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BOLGE RESTORAN MONULERINiIN BELIRLENMESINDE “YORESEL MUTFAKLAR”
EGiTiMiNiN KULLANILMASI: MUDURNU ORNEGI

Serkan SENGUL?, Oguz TURKAY?

OZET

Bu calisma yoresel mutfaklar egitiminin bolge restoran méniilerinin belirlenmesinde kullanilmasi ve moniilere
katki saglamasi agisindan énemlidir. Bu baglamda Abant izzet Baysal Universitesi Mudurnu Siireyya Astarci
Meslek Yiiksekokulu Turizm ve Otel isletmeciligi Programinin miifredatinda bulunan Yoresel Mutfaklar dersi
blinyesinde ilce yoresel lezzetlerinin tespiti arsiv taramasi ve yerel halk ile gorisiilerek gergeklestirilmistir. Bu
kapsamda 05 Kasim 2014 - 26 Kasim 2014 tarihleri arasinda Yoéresel Mutfaklar Dersi uygulamalari Mudurnu’da
faaliyet gosteren (¢ konak isletmesinde gergeklestirilmistir. Uygulamalarda ilgeye ait yoresel lezzetler pisirilerek
sunumlari yapilmistir. Mudurnu belediyesi, kaymakamlik, ilce esrafi, sivil toplum temsilcileri de basindan
sonuna 6grencilerin gergeklestirdigi bu sunumlara katilmistir.

Calisma ile Mudurnu ilcesinde hizmet veren konak ve restoran isletmelerinin monilerinin ilge yoresel lezzetleri
ile zenginlestiriimesi ve bu lezzetlerin standart hale getirilmesi amaclanmistir. Dersi alan 6grenciler ve
Mudurnu’daki paydaslara yapilan anketler ile sunulan ilceye has yoresel lezzetlerin hangilerinin moniilerde yer
almasi gerektigi 6lctilmeye calisilmistir. Ortaya c¢ikan sonuglar konak ve restoranlara 6neri olarak sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Mudurnu, Moéni gelistirme, Yéresel Mutfaklar, Yoresel Lezzet Méniileri

UTILIZATION OF EDUCATION ON “REGIONAL CUISINE” IN ORDER TO DEVELOP “LOCAL
RESTAURANT MENUS”: MUDURNU CASE

ABSTRACT

It was aimed to enrich and to standardize menus of restaurants and mansions operating in Mudurnu District by
offering new foods from the culinary of region. The detection of the districts’ local flavors was realized by
conducting interviews with participants from local community. These foods were prepared and served within
the context of a formal course with the name of “Regional Cuisines” in the dates of Nov. 5th - Nov. 26th, 2014
in three mansions operating in Mudurnu. These preparation and services that was organized and realized by
students were participated by many representatives from local authorities such as municipality, NGOs, trade
organizations, etc. It was tried to develop a decision on which local flavors must have been placed in menus, by
conducting a survey to the participants. Results were analyzed and advises were offered.
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Giris

Ulkemizde son vyillarda biiyiik kentlerin cevresindeki koéyler, antik kentlerin yakinlarindaki kirsal
yerlesmeler, yol kenarlarindaki kasabalar, turizmi artik daha yakindan tanimaktadir. Kir lokantalari ve pazar
sergileri, hatta balik ciftlikleri ve kirsal yollar, turistlerle veya giinibirlikgilerle her gecen giin daha da artan bir
taleple karsilagsmaktadir. Bireysel geziler yaninda, bu tiir yerlere ya da onlarin iginde bulundugu kirsal alanlara
seyahat acentalari tarafindan gilinibirlik geziler diizenlenmektedir. (Soykan, 2003:2).

insanlar icin ev ya da ev disinda yemek yemek sosyal yasamin énemli bir parcasidir. Bu da insanlarin
seyahatleri sirasinda yemek kavrami ile ilgili olan deneyimler yasamak istemeleri ile sonuclanmaktadir. Bu
dogrultuda ziyaret ettikleri yerlerde harcamalarinin biiyiik kismini yiyecek icecek alaninda yaptiklarini sdylemek
miimkiindiir. Bu ihtiyaci karsilayan isletmeler olan yiyecek icecek isletmelerinin faaliyet alanlarinda basarih
olabilmeleri icin ziyaretcileri isletmelerine getirecek cekicilikleri yarabilmesi gerekmektedir. Bu cekicilikler
arasinda 6n o©nemlilerinden biri de insanlarin nihai beslenme amacina ulagsmasini saglayan vyiyeceklerin
siralandigl moénilerdir.

