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Turizm sektériinde artan rekabet ortaminda yiyecek ve igecek departmanimin isletmeyi tercih eden misafirlerine sunacag: saglikli ve hijyenik
yemekler isletmeler agisindan turizm gesitliligini destekleyici niteliktedir. Bu gesitlilik ile yoresel {iriinlere 6nem veren otel isletmeleri ayn1 zamanda
kendi marka ve imajin1 olusturmaktadirlar. Saglikli beslenme modelini 6rnek alan otel isletmelerinin meniilerinde yer verdikleri yemeklere ait
regetelerde zeytinyagini tercih etmesi bu duruma 6rnek olarak verilebilir. Bu ¢aligma, Antalya ilinin Manavgat ilgesindeki 4 ve 5 yildizli otel
isletmelerinin mutfak boliimiinde galisan personellerin yoresel iriine yonelik tutum ve zeytinyagina iliskin bilgileri ile mutfakta ve meniide
kullanim durumlarmin ortaya konulmasi amaglanmustir. Bu amagla; yoresel tiriine yonelik tutum ve zeytinyagina yonelik bilgilerin bagimsiz
degisken oldugunu, meniide ve mutfakta zeytinyagi kullanimi ise bagimli degisken oldugunu igeren bir model 6nerilmistir. Bu model basit dogrusal
regresyon analizi ile test edilmistir. Aragtirmada kullanilan veriler anket yoluyla toplanmustir. Hipotezlerin testine gegmeden 6nce dlgeklerin
gegerlik ve giivenirlik analizleri yapilmustir. Bu kapsamda A¢imlayic1 Faktor Analizi ve Cronbach Alpha kat sayilar1 incelenmistir. Aragtirmanin
amacima bagl olusturulan hipotezlere basit dogrusal regresyon analizi kullamilmistir. Aragtirma sonucunda; otel isletmelerinde yoresel {iriin
ve zeytinyag1 hipotezleri kabul gorerek kullanim durumlarina gére artis tespit edilmistir. Arastirmada elde edilen sonuglar dogrultusunda; otel
isletmeleri bulunduklar1 konum itibariyle ticaret ve sanayi odalari ile irtibat igerisinde bulunup, basta zeytinyagi olmak iizere bolgenin yéresel
iiriinlerine meniilerinde yer vermeleri, Yoresel {iriin ve zeytinyags, standart hesaplama modelinden ayr1 tutup destinasyon, gekicilik, lezzet, saglik
ve kalite i¢in ayr1 bir maliyet hesabiyla mutfakta kullanima uygun hale getirilebilmesi, Mutfak sorumlularinin belirlemis oldugu mentilerde yer alan
zeytinyagl yemeklerin regetelerde kullanimina 6zen gostermeleri igin yoneticiler tarafindan etkinlikler diizenlenmesi gibi 6neriler gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Otel Isletmeleri, Yoresel Uriin, Zeytinyagi, 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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GIRIS

Ulusal ve uluslararasi turizm pazarlarina hizmet ve-
ren otel isletmeleri, turizm sektoriinde faaliyet gosteren
en eski konaklama isletmesi tiriidir (Cakict & Eren,
2005; Kozak, 2006). Bu isletmeler, gelismekte olan tu-
rizm pazar alanlarinda hedefledikleri konuma gelebil-
mek amaciyla yiyecek ve icecek departmanlarina bii-
yitk 6nem vermektedir (Kiigtik, 2021). Kar amaciyla
farkli tiirden iiriin gesitliligine sahip olan otel isletme-
leri, bu departmanlar da musterilerin taleplerine daha
iyi hizmet verebilmek igin tiiketiciye aracisiz ulasma
imkan1 sunmaktadir (Kozak, 2006). Insanlarin gesit-
li sebeplerle bulunduklar: yerlerden hareket etmeleri
sonucu birincil ihtiya¢ olan konaklama ve buna baglh
olarak yiyecek-igecek ve diger gereksinimlerini karsila-
mak maksadiyla mal ve hizmet iireten otel isletmeleri,
insanlarin duygularini doyum noktasina ulastirarak
farkll bir ticari boyut kazanmaktadir (Kigiik, 2021).
Konaklama alaninda iiretici ve tiiketicinin siirekli bir
degisim icerisinde olmasi nedeniyle, diger hizmet sek-
torlerinden farkli olarak hizmet alanlar1 bulunduru-
lan isletmeler olarak bilinmektedir. (Emeksiz & Yolal,
2005). Bu farkls hizmet alanlarindan biri olarak yiyecek
ve icecek departmani (Food & Beverage Managment)
otel isletmelerini birbirinden ayiran o6zelliklerin en
onemlilerine sahip olan bolim olarak bilinmektedir
(Kiigtik, 2021). Yiyecek ve igecek departmani igerinde
mutfak bolimii ise gerek sunmusg oldugu hizmet fark-
lilig1 gerekse odalar bolimiinden sonra en fazla maddi
kazang saglayan boliim olmasi nedeniyle otel isletme-
lerinde 6n plana ¢ikan boliimlerden biridir (Kigiik,
2021; Sener, 2010).

Otel isletmelerinde yiyecek ve igecek boliimii sa-
dece isletmeye sagladigi gelir agisindan degil, ayni
zamanda isletmeyi tercih eden misafirlere sunacagi
saglikli ve hijyenik tirtinler bakimindan da énemlidir.
Turizm sektoriinde artan rekabet ortaminda yiyecek ve
icecek departmaninin isletmeyi tercih eden misafirle-
rine sunacag saglikli ve hijyenik yemekler isletmeler
acisindan turizm ¢esitliligini destekleyici niteliktedir
(Kugtik, 2021). Bu ¢esitlilik ile yoresel tiriinlere 6nem
veren otel isletmeleri ayni zamanda kendi marka ve
imajini olusturmaktadirlar. Saglikli beslenme modelini
ornek alan otel isletmelerinin meniilerinde yer verdik-
leri yemeklere ait recetelerde zeytinyagini tercih etmesi
bu duruma 6rnek olarak verilebilir.

Zeytinyag), giiniimiizde saglikli ve lezzetli yemek-
lerin vazgegilmezi durumundadir. Zeytinyagiyla bir-
likte yapilan yemekler, Akdenize kiyisi olan iilkelerin
tercih ettigi yoresel riinler ile hazirlanan sindirimi
kolay yemeklerdir. Tarihte uluslararas: platformlarda
kendisinden bir sekilde s6z ettiren ve bilinen zeytinya-
g1 glinimiizde saglikli beslenme modelini tercih eden
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otel isletmelerinin meniilerinde sik¢a yer almaktadir
(Vittori, 2010).

Bu arastirma, Antalya ilinin Manavgat ilcesinde fa-
aliyet gosteren 4 ve 5 yildizli otel isletmelerinin mutfak
boélimiinde ¢alisan personellerin yoresel iiriine yonelik
tutum ve zeytinyagina iligkin bilgileri ile bu triinlerin
mutfakta ve mentide kullanim durumunu tespit etmek
amactyla yiiriitillmistir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Yoresel Uriin

Yoresel tirtintim kelime anlami “belli bir yore ile ilgi-
li, yerel, mahalli, mevzii, lokal” olarak tanimlanmaktadir
(TDK, 2022). Cografi alanlarda sinirlari belli olan ve bu
alan igerisinde hayatlarini stirdiiren insan toplulugu-
nun, c¢evrelerindeki beseri faktorlerle olan iliskisinden
dolay: tiretim kabiliyetinin meydana getirdigi tirtinlere
yoresel tiriin denmektedir (Casabianca, ve ark., 2005).
Yoresel triinlerin; tarim kaynakli tirtinler ile tiretim
bolgesindeki beseri faktoriin tiretim aligkanliklar: ve
yontemlerinden meydana gelen orijinal gida ve el isi
triinlerini kapsadig1 bilinmektedir (Kalekahyasi, 2022).

