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Öz
Turizm sektöründe artan rekabet ortamında yiyecek ve içecek departmanının işletmeyi tercih eden misafirlerine sunacağı sağlıklı ve hijyenik 
yemekler işletmeler açısından turizm çeşitliliğini destekleyici niteliktedir. Bu çeşitlilik ile yöresel ürünlere önem veren otel işletmeleri aynı zamanda 
kendi marka ve imajını oluşturmaktadırlar. Sağlıklı beslenme modelini örnek alan otel işletmelerinin menülerinde yer verdikleri yemeklere ait 
reçetelerde zeytinyağını tercih etmesi bu duruma örnek olarak verilebilir. Bu çalışma, Antalya ilinin Manavgat ilçesindeki 4 ve 5 yıldızlı otel 
işletmelerinin mutfak bölümünde çalışan personellerin yöresel ürüne yönelik tutum ve zeytinyağına ilişkin bilgileri ile mutfakta ve menüde 
kullanım durumlarının ortaya konulması amaçlanmıştır. Bu amaçla; yöresel ürüne yönelik tutum ve zeytinyağına yönelik bilgilerin bağımsız 
değişken olduğunu, menüde ve mutfakta zeytinyağı kullanımı ise bağımlı değişken olduğunu içeren bir model önerilmiştir. Bu model basit doğrusal 
regresyon analizi ile test edilmiştir. Araştırmada kullanılan veriler anket yoluyla toplanmıştır. Hipotezlerin testine geçmeden önce ölçeklerin 
geçerlik ve güvenirlik analizleri yapılmıştır. Bu kapsamda Açımlayıcı Faktör Analizi ve Cronbach Alpha kat sayıları incelenmiştir. Araştırmanın 
amacına bağlı oluşturulan hipotezlere basit doğrusal regresyon analizi kullanılmıştır. Araştırma sonucunda; otel işletmelerinde yöresel ürün 
ve zeytinyağı hipotezleri kabul görerek kullanım durumlarına göre artış tespit edilmiştir. Araştırmada elde edilen sonuçlar doğrultusunda; otel 
işletmeleri bulundukları konum itibariyle ticaret ve sanayi odaları ile irtibat içerisinde bulunup, başta zeytinyağı olmak üzere bölgenin yöresel 
ürünlerine menülerinde yer vermeleri, Yöresel ürün ve zeytinyağı, standart hesaplama modelinden ayrı tutup destinasyon, çekicilik, lezzet, sağlık 
ve kalite için ayrı bir maliyet hesabıyla mutfakta kullanıma uygun hale getirilebilmesi, Mutfak sorumlularının belirlemiş olduğu menülerde yer alan 
zeytinyağlı yemeklerin reçetelerde kullanımına özen göstermeleri için yöneticiler tarafından etkinlikler düzenlenmesi gibi öneriler geliştirilmiştir.
Anahtar Kelimeler: Otel İşletmeleri, Yöresel Ürün, Zeytinyağı, Manavgat.

Use of Local Products and Olive Oil in Hotel Businesses: The Case of Manavgat
Abstract
With the increasing competition in the tourism sector, the healthy and hygienic foods that the food and beverage department will offer to its 
guests who prefer the business support the diversity of tourism in terms of businesses. With this diversity, hotels that give importance to local 
food or drinks also create their own brand and image. For example, olive oil is preferred in the recipes of the meals included in the menus of the 
hotel businesses that take the healthy diet model. In this study, it is aimed to reveal the attitudes of the staff working in the kitchen department 
of the 4- and 5-star hotels in the Manavgat, Antalya and their attitudes towards the local product and their knowledge about olive oil, and their 
use in the kitchen and in the menu. For this purpose, A model has been proposed that includes the attitude towards the local product and the 
knowledge about olive oil are the independent variables, while the use of olive oil in the menu and in the kitchen is the dependent variable. 
Relationships between variables in the study were tested with basic linear regression analysis. The data used in the research were collected 
through a questionnaire. Before testing the hypotheses, validity and reliability analyzes of the scales were made. In this context, exploratory 
factor analysis and Cronbach alpha coefficients were examined. Basic linear regression analysis was used for the hypotheses formed depending 
on the purpose of the research. As a result of the research, local product and olive oil hypotheses were accepted in hotel. In line with the results 
obtained in the research; hotels are in contact with the chambers of commerce and industry due to their location, and include the regional 
products, especially olive oil, in their menus. Suggestions such as organizing events have been developed by the managers to make it suitable for 
use, to pay attention to the use of olive oil dishes in the menus determined by the kitchen managers in the recipes.
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GİRİŞ

Ulusal ve uluslararası turizm pazarlarına hizmet ve-
ren otel işletmeleri, turizm sektöründe faaliyet gösteren 
en eski konaklama işletmesi türüdür (Çakıcı & Eren, 
2005; Kozak, 2006). Bu işletmeler, gelişmekte olan tu-
rizm pazar alanlarında hedefledikleri konuma gelebil-
mek amacıyla yiyecek ve içecek departmanlarına bü-
yük önem vermektedir  (Küçük, 2021). Kâr amacıyla 
farklı türden ürün çeşitliliğine sahip olan otel işletme-
leri, bu departmanlar da müşterilerin taleplerine daha 
iyi hizmet verebilmek için tüketiciye aracısız ulaşma 
imkânı sunmaktadır (Kozak, 2006). İnsanların çeşit-
li sebeplerle bulundukları yerlerden hareket etmeleri 
sonucu birincil ihtiyaç olan konaklama ve buna bağlı 
olarak yiyecek-içecek ve diğer gereksinimlerini karşıla-
mak maksadıyla mal ve hizmet üreten otel işletmeleri, 
insanların duygularını doyum noktasına ulaştırarak 
farklı bir ticari boyut kazanmaktadır (Küçük, 2021). 
Konaklama alanında üretici ve tüketicinin sürekli bir 
değişim içerisinde olması nedeniyle, diğer hizmet sek-
törlerinden farklı olarak hizmet alanları bulunduru-
lan işletmeler olarak bilinmektedir. (Emeksiz & Yolal, 
2005). Bu farklı hizmet alanlarından biri olarak yiyecek 
ve içecek departmanı (Food & Beverage Managment) 
otel işletmelerini birbirinden ayıran özelliklerin en 
önemlilerine sahip olan bölüm olarak bilinmektedir 
(Küçük, 2021). Yiyecek ve içecek departmanı içerinde 
mutfak bölümü ise gerek sunmuş olduğu hizmet fark-
lılığı gerekse odalar bölümünden sonra en fazla maddi 
kazanç sağlayan bölüm olması nedeniyle otel işletme-
lerinde ön plana çıkan bölümlerden biridir (Küçük, 
2021; Şener, 2010). 

Otel işletmelerinde yiyecek ve içecek bölümü sa-
dece işletmeye sağladığı gelir açısından değil, aynı 
zamanda işletmeyi tercih eden misafirlere sunacağı 
sağlıklı ve hijyenik ürünler bakımından da önemlidir. 
Turizm sektöründe artan rekabet ortamında yiyecek ve 
içecek departmanının işletmeyi tercih eden misafirle-
rine sunacağı sağlıklı ve hijyenik yemekler işletmeler 
açısından turizm çeşitliliğini destekleyici niteliktedir 
(Küçük, 2021). Bu çeşitlilik ile yöresel ürünlere önem 
veren otel işletmeleri aynı zamanda kendi marka ve 
imajını oluşturmaktadırlar. Sağlıklı beslenme modelini 
örnek alan otel işletmelerinin menülerinde yer verdik-
leri yemeklere ait reçetelerde zeytinyağını tercih etmesi 
bu duruma örnek olarak verilebilir. 

Zeytinyağı, günümüzde sağlıklı ve lezzetli yemek-
lerin vazgeçilmezi durumundadır. Zeytinyağıyla bir-
likte yapılan yemekler, Akdeniz’e kıyısı olan ülkelerin 
tercih ettiği yöresel ürünler ile hazırlanan sindirimi 
kolay yemeklerdir. Tarihte uluslararası platformlarda 
kendisinden bir şekilde söz ettiren ve bilinen zeytinya-
ğı günümüzde sağlıklı beslenme modelini tercih eden 

otel işletmelerinin menülerinde sıkça yer almaktadır 
(Vittori, 2010). 