Yiyecek igcecek igletmelerinin méndlerini tasarlamasi esnasinda dikkat etmeleri gereken birgcok unsur
bulunmaktadir. Hizmet verdikleri yerlere 6zgii yemeklerin mdniilerinde bulunmasi da bu énemli unsurlar
arasinda yer almaktadir. Ozellikle kirsal alanlarda hizmet veren yiyecek icecek isletmelerindeki méniilerin en
onemli cgekicilik unsurlari arasinda yoresel yemekler bulunmaktadir. Dogru y6resel yemeklerin secimi ve bu
mondilerin icerisine girmesi bu isletmelerin basarisi acisindan oldukc¢a 6nem arz etmektedir.

1. Yiyecek igecek isletmeleri ve Turizm Sektorii icin Onemi

Yiyecek icecek isletmeleri turizm alaninda hizmet veren isletmelerin en énemlilerinden biridir. Turizm
hareketine katilan insanlar, beslenme ihtiyaglarini karsilayabilmek amaciyla yiyecek igcecek isletmelerinden
faydalanmaktadir. Correia ve Dig., 2007; Gross ve Dig., 2008; Kivela ve Crotts, 2006; Harrington ve Ottenbacher,
2010’a ait arastirmalarin sonuclari incelendiginde yiyecek ve iceceklerin turizm deneyiminde 6nemli bir yer
tuttugu gorilmdastdr.

S6kmen (2003) vyiyecek icecek isletmelerini insanlarin kendi meskenleri disinda dedisik sebeplerle
yaptiklari gegici seyahatlerde ve konaklamalarda yeme icme gibi en temel ihtiyaclarin giderilmesi maksadiyla
mal ve hizmet sunumlariyla kar elde etmek icin kurulmus isletmeler olarak tanimlamaktadir (S6kmen, 2003:20).

Tirksoy’a (2002) gore vyiyecek icecek isletmeleri, temel hedef olarak insanlarin yeme-igme
gereksinimlerini karsilamayi diisiinen, bunun yaninda insanlarin hos vakit gecirmesini ve kaliteli hizmet almasini
hedefleyen bagimsiz isletmeler olabilecekleri gibi otellerin bir departmani olarak da calisabilmektedirler
(Tilrksoy, 2002).

Bu tanimlar kapsaminda yiyecek igecek isletmelerini insanlarin beslenme ihtiyaglarini karsilamaya
calisan, yiyecek icecek Uretiminin yani sira hizmet lrini de sunan, kaliteli hizmet anlayisiyla insanlarin giizel
zaman gecirmesini hedefleyen ticari kuruluslar olarak tanimlamak mimkindir

Yiyecek icecek isletmelerinin, turizm sektoriinde en biiyiik gelir kalemlerinden birini olusturmasi ve
turizm hareketine katilanlarin, tatilleri esnasinda en uzun zaman gecirdikleri yerlerden biri olmasi agisindan
olduk¢a Snemli olduklari bilinmektedir. Son zamanlarda gelisen gastronomi turizmi hareketleri ile birlikte
yiyecek icecek isletmelerine olan talebin her gegen giin arttig1 gériilmektedir. Artan talebi karsilamak amaci ile
surekli kendini yenileme ¢abasinda olan bu isletmeler arasinda, siirekli yenilikgi olanlar, Griin gelistirilmesi yolu
ile sunduklari Griinleri ve verdikleri hizmetleri yenileyenler 6ne ¢ikmaktadir. Mdniilerinde yer verdikleri yiyecek
icecekler bu isletmelerin hizmet kalitesi ve yenilikcilik anlayislarini da yansitabilmektedir.

2. Yoresel Yiyecek icecek Uriinii Gelistirilmesi ve Monii Planlama

Yoresel Urilinlerin 6zglinligl, 6zel bir yerde, belli bir kiltiirde kdklenmesiyle ve genellikle tarihsel
derinlik, beceri, bilgi, yeme aliskanhig ve diger gelenekleri kapsar ki, bu 6zellikler yéresel Griinleri cazip kilan,
onlarin satislarini etkileyen unsurlarin basinda gelir (Berard ve Marchenay, 2008:5). Yéresel mutfak kavraminin,
yoreyle 6zdeslesmis, ybreye ait olan ve yore kiiltiiriine 6nemli bir olay ya da gilin sonucunda girmis olan yiyecek
ve iceceklerin, yorede yasayan insanlar tarafindan yorumlanmasi ile ortaya ¢iktigini sdylemek miimkiindiir.