Kavramsal olarak yoresel yiyecek ile ilgili farkl: ta-
nimlamalar yapilmistir. Wilkins ve ark. (1996) yoreye
yakin ¢evre icerisinde yetistirilen {iriin, Sharma ve ark.
(2009) yerel halkin kendi bolgesinde yetisen, dogrudan
yetistiricilerden ya da bdlge pazarindan ulagabilecekleri
iirlin, Culha & Kalkan (2015) belirli bir bolgede yetisen,
yetistigi bolgeye ait kiiltiirel degerleri tasiyan yiyecek
olarak tanimlamaktadir. Bu agidan degerlendirildigin-
de; ait oldugu yorenin kiiltiiriini olusturan en 6nemli
yapi taglarindan olan yoresel iiriinler bolgeyi cekici ve
farkli kilmaktadir (Kaya, 2015). Tiiketici ilgisinin yerel
irlinlere yonelik artmasy, tireticiler tarafindan da olum-
lu olarak karsilanmis ve tim taraflar bu durumdan
olumlu sekilde etkilenmistir (Thilmany, 2004).

Teknolojinin ilerlemesiyle birlikte insanlar sosyal
medya platformlarinda yemek kanallarini, gurmeleri,
seyyahlar1 ve tinli sefleri yakindan takibe alarak cesitli
yiyecekler hakkinda bilgiler elde ederek, destinasyon
se¢imini ve seyahat giizergahlarini edindikleri bilgiler
dogrultusunda gerceklestirmeye basladilar. Bu degi-
sim firsatlar1 da beraberinde getirmis ticari mutfaklar
gelismis ve farkli 6zellikler barindiran kendi destinas-
yon alanlarii olusturmaya basarmislardir. Bu sebeple
kar amaciyla kurulan igletmeler, daha biyiik kitlelere
hizmet edebilmek amaciyla endiistriyel mutfaklari
olusturmuslardir (Hudson, 1997). Ticari geligmeler ile
biiytiyen ve 6nemli yeniliklere yer veren otel igletmeleri
yiyecek ve igecek boliimii ad: altinda mutfak yonetimi
ve kontrol merkezini kurmustur (Yilmaz, 1997). Otel
isletmelerinin mutfaklarinda malzemelerin depolama,
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hazirlama, pisirme, titketme, sunma ve servis etme asa-
malarini gerceklestiren bolim yiyecek ve icecek bolii-
mudir. Uluslararas: piyasalarda alim giiciiniin artma-
styla birlikte yapilan ziyaretlerde, turistlerin ilgisini son
yillarda ivme kazanan mutfak kiiltiirti ve yoresel tirtin-
ler cekmektedir. Bu kiiltiirleri ve tirtinleri tanimak i¢in
yapilan seyahatlerin ortaya ¢iktig1 bilinmektedir. Yiye-
cek ve iceceklere olan ilginin artmasiyla otel isletmeleri
icerisinde en 6nemli bolim mutfak olarak nitelendiril-
mistir. Artan bos zamanlarini degerlendirmek igin tatil
planlar1 yapan insanlar, turizm boélgelerinde yer alan
otellerin mutfak lezzetlerine, kalitesine ve meniileri-
ne gore seyahatlerini tercih etmektedirler. Bu nedenle
mutfaklarina 6nem veren otel isletmelerine yogun ta-
lep gosterilmektedir. Bu siirecte musteriler karinlarini
doyurmaktan ziyade yeni ve farkl tatlar1 tatma beklen-
tisi igerisine girmistir (Giiler, 1998).

Turizm pazar alanlarinda son derece 6nem-
li bir konuma sahip olan otel isletmeleri meniileriyle
birlikte tercih edilen bir konuma gelmektedir. Meni,
farkli zaman dilimlerinde oteli tercih eden musterile-
rin enerji ve besin 6gelerini bulundururken diger yan-
dan miisterilerin maddi ve psikolojik durumlarini goz
oniinde bulundurarak hizmet vermesi gerekmektedir.
Otel isletmeleri ment hazirlama agamasinda uzman bir
kisiyle planlamay1 yapmali, arz ve talep dengesini géz
ontinde bulundurarak olugabilecek sorunlari en aza
indirgemelidir (Hacioglu & Giritlioglu, 2007). Menii,
isletme firmasini temsil eden, prestijini ortaya koyan ve
yapilan ticarette pazarlama amaciyla satis politikasini
belirleyen somut bir belgedir. Miisterilerin isteklerini
g6z ardi etmeden hazirlanan meniilerin isletmeyi ba-
sarili hale getirmesi kaginilmaz olacaktir (Ninemeier
& Perdue, 2005; Ninemeier, 2000). Meniilerin son yil-
larda sadece yemeklerin listelendigi bir belge olmaktan
uzaklastigl, isletmenin hedeflerini miisteriye dogru bir
sekilde aktaran, konseptleriyle miisterinin ve igletme-
nin arasindaki iletisim bagini kuran bir arag olarak ele
alinmaktadir (Antun & Gustafson, 2005).

Hizmet kalitesinin cinsine gére ortaya ¢ikan ment,
farkli olgiitler kullanilarak siniflandirilmaktadir. Bun-
lar; sunulma bi¢cimine gére ment ¢esitleri, degisme sik-
ligina gore menii gesitleri, 6giinlere gore menti gesitleri
ve Ozel meniiler seklinde siralanabilir. Mentin ilk kulla-
nildig: tarihlerde sadece sunulan yemeklerin isimleri-
nin oldugu bilinmektedir. Glintimiizde ise yemeklerin
isimleriyle birlikte icerisinde bulunan trtnleri, fiyat-
lar, resimleri ve besin degerleri yer almaktadir. Miis-
terinin talepleri dogrultusunda ment belirli zaman
dilimleriyle yazlik ve kislik olarak degismekte bazen
de belirli zaman dilimleriyle bu degisimi sik yaparak
farkli segenekler ortaya koymaktadir (Ozaydin, 2020).
Turizm alaninda yiyecek ve igecek hizmeti veren otel
isletmelerinin bulundugu konuma ayak uydurmalari,
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diger otel isletmeleriyle rekabet edebilmeleri, varlikla-
rin1 siirdiirebilmeleri i¢in gastronomi alaninda saglikli,
lezzetli, kaliteli farkl: tatlara sahip ve gorselligi etkile-
yici meniilere ihtiyaglar1 vardir. Deniz, kum ve giines
destinasyonlarina seyahat eden ziyaretcilerin konak-
lama isletmelerine geldikleri siireden itibaren otel is-
letmelerinin mutfaklar1 yeme-igme ihtiyacini gider-
mektedir. Ayni zamanda otel igletmelerinin mutfaklari
miisterilerini sunum alaninda farkli bir boyutla tanis-
tirp yoresel triinlerden olusan bir menii bile sunmak-
tadirlar. Bu mentilerin hazirlanmas: yiyeceklerin en
sade ve dogal haliyle kullanim: 6n plana ¢ikmaktadir.
Son dénemlerde popiiler hale gelen besin kaynaklar:
arasinda yoresel iriinler ve zeytinyaginin énemi giin
gectikce artmaktadir.

