etkisinin
arastirilmasinda yapilan alanyazin taramasi neticesinde lezzet, saglik, kalite, imaj ve taleplerin
etkili oldugu bilinmektedir.

Diinya Turizm Orgiitiiniin (2019) turizm verilerine bakildig1 zaman diinya genelinde
1,4 milyar kisinin seyahat ettigi ve turizm hareketlerine katilim sagladigr goriilmektedir.
Turizm hareketleriyle yapilan seyahatlerde ziyaretgilerin gittikleri destinasyon alanlarinda
konaklama, yiyecek-igecek faaliyetleri, tur organizasyonlari gibi farkli etkinliklere katilim
sagladig1 goriilmektedir. Bu katilimlar ile birlikte kiiresellesmeyle paralel olarak degisiklikler
gosteren, son yillarin en popiiler sektorleri arasinda olan otel ve yiyecek-igecek isletmeleri,
tiiketiciler tarafindan fiziksel ve kimyasal unsurlari anlama ve yorumlama 6zellikleriyle On
plana c¢ikmaktadir (Wolke, 2004: 23-24). Bu gelismeler sonucunda, hizmet sektoriinun
basinda yer alan otel ve yiyecek-igecek isletmeleri, taleplere geri doniis yapabilmek igin
mutfaklarinda ve meniilerinde bu degisimleri paralel bir sekilde uygulamaya baglamistir
(Kemer, 2011:7-8).

Aragtirma kapsamimda 4 ve 5 yildizli otel mutfaklarinda g¢alisan personellerin
zeytinyag1 kullanimlariyla, bilgi duzeylerini belirlemeyi hedefleyen bu ¢alisma sonucunda,
menilerde kullanilan yoresel iriin olarak bilinen zeytinyaginin yemeklerde ne amag ile
kullanildigr ve nasil kullanilacagina karar verildigi degerlendirilmistir. Bu neticeler
beraberinde zeytinyaginin otel meniilerindeki kullanim durumu incelenmistir. Bu yonde

yapilan arastirmada amaca yonelik hipotezler belirlenerek calismada kullanilmistir. Bagimh
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degisken ozelliklerini bulunduran ‘’Mutfakta Zeytinyagi Kullanim1’’ ve ‘’Meniide Zeytinyag1
Kullanim1”” {izerinde bagimsiz degiskenlerin ve faktorlerin etkilerinin olup olmadigt
arastirilmistir.

Katilimcilarin  demografik bilgilerine bakildigi zaman yas ortalamasimni daha cok
genclerin olusturdugu ve egitim durumlarinin en az lise ve tstii okullar oldugu bilinmektedir.
Bu neticeler karsiliginda, sektérde bulunan genclerin ilgili alanlarda veya farkli bolimlerde
egitimlerini tamamladiklar1 ve sonrasinda sektordeki konumlarma sahip olduklari
saptanmistir.

Yapilan aragtirmada; otel isletmeleri mutfaklarinda yoresel Triin kullanima,
zeytinyagma iligkin bilgiler, otel isletmeleri mutfaklarinda zeytinyagi kullanimi ve
zeytinyagmin 4 ve 5 yildizli otel meniilerinde kullanimi géz oniinde bulunduruldugunda
cinsiyet agisindan anlamli bir farklilik gdsterdigi saptanmustir.

Yapilan arastirmada; otel isletmeleri mutfaklarinda yoresel iriin  kullanimi,
zeytinyagma iligkin bilgiler, otel isletmeleri mutfaklarinda zeytinyagi kullanimi ve
zeytinyagmin 4 ve 5 yildizli otel meniilerinde kullanimi géz oniinde bulunduruldugunda
medeni durum agisindan anlamli bir farklilik gdsterdigi saptanmustir.

Yapilan aragtirmada; otel isletmeleri mutfaklarinda yoresel Ttriin  kullanimi,
zeytinyagma iligkin bilgiler, otel isletmeleri mutfaklarinda zeytinyagi kullanimi ve
zeytinyaginin 4 ve 5 yildizli otel meniilerinde kullanimi g6z 6niinde bulunduruldugunda otel
yildiz sayis1 agisindan anlamli bir fark olmadig: saptanmaigtir.

Yapilan arastirmada; otel isletmeleri mutfaklarinda yoresel {riin  kullanimi,
zeytinyagina iligkin bilgiler, otel isletmeleri mutfaklarinda zeytinyagr kullanimi ve
zeytinyagiin 4 ve 5 yildizli otel meniilerinde kullanim1 g6z oniinde bulunduruldugunda yas
gruplar1 agisindan anlaml bir farklilik gosterdigi saptanmustir.