Gegmisten gilinlimiize degisime ugrayarak gelebilecegi gibi, bolgede yasayan farkli kiiltiirlerin farkh
yorumlari ile ortaya cikan objeler de olabilen yoresel mutfak unsurlari bolge halki ve bdlgeyi ziyaret eden
konuklar i¢in olduk¢a 6nemlidir. Yérenin sahip oldugu iklim sartlari, cografi sartlar ve bélgeye has karakteristik
ozelliklerin yore halki tarafindan harmanlanmasi sonucu olusan bélgeye 6zgii yemekler ayni zamanda bélgenin
mutfak kiltlirlind olusturan unsurlardandir (Sengiil ve Tiirkay, 2014:2).

Skuras ve Arkadaslarina (2006) gore yoresel yiyecekler igin harcama yapan ziyaretgilerin harcama diizeyi,
yuksek olglide bu iirlinler hakkinda bilgi sahibi olmalarina baghdir. Arastirma sonuglarina goére ziyaretgilerin
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yaklasik tcte ikisinin, yoresel yiyecek ve ev yemeklerinde kullanmak igin satin aldiklari trlinlerin bedeli, seyahat
ve eglence harcamalarindan daha yiiksek olmustur.

Everett ve Aitchison (2008)'nin Cornwall, Giiney Bati ingiltere’de vyaptiklari calismada, ydresel
yiyeceklerin turistler tarafindan giderek artan bir ilgiye sahip olduklari ve ¢calismaya katilanlarin yoresel yiyecek
olarak adlandirilabilecek iriinlere daha fazla 6deme yapmaya hazir olduklari ortaya koyulmustur.

Degisen kiiltlir yapisi ve tercihler bir bolgeyi ziyaret eden insanlarin o bdlgeye has olan yemekleri
deneme isteklerinde etkili olabilmektedir. Yiyecek icecek alaninda hizmet veren isletmelerin bu talepleri
karsilamalari hayat seyirlerinin devami icin 6nem arz etmektedir. Bu talepleri karsilamak icin bu alanda hizmet
veren isletmelerin (rin gelistirme yoluna giderek monilerinde bu Uriinlere yer vermeleri gerekmektedir.
Yiyecek icecek iirlinii gelistirmek isteyen isletmelerin izleyebilecekleri bazi yollar bulunmaktadir. Bunlardan ilki
yeni Uriin sunma yoluna gitmektir. Bunun disinda yiyecek icecek (riinini farkhlastirarak da sunabilecek olan
yiyecek igecek isletmeleri, mevcut Uruni destekleyici irlinlerde sunabilirler. Son olarak ise ydresel yiyecek
icecek lirlinl sunma yoluna da gidebilmektedirler.

Hangi yiyecek ve iceceklerin Uretilip pazarlanmasi gerektigin belirlemeye yonelik eylemleri iceren bir
slire¢ olan moni planlamasi basarili olmak isteyen isletmelerin dikkat etmesi gereken bir siirectir. Miisteri
beklentisi, yiyeceklerin 6zelligi, mevsimsel gereksinimler, dengeli yemek hazirlama kosullarini iyi bilmek moéni
planlamasini yaparken oldukca &nemlidir (Durlu Ozkaya ve Cémer, 2010:179). Ydresel yemek deneyimini
yasamak isteyen miusteri kitlesine sahip isletmelerin {riin gelistirmesini bu dogrultuda yaparak moéniilerinde bu
yemek cesitlerine yer vermeleri isletmelerin karliligi ve devamliligi acisindan oldukga 6nem teskil etmektedir.

Yontem

Abant izzet Baysal Universitesi Mudurnu Siireyya Astarci Meslek Yiiksekokulu Otel, Lokanta ve ikram
Hizmetleri Bdlimiiniin Turizm ve Otel isletmeciligi Programinin miifredatinda bulunan Yéresel Mutfaklar dersi
kapsaminda, 28 Ekim 2013 tarihinde Mudurnu mutfak kiiltlirlerine ait yoresel lezzetlerinin tespitinin arsiv
taramasi ve yerel halk ile gorisilerek gerceklestiriimesi planlanip, bu lezzetlerin bolgede faaliyet gosteren
konaklarda uygulamali olarak sunulmasi ve restoran moniilerine kazandirilmasi Mudurnu Kaymakami, Mudurnu
Belediye Baskani ve Mudurnu’da faaliyet gosteren konak isletmelerinin yéneticilerinin de bulundugu bir
toplantida kararlastiriimistir.

