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Bu c¢alismada, Gaziantep ili Olceginde kirmizi et tlketim tercihinin belirlenmesi
amaglanmistir. Calisma, Gaziantep ilinde merkez ilge olan Sehitkamil ve Sahinbey ile
islahiye ve Yavuzeli ilgelerinde, 25 sorudan olusan anket formlari kullanilarak toplam 90
katilimcr ile yUratulmustir. Anketler ile elde edilen veriler, SPSS paket programiile frekans
analizi yapilarak degerlendirilmistir. Arastirma sonuglarina gére katilimcilarin %52.2’si et
tiketiminde kirmizi et, tavuk eti ya da balik etini ayrim yapmadan tiiketebildigini, %24.40"1
ise kirmizi et tercih ettigini ifade etmislerdir. Kirmizi et tiketiminde katilimcilarin
%46.7’sinin koyun etini, %3’Uniln ise keci etini tercih ettigi gorilmustir. Katihmcilarin
%71.1'i kegi etini denememelerine ragmen tercih etmediklerini ve bu duruma sebep olarak
da aliskanliklar, sindirim sorunu, tat ve koku ile ilgili degisik duyumlarinin etkili oldugunu
belirtmislerdir. Sindirim problemi, koku ve lezzetten dolayl tercih etmemenin vya
onyargidan ya da kegi kesimlerinde ileri yastaki hayvanlarin tercih edilmesinden
kaynaklandigi degerlendirilebilir. Ankete katilan tiiketicilerin neredeyse tamami (%98.9)
tiketimde kaliteyi dikkate aldiklarini ifade etmisler ve kalite belirlemede basta satin alinan
yerin glvenilirligi (%17.8) ile etin renk (%17.8), tazelik (%16.7), kokusu (%11.1) olmak tizere
degisik faktorlere isaret etmislerdir.Katilimcilarin %41.2’si tarafindan kegi denildiginde ilk
akla gelen seyin sirasi ile sit, peynir, dondurma ve kil oldugunu ifade edilmistir. Bu sonug
ile bolgede kegi etine karsi olumsuz bir 6nyargi oldugu degerlendirilebilir.

ABSTRACT

This study aimed to determine red meat consumption preference in Gaziantep province.
The study was conducted with a total of 90 participants, using questionuaire forms
consisting of 25 questions, in the central districts of Sehitkamil and Sahinbey, and islahiye
and Yavuzeli districts of Gaziantep province. The data obtained from the surveys were
evaluated by using frequency analysis with the SPSS package program. According to the
results, 52.2% of the participants stated that they could consume red meat, chicken or fish
without discrimination and 24.4% preferred red meat. In red meat consumption, it was
observed that 46.7% of the participants preferred sheep meat and 3% preferred goat meat.
71.1% of the participants stated that they did not prefer goat meat even though they had
not tried it and that the reasons for this were their habits, digestive problems, and different
sensations regarding taste and smell. It can be considered that the reason for not choosing
goat meat due to digestive problems, smell and taste is either due to prejudice or the
preference of older animals in goat slaughter. Almost all (98.9%) of the consumers who
participated in the survey stated that they take quality into account in consumption and
pointed out that various factors determine quality, especially the reliability of the place of
purchase (17.8%), the color of the meat (17.8%), freshness (16.7%) and smell (11.1%). Also,
41.2% of the participants stated that when goat is mentioned, the first thing that comes to
mind was milk, cheese, ice cream and hair, respectively. With this result, it can be
evaluated that there is a negative prejudice against goat meat in the region.
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GIRIS

Dengeli beslenmenin temelini olusturan hayvansal proteinler toplumlarin gelismislik seviyesinin gostergelerinden
birisidir. Dlnya genelinde yeterli ve dengeli proteine ulasilamamasi her insan igin olmasi gereken gida glivencesini
kiiresel boyutta tehlikeye diistirmektedir (Giirer & Oren, 2013). Gelismis Ulkelerde “beslenme” ile “saglikh ve
dengeli beslenme” arasindaki fark konusunda toplumun daha bilingli oldugu gériilmektedir. Bu lilkelerde insanlarin
beslenme tercihlerinde hayvansal proteinin yani sira protein kaynagindaki yag orani ve kalite de dikkate alinan diger
hususlardir. Hayvansal protein kaynaklari arasinda yag orani ve kalori distkliglu bakimindan akla ilk gelen
kaynaklardan birisi kegi etidir (Arzik ve ark., 2023; Behrem ve ark., 2022; Tufekei, 2022; Gil ve ark., 2023). Protein
icerigi bakimindan koyun ve sigir karkaslari ile benzer oranlara sahip olan kegi karkasinda yag oraninin ¢cok daha az
oldugu bilinmektedir.

