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Editorden

Gastronomi, biitiin diinyada oldugu gibi iilkemizde de artan bir sekilde ilgi gormeye devam etmektedir.
Ancak ¢ogu kisi tarafindan gastronomi, yemek yapmaktan ve sunmaktan ibaret bir meslek dali olarak
algilanmaktadir. Bu alg kirilmakla birlikte gastronominin iilkemizde hak ettigi yeri bulabilmesi igin bir
bilim ve sanat dali oldugunun topluma tanitilmasi gerekmektedir. Giiniimiizde tilkemizde devlet ve vakif
tiniversitelerinde sayisi giderek artan bir sekilde Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Boliimleri agilmaktadur.
Universitelerimizin bu konuya egilmeleri, akademik kadrolar yetistirmeleri, bilimsel ¢alismalar yapmalar:
ve etkinlikler diizenlemeleri sevindirici ve gelecek icin timit vericidir.

Bilimsel gelismelerin ve arastirmalarin hedef kitleye iletilmesindeki en onemli arag, siiphesiz alanindaki
yayinlanan bilimsel hakemli dergilerdir. Ulkemizde bu alanda bircok dergi bulunmakla birlikte bilimsel
arastirmalara yer veren dergi sayimiz sumirl diizeydedir. Bu agigi gidermek, gastronomiye bilimsel ve sa-
natsal bir yaklasim getirmek, gastronomi ve mutfak sanatlart alaninda yapilmis bilimsel arastirma, incele-
me ve proje ¢alismalarinin sonuglarint paylasmak,; giincel bilgi ve gelismeleri hedef kitleye aktarmak; konu
ile ilgili sorunlarin tartisiimasina zemin olusturmak; Tiirk mutfak kiiltiiriinii tanitmak amaciyla Istanbul
Aydin Universitesi tarafindan bir dergi ¢ikarilmasina karar verilmistir. Aradan gecen zaman icinde on
sayt ¢tkarimig, her bir sayidaki makaleler ¢cok sayida arastirict/akademisyen tarafindan incelenmistir. Bu
vesileyle tiim yazarlarimiza ve hakemlerimize tek tek tesekkiir ederiz. Dergimize ilgi giin ge¢tikce artmak-
tadwr. Dergimize ilgi ve makale destegi saglandig siirece, kalitesinde daha da iyilesme olacaktir. Dergi
Park listesinde yer alan dergimiz i¢in TR-Dizin’e gerekli basvuru yapilmis olup ilerleyen donemlerde de
uluslararast indeksler icin girisimde bulunulacaktir. Bu anlamda gastronomi alanint ilgilendiren tiim bilim
ve sanat dallarindan siz degerli arastiricilarin destegine gereksinim duyulmaktadir.

Selam ve saygilarimla...
Prof. Dr. Kamil BOSTAN
Editor






AYDIN GASTRONOMY, 2021, 5 (2), 91-103 Arastirma / Research

Universite Ogrencilerinin Fermente Siit Uriinleri Tiiketim
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Oz

Fermente siit iirlinlerinin insan saglig1 tizerinde bir¢ok yararli etkisi olmasina ragmen halen kefir
gibi iriinler yeterince tiiketilmemektedir. Bu arastirma makalesinde, iiniversite 6grencilerinin
fermente siit iiriinlerini tiiketim aligkanliklarini etkileyen faktorlerin belirlenmesi amaclanmistir.
Giimiishane Universitesindeki 259 &grenciden anket (online) yoluyla elde edilen veriler
kullanilmistir. En ¢ok tercih edilen fermente siit iirlinii yogurt (%87) iken, en diisiik tercih edilen
irliniin probiyotik yogurt oldugu (%0,6) tespit edilmistir. Probiyotik yogurdu %]1,2 ile kefir
izlemistir. Sade kefirin tiiketim oraninin (%1,2) aromali kefirden (%35) daha diisiik oldugu
belirlenmigtir. Katilimcilarin  %48,3’l iiniversite egitiminin fermente siit {irlinleri tiikketim
aligkanliklarin1 degistirmedigini, buna karsin %37,8°1 liniversite egitimiyle birlikte tiiketiminin
distiigiinii bildirmislerdir. Sonug olarak, egitim diizeyinin fermente siit iirlinlerinin tiiketim
aliskanliklar1 iizerinde etkisinin olmadig1 belirlenmistir. insan saglig1 acisindan bircok faydali
etkiye sahip olan kefirin tiiketim orani diger iirlinlere gore diisiik bulunmustur. Dolayisiyla,
fermente siit tirlinleri tiiketim bilinci tiniversiteden 6nce kazandirilmalidir. Kefir gibi fermente siit
tirtinlerinin tiikketimini artirmak i¢in toplum bilinci artirtlmalidir.

Anahtar Kelimeler: Fermente siit tirtinleri, tiiketim bilinci, iiniversite 6grencileri
DOINO: 10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v05i2001
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Statistical Analysis of the Fermented Dairy Products Consumption Habits of
University Students

Abstract

Fermented dairy products have many beneficial effects on human health. But some fermented
dairy products such as kefir are not consumed sufficiently. In this research, the determination of
affecting factors of fermented milk products consumption habits of university students were
aimed. The obtained data from 259 students in Glimiishane University via questionnaire (online)
were used. According to the results of the study, it was determined that the most preferred
fermented milk product was yoghurt (87%) and the least was probiotic yoghurt (0.6%). It has been
found that the plain kefir consumption ratio (1.2%) was lower than fruit kefir (35%). It has been
found that consumption habits of fermented dairy products of 48.3% of the participants did not
change by university training and 37.8% of the participants reported that their consumption
decreased with university training. As a result, it was determined that the university education did
not have a positive effect on consumption habits of fermented dairy products. Kefir that has many
beneficial effects on human health had a low consumption rate. The conscious of fermented dairy
products consumption should be gained before university training. So, to increase the consumption
of fermented dairy products such as kefir, community awareness should be raised.

Keywords: Fermented dairy products, consumption awareness, university students

92



Giris
Fermente gidalar genellikle enzimatik ve
kontrollii mikrobiyal faaliyetler sonucu elde

edilen gida ya da icecekler olarak
tanimlanmaktadir. Gidalar, besinsel ve
fonksiyonel ozellikler bakimindan

zenginlesmekte ve boylece besin dgelerinin
kullanilabilirligi artmaktadir. Bunun yaninda
iriinlerin gida giivenligi ve raf mrii artmakta,
duyusal  ozellikleri de  iyilesmektedir
(Farnworth, 2005). Fermantasyon gidalarin
raf Omriiniin arttirilmas: kullanilan en eski
yontemlerden birisidir (Macori ve Cotter,
2018). Gilniimiizde meyveler, sebzeler,
tahillar, et ve balik gibi bir¢cok gida tiiketiciler
tarafindan istenen O&zelliklerin saglanmasi
amaciyla fermente edilmektedir (Urkek,
Erkaya ve Sengiil, 2011).

Fermente siit tirtinleri insan diyeti i¢in 6nemli
olup, Metchinkoff, ylizyil 6nce fermente siit
iriinlerinin insan saglig1 i¢in yararl oldugunu
ifade etmistir. Fermente siit {riinlerinin
iretiminde laktik asit bakterileri (LAB)
fermantasyon siliresince ana rolii oynar
(Fernandez, Hudson, Korpela ve Reyes-
Gavilan, 2015). LAB, siitiin tadin1 ve besinsel
ozelliklerinin korunmasi1 i¢in en uygun
organizmalardir (Ghosh, Beniwal, Semwal ve
Navani, 2019). Baz1 fermente siit {irtinleri ise
LAB ve maya-kiif kombinasyonuyla
iiretilmektedir (Macori ve Cotter, 2018).
Laktozu laktik aside cevirerek asitligi
yikselmesine neden olur ve istenmeyen
mikroorganizmalarin  gelismesini engeller.
Siit tirtinlerinin fermantasyonunda kullanilan
LAB cinsleri genellikle Lactobacillus,
Streptococcus, Leuconostoc, Enterococcus ve
Lactococcus ait tiirler iken maya kiif cinsleri

AYDIN GASTRONOMY, 5 (2), 91-103, 2021

Bayram URKEK, Ahmet TAS

Saccharomyces,
Zygosaccharomyces, Aspergillus,
Geotrichum, Penicillium ve Rhizopus olarak
siralanabilir (Fernandez vd., 2015; Macori ve
Cotter, 2018).

Kluyveromyces,

Sit dirtinlerinin  fermantasyonunda starter
kiiltiirtin baslica rolleri, laktik asit ve olasi
antimikrobiyal {iretimi ile siitiin korunmast;
aroma bilesiklerinin ve diger metabolitlerin
tretimi ile tiiketiciler tarafindan istenen
duyusal 6zelliklere sahip bir iiriin saglanmast;
B grubu vitaminlerin sentezi yada serbest
amino asit miktarinin artmasiyla besin
degerinin  zenginlesmesi, kiiltiir
kaynakli  milyonlarca canli  bakteriyel
hiicrenin tiikketimi nedeniyle 6zel terapotik ya
da profilaktik ozellikler saglanmasi olarak
gosterilmektedir  (Ebringer, Ferencik ve
Krajcovi¢, 2008). Bu nedenle yogurt, kefir,
kimiz, asidifiluslu siit ve peynir gibi fermente

starter

stit {rlinlerinin  popiilaritesi  artmaktadir
(Macori ve Cotter, 2018). Fermente siit iirlini,
FAO (2021) tarafindan siitte istenen diizeyde
asitligin uygun mikroorganizmalar
kullanilarak siitte meydana gelen
fermantasyon sonucu olusan iirlinler olarak
tanimlanmistir. Fermente siit irlinleri ise
yogurt, kimiz, dahi (Hindistan’da {iretilen
yogurt ¢esidi), labne, ergo (Etiyopya’da
tretilen bir fermente siit iriinii), tarag
(Mogolistan’da {iretilen bir yogurt cesidi),
kurut ve kefir olarak siralanmistir.

Ulkemizde 2018 yilinda yogurt iiretimi
1.198.796 ton (TUIK, 2021), tiiketimi kisi
bas1 30,6 kg iken, aynmi y1l ayran tiiketimi ise
kisi bast 18,4 kg olarak belirlenmistir (ZMO,
2018). AB iilkelerinde yogurt benzeri
asitlestirilmis siit tirlinleri iiretim miktar1 2018
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yilinda 8.189.660 ton iken, 2019 yilinda ise
azalarak 8.119.780 ton diretilmistir (CLAL,
2021). 2017 wyili verilerine gore ABI1S
iilkelerinin ve Birlesik Arap Emirligi’nin
ortalama kisi basi yogurt tiikketim orani 15,8
kg olup, AB iilkeleri arasinda 129,9 kg ile kisi
basi en ¢ok yogurt tiiketimi miktar1 olan
Finlandiya’y1 112,2 kg ile Irlanda izlemistir.
Yunanistan kisi basi tiikketimi 36,6 kg ile en
son sirada yer alirken, 45 kg ile Belgika takip
etmistir (Eucolait, 2018). Amerika Birlesik
Devletleri’'nde ise 2019 verilerine gore kisi
bas1 yogurt tiiketimi 6,08 kg’dir (STATISTA,
2020). Diger fermente siit liriinlerinin iiretim
ve tikketim miktarlarina ait istatistik verileri
bulunmamaktadir.

Bu c¢alismada, Giimiishane Universitesi
meslek yiiksekokullarinda
ogrencilerin fermente siit iiriinlerinin tiikketim
oranlarinin belirlenmesi ve tiikketimi etkileyen

okuyan

faktorlerin  belirlenmesi amaglanmaktadir.
Calisma sonucunda elde edilecek verilerden
Ogrencilerin fermente stt iirlinleri
tiiketimindeki bilgi ve tutumlarinin ortaya
konulmasi1 hedeflenmektedir.