Otel Isletmelerinde Yoresel Uriin Kullanim1

Bir bolgenin kiiltiiriine ait 6zellikleri barmdirarak
tretilen ve kendine 6zgiin pisirme yontemleriyle tiike-
timi gerceklestirilen triinlere yoresel tiriin denilmek-
tedir (Biiyiiksalvarci ve ark., 2016). Yoresel tirtin olarak
adlandirdigimiz triinler bulunduklar: kiltir igeri-
sindeki en 6nemli degerleri yansitmaktadir (Zagral
& Akbaba, 2015). Bu degerler mutfak kiiltiirii, yeme
aliskanliklari, geleneksel sunumlari, gelenek ve gore-
nekleri gibi yore halki tarafindan olabildigince 6nem
arz eden unsurlardir (Sengiil ve Geng, 2016). Yoresel
trinlerin organik, taze ve lezzetli olmas: tiiketiciler
tarafindan talep edilmektedir. Bu talepler ile yerel eko-
nomiye katki saglayan tiiketiciler siirdiriilebilir tarima
destek vermektedir. Ilaveten yoresel iiriinlerin, turizm
alanlarinda turistler i¢in yeni bir pazar olusturdugu
bilinmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2015). Yoresel iiriin,
yerel killtiirtiniin vazgecilmez bir bolimi olarak, do-
gal tanitim araci ve ekonomik anlamda kalkinma mo-
delinin de bir pargasi olarak bilinmektedir. Turizm ve
mutfak arasindaki bagdastiric1 gorevi tistlenen yoresel
tirtin, endiistriyel alanda biyiik bir sinerji olusmasini
saglamaktadir (Simi¢ & Pap, 2016). Turizm ve mutfak
arasinda ortaya ¢ikan bu sinerji turistlerin cesitli alan-
larda destinasyon tercihlerini de etkilemektedir. Y-
resel triinler ile hazirlanan yiyecekleri yerinde tatma
istekleri, olusabilecek bir gastronomi hareketliligine
zemin hazirlamaktadir (Stinnetgioglu ve ark., 2017).
Gastronomi boyutunda yerele 6zgti tirtinlerin kendine
has kiltiirtinti koruyarak 6n planda tutulmas: ve yo-
renin sartlar1 dahilindeki niteliklerin bulundurulmasi
bir¢ok arastirmaci araciligiyla ortak bir goriis ortaya
¢ikarmaktadir (Aydogdu & Mizrak, 2017; Toksoz &
Aras, 2016; Kesici, 2012; Serceoglu 2014).

Akdeniz Bolgesinin yiyecek ve icecek yapisina ba-
kildi1 zaman tahil irtinlerinin, zeytinyag: gesitlerinin,
sebze ve meyvelerin, su iriinlerinin, siit ve siit tiriinle-
rinin siirekli olarak titketildigi bilinmektedir. Baharat-
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larin da sik¢a kullanildig1 bu bélgede zeytin ve zeytin-
yag1 6n plandadir. Bélgenin en 6nemli besin kaynaklari
arasinda bulunan zeytinyagi, sogan, pirasa ve sarimsak
Akdeniz mutfak kiltiriinde sik¢a goriilmektedir. Bu
besin maddelerinin yaninda siirekli olarak yer alan
sebzeler ise su sekildedir; salatalik, bamya, pazi, kirmi-
z1 ve beyaz pancar (Sengiil & Tiirkay, 2015). Akdeniz
mutfak kaltiird, cografi ve iklimsel cesitlilikleri nede-
niyle genis bir bolgeyi kapsamaktadir ve bu da bir¢ok
farkl kiiltiire hakim olmasini saglamistir. ¢ Anadolu,
Giiney Dogu Anadolu, Dogu Anadolu, Ege, Suriye ve
Arap mutfaklarindan etkilenmistir. Akdeniz mutfak
kiltirtiniin birgok cografi isarete sahip olan yoresel
trtinleri bulunmaktadir. Bunlardan biri de zeytin ve
zeytinyagidir. Uretilen yoresel iiriinler bagta yerel mut-
faklar olmak tizere ¢esitli sekillerde hizmet veren resto-
ran ve otel isletmelerinde kullanilmaktadir (Sengiil ve
ark., 2015; Coskun & Cakiray, 2007).

Otel igletmelerinin mutfaklarinda yoresel triinle-
rinin kullanilmasi, gida maddelerinin {iretimine dog-
rudan etki ettigi bilinmektedir. Bu etkilesimle birlikte
markalagsma siirecinde biiyiik rol oynamaktadir. Otel
isletmeleri, bolgenin yoresel iiriinlerini kullanarak ya-
pacak olduklar1 yiyecek ve igecek iiriinlerinden kendi
tat ve lezzetlerini olusturarak bolge ekonomisine katki
saglayacag1 diistiniilmektedir. Turizm pazar alaninda
yoresel iiriinler desteklendigi takdirde iilke ekonomi-
sine katk: saglayacagi ve turizm agisindan bélgenin do-
gal olarak reklam ve tanitim yapilacagi 6n goriilmek-
tedir. Bu tarz ¢aligmalarin paralel bir sekilde turizm
pazar alanlarina yansidigi ve son donemlerde 6nemli
bir ivme kazandig1 da goriilmektedir (Amira, 2009;
Boyne, ve ark., 2003; Smith & Xiao, 2010; Okumus ve
ark., 2013). Akdeniz Bolgesinde yoresel iriinlere ve
tiretim alanlarina bakildig1 zaman genellikle zeytin ve
zeytinyagina rastlanmaktadir. Bunun sebebi Akdeniz
mutfak kiltiiriiniin vazgecilmez bir pargas: olarak bi-
linen zeytinyag1 ayni zamanda gastronomi alaninda da
biiyiik bir 6neme sahiptir. Akdeniz beslenme modeli-
nin temellerini olusturan zeytinyaginin kullanimi ye-
meklerin lezzetini ve kalitesini arttirdig1 bilinmektedir
(I0C, 2009: 5). Kimyasal isleme tabi tutulmadan zey-
tinden elde edilen sivi dogal sekillerle tiiketime uygun
ve besin degeri yiiksek bitkisel yag haline gelmektedir.
Akdeniz mutfak kiiltiiriiyle bir biitiin haline gelen zey-
tinyag kiiltiirel mirasinda bir degeri olarak bilinmek-
tedir. Saglik agisindan tedavi edici 6zellikleri icerisinde
barindiran zeytinyaginin meniilerde ve mutfak iceri-
sinde hazirlanan yemek &giinlerinde sik¢a kullanimi-
na rastlanmaktadir (Durlu-Ozkaya & Comert, 2011).
Tirk mutfak kiiltiriinde de yaygin bir sekilde kullani-
lan zeytinya8: her ¢esit yemekte kullanilan son derece
onemli bir bitkisel yag olarak bilinmektedir. Tiirk mut-
fak kiltiriiniin icerisinde yer alan saglikli beslenme
modeli olarak bilinen Akdeniz mutfak kiltiiri, koles-
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terolii azaltici etkisiyle yemeklerde sik¢a kullanilmakta
ve bitkisel yaglar arasinda biiylik 6nem tagimaktadir
(Gogis ve ark., 2009).

Otel Isletmelerinde Zeytinyag1 Kullanimi

Insanlarin yagamlarini saglikli devam ettirebilmele-
ri i¢in yeterli ve dengeli beslenme aligkanliginin 6nemi
bilinen bir gergektir. Yoresel mutfak iirtinleri 6zgiin ya-
pilary, lezzetleri ve gesitlilikleri yaninda saglikli beslen-
me yoniiyle de degerlendirilmektedir. Bu agidan Tiirk
mutfak kiltiiriiniin de iginde yer aldig1 Akdeniz bes-
lenme sistemi saglikli beslenme agisindan 6nemlidir
(Kadioglu-Cevik, 1997; Durlu- Ozkaya 2009). Ege ve
Akdeniz yemek kiiltiiriiniin temelini zeytinyag1 olustu-
rur. Etli yemekler, sebzeler, pilav ve dolmalar tamamen
zeytinyagli olarak pisirilir (Tezcan, 2000).