Tirkiye’de kirmizi et ve siit bazli hayvansal protein ihtiyacinin karsilanmasinda sigir ilk sirayi alirken bunu koyun ve
keci takip etmektedir. 2022 yilinda yaklasik olarak 21.5 milyon ton olan yillik siit Giretiminin %92.3’( inek, %5.0’I
koyun, %2.5i kegi ve %0.2’si manda sUtli; 2.2 milyon ton olan kirmizi et Gretiminin ise %71.8'i sigir, %22.3’l koyun,
%5.30i keci ve %0.6’si manda eti olarak kayitlara gegcmistir (TUIK, 2023). Gerek siit ve gerekse et tiiketiminde tir
bazl tercihler ve bunlarin sebepleri tizerine degisik calismalar yapilmistir (Atay ve ark., 2004; Aygiin ve ark., 2004;
Karakus ve ark., 2008; Yaylak ve ark., 2010). Ancak gastronomi kenti olan Gaziantep ilinde tiiketicilerin kirmizi et
tliketim tercihinin belirlenmesi tizerine bir ¢calisma bulunmamaktadir (Karakus ve ark., 2008).

Diinyanin bir¢ok bélgesinde oldugu gibi Tirkiye’de de toplumun bilinglenmesine paralel olarak 6zellikle kegi sitline
olan talebin artmasi ve diger ciftlik hayvanlarina gore yetistiricilik masraflarinin diisiik olmasi, son zamanlarda kegi
yetistiriciligine olan ilginin artmasina sebep olmaktadir (Yilmaz Tilki & Keskin, 2020). Sut Uretimi icin kullanilan
kecilerin erkekleri ise et iiretimi amaci ile degerlendirilmektedir. Ulkemizde kegi eti, kegi yetistiriciliginin yaygin
oldugu bolgelerde, genellikle distk gelirli aileler tarafindan tliketilmektedir. Yoéresel aliskanliklar ve damak zevki bu
Grlnin tercih edilmesinde 6nemli olan hususlardir (Koluman ve ark., 2015). Pazarlama stratejilerinin yetersizligi ve
¢ogu bolgede kecinin taninmiyor olmasi, ozellikle de kegi etine olan 6n yargilar sektorii olumsuz yonde
etkileyebilmektedir.

Bu arastirmada hayvan varligi bakimindan 6énemli bir potansiyele sahip olan ve yemek kuiltiri ile dikkat ¢eken
Gaziantep ilinde sigir, koyun ve keci eti tiiketimlerine etkili faktorler ile demografik yapiya ve et tiketim sikhgi ile
miktarina gore kirmizi et tiiketim tercihlerini belirlemek amaglanmistir.

MATERYAL ve YONTEM

Arastirmanin materyalini Gaziantep ili merkez ilgeleri olan Sehitkdmil ve Sahinbey ilgeleri ile islahiye ve Yavuzeli
ilcelerindeki tuketiciler, kasap ve toplu tiketim isletmeleri (lokanta, restaurant vb.) ile yapilan anketler
olusturmustur. Anketlerde toplam 90 farkli katilimci ile, et tiiketim tercihlerinin belirlenmesi amaciyla 25 soruyu
iceren form kullanilarak anket yapiimistir. Arastirmada anket yapilacak ilceler niifus ve yetistiricilik yapilan hayvan
tirleri dikkate alinarak gayeli yontem ile anket yapilacak kisiler ise tesadfi olarak belirlenmistir (Cicek & Erkan,
1996). Anketler ile elde edilen veriler, SPSS paket programi (versiyon 23) ile frekans analizi yapilarak
degerlendirilmistir (SPSS, 2012). Analizlerde tanimlayici istatistikler ve frekanslar belirlenmistir.

BULGULAR ve TARTISMA
Arastirmanin yapildigi Sehitkdmil ve Sahinbey merkez ilgeleri ile islahiye ve Yavuzeli ilgelerinde ankete katilan

tiiketici, kasap ve toplu tiiketim isletme sahiplerinin demografik 6zelliklerine ait oransal dagilimlarn Cizelge 1'de
gOsterilmistir.
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Cizelge 1. Demografik yapiyi belirlemede kullanilan degiskenlere ait 6zellikler
Table 1. Characteristics of the variables used to determine the demographic structure

Degisken Aciklama n %
Cinsiyet Kadin 35 38.9
Erkek 55 61.1
Yas 18-30 17 18.9
31-45 49 54.4
46-65 23 25.6
66 ve Ustl 1 1.1
Medeni Durum Evli 75 83.3
Bekar 15 16.7
Egitim Durumu ilkokul 23 25.6
Lise 20 22.2
Onlisans 2 2.2
Lisans 38 42.2
Lisans Ustii 7 7.8
Meslek Memur 46 51.1
Esnaf 35 38.9
isci 5 5.6
Ciftci 2 2.2
Cevap Yok 2 2.2
ilgeler Sahinbey 29 32.2
Sehitkamil 31 34.4
islahiye 23 25.6
Yavuzeli 7 7.8

