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OZET

Baharatlar, ge¢misten gilinlimiize yiyecek hazwrlama ve saklamada, insan
saghigimi korumada ve yemekleri lezzetlendirmede kullanilmistir. Baharat tiiketim
aligkanliklar1 kullanim amacma, deneyimlere ve toplum yapisma gore farkhiliklar
gosterebilmektedir. Calisma, Ankara ilinde faaliyet gostermekte olan bes yildizli otel
isletmelerinin mutfak departmaninda calisan as¢ilarin baharat kullanim aligkanliklarinin
ve biling diizeylerinin 6l¢iilmesini amaglamaktadir. Caligma kapsaminda toplam 235
kisiye anket uygulanmistrr. Arastrmaya uygun olan 224 anket gecerli goriilerek
calisgmaya dahil edilmistir. Caligmada kullanilan anket daha 6nce uygulanmis benzer
anketler incelenerek hazirlanmistir. Ascilarm  baharat kullanim aliskanliklarinin
demografik ozellikleri baz alinarak degerlendirilen anket calismasinda frekans yiizde,
aritmetik ortalama ve standart sapmalar1 hesaplanmistir. Arastirma sonucunda,
katilimcilarin  yemek iiretiminde karabiber, tuz, pulbiber, kekik ve naneyi yogun
kullandig1 tespit edilmistir. Taze baharat olarak kekik, biberiye ve feslegen kullanildigi,
kuru olarak ise pulbiber, karabiber ve kekigin kullanildig1 belirlenmistir. Ankete
katilanlarin baharat tiiketiminde son kullanma tarihine Onem verdikleri, muhafaza
ambalaj1 olarak da yogunlukla cam kavanozlar1 tercih ettikleri goriilmiistiir. Genel olarak
baharat kullanim aligkanliklarmm, farkli katilimei 6zelliklerine ragmen benzerlik tasidig:
gorlilmektedir. Bu sonuglara gore ankete katilanlarm baharat tercihlerinin daha ¢ok
geleneksel baharatlardan yana oldugu goriilmektedir. Bu durum Tiirk mutfagma ait
yemeklerin daha fazla isletmede kullanildigin1 gostermektedir.
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Spices are used in preperation and preservation of food from past to present, to
protect human health and to taste food. Spice consumption habits may vary according to
the purpose of use, experience and social structure. The study aims to measure the level
of awareness of the spice use habits of the cooks working in the kitchen department of
the five star hotels operating in Ankara. In working scope, a total of 235 people were
surveyed, 224 questionnaires which are suitable for research were considered as valid
included in the study. The questionnaire used in the study was prepared by examining
similiar questionnaries that were previously applied. Frequency, arithmetic mean and
standard deviations were calculated in the survey study which was evaluated based on
the demographic charecteristics of the use habits of the cooks.At the end of the study, it
has been discovered that the participants widely used salt, mint, chilli pepper and thyme
at food production.It is indicated that thyme, rosemary and basil are used as fresh spice
while black pepper, chilli pepper and thyme are used as dried spice. It is seen that the
participants of survey give importance to expiration date for spice consumption and
prefer glass jar as storage packaging . Generally, the habits of using spice seem similar
through different properties of participants.According to those results the participants
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BIiRINCi BOLUM
GIRIS

Baharat, Arapca kokenli bir sozciik olup, gidalar hazirlanirken giizel koku
vermek amaciyla kullanilan karanfil, karabiber, zencefil gibi maddelerin genel
ismidir (TDK, 2019). Baharat, dilbilimdeki yerini ilk olarak Avesta lehgesinde
‘vahnar’ sozciigiiyle, hos kokular1 olan c¢igcek ve ¢6l bolgelerinde yagmurlarin

ardindan ortaya ¢ikan bitkiler olarak almistir (Durmuskahya, 2009: 6).

Baharatlarin tarih boyunca ticarette ve takas sisteminde degerli bir yere sahip
oldugu bilinmektedir. Incil’de M.O. 1000’li yillarda Kralige Sheba’nin Kral
Siileyman’1 ziyaret ettigi Kudiis’e ¢okca altin, degerli taglar ve bircok c¢esit baharat
getirdigi bildirilmektedir (Rosengarten, 1969: 5). Baharat kullaniminin artmasi
ticaretini de artirmustir. Baharat yollar1 tarihi donemler boyunca yalnizca transit ticari
yol olarak kalmamuis, bir¢ok alanda Anadolu cografyasina fayda saglamistir. Baharat
yolu iizerinde bulunmasi Anadolu topraklarinin énemli bir baharat kiiltiiriine sahip
olmasini saglamistir. Fernand Braudel, Frederic C. Lane, Magalhaes Godino gibi
diinyaca iinlii tarihgiler ve Cengiz Orhonlu, Halil Inalcik gibi Tiirk tarihgiler de on
altinci1 yiizyilin ortalarinda Kizil Deniz ve Korfez boyunca Diinya baharat ticaretinin
canlandig1 bilgilerini ortaya koymuslardir (Ozbaran, 1990: 1). Tiirklerin Yemen’in
baskenti Aden’i 1538’de fethi ardindan Kizildeniz’de baharat ticaretinin canlandigi
bilinmektedir (Boxer, 1969: 415).

Hem Diinya’da hem Tiirkiye’de biitiin baharatlar, herhangi bir sifali besin
unsuru tagimmasa da lezzeti arttirict 6zelligi ile kullanilmakta ve tercih edilmektedir
(Seker, 2011: 47). Avrupa’da 6zellikle pul biber, paprika, maydanoz ve feslegen en
cok tercih edilen baharat ve otlarin basinda gelmektedir (Sziics ve digerleri 2017: 1).
Tiirkiye’de ise karabiber, kimyon, nane, yenibahar, karanfil, zencefil, kekik, anason
en cok kullanilan baharatlar listesinde {ist sirada olup, kirmizibiber, kekik, nane,

anason, ve kimyon yurtdisma ihra¢ edilmektedir (TUIK, 2017).



Baharatlarin hem sosyo-kiiltiirel, hem de ekonomik faaliyetler igerisinde
dogrudan ya da dolayl yer aldig1 bilinmektedir. Bu durum, turistik destinasyonlarda
turistik bir obje olarak sunulmanin yani swa tiketim yogunlugunun ve
aliskanliklarmnin belirlenmesi ile bir toplumun beslenme alislanliklar: ile ilgili bilgi
elde edilmesini saglamaktadir. Bu nedenle yerel halk yiyecek — icecek egitim alan
ogrenciler gibi bireylerle yiiriitiilen arastirmalarla bilingli baharat kullanim

aliskanliklarmna dair bilgiler edinilmistir.

Otel isletmelerinde ¢alisan asgilarin baharat kullanim aligkanliklarinin
Olciilmesine yonelik Ankara’da bulunan bes yildizli otellerde yapilan bu ¢alismanin
birinci bolimiinde caligmay1 tanitict boliimler yer almaktadir. Arastirmanin amaci,
onemi, smirliliklari, konusu, problemleri, varsayimlart ve konu ile ilgili ¢aligmalar

gibi basliklar bu boliimde agiklanmaktadir.
1.1. Arastirmanin Amaci

Bu calismanin amaci, otel isletmelerinde calisan asgilarin baharat kullanim
aliskanliklarinin Glgiilmesi ile bilingli tiiketim ve bilgi diizeylerinin belirlenmesidir.
Bu baglamda bes yildizli otellerde calisan, asgibasi, as¢ibasi yardimcisi, asci, kalfa
gibi diizeylerde bireylerin,

e En sik tiikettikleri baharatlar,

e Baharat muhafazasinda tercih ettikleri muhafaza siireleri,

e Baharat muhafazasinda tercih ettikleri ambalaj tiirleri,

® Yemek hazirlamada baharat kullaniminda 6nem verdikleri noktalar,

e Baharatlara yonelik genel bilgilerinin belirlenmesi amaglanmaistir.
1.2. Arastirmanin Onemi

Yapilan bu c¢alisma sonucunda, bes yildizli otel isletmelerinde calisan
profesyonel as¢1 ve asc1 yardimeilarinin baharat kullaniminda dikkat ettikleri 6nemli
basliklarin degerlendirilmesi neticesinde; ortaya ¢ikan bilgilerin, bolgesel ve genele

yayilarak baharat tiikketiminin bilingli ve dogru sekilde yapilmasi beklenmektedir.



Verilerin analiz kismindaki demografik 6zelliklere gore yorumlanmasi, yas,
egitim, cinsiyet gibi Ozellikler arasindaki farkliliklarin saptanmasi konusunda

sonuglar ortaya koyacag diisiiniilmektedir.
1.3. Arastirmanin Problemi

Bu arastirmanin problemi; Ankara’daki bes yildizli otel isletmelerinde calisan

ascilarin baharat kullanim aligkanliklarinin nasil oldugudur?
1.4. Arastirmanin Varsayimlari

e Arastirmaya katilan as¢ilarin tamamimin baharatlar konusunda yeterli

bilgiye sahiptirler.

e Arastirmacinim istedigi veriler, arastirmaya katilan otel ¢alisanlarinda

bulunmaktadir.

e Arastirmaya katilan otel calisanlar1 arastirma kosullarinda istenilen

bilgileri verebilirler.

e Arastirmaya katilan otel c¢alisanlari, anket formundaki sorulari

arastirmacinin istedigi anlamda anlayabilirler.

e Arastirmaya katilanlar arastrmacinin istedigi bilgileri vermekte

goniilltdiirler.
1.5. Arastirmanin Simirhhiklarn

Arastirmada tespit edilen smirhiliklar, bazi mutfak yoneticilerinin anket

uygulamasina izin vermemesi olarak belirlenmistir.
1.6. Konu ile Ilgili Bazi Cahsmalan

Baharat her ne kadar koklii tarihe sahip olsa da {izerine yapilan caligma sayisi

yeterli sayida degildir. Ulasilabilen baz1 caligmalar su sekildedir;