Tirk mutfaginda zeytinyaglilar, sebze yemekleri-
nin fazlaca tiiketilmektedir. Bunlar taze fasulye tiirleri,
patlican, domates, lahana, ebegiimeci, havug, semizo-
tu, karnabahar, pirasa ve kereviz gibi cesitli sebzeler
ile yapilmaktadir. Ote yandan baklagiller ile yapilan
zeytinyaglilar, barbunya, bakla, kuru fasulye, nohut,
mercimek gibi ¢esitli kuru bakliyat tiirleriyle hazirlan-
maktadir. Yapilan bu yemek tiirleri suyu ¢ekene kadar
pisirilir ve daha sonra dinlenmesi i¢in veya soguk servis
edilecek ise sogumast i¢in bekletilir, buzdolabina alinur.
Tirk mutfaginin baslangi¢c yemegi olarak bilinen ¢or-
balarda zeytinyag1 en son sos olarak eklenir ve pisirme
islemi son bulur. Yapilan bu islemde sizma zeytinyagla-
rinin besleyici 6zelliklerinden daha fazla yararlanildig
bilinmektedir. Ana yemekten 6nce veya birlikte servis
edilen salata ve mezelerde zeytinyagi genelde limon
suyu ve tuz ile kullanilmaktadir (Durlu- Ozkaya 2009).

Zeytinyagli sebze yemekleri otel isletmelerinde
farkli yontemlerle hazirlanabilmektedir. Biitiin malze-
meler bir arada konularak ¢ig olarak pisirilebildigi gibi
sebzeler, sogan ve diger malzemeler kavrularak veya bir
kismi kavrulup bir kismi da kavrulmadan ilave edilerek
de pisirilebilmektedir. Zeytinyagl sebze yemeklerinde,
ozellikle lezzetini arttirmak amaciyla bir miktar seker
ilave edilir. Su yerine yagsiz et suyu eklenerek lezzet
arttirilabilmektedir. Sarimsak kullanimi, zeytinyagh
sebze yemeklerinde yaygindir ve yemege kattig1 aro-
ma acisindan 6nemlidir (Kazkondu, 2012). Kizartma
amaciyla zeytinyag: titketimi yok denecek kadar azdir.
Kizartma sirasinda zeytinyaginin ¢abuk yanmasi gibi
yanlis bir bilgi bu sonucu getirir. Zeytinyag1 yiiksek
oleik asit igeriginden dolay: yitksek kizartma sicak-
liklarinda yanmadan kalabilir. Kizartma amach zey-
tinyag1 kullanilirken dikkat edilmesi gereken noktalar
bulunmaktadir. Her kullanim sonrasi zeytinyaginin
filtre edilmesi, 1s1 ve 1giktan uzakta saklanmasi gerek-
mektedir. Ayrica kizartmalar agisindan zeytinyaginin
bir diger avantaji da diger yaglarin aksine kizartilan
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sebzenin i¢ine girmemesi, sadece yiizeyinde kalmasi-
dir. Zeytinyagi, bilesimi nedeniyle derin yagda kizart-
malarda diger bitkisel sivi yaglardan daha ¢ok kez ve
daha uzun siire bozulmadan kullanilabilmektedir
(Durlu-Ozkaya, 2009). Tiirkiyedeki mutfaklarda yapi-
lan kizartma yaglar: ile ilgili zeytinyag: kizartma yagi
olarak kullanilmaz inanci yanhs bir bilgiyi yansitmak-
tadir. Igletmeler icin ise kullanimi ¢ogunlukla ekono-
mik olmamasi nedeniyledir. Granada Universitesinde
yapilan bir arastirmaya gore zeytinyaginda kizartilarak
yapilan sebzelerin, haglanarak pisirilen sebzelerden
daha saglikli oldugu ortaya ¢ikmustir. Pisirilen sebze-
lerin antioksidanlar1 zarar gordiigii yapilan aragtirma
sonucunda belirtilmistir (Eryilmaz, 2020).

Yoresel
Uriinlere

Hi1

Yonelik Tutum

Q;\‘J

Zeytinyagina
lligkin Bilgiler

Ha4
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ment ve mutfakta kullaniminda olumlu y6nde bir et-
kisinin bulundugu distintilmektedir.

Aragtirmanin genel amacindan yola ¢ikarak agagi-
daki hipotezler gelistirilmistir.

H1: Yoresel triinlere yonelik tutum, mutfakta zey-
tinyag1 kullanimini olumlu yonde etkiler.

H2: Yoresel tiriinlere yonelik tutum, mentide zey-
tinyag1 kullanimini olumlu yénde etkiler.

H3: Zeytinyagina iliskin bilgiler, mutfakta zeytinya-
g1 kullanimini olumlu y6nde etkiler.

Mutfakta

Zeytinyagi
Kullanim

Meniide

Zeytinyagi
Kullanim

Sekil 1. Otel Yéresel Uriin Yonelik Tutum ve Zeytinyagina [liskin Bilgilerin Mutfakta ve
Meniide Zeytinyagin Kullanimi Uzerine Etkisi

Arastirmanin Modeli ve Hipotezleri

Aragtirmanin amacina gore Sekil 1'de gosterilen
model olusturulmustur. Buna gore; yoresel triinlere
yonelik tutum ve zeytinyagina iligkin bilgilerin mut-
fakta ve meniide zeytinyaginin kullanimini etkiledigi
varsayllmaktadir. Arastirmada yoresel tiriin kullanimi
tutum ve zeytinyagina yonelik bilginin otel mutfak ve
mendtilerinde kullanimi tizerine etkisini incelemek i¢in
aragtirmanin amacina bagl olusturulan hipotezlere ba-
sit dogrusal regresyon analizi kullanilmistir.

Zeytinyag1 ve yoresel iirlinler tim mutfak kiiltiir-
lerinin oldugu kadar yiyecek icecek isletmelerinin de
dikkatini cekmektedir. Bu igletmeler icerisinde oteller
ise gelen misafirlerin beklentileri dogrultusunda tercih
edebilecekleri secenekleri ¢ogaltma c¢abasindadirlar.
Dolayisiyla zeytinyagi ve yoresel triinlerin kullanimi
mutfakta ve meniide yer almasinda ¢alisanlarin bilgi
ve tutumlar1 6nemli bir yeri oldugu diistiniilmektedir.
Bu noktadan hareketle ¢alisanlarin bilgi ve tutumlar:

H4: Zeytinyagina iliskin bilgiler, meniide zeytinya-
&1 kullanimi1 olumlu yonde etkiler.

MATERYAL VE YONTEM
Veri Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Sosyal bilimler alaninda evren biiyiikligliniin
10.000’in izerinde olmas1 durumunda 6rneklemin 384
kisi olmasi yeterli olarak gortilmektedir (Ural & Kilig,
2006). Arastirmanin evreni; Manavgat ilcesinde faali-
yette bulunan toplam 174 adet 4 ve 5 yildizli otel is-
letmesinden olusmaktadir (KTB, 2020). Arastirmanin
orneklemini; COVID-19 salgini nedeniyle 2020 yaz
sezonunda hizmet veren 4 ve 5 yildizli oteller pande-
mi kurallar1 gergevesinde faaliyette bulunmuslardir.
Yamane (2001)’in kolayda 6rnekleme yontem kullani-
larak Ekim-Kasim 2020 tarihlerinde Manavgat il¢esin-
de faaliyetine devam eden 30 otel isletmesinin mutfak
departmaninda farkli kademelerde calisan (ascibasi,
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ag¢ibagt yardimeisy, asci, age1 yardimeisi, komi) ve arag-
tirmaya katilmaya goniillii 403 mutfak departmani ¢a-
ligan1 olusturmaktadir.