Cizelge 1'den de gorildugl ankete katilanlarin %61.1’i erkek ve %38.9’u kadinlardan olusmustur. Cogunlugu 15-45
yas arasinda olan ve %83’U evli olan bu kisilerin arasinda egitim durumu bakimindan %42.2 ile en yliksek pay lisans
mezunlarinin olmustur. Gl ve ark. (2022) tarafindan Aksaray ilinde koyun yetistiricileri ile yapilan calismada ilkokul
ve ortaokul mezunlarinin orani %87.8 olarak ve ¢ok ylksek oranda bildirilmistir. Bu ¢calismada lisans mezunlarinin
daha yiiksek ¢cikmasi anketin sehir merkezlerinde ve degisik meslek gruplarini kapsayan sekilde yapilmasinin dogal
bir sonucudur. TUIK (2023) verilerine gére Gaziantep ilinde yasayanlarin yaklasik olarak %37’si bekar %63’( evli
olarak bildirilmisken calismada bekar olanlarin oraninin daha az olmasi anket yapilan kisilerin cogunlugunun 30 yas
Ustl bireyler (%81.1) olmasindan kaynaklanmis olabilir. Katilimcilarin %51.1" i memur, %38.8'i esnaf, %5.5 is¢i, %2.2
si giftcilerden olusmustur. Esnaf olarak kasap ve toplu tiiketim isletmeleri (kebapgl, lokanta vb) tercih edilmistir.
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Cizelge 2. Et tiiketim tercihlerinde kullanilan degiskenler
Table 2. Variables used in meat consumption preferences

Degisken Aciklama n % Degisken Aciklama n %

Et Tuketim Tercihi Kirmizi Et 22 24.5  Tercihi Etkileyen Faktor Aliskanlik 10 111
Tavuk Eti 3 33 GOrunti 1 1.1

Balik Eti 2 2.2 Cinsiyet 1 1.1

Hepsi 47 52.3 Fiyat 10 111

Kirmizi-Tavuk Eti 10 111 Taze 6 6.7

Kirmizi-Balik Eti 4 4.4 Temiz 1 1.1

Tavuk Eti-Balik Eti 1 11 Yem Seg¢im 2 2.2

Tiketim Yok 1 11 Protein 6 6.7

Koku 2 2.2

Kaltar 1 1.1

Guvenilirlik 2 2.2

Aroma 35 38.9

Yag Orani 1 1.1

Saghk 9 10.1

Cevap Yok 3 3.3

Cizelge 2'den goruldiigi gibi ankete katilan tiiketicilerin %52.2’si et tliketiminde kirmizi et, tavuk eti ya da balik etini
ayrim yapmadan tlketebildigini ifade etmislerdir. Ancak sadece kirmizi et tiiketimini tercih edenlerin orani tavuk ve
balik etine gore daha yiksek olmustur. Balik etinin tiiketim tercihinin az olmasi Gaziantep ilinin deniz kenari
olmamasindan ve mutfak kiltiiriinde balik etinin ¢ok fazla yer almamasindan kaynaklanmis olabilir. Sanlier ve ark.
(2009) tarafindan da ifade edildigi gibi beslenme aliskanliklarinin olusmasinda kisisel yeme sec¢imleri, ailenin yeme
bicimi, anne ve babanin yeme sec¢imi, medya ve toplum normlariile inanglar etkili olabilmektedir. Bu aliskanliklarin
olusmasinda sliphesiz ki et kaynagina ulasabilmenin 6nemli etkisi vardir. Atay ve ark. (2004) tarafindan yapilan
calismadaincelenen ailelerin dncelikli et tercihlerinin %46.3 ile tavuk eti oldugu belirlenmistir. Bunu %33.1ile kirmizi
et ve %14.9 ile balik eti takip etmektedir. Van ili Merkez ilgcede yapilan bir ¢alismada ise 6ncelikli tercihin %38.3
kirmizi et oldugu ortaya koyulmustur (Aygin ve ark.,2004). Bu ¢alismalar arasindaki farkliliklar bélgeler arasinda et
tiketim tercihi olabilecegini gostermesi acisinda 6nemlidir. Gaziantep ilinde yapilan baska bir calismada
katilimcilarin, %50.6’sinin kirmizi eti, %17.1'nin tavuk etini ve %9.5’inin balik etini, %15.5'nin hepsini severek
tikettikleri, %1.7’sinin ise et tiketmedikleri anlasilmaktadir (Karakus ve ark., 2008). Et tiiketim tercih sonuglarina
bakildiginda Karakus ve ark. (2008) tarafindan yapilan calismaya goére bazi farkhliklar tespit edilmistir. Bunun
sebebinin katilimcilarin egitim dizeyleri ve meslek dagilimlari olarak degerlendirilmistir. Séyle ki, Karakus ve ark.
(2008) tarafindan yapilan galismada katihmcilarin, 6grenim durumlari incelendiginde %3.7 okur-yazar olmayan,
%5.6 okur-yazar, %30.8 ilkogretim, %34.3 lise, %14.5 lniversite ve %2.1 lisansistl olarak; meslek dagihmlari
incelendiginde ise serbest ¢alisanlar %21.3, memur %12.0, is¢i %27.1, esnaf %13.4, 6grenci %6.8 ve geriye kalan
kismi diger meslek gruplarindan olustugu bildirilmistir. Ancak mevcut ¢galismamizda 6grenim durumu; ilkokul %25.6,
lise %22.2, onlisans %2.2, lisans %42.2 ve lisansistl %7.8 olarak; meslek dagilimi ise %51.1 memur, %38.8 esnaf,
%5.5 isci, %2.2 ciftci olarak tespit edilmistir. Bu tespitler iki anket arasindaki farkliliklarda etkili olmus olabilir. Ayrica
Cizelge 2’de yer alan et tiiketim tercihinde etkili olan faktorler incelendiginde, Gaziantep ili icin de aliskanliklar ve
bu aliskanliklarin olusmasinda etkili olan tat, aroma ve lezzetin 6nemli etkisi oldugu gértlmektedir.
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Cizelge 3. Kirmizi et tiiketim tercihlerinde kullanilan degiskenler
Table 3. Variables used inred meat consumption preferences