Bu araştırma, Antalya ilinin Manavgat ilçesinde fa-
aliyet gösteren 4 ve 5 yıldızlı otel işletmelerinin mutfak 
bölümünde çalışan personellerin yöresel ürüne yönelik 
tutum ve zeytinyağına ilişkin bilgileri ile bu ürünlerin 
mutfakta ve menüde kullanım durumunu tespit etmek 
amacıyla yürütülmüştür. 

KAVRAMSAL ÇERÇEVE

Yöresel Ürün

Yöresel ürünüm kelime anlamı “belli bir yöre ile ilgi-
li, yerel, mahalli, mevzii, lokal” olarak tanımlanmaktadır 
(TDK, 2022). Coğrafi alanlarda sınırları belli olan ve bu 
alan içerisinde hayatlarını sürdüren insan topluluğu-
nun, çevrelerindeki beşeri faktörlerle olan ilişkisinden 
dolayı üretim kabiliyetinin meydana getirdiği ürünlere 
yöresel ürün denmektedir (Casabianca, ve ark., 2005). 
Yöresel ürünlerin; tarım kaynaklı ürünler ile üretim 
bölgesindeki beşeri faktörün üretim alışkanlıkları ve 
yöntemlerinden meydana gelen orijinal gıda ve el işi 
ürünlerini kapsadığı bilinmektedir (Kalekahyası, 2022). 

Kavramsal olarak yöresel yiyecek ile ilgili farklı ta-
nımlamalar yapılmıştır. Wilkins ve ark. (1996) yöreye 
yakın çevre içerisinde yetiştirilen ürün, Sharma ve ark. 
(2009) yerel halkın kendi bölgesinde yetişen, doğrudan 
yetiştiricilerden ya da bölge pazarından ulaşabilecekleri 
ürün, Çulha & Kalkan (2015) belirli bir bölgede yetişen, 
yetiştiği bölgeye ait kültürel değerleri taşıyan yiyecek 
olarak tanımlamaktadır. Bu açıdan değerlendirildiğin-
de; ait olduğu yörenin kültürünü oluşturan en önemli 
yapı taşlarından olan yöresel ürünler bölgeyi çekici ve 
farklı kılmaktadır (Kaya, 2015). Tüketici ilgisinin yerel 
ürünlere yönelik artması, üreticiler tarafından da olum-
lu olarak karşılanmış ve tüm taraflar bu durumdan 
olumlu şekilde etkilenmiştir (Thilmany, 2004). 	

Teknolojinin ilerlemesiyle birlikte insanlar sosyal 
medya platformlarında yemek kanallarını, gurmeleri, 
seyyahları ve ünlü şefleri yakından takibe alarak çeşitli 
yiyecekler hakkında bilgiler elde ederek, destinasyon 
seçimini ve seyahat güzergâhlarını edindikleri bilgiler 
doğrultusunda gerçekleştirmeye başladılar. Bu deği-
şim fırsatları da beraberinde getirmiş ticari mutfaklar 
gelişmiş ve farklı özellikler barındıran kendi destinas-
yon alanlarını oluşturmaya başarmışlardır. Bu sebeple 
kâr amacıyla kurulan işletmeler, daha büyük kitlelere 
hizmet edebilmek amacıyla endüstriyel mutfakları 
oluşturmuşlardır (Hudson, 1997). Ticari gelişmeler ile 
büyüyen ve önemli yeniliklere yer veren otel işletmeleri 
yiyecek ve içecek bölümü adı altında mutfak yönetimi 
ve kontrol merkezini kurmuştur (Yılmaz, 1997). Otel 
işletmelerinin mutfaklarında malzemelerin depolama, 
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hazırlama, pişirme, tüketme, sunma ve servis etme aşa-
malarını gerçekleştiren bölüm yiyecek ve içecek bölü-
müdür. Uluslararası piyasalarda alım gücünün artma-
sıyla birlikte yapılan ziyaretlerde, turistlerin ilgisini son 
yıllarda ivme kazanan mutfak kültürü ve yöresel ürün-
ler çekmektedir. Bu kültürleri ve ürünleri tanımak için 
yapılan seyahatlerin ortaya çıktığı bilinmektedir. Yiye-
cek ve içeceklere olan ilginin artmasıyla otel işletmeleri 
içerisinde en önemli bölüm mutfak olarak nitelendiril-
miştir. Artan boş zamanlarını değerlendirmek için tatil 
planları yapan insanlar, turizm bölgelerinde yer alan 
otellerin mutfak lezzetlerine, kalitesine ve menüleri-
ne göre seyahatlerini tercih etmektedirler. Bu nedenle 
mutfaklarına önem veren otel işletmelerine yoğun ta-
lep gösterilmektedir. Bu süreçte müşteriler karınlarını 
doyurmaktan ziyade yeni ve farklı tatları tatma beklen-
tisi içerisine girmiştir (Güler, 1998).

	 Turizm pazar alanlarında son derece önem-
li bir konuma sahip olan otel işletmeleri menüleriyle 
birlikte tercih edilen bir konuma gelmektedir. Menü, 
farklı zaman dilimlerinde oteli tercih eden müşterile-
rin enerji ve besin öğelerini bulundururken diğer yan-
dan müşterilerin maddi ve psikolojik durumlarını göz 
önünde bulundurarak hizmet vermesi gerekmektedir. 
Otel işletmeleri menü hazırlama aşamasında uzman bir 
kişiyle planlamayı yapmalı, arz ve talep dengesini göz 
önünde bulundurarak oluşabilecek sorunları en aza 
indirgemelidir (Hacıoğlu & Giritlioğlu, 2007). Menü, 
işletme firmasını temsil eden, prestijini ortaya koyan ve 
yapılan ticarette pazarlama amacıyla satış politikasını 
belirleyen somut bir belgedir. Müşterilerin isteklerini 
göz ardı etmeden hazırlanan menülerin işletmeyi ba-
şarılı hale getirmesi kaçınılmaz olacaktır (Ninemeier 
& Perdue, 2005; Ninemeier, 2000). Menülerin son yıl-
larda sadece yemeklerin listelendiği bir belge olmaktan 
uzaklaştığı, işletmenin hedeflerini müşteriye doğru bir 
şekilde aktaran, konseptleriyle müşterinin ve işletme-
nin arasındaki iletişim bağını kuran bir araç olarak ele 
alınmaktadır (Antun & Gustafson, 2005). 

Hizmet kalitesinin cinsine göre ortaya çıkan menü, 
farklı ölçütler kullanılarak sınıflandırılmaktadır. Bun-
lar; sunulma biçimine göre menü çeşitleri, değişme sık-
lığına göre menü çeşitleri, öğünlere göre menü çeşitleri 
ve özel menüler şeklinde sıralanabilir. Menün ilk kulla-
nıldığı tarihlerde sadece sunulan yemeklerin isimleri-
nin olduğu bilinmektedir. Günümüzde ise yemeklerin 
isimleriyle birlikte içerisinde bulunan ürünleri, fiyat-
ları, resimleri ve besin değerleri yer almaktadır. Müş-
terinin talepleri doğrultusunda menü belirli zaman 
dilimleriyle yazlık ve kışlık olarak değişmekte bazen 
de belirli zaman dilimleriyle bu değişimi sık yaparak 
farklı seçenekler ortaya koymaktadır (Özaydın, 2020). 
Turizm alanında yiyecek ve içecek hizmeti veren otel 
işletmelerinin bulunduğu konuma ayak uydurmaları, 

diğer otel işletmeleriyle rekabet edebilmeleri, varlıkla-
rını sürdürebilmeleri için gastronomi alanında sağlıklı, 
lezzetli, kaliteli farklı tatlara sahip ve görselliği etkile-
yici menülere ihtiyaçları vardır. Deniz, kum ve güneş 
destinasyonlarına seyahat eden ziyaretçilerin konak-
lama işletmelerine geldikleri süreden itibaren otel iş-
letmelerinin mutfakları yeme-içme ihtiyacını gider-
mektedir. Aynı zamanda otel işletmelerinin mutfakları 
müşterilerini sunum alanında farklı bir boyutla tanış-
tırıp yöresel ürünlerden oluşan bir menü bile sunmak-
tadırlar. Bu menülerin hazırlanması yiyeceklerin en 
sade ve doğal haliyle kullanımı ön plana çıkmaktadır. 
Son dönemlerde popüler hale gelen besin kaynakları 
arasında yöresel ürünler ve zeytinyağının önemi gün 
geçtikçe artmaktadır.