Gerec¢ ve Yontem

Giimiishane  Universitesi
ilgelerde  bulunan  meslek

Bu c¢alisma,
bilinyesinde

yiiksekokullarinda ~ okuyan  &grencilerin
fermente stit iirlinlerini tilketme
aliskanliklarini belirlemek amaciyla yapilmig
ve rastgele Orneklem yoOntemi tercih
edilmistir. Arastirma kesitsel bir arastirma
olup 16 sorudan olusan bir anket formu
kullanilmis olup sorular yapilan literatiir
taramasiyla daha once yapilan ¢alismalardan

94

elde edilmistir (Tarak¢i, Karaaga¢ ve Celik,
2015; Sahinéz ve Ozdemir, 2017). Uygulanan
anket formunda, fermente siit iriinlerinin
tiiketim durumuyla ilgili sorularmin yaninda
Ogrencilerle ilgili bazi1 genel bilgilerin
soruldugu sorular da bulunmaktadir. Bunun
yanm1 sira demografik o6zellikler disindaki
ifadelere giivenilirlik testi uygulanmis ve
literatlirde kabul edilen 0,7 degerinin tstiinde
bir deger bulunmustur. Bu sonuca gore
uygulanan olgegin oldugu
goriilmektedir (Tablo 1).

giivenli

Tablo 1. Giivenilirlik Testi

Cronbach's Cronbach's Alpha N of
Alpha Based on Items
Standardized
Items
,725 ,656 13

Arastirmanin  yapilmasi i¢in Giimiishane
Universitesi Bilimsel Arastirma ve Yaymn
Etigi Kurulu’nun 11.03.2020 tarihli 2020/3
sayilt toplantisindan onay yazist ve Siran
Mustafa Beyaz Meslek Yiiksekokulu’ndan
gereken kurum izni alinmig  ayrica
katilimcilardan goniillii katilim onam formlari
toplanmistir. Calismada planlanan akistan
herhangi bir sapma olmamustir.

Anket, ilcelerde yiiksekokul egitimini
stirdiiren 259 6grenci secilerek online olarak
uygulanmigtir. Katilimcilara  gizlilik  ve
caligmanin ~ amaci  konularinda  bilgi
verilmistir. Arastirma sonucu elde edilen
veriler SPSS 22.0 paket programi kullanilarak
degerlendirilmis ve tablolar seklinde frekans
ve ylizde olarak sunulmus, ayrica istatistiksel
analizlerde ki-kare testi  kullanilmustir.



Frekans araciligi ile dgrencilerin demografik
ozellikleri analiz edilmis ve ki-kare testi ile de
degiskenler arasindaki iliski 6l¢lilmiistiir.

Bulgular ve Tartisma

Arastirmaya katilanlarin  9%62’sinin  kadin,
%47,6’simin Ogrencisi,
%350,4lintin  ikinci sinif Ogrencisi oldugu;

birinci smif

%70,5’inin  babasinin ilkogretim mezunu,
%25,2’sinin  babasmin lise mezunu ve
%4,3’lik bir kismin babasinin lise st bir
diizeyde okuldan mezun oldugu; %74,8’inin
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annesinin ilkdgretim mezunu, %06,6’simin
annesinin lise mezunu ve %3,5’luk bir kismin
annesinin lise istli bir diizeyde okuldan
mezun oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin
%17’sinin anne veya babalarinin herhangi bir
egitimin bulunmadigi goriilmiistiir. Ayrica
ogrencilerin %61,5’1 ev veya 0zel apartta geri
kalan  kisim  yurtlarda  barinmaktadir.
Ogrencilerin %23 {iniin gelirinin 300 TL
altinda, %52’sinin gelirinin 300-600 TL
arasinda, %25’inin gelirinin ise 600 TL’den
fazla oldugu saptanmistir (Tablo 2).

Tablo 2. Katilimcilarin demografik 6zellikleri

Degiskenler Say1 % Degiskenler Say1 %
Cinsiyet Barinma

Kadin 163 62,0 Ev/Apart 159 61,5
Erkek 96 38,0 Yurt 100 38,5
Toplam 259 100 Toplam 259 100
Simif Aylik Gelir (TL)

1 123 47,6 0-300 60 23,0
2 130 50,4 301-600 134 52,0
3 ve lizeri 6 2,0 601+ 65 25,0
Toplam 259 100 Toplam 259 100

Baba egitim

Anne egitim

ko gretim 185 70,5 [kogretim 193 74,8
Lise 64 25,2 Lise 17 6,6
Lisans 4 1,6 Lisans 6 2,3
On lisans 2 0,8 On lisans 2 0,8
Lisanstustii 0 0 Lisanstistii 1 0,4
Higbiri 6 1,9 Higbiri 40 15,1
Toplam 259 100 Toplam 259 100
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Yapilan analizlerde fermente siit iirtinleri
cesitlerinin katilimcilar tarafindan ne dlgiide
tercih edildigi incelenmistir. Buna gore;
ayranin, yogurdun ve meyveli yogurdun
katilimcilarin  ¢ogunlugu tarafindan tercih
edildigi goriilmiistiir. Ogrenciler tarafindan en
az tercih edilen iriinler probiyotik yogurt ve
kefir olmustur.

Katilimcilarin %78,6’s1 liriin satin alirken son
kullanma tarihine dikkat ettigini, %1,9’u ise
hi¢ dikkat etmedigini belirtmistir.
Katilimcilarin~ %48,3’lik  bir  kismu
iiniversitede okurken fermente siit Uriini
tilketiminin degismedigini, %13,9’luk kesim
tilketiminin arttigim1 ve %37,8’lik kesim ise
fermente siit iriinii tliketiminin azaldigini
belirtmistir.

Katilimcilarda fermente iriinleri kahvaltida
tiketenlerin  oram1  %20,5 iken aksam
yemeginde tliketenlerin orani ise %51,9’dur.
Bu iiriinlerin tercih edilme nedenleri arasinda
saglik faktoriinin  6n planda oldugu
goriilmektedir. Ogrencilerin %39,8 sevdigi
icin, %40,9 ise saglikli oldugu i¢in fermente
siit firiinlerini tercih etmektedir. Uriinleri satin
alma konusundaki faktorlerin ¢ok yakin oranl
ciktigr gorilmistiir. Satin almada dikkat
edilen konular arasinda hijyen %15,2, marka
%21,8, fiyat %16,3, tazelik %38,1, yag orant
%5,1 ve goriinim %3,5 oraninda tercih
edilmistir (Tablo 3).

Tablo 3. Fermente tiriin tiikketim bilgileri

Degiskenler Say1 %
Tercih Edilen Fermente Uriin

Ayran 209 80,2
Yogurt 227 87,1
Probiyotik Yogurt 18 0,6
Meyveli Yogurt 113 43,0
Kefir 32 1,2
Aromal1 Kefir 91 353
Toplam 690

Son Kullanma Tarihine Dikkat Etme

Kesinlikle evet 202 78,6
Bazen 52 19,5
Higbir zaman 5 1,9

96



Bayram URKEK, Ahmet TAS

Toplam 259 100
Universite Tutumu Etkileme
Degistirmedi 125 48,3
Artt1 36 13,9
Azaldi 98 37,8
Toplam 259 100
En Sik Tiiketilen Ogiin
Kahvalt1 53 20,5
Ogle Yemegi 41 15,9
Aksam Yemegi 134 51,9
Hicbiri 31 11,7
Toplam 100
259
Tercih Etme Nedeni
Sevildigi i¢in 103 39,8
Saglikli oldugu i¢in 106 40,9
Tok tuttugu icin 3 1,2
Bir sebebi yok 47 18,1
Toplam 259 100
Satin Alirken Dikkat Edilen Konu
Hijyen 39 15,2
Marka 56 21,8
Fiyat 43 16,3
Tazelik 98 38,1
Yag orani 13 5,1
Gortinlim 10 3,5
Toplam 259 100

AYDIN GASTRONOMY, 5 (2), 91-103, 2021
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Fermente siit iriinlerini tercih etmeyen
ogrencilerin, tercih etmeme  sebepleri
belirlenmistir. Buna gore; ayran tercih
etmeyen 50 Ogrenciden 19’u  tadini

begenmedigi i¢in, 23’10 diger sebeplerden
otlirti tercih etmedigini belirtmistir. Genel
olarak 6grenciler yogurda karsi olumsuz bir
gorlis belirtmedigi ve ayrandan daha fazla
tercih ettikleri goriilmiistiir. Yine de 13 kisi
tadin1 begenmedigi icin, 15 kisi de farkli
nedenlerden  dolayr  yogurdu  tercih
etmemektedir. Katilimeilar arasinda
probiyotik yogurt ve kefirin ¢ok az tercih
edildigi, bunun sebebinin ise tadindan ve

fiyatindan kaynaklandig1 saptanmistir. Biiyiik
sayilabilecek bir oran ise diger sebepler
baslig1 altinda toplanmigtir. Probiyotik yogurt
ve kefir az tercih edilmesine karsin, meyveli
yogurt ve aromal1 kefir sade gesitlere oranla
Ogrenciler arasinda daha popiilerdir. Meyveli
yogurdun tadini 45, aromal1 kefirin tadin1 ise
93 katilimc1 begenmemektedir. Toplamda 864
adet tercih belirtilmistir. Bu bilgilere ek olarak
Ogrencilerin fermente siit Uriinleri hakkinda
bilgisinin sinirli oldugu, 6z degerlendirme
yaptiklarinda ¢ogunlugun kendisine diisiik
puan verdigi goriilmiistiir (Tablo 4).

Tablo 4. Fermente lriinleri tercih etmeme nedenleri (kisi sayisi)

Faktorler
eriin/Sebep Tadi Rahatsiz Alerji Pahah Diger Toplam
kotii ediyor yapiyor
Ayran 19 4 0 4 23 50
Yogurt 13 1 0 4 15 32
Probiyotik Yogurt 102 10 0 33 96 241
Meyveli Yogurt 45 18 1 29 53 146
Kefir 125 12 2 17 71 227
Aromal:1 Kefir 93 10 2 10 53 168
Toplam 397 65 5 97 311 864
Tablo 5. Fermente Siit Uriinleri Hakkinda Bilgi Sahibi Olma Diizeyi

Bilgi Diizeyi 1/10 1-2 3-4 5-6 7-8 9-10 Toplam

65 90 34 29 259
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Universite dncesinde ve iiniversitede okurken
fermente stit tirtinleri kullanimlari
degerlendirilen katilimcilar arasinda
Ogrencilerin {iniversite doneminin fermente
siit drlnleri tiketme egilimini etkiledigi
yorumu yapilabilir  (p<0,05). Ki-kare
analizinde bulunan deger 0,05’ten kiigiikse
degiskenler farklilik  oldugu
anlagilmaktadir. Fermente

arasinda
urinlerin
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tiketildigi  6giin  ile yapilan analizde
ogrencilerin farkli zaman dilimlerinde bu
tirtinleri tiikettigi goriilmiistiir. Bu duruma,
diizensiz {liniversite yasami ve barinilan yer
sebep olabilir. Yine {iniversitede fermente siit
triinleri tiikketme durumu ile ayhik gelir
faktori karsilastirildiginda fark bulunmus ve
gelir durumunun tiiketimi etkileyebilecegi

sonucuna varilmistir (Tablo 6).

Tablo 6. Fermente iiriinleri tercih dagilimi

Universitede Fermente Siit Uriinii Tiiketme

Her Gilinde Haftada Haftada Ki
ogilin bir bir birden daha kare
az degeri
Universite Oncesi Her 6giin 4 10 14 5
_ Fermente Sit Gy jepir 1 40 48 13
Uriinii Tiiketme 0.000
Haftada bir 0 19 48 17 >
Haftada 0 2 10 28
birden daha
az
Tiiketilen Ogiin Kahvalti 2 14 27 10
Ogle Yemegi 0 16 7 8 0,046
Aksam 3 38 64 30
Yemegi
Higbiri 0 4 11 15
Aylik Gelir 0-300 TL 1 11 33 9
301-600 TL 1 19 7 9 0,016
601+ TL 3 43 76 47
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Universitede  fermente  siit  iiriinlerinin
tiikketilme durumuyla yapilan analizlerde,

diger faktorlerle herhangi bir iligki

bulunamamastir.
Fermente stit iirlinlerinin tiikketim
aligkanliklariyla  ilgili  bircok  arastirma

yapilmistir. Universite dgrencileri ile yapilan
bir arastirmada en ¢ok sevilen fermente siit
irliinlin yogurt oldugu, yogurttan sonra peynir
ve ayranin geldigi belirlenmistir. Aragtirmaya
katilanlarin 6nemli bir kisminin kefiri hig
denemedikleri belirlenmistir (Sahindz ve
Ozdemir, 2017). Bitlis Eren Universitesi
Saglik Yiiksekokul 6grencileri iizerinde
yapilan arastirmada kefir en yiiksek hig
tiikketilmeme oranina sahip iken kefiri sirastyla
meyveli yogurt ve probiyotikli yogurdun
izledigi  belirlenmistir. En  distk hig
tiketilmeme oranina ise peynirin sahip
oldugu, peynirden sonra sirasiyla ayran ve
pastorize yogurdun oldugu tespit edilmistir
(Yal¢in ve Argun, 2017).