Degisken Aciklama n % Degisken Aciklama n %
Kirmizi Et TUr Tercihi Koyun 42 46.7 Tercihte Etkili Olan Faktor Aliskanhk 16 17.8
Kegi 3 3.3 (Kirmizi Et Tlketim) Fiyat 1 1.1

Sigir 8 8.9 Temiz-Hijyen 1 1.1

Hepsi 20 22.2 Yem Seg¢im 2 2.2

Koyun-Kegi 5 5.6 Koku 4 4.4

Koyun-Sigir 9 10.0 Kalite 2 2.2

Kegi-Sigir 2 2.2 Ulasilabilirlik 1 1.1

Tiketim Yok 1 11 Guvenilirlik 1 1.1

Renk 41 45.6

Aroma 3 3.3

Yumusaklhk 9 10.0

Yag Orani 1 1.1

Saghk 1 1.1

Cevap Yok 7 7.8

Cizelge 2 ve Cizelge 3'den gorilecegi gibi tiiketim tercihleri damak tatlarina gére sekillenmektedir. Lezzet en belirgin
tercih sebebi olarak ortaya ¢ikmaktadir. Et tiketiminde en fazla kirmizi et tercih edilirken bu kategoride koyun
etinin %46.7 ile ilk sirada geldigi gorulmektedir (Cizelge 3). Koyun etinin daha fazla tercih edilmesi de tiiketici
aliskanligi ile iliskilidir. Bununla birlikte et renginin en dnemli tercih sebebi olusu, tiiketicilerin et tercihinde 6nce
goze sonra damaga hitap etme anlayisi ile hareket ettiklerini gostermektedir. Gaziantep ilinde kegi yetistiriciligi
bakimindan éne ¢ikan ilgeler Sehitkamil (54 bin bas), islahiye (45 bin bas), Araban (36 bin bas), Sahinbey (30 bin bas)
ve Nurdagi (27 bin bas) ilgeleridir (TUIK, 2023). Kegi sayisinin ildeki toplam kiiciikbas hayvan sayisina orani %27. 8
olmasina ragmen kegi etinin tiketimdeki tercih edilirligi %3 olarak belirlenmistir. Yetistiriciler keginin 6zellikle
cografi isaretli Girlin olan ‘Antep Peyniri’ Giretiminde kullanilan kegi siitli sebebiyle agirlikl olarak yetistirdiklerini ve
yash kecileri kasaplik olarak kullandiklarini ifade etmektedirler. Koyun etinin daha fazla tercih edilmesi ya da kegi
etinin en az oranda tercih edilmesi insanlarin tiiketim aliskanliklari ile de ilgilidir (Sanlier ve ark., 2009). Ayrica kegi
eti tiketiminin keci yetistiriciliginin yapildigi ilcelerde daha yliksek oldugu da belirlenmistir.