Tablo 1.1: Konu ile iligili Calisamlar

Sllll(;a Yazaslzl;;g:h ve Calismanin adi ve yih Onemli Bulgular
Arastirmaya katilanlarin ¢ogunlugunun baharat
Universite tercihlerinin aileden gelen aligkanlik neticesinde
Ogrencilerinin belirlendigi goriilmektedir. Satin alirken dikkat edilen
Demircivi ve .thafata Hiskin. hususlgr Fazelik, koku, marka ve lez;et o}arak
I Alfas Bilgileri ve Tiiketim  belirlenmigstir. Satin almada aktari tercih ettikleri ve
Tercihleri: Aksaray baharat muhafazasinda ¢ogunlukla cam kavanoz
Universitesi’nde Bir  tercih ettikleri gériilmektedir. Ote yandan kullanimi
Calisma - 2016 en ¢ok tercih edilen baharatlarin pulbiber ve
karabiber oldugu belirlenmistir.
Kadmlarin Baharat Aragtirmaya katilanlarin en sik kullandig
Firat ve Kullanimina Yonelik baharatlarn.l basinda .karabiber, pulbiber, kekik ve
2 digerleri _ Aliskanliklari, tar¢in gelirken nadir kullandiklar1 baharatlarm
Inaniglar ve Bilgi basinda ise ak biber ve biberiyenin yer aldig
Diizeyleri - 2018 goriilmektedir
Mutfaklarin Sihri
Baharat: Kayseri Tercih edilen baharatlarin yaninda baharat
ilinde Baharat miktarlarinda da birlikte yasanilan bireylerin etkili
3 Kilighan ve Tiketim oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin baharati
Calhan Aligkanliklarim kullanim nedenleri arasinda yemeklere lezzet vermesi
Belirlenmesine iist sirada iken baharatlar1 ayirt ederken kokularina
Yonelik Bir Calisma dikkat edildigi belirlenmistir.
- 2015
Bu ¢alismada tiiketicilerin ambalajli iiriinleri
Kahramanmaras Ili ¢ogunlukla tercih ettikleri goriilmektedir.
Merkez ilgede Aragtirmanin sonucunda gelir seviyesinin yiikselmesi
" Yasayan ile kirmizibiber tiiketiminin dogru orantili oldugu
Ozcan ve ot . L .
4 Akbay Tuket1c11§r1n b?llrlgnmlstlr. Ambalajsiz ve temasa acik baharatlarin
Kirmizibiber tiiketiciler tarafindan satin alma durumunda olumsuz
Tiiketim etkisi belirlenmis, mikrop ve bakteri olusumunun en
Aligkanliklart -2013 aza indirgendigi inanciyla ambalajli Tirlinlerin
kullanildig1 belirlenmistir.
Ordu Ili Kentsel Yapilan bu arastirmada, baharat satin almada gelir
Sayili ve Alanda Tﬁketici!erin sevi.yesi.nin etkili olduggnu .bildirmistir. Yiiksek gelir
5 digerleri Baharat Tiiketim seviyesine sahip tiiketicilerin market ve baharatcilari
Aligkanliklarmin tercih ettikleri; diigiik gelirli tliketicilerin ise satin
Belirlenmesi -2006 ~ almada semt pazarlarini tercih ettikleri belirlenmistir.
Rize 1li Kentsel Katilime ailelerin en gok tercih ettigi baharatlarin
Yaldiz ve Alanda Tﬁketici!erin bgsl.nda kirmizi pul bibe.r, nane, karabiber ve kekik
6 Kilig Baharat Tiiketim gibi baharatlarin geldigi goriilmistiir. En az tercih
Aligkanliklarmin edilen baharatlarda ise sumak kimyon gibi aromasi
Belirlenmesi -2010 yiiksek baharatlarin yer aldig1 goriilmektedir
Katilimcilarin yemeklerde lezzet vermek amacli
kullandig1 baharatlar; karabiber, pulbiber, ac1 biber,
Kadinlarin Baharat . . ) .
o Kullanm kimyon ve kekik olarak bellrt.llrr.lektefhr. Bunun
Demircioglu, yaninda koku olarak zenginlik saglamak
7 Aligkanliklart . O . . .
Yaman ve Isik -~ . . istediklerinde tar¢in, nane, kimyon ve kekik, estetik
Uzerine Bir Calisma . .. .. ..
-1007 bir gorsel elde etmek icin susam, Hindistan cevizi,

¢Orekotu ve kirmizi toz biber tercih ettikleri
goriilmektedir




Sira  Yazarin adi ve

no soyadi Calismanin adi ve yih Onemli Bulgular
Bitlis flindeki Ev Kat111.m01 ev kadmla}fl.n yerr.l_eklere baharatlar1 .ek.leme
tercihleri incelendiginde tim malzemelerle birlikte
Hanimlarmin . .
< eklenen baharatlarin ilk siralarinda karabiber,
Ogur ve Baharatlari . : . S
8 2 pulbiber ve naneyi tercih ettikleri ortaya konmaktadir.
Idikurt Kullanma, Satin . .
Bununla birlikte yemek pistikten sonra eklenen
Alma Ve Saklama . . .
Tercihleri - 2018 baharatlarda karabiber, pulbiber ve nanenin yaninda
kekigin de tercih edildigi goriillmektedir.
Avrupa’daki tiiketim aliskanliklar {izerine yaptiklari
. . ¢alismada yedi Avrupa iilkesinde en ¢ok tiiketilen
National Seasoning . . N
. baharatlarm biber, paprika, maydanoz ve feslegen
. Practices And o . Sk . o .
Sziics ve . oldugu belirlenmistir. Elde edilen verilerin her
9 " - Factors Affecting i o -
digerleri ; iilkenin 6zgiin aliskanliklarini ortaya koydugu
The Herb And Spice . . . ,
5017 goriilmektedir. Kirmizibiberin Almanya’da,
paprikanin ise Macaristan ve Slovakya’da tercih
edildigi sonuglar1 gériilmektedir.
Nijerya’da yiiriitiillen bu ¢alismada, kadinlarin
Pattern of . 9
. erkeklere gore daha yogun baharat kullandiklari
Consumption and ol . .
. goriilmektedir. Arastirma sonucunda en ¢ok tercih
Akinpelu ve Preference for . . .
10 - . Co edilen baharatlar paprika, aci biber, zencefil,
digerleri Selected Spices in . o .
Nigeria — 2013 sarimsak; en az tercih edilen baharatlar arasinda ise,
& karabiber, feslegen, monodora ve tetrapleura gibi
baharatlarm yer aldig1 goriilmektedir.
Assessing Intake Of
Spiceg By Pattern i) Bu calismada en sik kullanilan baharatlar listesinin
Spice Use, . ; .
ilk siralarinda kirmizibiber, zerdecal, kimyon, rezene
Frequency Of ;
. yer alirken alt siralarinda ise y1ldiz anason, misir
- . Consumption And .. 9
Siruguri ve . . anason ve ¢emen otu gibi baharatlarin yer aldigi
11 Portion Size Of o . N .
Bhat ) goriilmektedir. Yapilan arastirmada bélgeden bolgeye
Spices Consumed e s .
. tiiketilen baharatlar, tiiketim miktar ve sikliklari
From Routinely desisiklik obst Ktedi
Prepared Dishes In cgisticiik gostermektedir
Southern India -
2015
Use Of Ethnic Spices Katilimer ailelerin en ¢ok tercih ettigi baharatlarin
Isbill, By Adults In The basinda kirmizi pul biber, nane, karabiber ve kekik
12 Kandiah ve United States: An gibi baharatlarin geldigi gériilmiistiir. En az tercih
Khubchandani  Exploratory Study - edilen baharatlarda ise sumak kimyon gibi aromasi

2018 yiiksek baharatlarin yer aldig1 goriilmektedir




IKiNCi BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Baharat

Insanlar, eski zamanlardan beri bitkileri, yiyecek, yakacak, giysi ve tibbi
ilaglarin hazirlanmasinda kullanmuslardir. Iglerinden aromatik olan bitkiler ise
agirlikli olarak mutfaklarda ve tip ¢alismalarinda kullanilmistir (Santos ve digerleri
2017:154). 1lk kullanim amaglar1 hazmi ve sindirimi kolaylastirmak olarak bilinen
baharatlar, zaman icerisinde renk pigmentleri kaliteli olanlar1 renk verici olarak
kullanilmistir. Bazi1  besinlerin daha wuzun saklanabilmesi i¢in antiseptik
ozelliklerinden yararlanildigindan koruyucu etkileri nedeniyle tercih edilmeye

baslanmistir (Durmuskahya, 2009: 9).

Baharatlar, Tiirk¢ede yenilen ve icilen gidalarin hazirlanmasinda kullanilan,
lezzet, acilik ve hos koku vermek amaciyla eklenen karabiber, kirmizibiber, tar¢in,
karanfil, zencefil, kimyon, yenibahar gibi maddelerin genel ad1 olarak yer bulmustur
(Nahya, 2012: 127). Uluslararast Standartlar Organizasyonu (ISO) c¢esni ve
baharatlari, besin maddelerine renklilik ve hos koku kazandirmak amaciyla tabii
bitkisel bir liriinden veya karisimlarindan elde edilen {iriinler olarak tanimlamaktadir
(Urhan ve digerleri, 2016: 45). Baharatlar, birbirinden farkli odun yapili ¢alilardan
olusan, kok, cicek, tohum ve otsu meyvelerinin kullanildig: bitkilerdir (Sherman ve
Billing, 1999: 453). Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi (TGK, 2017) ise baharati,
bitki tiirlerinin dig kabuklari, 6zleri, gozdeleri, dallari, ¢icekleri gibi boliimlerinin 1s1l
bir islem ardindan hep birlikte 6giitmesiyle ortaya ¢ikan ve tiiketilen {iriine renk,

lezzet ve hos koku vermek i¢in kullanilan maddeler olarak ifade edilmistir.