Bu kapsamda 05 Kasim 2014 - 26 Kasim 2014 tarihleri arasinda Yéresel Mutfaklar Dersi uygulamalari
dort farkli moénid ile Mudurnu’da faaliyet gbsteren lic konak isletmesinde gerceklestirilmistir. Mondlerin
olusturulmasinda ve tasarlanmasinda, Mudurnu ev yemekleri iki farkli méni, Mudurnu 6zel giin yemekleri ve
Mudurnu yoresel lezzetlerine yeni yorumlar bashklar altinda olusturulmus olan méniler katihmcilarin
begenisine sunulmustur.

Gergeklestirilen bu sunumlar sonunda; sunumlari izleyen, yemekleri tadan ve bir konuk gozii ile
degerlendiren yerel katihmcilara (kamu kuruluslarinin yoneticileri ve konak sahipleri) ve 6grencilere anket
uygulanmis ve elde edilen bulgular analiz edilmeye ¢alisiimistir.

Bulgular
Anket Calismasinin Bulgulari
Anket calismasinin evrenini 2014 yilinda Yoresel Mutfaklar Dersi uygulamalarina katilan kamu
kuruluslarinin temsilcileri, konak sahipleri, yerel halk ve yemege katilan 6grenciler olusturmaktadir.
Uygulamaya katilan 40 kisilik gruplara anket uygulanmis ve her bir etkinligin sonuglari ayri olarak
yorumlanmaya cahsiimistir. Bu baglamda katilimcilarin demografik 6zellikleri asagidaki tabloda gosterilmistir.

Tablo 1: Ankete Katilanlarin Karakteristik Ozellikleri

1. Ménl 2. Ménu 3. Ménu 4. Monl
Karakteristik Ozellikler Sayi Yiizde Sayi Yiizde Sayi Yiizde Sayi Yiizde
Cinsiyet Kadin 20 %50 15 %37,5 20 %50 15 %37,5
Erkek 20 %50 25 %62.5 20 %50 25 %62,5
Yas 18-24 15 %37,5 13 %32,5 15 %37,5 13 %32,5
25-34 6 %15 8 %20 8 %20 8 %20
35-44 11 %27,5 11 %27,5 11 %27,5 11 %27,5
45-54 5 %12,5 6 %15 4 %10 6 %15
55 ve lizeri 3 %7,5 2 %5 2 %5 2 %5
Egitim Durumu ilkokul - - 1 %2,5 1 %2,5 1 %2,5
Ortaokul - - 1 %2,5 - - 1 %2,5
Lise 2 %5 3 %7,5 2 %5 3 %7,5
Universite 25 %62,5 25 %62,5 28 %70 26 %65
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Yiksek Lisans 13 %32,5 10 %25 9 %22,5 9 %22,5
veya Doktora

Medeni Durum Bekar 25 %62,5 21 %52,5 25 %62,5 22 %55
Evli 15 %37,5 19 %47,5 15 %37,5 18 %45

Uygulamaya dahil olan katiimcilarin yemeklerin kalitesi, lezzeti ve moni cesitliligi hakkindaki
disiinceleri ile ilgili olarak olusturulmus degerlendirme sorularina verdikleri yanitlarin, aritmetik ortalama ve
standart sapma degerleri izerinden yanitlar analiz edilmistir (Tablo 2). Gergeklestirilen dért farkli monu igin ayri
ayri yapilan bu analizler sonucunda “2. Moni” olarak adlandirilan méndi, her soru icin aldigl katihm dereceleri
acisindan diger mondilerden yemeklerin kalitesi, lezzeti ve monii gesitliligi acisindan daha fazla memnun kaldim
katilim derecisine sahip olmustur.

Birinci moni igin verilen ifadelere katihm diizeyleri incelendiginde “yemeklerin gériinlisii” ifadesi 4,52
orani ile ilk sirada yer alirken, ikinci moni igin “yemeklerin lezzeti” ifadesi 4,58 orani ile ilk sirayr almistir.
Ugiinci ménii icin katihm diizeyleri bakildiginda “yemek cesitlerinin uygunlugu” ifadesi 4,20 katihm orani ile
dordiincli moni igin “yemeklerin lezzeti ifadesi ise 4,55 katilm orani ile ilk sirada yer almistir.