Et tiiketim tercihinin belirlenmesinde kalite 6nemli bir faktér olarak degerlendirilebilir. Tuketiciler ekonomik
anlamda alim gigleri 6l¢lisiinde kaliteye 6nem vermektedirler. Ankete katilan tiketicilere de et satin alirken kaliteye
onem verme durumlari ve et kalitesini nasil belirledikleri sorulmus, bu kapsamda vermis olduklari cevaplar
degerlendirilerek Cizelge 4’ de sunulmustur. Bu gizelgeden de gorildiigi gibi ankete katilan tiiketicilerin neredeyse
tamami (%98.9) tilketimde kaliteyi dikkate aldiklarini ifade etmislerdir. Tlketiciler, kalite belirlemede 6zellikle satin
alinan yerin giivenilirligini (%17.8), etin rengini (%17.8), tazeligini (%16.7) ve kokusunu (%11.1) dikkate aldiklarini
ifade etmislerdir. Bunlardan baska etin goriintiisi, hayvanin cinsiyeti, etin aromasi ve yag orani gibi unsurlar da
tiketiciler tarafindan et kalitesini belirlemede dikkate alinan diger hususlar olarak dikkat cekmektedir. Yapilan
bircok calismada bu o6zelliklerin, geleneksel olarak et kalitesini belirlemede kriter olarak kullanildigi ifade
edilmektedir (Sobeli & Kayaardi, 2014; Sireli, 2018; Tifekgi, 2022).
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Cizelge 4. Etin kalitesini belirlemede kullanilan degiskenler
Table 4. Variables used to determine the meat quality

Degisken Agiklama N %
Et Kalitesi Onemli mi? Evet 89 98.9
Hayir 1 1.1

Kaliteyi Nasil Belirleriz? Gorinti 4 4.4
Cinsiyet 2 2.2

Fiyat 2 2.2

Tazelik 15 16.7

inat 1 1.1

Koku 10 11.1

Kalite 1 1.1

Guvenilirlik 16 17.8

Renk 16 17.8

Et 1 1.1

Aroma 3 3.3

Yumusaklik 2 2.2

Yag Orani 3 3.3

Sertlik 1 1.1

Cevap Yok 13 14.4

Ankete katilan tiketicilerin kegci eti 6zelinde tiiketim durumlari ve bu konudaki degerlendirmeleri Cizelge 5'de
verilmistir. Katiimcilarin %71.1’i kegi etini denememelerine ragmen tercih etmediklerini ve bu duruma sebep olarak
da aliskanliklar, sindirim sorunu, tat ve koku ile ilgili degisik duyumlarinin etkili oldugunu belirtmislerdir. Sindirim
problemi, koku ve lezzetten dolayi tercih etmemenin ya 6nyargidan ya da keci kesimlerinde ileri yastaki hayvanlarin
tercih edilmesinden kaynaklandigi degerlendirilebilir (Cizelge 5). Normal sartlarda tavsiye edilen, kesimlerin ilk 3-6
ay icinde gerceklesmesidir. Erkek oglaklar 6 aylik yasta cinsel olgunluga ulasmaktadir ve genellikle 9 aylik dénemde
boynuzlarin yaninda bulunan koku bezleri tam aktif hale ge¢cmektedir. Gonadotropik hormonlar, tekelerde
testislerin blylime ve gelismesini, eseysel davranislari, spermatogenesis ve ikincil esey ozellikleri olusturan
androgenleri tiretirler (Ozis & Kaymakgi, 2003). Bu hormonal degisimler kegi eti izerinde koku anlaminda olumsuz
etkiye sebep olabilmektedir. Bu nedenle erkek bireylerin ya 9 ayliktan dnce ya da kastre edildikten sonra kesimi
yapilarak pazarlanmasi 6nerilmektedir. Kastrasyonla hormonal etki sifirlanarak etteki muhtemel teke kokusu
engellenebilmektedir (Koluman ve ark., 2015). Ayrica, tiketiciler et alirken kalite konusundaki endiselerini gidermek
icin glivenilirisletmeden aligveris yaptiklarini ve Grinde renk, koku ve tazeligi 6n planda tuttuklarini bildirmislerdir.
Keci yetistiriciligi ve dolayisi ile kegi eti Gretiminde bolgesellik de s6z konusudur. Kegi genellikle daglik engebeli
alanlarda yetistirilen bir hayvan tiridir. Bunda yetistiricilik aliskanlklari ile bu tip alanlarda koyun ve sigir gibi
hayvanlarin yetistirilmesinde yasanan sorunlarda etkili olmaktadir. Yapilan ¢alismada da 6zellikle merkez ilcelerde
tiketicilerin aliskanliklarinin gelismesinde yasam alanlarinda keci yetistiriciliginin yaygin olmamasinin da etkili
oldugu disindlebilir. Bazi tiiketiciler ise kegi eti tiketmek isteseler de keci etine ulasabilmede zorluk yasadiklarini
ifade etmislerdir. Yani tiiketimde 6nyargilar, aliskanliklar ile birlikte s6z konusu Grine ulasilabilirligin de etkisi oldugu
soylenilebilir.
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Cizelge 5. Kegi eti tiiketimini belirlemede kullanilan degiskenler
Table 5. Variables used to determine goat meat consumption