Otel İşletmelerinde Yöresel Ürün Kullanımı

Bir bölgenin kültürüne ait özellikleri barındırarak 
üretilen ve kendine özgün pişirme yöntemleriyle tüke-
timi gerçekleştirilen ürünlere yöresel ürün denilmek-
tedir (Büyükşalvarcı ve ark., 2016). Yöresel ürün olarak 
adlandırdığımız ürünler bulundukları kültür içeri-
sindeki en önemli değerleri yansıtmaktadır (Zağralı 
&  Akbaba, 2015). Bu değerler mutfak kültürü, yeme 
alışkanlıkları, geleneksel sunumları, gelenek ve göre-
nekleri gibi yöre halkı tarafından olabildiğince önem 
arz eden unsurlardır (Şengül ve Genç, 2016). Yöresel 
ürünlerin organik, taze ve lezzetli olması tüketiciler 
tarafından talep edilmektedir. Bu talepler ile yerel eko-
nomiye katkı sağlayan tüketiciler sürdürülebilir tarıma 
destek vermektedir. İlaveten yöresel ürünlerin, turizm 
alanlarında turistler için yeni bir pazar oluşturduğu 
bilinmektedir (Şengül ve Türkay, 2015). Yöresel ürün, 
yerel kültürünün vazgeçilmez bir bölümü olarak, do-
ğal tanıtım aracı ve ekonomik anlamda kalkınma mo-
delinin de bir parçası olarak bilinmektedir. Turizm ve 
mutfak arasındaki bağdaştırıcı görevi üstlenen yöresel 
ürün, endüstriyel alanda büyük bir sinerji oluşmasını 
sağlamaktadır (Šimić & Pap, 2016). Turizm ve mutfak 
arasında ortaya çıkan bu sinerji turistlerin çeşitli alan-
larda destinasyon tercihlerini de etkilemektedir. Yö-
resel ürünler ile hazırlanan yiyecekleri yerinde tatma 
istekleri, oluşabilecek bir gastronomi hareketliliğine 
zemin hazırlamaktadır (Sünnetçioğlu ve ark., 2017). 
Gastronomi boyutunda yerele özgü ürünlerin kendine 
has kültürünü koruyarak ön planda tutulması ve yö-
renin şartları dahilindeki niteliklerin bulundurulması 
birçok araştırmacı aracılığıyla ortak bir görüş ortaya 
çıkarmaktadır (Aydoğdu &  Mızrak, 2017; Toksöz &  
Aras, 2016; Kesici, 2012; Serçeoğlu 2014).

Akdeniz Bölgesi’nin yiyecek ve içecek yapısına ba-
kıldığı zaman tahıl ürünlerinin, zeytinyağı çeşitlerinin, 
sebze ve meyvelerin, su ürünlerinin, süt ve süt ürünle-
rinin sürekli olarak tüketildiği bilinmektedir. Baharat-
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ların da sıkça kullanıldığı bu bölgede zeytin ve zeytin-
yağı ön plandadır. Bölgenin en önemli besin kaynakları 
arasında bulunan zeytinyağı, soğan, pırasa ve sarımsak 
Akdeniz mutfak kültüründe sıkça görülmektedir. Bu 
besin maddelerinin yanında sürekli olarak yer alan 
sebzeler ise şu şekildedir; salatalık, bamya, pazı, kırmı-
zı ve beyaz pancar (Şengül &  Türkay, 2015). Akdeniz 
mutfak kültürü, coğrafi ve iklimsel çeşitlilikleri nede-
niyle geniş bir bölgeyi kapsamaktadır ve bu da birçok 
farklı kültüre hâkim olmasını sağlamıştır. İç Anadolu, 
Güney Doğu Anadolu, Doğu Anadolu, Ege, Suriye ve 
Arap mutfaklarından etkilenmiştir. Akdeniz mutfak 
kültürünün birçok coğrafi işarete sahip olan yöresel 
ürünleri bulunmaktadır. Bunlardan biri de zeytin ve 
zeytinyağıdır. Üretilen yöresel ürünler başta yerel mut-
faklar olmak üzere çeşitli şekillerde hizmet veren resto-
ran ve otel işletmelerinde kullanılmaktadır (Şengül ve 
ark., 2015; Coşkun & Çakıray, 2007).

Otel işletmelerinin mutfaklarında yöresel ürünle-
rinin kullanılması, gıda maddelerinin üretimine doğ-
rudan etki ettiği bilinmektedir. Bu etkileşimle birlikte 
markalaşma sürecinde büyük rol oynamaktadır. Otel 
işletmeleri, bölgenin yöresel ürünlerini kullanarak ya-
pacak oldukları yiyecek ve içecek ürünlerinden kendi 
tat ve lezzetlerini oluşturarak bölge ekonomisine katkı 
sağlayacağı düşünülmektedir. Turizm pazar alanında 
yöresel ürünler desteklendiği takdirde ülke ekonomi-
sine katkı sağlayacağı ve turizm açısından bölgenin do-
ğal olarak reklam ve tanıtım yapılacağı ön görülmek-
tedir. Bu tarz çalışmaların paralel bir şekilde turizm 
pazar alanlarına yansıdığı ve son dönemlerde önemli 
bir ivme kazandığı da görülmektedir (Amira, 2009; 
Boyne, ve ark., 2003; Smith & Xiao, 2010; Okumuş ve 
ark., 2013). Akdeniz Bölgesinde yöresel ürünlere ve 
üretim alanlarına bakıldığı zaman genellikle zeytin ve 
zeytinyağına rastlanmaktadır. Bunun sebebi Akdeniz 
mutfak kültürünün vazgeçilmez bir parçası olarak bi-
linen zeytinyağı aynı zamanda gastronomi alanında da 
büyük bir öneme sahiptir. Akdeniz beslenme modeli-
nin temellerini oluşturan zeytinyağının kullanımı ye-
meklerin lezzetini ve kalitesini arttırdığı bilinmektedir 
(IOC, 2009: 5). Kimyasal işleme tabi tutulmadan zey-
tinden elde edilen sıvı doğal şekillerle tüketime uygun 
ve besin değeri yüksek bitkisel yağ haline gelmektedir. 
Akdeniz mutfak kültürüyle bir bütün haline gelen zey-
tinyağı kültürel mirasında bir değeri olarak bilinmek-
tedir. Sağlık açısından tedavi edici özellikleri içerisinde 
barındıran zeytinyağının menülerde ve mutfak içeri-
sinde hazırlanan yemek öğünlerinde sıkça kullanımı-
na rastlanmaktadır (Durlu-Özkaya & Cömert, 2011). 
Türk mutfak kültüründe de yaygın bir şekilde kullanı-
lan zeytinyağı her çeşit yemekte kullanılan son derece 
önemli bir bitkisel yağ olarak bilinmektedir. Türk mut-
fak kültürünün içerisinde yer alan sağlıklı beslenme 
modeli olarak bilinen Akdeniz mutfak kültürü, koles-

terolü azaltıcı etkisiyle yemeklerde sıkça kullanılmakta 
ve bitkisel yağlar arasında büyük önem taşımaktadır 
(Göğüş ve ark., 2009).