2.2. Baharatin Tarihi

Baharatin ve otlarm bilinen ilk kullammi M.O. (2600- 2100) tarihlerinde,
Muisir’daki piramitlerde ortaya ¢ikmistir. Baharatla ilgili bulunan ilk kalintilar aveilarin
ve toplayicilarn etleri sarmak icin kullandigi otlardir. Baharatlarin gidalara lezzet

amactyla kullanilmast uzun zaman almistir (Rosengarten, 1969: 2). Arastrmalarda,



Tutankamun gibi firavunlar Oldiiklerinde mezarlarinda cesitli otlar ve baharatlar
bulunmus, 3000 1i yillara ait kalntilarda ortaya ¢ikan mezarlarin iizerlerinin boy otu
baharatiyla ortiilmiis oldugu ortaya ¢ikmustr. M.O. 2300 yillarinda yazilmis yazilar
bulundugunda en eski kiiltiir bitkisi olarak bilinen safranin, Firat kiyisindaki Azupirano
sehrine “Safran Sehri” adin1 verdigi bilinmektedir (Aschl, 2010: 9). Baharatin Antik
Donem’de Kitab-1 Mukaddes’te yer alacak kadar 6nem arz ettigi bilinmektedir. Hz.
Yusuf'un agabeyleri tarafindan baharat tliccarlarma satildiginin bilgisi kitapta yer
almaktadr (Gtirsoy, 2012: 20-21). Antik Mezopotamya donemi ¢ivi yazist kayitlarina
bakildiginda, bereketli Dicle ve Firat vadilerinde baharat ve otlarm kullanildig: bilgisine
ulagilmaktadir. Stimer medeniyetine ait kil tabletlerde ise tibbi tirenler iginde basta kekik
olmak iizere birgok kokulu otun ve baharatin kullamldig1 kaydedilmistir. M.O. 668-633
yillar1 arasinda yasayan Asur krali Asurpanipal’e ait bir ¢ivi ile yazilmig listede kisnis,
kekik, anason, zerdecal, kimyon, hashas, safran, kakule, sarimsak ve silphium gibi
aromatik isimlerinin oldugu bilinmektedir. Ayrica, Asur devletinde susamdan yagi
cikartilarak yemeklerde bitkisel yag olarak kullanilmakta oldugu belgelerde yer
almaktadir (Bellamy ve Pfister, 1992: 38).

Tarihsel olarak bakildiginda mutfak baharatlar1 ve otlar gida koruyucusu ve
saglik arttiric1 olarak kullanilmis, M.O. 1555 yilinda Eski Misir’da dzellikle rezene,
kisnis, ardig, kimyon, sarimsak ve kekik saglik arttiran baharatlar olarak
simiflandirilmistir. Milattan dort bin yi1l kadar 6nce Babil ile Ninova sehirleri bitki ve
baharat ticaretinin merkezi olarak kabul edilirdi. Baharat ticaretinin 6nem
kazanmasiyla iilkeler arasinda rekabet artis gostermis hatta baz1 ddonemde bu nedenle

savaglar bile yasanmistir (Yalgm, 2000: 13).

Tim Diinya mutfaklarinda kullanilan baharatlarin bir¢ogu, Kolomb 6ncesi
donemde bireylerin kendi triinlerinin tiiketildigi bilinse de Asya’dan Diinya’ya
yayllmistir. Gizemli bir kokene sahip olan baharatlar, zengin Avrupa ve Kuzey
Amerika tllkelerince deger gormiis ve bircok tiiccarin Dogu’ya ydnelmesini
saglamistir (Fumey ve Etcheverria, 2007: 32). Tarihi arastirmalarda Dogu Roma
Imparatorlugu’nun yer aldig1 kaynaklar Cin ve Asya’nmn farkli iilkelerinden temin

edilen baharatlardan siklikla s6z edilmektedir. Hiristiyanlik inancinca 6nemli yeri



bulunan tiitsiiniin yogun olarak kullanilmasi farkli kokular salgilayan otlarin ve

baharatlarin da 6nemini arttirmistir (Gezgin, 2012:158).

Baharatlar, tarihsel siireglerde zaman zaman liiks tiiketim smifinda yer
almistir. 15. Yiizyilin ilk yarisinda, Venedik’te karabiber, altinin degeri ile dl¢lilmese
de oldukca yiiksek bir degere sahip oldugu bilinmektedir. Karabiber, bu dénemde
askerlerin maaslarmin ve hatta ev kiralariin 6denmesinde bile kullanilmistir. Yine
ortacagda St. Albants’da, bir pound zencefil, karsiliginda bir tane koyun alabilme
degerinde olmustur (Krondl, 2014: 13).

Insanlik tarihi boyunca, baharatlar farkli amagclarla kullanilmistir. Gegmiste en
yaygm kullanimi gida muhafaza siirecinde olmustur. Sogutucular icat olana kadar
insanlar yiyecekleri kurutma, tuzlama ve asitte bekletme yontemi ile basaril bir sekilde
muhafaza edebilmislerdir. Avrupa’da uzun donemler boyunca yemek pisirme
yontemleri farklilik gdstermis ancak saklama yontemleri pek degismemistir. Frenkler
karabiber disinda fazla baharat bilmezken Ronesans Italya’sinda targmn, kiigiik
Hindistan cevizi, safran ve karanfil yalnizca tiiccar ve yoneticilerin sofralarinda
kullanilmakla kalmamus, tip recetelerinde ve biiyii karigimlarinda da yer bulmustur
(Krondl, 2014: 11). Baharat ve otlarm, hem mutfaklarda hem de gida koruyucu ve
saglik arttiric1 6zellikleri sebebiyle sik¢a kullanildig bilinmektedir. M.O. 1555 yilina
ait oldugu bilinen Antik Misir donemi papiriislerinde ardig, kisnis, rezene, kekik,
kimyon, sarimsak gibi baharatlar saglhiga faydali baharatlar olarak smiflandirilmistir.
Biiyiik Keops Piramidi’nin insasi1 sirasinda da, insaatta calisan iscilerin sagliklarini
korumak icin sarimsak ve sogan tiikettikleri belgelerde yer almaktadir (Tapsell ve

digerleri, 2006: 5).

Antik Yunan kaynaklar1 incelendiginde, Eski Yunanlilarin Akdeniz’e tarcin,
sinameki, zencefil ve tar¢in gibi Dogu baharatlar1 ithal ettikleri goriilmektedir.
Bunun yaninda komsu iilkelerde iiretilen bir¢ok baharatinda yazili belgelerde yer
aldig1 gorilmektedir. Yiyeceklerin iglerinde birgok baharat kullanan Antik
Yunanlilar, ekmeklerine hashas tohumu ve kimyon, sirkelerin igine rezene, saraplar
ve baz1 yemeklerde kisnis, et yemeklerine 6zel hazirlanan soslarda ise tatlandirici

olarak naneye yer verdikleri bilinmektedir. Ayrica sarimsak, iilke genelinde



yemeklerde yogun olarak kullanilmistir. Antik Yunan doneminde tip bilimi
icerisinde baharatlar ve aromatik otlar 6nemli rol oynamaktadir. M.O. 460-377 yillar
arasinda yasayan tip bilimi insan1 Hipokrat’in nane, kekik, mercankoskii, safran,
kisnis, tar¢in gibi baharat ve otlar1 sikca kullandig1 yazili belgelerde yer almaktadir.
Bu bitkilerin hazirlanmalarimin biiyiik bir 6zen ve dikkatle yapilmasi gerektigini
belirten Hipokrat’in Eski Yunan doneminde hazirlayip kullandigi 400 e yakin
bitkisel ilacin ortalama yaris1 kadarinin glinlimiizde halen kullanildig1 bilinmektedir
(Tapsell ve digerleri, 2006: 5). Hindistan’da geleneksel tibbin gelismesi 5000 yillik
gecmise sahip Ayurveda isimli bir bilgelik inanciyla ortaya ¢ikmis ve 7. yy da
gelisme gostermistir. Ayurveda diislincesinde beslenme aliskanliklarinin {izerinde
durarak hastaliklarin 6nlenmesi ve saglhigm korunmasi hususlarima odaklandigi
bilinmektedir (Thatte ve Dahanukar, 1986: 247). Ayurveda diisiincesinde saglik i¢in
kullanilan baharatlardan s6z edildiginde zerdecalin sariliga, feslegenin kalp
sagligina, kiiciik Hindistan cevizi kabugunun mide enfeksiyonlari, tar¢min sindirim
sistemine, zencefilin ise mide bulantis1 rahatsizliklarina bilgisine yer verilmektedir

(Sainani ve digerleri, 1979: 132)
2.2.1. Tiirkiye’de Baharat

Bitkilerin genellikle yaprak-tohum kisimlarmin ufalanmasiyla elde edilen
baharat, Anadolu  Selcuklu  Devletinde yiyeceklerin  olmazsa  olmaz
tatlandiricilarindandi.  Selguklu Mutfagi’nda en c¢ok tercih edilen ve kullanilan
baharatlar, kimyon, kekik, nane, biber, c¢orekotu, kebre otu ve safrandir.
Anavataninin Anadolu olmasi sebebiyle safran Selguklular doneminde Anadolu i¢in
onemli bir ticari meta olmus ve iilke disma ihra¢ edilen iiriinler arasina girmistir

(Uzunagag, 2015: 91-93).

Osmanli Imparatorlugunun baharat ile tanismasi, Misir ile kurulan iliskilerin
ortaya ¢ikmasiyla olmustur. Uzak Dogu’dan ve Hindistan’dan baharatlar ve degerli
maddeler Venedik, Fransiz ve Misir ticaret gemileriyle Istanbul’a gelirdi ve en gok
tikketildigi Saray’a ulasmasi saglanirdi. Eski kaynaklarda fiilfiill olarak gecgen
karabiber 6zellikle 18. ve 19. yiizyilda tiim etli yemeklerde de kullanilan ve en ¢ok

tercih edilen baharatti. Karabiberin ardindan en ¢ok tercih edilen safran ise hem
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pilav, yahni ve tathlara lezzet vermek hem de renk saglamak amaciyla kullanilirdi.
Tiim baharatlarin en pahalis1 olarak bilinene misk, saray mutfaginda tatlilara ve

yemeklere koku vermek amaciyla kullanilirdi (Yerasimos, 2002: 32).