Degisken Aciklama n %
Kegci Eti Tiketim Evet 64 71.1
Hayir 25 27.8
Tuketim Yok 1 1.1
Saglik Problemi Evet 7 9.3
Hayir 68 90.7
Kegi Eti Tercihi Aliskanhk 10 111
Koku 9 10.0
Aroma 5 5.6
Yumusaklhk 1 1.1
Yag Orani 2 2.2
Sertlik 1 1.1
Lezzetsiz 2 2.2
Keci Eti Tercih Etmeme Aliskanhk 2 2.2
Gorintu 4 4.4
Koku 22 24.4
Renk 2 2.2
Aroma 16 17.8
Yumusaklik 2 2.2
Yag Orani 2 2.2
Sertlik 5 5.6
Lezzetsiz 3 3.3
Saghk 1 1.1
Kegi Eti Temini Evet 23 25.6
Hayir 37 41.1
Cevap Yok 30 33.3

Katilimcilarin 6nyargilarini ve diisiincelerini anlamak amaciyla ‘keci’ denildigi zaman akillarina gelen ilk diisiincenin
ne oldugu sorusu yoneltilmistir (Cizelge 6). Bu soruya katilimcilarin %41.2’si sit, peynir, dondurma ve kil cevabini
vermislerdir. Bu soru lzerinden degerlendirildiginde bolgede keci siit hayvani olarak kabul edilmektedir. Kegi siiti
ve sit Urlnlerine karsi yaygin bir olumsuz dislince olmadigl gorilmektedir. Kegi etinin aliskanliktan yada 6n
yargilardan dolayi tercih edilmemesine karsin kegci siti ile ilgili genel bir olumsuzlugun yasanmamasi keci siit
Grlnlerinin insanlar tarafindan ulasilabilir olmasinin bir sonucudur. Dolayisi ile Gaziantep bolgesi tiiketicilerinin
keciye karsi cok kapali olmadigi degerlendirilebilir.Diger bir bakis acisi ile gastronomi anlaminda diinyaca tnla bir
mutfaga sahip olan Gaziantep ilinde kegi siitli ve sit Grinleri konusundaki tercih edilebilirlik, kegi etinin tanitimi
dogru bir sekilde yapilabilirse tiiketiminin yayginlastirilabileginin gdstergesi olarak kabul edilebilir ve yetistiriciligin
surdirdlebilirligine katki saglanabilir. Zira kegi eti sadece bu yorede degil, tim (lkede yeteri kadar taninmamaktadir.
Oysaki diinyada son yillarda oransal olarak tretimi en fazla artan ruminant hayvan tiri kecidir, dolayisi ile Giretimi
en fazla artan kirmizi et ¢esidi de kegi etidir (Aksit ve ark., 2023).Mevcut calismada Gaziantep ilinde genel olarak
koyun eti tuketildigi gorilmektedir. Koyun olarak da ¢ogu yorede vyetistiriciligi yapilan ve yoresel olarak ‘Antep
Halligi’ denilen, ivesi irk koyunun eti 6zellikle tercih edilmektedir.
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Cizelge 6. Katilimcailarin kegi ile ilgili ilk dislincelerini belirlemede kullanilan degiskenler
Table 6. Variables used to determine participants' first thoughts about goats

Degisken Aciklama n %
Kegi Hareketli-Yaramaz 9 10.0
inat 8 8.9
Temiz-Hijyen 1 1.1
Yem Se¢imi 4 4.4
Sut 14 15.6
Peynir 17 18.9
Olumsuz Ozellikler 4 4.4
Dondurma 1 1.1
Kil 5 5.6
Dag-Yayla 6 6.7
Kilis 1 1.1
Antalya-Mugla yoresi 1 1.1
Et 1 1.1
Yabani 1 1.1
Sakatat 1 1.1
Hayvan 1 1.1
Yag Orani 2 2.2
Sertlik 3 33
Lezzetsiz 1 1.1
Saghk 1 1.1