Yapilan arastirmada; otel isletmeleri mutfaklarinda yoresel {riin kullanima,
zeytinyagina iligkin bilgiler, otel isletmeleri mutfaklarinda zeytinyagi kullanimi ve
zeytinyagmin 4 ve 5 yildizli otel meniilerinde kullanimi géz Oniinde bulunduruldugunda
meslek gruplart agisindan anlamli bir farklilik gdsterdigi saptanmistir.

Yapilan arastirmada; otel isletmeleri mutfaklarinda yoresel {riin  kullanima,
zeytinyagina iligkin bilgiler, otel isletmeleri mutfaklarinda zeytinyagr kullanimi ve
zeytinyagmin 4 ve 5 yildizli otel meniilerinde kullanimi géz oniinde bulunduruldugunda
egitim durumlar1 agisindan anlaml bir farklilik gosterdigi saptanmustir.

Yapilan arastirmada; otel isletmeleri mutfaklarinda yoresel {riin  kullanima,

zeytinyagina iligkin bilgiler, otel isletmeleri mutfaklarinda zeytinyagr kullanimi ve
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zeytinyagmin 4 ve 5 yildizli otel meniilerinde kullanimi g0z 6niinde bulunduruldugunda is
tecriibeleri agisindan anlamli bir farklilik gosterdigi saptanmuistir.

Yapilan arastirmada; otel isletmeleri mutfaklarinda yoresel {riin kullanima,
zeytinyagina iligskin bilgiler, otel isletmeleri mutfaklarinda zeytinyagr kullanimi ve
zeytinyaginin 4 ve 5 yildizli otel meniilerinde kullanim1 géz 6niinde bulunduruldugunda
mutfakta ¢aligilan durum agisindan anlamli bir farklilik gdsterdigi saptanmaistir.

Mutfak kisimlar1 arasinda en ¢ok tercih edilenlerin sicak ve soguk kisimlari oldugu
saptanmistir.

Yoresel trin olarak 4 ve 5 yildizli otellerin mutfak ve meniilerinde yer alan
zeytinyaginin, ¢ikan analiz sonuglarina gore otel mutfaklarinda kullanilmasi ve meniilerinde
kullanilmast gerektigi, cogunlugun tercihen olumlu bir sekilde katilim saglamasiyla
sonuclanmistir. Zeytinyagma iligkin bilgiler dahilinde yapilan anket calismasinda ise
zeytinyagmin diger yaglara gore daha saglikli olmasi sebebiyle %78,2 ile tercih edildigi
goriilmistiir. Soguk sikim zeytinyaglarin ise kendi igerisinde bulunan diger zeytinyagi
cesitlerine gore daha lezzetli oldugu %61,8 ile sonuglanmistir. 4 ve 5 yildizli otel
mutfaklarinda zeytinyagi kullanimina iliskin sorularda, saglikli yemeklerin zeytinyag: ile
yapilmasi gerektigi ve amacina gore kullanilan zeytinyaginin insan sagligina faydali oldugu
cogunlukla tercih edilerek neticelenmistir. 4 ve 5 yildizli otellerin meniilerinde zeytinyagi
kullanimina iliskin sorularda ise hazirlanan meniilerde genellikle standart maliyet hesaplari
yapildig1 ve bu neden ile zeytinyagi kullanimimin az oldugu belirtilmistir. Otel meniilerinde
zeytinyagimin genellikle sicak, soguk ve kahvalti boliimlerinde kullanildigir saptanmistir. Bu
boliimlerde yapilan zeytinyagli yemeklerin saglik, lezzet ve miisteri talepleri dogrultusunda

hazirlandig1 tespit edilmistir.

Otel Isletmeleri i¢in Oneriler

e Otel isletmeleri, mutfak departmanindan sorumlu yoneticilerinin kullanilacak
zeytinyag1 c¢esidi hakkinda mutfak personelleri arasinda genel bilgi ve sunumlar
yapmasini diisiiniilebilir.

e Yoresel Uriinlerin kullanimiyla ilgili mutfak personellerine brifing vererek urtnlerin
kullanimlarinin dogru sekilde yapilmasi saglanabilir. Egitimlerin sonunda her ay
diizenli bir sekilde yoresel iriinleri dogru kullanan mutfak personelini secerek
odiillendirilmesi diisiiniilebilir.

e Mutfak kisimlari olusturulurken, ise alinacak personellerin egitim diizeylerinin yiiksek
olmasina dikkat edilmesiyle uzun vadede daha planli ve bilingli calismalar sonucunda

kalitesinin, kariin ve imajimnin artacagi diistiniilebilir.
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Alaninda uzman kisilerin mutfak hiyerarsisine katilacak yeni personelleri egitmesi i¢in
haftalik belirli stirelerde otel icinde uygulamali ve teorik egitimler yapilabilir.