Akgiil, (1989: 107) yaptig1 bir arastirmada Tiirkiye’de baharat yetistirme
potansiyelinin olduk¢a fazla oldugunu fakat yeterli biling olusmadig1 i¢in yalnizca
dogal olarak ortaya ¢ikan {irlinlerin degerlendirildigini bildirmistir. 2015°te yapilan
Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) verilerine gore Tiirkiye’de kullanim igin en gok
tercih edilen baharatlar, kimyon, tar¢in, zencefil, anason, nane, kirmizibiber, karanfil,
karabiber ve yenibahar olurken; kirmizibiber, kekik, nane, anason ve kimyon

Tirkiye’de tretilip ihrag edilen baharatlarin baginda gelir.
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Tablo 2.1: Tiirkiye’de Yetisen Bazi Baharatlarin Yorelere Gore Dagilimi

Bitki Ad1 Yoreleri

Adagay1 Akdeniz ve Ege Bolgesi

Anason [zmir-Aydin-Mugla

Biberiye Akdeniz, bat1 ve giiney Anadolu
Buyotu Orta ve Glineydogu Anadolu
Corekotu Afyon-Burdu-Isparta

Cortiik Anadolu

Coven I¢ Bati-Dogu-Orta Anadolu
Defne Ege-Akdeniz-Karadeniz Sahil Kesimi
Dereotu Tirkiye genelinde, bahgede
Feslegen Gilineydogu Anadolu

Hashas Anadolu(izin alnarak)

Kekik Anadolu

Kereviz Marmara ve Bat1 Anadolu

Kirmizi Biber

Bursa-Kayseri-Kahramanmaras

Kimyon Eskisehir-Konya-Polatli-Sivrihisar
Kisnis Konya-Burdur

Mahlep Tokat-Niksar-Zile-Amasya-Corum-Mardin
Maydanoz Tirkiye genelinde, bahgede

Nane Tirkiye genelinde, bahgede

Roka Tirkiye genelinde, bahgede
Safran Safranbolu

Salep Gilineybati ve Kuzey Anadolu
Sarimsak Bati ve Kuzey Anadolu

Sumak Bati ve Kuzey Anadolu

Tere Tirkiye genelinde, bahgede

Kaynak: Seker, 2011: 51
2.2.2. Baharatlarin Siiflandirilmasi

Baharatlar, kullanim siklik ve yogunluguna goére farkli sekillerde
smiflandirilabilmektedir. Bu siniflandirmalardan biri major (birinci) ve mindr (ikinci)
olarak belirlenmistir. Major baharatlara 6rnek olarak; karabiber, kakule, zencefil ve

zerdecal gosterilebilir. MinOr baharatlar arasinda ise anason tohumu, kimyon, kisnis,
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dereotu tohumu, rezene, cemen otu, safran ve vanilya gosterilebilir (Tez, 2012: 145).
Paksoy (2016: 7) ise baharatlar1; kok baharatlar (salep, coven otu), meyve ve tohum
baharatlar (rezene, ¢orekotu, kisnis, hardal, karabiber, Hindistan cevizi, sumak,
mahlep, vanilya, hardal, yenibahar), ¢icek-dal baharatlar (tar¢in, thlamur, karanfil) ve
yaprak-sebze baharatlar (kekik, kirmizibiber, siis biberi, nane, dereotu, yesilbiber,
tere) olarak smiflandrmistir. Yankey (2014: 5) c¢alismasinda baharatlar1
konvansiyonel olarak smiflandirmis, sicak baharatlar, hafif baharatlar, aromatik

baharatlar, bitkiler ve aromatik sebzeler olarak bes gruba ayirmustir.

Tablo 2.2: Baharatlarin Sitmflandirilmasi

Yaprak Meyve Tohum Kok Kabuk
Reyhan Yenibahar Hardal Sarimsak Tar¢in
Defne Anason K. Hind. Cevizi Zencefil

F. Maydanozu K. Kimyonu Hashas Sogan

Kisnis Yaprag Kakule Susam Zerdecal

Dereotu Kereviz,

Mercankosk Kisnis Tohumu

Biberiye Kimyon

Adagay1 D. otu Tohumu

Geyikotu Rezene Tohumu

Kaynak: Yal¢in, A., 2000

Bazi durumlarda baharatlar ve aromatik bitkiler karistirilabilmektedir.
Aromatik bitkiler yalnizca bitkilerin kuru yahut taze olarak yapraklarindan elde
edilirler. Baharatlar ise, bitkinin filizi, kokii, re¢inesi meyvesi, kabugundan elde
edilip tamamen kurutularak kullanilirlar. Yalniz, kisnis gibi bazi maddelerin taze
yapraklar1 aromatik  bitki smifina girerken tohumlar1 baharat olarak

kullanilabilmektedir (Giirsoy, 2012: 18).
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Tablo 2.3: Baharatlarin Konvansiyonel Simniflandirilmasi

Simiflar Baharatlar

Ac1 Baharatlar Kirmizibiber, Arnavut biberi, siyah — beyaz biber, zencefil, hardal.

Hafif Baharatlar Paprika, kignis.

Aromatik Baharatlar Yenibahar, kakule, tar¢in, karanfil, dereotu, kimyon, rezene, ¢emen, kii¢iik
Hindistan cevizi.

Bitkiler Feslegen, dereotu yapragi, kekik, tarhun, mercankogk.

Aromatik Sebzeler Sarimsak, kereviz, arpacik sogani, sogan.

Kaynak: Yankey, J. 2014
2.2.3. Tiirkiye’de ve Diinya’da Kullanilan Karisim Baharatlar

Diinya’da ve Tiirkiye’de birka¢ baharatin bir araya getirilmesiyle
olusturulmus bazi karisimlar mevcuttur. Fakat bu karisimlar 6zellikle kori adli
karsimda oldugu gibi bazen tek bir baharat tiirii zannedilmistir. Boxer (1997: 58-65)

kitabinda bu karisimlarin birkaginin isimlerini ve iceriklerini su sekilde bildirmistir:

Tablo 2.4: Bazi Baharat Karigimlar1 ve icerikleri

Ad1 icerigi

Susam tohumu, kimyon tohumu, kavrulmus findik ya da nohut, kisnis,

Dukkah deniz tuzu ve tane karabiberden olusur.

Beyaz ve karabiber, karanfil, kirmizibiber, kimyon tohumu, targin, yildiz

Garam Masala .
anason, Kisnis ve muskattan olusur.

Chinese Five Spice Karanfil, tar¢in, zencefil, anason ve yildiz anasondan olusur.

English Mixed Spice Targin, karanfil, kii¢iik Hindistan cevizi, zencefil ve yenibahardan olusur.

Kisnis, zerdecal, kimyon, rezene, zencefil, sarimsak, tar¢in, karanfil,

Kéri (Curry Powder) hardal tozu, yesil kakule, siyah kakule, muskat ve kirmizibiberden olusur.

Za’atar Susam tohumu, yabani kekik ve sumaktan olusur.

Kurutulmusg ¢ili biberi, sarimsak, deniz tuzu, karaman kimyonu ve

Harissa zeytinyagindan olusur.

Kaynak: Boxer, A. 1997

Chinese Five Spice, bir Cin mutfagi 6gesi olarak bilinmesine ragmen, ayni
zamanda Asya ve Arap mutfaklarinda da yer almaktadir. Igerisinde Szechuan biberi,
rezene tohumu, karanfil, tar¢in ve yildiz anason dahil olmak {izere bes baharat

bulunmaktadir. Geleneksel kullanim amacma bakildiginda chinese five spice
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baharatinin, antiseptik, koruyucu ve dis agrisimi giderici Ozelliklere sahip oldugu

bilinmektedir (B1 ve digerleri, 2015: 289).

Garam Masala, karabiber, kimyon, kirmiz1 biber, kakule, tar¢in, rezene,
karanfil, kisnis, tuz, Hindistan cevizi, zencefil ve farkli tuz tiirlerini de iginde
barindiran bu karisim 13 farkli bilesenden olusmaktadir. Garam Masala iizerine
yapilan calismada icerisinde bulunan baharatlarin bazilarinda antioksidan 6zelliginin

oldugu saptanmistir (Vasavada, Dwivedi ve Cornforth, 2006: 292).

Harissa, Tunus’a 6zgii olmakla birlikte, Fas, Libya ve Cezayir gibi farkli
Kuzey Afrika iilkelerinde de kullanilan bu karisim, Cili biberi, sarimsak, kimyon,
deniz tuzu gibi baharatlarla birlikte zeytinyagiyla birlikte bulamag haline getirilerek
kullanilmaktadir (Yalgmn, 2000: 254-255).

Kori (curry powder), Diinya genelinde yogun olarak Asya iilkelerinin
mutfaklarinda bir¢ok baharatin iginde yer aldigi yemekler ¢esidine verilen isimdir.
Fakat Bati iilkeler koriyi baharata verilen bir isim olarak kullanmistir. Bilimsel
olarak bakildiginda kori, Hindistan’da bulunan, “Murraya koenigii” isimli bir
bitkinin yapraginm adidir (Durmuskaya, 2009: 87). Ulkeden iilkeye, kiiltiirden
kiiltiire degisen bu karisim baharatm, igerik sayist 3-15, 3-20 cesit olabilmekle
birlikte, otuz ayri1 baharatin da yer aldigi kori karisimlari mevcuttur. Genellikle
kisnis, kimyon, rezene, aci biber, karabiber, zencefil, kereviz tohumu, ¢emen, kiigiik
Hindistan cevizi, kuru nane, hardal tohumu, haghas tohumu, susam ve safran gibi
baharatlarin kullanildig1 korinin Tirkiye’de karabiber, nane, sumak, ¢emen, pulbiber,

kekik baharatlariyla olusturuldugu goriilmektedir (Yalgm, 2000: 256-258).

Dukkah, Misir’ a ait olan bu baharat, diger Orta Dogu iilkelerinde de sikga
kullanilir. Icerisinde nohut, kisnis, karabiber, kimyon, deniz tuzu ve susam tohumu
bulunan dukkah, asamali karisim isleminden sonra pitta (yass1 sekildeki ekmek) ve

zeytinyagi ile servis edilir (Yalgin, 2000: 252).
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2.3. Tiirkiye’de Sik Kullanilan Baharatlar ve Kullaninm

Yillar i¢inde yapilan bir¢ok calismada Tiirkiye’de baharat kullanim
aliskanliklar1 saptanmistir (Kilighan ve Calhan, 2015: 42). Sik kullanilan bazi

baharatlarin 6zellikleri ve mutfakta kullanimlar1 su sekildedir:

Adacay1 (Salvia Officinalis): Daima yesil, ¢cok yillik bir ¢ali formasyonuna
sahiptir. Giineydogu Avrupa (Balkan) iilkelerinde yetistirilmekte ve Diinya’ya satisi
gerceklestirilmektedir. Ekonomik, medikal ve kiiltiirel olarak 6nemli bir yere sahiptir
(Cvetkovikv ve digerleri, 2016: 133). Saghk acisindan kandaki mikroplar1
temizledigi, terlemeyi diizenledigi, karaciger ve mide saghgi icin olumlu etkileri
oldugu bilinmektedir. Mutfakta, corba, sogiis, kaz eti, 1zgara, ton baligi, kabak

haslamas, salata, sos ve dolmalik harc¢larda kullanilmaktadir (izer, 1988: 24).