Cizelge 7’de kasaplarin ve lokantalarin glinliik et satis durumu degerlendirilmistir. Kasaplarin glinliik et satislarinin
%77.1" i kirmizi et, %22.9’ u ise tavuk eti olarak tespit edilmistir. Kirmizi etin oransal payinin yiksek olmasi hem
Gaziantep'’in tiiketici tercihi ile hem de kasap ve toplu tiiketim isletmelerine tedarik saglayan isletmelerin etkisi ile
iliskilendirilmistir. Ankete katilan lokanta, kebapg¢i gibi mekanlarda satisi gerceklestirilen yemeklerin %49.5’inin
kirmizi et, %50.5’inin ise tavuk eti ile Gretildigi belirlenmistir. Kebapgi ve restaurantlarda tavuk etinin az da olsa
kirmizi eti gegmesinin, ozellikle merkez ilgelerdeki memur ve 6grenci yogunlugu sebebi ile Griin fiyatlardan
kaynaklandigi disliniilmektedir. Tavuk eti fiyatinin disiik olmasina ragmen kirmizi etin karsisinda acik ara bir farkhlik
olusturmamistir. Bu durumun, Gaziantep iline gastronomi turizmi sebebiyle gelen turistlerden kaynaklanmaktadir.
Gaziantep’de 862’si lokanta ve restaurant olmak lzere toplam 1673 adet toplu tiketim isletmesi bulunmaktadir.
Gastronomi turizmi icin gelen insanlar bu isletmelerde daha ¢ok kirmizi et ile Giretilen yemekleri tiiketmektedirler.
Zira turizm amaci ile gelen ve yoresel lezzetleri tatmak isteyen kisiler kirmizi eti tercih etmektedirler. Bu iki durum
birlikte degerlendirildiginde kirmizi et ve tavuk eti tiketiminin nerede ise ayni oranda olmasi s6z konusu olmustur.
Atay ve ark. (2004) tarafindan Aydin ili Cine ilgcesinde yapilan ¢alismada incelenen ailelerin 6ncelikli et tercihlerinin
%46.3 ile tavuk eti oldugu belirlenmistir. Bunu %33.1 ile kirmizi et ve %14.9 ile balik eti takip etmektedir. Van ili
Merkez ilgede yapilan bir calismada ise oncelikli tercihin %38.3 kirmizi et oldugu ortaya koyulmustur (Aygiin ve
ark.,2004). Diger taraftan Karakus ve ark. (2008) Gaziantep’te yaptiklar calismasinda, ankete katilanlarin sirasiyla,
%50.6’sinin kirmizi eti, %17.1'nin tavuk etini ve %9.5’inin balik etini, %15.5’'nin hepsini severek tlkettiklerini, %1.7’si
ise et tiiketmediklerini ifade etmislerdir.
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Cizelge 7. Ankete katilan kasaplarin ve lokantalarin giinlik et satis miktarlari (kg/gln)
Table 7. Daily meat sale amounts at the butchers and reataurantsparticipating in the survey (kg/day)

Degisken isletme (ilge) Kirmizi Et Tavuk Eti
Kasap A isletmesi (Sahinbey) 500 550
B isletmesi (Sahinbey) 20 45
Cisletmesi (Sahinbey) 40 20
D isletmesi (Sahinbey) 50 40

E isletmesi (Sahinbey) 70

F isletmesi (Sahinbey) 100

G isletmesi (Sahinbey) 50

H isletmesi (Sahinbey) 5

| isletmesi (Sahinbey) 10

A isletmesi (Sehitkamil) 300

B isletmesi (Sehitkamil) 50

C isletmesi (Sehitkamil) 500

D isletmesi (Sehitkamil) 400

E isletmesi (Sehitkamil) 50

F isletmesi (Sehitkamil) 60
Toplam 2860 15 2205 655
% 100.0 100.0 77.1 229
Toplu Tiiketim isletmeleri A isletmesi (Sahinbey) 10 50
(Restaurant, Kebapgi) B isletmesi (Sahinbey) 80 60
C isletmesi (Sahinbey) 200 200
D isletmesi (Sahinbey) 50 100
Sehitkamil 140 64
Yavuzeli 5 20
Toplam 979 6 485 494
% 100.0 100.0 49.5 50.5

Et tiketimi ile kisilerin gelir seviyeleri arasinda ¢ok siki bir iliski oldugu bilinen bir gercektir. Kisilerin gelir seviyeleri

ile et tiiketim sikliklari arasinda da bu iliski s6z konusudur. Cizelge 8 den de gorilecegi gibi, katilimcilarin %52.2’si
hafta da bir kez kirmizi et tlkettiklerini bildirmislerdir. Bu durumu %17.8 ile ayda bir takip etmekte ve %8.9’unun iki
haftada bir kirmizi et tlkettikleri tespit edilmistir. Cizelge de “Diger” olarak ifade edilen veri ise kirmizi et tiketimini

sadece kurban bayraminda gerceklestiren kisilerin oranidir. Karakus ve ark. (2008) tarafindan Gaziantep’te yapilan
baska bir calismada, ankete katilanlarin %51.9’u bir ayda 3 kg’dan az kirmizi et tiikettiklerini belirtmislerdir. Atay ve
ark. (2004) tarafindan yapilan ¢alismada, ayda 3 kg’dan az kirmizi et tiiketenlerin orani %63.4 olarak bulunurken,
Aygiin ve ark. (2004) bu orani %34.5 olarak tespit etmistir.
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Cizelge 8. Kirmizi et tiiketim sikligini belirlemede kullanilan degiskenler
Table 8. Variables used to determine red meat consumption frequency

Degisken Aciklama n %
Kirmizi Et Tiiketim Sikligi Haftada bir 47 52.2
iki haftada bir 8 8.9
Ayda bir 16 17.8
Higbirzaman 1 1.1
Diger 9 10.0
Tuketim yok 9 10.0