Otel isletmeleri bulunduklar1 konum itibariyle ticaret ve sanayi odalari ile irtibat
icerisinde bulunup, bdlgenin yoresel Urlnlerine dogrudan ulasarak zeytinyagini
tireticiden tedarik edebilir. Kendi saklama ve depolama alanlarini kurarak maliyetini
aza indirmesi diisiiniilebilir.

Zeytinyagi, standart hesaplama modelinden ayr1 tutup destinasyon, ¢ekicilik, lezzet,
saglik ve kalite i¢in ayri bir maliyet hesabiyla mutfakta kullamima uygun hale
getirilebilir.

Otel biifelerinde zeytinyagi stantlar1 kurulup farkli ¢esitlerdeki yaglarin pratik sekilde
saglikli ve lezzetli hazirlanan yemekler ile miisterilerine sunulmasi ve bu sunumu her
bolimin kendine 6zgin yemekleriyle birbirini haftalik takip ederek gerceklestirmesi
hem otelin hem de bdlgenin marka imajini olumlu yonde etkileyebilir.

Miisterilerin talepleri dogrultusunda hazirlanan zeytinyagli yemeklerin, kendi has
lezzetini korumasi amaciyla otel mutfaklarinda recete usuliiyle ¢alisilabilir, sunum ve
stsleme sanat1 bu regete disinda tutulabilir.

Otel isletmeleri, insaat planlamasinda yer alan peyzaj c¢alismalarinda bahgesindeki
uygun alanlarda zeytin agacina Oncelik vermesi diistiniilebilir. Bu sayede yetisecek
zeytin meyvesinden elde edilecek zeytinyaginin dogrudan otel isletmesinin

mutfaklarinda kullanilmasi maddi imkanlara kolaylik saglayabilir.

Otel Isletmeleri Mutfaklarinda Cahsan Personeller Icin Oneriler

Mutfakta calisan personellerin demografik ozellikleri fark etmeksizin ilgili alanda
uzmanlagmasi i¢in hiyerarsi icerisinde egitimler verilmesi diisiiniilebilir.

Soguk ve sicak sikim zeytinyagi cesitlerinin insan saglhig: iizerindeki etkisi ve tercih
sebepleri iyi bir sekilde analiz edilebilir.

Mutfak sorumlularinin belirlemis oldugu meniilerde yer alan zeytinyagli yemeklerin
recetelerde kullanimina 0zen gostermeleri igin yoneticiler tarafindan tadim testleri,
workshoplar veya sozlii sinavlar yapilabilir.

Meniide yer alan zeytinyagl yemeklerin yapimi sirasinda zeytinyagini kullanmak i¢in
Olcii araclart kullanmalar diistiniilebilir.

Meniilerde yer alan et ve balik tiirlerinin marinasyon soslar1 zeytinyagi ile yapilabilir.
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o Belirli ot ve sebze yemeklerinde kullanilan zeytinyaginin, Akdeniz Diyeti diye tabir
edilen dengeli ve saglikli beslenme modeline uygun yemeklerde kullanilmasi ve bu

yemeklerin mentilerde ayr1 bir diyet boliimiinde yer almasi diisiintilebilir.

Arastirmacilar icin Oneriler

e Bu arastirma 4 ve 5 yildizli otellerde ¢alisan mutfak personelleriyle gergeklesmistir,
bundan sonraki ¢alismalar yerel halk ve otel miisterileriyle yapilabilir.

e Bu arastirma 4 ve 5 yildizh otellerde gergeklestirilmistir. Bundan sonraki ¢aligmalar
tatil koyleri, apart-oteller ve restoranlarda yapilabilir.

e Bu arastirma otel isletmelerinde yoresel tiriin kullanimi, zeytinyagina iligkin bilgiler, 4
ve 5 yildizli otel isletmeleri mutfaklarinda ve meniilerinde zeytinyagi kullaniminm
O0lcmek icin yapilmistir. Bundan sonraki calismalar otel meniilerinde kullanilan
zeytinyagli yemeklerin isimleri ve tarifleri tizerine yapilabilir.

e Bu arastirma Manavgat ilgcesinde hizmet veren 4 ve 5 yildizli otel igletmeleriyle
gerceklestirilmistir. Bundan sonraki c¢alismalarin, zeytinyagi {iretimi yapan,

gastronomi ve turizm alaninda hizmet veren il ve ilgelerde yapilmasi diisiiniilebilir.
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