Otel İşletmelerinde Zeytinyağı Kullanımı

İnsanların yaşamlarını sağlıklı devam ettirebilmele-
ri için yeterli ve dengeli beslenme alışkanlığının önemi 
bilinen bir gerçektir. Yöresel mutfak ürünleri özgün ya-
pıları, lezzetleri ve çeşitlilikleri yanında sağlıklı beslen-
me yönüyle de değerlendirilmektedir. Bu açıdan Türk 
mutfak kültürünün de içinde yer aldığı Akdeniz bes-
lenme sistemi sağlıklı beslenme açısından önemlidir 
(Kadıoğlu-Çevik, 1997; Durlu- Özkaya 2009). Ege ve 
Akdeniz yemek kültürünün temelini zeytinyağı oluştu-
rur. Etli yemekler, sebzeler, pilav ve dolmalar tamamen 
zeytinyağlı olarak pişirilir (Tezcan, 2000).

Türk mutfağında zeytinyağlılar, sebze yemekleri-
nin fazlaca tüketilmektedir. Bunlar taze fasulye türleri, 
patlıcan, domates, lahana, ebegümeci, havuç, semizo-
tu, karnabahar, pırasa ve kereviz gibi çeşitli sebzeler 
ile yapılmaktadır. Öte yandan baklagiller ile yapılan 
zeytinyağlılar, barbunya, bakla, kuru fasulye, nohut, 
mercimek gibi çeşitli kuru bakliyat türleriyle hazırlan-
maktadır. Yapılan bu yemek türleri suyu çekene kadar 
pişirilir ve daha sonra dinlenmesi için veya soğuk servis 
edilecek ise soğuması için bekletilir, buzdolabına alınır. 
Türk mutfağının başlangıç yemeği olarak bilinen çor-
balarda zeytinyağı en son sos olarak eklenir ve pişirme 
işlemi son bulur. Yapılan bu işlemde sızma zeytinyağla-
rının besleyici özelliklerinden daha fazla yararlanıldığı 
bilinmektedir. Ana yemekten önce veya birlikte servis 
edilen salata ve mezelerde zeytinyağı genelde limon 
suyu ve tuz ile kullanılmaktadır (Durlu- Özkaya 2009). 

Zeytinyağlı sebze yemekleri otel işletmelerinde 
farklı yöntemlerle hazırlanabilmektedir. Bütün malze-
meler bir arada konularak çiğ olarak pişirilebildiği gibi 
sebzeler, soğan ve diğer malzemeler kavrularak veya bir 
kısmı kavrulup bir kısmı da kavrulmadan ilave edilerek 
de pişirilebilmektedir. Zeytinyağlı sebze yemeklerinde, 
özellikle lezzetini arttırmak amacıyla bir miktar şeker 
ilave edilir. Su yerine yağsız et suyu eklenerek lezzet 
arttırılabilmektedir. Sarımsak kullanımı, zeytinyağlı 
sebze yemeklerinde yaygındır ve yemeğe kattığı aro-
ma açısından önemlidir (Kazkondu, 2012). Kızartma 
amacıyla zeytinyağı tüketimi yok denecek kadar azdır. 
Kızartma sırasında zeytinyağının çabuk yanması gibi 
yanlış bir bilgi bu sonucu getirir. Zeytinyağı yüksek 
oleik asit içeriğinden dolayı yüksek kızartma sıcak-
lıklarında yanmadan kalabilir. Kızartma amaçlı zey-
tinyağı kullanılırken dikkat edilmesi gereken noktalar 
bulunmaktadır. Her kullanım sonrası zeytinyağının 
filtre edilmesi, ısı ve ışıktan uzakta saklanması gerek-
mektedir. Ayrıca kızartmalar açısından zeytinyağının 
bir diğer avantajı da diğer yağların aksine kızartılan 
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sebzenin içine girmemesi, sadece yüzeyinde kalması-
dır. Zeytinyağı, bileşimi nedeniyle derin yağda kızart-
malarda diğer bitkisel sıvı yağlardan daha çok kez ve 
daha uzun süre bozulmadan kullanılabilmektedir 
(Durlu-Özkaya, 2009). Türkiye’deki mutfaklarda yapı-
lan kızartma yağları ile ilgili zeytinyağı kızartma yağı 
olarak kullanılmaz inancı yanlış bir bilgiyi yansıtmak-
tadır. İşletmeler için ise kullanımı çoğunlukla ekono-
mik olmaması nedeniyledir. Granada Üniversitesi’nde 
yapılan bir araştırmaya göre zeytinyağında kızartılarak 
yapılan sebzelerin, haşlanarak pişirilen sebzelerden 
daha sağlıklı olduğu ortaya çıkmıştır. Pişirilen sebze-
lerin antioksidanları zarar gördüğü yapılan araştırma 
sonucunda belirtilmiştir (Eryılmaz, 2020).

Araştırmanın Modeli ve Hipotezleri

Araştırmanın amacına göre Şekil 1’de gösterilen 
model oluşturulmuştur. Buna göre; yöresel ürünlere 
yönelik tutum ve zeytinyağına ilişkin bilgilerin mut-
fakta ve menüde zeytinyağının kullanımını etkilediği 
varsayılmaktadır. Araştırmada yöresel ürün kullanımı 
tutum ve zeytinyağına yönelik bilginin otel mutfak ve 
menülerinde kullanımı üzerine etkisini incelemek için 
araştırmanın amacına bağlı oluşturulan hipotezlere ba-
sit doğrusal regresyon analizi kullanılmıştır.

Zeytinyağı ve yöresel ürünler tüm mutfak kültür-
lerinin olduğu kadar yiyecek içecek işletmelerinin de 
dikkatini çekmektedir. Bu işletmeler içerisinde oteller 
ise gelen misafirlerin beklentileri doğrultusunda tercih 
edebilecekleri seçenekleri çoğaltma çabasındadırlar. 
Dolayısıyla zeytinyağı ve yöresel ürünlerin kullanımı 
mutfakta ve menüde yer almasında çalışanların bilgi 
ve tutumları önemli bir yeri olduğu düşünülmektedir. 
Bu noktadan hareketle çalışanların bilgi ve tutumları 

menü ve mutfakta kullanımında olumlu yönde bir et-
kisinin bulunduğu düşünülmektedir. 

Araştırmanın genel amacından yola çıkarak aşağı-
daki hipotezler geliştirilmiştir.

H1: Yöresel ürünlere yönelik tutum, mutfakta zey-
tinyağı kullanımını olumlu yönde etkiler.

H2: Yöresel ürünlere yönelik tutum, menüde zey-
tinyağı kullanımını olumlu yönde etkiler.

H3: Zeytinyağına ilişkin bilgiler, mutfakta zeytinya-
ğı kullanımını olumlu yönde etkiler.

H4: Zeytinyağına ilişkin bilgiler, menüde zeytinya-
ğı kullanımı olumlu yönde etkiler.

MATERYAL VE YÖNTEM

Veri Araştırmanın Evren ve Örneklemi

Sosyal bilimler alanında evren büyüklüğünün 
10.000’in üzerinde olması durumunda örneklemin 384 
kişi olması yeterli olarak görülmektedir (Ural &  Kılıç, 
2006). Araştırmanın evreni; Manavgat ilçesinde faali-
yette bulunan toplam 174 adet 4 ve 5 yıldızlı otel iş-
letmesinden oluşmaktadır (KTB, 2020). Araştırmanın 
örneklemini; COVİD-19 salgını nedeniyle 2020 yaz 
sezonunda hizmet veren 4 ve 5 yıldızlı oteller pande-
mi kuralları çerçevesinde faaliyette bulunmuşlardır. 
Yamane (2001)’in kolayda örnekleme yöntem kullanı-
larak Ekim-Kasım 2020 tarihlerinde Manavgat ilçesin-
de faaliyetine devam eden 30 otel işletmesinin mutfak 
departmanında farklı kademelerde çalışan (aşçıbaşı, 

Yöresel 
Ürünlere 

Yönelik Tutum

Mutfakta 
Zeytinyağı 
Kullanımı

Menüde 
Zeytinyağı 
Kullanımı

Zeytinyağına 
İlişkin Bilgiler

H1

H4
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aşçıbaşı yardımcısı, aşçı, aşçı yardımcısı, komi) ve araş-
tırmaya katılmaya gönüllü 403 mutfak departmanı ça-
lışanı oluşturmaktadır. 