Tablo 2: Yanitlarin Aritmetik Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

1. Monii 2. Ménii 3. Ménii 4. Ménii

ifadeler A.O. S.S. A.O. S.S. A.O. S.S. A.O. S.S.
M&ni Segimi 4,23 ,70 4,45 ,68 4,08 ,78 4,43 ,68
Yemek Cesitlerinin Uygunlugu 4,18 ,75 4,40 ,71 4,20 ,65 4,38 ,70
Yemeklerin Sunulus Bigimi 4,25 ,81 4,48 ,75 3,65 1,17 4,43 ,81
Yemeklerin Lezzeti 4,40 ,55 4,58 ,64 3,95 ,78 4,55 ,64
Yemeklerin Sicakhgi 4,15 ,77 4,53 ,75 3,78 1,05 4,48 ,82
Yemeklerin Pisirilmesi 4,45 ,71 4,58 ,71 4,05 ,68 4,53 ,78
Yemeklerin GorunUsi 4,52 ,60 4,55 ,68 4,08 ,80 4,53 ,68
Yemeklerin Kivami 4,32 ,69 4,55 ,64 4,18 ,64 4,53 ,64
TOPLAM A.O. 4,31 - 4,51 - 3,99 - 4,48 -

Not: Olceklendirme (1) Hicbir Memnun Degilim — (5) Cok Memnunum

Her moni icin olusturulan yemekler ait olduklari yemek gruplarina gére ayr ayri degerlendirilmistir.
Begenilme ve moniide olup olmama diizeyine gore bulgular asagidaki tablolarda siralanmistir.

Tablo 3: Corbalar

Begenilen Kismen Begenilen Begenilmeyen M®dniide Kalsin Monide
Kalmasin
0Ogmag Corbasi %65 %25 %10 %55 %45
Digiin Corbasi %87,5 %7,5 %5 %62,5 %37,5
Kizilcik Tarhana Corbasi %50 %15 %35 %67,5 %32,5
Tavuklu Tarhana Corbasi %90 %5 %5 %92,5 %7,5

Bulgular degerlendirildiginde sunumu gergeklestirilen dért mondi icerisindeki Tablo 3’ de dagilimi verilen
corbalar arasindan en ¢ok begenileni %90’lik bir oranla “tavuklu tarhana ¢orbasi” olurken, %92,5’lik bir oranla
da monlide kalmasi en ¢ok istenen gorba olmustur.

Tablo 4: Aperatifler
Begenilen Kismen Begenilen Begenilmeyen  Monide Kalsin ~ Méniide Kalmasin

Yogurtlu Ispanak %75 %12,5 %12,5 %62,5 %37,5
Atma Malak %72,5 %20 %7,5 %77,5 22,5
Etli Yaprak Sarmasi %67,5 %15 %17,5 %67,5 %32,5
Mudurnu Salatasi %75 %5 %20 %77,5 %22,5

Tablo 4’deki aperatiflerin dagilimina bakildiginda %75 ile “Mudurnu salatasi” ve “yogurtlu 1spanak” ayni
oranda begeni almislardir. Monlide kalmasi en ¢ok istenen aperatif ise %77,5’lik bir oranla “Mudurnu salatas!”
olmustur

Tablo 5: Ana Yemekler
Begenilen Kismen Begenilen Begenilmeyen Mbniide Kalsin ~ M&niide Kalmasin
Bombay Fasulye %82,5 %7,5 %10 %82,5 %17,5
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Guveg %80 %12,5 %7,5 %70 %30
Etli Patates Yemegi %65 %20 %15 %55 %45
Tavuk Sarma %85 %7,5 %7,5 82,5 17,5

Tablo 5’deki ana yemekler arasindaki dagilima bakildiginda %85'lik bir oranla “tavuk sarma” en gok
begenilen yemek olmustur. Méniide kalmasi en ¢ok istenen ana yemege bakildiginda %82,5’luk oranla “tavuk

sarma” ve “bombay fasulye” ilk sirada yer almaktadir.