Benzer sekilde katilimcilarin tavuk eti tiketim sikhg da degerlendirilmis ve elde edilen sonuglar Cizelge 9’da
verilmistir. S6z konusu cizelgeden de goriilecegi gibi, katiimcilarin % 41.1’i haftada bir kez tavuk eti tlkettigini
belirtmislerdir. Tavuk eti tiketim sikliginin kirmizi ete gére daha orantili oldugu gériilmektedir. Bunun sebebinin ise
tiiketicilerin ekonomik durumu ile ilgili oldugu degerlendirilebilir. Katilimcilar fiyat olarak yiksek olan kirmizi etin
yerine daha disik fiyat ile satin alabildikleri tavuk etine yonelmislerdir.

Cizelge 9. Tavuk eti tiiketim sikligini belirlemede kullanilan degiskenlere ait 6zellikler
Table9. Characteristics of the variables used to determine the frequency of chicken meat consumption

Degisken Agiklama n %
Tavuk Eti TUketim Sikhgi Haftada bir 37 41.1
iki haftada 17 18.9
Ayda bir 13 14.4
Hicbirzaman 5 5.6
Diger 6 6.7
TuketimYok 12 13.3

Sonug olarak, bu ¢alismada Gaziantep ilinde insanlarin degisik et cesitlerini tiketme (%52.2’si) egiliminde oldugu
gorlilmastir. Et cesitlerinde belirgin bir tercih olmamasina ragmen, katilimcilarin kirmizi et tilketiminde hangi tir
hayvani tercih ettikleri konusunda daha net ve keskin bir sonug ¢cikmistir. Katilimcilarin %46.7’si koyun etini tercih
ettiklerini ifade etmislerdir. Bu tercihlerinin aliskanliktan ileri geldigi degerlendirilmistir.

Gaziantep cografi yapisi sebebiyle kegi yetistiriciligine uygun bir bélgededir. Halihazirda bolgede, verim o6zellikleri
bakimindan yilksek potansiyele sahip ve bolgeye uyumlu Kilis Kegisi yetistiriciligi yapan bir ¢cok isletme vardir. Ayni
zamanda Tarim ve Orman Bakanlig tarafindan "Kilis kegisi"nin i1slahi amaciyla yurutilen "Halk Elinde Kiglikbas
Hayvan Islah Projesi" ve "Gen Kaynaklarini Koruma Projesi" sayesinde Kilis kegisinin et ve siit veriminin artirilmasi,
nitelikli damizlik ihtiyacinin karsilanmasi saglanmaktadir. Gaziantep’in cografi isaretli Grliinl olan “ Antep Peyniri” de
yine yetistiriciligin yogun oldugu bdlgelerde iretilmektedir. Bolgenin kegci ile ici ice olmasi ve sit ve sit Grlinleri
konusunda kegi Grlinlerini ozellikle tercih etmesine ragmen, kegi eti ile ilgili 6nyargi, aliskanlk ve ilk deneyimin
aroma olarak koti olmasi, tiketicilerin kegi etinden uzaklagmalarina sebep olmustur. Katilimcilarin %71.1’ nin kegi
etini denememelerine ragmen tercih etmemeleri bu durumu agiklar niteliktedir. Keci eti ile ilgili 6nyargilarin
bolgedeki cogu insanlarin kegi eti ile henliz tanismamasindan kaynaklanmaktadir.

Et denilince aklailk gelen illerden biri olan ve gastronomi turizmi ile taninan Gaziantep'in kegi etine olan ilgisi tanitim
ve Ozellikle tadim galismalari ile artinilabilir. Bu amagla erken yasta kesilmis kastre erkek kegi etleri lokanta ve ev
mutfaklarinda kullanimi i¢in Belediyeler, il Tarim ve Orman Miidiirligii ve Damizlik Koyun ve Kegi Yetistiricileri Birligi
tarafindan yapilabilir. Bu sayede disilerinden sit tretilen kegilerin, erkekleri et Gretiminde kullanilarak yetistiricilerin
hayvanciliktan sagladiklari gelir artirilabilir ve toplumun daha iyi beslenmesine katki saglanabilir.
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CIKAR CATISMA BEYANI
Makale yazarlar aralarinda herhangi bir ¢ikar catismasi olmadigini beyan ederler. Bu ¢alisma birinci yazarin yiiksek
lisans tezinin bir bolimaddr.

ARASTIRMACILARIN KATKI ORANI BEYANI
Yazarlar ¢alismaya esit oranda katki saglamis olduklarini beyan eder.

ETiK ONAY BEYANI
Bu calisma icin etik onay ve izin, HMKU Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma ve Yayin Etik Kurulu’ndan
alinmistir. Onay yazisi numarasi 11/20 ve tarihi 02.11.2022"dir.
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