Bu araştırma için Akdeniz Üniversitesi Rektörlüğü 
Sosyal ve Beşerî Bilimler Bilimsel Araştırma ve Yayın 
Etiği Kurulundan (Kurul Kararı: 04/11/2020- 18- 232) 
etik onay alınmıştır.

Toplama Aracı ve Veri Toplama Tekniği 

Araştırmada, nicel araştırma yöntemi kullanılmıştır. 
Araştırma kapsamında veriler, katılımcılar ile internet 

üzerinden ve yüz yüze görüşmelerle yapılmıştır. Ve-
riler; “Yöresel Ürün Kullanımı” (Büyükşalvarcı, Şapcı-
lar &  Yılmaz 2016; Yarış & Cömert 2015; Zağralı &  
Akbaba 2015) “Zeytinyağına İlişkin Bilgiler” (Eryılmaz 
2020; Gutierrez-Salcedo, Parras-Rosa, Torres-Ruiz &  
Vega-Zamora 2021; Çelik ve ark., 2016; Durlu-Özkaya 
& Cömert 2011; Cömert, Adıyaman &  Özkaya 2012; 
Güdek, Çetin &  Durlu-Özkaya 2016; Boynudelik & 
Boynudelik 2008) “Otel Mutfaklarında Zeytinyağı Kul-
lanımı” (Bekdeşer 2004; Fox 2007; Gregoire, Arendt &  
Strohbehn 2005; Demirci &  Bölükbaşı 2003; Gregoire 
&  Strohbehn 2002) ve “Otel Menülerinde Zeytinyağının 
Kullanımı” (Lopez-Guzman, Cañero Morales Cuadra &  
Agüera 2016; Alonso &  Krajsic 2013; Figueiredo 2012; 
Çakır 2010; Ersoy &  Günay 2010; Durlu-Özkaya 2009; 
Green &  Dougherty 2008; Giritlioğlu 2008; Demirok 
2008; Hacıoğlu, Giritlioğlu 2007; Erkut 1990) şeklinde 
belirlenmiş başlıklar altında ifadeler oluşturulmuştur. 
Oluşturulan beşli likert tipi dereceleme ölçeği ve araş-
tırmaya katılanların demografik özellikleri (cinsiyet, 
yaş, medeni durum, eğitim durumu ve meslek) ilgili 
soruları içeren anket tekniği ile toplanmıştır. 

Verilerin Değerlendirilmesi

Araştırma kapsamında elde edilen veriler bir ista-
tistik paket programından yararlanılarak analiz edil-
miştir. Kullanılan ölçeklere “Bartlett Küresellik Testi” 
ve “Kaiser-Meyer-Olkin Örneklem Yeterliliği Ölçüsü” 
kullanılarak faktör analizi yapılmıştır. Elde edilen ve-
rilere uygulanan ölçek ve bu ölçeklere ait güvenilirlik 
katsayısını ifade eden Cronbach Alpha katsayıları Tab-
lo 1’de verilmiştir. 

Ölçeğe uygulanan güvenilirlik analizde tüm ifa-
delerin tek boyut altında toplandığı ve ölçü değerleri 
bakımından geçerliğinin ve güvenilirliğinin yüksek 
(>0.600) olduğu tespit edilmiştir.

BULGULAR

Demografik Bulgular

Araştırmaya katılanların demografik bilgileri in-
celendiğinde; katılımcıların %26.6’sı kadınlar ve 
%73.4’ünü erkekler oluşturmaktadır. Ankete katılan-
ların 5 gruba ayrılarak değerlendirildiği yaş dağılım-
larında katılımcıların %31.8’inin 34-42 yaş arasında 
olduğu, medeni durumlarının %40.7’sinin bekâr ve  
%59.3’ünün ise evli olduğu tespit edilmiştir. Araştır-
maya katılanların eğitim durumları 6 gruba ayrılmış 
şekilde incelenmiş olup, eğitim durumları ağırlığına 
göre katılımcıların %53.1’inin lise mezunu olduğu be-
lirlenmiştir (Tablo 2). 
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Mesleki Bilgiler

Araştırmaya katılanların mesleki deneyimleri ince-
lendiğinde; çalışanların %11.9’unun 4 yıldızlı otel iş-
letmelerinde ve %88.1’ini 5 yıldızlı otel işletmelerinde 
görev yaptıkları, çalıştıkları otel işletmelerinin mutfak 
bölümünde aşçı yardımcısı (%35.3) ve aşçı (%30.0) ola-
rak çalışmakta olduğu, sektör tecrübelerinin sırasıyla 
%12.4’ünün 0-3 yıl,  %35.2’sinin 4-7 yıl,  %26.3’ünün 
8-11 yıl, %12.2’sinin 12-15 yıl ve %13.9’unun 16 yıl ve 
üzeri olduğu bulgulanmıştır. Katılımcıların mutfak bö-
lümünde en fazla olduğu yerin sıcak mutfak bölümü 
(%40.0) olarak belirlenmiştir (Tablo 3).

Ölçeklerin Geçerlik ve Güvenirlik Analizleri

Araştırmada kullanılan ölçeklerin geçerlik ve güve-
nilirlik analizleri yapılmıştır. Bu kapsamda “açımlayıcı 
faktör analizi” ve “Cronbach Alpha” güvenirlik kat sa-
yıları incelenmiş ve sonuçları aşağıda tablolar halinde 
verilmiştir.

Mutfak personelinin yöresel ürünlere yönelik tu-
tumlarını ölçmek amacıyla geliştirilen 4 ifadelik ölçek, 
Temel Bileşenler Analizi ve Kaiser Normalizasyonu Va-
rimax dik döndürme yöntemi kullanılarak faktör anali-
zi yapılmıştır. Yapılan analizde tüm ifadelerin tek boyut 
altında toplandığı görülmekte ve ölçü değerleri bakı-
mından geçerliğinin ve güvenirliğinin yüksek olduğu

görülmektedir (Faktör yükü > 0.50; Kaiser-Meyer-Ol-
kin (KMO) Örneklem Yeterliliği Ölçüsü > 0.60; Cron-
bach Alpha > 0.779; p=0.000). Ayrıca, yöresel ürünlere 
yönelik tutum ölçeği toplam varyansın %61.0’ini açık-
lamaktadır. 

İfadelerin faktörler yük dağılımları incelendiğinde; 
tüm ifadelerin faktör yüklerinin 0.50 ve üstünde bir 
değer aldığı tespit edilmiştir. Bu durum faktör yük de-
ğerlerinin yüksek olduğuna işaret etmektedir (Hair ve 
ark. 2005) (Tablo 4).

Mutfak personelinin zeytinyağına ilişkin bilgileri-
ni ölçmek amacıyla geliştirilen 11 ifadelik ölçek Temel 
Bileşenler Analizi ve Kaiser Normalizasyonu Varimax 
dik döndürme yöntemi kullanılarak faktör analizi ya-
pılmıştır. Yapılan analizde tüm ifadelerin tek boyut 
altında toplandığı görülmekte ve ölçü değerleri bakı-
mından geçerliğinin ve güvenirliğinin yüksek olduğu 
görülmektedir (Faktör yükü > 0.50; KMO Örneklem 
Yeterliliği Ölçüsü > 0.60; Cronbach Alpha > 0.756; 
p=0.000). Ayrıca, zeytinyağına ilişkin bilgiler ölçeği 
toplam varyansın %46.0’sını açıklamaktadır (Tablo 5).