Anason (Pimpinella Anisum): Tibb1 ve aromatik bitkiler icerisinde onemli
bir yere sahip olan anason, Apiaceae ailesinde bulunan yillik yetisen baharat tiirii
olarak bilinmektedir. Anason bitkisinin anavatani Ortadogu’dur. Tiirkiye nin Giiney
Dogu Anadolu Bdlgesi’nde ‘nanhan’ ismiyle bilinmektedir. Antik Misir’da dahi
kullanildig: bilinen baharatlardandir (Yagmur, 2009:17-18).

Keskin ve belirgin bir koku ve aromaya sahip olmasi nedeniyle sambuca, uzo,
absinthe ve raki gibi alkollii igeceklerin tiretiminde de kullanilmaktadir. Bu kullanim
alanlarmin yanm sira sekerleme iiretimi ve pastacilik alaninda da tercih edilen bir
baharat olmustur (Durmuskahya, 2009: 56). Avrupa’da geleneksel olarak hazirlanan
keklerde, Hindistan ve Dogu iilkelerinde de hafif yemeklerde ve tathh ekmek
hazirlamada kullanilmaktadir. Corbalar, soslar ve balik yemeklerinde de yogun
kullanilir. Anasonun astim rahatsizliklarini, mide hazim ve gaz problemlerini tedavi
edici yan1 olup istah acici, kotii kokular1 giderici ve cilt giizellestirici etkilerinin de

oldugu bilinmektedir (Yalgm, 2000: 62-63)

Biberiye (Rosmarinus Officinalis): Biberiye, Fas, Ispanya, Tunus gibi
Akdeniz tlkelerinde kiregli topraklar iizerinde kurutularak kullanilmaktadir. Ylang
ylang ve lavanta yag1 gibi ugucu yaglarda oldugu gibi sinirler lizerinde etkili oldugu

bilinmektedir (Filiptsova digerleri, 2017: 107). Yara iyilestirici, beden gii¢lendirici,
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kan dolagim1 ve karaciger sagligi i¢in olumlu etkilere sahiptir. Mutfaktaki her tiirlii et
cesidi, patates, omlet, corba, sos, salata, kabak ve domatesli yemeklerde kullanilan
biberiye, estetiksel agidan da saca canhlik, cilde de tazelik saglamaktadir (Izer: 1989:
32).

Corekotu (Nigella Sativa): Diinya’da Orta Avrupa iilkelerinde yetisen
corekotu Tiirkiye’de ise Afyon, Burdur, Isparta illerinde iiretilmektedir. Corek otu,
%21 protein, %38 karbonhidrat ve %35 bitkisel yaglardan olugsmaktadir. Nigellon,
thymoquinon, linoleik asit, oleik asit, palmitik asit, kalsiyum, sodyum, potasyum,
demir, ¢inko, bakir, magnezyum, selenyum, fosfor, A ,B ve C vitamini icermektedir

(Corekotu, 2017)

Corekotu, saglik acisindan idrar soktiiriici, 6dem giderici, sindirimi
kolaylastirma gibi faydalar saglamaktadir. Mutfakta, ekmek ve ¢orek gibi {iriinlerin
pismeden {izerine, baharat olarak da kek ve biskiivilere eklenebilmektedir (izer,

1988: 36).

Hashas (Papaver Somniferum): Anadolu topraklarinda Hititlilerden beri
ekim ve tarimmin yapildigi,, 5 bin yila yakin bir zamandwr da kullanildig:
bilinmektedir. Slav, Alman ve Musevi mutfaklarinda siklikla kullanilan bu baharat
Orta Dogu ve Avrupa iilkelerinde keklerde, pastalarda, ¢oreklerde, hamur islerinde,
sulu hamurlarda kullanilmaktadir. Tirkiye’de 6giitme isleminden gectikten sonra

bazi tath ve kebap cesitlerinde kullanildig1 bilinmektedir (Yalgin, 2000: 123-125).

Haghas, Tiirkiye’de yag tretilen bitkiler i¢cinde bulunmaktadir. Tohumundan,
atik kiispesine kadar i¢cinde bulunan alkaloidlerden faydalanmak amaci ile yetistirilen
bir kiiltiir bitkisidir. Hashastan elde edilen yag, yemek yapimmin yani sira boya
sanayinde, sabun iiretiminde, pastacilikta, sakinlestirici 6zellikleriyle de tip bilimde
kullanilmaktadwr. Tibbi faydalarinin yani sira uyusturucu amaciyla kullanilmasi
nedeniyle kotii niyetli kullanimlarin 6niine gecilmek adina belirli alanlara da devlet

kontroliinde iiretilmektedir (Ziimreoglu ve Akbulut, 1984: 159).

Defne (Laurus Nobilis): Detne, yavas biiyliyen, uzun zaman yesil kalma

ozelligi bulunan, Akdeniz bitki Ortiisiine sahip iilkelerde iiretilen bir baharattir.
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Portekiz, Fas, Tiirkiye, Cezayir ve Fransa gibi iilkelerde de ticari anlamda 6nemli bir
yere sahiptir (Maatallah ve digerleri 2016: 170). Taze ve kuru olarak kullanilabilen
defne, yaygin olarak besinlerde kullanildig: gibi, esansiyel yag olarak da kozmetikte
ve tibbi ¢alismalarda kullanilmaktadir. Mutfakta ise defnenin kullanim alanlari, etli
ve sebzeli her tiirli ¢orba, av etleri, deniz mahsulleri, patatesli ve domatesli

yemeklerdedir (Izer, 1988: 38).

Feslegen (Ocimum Basilicum): Diinyanin bircok yerinde iiretilmektedir.
Igerisinde bulunan esansiyel yag, bitkinin daha énemli hale gelmesini saglamaktadhr.
Ozellikle antimikrobiyal ve antioksidan dzellikleri sayesinde bir¢ok alanda kullanimi
mevcuttur (Nawaz ve digerleri, 2017: 4). Ballibabagiller ailesine mensup olan
feslegenin yapraklar1 kurutularak baharat olarak kullanilir. Boyu 50 cm kadar
uzayabilen, tek donemlik otsu tiirde bir bitkidir. Feslegenin Tirkiye’deki tiirlerinin
yapraklar1 kiigiik ve elips seklindedir. Anayurdu Hindistan olarak bilinir lakin hemen
hemen tiim Akdeniz tilkelerinde de yetistiriciligi yapilir. Yogun ve hos kokusuyla siis
bitkisi olarak da yetistirildigi goriilmektedir (Durmuskaya, 2009: 74). Feslegenin
saglik agisindan faydalar1 sinirsel anemi, istahsizlik, safra soktiiriicii ve bagirsak

antiseptigi olarak bilinmektedir.

Ozellikle Italyan mutfak kiiltiirinde sebze, peynir, et, yumurtali pek ¢ok
yemek tiirlinde tercih edilen feslegen salatalarda, tavuk ve balik yemeklerinde,
corbalara, kabak, mantar ve patlican gibi sebze yemeklerine ocaktan alinmadan
hemen Once ilave edilerek kullanilir (Yalgin, 2000: 111). Mutfakta; ¢orbalarda,
soslarda, kuzu dana ve balik etleri, lahana yemekleri, yesil salatalar ve tiirli

cerezlerin hazirlanmasinda kullanildig: bilinmektedir (Izer, 1988: 44).

Karanfil (Eugenia Caryophyllata): Karanfil, cogunlukla Madagaskar,
Hindistan ve Dogu Endonezya gibi lilkelerde yetistirilen karanfil, antiseptik ve
mikrop Oldiiriicii 6zelligiyle mutfaklarda kullanilmasinin yani swra farkli pek ¢ok
alanda kullanildig1 bilinmektedir. Bagirsak gazi, spazm ve bas agrist giderici
ozelliklerinin yani sira yagmin dis agrisini iyilestirici etkisi oldugu bilinmektedir.

Karanfilin mutfakta, sogana ilave edilerek sogiislerde, av ve kiimes hayvanlarinin
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etlerinde, toz haline getirilerek koftelerde, baharatli ekmeklerde ve meyve

salatalarmda kullanilmaktadir (Izer, 1988: 54).

Kekik (Theymus Vulgaris): Kekik, Tiirk Dil Kurumu’nun sozliigiinde;
Ballibabagillerden karsilikli ufak yapraklar1 bulunan, pembe, beyaz ve kirmizi
renklerde bulunabilen, basak halinde ¢igeklere sahip olan ve bu ¢igegi baharat olarak
kullanilabilen, sapli ve odunsu bir bitki olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2019).

Kekigin, 6zellikle ugucu yaginin antimikrobik 6zelligi sayesinde kullanim
alan1 oldukca genistir (Gongalves ve digerleri, 2017: 3). Akdeniz ve Giiney Afrika
iilkelerinde kekik, genellikle yagli, yogun ve agir yemeklerde kullanilir. Lezzet
degisikligi amacinin yaninda yemegin hazmini kolaylastirmak i¢in de siklikla tercih
edilir (Ekinci, M. (2017: 7). Antiseptik, istah acici, romatizma, enfeksiyonlu
hastaliklara ila¢ olarak kullanilmaktadir. Mutfaktaki kullanimi sebze g¢orbalarinda,
etlerde, baliklarda, dolmalik harclarda, her tiirlii sebze ve yumurtali yemeklerde

goriilmektedir (Izer, 1988: 58).

Karabiber (Piper Nigrum): Karabiber Diinya’da en c¢ok kullanilan
baharatlar arasinda yer almaktadir. 2014 yilinda karabiber tiretimi 462, 955 tona
kadar ulagmistir. Vietnam, Sri Lanka, Cin, Brezilya, Endonezya ve Hindistan en ¢ok
karabiber iireten llkelerdir. Antioksidan, antimikrobiyal, mide koruyucu ve hatta
antidepresan 6zelligine sahip oldugu bilinmektedir (Zhu, Mohel ve Li, 2017: 102).
Yaldiz ve Kiling (2010: 31) yaptiklar1 ¢aligmada kirmizibiber, nane, kekik ve
karabiberi Tirk mutfaginda en c¢ok kullanilan baharatlar olarak belirlemislerdir.
Igerisinde nisasta, ucucu yag ve rezin bulunduran karabiber, kronik hazimsizliklara,
dolasim bozukluklarina, romatizma ve yiiksek tansiyon gibi rahatsizliklara iyi
gelmektedir (Seker, 2011: 213). Mutfakta kullanimi ise yagl etlerde, soslarda,
salatalarda, yalin yiyecekleri lezzetlendirmek icindir (Izer, 1988: 52).