Bu arastirma i¢in Akdeniz Universitesi Rektorligii
Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma ve Yayin
Etigi Kurulundan (Kurul Karar1: 04/11/2020- 18- 232)
etik onay alinmustir.

Toplama Araci ve Veri Toplama Teknigi

Aragstirmada, nicel arastirma yontemi kullanilmigtir.
Aragtirma kapsaminda veriler, katilimcilar ile internet

Mahmut Kiguk - Neslihan Onur

Verilerin Degerlendirilmesi

Arastirma kapsaminda elde edilen veriler bir ista-
tistik paket programindan yararlanilarak analiz edil-
mistir. Kullanilan 6lgeklere “Bartlett Kiiresellik Testi”
ve “Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi Olgiisii”
kullanilarak faktor analizi yapilmistir. Elde edilen ve-
rilere uygulanan 6lgek ve bu 6lceklere ait giivenilirlik
katsayisini ifade eden Cronbach Alpha katsayilar: Tab-
lo 1'de verilmistir.

Tablo 1. Olgek Cronbach Alpha Katsayilari

Olgek Giivenirlik Kat Sayist p

Yoresel iiriin kullanimina yonelik tutum >0.779 0.000
Zeytinyagina iligkin bilgilere yonelik tutum >0.756 0.000
Otel isletmeleri mutfaklarinda zeytinyag: kullanimina yonelik tutum >0.820 0.000
Otel isletmeleri meniilerinde zeytinyag: kullanimina yonelik tutum > 0.855 0.000

tizerinden ve yiiz yiize goriismelerle yapilmistir. Ve-
riler; “Yoresel Uriin Kullanimi” (Biiyiiksalvarci, Sapci-
lar & Yilmaz 2016; Yarig & Comert 2015; Zagrali &
Akbaba 2015) “Zeytinyagina Iliskin Bilgiler” (Eryilmaz
2020; Gutierrez-Salcedo, Parras-Rosa, Torres-Ruiz &
Vega-Zamora 2021; Celik ve ark., 2016; Durlu-Ozkaya
& Coémert 2011; Cémert, Adiyaman & Ozkaya 2012;
Giidek, Cetin & Durlu-Ozkaya 2016; Boynudelik &
Boynudelik 2008) “Otel Mutfaklarimda Zeytinyag: Kul-
lanimi” (Bekdeser 2004; Fox 2007; Gregoire, Arendt &
Strohbehn 2005; Demirci & Boéliikbagi 2003; Gregoire
& Strohbehn 2002) ve “Otel Meniilerinde Zeytinyaginin
Kullanimi” (Lopez-Guzman, Cafero Morales Cuadra &
Agiiera 2016; Alonso & Krajsic 2013; Figueiredo 2012;
Cakar 2010; Ersoy & Giinay 2010; Durlu-Ozkaya 2009;
Green & Dougherty 2008; Giritlioglu 2008; Demirok
2008; Hacioglu, Giritlioglu 2007; Erkut 1990) seklinde
belirlenmis basliklar altinda ifadeler olusturulmustur.
Olusturulan besli likert tipi dereceleme olcegi ve aras-
tirmaya katilanlarin demografik 6zellikleri (cinsiyet,
yas, medeni durum, egitim durumu ve meslek) ilgili
sorular1 igeren anket teknigi ile toplanmustir.

Olgege uygulanan giivenilirlik analizde tiim ifa-
delerin tek boyut altinda toplandig1 ve dl¢ii degerleri
bakimindan gegerliginin ve giivenilirliginin yiiksek
(>0.600) oldugu tespit edilmistir.

BULGULAR
Demografik Bulgular

Aragtirmaya katilanlarin demografik bilgileri in-
celendiginde; katihmcilarin  %26.6s1  kadinlar ve
%73.4unii erkekler olusturmaktadir. Ankete katilan-
larin 5 gruba ayrilarak degerlendirildigi yas dagilim-
larinda katilimcilarin %31.8’inin 34-42 yas arasinda
oldugu, medeni durumlarinin %40.7’sinin bekar ve
%59.3’tintin ise evli oldugu tespit edilmistir. Arastir-
maya katilanlarin egitim durumlar: 6 gruba ayrilmis
sekilde incelenmis olup, egitim durumlar1 agirligina
gore katilimcilarin %53.1’inin lise mezunu oldugu be-
lirlenmigtir (Tablo 2).
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Tablo 2. Katilimeilarin Demografik Ozellikleri

Demografik Degiskenler n %
Kadin 107 26.6
Cinsiyet
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
Bekar 164 40.7
Medeni Durum
Evli 239 59.3
fikogretim 19 4.7
Ortadgretim 38 9.4
Lise 214 53.1
Egitim Durumu —
On Lisans 60 14.9
Lisans 67 16.6
Lisansiistii 5 1.3
TOPLAM 403 100.0

Mesleki Bilgiler

Aragtirmaya katilanlarin mesleki deneyimleri ince-
lendiginde; calisanlarin %11.9'unun 4 yildizli otel is-
letmelerinde ve %88.1’ini 5 yildizl otel isletmelerinde
gorev yaptiklari, calistiklar: otel isletmelerinin mutfak
bélimiinde ag¢1 yardimeisi (%35.3) ve as¢1 (%30.0) ola-
rak calismakta oldugu, sektor tecriibelerinin sirasiyla
%12.47inlin 0-3 y1l, %35.2%inin 4-7 yil, %26.3’iniin
8-11 y1l, %12.2%inin 12-15 yil ve %13.9’'unun 16 yil ve
tizeri oldugu bulgulanmistir. Katiimeilarin mutfak bo-
limiinde en fazla oldugu yerin sicak mutfak boliimi
(%40.0) olarak belirlenmistir (Tablo 3).

Olgeklerin Gegerlik ve Giivenirlik Analizleri

Aragtirmada kullanilan 6lgeklerin gegerlik ve giive-
nilirlik analizleri yapilmistir. Bu kapsamda “agimlayici
faktor analizi” ve “Cronbach Alpha” giivenirlik kat sa-
yilar1 incelenmis ve sonuglar1 agagida tablolar halinde
verilmistir.

Mutfak personelinin yoresel iiriinlere yonelik tu-
tumlarini 6l¢mek amaciyla gelistirilen 4 ifadelik 6lgek,
Temel Bilesenler Analizi ve Kaiser Normalizasyonu Va-
rimax dik déndiirme yontemi kullanilarak faktor anali-
zi yapilmigstir. Yapilan analizde tiim ifadelerin tek boyut
altinda toplandig1 goriilmekte ve 6l¢ii degerleri baki-
mindan gegerliginin ve giivenirliginin yiiksek oldugu

goriilmektedir (Faktor yiiki > 0.50; Kaiser-Meyer-Ol-
kin (KMO) Orneklem Yeterliligi Ol¢iisii > 0.60; Cron-
bach Alpha > 0.779; p=0.000). Ayrica, yoresel iirtinlere
yonelik tutum ol¢egi toplam varyansin %61.0’ini agik-
lamaktadir.

[fadelerin faktorler yiik dagilimlari incelendiginde;
tim ifadelerin faktor yiiklerinin 0.50 ve dstiinde bir
deger aldig: tespit edilmistir. Bu durum faktor yiik de-
gerlerinin yiiksek olduguna isaret etmektedir (Hair ve
ark. 2005) (Tablo 4).

Mutfak personelinin zeytinyagina iliskin bilgileri-
ni 6lgmek amaciyla gelistirilen 11 ifadelik 6l¢ek Temel
Bilesenler Analizi ve Kaiser Normalizasyonu Varimax
dik déndiirme yontemi kullanilarak faktor analizi ya-
pilmistir. Yapilan analizde tiim ifadelerin tek boyut
altinda toplandig1 goriilmekte ve 6l¢ti degerleri baki-
mindan gegerliginin ve gilivenirliginin yiiksek oldugu
goriilmektedir (Faktor yiikii > 0.50; KMO Orneklem
Yeterliligi Olciisii > 0.60; Cronbach Alpha > 0.756;
p=0.000). Ayrica, zeytinyagina iliskin bilgiler olcegi
toplam varyansin %46.0’sin1 agiklamaktadir (Tablo 5).