Ölçekte yer alan 5 ifadenin (zeytinyağının tadını 
içerisinde bulunan asitler belirler, zeytinyağı farklı yağ 
çeşitleriyle karıştırılıp kullanılabilir, zeytinyağı mide-
de çabuk sindirildiği için yaz aylarında kullanımı faz-
ladır. Türk mutfak kültüründe zeytinyağı ana yemek 
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bölümünde yer alır, pahalı zeytinyağı daha çok kalite-
lidir) 0.50 faktör yükü ve altında bir değer aldığı tespit 
edilmiştir. Diğer taraftan Hair vd. (2005) bir ifadenin 
faktör altında yer alabilmesi ve analize tabi tutulabilmesi 

için en az 0.50’lik bir faktör yüküne sahip olması gerek-
tiğini iddia etmişlerdir. Bu sebepten dolayı ilgili ifade-
ler analizden çıkarılmış ve toplam 6 ifade analize tabi 
tutulmuştur (Tablo 5).
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Otel işletmeleri mutfağında zeytinyağı kullanım 
düzeylerini ölçmek amacıyla geliştirilen 8 ifadelik öl-
çek Temel Bileşenler Analizi ve Kaiser Normalizasyo-
nu Varimax dik döndürme yöntemi kullanılarak fak-
tör analizine tabi tutulmuştur. Yapılan analizde tüm 
ifadelerin tek boyut altında toplandığı görülmekte ve 
ölçü değerleri bakımından geçerliğinin ve güvenirliği-
nin yüksek olduğu görülmektedir (Faktör yükü > 0.50; 
KMO Örneklem Yeterliliği Ölçüsü > 0.60; Cronbach 
Alpha > 0.820; p=0.000). Ayrıca, otel mutfağında zey-
tinyağı kullanım düzeyleri ölçeği toplam varyansın % 
50.0’sini açıklamaktadır (Tablo 6). 

Ölçeğe ilişkin faktörlerin yük dağılımları incelen-
diğinde; ölçekte yer alan bir ifadenin (maliyet gider-
lerini azaltmak için zeytinyağı kullanımlarını en aza 

indirmemiz bekleniyor) 0.50 faktör yükü ve altında 
bir değer aldığı tespit edilmiştir. Diğer taraftan Hair 
vd. (2005) bir ifadenin faktör altında yer alabilmesi ve 
analize tabi tutulabilmesi için en az 0.50’lik bir faktör 
yüküne sahip olması gerektiğini iddia etmişlerdir. Bu 
sebepten dolayı ilgili ifadeler analizden çıkarılmış ve 
toplam 7 ifade analize tabi tutulmuştur (Tablo 6).

Otel işletmeleri menülerinde zeytinyağı kullanımını 
ölçmek amacıyla geliştirilen 11 ifadelik ölçek Temel Bi-
leşenler Analizi ve Kaiser Normalizasyonu Varimax dik 
döndürme yöntemi kullanılarak faktör analizine tabi 
tutulmuştur. Yapılan analizde tüm ifadelerin tek boyut 
altında toplandığı görülmekte ve ölçü değerleri bakı-
mından geçerliğinin ve güvenirliğinin yüksek olduğu 
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görülmektedir (Faktör yükü > 0.50; KMO Örnek-
lem Yeterliliği Ölçüsü > 0.60; Cronbach Alha > 0.855; 
p=0.000). Ayrıca, otel işletme menülerinde zeytinyağı 
kullanımını ölçeği toplam varyansın %42’sini açıkla-
maktadır. 

İfadelerin faktörler yük dağılımları incelendiğinde; 
tüm ifadelerin faktör yüklerinin 0.50 ve üstünde bir 
değer aldığı tespit edilmiştir. Bu durum faktör yük de-
ğerlerinin yüksek olduğuna işaret etmektedir (Hair ve 
ark. 2005) (Tablo 7).

Basit Doğrusal Regresyon Analiz Sonuçları

Araştırmaya katılan mutfak çalışanlarının yöresel 
ürün kullanımına yönelik tutumlarının mutfakta zey-
tinyağı kullanımı üzerinde etkisinin belirlenmesi ama-
cıyla basit doğrusal regresyon analizi uygulanmıştır. 
Bu sonuca göre R2 501 değeri ve p değerinin 0.05’ten 
küçük olması sebebiyle mutfak çalışanlarının yöresel 
ürün kullanımına yönelik tutumları ile mutfakta zey-
tinyağı kullanımı arasında pozitif bir ilişki söz konu-
sudur. 

Yöresel ürünlere yönelik tutum zeytinyağı kullanımı-
nı pozitif yönde etkilemektedir. Bu etki yaklaşık ola-
rak %71’lik bir düzeydedir. Bir diğer ifade ile yöresel 
ürünlere yönelik tutumda meydana gelen bir birimlik 
olumlu değişim zeytinyağı kullanımını %71 oranında 
arttırmaktadır. Çıkan sonuç üzerine H1 hipotezi kabul 
edilmiştir (Tablo 8).

Araştırmaya katılan mutfak çalışanlarının yöresel 
ürün kullanımına yönelik tutumlarının menülerde 
zeytinyağı kullanımı üzerinde etkisinin belirlenme-
si amacıyla basit doğrusal regresyon analizi uygulan-
mıştır. Bu sonuca göre R2 508 değeri ve p değerinin 
0.05’ten küçük olması sebebiyle mutfak çalışanlarının 
yöresel ürün kullanımına yönelik tutumları ile menü-
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lerde zeytinyağı kullanımı arasında pozitif bir ilişki söz 
konusudur. Yöresel ürünlere yönelik tutum menülerde 
zeytinyağı kullanımını pozitif yönde etkilemektedir. Bu 
etki yaklaşık olarak %71.0’lik bir düzeydedir. Bir diğer 
ifade ile yöresel ürünlere yönelik tutumda meydana ge-
len bir birimlik olumlu değişim menülerde zeytinyağı 
kullanımını %71 oranında arttırmaktadır. Çıkan sonuç 
üzerine H2 hipotezi kabul edilmiştir (Tablo 9).

Araştırmaya katılan mutfak çalışanlarında zeytin-
yağına ilişkin bilgi düzeylerinin mutfakta zeytinyağı 
kullanımı üzerine etkisinin belirlenmesi amacıyla basit 
doğrusal regresyon analizi uygulanmıştır. Bu sonuca 
göre R2 547 değeri ve p değerinin 0.05’ten küçük olması 
sebebiyle mutfak çalışanlarının zeytinyağına ilişkin bil-
gi düzeyleri ile mutfakta zeytinyağı kullanımı arasında 
pozitif bir ilişki söz konusudur. Zeytinyağına ilişkin 
bilgi düzeyleri mutfakta zeytinyağı kullanımını pozitif 
yönde etkilemektedir. Bu etki yaklaşık olarak %74.0’lük 
bir düzeydedir. Bir diğer ifade ile zeytinyağına ilişkin 
bilgi düzeylerinde meydana gelen bir birimlik olumlu 
değişim mutfakta zeytinyağı kullanımını %74 oranında 
arttırmaktadır. Çıkan sonuç üzerine H3 hipotezi kabul 
edilmiştir (Tablo 10).

Ankete katılan mutfak çalışanlarında zeytinyağına 
ilişkin bilgi düzeylerinin menülerde zeytinyağı kul-
lanımı üzerine etkisinin belirlenmesi amacıyla basit 
doğrusal regresyon analizi uygulanmıştır. Bu sonuca 
göre R2 502 değeri ve p değerinin 0.05’ten küçük ol-
ması sebebiyle mutfak çalışanlarının zeytinyağına iliş-
kin bilgi düzeyleri ile menülerde zeytinyağı kullanımı 
arasında pozitif bir ilişki söz konusudur. Zeytinyağına 
ilişkin bilgi düzeyleri menülerde zeytinyağı kullanımı-

nı pozitif yönde etkilemektedir. Bu etki yaklaşık olarak 
%71’lik bir düzeydedir. Bir diğer ifade ile zeytinyağına 
ilişkin bilgi düzeylerinde meydana gelen bir birimlik 
olumlu değişim menülerde zeytinyağı kullanımını %71 
oranında arttırmaktadır. Çıkan sonuç üzerine H4 hi-
potezi kabul edilmiştir (Tablo 11).