Kimyon (Cuminum Cyminum): Kimyon, Apiaceae ailesine mensup c¢ok
yillik bir bitki tiiriidiir. Kimyon tohumlar: iclerinde 6nemli fenolik bilesenleri
bulundurur ve serbest radikal siipiirme aktivitesine sahiptir (Mostafa ve digerleri,

2015: 7). Hiristiyanlar tarafindan toren ve bayramlarda kullanilan bir baharat oldugu
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bilinmektedir. Kimyonun Dogu kiiltiiriinde ge¢misten bugiine gida maddelerinde,
parfiimlerde ve farkli pek ¢ok alanda kullamldigi goriilmektedir. Misir, iran, Fas,
Cezayir, Japonya, Cin, Pakistan ve Hindistan mutfaklarinda yogun olarak
tiikketilmektedir (Motamedifar, Ghafari ve Shirazi, 2010: 305). Kimyon, Tiirk mutfak
kiiltiirlinde yogun olarak et yemeklerine eklenmekle birlikte g¢orbalarda, sebze
yemeklerinde, ekmek ve peynir yapiminda kullanilmaktadir (Durmuskahya, 2009:
52).

Kirmuzibiber (Capsicum Annum): Anavatam1 Meksika, Orta Amerika,
Giiney Amerika ve Hindistan olarak bilinen kirmizibiber, ispanyol doktor Chanca,
kirmizibiber meyvesi ve tohumunu 1514’de Avrupa’ya getirmis ve Macarlar ile
birlikte 19. Yiizyilda Avrupa’daki kullanimi yaygmlasmistir (Yalgin, 2000: 151).
Kirmizibiber, giinimiizde Diinya’da basta Kore olmak iizere bircok iilkede dnemli
bir baharat olarak kullanilmaktadir. Keskin lezzet aroma ve renk verici olarak kabul
edildiginden tercih edilen bir tiirdiir (Jung ve digerleri, 2015: 846). Saglk acisindan
kan dolasimini saglamasi, hazmi kolaylastirmasi, istah agici olmasi ve tiim dolasim
sistemlerine olumlu etkileri oldugu bilinmektedir (izer: 1988: 62). Mutfakta kullanim
alanlar1 ve iiriinlerine bakildiginda ise Meksika ve Hint yemeklerinde, Ispanyol
pilavlarinda kullanilmistir. Tiirk mutfaginda ise; kebaplarda, ¢igkoftede, salatalarda,
mantida, spagettide ve c¢orbalarda kirmizibiber kullanimi yaygin olarak

goriilmektedir (Yalgin, 2000: 152).

Nane (Mentha Piperata): Nane, Diinya iizerinde Misir, Arjantin, Amerika,
Rusya gibi iilkelerde, Tirkiye’de ise Kuzey-Bati Anadolu’da yetistirilmektedir.
Genel sinir uyaricisi olan nane, spazm giderici, bagirsak parazitlerini onleyici ve
siddetli kusmay1 dnleyici etkiye sahiptir (Izer, 1988: 76). Maydanoz, sarimsak ve
1spanak yapraklarinda bulunan ucucu yaglarda barindiran nane, bazi koku giderme
mekanizmalarinda kullanilir (Castada ve digerleri, 2017: 161). Nane mutfakta cesitli
salatalarda, kabak, havug, soslar, serinletici alkolsiiz i¢geceklerde ve bitkisel caylarda

kullanilmaktadir (Izer, 1988: 76).

Mahlep (Cerasus Mahaleb): Mahlep, vatanm1 Asya ve Avrupa olan, kis

mevsiminde yapraklarmi doken, 10 metreye kadar uzanabilen, daire seklinde disli
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yapraklara sahip olan beyaz cicekli ve giizel kokulu bir baharattir (Yal¢in, 2000:
169). Tiirkiye’de Tokat basta olmak ilizere Mardin, Erzurum, Van, Usak, Corum,
Ordu gibi pek ¢ok sehirde yetistirilen mahlebin gida sektorii i¢in meyvesi ve tohumu
onem tasimaktadir. Mahlepten; mahlep piiresi, mahlep sarabi, mahlep yag1 ve mahlep
unu gibi iiriinler de iiretilip kullanilmaktadir. Ozellikle protein ve yag kaynagi olarak
oldukga besleyici ve zengindir. I¢inde bulunan fenolik bilesenlerle mineral madde

icerigi bakimindan da 6nemlidir (Ozbey ve digerleri, 2011: 153).

Safran (Crocus Sativa): Diinya lizerinde en pahali baharat olarak bilinen
safran, ¢ok yillik, soganli ve otsu bir baharat ¢esidi olarak bilinir. Aromasi ve yiiksek
kalite renk pigmentlerine sahip olusu safranin ¢ok degerli olmasinin nedenlerindendir
(Durmuskahya, 2000: 80). Ozellikle Iran’ da stratejik bir iiriin olan safranin
yetistiriciligi antik ddnemlere M.O. 2500-1500) degin uzanir ve ardindan Hindistan,
Cin, Akdeniz iilkeleri ve Dogu Avrupa’da iretilmesi yaygmlasmistir (Maleki ve
digerleri, 2017: 140). Tirkiye’de ise Safranbolu’da ¢ok az miktarda {iretimi
saglanmaktadir (Yalgm, 2000: 202). Asya kokenli bir baharat olan safran,
ortacaglardan beri kullanilmakta ve ayni zamanda 6zellikle Avrupa ve Amerika’da
renk ve aroma verici Ozelligiyle tercih edilmektedir. Bunun yaninda mutfakta
kullaniminin yani sira farmakolojik ¢aligmalarda da dnemli bir yere sahiptir (Shahi,

Assadpour ve Jafari, 2016: 6).

Safranm, her tiirli balik ¢orbasinda, iskembede, ¢esitli tavuk yemeklerinde,
hamur islerinde ve bir giin siitte bekletilip kullanildiginda pilavda tercih edildigi
bilinmektedir (Izer, 1988: 83). Yapilan arastirmalar neticesinde safran baharatmm
insan saghgr iizerinde etkili oldugu tespit edilmistir. Yiiksek antioksidan etkisi

sebebiyle tercih edildigi bilinmektedir (Shahi, Assodpour ve Jafari, 2016: 71).

Sarimsak (Allium Sativum): Anayurdu Asya olan ve oOzellikle Cin ve
Hindistan’da yetistirilen, taze ve kuru halde kullanilabilen sarimsak sogana nazaran
daha keskin bir kokuya sahiptir. Bu keskin kokunun da nedeni i¢inde bulunan

kiikiirtlii bilesenlerdir (Durmuskahya, 2009: 79).
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Sarmmsak uzun yillar Uzak Dogu basta olmak {izere Diinya’nin bir¢ok yerinde
kullanilmistir. Hem kiiltiirel aktarimlarla hem de yapilan deneysel ¢alismalarla kalp-
damar hastaliklari, kan sekeri ve kolesterolii dengeleyici, mantar, bakteri ve
enfeksiyonel rahatsizliklarmi giderici, antioksidan 0Ozelligi gibi birgok pozitif

ozelliginin oldugu tespit edilmistir (Ayaz ve Alpsoy, 2007: 145).

Sumak (Rhus Coriaria): Arapga, Tiirk¢e ve Fars¢a’da sumak ismi, Siiryani
dilinde ‘kirmiz1’ manasma gelmektedir (Unver ve Ozcan, 2006: 111). 2013 yilinda
Resmi Gazete’de yayinlanan Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi’nde sumak, rhus
aromatica bitki ailesinde meyveleri olgunlasmis, toplanip usule uygun bigimde
kurutulup sofra tuzu ile ogiitiiliip tiiketilen bir baharat olarak yer almistir (Resmi

Gazete, 2019).

Anayurdu Akdeniz cografyasi olan sumak 250 ye yakin fark: tiire sahip bir
bitkidir. Eksi bir damak lezzeti olusturan sumak tiiketildiginde bogazda biiziicii bir
tat uyandirir. Ortadogu’da ve yakin Dogu’da siklikla kullanilir (Durmuskaya, 2009:
44).

Sumak saglik acisindan pek ¢ok fayda barindirir. Bunlarin basinda mikrop
yok edici, ates diisiiriicli, kanama Onleyici, kan sekeri diisiiriicli, hazmi kolaylastirici
gibi etkiler yer alir. Mutfakta kullanimlar1 genellikle zeytinyagli yemeklerde, tavuk
ve balik yemeklerinde, salata hazirlamada, et marine etmede, lahmacun ve c¢orbalara

serperek kullanilir (Yalgin, 2000: 221-222).

Susam (Sesamum Indicum): Susam, kuru tropikal ve Akdeniz ikliminin
hakim oldugu bolgelerde yetisen bir baharattir. Tarihsel olarak susam yaginin kiiltiire
dahil olan ilk yag oldugu tespit edilmistir. Ik olarak M.O. 2250 yilinda Hindistan’da
Indus Vadisi icerisinde Harappa’da ortaya ¢iktigi Anadolu ve Mezopotamya
topraklarina M.O. 2000 yillarinda geldigi bilinmektedir. Diinya’da Afrika ve Asya
iilkeleri basta olmak tizere Hindistan, Cin, Uganda, Sudan, Tanzanya, Pakistan gibi
iilkelerde iiretildigi goriilmektedir. Tirkiye’de ise Glineydogu Anadolu, Ege ve
Akdeniz Bolgeleri basta olmak tizere diger tiim bolgelerde farkli oranlarda tretildigi

goriilmektedir (Tan, 2011: 12-14). Besin degeri oldukg¢a yiiksek olan susam
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Tirkiye’de tahin ve tahin helvasi tiretiminde, simit vb. Unlu iirlinlerin imalatinda ve

kuru pasta iiretiminde kullanilmaktadir (Ozkan ve Kuzgun, 1997: 26).

Yenibahar (Pimenta Officinalis): Anavatan1 Meksika, Jamaika ve Honduras
olan yenibahar, Gliney Amerika ve Bat1 Hint adalarinda yetisen, yaz kis yapraklarmi
dokmeyen yenibahar agacmin meyvesi olan bir baharattir (Yalgin, 2000: 240).
Yenibaharin, gaz sokiicli, istah acici, sindirim kolaylig1 saglamasiyla birlikte
mutfakta da ¢esitli et yemeklerinde, kofte, sosis, cesitli tatlilarda, cevizli baklavaya,

bir de kori karisimimin i¢inde yer alir (Izer, 1988: 104).