Olgekte yer alan 5 ifadenin (zeytinyaginin tadini
icerisinde bulunan asitler belirler, zeytinyag: farkli yag
gesitleriyle karistirilip kullanilabilir, zeytinyagr mide-
de ¢abuk sindirildigi i¢in yaz aylarinda kullanimi faz-
ladir. Tirk mutfak kiltiriinde zeytinyag: ana yemek
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Tablo 3. Katilimcilarin Mesleki Bilgileri

Demografik Degiskenler n %
Komi 57 14.1
Asc1 Yardimcisi 142 353
Asc 121 30.0
Ascibas1 Yardimcisi 31 7.7
Meslek
Ascibasi 20 5.0
Gida Miihendisi 16 4.0
Diyetisyen 5 1.2
Diger 11 2.7
0-3 50 12.4
4-7 142 352
Is Tecriibesi 811 106 26.3
12-15 49 12.2
16 ve iizeri 56 13.9
Sicak 161 40.0
Soguk 79 19.6
Pastane 15 3.7
Mutfak Kismi
Alakart 47 11.7
Kahvaltt 47 11.7
Diger 54 134
4 Yddizl 48 11.9
Otel Yildiz1
5 Yildizlx 355 88.1
TOPLAM 403 100.0

boliimiinde yer alir, pahali zeytinyag: daha ¢ok kalite-  i¢in en az 0.50’lik bir faktor yiikiine sahip olmas: gerek-
lidir) 0.50 faktor yiikii ve altinda bir deger aldig: tespit  tigini iddia etmislerdir. Bu sebepten dolayz ilgili ifade-
edilmistir. Diger taraftan Hair vd. (2005) bir ifadenin ler analizden ¢ikarilmis ve toplam 6 ifade analize tabi
faktor altinda yer alabilmesi ve analize tabi tutulabilmesi  tutulmustur (Tablo 5).

Tablo 4. Yéresel Uriin Kullanimina Yénelik Tutum Olgegi Faktor Analizi

Faktor Adi ifade no Fa{(tiir Ozdeger Agiklanan Givenirlik Kat
Yiikii varyans (%) Sayis1
YU2 0,870
5 (Tvi YU3 0,812
ig;:ig:ﬁ:e o - 2,452 61,308 779
YU4 0,704
Toplam A¢iklanan Varyans 61,308
KMO Orneklem Yeterliligi Olgiisii 753
Bartlett Kiiresellik Testi

Ki Kare: 486,805 Serbestlik derecesi: 6 p degeri: 0,000
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Tablo 5. Zeytinyagina iliskin Bilgilere Yonelik Tutum Olgegi Faktér Analizi

Faktor Ads ifade no Fa‘lftt‘i‘r Ordeger Agiklanan varyans  Giivenirlik Kat
Yiikii (%) Sayis1
ZiB9 0,783
ZiB8 0,732
Zeytinyagina Z1B1 0,713
ili;l:in);’»iglgiler E— 0,649 2,779 46,315 ,756
ZiB6 0,603
ZiB11 0,580
Toplam Agiklanan Varyans 46,315
KMO Orneklem Yeterliligi Olgiisii 811

Bartlett Kiiresellik Testi

Ki Kare: 531,796  Serbestlik derecesi: 15 p degeri: 0,000

Otel isletmeleri mutfaginda zeytinyag: kullanim
diizeylerini 6l¢mek amaciyla gelistirilen 8 ifadelik 6l-
cek Temel Bilesenler Analizi ve Kaiser Normalizasyo-
nu Varimax dik dondiirme yontemi kullanilarak fak-
tor analizine tabi tutulmustur. Yapilan analizde tiim
ifadelerin tek boyut altinda toplandig1 gériilmekte ve
ol¢ti degerleri bakimindan gegerliginin ve giivenirligi-
nin yiiksek oldugu goriilmektedir (Faktor yiikii > 0.50;
KMO Orneklem Yeterliligi Olgiisit > 0.60; Cronbach
Alpha > 0.820; p=0.000). Ayrica, otel mutfaginda zey-
tinyag1 kullanim diizeyleri 6lgegi toplam varyansin %
50.0’sini agiklamaktadir (Tablo 6).

Olgege iliskin faktorlerin yiik dagilimlar1 incelen-
diginde; olgekte yer alan bir ifadenin (maliyet gider-
lerini azaltmak icin 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 icin en az 0.50’lik bir faktor
yiikiine sahip olmasi gerektigini iddia etmislerdir. Bu
sebepten dolay: ilgili ifadeler analizden ¢ikarilmis ve
toplam 7 ifade analize tabi tutulmustur (Tablo 6).

Otel isletmeleri meniilerinde zeytinyag: kullanimini
6l¢mek amaciyla gelistirilen 11 ifadelik 6l¢ek Temel Bi-
lesenler Analizi ve Kaiser Normalizasyonu Varimax dik
dondiirme yontemi kullanilarak faktor analizine tabi
tutulmustur. Yapilan analizde tiim ifadelerin tek boyut
altinda toplandig1 goriilmekte ve 6lgii degerleri baki-
mindan gegerliginin ve giivenirliginin yiiksek oldugu

Tablo 6. Otel Isletmeleri Mutfaklarinda Zeytinyagi Kullanimina Yénelik Tutum Olgegi Faktor

Analizi
Faktor Adi Ifade No Faktor Ozdeger Agiklanan Giivenirlik Kat
Yiikii varyans (%) Sayis1
OMZKS8 0,769
OMZK1 0,753
OMZK5 0,751
Otel Mutfaginda ~ OMZK3 0,724 3,476 49,661 820
Zeytinyagy OMZK7 0,689
Kullanim: OMZK4 0,640
OMZK2 0,588
Toplam Agiklanan Varyans 49,661
KMO Orneklem Yeterliligi Olgiisii 857

Bartlett Kiiresellik Testi
Ki Kare:875,697 Serbestlik derecesi:21

p degeri:0,000
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goriilmektedir (Faktdr yiikii > 0.50; KMO Ornek-
lem Yeterliligi Olgiisii > 0.60; Cronbach Alha > 0.855;
p=0.000). Ayrica, otel isletme meniilerinde zeytinyag:
kullanimini 6lgegi toplam varyansin %42’sini agikla-
maktadir.

[fadelerin faktorler yiik dagilimlar1 incelendiginde;
tim ifadelerin faktor yiiklerinin 0.50 ve tstiinde bir
deger aldig: tespit edilmistir. Bu durum faktor yiik de-
gerlerinin yiiksek olduguna isaret etmektedir (Hair ve
ark. 2005) (Tablo 7).

Mahmut Kiguk - Neslihan Onur

Yoresel tirtinlere yonelik tutum zeytinyag: kullanimi-
n1 pozitif yonde etkilemektedir. Bu etki yaklagik ola-
rak %71’lik bir diizeydedir. Bir diger ifade ile yoresel
triinlere yonelik tutumda meydana gelen bir birimlik
olumlu degisim zeytinyag: kullanimini %71 oraninda
arttirmaktadir. Cikan sonug tizerine H1 hipotezi kabul
edilmistir (Tablo 8).