SONUÇ VE ÖNERİLER

Otel işletmelerinin yöresel ürüne yönelik tutum ve 
zeytinyağına ilişkin bilgilerin mutfakta ve menüde kul-
lanımına ilişkin durumunu belirlemek amacıyla yapı-
lan bu araştırmanın sonucunda;  

•	 Mutfak çalışanlarının yöresel ürün kullanımı-
na yönelik tutumları ile mutfakta zeytinyağı 
kullanımı arasında pozitif ilişkinin bölgede ter-
cih edilen yağların başında ve üretiminin yay-
gın olmasından kaynaklandığı düşünülmek-
tedir. Yiyecek ve içecek işletmelerinin sıvıyağ 
olarak zeytinyağını tercih etmektedirler (Oğan 
& Küçükkömürler 2018). Zeytinyağının sağlık-
lı ancak maliyetinin yüksek olmasına rağmen 
bölgede kolayda ve bulunabilir olması sayesin-
de kullanımı yaygındır. 

•	 Mutfak çalışanlarının yöresel ürün kullanımı-
na yönelik tutumları ile menülerde zeytinyağı 
kullanımı arasında pozitif ilişkinin hazırlanan 
yemeklerde istenen ve beklenen lezzeti yaka-
lamada zeytinyağının etkili olmasından kay-
naklandığı düşünülmektedir. Zeytinyağının, 
diğer yağlar ile yapılan ürünlere göre gevreklik, 
yumuşaklık ve kırılma etkileri oluşturmakta 
ve yağlar arasında yumuşaklığa etki eden ve 
en az beğenilen yağ çeşidi zeytinyağıdır (Erkut 
1990). Ancak otel mutfak ve menülerinde kul-
lanılan yöresel ürün olarak bilinen zeytinyağı-
nın yemeklerde ne amaç ile kullanıldığı ve nasıl 
kullanılacağına karar verilmesi ürünlerde kali-
te göstergesi olabilmektedir. Burada belirleyici 
unsur hazırlanacak menülerdeki ürünlerden 
beklenen etki olduğu düşünülmektedir.

•	 Mutfak çalışanlarının zeytinyağına ilişkin bil-
gi düzeyleri ile mutfakta zeytinyağı kullanımı 
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arasında pozitif ilişkinin çalışanların zeytin-
yağı konusunda ve kullanımında deneyimli ol-
malarından kaynaklandığı düşünülmektedir. 
Zeytinyağının kullanımının sınırlı olmasının 
nedenleri arasında çoğu kişi tarafından çok 
pahalı bulunması, damak tadına uygun olma-
ması ve tadının ağır bulunması yer almaktadır 
(Cömert, Adıyaman &  Özkaya 2012). Ancak 
mutfakta bazı ürünlerin deniz ürünlerinin ha-
zırlık ve pişirme aşamasında, salata ve soğuk 
sebze yemekleri gibi yalnızca zeytinyağı kul-
lanımı söz konusudur (Çakmakçı &  Tahmas 
Kahyaoğlu 2012). Otel mutfak çalışanlarının 
kullandığı zeytinyağının sağlıklı ve lezzetli ol-
masının yanında kullanılacak üründe yapacağı 
etkiye ait bilgi ve uygulamalar yani teknik ve 
pratik bilgi ve beceri kazandırılması önemlidir.  
Bu nedenle zeytinyağı kullanımı konusunda 
kişisel beğeni ve tercih edilirliğin yanı sıra far-
kındalık oluşturulması gerekmektedir.

•	 Mutfak çalışanlarının zeytinyağına ilişkin bilgi 
düzeyleri ile menülerde zeytinyağı kullanımı 
arasında pozitif ilişkinin zeytinyağının sağlığa 
olan etkileri nedeniyle reçetelere eklenmesin-
de ya da reçetelerde kullanılan yağların zey-
tinyağıyla ikame edilmesi yönünde yaklaşım 
olduğunu düşündürmektedir. Restoranlarda 
sağlıklı beslenmek için tercih edilen bitkisel 
yağlardan zeytinyağını önemli bir yere sahip-
tir Ancak hazırlanan menülerde zeytinyağının 
kullanıldığı ürünlerin farklılaştırma unsuru 
olarak kullanılmadığı ve sağlıklı yiyecekleri sa-
dece zeytinyağıyla yapılmadığı da bir gerçektir 
(Gutierrez-Salcedo ve ark., 2021). Zeytinyağı-
nın otel menülerinde kullanımı yapılan zey-
tinyağlı yemeklerde ve salatalarda kullanımı 
yönünde olmasının nedeni ekonomik kaygılar 
ve az atık oluşması doğrultusunda menülerin 
hazırlandığını düşündürmektedir.

Araştırmanın sonuçları ışığında verilen öneriler 
şunlardır;

•	  Otel işletmeleri mutfaklarında lezzet ve sağ-
lık açısından zeytinyağı kullanımının yaygın 
olduğu, maliyetler göz önüne alınarak zeytin-
yağı kullanımından taviz verilmediği görül-
müştür. Yörede zeytinyağının aracısız şekilde 
alınabildiği ve maliyetlerinde piyasanın altına 
düşürüldüğü ön görülebilir. Bu sebeple kamu 
ve özel sektör ile iş birliği yaparak başta zeytin-
yağı olmak üzere bölgenin yöresel ürünlerine 
menülerinde yer verilmesi amacıyla strateji-
ler geliştirmelidir. Ticaret ve sanayi odalarıyla 
birlikte şefler yöresel ürün zeytinyağının ma-

liyetlerinin altında tedarik edilebilmesi için 
ortak çalışma alanları yaratabilir. Yöresel ürün 
ve zeytinyağı, standart hesaplama modelinden 
ayrı tutup destinasyon, çekicilik, lezzet, sağlık 
ve kalite için ayrı bir maliyet hesabıyla mut-
fakta kullanıma uygun hale getirilebilir. Uygun 
alanlarda zeytin ağacı yetiştirilip doğrudan otel 
mutfaklarında kullanılabilir.

•	 Mutfak sorumlularının belirlemiş olduğu me-
nülerde yer alan zeytinyağlı yemeklerin reçete-
lerde kullanımına özen göstermeleri için yöne-
ticiler tarafından eğitimler verilerek hangi çeşit 
yemeklerde kullanılabileceği eğitimlerle anlatı-
labilir. Hamur işlerinde ve pastane gibi hizmet 
veren mutfak bölümlerinde zeytinyağının az 
tercih edildiği sebebinin ise hazırlanan ürün-
lerde istenilen sonuca ulaşılmadığı için tercih 
edilmediği bilinmektedir.

•	 Mutfak çalışanlarının zeytinyağı bilgi düzey-
lerine bakıldığı zaman karmaşık bir bilginin 
ortaya çıktığını görmekteyiz. Sadece soğuk 
mezeler, salatalar ve balık türlerinde kullanıl-
dığını düşünen mutfak çalışanları, maliyet du-
rumunu göz önüne alarak kullanmadıklarını 
beyan etmişlerdir. Mutfak çalışanlarına yöne-
lik farkındalık eğitimi yapılarak yöresel ürün 
ve zeytinyağına yönelik olarak tadım testleri, 
workshoplar, zeytinyağı kullanımına ilişkin 
eğitimler ve sonrasında sözlü sınavlar yapıla-
rak uygulamaya alınabilir.

•	 Akdeniz Diyeti olarak tanımlanan dengeli ve 
sağlıklı beslenme modeline uygun yöresel ye-
meklerin ve zeytinyağının kullanılması ve bu 
yemeklerin menülerde ayrı bir diyet bölümün-
de yer alması düşünülebilir. Şeflerin çalışmala-
rı sonucunda zeytinyağının faydaları ve ortaya 
çıkardığı lezzetler menülere dipnot şeklinde 
eklenerek müşteriler bilgilendirilebilir.
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Contrôlée Essai De Définitions Scientifiques Et 
Opérationnelle. Communication Pour Le Symposium 
İnternational Territoires Et Enjeux Du Développement 
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Destek Bilgisi: Bu çalışmanın hazırlanması süre-
since herhangi bir bireyden ya da kurumdan ayni ya da 
nakdi bir yardım/destek alınmamıştır. 