Karakaya ve Akbay (2013) yaptiklar
caligmada tiiketicilerin acgik siit ve ambalajli
stit Urlinleri se¢imine etki eden degiskenlerin
etkilerini saptamak icin 400 aileye anket
uygulamis ve ailelerin %26,5’inin acik siit,
%26,2’sinin pastorize siit ve %87,7’sinin ise
sterilize siit tercith ettigini belirlemislerdir.
Ayrica ailelerin toplam gelirlerinin %22,5’ini
yiyecek masraflarina ayirdigi, siit ve siit
Uriinleri  giderlerinin  toplam  yiyecek
giderlerinin %18,6’s1n1 olusturdugu sonucuna
varmiglardir.

Gozener ve Sayili (2013) calismalarinda
Tokat-Turhal Ilcesindeki ailelerin siit ve siit
iirtinleri tiiketim durumlarini incelemislerdir.
Elde edilen analiz ¢iktilarinda ailelerin gida

100

harcamasi, meslek, annenin calismasi ve
annenin egitimi faktorlerinin  agik  siit
tiikketimine etki ettigi sonucuna ulasilmistir.

Tarake¢1 vd. (2015) ¢alismalarinda Ordu sehir
merkezinde ikamet eden bireylerin fermente
siit tirtinlerini tiikketme tutumlarini belirlemeyi
amaclamiglar ve kefir ve probiyotik yogurt
irtinleri hakkinda kisithh  bilgiye sahip
olduklar1 ve ayran ile yogurdu genellikle
yemek ile birlikte tiiketmeyi tercih ettiklerini
saptamiglardir.

Cebi, Ozyiirek ve (2018)
yaptiklar1 ¢alismada Erzincan ilinde yasayan

Tiirky1lmaz

kigilerin siit ve silit irlnleri tiiketme
egilimlerini  degerlendirmis,  insanlarin
%40’ min beyaz peynir, %28’inin Erzincan
Tulum Peyniri, %16’sinin  ¢okelek ve
%12’sinin  kasar peyniri tercih ettigini
belirlemiglerdir. Tercih konusunda yas,
egitim, siit lirlinii ¢esidinin tad1 ve kokusu ve
aliskanlik gibi faktorlerin tiiketici tercihlerini

etkiledigi sonucuna varilmstir.

Para, Ulger ve Kaliber (2018) yaptiklari

caligmada Erciyes Universitesinde
egitimlerini siirdiiren 240 Ggrencinin siit
tiketim  aligkanliklarii  incelemislerdir.

Ogrencilerin ¥4 iiniin giinliik 100-250 ml siit
tiikkettiklerini  saptamiglar ve ¢alismanin
sonucunda siit tiiketimi icin gerektigi gibi
bilinglendirme
¢ikarmislardir.

yapilmadigin ortaya

Terzioglu ve Bakirct (2019) ¢alismalarinda;
400 6grenciye anket uygulayarak siit tiikketim
tutumlarim1 analiz etmislerdir. Katilimcilarin
%67’sinin  siitli  sevdigi, haftalik herkesin
yaklasik olarak 1,3 litre siit tiikettigi, bunun
gelismis iilkelerle kiyaslandiginda yeterli



olmadigi saptanmistir.  Ogrencilerin siit
tiketme sebepleri ve siitiin neden oldugu

Sonu¢

Aragtirma sonucunda iiniversite
Ogrencilerinin genellikle yogurt ve ayrani
tercih ettikleri, kefir gibi fermente siit
tirlinlerinin ise tiikketiminin ¢ok diisiik oldugu
belirlenmistir.
alinmasi1 sirasinda son kullanma tarihine
bakma bilincinin biiyiik oranda yerlestigi,
fakat tikketim aligkanliklarinin {iniversite

egitimiyle degismedigi ve hatta bir kisminda

Fermente sut urinlerinin

azaldigr  tespit edilmistir. Katilimeilar
arasinda fermente siit iirlinlerinin genellikle
aksam oglinlerinde tiiketildigi ve fermente siit
tirlinlerini tercih etme nedenlerinin biiyiik
oranini saglikli  olmasi
olusturmaktadir. Universite ogrencilerinin
fermente siit Uriinlerini  satin  alirken

onemsedikleri hususlardan tazelik, marka,

sevilmesi  ve

fiyat ilk tli¢ sirada yer almistir. Katilimcilar
arasinda en az tercih edilen fermente siit
riinleri olan probiyotik yogurt ve kefirin
tercih edilmeme nedenleri arasinda ilk sirada
tadinin kotli olmas1 yer alirken ikinci sirada
diger nedenlerin oldugu tespit edilmistir.
Ankete katilan 6grencilerin biiyiik boliimiiniin
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olumsuzluklar konusunda yeterli bilgiye sahip
olmadiklar belirlenmistir.

fermente siit TUrlinleri hakkindaki bilgi
diizeyinin diisiik oldugu belirlenmistir.

Sonug olarak, yogurt ve ayran gibi fermente
siit drlinleri biiylik oranda tercih edilirken
kefirin ise tiiketim orami1 oldukca diisiik
kalmistir. Kefir geleneksel olarak ve
endstriyel olarak yiizyillardir iiretilen, insan
sagligt bagisiklik  sistemini
giiclendirmesinden  kanser tedavisindeki

uzerinde

olumlu etkilerine kadar birgok terapdtik
etkiye sahip bir fermente siit iirlintidiir. Bunun
gibi, kefirin bir¢ok yararli etkisi olmasina
ragmen yeterince tiiketilmemektedir. Son
yillarda tanitimi yapilmaya c¢aligilmasina ve
ticari olarak raflarda yerini almasina ragmen
hala yeterince tiiketilmemektedir. Bu nedenle
kefir gibi saglik acisindan yararli etkilere
sahip fermente siit Uriinlerinin tiiketimini
arttiracak tanitict ve egitici egitimlerin
verilmesi yararli olacaktir. Fermente siit
tiriinlerini tiikketim bilinci iiniversite ¢agindan
once olusturulmali ve tiiketicinin bilgi
diizeyini arttirict  daha fazla faaliyet
yapilmalidir.
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Oz

Bu arastirmanin amaci, Ascilik Programinda okuyan kadin 6grencilerin meslege bakis acilariin
degerlendirilmesidir. Bu amag¢ dogrultusunda nitel arastirma yontemlerinden olgu bilim
(fenomoloji) deseni kullanilmistir. Arastirma verileri, Covid-19 salgin1 nedeniyle online egitim
alan 6grencilere mail yoluyla iletilmis ve goniillii olarak arastirmaya katilan 16 6grencinin verileri
arastirmaya dahil edilmistir. Arastirmanin evrenini ise Hatay Mustafa Kemal Universitesi Antakya
Meslek Yiiksek Okulu Ascilik Programi 1. smifta okuyan toplam 25 kadin ogrenci
olusturmaktadir. Arastirma sonucunda kadin 6grencilerin bakis agilarina gére uzun saatler ¢aligma,
fiziksel giic gerektiren isler gibi ¢alisma kosullar1 ve anne-es rolleri ile as¢ilik meslegi, kadin
ascilara mesleki engeller olusturmaktadir. Bu mesleki engeller nedeniyle meslekte erkeklerin
egemen oldugu goriilse de erkeklerin kadinlardan mesleki yetkinlik agisindan iistiin olmadiklari,
hatta kadinlarin ¢ocukluktan itibaren meslege daha yatkin olduklari sonucuna ulasilmistir.

Anahtar Kelimeler: Ascilik programi, kadin ogrenci, mesleki tutum
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Ascilik Programinda Okuyan Kadin Ogrencilerin Meslege Bakis A¢ilarinin Degerlendirilmesi: Hatay Mustafa Kemal

Universitesi Ornegi

Evaluating the Profession Perspectives of Female Students Studying in the
Culinary Program: The Case of Hatay Mustafa Kemal University

Abstract

The aim of this research is to evaluate the perspectives of female students studying in the cooking
department on the profession. For this purpose, phenomenology (phenomenology) design, one of
the qualitative research methods, was used. The research data were sent to students who received
online education due to the Covid-19 outbreak, and the data of 16 students who voluntarily
participated in the study were included in the study. The universe of the study consists of 25 female
students studying in the first year of cooking department in Hatay Mustafa Kemal University,
Antakya Vocational High School. As a result of the research; in the cooking profession according
to the perspectives of female students; Working conditions such as long hours and physically
demanding jobs create occupational barriers for female cooks due to their roles as mothers and
wives. Due to these occupational barriers, it was concluded that men are dominant in the
profession, but men are not superior to women in terms of professional competence, and even
women are more prone to the profession from childhood.

Keywords: Culinary programme, female student, professional attitude

Giris belirlenmesini, saygi gormesini ve bir ise
yaradigt duygusu sonucunda doyuma
ulagmasini saglar. Bu agidan bakildiginda
meslek se¢imi; bir kimsenin, ¢esitli meslekler
arasindan en 1yi yapabilecegini diislindiigii
faaliyetleri igeren ve kendisine en iist
diizeyde doyum saglayacagina inandigi bir
meslege yonelmesidir (Yilmaz ve Cemrek,
2019:142). Kisinin meslek  se¢iminde
bireysel 6zellikler, aile yapisi, ¢cevre kosullari
ve ekonomik kosullar etkilidir. Bunun yani
sira toplumun meslege bakis agis1 ve cinsiyet
faktorii kisinin meslek tercihinde 6nemli rol
oynayan faktorlerdir (Ensari ve Alay, 2017:

Meslek, belli bir egitimle kazanilan, sistemli
bilgi ve becerilere dayali, insanlara yararli
mal iiretmek, hizmet vermek ve karsiliginda
para kazanmak i¢in yapilan, kurallar
belirlenmis ise denir (MEB, 2016:2). Baska
bir tanim ile meslek; “genellikle uzun ve
yiiksek dereceli bir Ogrenim gerektiren,
kendine Ozgii yasal ve ahlaksal kurallar
bulunan ve bir kimsenin gec¢imini saglayan
ugras” olarak tanimlanmaktadir (Karadag,
2002:1). Bir bireyin hayatina yon veren
onemli hususlardan birisi de se¢mis oldugu
meslegidir. Ciinkii bireyin se¢mis oldugu

meslegi severek icra etmesi hem kendisine
hem topluma olumlu katkilar saglayabilecegi
gibi, bireyin toplumda edinecegi yerin
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412).