Zencefil (Zingiber Officinalis): Bir¢ok biyoaktif bilesenden olusan zencefil
hem baharat hem de tibbi kullanim i¢in oldukga genis etkilere sahiptir ve 2500 yildan
uzun stiredir varligmi devam ettiren bir kok bitki olarak bilinir (Lippolis ve digerleri,
2016: 1). Giiney Dogu Asya, Cin ve Japonya’da dogal olarak yetisen zencefil, Orta
Cag’da Fransa ve Ingiltere’de panayirlarda sunulan keklerde ve pastalarda
kullanilmistir. Kur’an-1 Kerim’in Delh Suresinde adi ge¢mektedir. 18. ve 19.
Yiizyillarda Ingiltere’de zencefil alkollii ickilerin hazirlanmasmda kullanilmistir
(Yalgm, 2000: 245). Istah acici, antiseptik, tonik, gaz soktiiriicii ve solunum
yollarinin agilmasini saglama o6zelliklerine sahiptir. Zencefil mutfakta, ¢orbalarda,
kuru fasulyede, cesitli dolmalarda, 1zgara etlerde, sogiiste, pilavda, salatalarda,

pastada ve keklerde kullanilmaktadir (izer, 1988:106).

Tar¢in (Cinnamomum Zeylanicum): Tar¢m, en eski donemlerden beri
popiilerligini korumustur. Tarih aragtirmalarmmda milattan 2700 yil 6ncesine kadar
Cin’de kullanildig1r bilinmektedir. Yine milattan 2000 yil 6nce de Misirlhilarin
Cin’den tar¢in ithal ettigi belirlenmistir. Tar¢in, 6zellikle Romalilarda kutsal olarak
kabul edilirdi. Neron’un esi hayatim1 kaybetti§inde, Arabistan’da bir giin i¢inde
kullanilan tar¢in kadar tarcmi, 1 giin igerisinde yakarak tiikettikleri rivayet

edilmektedir (Yalgin, 2000: 227).

Gilinitimiizde halk dilinde “Logusa”, “Dar¢in” ve “ Serbet Kokusu” olarak da

adlandirilan tar¢in, Cinnamomum cinsi bitkilerin kurutulmus kabuguna verilen
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isimdir. Seylan Tar¢mi ve Cin Targ¢ini olarak baslica iki cinsi bulunmaktadir. Targin,

%1- 2 degerinde ugucu yag 6zelligine sahiptir (Glirson, 2005:171).

Tirkgeye Hindistan’da Cin odunu manasinda kullanilan “dal chi”
kelimesinden ge¢ip giiniimiize tar¢in adiyla gelen bu baharat, Tiirkiye’de genellikle
tath hazirliklarinda ve meyveli igeceklerde kullanilir (Durmuskaya, 2009: 19).
Yapilan arastrmalarda tarcinin 15.- 19. yy. arasinda saray mutfaklarinla siklikla
kullanilan bir baharat oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Saray mutfaginin ardindan halk
mutfaginda da tercih edilen bir baharat olmasiyla birlikte, kimi zaman gelen konulara
hediye olarak sunulmus, kimi zaman ise tip c¢alismalarinda yogun olarak
kullanilmistir (Glildemir ve Nermin, 2012: 332). Saglik agisindan bakildiginda
targinin asirlar boyunca tedavi amaclh kullanildig1 goriilmektedir. Antioksidan ve
antimikrobiyal 6zelliklerinin yaninda kolesterol diisiiriicii, insiilin aktive eden yapida

oldugu saptanmistir (Gruenwald, Freder ve Armbruester, 2012: 822).

Vanilya (Vanilla Planifolia): Vanilya bitkisi, salepgil ailesinde tirmanici
orkide tiiriinde, tiiketilebilir meyveye sahip olan tek govdeli bir bitkidir. Baharat olan
vanilya ise, orkidenin mayalandirilmis, kurutulmus, kokusu essiz, tadi ac1 ve parlak
siyah bir goriinlime sahip meyve olarak bilinir (Deveci ve Deveci, 2018: 170).
Vanilya {iretim alam1 ve miktarinin smirli olmasi nedeniyle kiymetli ve pahali bir
baharattir. Yalnizca Meksika’da bulunan Melipon adinda bir ar1 tiirliniin
tozlasmasiyla tliretimi saglanan bu baharat uzun bir siire yalnizca Meksika topraklar:
icerisinde yetistirilmistir. Daha sonra elle tozlasma yOnteminin bulunmasiyla
Madagaskar vanilya iiretiminde birinci sirada ki yerini almistir. Diinya tlizerinde
cogunlukla pasta, siitlii tath, ¢ikolata, puding, unlu {iriinler, 6zellikle ac1 ve domates
iceren soslar ve kola gibi igeceklerde kullanilmaktadir. Yiyecek ve icecek sektoriiniin
disinda kozmetik sanayinde; dus jeli, sampuan, parfiim ve oda kokular1 gibi iiriinlerin
icinde de yer almaktadir. Bunlarin yaninda ila¢ sanayinde de onemli yeri olan
vanilya, mide ve gaz rahatsizliklarmi giderici, regl donemi agri ve sancilari
hafifletici, ates diisiiriici ve duygu bozukluklarini giderici tedavilerde kullanilir

(Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt, 2016: 5346).



Tablo 2.5: Baharatlarin Kullamim Alanlar1
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Adagayl + + 0 + + + + +
Anason (Tohum) 0 + +
Ardi¢ (Tane) + + + +
Aspiz + +
Biberiye + + + + + + +
Cemen +
Corekotu 8
Defne + i + + + +
Demirhindi A + + +
Dereotu (Tohum) + + + + + + +
Feslegen + + + + b
Hardal (Tohum) + + + + +
Hashas (Tohum) + + + +
Kakule +
Karabiber + + + + +
Karanfil + +
Kebere + + + + +
Kekik + + + + + +
Kereviz + + + +
Kirmizibiber + + + + +
Kimyon + + + +
Kignis + +
K.Hindistan Cevizi + + + + +
Limon 0 0 0 0 0
Maydanoz 0 0 0 0 0 0 0
Mercankosk + + + + + +
Nane + + + + +
Rezene + + + + +
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Roka 0
Safran + + + +
Sarimmsak + + + + +
Sater + + + +
Sogan + +
Sumak 0 + s
Susam 0 + o
Tarcin + + +
Tarhunotu + + + +
Tere 0 0
Turp 0 0
Vanilya
Yenibahar + +
Zencefil + + + + +
Zerdecal + + + + +

(0 isareti taze kullanimu, + isareti kuru ya da toz kullanimi ifade eder.)

Kaynak: izer, M., 1988
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UCUNCU BOLUM

YONTEM

Ugiincii  boliimde tezin arastrma evreni ve Orneklemi, veri toplama

yontemleri ve verilerin analizi konular1 yer almaktadir.
3.1. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirmanm evreni, Ankara’da faaliyet gosteren bes yildizli otellerin
mutfaklarinda cahsan asc¢ilardir. Ozellikle biiyiik sehir otellerinin mutfaklar1 gelen
misafir cesitliligi nedeniyle farkli yiyecek igecek hizmeti sunmaktadir. Bagkent
olmas1 nedeniyle Ankara birgok biirokratik toplantiya ve uluslararasi faaliyetlere ev
sahipligi yapmaktadir. Akdeniz bolgesindeki standart iirlinlerin ortaya konuldugu
mutfaklardan ziyade, ziyaretgilere 6zel hizmetler sunulmaktadir. Farkli iilke ve
bolgelerden gelen misafirlerin damak tatlarma uygun olarak 6zel baharatlar tercih

edilmektedir. Bu 6zelliklerinden dolay1 aragtirma evreni olarak Ankara sec¢ilmistir.

Ankara ilinde bulunan bes yildizli otellerin sayisi, Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi’'na bagli Yatirim ve Isletmeler Genel Miidiirliigii’ niin 15.02.2019 tarihli
giincel verilerinden ‘Turizm Isletme Belgeli Tesisler’ listesinden elde edilmistir. Bu
verilerden hareketle Ankara ilinde 31 adet bes yildizli otel oldugu ve bu otellerde

toplam 465 mutfak calisani1 oldugu sonucuna ulasilmaistir.

Bir arastirmada evrenin tamami {izerinde ¢alismak yerine, onu temsil eden bir
orneklem tiizerinde ¢aligma yapmak arastirmacilara kolaylik saglamaktadir (Ural ve
Kilig, 2016: 34). Bu calismada asagidaki orneklem hesaplama formiiliinden
yararlanilmistir (Yamane, 2001: 116-117).

Bu dogrultuda Yamane’nin (2001) formiiline gore ilgili degerler
yerlestirildiginde evreni temsil edecek 6rneklem sayis1 210 olarak tespit edilmistir.

Yapilan uygulama sonucunda toplam 224 anket degerlendirmeye alinmaistir.
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3.2. Veri Toplama Yontemi

Verilerin toplanmasinda anket calismast uygulanmistir. Bu c¢aligmada
uygulanacak olan anket gerekli izinler alinarak, Kilichan ve Calhan’nmn (2015)
yapmis olduklar1 anket c¢alismasindan derlenmistir. Mevcut anket, demografik
Ozellikler, sik kullanilan baharat tiirii, tiiketim aliskanliklari, satin alirken ve
muhafaza ederken dikkat edilen husus ve baharatlara iliskin genel fikirleri 6lgecek
sorularin oldugu dort bolimden olusmaktadir. Anket {lizerinde yapilan degisiklikler

ile caligma amacina uygun hale getirilmistir.

Anket formlarmin 6n test uygulamasi, ifadelerin anlasilabilirligini test etmek
icin bes yildizli otellerde ¢alisan 10 asc1 ile birebir goriisme yapilarak saglanmastir.
On test sonucunda anlasilmadig: diisiiniilen baz1 ifadelerde diizeltmeler yapilmis ve
anket formunun son hali Mart ay1 igersinde otellerdeki mutfak c¢alisanlara

uygulanmistir.

On testte Cronbach’s Alpha katsayist 0,74.5 olarak hesaplanmustir. Cronbach’s
Alpha katsayisina iliskin degerlendirme asagidaki gibidir (Ozdamar, 2004: 262- 263):

0<0<0.40 6lgek giivenilir degildir.
0.40<0<0.60 ol¢ek diisiik giivenirliktedir.
0.60<0<0.80 dl¢ek oldukea giivenilirdir.
0.80<0<1 0lcek yliksek derecede giivenilirdir.