Tablo 7. Otel Isletmeleri Meniilerinde Zeytinyagi Kullanimina Yonelik Tutum Olgegi Faktér Analizi

Faktor Ad1 ifade No Fa'lfti")‘r Ozdeger Agiklanan Giivenirlik
Yiikii varyans (%) Kat Sayis1
OMEZK6 0,761
OMEZKS5 0,745
OMEZK3 0,692
OMEZKS8 0,685
OMEZK1 0,635
OMEZK11 0,631 4,597 41,792 ,855
1(\)/[teelllﬁlerinde OMEZK4 0,624
Zeytinyagt OMEZK7 0,624
Kullanim OMEZK2 0,597
OMEZK10 0,556
OMEZK9 0,518
Toplam A¢iklanan Varyans 41,792
KMO Orneklem Yeterliligi Olgiisii ,884

Bartlett Kiiresellik Testi

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

Basit Dogrusal Regresyon Analiz Sonuglar:

Aragtirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin yoresel
triin kullanimina yo6nelik tutumlarinin mutfakta zey-
tinyag1 kullanimi tizerinde etkisinin belirlenmesi ama-
cryla basit dogrusal regresyon analizi uygulanmigtir.
Bu sonuca gore R? 501 degeri ve p degerinin 0.05ten
kiigiik olmast sebebiyle mutfak caliganlarinin yoresel
triin kullanimina yonelik tutumlar ile mutfakta zey-
tinyag1 kullanimi arasinda pozitif bir iliski s6z konu-
sudur.

Tablo 8. Yoresel Uriin Kullanimina
Yonelik Tutumun Mutfakta Zeytinyag:
Kullanim1 Uzerine Etkisinin Incelenmesi

Bagimli Degisken Beta t
Mutfakta Zeytinyag: Kullanimi ,709 20,110
R? F Onemlilik
,501 404,429 ,000*

Aragtirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinin yoresel
triin kullanimina yoénelik tutumlarinin mentlerde
zeytinyag1 kullanimi iizerinde etkisinin belirlenme-
si amaciyla basit dogrusal regresyon analizi uygulan-
mustir. Bu sonuca gore R* 508 degeri ve p degerinin
0.05’ten kiigiik olmasi sebebiyle mutfak ¢alisanlarinin
yoresel tirtin kullanimina y6nelik tutumlari ile menii-
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lerde zeytinyag: kullanimi arasinda pozitif bir iliski s6z
konusudur. Yoresel tiriinlere yonelik tutum mentilerde
zeytinyagi kullanimini pozitif yonde etkilemektedir. Bu
etki yaklagik olarak %71.0’lik bir diizeydedir. Bir diger
ifade ile yoresel tirtinlere yonelik tutumda meydana ge-
len bir birimlik olumlu degisim meniilerde zeytinyag:
kullanimini %71 oraninda arttirmaktadir. Cikan sonu¢
tizerine H2 hipotezi kabul edilmistir (Tablo 9).

Tablo 9. Yoresel Uriin Kullanimina
Yonelik Tutumun Meniilerde Zeytinyag:
Kullanim1 Uzerine Etkisinin Incelenmesi

Bagimli Degisken Beta t
Meniide Zeytinyag: Kullanimi 714 20,399
R? F Onemlilik
,508 416,128 ,000*

Aragtirmaya katilan mutfak ¢alisanlarinda zeytin-
yagina iliskin bilgi diizeylerinin mutfakta zeytinyagi
kullanimu tizerine etkisinin belirlenmesi amaciyla basit
dogrusal regresyon analizi uygulanmistir. Bu sonuca
gore R? 547 degeri ve p degerinin 0.05’ten kiigiik olmasi
sebebiyle mutfak calisanlarinin zeytinyagina iligkin bil-
gi diizeyleri ile mutfakta zeytinyag: kullanimi arasinda
pozitif bir iliski s6z konusudur. Zeytinyagina iliskin
bilgi diizeyleri mutfakta zeytinyag: kullanimini pozitif
yonde etkilemektedir. Bu etki yaklagik olarak %74.0’liikk
bir diizeydedir. Bir diger ifade ile zeytinyagina iliskin
bilgi diizeylerinde meydana gelen bir birimlik olumlu
degisim mutfakta zeytinyagi kullanimini %74 oraninda
arttirmaktadir. Cikan sonug tizerine H3 hipotezi kabul
edilmistir (Tablo 10).

Tablo 10. Zeytinyagina Iliskin
Bilgi Diizeylerinin Mutfakta Zeytinyag:
Kullanimi Uzerine Etkisinin Incelenmesi

Bagimli Degisken Beta t
Mutfakta Zeytinyag: Kullanimi ,741 22,076
R? F Onemlilik
,547 487,343 ,000*

Ankete katilan mutfak ¢aliganlarinda zeytinyagina
iliskin bilgi diizeylerinin meniilerde zeytinyag: kul-
lanimi iizerine etkisinin belirlenmesi amaciyla basit
dogrusal regresyon analizi uygulanmistir. Bu sonuca
gore R? 502 degeri ve p degerinin 0.05ten kiigiik ol-
mas1 sebebiyle mutfak ¢alisanlarinin zeytinyagina ilig-
kin bilgi diizeyleri ile meniilerde zeytinyag: kullanimi
arasinda pozitif bir iliski s6z konusudur. Zeytinyagina
iliskin bilgi diizeyleri meniilerde zeytinyag: kullanimi-
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n1 pozitif yonde etkilemektedir. Bu etki yaklasik olarak
%71’lik bir diizeydedir. Bir diger ifade ile zeytinyagina
iliskin bilgi diizeylerinde meydana gelen bir birimlik
olumlu degisim meniilerde zeytinyag: kullanimini %71
oraninda arttirmaktadir. Cikan sonug tizerine H4 hi-
potezi kabul edilmistir (Tablo 11).

Tablo 11. Zeytinyagina Iliskin Bilgi
Diizeylerinin Meniilerde Zeytinyag1
Kullanimi Uzerine Etkisinin Incelenmesi

Bagimli Degisken Beta t

Meniide Zeytinyag Kullanimi ,709 20,154

R? F Onemlilik

,502 406,195 ,000*
SONUC VE ONERILER

Otel isletmelerinin yoresel triine yonelik tutum ve
zeytinyagina iliskin bilgilerin mutfakta ve menide kul-
lanimina iliskin durumunu belirlemek amaciyla yapi-
lan bu aragtirmanin sonucunda;

o Mutfak ¢alisanlariin yoresel tiriin kullanimi-
na yonelik tutumlari ile mutfakta zeytinyag:
kullanimi arasinda pozitif iliskinin bélgede ter-
cih edilen yaglarin baginda ve iiretiminin yay-
gin olmasindan kaynaklandig1 distiniilmek-
tedir. Yiyecek ve igecek isletmelerinin siviyag
olarak zeytinyagini tercih etmektedirler (Ogan
& Kiigiikkomiirler 2018). Zeytinyaginin saglik-
I1 ancak maliyetinin yiiksek olmasina ragmen
bolgede kolayda ve bulunabilir olmasi sayesin-
de kullanimi yaygindir.

o Mutfak calisanlarmin yoresel iiriin kullanimi-
na yonelik tutumlar: ile meniilerde zeytinyag
kullamimi arasinda pozitif iliskinin hazirlanan
yemeklerde istenen ve beklenen lezzeti yaka-
lamada zeytinyaginin etkili olmasindan kay-
naklandig1 digiinilmektedir. Zeytinyaginin,
diger yaglar ile yapilan iiriinlere gére gevreklik,
yumusaklik ve kirilma etkileri olusturmakta
ve yaglar arasinda yumusakliga etki eden ve
en az begenilen yag cesidi zeytinyagidir (Erkut
1990). Ancak otel mutfak ve meniilerinde kul-
lanilan yoresel iiriin olarak bilinen zeytinyagi-
nin yemeklerde ne amag ile kullanildig: ve nasil
kullanilacagina karar verilmesi iirtinlerde kali-
te gostergesi olabilmektedir. Burada belirleyici
unsur hazirlanacak meniilerdeki driinlerden
beklenen etki oldugu diisintilmektedir.