Bireyin kadin ya da erkek olarak gosterdigi
genetik, biyolojik, fizyolojik ozellikleri ve



farkliliklar1 olarak ifade edilen ‘cinsiyet’
kavrami hem kadinlarin hem de erkeklerin
toplumsal yasamdaki rollerini
belirlemektedir. Kadin ve erkegin toplum
icindeki statiisiinii, bunlara uygun rollerini,
gorev ve sorumluluklarini, konumunu,
toplumun bireyi nasil goriip algiladigini ve
beklentilerini  kapsayan
“’toplumsal cinsiyet’’ olarak
adlandirilmaktadir (Celik ve Akar Sahingdz,
2018: 371).

kavram 1se

Kadin ve erkegin biyolojik 06zellikleri
nedeniyle dogal olarak belirlenmis toplumsal
cinsiyet rolleri, kadinin ve erkegin
sorumluluk ve is alanlarini da belirler (Ince,
2016: 411). Bircok alanda kadin ve erkege
yiilklenen bu sorumluluklar, kadinlarin
aleyhine bir ayrimcilik yaratmistir. Turizm
endiistrisinin  vazgecilmez bileseni olan
mutfak biriminde ¢alisan kadin as¢ilar ve asci
adaylar1 da benzer sekilde cinsiyetlerinden
dolayr ayrimcilik uygulamalarina maruz
kalmaktadirlar.  Kadinlarin, ise alim
stirecinde baslayan ayrimeilik
uygulamalariyla, cinsiyete gore diizenlenen
bir ¢alisma ortamiyla ve yine ayni ortamda
basmakalip  davramislarla  karsilastiklar,
yetenekleri dikkate alinmaksizin daha diisiik
pozisyonlarda ¢alistirildiklart ve uygunsuz
davranislarla kars1 karsiya kaldiklari tespit
edilmistir (Celik ve Akar Sahingdz, 2018:
371-380). Bu durum kadin as¢ilarin veya asci
adaylarinin heniiz meslek hayatina atilmadan
meslekleriyle ilgili  olumsuz tutumlar
sergilemesine neden olmaktadir.

Bireylerin  meslekle ilgili  tutumlari,
bireylerin mesleklerine karsi isteklendirme
kazanmasinda, mesleki yeterliliklerinin
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artmasinda, meslege  yonelik  tatmin
duygusunun degisiminde, orgiitsel baglilik
diizeylerinde ve performans diizeylerine
etkili olmaktadir. Dolayisiyla meslekle ilgili
tutumlar, bireylerin mesleki basarilarini
etkileyen en Onemli unsurlardan birisidir
(Kirtlmis, 2017: 11).

Diinyada yasanan kiiresellesme egilimleri ve
artan rekabet kosullari, turizm sektoriinde
hizmet kalitesini 6n plana ¢ikarmaktadir.
Tiirkiye’de turizm alanindaki gelismeler ile
birlikte yiyecek icecek sektdriiniin de
gelismesi bu alan iizerinde egitim alan
nitelikli personel ihtiyacin1 da ortaya
cikarmistir. Bu ihtiyacin karsilanmasina
engel olan en Onemli sorunlardan biri,
nitelikli as¢1 yetistirmektir. Bilindigi tlizere
iilke i¢in ekonomik ve sosyal 6neme sahip
“yiyecek hazirlama ve pisirme” hizmetlerini
yerine getirecek kisiler ascilardir
(Harbalioglu ve Unal, 2014: 56-57). Tiirk Dil
Kurumu'na gore as¢1; “yemek pisirmeyi
meslek edinen kimse” olarak
tanimlanmaktadir (TDK, 2020). Bagka bir
tanima gore asci; “mutfak arag, gere¢ ve
ekipmanlarim1  kullanarak, hijyen  ve
sanitasyon kurallarina uygun yiyecek iiretimi
yapma ve servise hazir hale getirme
yeterliklerine sahip nitelikli kisidir” (MEB,
2008:3).

As¢t adaylarmin  mesleklerine  yonelik
tutumlar,, ascilik  mesleginin  yerine
getirilmesinde biiylik Onem tagimaktadir.
Asct adaylarinin gelecekteki mesleklerine
yonelik tutumlarinin bilinmesi, onlarin nasil
meslek eleman1 olacagi hakkinda oOngori
saglamaktadir. Bu dogrultuda arastirmanin
amaci, as¢ilik programinda okuyan kadin

107



Ascilik Programinda Okuyan Kadin Ogrencilerin Meslege Bakis A¢ilarinin Degerlendirilmesi: Hatay Mustafa Kemal

Universitesi Ornegi

Ogrencilerin  ascilik  meslegine  bakis

acilarin degerlendirilmesi seklinde
belirlenmistir.

Yontem

Bu arastirmada, nitel arastirma

yontemlerinden olgu bilim (fenomoloji)
deseni kullanilmistir. Olgu bilim deseni
farkinda oldugumuz ancak derinlemesine ve
ayrintili bilgilere sahip olmadigimiz olgulara
odaklanmaktadir. (Yildirim ve Simsek, 2016:
69-71). Dolayisiyla Ascilik programinda
okuyan kadin oOgrencilerin asc¢ilik meslegi
hakkindaki goriisleri arasgtirmanin  ana
problemini olusturmaktadir. Arastirmanin
amaci, Hatay Mustafa Kemal Universitesi
Ascilik  Programinda egitim alan kadin
Ogrencilerin  meslege bakis  agilarinin
degerlendirmektir.  Bu  genel  amag
cercevesinde asagidaki  sorulara  yanit
aranmistir.

1) Kadin 0Ogrencilerin aggilik meslegi
hakkindaki gortisleri nelerdir?

2) Sizce as¢ilik mesleginin zorluklari
nelerdir?
3) Bu meslegi segerken cinsel ayrimcilik

yasayacaginizi diistindiiniiz mi? Aciklaymiz.

4) Sizce  erkek  ascilar, aseilik
mesleginde mesleki yeterlilik agisindan
kadinlara gore nasildir?
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Calisma Grubu

Arastirmada derinlemesine bilgi toplamak
icin nitel arastirmada kullanilan amach
ornekleme tiirlerinden Ol¢iit  Ornekleme
kullanilmustir. Arastirmada  kullanilan
orneklemdeki 0Ol¢iit ise Orneklemin ascilik
programinda egitim alan kadin 6grencilerden
olusmasidir. profesyonel
mutfaklarda yogun ¢alisma kosullar1 ve sef
konumuna gelebilmenin uzun siire almasi
mutfaklarda erkek  egemenligini  One
cikarmistir (Dogan ve Aktan, 2018: 63). Bu
sebeple calisma grubunu olusturan asg¢ilik
programi kadin 6grencilerin bu konudaki
degerlendirmeleri 6nem arz etmektedir.
Aragtirmanin evrenini, Hatay Mustafa Kemal
Universitesi Antakya Meslek Yiiksek Okulu
ascilik programi 1. Sinifta okuyan toplam 25
kadin Ogrenci olusturmaktadir. Goniillii
olarak arastirmaya katilan 16 kadin

Glnimiuzde

Ogrencinin  verileri  arastirmaya  dahil
edilmistir.  Goniilli  katillm  saglayan
ogrenciler ile ilgili hicbir kisisel veri elde
edilmemistir. Elde edilen veriler bilgisayar
ortammda kaydedilerek 6grencilere KO1,
K02, KO3... KO16 kodlar1 verilmis ve
aragtirmanin tamaminda bu kodlar ile yorum
yapilmistir.
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Tablo 1. Calisma Grubu

Degisken F %
Yas 18 yas ve alt1 1 6,25
19-25 12 75
26-41 3 18,75
Medeni Durum Bekar 14 87,5
Evli 2 12,5
Tecriibe Var 5 31,25
Yok 11 68,75

Tablo 1 incelendiginde, arastirmaya katilan kadin 6grencilerin ¢ogunlugu; is tecriibesi olmayan,

19 — 25 yas araliginda, bekar 6grencilerden olusmaktadir.

Verilerin Toplanmasi

Arastirmanin verileri, 28-30 Haziran 2020
tarihleri arasinda veri formu yardimiyla
toplanmistir. Arastirma verileri, Covid 19
salgint nedeniyle online egitim alan
ogrencilere mail yoluyla iletilmis ve
goniilliilik esast dikkate alinarak veriler
toplanmustir. Aragtirmada verilerin
toplanmasi i¢in hazirlanan veri formunda
acik uclu sorular yer almistir. Goriisme
sorular1 i¢in ilgili aragtirmalarin yazin
taramas1 yapilmig, gastronomi boliimiinde
gérev yapan ve mutfak alaninda uzman
akademisyenlerden = onay alinmig ve
arastirmacilarin  daha  O6nceki  mutfak
departmanindaki 1is tecriibelerinden yola
cikilarak arastirma sorulari olusturulmustur.

AYDIN GASTRONOMY, 5 (2), 105 - 116, 2021

Verilerin Analizi

Aragtirmada nitel arastirmada kullanilan
“icerik ve betimsel analiz” ydntemleri
uygulanmustir. icerik analizi dért asamadan
olusmaktadir. 1. Verilerin kodlanmasi, 2.
Kodlanan verilerin temalariin belirlenmesi,
3. Kodlarin ve temalarin diizenlenmesi, 4.
Bulgularin tanimlanmas1 ve yorumlanmasi
(Yildinnm ve Simsek, 2016: 238-248). Bu
dogrultuda ag¢ilik programinda okuyan kadin
Ogrencilerin  ifadelerinden elde edilen
verilerin “garpici sekilde yansitmak amaciyla
stk sik dogrudan alintilarin kullanildigr ve
elde edilen sonuglarin neden sonug iliskisi
cercevesinde  yorumlandigi”  “betimsel
analiz” teknigi kullanmilmistir (Yildirnrm ve
Simsek, 2016: 238-248). Arastirmanin

gecerliligini  saglamak i¢in;  verilerin
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toplanmas1 kodlanmasi siireci detayli olarak
aciklanmus, literatiir detayli sekilde taranarak
literatiir ve uygulama arasinda tutarlilik
saglanmig ve dogrudan alintilara yer
verilmistir.

Arastirmanin Etik Yonii / Etik Kurul
Onay1

Arastirmanin ~ Hatay = Mustafa  Kemal
Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler
Bilimsel Arastirma ve Yaym  Etigi
Kurulu’'ndan 01.10.2020 tarihli 01 karar
numarali  onayr  bulunmaktadir.  Bu
calismanin tim hazirlanma siireclerinde
arastirma ve yaym etik kurallara riayet

edildigini yazar(lar) beyan etmektedir.
Bulgular

Gortismelerden elde edilen verilerle yapilan
analizlerde ascilik programinda okuyan
kadin 6grencilerin ascilik meslegi hakkindaki
gorisleri asagida sunulmaktadir.

Ascilik Programinda Egitim Alan Kadin
(")grencilerin Ascilik Meslegi Hakkindaki
Goriislerine Yonelik Bulgular

Aragtirmanin =~ bu  bolimiinde  ascilik
programinda egitim alan kadin 6grencilere,
“Ascilik meslegi hakkindaki goriisleriniz
nelerdir?” sorusu yoneltilmistir.
Katilimcilarin  verdikleri cevaplara gore
as¢ilik  meslegi  hakkindaki diisiinceleri
asagida yer almaktadir.

“Genelde bu meslekte erkek ¢alisanlarin
orani, kadin calisanlara gore daha fazla
oldugundan kadin as¢1 adaylarinin bu alanda
kendini gelistirmesi, is bulma olanaklar1 daha
zor oluyor. Ama zaman ilerledik¢e, kadin

110

ascilar ¢ogaldikca bu dengenin esitlenecegini
diisiiniiyorum.” (KO1)

“Normal hayatimizda kadinlar mutfakta daha
¢ok zaman geciriyor. Yemek yapmaya daha
yatkin ve uygun bir meslek ascilik.
Kadinlarin daha ¢ok tecriibesi olabiliyor
ascilik mesleginde. Kendimizi gelistirebilir
ve daha iyi bir sekilde ilerleyebiliriz.” (KO2)

“Kadin ascilar daha avantajlidir.
Cocukluklarindan mutfakta calistiklar1 igin
elleri ok daha yatkindir.” (KO8)

“Her kadin kendi mutfagmin sefidir zaten
genelde evinin mutfagi ondadir ve yeni seyler
O0grenmeye hep actir. Ascilik boliimii yeni
seyler dgrenmek igin en iyi firsattir.” (KO9)

Bu sonuglara gore ascilik programinda egitim
alan kadin Ogrenciler, as¢ilik mesleginde
erkeklerin daha o6n planda olduklar
goriisiindedirler. Fakat kadinlarin
¢ocukluklarindan itibaren mutfaklara daha
hakim olduklarin1 ve el becerilerinin
erkeklere kiyasla daha 1iyi oldugunu
belirtmislerdir.