Tablo 6: Pilavlar, Makarnalar ve Hamur isleri

Begenilen Kismen Begenilmeyen Montde Kalsin Monlde
Begenilen Kalmasin
Bicili Pilav %75 %5 %20 %67,5 %32,5
Kasik Sapi %95 %2,5 %2,5 %97,5 %2,5
Kesli Cevizli Gézleme %82,5 %10 %7,5 %82,5 %17,5
ici Doldurma %60 %5 %35 %52,5 %47,5
Kabakli Gozleme %60 %22,5 %17,5 %55 %45
Tavuklu Pide %72,5 %17,5 %10 %77,5 22,5

Tablo 6’nin dagilimi incelendiginde “kasik sapi” %95 gibi bir oranla en cok begenilen lezzet olurken
%97,5 gibi bir oranla da méniide kalmasi en ¢ok istenen lezzet konumundadir.

Tablo 7: Tatlilar

Begenilen Kismen Begenilmeyen Moniide Moniide
Begenilen Kalsin Kalmasin
Depme Helva %57,5 %40 %2,5 %72,5 %27,5
Baklava %92,5 %5 %2,5 %95 %5
Kabak Tathsi %70 %10 %20 %77,5 %22,5
Dondurmali Saray Helvasi %97,5 %2,5 %0 %95 %5

Tablo 7’deki tathlar arasinda ise %97,5’luk orani ile “dondurmali saray helvasi” en ¢ok begenilen tatli
olurken, %95’lik bir oranla da “baklava” ve “dondurmali saray helvasi” moniide kalmasi istenen tatlilar arasinda
ilk siray1 paylasmislardir.

Tablo 8: icecekler

Begenilen Kismen Begenilmeyen Moniide Monide

Begenilen Kalsin Kalmasin
Gorava Serbeti %87,5 %10 %2,5 %87,5 %12,5
Erik Hosafi %50 %22,5 %27,5 %42,5 %57,5
Topal Hosafi %60 %10 %30 %57,5 %42,5
Mudurnu Serbeti %80 %12,5 %7,5 %77,5 %22,5

Tablo 8 incelendiginde “gorava serbeti %87,5’luk bir oranla en begenilen icecek olurken, %87,5 bir
oranla da monude kalmasi en gok istenen icecek olmustur.

Sonuglar

Yiyecek igecek sektoriinde hizmet veren igletmelerinin moniilerinin gekicilik agisindan ¢ok énemli bir
unsur oldugu bilinmektedir. Bu méniilerin belirlenmesinde dikkat edilmesi gerek bazi noktalar bulunmaktadir.
Bolgenin kimligini yansitan, bolge kiltiirli agisindan énemli olan yemeklerin cekicilik unsuru olarak kullanilmasi
gerekmektedir.

Bu moniilere girecek yiyecek ve iceceklerin belirlenmesinde ortak bilingle hareket etmek turizm alaninda
basarili olmak isteyen destinasyonlar igin olduk¢a dnemlidir. Bu baglamda &zellikle kiiglik bdlgelerde s6z sahibi
olan yerel dinamiklerin bu konularda 6zel galismalar yapmasi ve bu dogrultuda uygulamalari yonlendirmesi
yore icin oldukga dnemlidir.

Bu amagla hareket edilerek yola c¢ikan ¢alisma sonuglarinin yorede yiyecek icecek hizmeti veren
isletmelere yol gosterici olabilecegi distiniilmektedir. Bu baglamda uygulamaya katilanlar tarafindan en yiiksek
begeni alan ve moniide kalmasi istenen yiyecekler belirlenmistir. Bu yiyecekler: Tavuklu tarhana corbasi,
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Mudurnu salatasi, atma malak, tavuk sarma, Bombay fasulye, kasik sapi, baklava, dondurmali saray helvasi ve
gorava serbeti olarak moniide kalmasi en ¢ok istenen yiyecekler olarak ortaya ¢ikmistir.

Arastirmanin yapildig1 kisi sayisi ve arastirmanin yapildigi zaman ve yer arastirma sonuglarinin
degerlendiriimesinde 6nemli gorilen sinirliliklardir. Bu c¢alisma uygulamanin kisitlari nedeniyle bir ilcede
gergeklestirilmistir. Bulgularin genellenebilmesi igin gelecekte yapilacak arastirmanin kapsami genigletilip ilge
halki lizerinde galisilabilecegi gibi daha fazla bélgede gerceklestirilerek daha kapsamli sonuglara ulasilabilir.
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