Çıkar Çatışması: Makalede herhangi bir çıkar ça-
tışması ya da kazancı yoktur. 

Etik Onayı: Bu çalışmanın tüm hazırlanma süreç-
lerinde etik kurallara riayet edildiğini yazarlar beyan 
eder. Aksi bir durumun tespiti halinde. Turizm Aka-
demik Dergisinin hiçbir sorumluluğu olmayıp, tüm 
sorumluluk makale yazarlarına aittir. 

Bilgilendirilmiş Onam Formu: Tüm taraflar kendi 
rızaları doğrultusunda çalışmaya dâhil olmuştur. 

Etik Kurul Onayı: Bu araştırma Akdeniz Üniversi-
tesi Rektörlüğü Sosyal ve Beşerî Bilimler Bilimsel Araş-
tırma ve Yayın Etiği Kurulu (Kurul Kararı: 04/11/2020- 
18- 232) izni alınarak yüksek lisans tezi kapsamında 
yapılmıştır.

Araştırmacıların Katkı Oranı: Çalışma iki yazarın 
katkısı ile hazırlanmıştır. Her yazar eşit oranda katkı 
sağlamıştır. Katkı oranları; 1. Yazar = %50   2. Yazar = 
%50



117Otel İşletmelerinde Yöresel Ürün ve Zeytinyağı Kullanımı: Manavgat Örneği

EXTENSIVE SUMMARY

Use of Local Products and Olive Oil in Hotel 
Businesses: The Case of Manavgat

Mahmut KÜÇÜK, Neslihan, ONUR*

Introduction

The hotel managements that provide services in 
the tourism industry on a national and international 
scale strive to ensure customer satisfaction by offering 
healthy and hygienic foods through the cuisines that 
fall under the purview of the catering departments, as 
well as raising awareness about the region’s gastronomy. 
With the improvement in purchasing power in global 
markets, the culinary culture and local products have 
recently been the focus of tourists during their travels. 
As a result of their planning efforts and research to 
achieve their targets in line with their visions in the 
developing tourism industry, these entities place a 
premium on their catering departments (Küçük, 2021; 
Güler, 1998: 21). According to hotel management, the 
increased interest in food and beverages has resulted 
in the widespread use of local supplies and food in the 
cuisine and menu. The travel plans are developed based 
on the unique taste, quality, and menus of hotel cuisine 
offered in tourism destinations in order to become 
familiar with the region’s culinary culture and local 
products and all of these factors influence their choices 
(Ninemeier & Perdue, 2005; Ninemeier, 2000). Healthy, 
delectable, quality, and diversified menus with visual 
picturesqueness are needed in the field of gastronomy 
not only to be a tourist preference but also to adapt to 
the status of the hotel managements, competing with 
other hotel establishments, and survival. Although 
local products are a new market in the tourism 
industry, they provide a means of advertising as well as 
an economic development model. Local products that 
serve as a syncretistic function between tourism and 
cuisine generate enormous industrial synergy (Šimić 
and Pap, 2016: 10). Such synergy between tourism and 
gastronomy, influences tourist preferences in various 
destinations. Such synergy between tourism and 
gastronomy,  influences tourist preferences in various 
destinations. The desire to enjoy food prepared with 
local ingredients in its native spot is the cornerstone 
for any gastronomical dynamism that may develop 
(Sünnetçioğlu et al., 2017). Given the study’s location 
in Manavgat, olive and olive oil are observed when the 
local foods and production areas are studied around 
the Mediterranean Region. As the most important 
vegetable oil in culinary culture, it is the favoured oil 

for its delicacy as well as the health benefits it offers 
(Vittori, 2010). The use of olive oil and local ingredients 
in hotel meals serves as the basis of the desire to enjoy 
locally prepared dishes.

Methodology

This study was conducted to determine the attitudes 
of the personnel employed in the culinary departments 
of the 4 and 5 starred hotels that are currently operating 
in the Sub-District of Manavgat of Antalya District 
towards local products, as well as their familiarity with 
olive oil and its use in the menus.

This study hypothesizes that attitude toward local 
products and knowledge of olive oil influence the use 
of olive oil in cuisine and menus. In this study, simple 
linear regression analysis was used on the hypotheses 
developed in conjunction with the study’s objectives 
to investigate the effects of attitudes toward local 
products and familiarity with olive oil on hotel cuisines 
and menus. Employees in various roles (Chef de 
cuisine, demi-chef, cook, assistant cook, busboy) at the 
culinary departments of 30 hotels presently operating 
in Manavgat County, as well as 403 culinary personnel 
who volunteered in this study, were sampled for the 
study.

The study employed a quantitative research 
methodology. The study’s data was gathered using the 
internet and face-to-face interviews with participants. 
The researchers and the pertinent literature produced 
data collection tools. Validation and reliability 
analyses were carried out to the extent that the study 
necessitated.

Results and Conclusion

As a result of this study, which aimed to determine 
hotel managements’ attitudes toward local foods as 
well as the use of olive oil awareness in the cuisine and 
menu, a positive relationship was observed between 
the attitudes of the cuisine employees toward local 
foods and the culinary use of olive oil. Despite its high 
pricing, olive oil is healthful and widely available in the 
region, and its use is common.

There was found to be a positive relationship 
between culinary staff ’ perceptions about local food 
and the use of olive oil on the menu. Decisions about 
the purpose and technique of the use of  olive oil, 
which is a well-known local ingredient used in hotel 
cuisines and menus, may be a quality indication for 
the products. The impact expected from the products 
within the menus to be prepared is recognized as the 
determinant here.

* Corresponding author at: Akdeniz University, Manavgat Tourism 
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There exists a positive relationship between the 
level of knowledge of the cuisine staff about olive oil 
and culinary use of the olive oil. In addition to the fact 
that the olive oil used by the culinary staff at the hotel 
is healthful and delicious, new techniques, practical 
information and skills are essential for the impacts 
of the product on the knowledge and applications. 
Therefore, raising awareness about the use of olive oil, 
as well as personal taste and preference, is critical.

The level of knowledge of olive oil among cuisine 
staff is positively correlated with the culinary uses of 
olive oil. Aside from the fact that the olive oil used 
by the hotel’s culinary staff is healthy and tasty, new 
techniques, practical information, and skills are 
needed for the product’s impact on knowledge and 
applications. Therefore, raising awareness about the 
use of olive oil, as well as personal taste and preference, 
is essential.

There observed to be a positive correlation between 
the culinary staff ’s degree of knowledge about olive 
oil and the use of olive oil on menus. The use of olive 
oil in dishes and salads with olive oil on hotel menus 
suggests that menu production is in line with economic 
considerations and waste minimization. 

Following are the recommendations based on the 
research findings:

•	 Hoteliers should cooperate with public and 
private companies to develop strategies for 
incorporating local cuisine, particularly those 
containing olive oil, into their menus. Meetings 
with chambers of business and industry, 
medical authorities, chefs, and scientists should 
be scheduled.

•	 Rather than using traditional calculation 
methods, local foods and olive oil may be 
made available for culinary use through 
itemized calculations that include destination, 
attraction, flavour, healthfulness, and quality. 
Olive trees may be grown and used directly in 
hotel cuisine where appropriate. 

•	 Awareness courses for the culinary staff may 
be organized as well as the tasting tests for 
local foods and olive oil, workshops, and oral 
presentations. 

•	 The managers may conduct taste tests, 
workshops, and oral presentations for the 
culinary management staff to diligently use the 
recipes that feature meals with olive oil.

•	 The use of local foods and olive oil that 
correspond to balanced and healthy nutrition 

models, known as the Mediterranean Diet, 
may be considered to be developed, and such 
foods may be included in a special diet within 
the menu.

•	 The activities that are planned for the future 
may include other districts and counties that 
provide services in the fields of gastronomy 
and tourism, other touristic organizations, the 
local people, and hotel customers.