Ayrica arastirmaya katilan katilimcilar
arasinda, ascilik mesleginin yogun calisma
kosullarindan dolayr kadinlar i¢in giigliikler
yaratabilecegi ve kadin ascilarin bu zorlu
sartlarda tutunmasinin zor olacagi goriisiinde
olan 6grenciler de bulunmaktadir.

“Ben, kadinlarin sektorde as¢1 olarak
tutunmasinin biraz zor oldugunu
diistinliyorum. Bunun sebebi ise gerek uzun
saatler siiresince ¢aligilmas1 gerektiginden,
gerekse gece gec saatlere kadar g¢alisilmasi
gerektiginden dolay1 aile hayatini

etkileyebilecegi i¢in bu tempoya uyum



saglamakta zorluk cekeceklerini
distinmemden kaynaklaniyor. Diger bir
faktor ise kadinlar her ne kadar evde stirekli
yemek yapiyor ve el becerisi var olsa dahi
erkekler kadar pratik olamayacaklari
kanisindayim.” (KO10)

“Kendini gelistirip birka¢ y1l ¢alisip tecriibe
kazandiginda gelecegi ¢ok giizel olan bir
meslek ama ayn1 zamanda zorluklar1 olan da
bir sektor. Bu nedenden dolay1 ne kadar ¢cok
arastirma yapip ne kadar kendini gelistirme
yolunda ilerlersen ve ne kadar ¢ok isletmede
calisirsan kisi i¢in o kadar avantajli oldugunu
diisiiniiyorum.” (KO16)

Ascilik Programinda Egitim Alan Kadin
Ogrencilerin Ascilik Mesleginin
Zorluklar1 Hakkindaki Goriislerine
Yonelik Bulgular

Aragtirma kapsaminda as¢ilik programinda
egitim alan kadin Ogrencilere, “Ascilik
mesleginin  zorluklar1 nelerdir?” sorusu
yonetilmistir.

“Ascilik meslegi siirekli ayakta kalmay: ve
hareket etmeyi gerektirdigi i¢in yorucu bir
meslektir. Ama yorucu oldugu kadar da
eglenceli bir meslek. Calistigim siire boyunca
yorgunlugumu hissetmiyor ama oturunca ne
kadar c¢ok yoruldugumu fark ediyorum.
Calisma saatleri de uzun olunca insani
gercekten yoran bir meslek.” (KO4)

“Uzun  saatler boyunca ve ayakta
calisilmasindan  dolayr  baz1  saglik
sikdyetlerine neden olabiliyor ve en dnemlisi
tatil giinlerinde, bayramlarda ve 6zel olan
diger tiim gilinlerde, insanlarin gezip tozup,
aileleri, dost, arkadas ve c¢evreleri ile
beraberce  zaman  gecirip  eglendigi
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zamanlarda calisiyor zorunda olmak. Ciinkii
bu sektor bu zamanlar da is yapiyor. Ailene
yeterince zaman ayiramiyor ve higbir 6zel
giinde yanlarinda olamiyorsun.” (KO10)

“Ascilik mesleginin elbette ki her meslek gibi
zorluklar1 vardir. Fakat bu meslegin diger
mesleklere gore zorluklar1 degismektedir.
Gliniimiiziin ¢ogunlugu mutfakta ve ayakta
gececektir. Bir tirlinli yanlig bir sekilde servis
ettigimizde (pisirme vs.) tstlerimiz bize
zorluk  ¢ektirecektir. Miisteri memnun
olmayacak ve azar isitecegizdir. Belki de
isimizden olacagizdir. Tatil giinlerimiz kisith
olacaktir. Diger insanlar tatil yaparken biz
onlara hizmet ederek calisacagiz. Tabi ki
bunun farkinda olarak bu meslegi sectim.”
(KO12)

Katilimcilar ascilik mesleginin zorluklarini;
caligma saatlerinin yogun olmasi, stres,
tatillerin az olmasi, bayramlarda, tatillerde
calismak zorunda olmak, insanlar1 memnun
etmenin zorlugu ve duygusal emegin fazla
olmasi olarak belirtmislerdir.

Ascilik Programinda Egitim Alan Kadin
Ogrencilerin Meslegi Secerken Cinsiyet
Sebebiyle Ayrimciik Hakkindaki
Goriislerine Yonelik Bulgular

Aragtirmanin = bu  bolimiinde  ascilik
programinda egitim alan kadin &grencilere,
“Ascilik  meslegini secerken  kadin
olusunuzdan dolay1r sorun yasayacaginizi
diisiindiiniiz mii?” sorusu yoneltilmis ve bu
konu  hakkinda  agiklama  yapmalar
istenmistir.

“Evet, baglarda ¢ok diistindiim. Bunun nedeni
de kadmlar yerine sektorde c¢alisacak
personelin erkeklerden secilmesiydi. Ama
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giin gectikce bu degisiyor ve yerini esitlige
birakiyor.” (KO4)

“Evet. Erkeklerin mutfaklarda yerlerinin
daha c¢ok olmasindan dolayr sikinti
yasayacagimi diisiindiim.” (KO6)

“Kadin olusumdan dolay1 sorun
yasayacagimi diisiindiim elbette. Ciinkii cogu
mutfakta erkek asci sayisi kadinlarinkinden
katbekat fazladir. Ve bu yiizden ezilecegimi
diisiiniiyorum. Ama bu beni korkutmuyor.”
(KO12)

“Diigtindiigiim noktalar oldu ¢iinkii cevremde
herkesin soyledigi erkeklerin eli daha yatkin
ve Oncelik hep erkeklere taniniyor. Ama
hi¢gbir zaman siiphe etmedim ¢iinkii insan
kadin da olsa erkek de olsa kendini ne kadar
gelistirirse arastirirsa bu sektorde o kadar
onde olur ve dncelik ona taninir. Yani demem
o ki bu sektor cinsiyete degil senin kendini ne
kadar gelistirdigine, el lezzetine ve kisa
siirede neler basarabildigine bakiyor.”
(KO15)

Aragtirmaya katilan kadin dgrenciler meslegi
secerken erkeklerin mutfakta sayr olarak
fazla olmasindan dolayr endise ettiklerini
fakat zamanla bu duruma aligtiklarini ve
basarili olundugunda kadin erkek ayriminin
olmayacag goriistindedirler.

Ascilik Programinda Egitim Alan Kadin
(")grencilerin Erkek Ascilarin Meslekteki
Yeterlilikleri Hakkindaki Goriislerine
Yonelik Bulgular

Aragtirmanin  bu  bolimiinde  asgilik
programinda egitim alan kadin &grencilere,
“Erkek ascilarin meslekteki yeterlilikleri
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hakkindaki goriisleriniz nelerdir?” sorusu
yoneltilmistir.

“Duygusal olarak kadin asgilara gore daha
kat1 oluyorlar. Bence mesleki yeterlilik
acisindan kadin agilardan bir fark yoktur.”
(KO1)

“Ben kadinlar ile erkekler arasinda bu a¢idan
bir fark gérmiiyorum ama kadinlar biraz daha
duygusal naif bir yapilari var mutfagin sert
ortaminda o an karsilarina ¢ikan stres ile
miicadele ederken biraz yipraniyorlar fakat
erkekler daha cabuk adapte oluyor mutfagin
kosullarima bu yiizden avantajlart buradan
yakaliyorlar.” (KO3)

“Fiziksel olarak genel acilardan daha gii¢lii
olmalar1 disinda bir avantajlar1 oldugunu
diisiinmiiyorum.” (KO5)

“Yetenek olarak esit oldugumuzu
diislinliyorum ama gii¢ ve zorluk agisindan
erkeklerin biraz daha avantajli oldugunu

diisiiniiyorum.” (KOS8)

“Erkek ascilar kadin ascilara gore daha fazla
onde oluyorlar. Bunun sebebi, fiziksel ve
mental anlamda kadinlara gore daha
dayaniklilar ama bu degismeyecegi anlamina
gelmez. Cok seversek ve vazgecmezsek
kadinlarin da basarili olacagina inaniyorum.”
(KO9)

“Erkek ascilarin glic konusunda kadinlara
gore daha onde oldugunu diistiniiyorum.
Kadmlar agir islerde biraz daha zorluk
¢ekiyor. Ama kadinlarin bunun iistesinden
gelebilecek bir kitleye de sahip oldugumuzu
diisiiniiyorum.” (KO13)

Sonug olarak, arastirmaya katilan asgilik
programi  kadin  Ogrencileri, erkeklerin



mesleki yeterlilik agisindan kadinlardan
farkli  olmadigi goriisiindedirler. Fakat
erkeklerin ~ meslege  yillardir  aligmis
olmalarmin ve fiziksel gili¢ acisindan
kadinlardan daha {istiin olmalarinin erkekler
icin avantaj sagladigi ve erkeklerin
kadinlardan daha pratik oldugu
goriisiindedirler.

Tartisma ve Sonug

Asecilik egitimi alan kadin 6grencilerin aggilik
meslegine bakis agilarinin degerlendirilmesi
amaglanan bu arastirmaya goniillii olarak
katilmayr kabul eden 16 kadin ogrenci
katilmistir.  Arastirmaya katilan  kadin
Ogrencilerin  cogunlugu; is  tecriibesi
olmayan, 19 — 25 yas araliginda, bekér
ogrencilerden olugmaktadir.  Arastirmanin
ana problemi, “Ascilik programinda okuyan
kadin 6grencilerin ascilik meslegi hakkindaki
goriigleri nelerdir?” sorusudur. Bu ana
problem c¢ergevesinde, arastirmayr kabul
eden kadin oOgrencilere 4 adet soru
sorulmustur.

Aragtirma  sorularindan  biri, kadin
Ogrencilerin as¢ilik meslegi  hakkindaki
gorlslerinin neler oldugu sorusudur. Kadin
ogrenciler ascilik mesleginde c¢ogunlukla
erkek egemenliginin oldugu goriisiindedirler.
Fakat bu durumun tersine ddnmesi
gerektigini  ¢linkii  kadinlarin = meslege
cocukluktan gelme bir yatkinliklarinin
oldugunu ve meslekte basarili sekilde
ilerleyebileceklerini ifade etmislerdir. Bu
goriise paralel olarak Dogan (2017)
toplumlarin; mutfaklar1 kadinlarin temel
alanlarindan biri olarak gdérmesine karsin,
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endiistride durumun bu sekilde olmadigini
belirtmistir. Mutfak biriminde ¢alisan kadin
sayist genellikle diisiik diizeylerdedir. Buna
bagli olarak, endiistriyel mutfak alaninin
erkek egemen yapiya sahip oldugu cesitli
arastirmalarla tespit edilmis bir gergektir
(Dogan, 2017: 130). Yapilan bagka bir
caligmada; On lisans diizeyinde egitim alan
ascilik  programi  Ggrencilerinin  ascilik
meslegine iliskin tutumlarini  belirlemek
amaglanmig ve cinsiyetin 6grencilerin ag¢ilik
meslegini se¢melerinde onemli bir degisken
oldugu belirtilmistir. Bu ¢alismaya gore,
erkek Ogrencilerin kiz Ogrencilere oranla
ascilik meslegine karsi tutumlarinin daha
olumlu oldugu belirtilmistir (Kurnaz, Akyurt
Kurnaz ve Kilig, 2014: 58,59).

Aragtirmanin  bir diger sorusu, ascilik
mesleginin  zorluklar1 neler oldugudur.
Arastirmaya katilan katilimcilar  ascilik
mesleginin zorluklarini; c¢alisma saatlerinin
yogun olmasi, stres, tatillerin az olmasi,
bayramlarda, tatillerde calismak zorunda
olmak, insanlari memnun etmenin zorlugu ve
duygusal emegin fazla olmast olarak
belirtmiglerdir. Bu goriise paralel olarak
Orido (2017)’da kadin ascilarin, toplumsal
diizeyde ataerkil davranislar, cinsiyet rolleri
ve glivenlik kaygilar1 konularinda zorluklar
yasadiklarim1  belirterek, bu  zorluklar
icerisinde cinsel taciz, sagliksiz c¢aligma
ortami, fazla c¢alisma saati nedeniyle is-
yasam dengesizligi ve saglik sorunlariyla
karsilastiklarin1 belirtmistir.