o Mutfak calisanlarinin zeytinyagina iligkin bil-
gi diizeyleri ile mutfakta zeytinyag: kullanimi
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arasinda pozitif iligkinin ¢alisanlarin zeytin-
yagi konusunda ve kullaniminda deneyimli ol-
malarimdan  kaynaklandigr  diisiiniilmektedir.
Zeytinyagimin kullaniminmn smurli olmasinin
nedenleri arasinda ¢ogu kisi tarafindan ¢ok
pahali bulunmasi, damak tadina uygun olma-
masi ve tadinin agir bulunmas yer almaktadir
(Cémert, Adiyaman & Ozkaya 2012). Ancak
mutfakta bazi iirtinlerin deniz tiriinlerinin ha-
zirhik ve pisirme agamasinda, salata ve soguk
sebze yemekleri gibi yalnizca zeytinyag: kul-
lanim1 s6z konusudur (Cakmake¢r & Tahmas
Kahyaoglu 2012). Otel mutfak ¢aliganlarinin
kullandig1 zeytinyaginin saglikli ve lezzetli ol-
masinin yaninda kullanilacak iirtiinde yapacag:
etkiye ait bilgi ve uygulamalar yani teknik ve
pratik bilgi ve beceri kazandirilmasi 6nemlidir.
Bu nedenle zeytinyagi kullanimi konusunda
kisisel begeni ve tercih edilirligin yani sira far-
kindalik olusturulmas: gerekmektedir.

Mutfak ¢aliganlarinin zeytinyagna iligkin bilgi
diizeyleri ile meniilerde zeytinyag: kullanimi
arasinda pozitif iligkinin zeytinyaginin sagliga
olan etkileri nedeniyle recetelere eklenmesin-
de ya da regetelerde kullanilan yaglarin zey-
tinyagiyla ikame edilmesi yoniinde yaklasim
oldugunu disiindiirmektedir. Restoranlarda
sagliklt beslenmek icin tercih edilen bitkisel
yaglardan zeytinyagini énemli bir yere sahip-
tir Ancak hazirlanan meniilerde zeytinyaginin
kullanildig1 drtinlerin farklilastirma unsuru
olarak kullanilmadig1 ve saglikli yiyecekleri sa-
dece zeytinyagiyla yapilmadig: da bir gercektir
(Gutierrez-Salcedo ve ark., 2021). Zeytinyagi-
nin otel meniilerinde kullanimi yapilan zey-
tinyagli yemeklerde ve salatalarda kullanimi
yoniinde olmasinin nedeni ekonomik kaygilar
ve az atik olugsmasi dogrultusunda meniilerin
hazirlandigini diisiindiirmektedir.

Mahmut Kiguk - Neslihan Onur

liyetlerinin altinda tedarik edilebilmesi i¢in
ortak calisma alanlari yaratabilir. Yoresel tiriin
ve zeytinyag, standart hesaplama modelinden
ayr1 tutup destinasyon, cekicilik, lezzet, saglik
ve kalite i¢in ayr1 bir maliyet hesabiyla mut-
fakta kullanima uygun hale getirilebilir. Uygun
alanlarda zeytin agaci yetistirilip dogrudan otel
mutfaklarinda kullanilabilir.

Mutfak sorumlularinin belirlemis oldugu me-
niilerde yer alan zeytinyagli yemeklerin recete-
lerde kullanimina 6zen gostermeleri i¢in yone-
ticiler tarafindan egitimler verilerek hangi cesit
yemeklerde kullanilabilecegi egitimlerle anlati-
labilir. Hamur islerinde ve pastane gibi hizmet
veren mutfak béliimlerinde zeytinyaginin az
tercih edildigi sebebinin ise hazirlanan {riin-
lerde istenilen sonuca ulagilmadig: igin tercih
edilmedigi bilinmektedir.

Mutfak caliganlarinin zeytinyag: bilgi diizey-
lerine bakildigi zaman karmasik bir bilginin
ortaya ciktigini goérmekteyiz. Sadece soguk
mezeler, salatalar ve balik tiirlerinde kullanil-
digin1 diigiinen mutfak calisanlari, maliyet du-
rumunu goz Oniine alarak kullanmadiklarin
beyan etmislerdir. Mutfak caliganlarina yone-
lik farkindalik egitimi yapilarak yoresel iiriin
ve zeytinyagina yonelik olarak tadim testleri,
workshoplar, zeytinyagr kullanimina iligkin
egitimler ve sonrasinda sozlii sinavlar yapila-
rak uygulamaya alinabilir.

Akdeniz Diyeti olarak tanimlanan dengeli ve
saglikli beslenme modeline uygun yoresel ye-
meklerin ve zeytinyaginin kullanilmas: ve bu
yemeklerin meniilerde ayr1 bir diyet béliimiin-
de yer almasi diistintilebilir. Seflerin ¢aligmala-
r1 sonucunda zeytinyaginin faydalari ve ortaya
cikardif1 lezzetler meniilere dipnot seklinde
eklenerek miisteriler bilgilendirilebilir.

Aragtirmanin sonuglar1 1s18inda verilen oOneriler
sunlardir;

o Otel isletmeleri mutfaklarinda lezzet ve sag-
lik agisindan zeytinyagi kullaniminin yaygin
oldugu, maliyetler géz Oniine alinarak zeytin-
yagt kullanimindan taviz verilmedigi goril-
miistiir. Yorede zeytinyaginin aracisiz sekilde
alinabildigi ve maliyetlerinde piyasanin altina
digtraldigi on goriilebilir. Bu sebeple kamu
ve Ozel sektor ile is birligi yaparak basta zeytin-
yag1 olmak {izere bolgenin yoresel tiriinlerine
meniilerinde yer verilmesi amaciyla strateji-
ler gelistirmelidir. Ticaret ve sanayi odalariyla
birlikte gefler yoresel iiriin zeytinyaginin ma-
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Destek Bilgisi: Bu ¢alisgmanin hazirlanmas: stire-
since herhangi bir bireyden ya da kurumdan ayni ya da
nakdi bir yardim/destek alinmamuistir.

Cikar Catismasi: Makalede herhangi bir ¢ikar ca-
tismast ya da kazanci yoktur.

Etik Onayr: Bu ¢alismanin tim hazirlanma siireg-
lerinde etik kurallara riayet edildigini yazarlar beyan
eder. Aksi bir durumun tespiti halinde. Turizm Aka-
demik Dergisinin hi¢cbir sorumlulugu olmayip, tiim
sorumluluk makale yazarlarina aittir.

Bilgilendirilmis Onam Formu: Tiim taraflar kendi
rizalar1 dogrultusunda ¢aligmaya dahil olmustur.

Etik Kurul Onay: Bu aragtirma Akdeniz Universi-
tesi Rektorliigii Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arag-
tirma ve Yayin Etigi Kurulu (Kurul Karar1: 04/11/2020-
18- 232) izni alinarak yiiksek lisans tezi kapsaminda
yapimustir.

Arastirmacilarin Katki Orani: Calisma iki yazarin
katkis1 ile hazirlanmistir. Her yazar esit oranda katk:
saglamustir. Katki oranlar; 1. Yazar = %50 2. Yazar =
%50
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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 (Kiigiik, 2021;
Giiler, 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 (Simi¢
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
(Stinnetgioglu 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
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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.
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There exists a positive relationship between the
level of knowledge of the cuisine staft about olive oil
and culinary use of the olive oil. In addition to the fact
that the olive oil used by the culinary staft 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 products 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.

o Rather than wusing 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.

o 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.

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

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