Arastirmanin  {i¢lincii  sorusunda kadin
ogrencilerin  ascilik meslegini  secerken
cinsiyet ayrimi  hakkindaki  goriisleri
sorulmustur. Bu soruya kadin 6grenciler bu
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meslegi secerken erkeklerin meslekte fazla
olmasindan ve insanlarin bu goriintiiye
alismasindan dolay1 ise alimlarda ayrimcilik
yasayabileceklerini diisiinmiislerdir. Fakat
basarili ve azimli olduklarinda kadinlarinda
meslekte erkekler kadar tutunabilecegini ve
sektorde daha fazla kadinin yer alacagim
belirtmislerdir.

Keskin ve Kizilirmak (2020); turizm
endiistrisinin  vazgegilmez bileseni olan
mutfak biriminde c¢alisan kadin asgilar
acisindan  dezavantaj olan ayrimcilik
uygulamalarinin, heniiz istthdam asamasinda
karsilarina  ¢iktigin1  teyit  etmektedir.
Personel ilanlarinin sadece erkek adaylara
yonelik yapilmasi, maas politikasindaki
esitsizlik, cinsiyete bagh fiziksel
dayanikliliktaki esitsizlik ve buna bagh
olarak ortaya cikabilecek saglik sorunlari,
hamilelik gibi durumlarin gerekge gdsterilip
islerine son verilmesi, kadinlara kars1 yapilan
ayrimciligin -~ Ornekleri  arasinda  yer
almaktadir. Bu Orneklerden ayr1 olarak
kadmlarin anne ve es rollerine sahip olma
ithtimalleri erkeklere gore daha dezavantajl
konumda olmalarma sebep olmaktadir.
Benzer sekilde istthdam asamasinda isin
nitelikleri dikkate alinmaksizin baz1 1is
kadinlarin aile
sorumluluklarindan dolayr erkeklerin tercih
edilmesi ayrimciliginin -~ bir
gostergesi olarak karsimiza ¢ikmaktadir
(Keskin ve Kizilirmak, 2020: 1211).

pozisyonlar1 i¢in

cinsiyet

Ascilik  programinda egitim alan kadin
ogrencilerin  erkek ascilarin  meslekteki
yeterlilikleri hakkindaki goriislerine yonelik
soruda ise kadin Ogrenciler erkekler ile
kadinlar arasinda mesleki yeterlilik agisindan
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fark olmadigini sadece erkeklerin fiziksel gii¢
hususunda kadinlardan biraz daha avantajlhi
oldugunu ifade etmislerdir. Bu goriige paralel
olarak  Dogan (2017); endiistriyel
mutfaklarda kadin sayisinin az olmasinin
nedenleri arasinda mesleki yetersizliklerini
degil, kadinlarin fiziksel 6zelliklerinin emek
ve gii¢ gerektiren mutfak islerine tahammiil
edememe ve saglik sorunu olarak ortaya
¢ikma egilimini gostermistir. Ancak gelisen
teknoloji, endiistriyel mutfaklarda biiyiik
kolayliklar saglamistir. Dolayisiyla teknoloji,
kadinlar destekleyerek erkeklerle esit olarak
calisabilecekleri bir ortam olusturmustur
(Dogan, 2017, 130).

Aragtirma sonucunda, kadin &grencilerin
bakis acilarina gore uzun saatler ¢alisma,
fiziksel giic gerektiren isler gibi caligma
kosullar1 ve anne-es rolleri ile ascilik
meslegi, kadin ascgilara mesleki engeller
olusturmaktadir. Bu mesleki engeller
nedeniyle meslekte erkeklerin egemen
oldugu goriilse de erkeklerin kadinlardan
mesleki  yetkinlik  acgisindan  {istiin
olmadiklari, hatta kadinlarin ¢ocukluktan
itibaren meslege daha yatkin olduklar
sonucuna ulagilmistir.

Bu arastirmada ascilik programinda okuyan
2. Smf Ggrencilerine de wulasilmaya
caligilmis fakat Ogrencilerin ders
planlarindaki zorunlu stajlar1 nedeniyle bu
Ogrencilere ulasilamamistir. Bu  durum
aragtirmanin sinirliliklarindadir.

Bu arastirmanin insan kaynaklar1
departmanlarinin  ise alma stratejilerini
belirlemeleri  agisindan  ydneticilere ve
uygulayicilara katki saglayacagi



diistiniilmektedir. Bu baglamda sektorde
yoneticilerin ve insan kaynaklar1
departmanlarinin kadin istihdami hususuna
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Abstract

Geographical indications can be defined as an application to identify products whose quality,
reputation, or other characteristics are connected to its place of origin. A strong link to a
geographical area and well-defined characteristics promote the creation of value-added and access
to niche markets through differentiation. The European Union has a long history, a comprehensive
legal framework and a pioneering role in preserving the origins of agriculture and food products.
In this study, characteristics of geographical indications registered in the EU and their relations
with the geographical area were analyzed. Distinctive features and links with the geographical area
were determined and compared for different product groups.

Keywords: Designation of origin, European Union, geographical indication, protected
geographical indication

Gida ve Tarim Uriinlerinde AB Tescilli Cografi Isaretlerin Ayirt Edici Ozellikleri ve
Cografi Alan ile olan Baginin Incelenmesi

Oz
Cografi isaret; kalitesi, tarihsel, cografi ve sosyal ge¢misiyle iligkilendirilen iinii ve diger ayirt
edici 6zellikleri bakimindan menseine bagli olan tiriinlerin, benzerlerinden farkliligini tanimlamak

icin kullanilan bir uygulama olarak degerlendirilebilir. Bu baglamda, iiriinlerin 6zelliklerinin 1yi
tanimlanmis olmasi ve cografi alan ile olan kurulan giiglii bag, o iirliniin katma deger yaratmasini
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ve farklilagsma yoluyla nis pazarlara erisimi tesvik eder. Avrupa Birligi, tarim ve gida iirlinlerinin
kokenlerinin korunmasi konusunda uzun bir gegmise, kapsamli bir hukuki ¢ergeveye ve oncii role
sahiptir. Bu ¢aligmada, AB’de tescilli cografi isaretlerin ayirt edici 6zellikleri ve cografi alan ile
olan baglar1 incelenerek analiz edilmistir. Ayrica, farkli cografi isarete sahip iiriin gruplar igin

onemli ayirt edicilik kriterleri ve bunlarin cografi alan ile olan bag iliskileri birbirleriyle

karsilastirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Mense adi, Avrupa Birligi, cografi isaret, mahreg isareti

Introduction

Geographical indications can be used to
identify products whose quality, reputation or
other characteristics are connected to its place
of origin (WIPO, 2017). Different legal
frameworks regarding geographical
indications have been put into effect in many
countries worldwide.

Products of protected origin often possess
characteristics which enables them to be
distinguished in the market and compete
effectively with comparable products. Actors
involved in the geographical indication value
chain have to identify these characteristics
(Barjolle and Sylvander, 2002). These
features can be of internal quality such as
flavor, texture, aroma, shape and colour, as
well as external features related to the
production, preparation and presentation of
the product (Giovannucci, Josling, Kerr,
O’Connor and Yeung, 2009). Producer
groups play a crucial role during GI
(Geographical  Indication)  registration
processes as they need to define the
aforementioned characteristics and link with
the area which must be submitted to the
competent authorities (Quinones Ruiz et al.,
2018). However, it is challenging to translate
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the true characteristics of the product into its
specification (Barham, 2003).

Few studies have explored different product
characteristics of Gls, mostly exploring their
relationship with culture, history, ethnicity,
environment and the boundaries of their
production area (Belletti, Marescotti, Sanz-
Canada ve Vakoufaris, 2015; Fernandez-
Ferrin et al., 2019; Gugerell et al., 2017;
Hegnes, 2019; Quifiones Ruiz et al., 2018;
Zappalaglio, 2019). However, there is little
empirical evidence on how product
characteristics and link with the geographical
area is defined for different product groups.
Hence, after presenting the methods, this
paper aims to briefly present the GI
protection system in the EU, present the
findings of the analysis of the product
characteristics and link with the geographical
area of different product groups through
official registration documents, discusses the
results and finally draws some conclusions
and recommendations.

Materials and Method

The main reference document used for the
analysis is the Single Documents in the
eAmbrosia database. In some cases, where
the Single Document of the product did not



have sufficient detail, product specifications
were used. Product characteristics and link
with the geographical area of 144
geographical indications registered in the
EU, detailed in Table 1 were analysed in this
study. For the selection of the products, the
most recent registered or amended
geographical indications were selected for
each country for each product group to study

Ozden ILHAN

the different approaches of different
countries ~ for  establishing  product
specifications and the most recent position of
the Commission. Product groups with fewer
than 10 registrations were excluded. All
products registered until 2020 were taken into
account. Traditional product names were
excluded from the scope of the research.

Table 1. Geographical indications reviewed. All dosiers accessible through eAmbrosia database

by European Commission (2020).

Product group

Name of the Registered Geographical Indication

Fresh meat

Capao de Freamunde, Carn d'Andorra, Carne de Salamanca,
Connemara Hill Lamb / Uain Sléibhe Chonamara, Hannlamb,
Jagnigcina podhalanska, Lapin Poron liha, Licka janjetina, Magyar
sziirkemarha hus, Porc noir de Bigorre, Vadehavsstude, Viande de
porc, marque nationale grand-duché de Luxembourg, Vitelloni
Piemontesi della Coscia, Weideochse vom Limpurger Rind, West
Country Beef, Katowkdkt EAaccdvog

Meat products

Carmarthen Ham, Fenalar fra Norge, Flonz, Gailtaler Speck, Gyulai
kolbasz / Gyulai paroskolbasz, Jambon du Kintoa, Kietbasa
piaszczanska, Kranjska klobasa, Lapin Poron kuivaliha, Lucanica di
Picerno, Medimursko meso 'z tiblice, Morcilla de Burgos, Salaisons
fumées, marque nationale grand-duché de Luxembourg, Salam de
Sibiu, Saucisson d’Ardenne / Collier d’Ardenne / Pipe d’Ardenne,
[Magitiko Aovkaviko, l'opHoopsixoBcku cymkyk, Alheira de Mirandela

Cheese Brillat-Savarin, Danbo, Dziugas, Fromage de Herve, Hollandse
geitenkaas, Imokilly Regato, Jihoceska Zlata Niva, Mohant, Ossolano,
Queijo mestigo de Tolosa, Queso Los Beyos, Ser korycinski swojski,
Svecia, Telemea de Ibanesti, Tiroler Almkése; Tiroler Alpkise,
Traditional Welsh Caerphilly/Traditional Welsh Caerffili, Ebyoio
Inrelog / Etyoro Enteiog, Allgduer Sennalpkise

animal origin

Other products of | Cornish Clotted Cream, Jajca izpod Kamniskih planin, Miel des
Cévennes, Miel Villuercas-Ibores, Miele Varesino, Miod drahimski,
Requeijao da Beira Baixa, Seiny / Lazdijy kraSto medus / Midd z
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Sejnenszczyny / Lozdziejszczyzny, Slavonski Med, Ctpanmkancku
MaHOB Meq/ ManoB Mez oT CTpanmka

Oils and fats

Antequera, Azeite do Alentejo Interior, Beurre d'Ardenne, Beurre de
Bresse, Beurre rose - Marque Nationale du Grand-Duché de
Luxembourg, Istra, Lausitzer Leindl, Marche, Soltansko maslinovo
ulje, Stajersko prekmursko buéno olje, Steirisches Kiirbiskernsl,
Forovd Metayyroiov XaAkidkng

Fruit, vegetables
and cereals

Beelitzer Spargel, Brabantse Wal asperges, Chel¢icko — Lhenické
ovoce, Choucroute d’Alsace, Czosnek galicyjski, Ginja de Obidos e
Alcobaga, Granada Mollar de Elche/Granada de Elche,
Lammefjordskartofler, Lapin Puikula, Latvijas lielie pelekie zirni,
Magiun de prune Topoloveni, Makoi petrezselyemgyokér, Marrone di
Serino/Castagna di Serino, Steirische Kéferbohne, Varazdinsko zelje,
Ayxwépa Ipiov, Kodokdol Zotpog / Kolokdot-ITovAleg Zotpag,
LRGP HITMENYEN

Fresh fish,
molluscs, and
crustaceans and
products derived
therefrom

Kalix Lojrom, Bulot de la Baie de Granville, Carnikavas négi, Clare
Island Salmon, Cozza di Scardovari, Gliickstddter Matjes, Karp
zatorski, Kitkan viisas, Lough Neagh Pollan, Mojama de Isla Cristina,
Scrumbie de Dunare afumata, Terrfisk fra Lofoten, Avyotépayo

Mecoloyyiov, Zhim e EF

Other products of
Annex I of the
Treaty

Alfoldi kamillaviragzat, Café de Colombia, Café de Valdesia, Cesky
kmin, Darjeeling, Elbe-Saale Hopfen, Kopi Arabika Gayo, Levicky
slad, Oriel Sea Minerals, PaSka sol, Paté gaumais, Sal de Tavira / Flor
de Sal de Tavira, Sale Marino di Trapani, Stajerski hmelj, Thym de
Provence, Traditional Welsh Cider, Vinagre de Montilla-Moriles,

Kpokoc Kotavne, B GHANS, (8T FEE

Beers

Brnénské pivo; Starobrnénské pivo, Kentish ale and Kentish strong ale,
Miinchener Bier

Bread, pastry,
cakes,
confectionery,
biscuits and other
baker’s wares

Améndoa Coberta de Moncorvo, Antep Baklavasi/Gaziantep
Baklavasi, Bayrisch Blockmalz / Bayrischer Blockmalz / Echt
Bayrisch Blockmalz / Aecht Bayrischer Blockmalz, Cebularz lubelski,
Cioccolato di Modica, Cornish Pasty, Daujény naminé duona, Gache
vendéenne, Kainuun ronttdonen, Liers vlaaike, Polvorones de Estepa,
Skalicky trdelnik, Upplandskubb, I'Avkéd Tpravideuiio Aypov,
Mehekovvi
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Protection of Geographical Indications in
EU

The origin-dependent protection of food
products in Europe has a long-standing
history. The protection granted to
Parmigiano-Reggiano cheese produced in Po
River valley in Italy and Roquefort cheese in
France dates back to 1920s (Barham and
Sylvander, 2011). Through the last 100 years,
France and Italy have developed a
comprehensive legal protection system for
geographical  indications  with ~ AOP
(Appellation d'Origine Controlée) system in
France and DOP (Denominazione d'Origine
Controllata) system in Italy. The overall
system in the EU is largely based on these
systems.

The French concept of 'terroir' encompasses
both natural and human factors of a
geographical area which affects a product
(Josling, 2006). The geographical indication
policies of the EU are arguably based upon
this concept. The link may include seasonal
temperatures, humidity levels, wind, physical
and chemical properties of soil and water, sun
exposure, and soil composition (Bérard and
Marchenay, 2006). Human factors such as
specific ~ agronomic  and  processing
techniques developed for the local
environmental conditions can also form the
link between the product and the area.

The main instrument for protecting the origin
of food and agricultural products in the EU is
Regulation 1151/2012 on quality schemes for
agricultural products and foodstuffs. This
Regulation does not apply to wines and
spirits, which also have a long-standing
history and are regulated by more specific
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regulations and enjoy a wider range of
protection.

Regulation 1151/2012 has identified three
different tools to protect the quality and
origin of food products within the EU:
Protected Geographical Indication (PGI),
Protected Designation of Origin (PDO) and
Traditional Specialty Guaranteed (TSG). PGI
and PDO schemes directly concern the origin
of food products. TSG, on the other hand, is
related to the traditional production
methods and ingredients of the product,
regardless of the source of ingredients or the
production area. Although the level of
protection provided by PGI and PDO quality
schemes in the EU are the same, the type of
connection between the product and the
geographical area is very different. For PDO,
this connection has direct, quantitative
effects on the product. On the contrary, for
PGI, this link is mostly based on the product's
reputation, history and tradition in the
geographical area.

Geographical Indication Registration
Process in the EU

Applications may only be filed by producer
groups, which includes any association,
irrespective of its legal form, mainly
composed of producers or processors
working with the same products (European
Commission, 2012). Applications from
member states go through a two-stage review
process. The application is made to the
national authority chosen by the member
state. The national authority investigates the
accuracy and suitability of the application.
The eligible application is published in the
member state after the examination. Thus,
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any concerning parties in the country may
issue an opposition. Once this phase has been
successfully completed, the application is
forwarded to the European Commission for
official review. If the Commission finds the
application eligible, the application is
published at the EU level and this opposition
for the publication may be issued for the
following 3 months. If there are no
oppositions or if the oppositions are rejected,
the process continues with registration. The
applications by non-EU members are made
directly to the Commission or by the
competent authorities designated in these
countries.

Characteristics and Relationship with the
Geographical Area for Different Product
Groups

Fresh meat (and offal)

There are 164 registered products in the fresh
meat (and offal) product group, 122 of which
are PGI and 42 of which are PDO. France
with 77 products, Portugal with 31 products
and Spain with 20 products are countries with
the most registered products in this group. A
striking detail is that almost half of these
products (67 products) were registered with
the 'simplified procedure' recognized by the
EU Commission in 1996 (Quifiones Ruiz et
al., 2018). In this context, the distinctive
features of most registered products and their
link to the area are not described in detail.
The registrations granted in the last 5 years
are much more detailed and sophisticated.
For this product group, 5 PDO and 11 PGI
registrations from 18 different countries
were examined in detail. In the products
which are registered as PGI, generally the
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slaughter is carried out outside the
geographical area or the feed is supplied from
outside the geographical area. When the
product characteristics are examined, race,
slaughter weight, EUROP classification,
slaughter age; taste, colour, and texture
characteristics of cooked meat, pH value of
the meat, ripening time, fatty acid ratio, fat
ratio, protein ratio and humidity ratio are
specified. For products such as West Country
Beet and Porc noir de Bigorre, neophytadiene
and vitamin E content which are higher in
animals feeding on pastures, were specified.
Feed and breeding conditions of the animals
are specified in all registrations. When the
link with the geographical area is examined,
the connection between the climate and
vegetation of the geographical area and the
product features is established in all the PDO
registrations. Traditional breeding
techniques, the selection of breeds by the
producers in the area, and the reputation of
the products are indicated as the connection
with the geographical area of the products.

Meat products (Cooked, salted, smoked,
etc.)

There are 179 registered products in the meat
products (cooked, salted, smoked, etc.)
product group, 142 of which are PGI and 37
of which are PDO. Italy with 43 products,
Portugal with 41 products and France with 20
products are countries with the most
registered products. An interesting detail is
the high number of PGI products. The fact
that the geographical area where the raw
material will be supplied is not limited to a
specific area for most registrations and the
link with the geographical area is often



dependent on the human factors and
reputation may explain the high PGI ratio.
For this product group, 2 PDO and 16 PGI
registrations from 18 different countries
were examined in detail. The most frequently
referred product characteristics are the shape
of the product (horseshoe, long cylinder,
spiral, etc.), colour, salt ratio, fat ratio,
protein ratio, weight, length, diameter, taste,
texture, aroma, ratio of connective tissue.
Criteria related to raw materials (such as
breed, EUROP quality class, section of meat,
aromatics that are allowed to use during
production) and ripening times are also
described in detail for most of the
registrations. Detailed information about the
feed and breeding conditions of the animals
which the meat is obtained from like Jambon
du Kinta PDO is provided. For link with the
geographical area, it can be seen that the
connection  between  the  traditional
production method and the product
characteristics is established in all of the
registrations. Traditional knowledge and
skills of the producers, raw material
properties, history and reputation of the
product are also used to describe the
connection with the geographical area. The
climate features of the area have been
described as an important link between the
geographical area and the product, especially
for the products produced by natural drying
and the geographical areas where animal feed
should be stored in alternative ways due to
the very low or high temperatures.

Cheese

There are 235 registered geographical
indications in cheese product group, 47 of
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which are PGI and 188 of which are PDO.
France with 54 products, Italy with 51
products and Spain with 28 products are
countries with the most registered products.
A remarkable detail is the high number of
PDO products. It can be argued that the
reason for this is the importance of the
characteristics of raw milk and the need to
process raw milk, which is an easily
perishable product, as soon as possible.
However, it can be seen that most of the PDO
products were registered in 1996 with the
'simplified procedure' and did not undergo
any amendments after registrations. In recent
registrations, comprehensive information
about the feeding regime of dairy animals is
specified. For this product group, 6 PDO and
10 PGI registrations from 16 different
countries were examined in detail. For
product characteristics, type of animal which
raw milk is obtained from is specified for all
products. For cheeses produced with the milk
of more than one animal, ratios are specified
and different expressions which can be added
to the name of the geographical indication are
provided. The colour, shape, taste, aroma and
texture of the product are specified in all of
the registrations examined. For almost all of
the products, the percentage of fat percentage
in dry matter is specified. The ripening period
is also specified for all matured products,
some products are divided into groups
according to the ripening time and their
distinctive features are specified separately
accordingly. Physical properties such as
weight, diameter and length are also specified
in most products. Dry matter, salt content,
moisture content, pH and microbial flora are
also mentioned as product characteristics.
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Especially in PDO products, detailed criteria
related to raw materials are included. Special
conditions such as special feeding regimens,
permitted animal breeds, restrictions on the
source of rennet and the production season
were specified. For link with geographical
area is examined, it can be seen that in most
of the registrations, there is a connection
between the traditional production method
and the product characteristics. The
properties of the raw material, especially the
characteristics of the pastures in connection
with climate and vegetation of the area that
dairy animals graze, the history and
reputation of the product, the knowledge and
skill of the producers in the area is described
for the link with the area.

Other products of animal origin (Eggs,
honey, various dairy products except
butter etc.)

There are 47 registered geographical
indications in Other Products of Animal
Origin product group, 35 of which are PDO
and 12 of which are PGI. Portugal with 12
products, France with 9 products and Spain
with 6 products are countries with the most
registered products. Thirty-five of the
registrations are honey, 2 of them are eggs
and the rest are various dairy products. While
almost all of the honey geographical
indications are registered as PDO, 8 products
that are extracted and packaged outside the
geographical area are registered as PGI. For
this product group 7 PDO and 3 PGI
registrations from 10 different countries
were examined in  detail. When  the
distinctiveness criteria of the product
characteristics are examined, omega 3 and
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omega 6 content, colour and shape are
specified for eggs. The link with the
geographical area is the traditional
production method, the reputation and
history of the product which includes feeding
the chickens with flaxseed meal and calcium
carbonate, which are historically produced in
the area. For dairy products; taste, texture and
colour features stand out. In both products
examined, the link with the geographical area
has been attributed predominantly to raw
material properties. For honey, the type or
varieties of honey 1is specified for all
products. While some honeys are only
polyfloral or only honeydew honey, some
honeys are divided into varieties (chestnut
honey, acacia honey, linden honey, black
mulberry honey, retama honey). In all
honeys, the pollen spectrum is specified as a
distinguishing feature, and in many of them,
the pollens which should not be present (or its
minimum allowed level) and the minimum
amount of the dominant pollens are specified.
Especially in honeydew honeys, electrical
conductivity and diastase activity are
distinctive features. Colour, HMF value,
taste, aroma, maximum humidity is specified
in all registrations. In addition to these; free
acidity, fructose + glucose ratio, sucrose
ratio, pH, proline ratio, bee race are the
properties which are commonly featured. The
links with the geographical area are mainly
due to climate and flora, but traditional
production methods such as not using
chemicals during honey collection, leaving
the last honey in the hive, keeping the heat
applied to the honey below a maximum
temperature value are also mentioned. The
quality and reputation of the products have



also been used to describe the link with the
geographical area.

Oils and fats (butter, margarine, oil, etc.)

There are 135 registered geographical
indications in oils and fats product group, 116
of which are PDO and 19 of which are PGI.
Italy with 46 products, Spain with 31 and
Greece with 30 products are countries with
the most registered products. Most of the
registrations in this group are olive oil
registrations. Although most registrations for
olive oil are PDO, there are also products
registered as PGI if the link between the
product and the geographical area depends
only on the reputation and history. When
product characteristics are examined for
butters, properties such as taste, aroma,
colour, lipolysis index are specified. The link
with the geographical area is mainly related
to the raw material characteristics and
traditional production methods. In fruit and
seed oils other than olive oil, the aroma and
colour characteristics are specified, and the
link with the geographical area is established
with the traditional production method and
the reputation of the products.

All of the olive oils examined are extra virgin
olive oil. Acidity, peroxide value, K270
value, taste and aroma properties are
specified in all registrations. Delta K, K232,
fruitiness - sharpness - bitterness - defects
scores, fatty acid ratios, waxy substance
ratios are the main characteristics that are
specified as the distinguishing features of the
products. Raw material properties were also
counted as distinctive criteria, especially
olive varieties used. For link with the
geographical area, the geological and
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climatic features of the geographical area,
traditional production methods and the
reputation of the products are emphasized.

Fruit, vegetables and cereals (fresh or
processed)

There are 390 registered geographical
indications in Fruit, vegetables and cereals
product group, 156 of which are PDO and
234 of which are PGI. Italy with 112
products, Spain with 62 and France with 56
products are countries with the most
registered products. Although the products in
this group are thought to be heavily related to
the characteristics of the geographical area,
the number of products registered as PGI are
much higher compared to PDO. When the
registrations are examined, it is seen that the
link between most of these products with the
geographical area depends only on the
reputation and tradition. It is seen that the
prominent product characteristics are the
varieties used, shape, minimum weight,
colour and taste. Depending on the nature of
the product, properties such as diameter,
length, sugar ratio and dry matter are also
specified. Special characteristics such as
defects, amylose content, starch content,
shell thickness are also specified. Special
harvesting conditions and quality criteria,
such as number of damaged fruit or
percentage of defects are present in many of
the registrations. For link with the
geographical area, the geological and
climatic features of the geographical area,
traditional production methods and the
reputation of the product are emphasized.
Since PGI are more dependent on reputation
and history, a wide range of evidence is
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included in the texts to establish this link.
Historical documents, newspaper articles,
excerpts from books, recipes, magazines,
restaurant menus, travel guides, scientific
publications, festivals, awards, municipal
crests in the shape of the product, the name of
the product in verbal culture are examples of
evidence specified in the registrations.

Fresh fish, molluscs, and crustaceans and
products derived therefrom

There are 50 registered geographical
indications in Fresh fish, molluscs, and
crustaceans’ product group, 14 of which are
PDO and 36 of which are PGI. The UK with
14 products and Germany with 7 products are
the countries with most registrations. The
prominent product characteristics which are
features in registrations are colour, taste,
texture and aroma. Depending on the nature
of the product, properties such as size, length,
weight, protein and fat ratio are also
specified. Special characteristics such as the
amount of vitamin A, sodium content,
organic certificate and meat ratio are also
specified in related products. In addition to
these, moisture and salt content of dried
products are also indicated. Special breeding
conditions are also mentioned for most
products. For link with the geographical area,
the natural conditions (the currents, the
cleanliness of the waters, and the abundance
of nutrients in the streams) are specified,
especially for PDO products. In addition to
these, many of the registrations emphasize
traditional production methods, product
reputation and quality.
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Other products of Annex I of the Treaty
(spices etc.)

There are 66 registered geographical
indications in other products of the Annex I
product group, 39 of which are PDO and 27
of which are PGI. France with 10 products
and Italy, Spain and the United Kingdom
with 8 products are the countries with most
registrations. The products in this group can
be generally subdivided into coffee and tea,
aromatic herbs and spices, salt and vinegar.
When the product characteristics are
examined; smell, taste and aroma stand out
for coffee and tea. The variety of coffee beans
and the content of chemicals such as caffeine,
chlorogenic acid, 3,7-dimethyl-1,5,7-
octatriene-3-ol, are specified for coffee
products. For aromatic herbs and spices;
quality characteristics such as smell, taste and
aroma, colour stand out. Product-specific
characteristics such as a-bisabolol, carvacrol,
carvone, moisture content and essential oil
ratio have been identified as distinctive
features. In some of these products, the
maximum defect rate was specified, and the
quality of the product was counted as a
distinctive feature. For salts, primarily the
type of salt (crystal salt or salt flower), water
ratio, mineral ratios, NaCl amount, colour,
structure, and taste are specified as product
characteristics. Special production methods
for salts are also mentioned. For vinegar and
fruit juice-based products; taste, aroma,
reducing sugar content, acetic acid content,
alcohol content is used to identify the
products. 'Paté¢ Gaumais', a type of meat pie,
was also in this group and its shape, weight
and special production method were
mentioned as its characteristics. For link with



the geographical area, the climate and soil
conditions of the geographical area are
specified as the most important criteria
especially for PDO products. Also, most
products emphasize traditional production
methods, product reputation and history. The
evidence on the history and reputation of the
products included mentions of ancient statues
depicting the product in the area and the
presence of museums related to the product.

Beers

There are 20 registered geographical
indications in beers product group all of
which are PGI products. With 9 products, the
Czech Republic and Germany are the
countries with the most registrations. As
much of the raw materials such as hops and
barley come from outside the geographical
area and that there is a reputational link rather
than a physical connection between the
product and the geographical area can be
counted as the reasons for all products in this
category being PGI registrations. When
product characteristics are examined; alcohol
content, colour, taste, aroma and density
properties are found to be commonly
mentioned. Most of the registrations in this
group contain different varieties (lager, pills,
schankbier) of the same geographical
indication. Distinctive features for each
variety are indicated separately. The link of
the products with the geographical area is
mostly based on the history and reputation of
the product.

Bread, pastry, cakes, confectionery,
biscuits and other baker’s wares

There are 81 registered geographical
indications in bread, pastry, cakes,
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confectionery, biscuits and other baker’s
wares product group, 4 of which are PDO and
77 of which are PGI. Spain with 15 products
and Italy with 14 products are the countries
with the most registrations. The reasons for
most products being registered as PGI may be
that raw materials often come from outside
the geographical area and the link between
the product and the geographical area is
mostly attributed to human factors. Among
product characteristics that are examined; the
shape of the product is mentioned in all
registrations. Physical properties such as
colour, diameter, length, weight, structure
and organoleptic properties such as taste and
aroma are also specified as the product
characteristics. According to the nature of the
product, properties such as cocoa mass
content, cocoa butter content, moisture,
acidity, pH, porosity are also specified in the
registration. Ingredients are listed in all
specifications and the properties that the
ingredients must have are also specified. In
some products, substances that are not
allowed to be added (such as flavourings,
additives, sugar, etc.) are listed. The link with
the geographical area is mostly based on the
traditional production methods, history and
reputation of the product.

Results and Discussion

It has been observed that, with only a few
exceptions, number of PGI registrations have
been higher than PDO registrations in the last
ten years, in almost all product groups. This
trend has paved the way for many
geographical indications which, although all
production stages and raw material supply of
the product take place in the geographical
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area, are registered as PGIL. The 'terroir'
element, which may be considered essential
for PDO products, is frequently seen in the
PGI specifications. Coincidentally, in most
PDO registrations, information about the
history and reputation of the products has
also been used to describe the link with the
geographical area. It should also be noted that
while PGI protection requires at least one of
the production stages of the product to take
place in the geographical area, all major
production stages of all PGI registrations
examined, without exception, take place in
the geographical area. There are however
some PGI registrations which permits the
slicing or packaging stages of the product to
take place outside the geographical area. The
details included in the more recent
registrations in both PGI and PDO
registrations are much detailed compared to
the older registrations. Especially for the
geographical indications registered with the
'simplified procedure', the information on the
product characteristics and the link with the
area are quite insufficient. The link between
the product characteristics and the
geographical area is given more importance
especially in the registrations made in recent
years. How each characteristic is affected by
the geographical area is explained in detail in
newer registrations.

Another observation is that there are
differences in the standards applied by
national authorities during the primary
examination of applications. Even in
specifications related to very similar
products, there are large differences between
the product characteristics and distinguishing
criteria.
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Conclusions

The study has concluded that, unfortunately,
due to the nature of the geographical
indications, it is not possible to identify a list
of common product characteristics that may
be applicable to all products in a product
group. However, the product specifications
can be successfully determined by the
collective work of producers, agriculturists,
scientists, and historians.

References

Barham, E. (2003). Translating terroir: The
global challenge of French AOC labelling.
Journal of Rural Studies, 19(1), 127-138.

Barham, E., Sylvander, B. (2011). Labels of
origin for food: Local development, global
recognition. Wallingford: CABI Publishing.

Barjolle, D., Sylvander, B. (2002). Some
factors of success for origin labelled products
in agri-food supply chains in Europe: market,

internal resources and institutions.
Economies et Sociétés, 25(9—-10), 1441-1461.

Belletti, G., Marescotti, A., Sanz-Canada,
J.,  Vakoufaris, H. (2015). Linking
protection of geographical indications to the
environment: Evidence from the European
Union olive-oil sector. Land Use Policy, 48,
94-106.

Bérard, L., Marchenay, P. (2006). Local
products and geographical indications:
Taking account of local knowledge and
biodiversity. [International Social Science

Journal, 58(187), 109-116.

European Commission (2012). Regulation
(EU) No 1151/2012 of the European



Parliament and of the Council of 21
November 2012. http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?ur
i=0J:L:2012:343:0001:0029:en:PDF

European Commission (2020). eAmbrosia
— the EU geographical indications register.
https://ec.europa.eu/info/food-farming-
fisheries/food-safety-and-
quality/certification/quality-
labels/geographical-indications-register/

Fernandez-Ferrin, P., Bande, B., Galan-
Ladero, M. M., Martin-Consuegra, D.,
Diaz, E., Castro-Gonzalez, S. (2019).
Geographical indication food products and
ethnocentric tendencies: The importance of
proximity, tradition, and ethnicity. Journal of
Cleaner Production, 241, 118210.

Giovannucci, D., Josling, T. E., Kerr, W.,
O’Connor, B., Yeung, M. T. (2009). Guide
to  Geographical Indications: Linking
products and their origins.
International Trade Centre.

Geneva:

Gugerell, K., Uchiyama, Y., Kieninger, P.
R., Penker, M., Kajima, S., Kohsaka, R.
(2017). Do historical production practices
and culinary heritages really matter? Food
with protected geographical indications in
Japan and Austria. Journal of Ethnic Foods,
4(2), 118-125.

AYDIN GASTRONOMY, 5 (2), 117 - 129, 2021

Ozden ILHAN

Hegnes, A. W. W. (2019). The map and the
terroir: Adapting geographical boundaries for
PDO and PGI in Norway. British Food
Journal, 121(12), 3024-3042.

Josling, T. (2006). The War on Terroir:
Geographical indications as a transatlantic
trade conflict. Journal of Agricultural
Economics, 57(3), 337-363.

Quiiones Ruiz, X. F., Forster, H., Penker,
M., Belletti, G., Marescotti, A.,
Scaramuzzi, S., Altenbuchner, C. (2018).
How are food geographical Indications
evolving? — An analysis of EU GI
amendments. British Food Journal, 120(8),
1876—-1887.

WIPO (2017). Geographical Indications: An
Introduction. Geneva: World Intellectual
Property Organization

Zappalaglio, A. (2019). The Debate
Between the European Parliament and the
Commission on the Definition of Protected
Designation of Origin: Why the Parliament Is
Right. IIC International Review of
Intellectual Property and Competition Law,
50(5), 595-610.

129






AYDIN GASTRONOMY, 2021, 5 (2), 131 - 141 Derleme/ Review

Yeni Tip Koronaviriis (Covid-19) Salgininin Diinya Gida Sistemi
Uzerindeki Etkileri

Yeliz DEMIR
Dokuz Eyliil Unive