Bu degerlendirme ile birlikte Cronbach’s Alpha katsayilary, Olceklerin

oldukga giivenilir oldugunu ortaya koymaktadir.
3.3. Verilerin Analizi

Anket formlar1 yardimiyla elde edilen veriler Oncelikle istatistik paket
programina (SPSS 22.0) aktarilmistir. 224 anket formundan elde edilen veriler;
arastirmaya katilanlarin bireysel Ozelliklerine, sik kullanilan baharat tiiri, tiiketim

aliskanliklari, satin alirken ve muhafaza ederken dikkat edilen husus ve baharatlara
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iliskin genel fikirlere verdikleri cevaplar frekans, ylizde dagilimi, aritmetik ortalama
ve standart sapma degerleri hesaplanarak tablo haline getirilmis ve yorumlanmistir.
Arastirmaya katilanlarin demografik 6zellikleri ile baharatlarin muhafaza siireleri ve

ambalaj tiirii capraz tablolar haline getirilmis ve yorumlanmustir.



DORDUNCU BOLUM

BULGULAR VE TARTISMA

Bu bolimde arastirmaya katilan katilimcilardan elde edilen verilerin analiz

sonucuna dayanan bulgular ve yorumlar yer almaktadir.
4.1. Bulgular

Bulgular kisminda arastirmacilara yonelik demografik Ozellikler, en ¢ok
tercih edilen baharatlar, muhafazada tercih edilen ambalaj tiirii, tecih edilen

muhafaza siiresi ve baharatlara iliskin genel bilgiler toplanip yorumlanmustir.

Tablo 4.1: Arastirmaya Katilanlara Iliskin Tanitic1 Bilgiler

Kadin 62 27,7

Erkek 162 72,3

Toplam 224 100, 0
YasGroptan |t | %

17 — 24 yas 53 23,7

25 —29 yas 57 25,4

30 — 34 yas 54 24,1

35 -39 yas 25 11,2

40 yas ve lizeri 35 15,6

Toplam 224 100, 0
CEgmDurunw |t | %

[Ikogretim 27 12,1

Ortadgretim 100 44, 6

Onlisans 55 24,6

Lisans 36 16, 1

Lisansiistii 6 2,7

Toplam 224 100, 0
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Evet 118 52,7

Hayir 106 47,3

Toplam 224 100, 0
Viecek - Igecek Egitiminin Nereden Atndga | ¢ | % |

Meslek lisesi 56 47, 4

Universitesi 28 23,7

Mesleki kurs 25 21,3

Is egitimi 9 7,6

Toplam 118 100, 0
Muttakea Cabsmasivest |t | %

-5yl 76 33,9

6—10 yil 58 25,9

11-15y1 31 13,8

16 —20 y1l 25 11,2

21 yil ve daha fazlasi 34 15,2

Toplam 224 100, 0

Ascibasi 18 8,0

Ascibasi yardimcisi 33 14,7
Asc1 112 50,0
Kalfa 61 27,2
Toplam 224 100, 0

Sicak mutfak 95 42,4
Soguk mutfak 54 24,1
Pastane 37 16, 5
Personel yemekhanesi 20 8,9
Hepsi 18 8,0
Toplam 224 100, 0
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Arastirmaya katilan mutfak calisanlarina iligkin bazi tanitict bilgiler Cizelge
2.1.’de gosterilmistir. Buna gore calisanlarmm %72,3°1 erkek, %27,7’si kadin,
%23,7’s1 17-24 yas; %25,4’0 25-39 yas; %24,1’1 30-34 yas; %I11,2°s1 35-39
yaslarinda ve %15,6’s1 40 yas ve lizerindedir (Tablo 4.1) Arastrmaya katilanlarin
%12,1°1 ilkogretim, %44,6°s1 ortadgretim, %24,6’s1 dnlisans, %16,1°1 lisans mezunu
oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin %52,7’s1 daha once yiyecek icecek egitimi alsa
da % 47,3’1 herhangi bir egitim almadan mesleklerine devam etmektedirler. Egitim
alan %152,7°lik ¢alisanlar ise egitimlerini swrasiyla; %47,4’i meslek lisesinden,
%23,7’si tiniversiteden, % 21,3’ mesleki kurslardan ve 9%7,6’s1 da hizmet i¢i

egitimlerden almis oldugu goriilmektedir.

Mutfakta ¢alisma siirelerine bakildiginda ise; %33,9’u 1-5 yil arasinda,
%25,9’u 6-10 y1l arasinda, %13,8’1 11-15 yil arasinda, %]11,2’si 16-20 yil arasinda
ve %15,2 si 21 yil ve daha fazla calismis oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin %8’1
asc¢ibasi, %14,7’s1 aggibast yardimcisi, %50°s1 as¢1 ve %27,2°si1 kalfa olarak mutfakta
calismaktadir. Arastirmaya katilanlarin mutfaktaki boliimlerine bakildigi zaman en
biiyiik oran %42,4 ile sicak mutfak olarak goriilmektedir. Sicak mutfag: sirasi ile
%24,1 ile soguk mutfak, %16,5 ile pastane ve %38,9 ile personel yemekhanesi

olusturmaktadir.



Tablo 4.2: Arastirmaya Katilanlarin Yemeklerde Kullandig1 Baharatlar
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Arastirmaya Katilanlarin Yemeklerde Kullandigi Baharatlar

Frekans Yiizde (%)

Karabiber 122 20,1
Tuz 116 19,1
Pulbiber 93 15,3
Kekik 65 10, 7
Nane 49 8,1
Kimyon 35 5,8
Kirmizibiber 31 5,1
Sebze Cesni 20 3,3
Feslegen 12 2,0
Biberiye 9 LS
Maydanoz 7 1,2
Sumak 7 1,2
Tar¢in 7 1,2
Kignis 6 1,0
Akbiber 4 0,7
Sarimsak 4 0,7
Corekotu 3 0,5
Kori 3 0,5
Zerdegal 3 0,5
Dereotu 2 0,3
Yenibahar 2 0,3
Adagay1 1 0,2
Anason 1 0,2
Damla Sakiz1 1 0,2
Karanfil 1 0,2
Mahlep 1 0,2
Reyhan 1 0,2
Susam 1 0,2
Toplam 607 100, 0
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Arastirmada katilimeilarin en ¢ok tercih ettikleri baharatlar ile ilgili soruda en
cok %20,1 oran ile karabiber ardindan %19,1 tuz, %15,3 pulbiber, %10,7 kekik ve
diger baharatlar gelmektedir (Tablo 4.2) Arastirmanin sonucunda ortaya ¢ikan sik
kullanilan baharatlar incelendiginde genellikle geleneksel baharatlarin diger
baharatlara nazaran daha yogun tercih edildigi goriilmektedir. Diger yandan anason,
reyhan, mahlep gibi aromatik agidan yofun olan baharatlarin mutfak personeli
tarafindan pek fazla tercih edilmedigi goriilmektedir. Bunun nedeni, sik kullanilan
baharatlarin otellerde talep edilen ve hazirlanan yemekler icin uygun bulunup

kullanilmasidir.

Tablo 4.3: Arastirmaya Katilanlarin Yemeklerde Kullandig1 Taze Baharatlar

Arastirmaya Katilanlarn Yemeklerde Kullandign Taze Baharatlar Frekans Yiizde (%)

Kekik 162 27,6

Biberiye 135 23,0

Feslegen 124
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Katilimcilarin en ¢ok kullandiklar1 taze baharatlar1 belirlemek iizere sorulan
soruda 224 katilimcinin toplamda verdigi 587 cevap sonucunda %27, 6 oraniyla en
cok tercih edilen taze baharatin kekik oldugu, ardindan %23 oraninda biberiye, en az
tercih edilenlerin ise karanfil, yenibahar, melisa gibi baharatlar oldugu cizelge

goriilmektedir (Tablo 4.3).

Tablo 4.4: Arastirmaya Katilanlarin Yemeklerde Kullandigi Kuru Baharatlar

Arastirmaya Katilanlarin Yemeklerde Kullandign Kuru Baharatlar Frekans Yiizde (%)

Pulbiber 87 16, 1
Karabiber 83 15,3
Kekik 81 14,9
Nane 76 14,0
Kimyon 59 10,9
Tuz 42 7,7
Kirmizibiber 31 5,7
Sumak 17 3,1
Sebze Cesni 9 1,7
Feslegen 8 1,5
Kori 7 1,3
Tar¢in 6 1,1
Kignis 5 0,9
Yenibahar 5 0,9
Zerdegal 5 0,9
Biberiye 4 0,7
Akbiber 3 0,6
Maydanoz 3 0,6
Anason 3 0,6
Zencefil 2 0,4
Corekotu 1 0,2
Defne Yapragi 1 0,2
Dereotu 1 0,2
Reyhan | 0,2
Tarhun 1 0,2
Damla Sakiz1 1 0,2
Toplam 542 100, 0

Mutfak c¢alisanlarinin kuru olarak en ¢ok kullandiklari1 baharatlar sorusuna
verdikleri yanitlar sonucunda pulbiber, karabiber, kekik, kimyon, nane tuzun bir¢ok

katilimer i¢in iist siralarda tercih edildigi goriilmektedir (Tablo 4.4). Zencefil, tarhun,
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reyhan, ¢orek otu ve defne yapragi gibi baharatlarin tercih oranlarmin ¢ok diisiik
olmasi, katilimci ascilarin Tirk mutfaginda siklikla tercih edilen baharatlarin taze

durumlarindaki hallerini de tercih ettikleri goriilmektedir.

Tablo 4.5: Arastirmaya Katilanlarin Baharat Muhafazasinda Tercih Ettikleri Ambalaj Tiirleri

Ambalaj Tiirii Frekans Yiizde (%)
Cam Kavanoz 142 63,4
Kagit torba 11 4,9
Naylon torba 17 7,6
Plastik torba 18 8,0
Polikarbon kutu 36 16, 1
Toplam 224 100, 0

Baharat muhafazasinda tercih edilen ambalaj tiirii degerlendirildiginde cam
kavanoz %63,4 oraniyla en ¢ok kullanilan ambala;j tiirii olarak belirlenmistir (Tablo
4.5). Cam kavanozun tercih edilmesindeki temel sebep saglikli olmasi olarak

gosterilebilir.

Tablo 4.6: Arastirmaya Katilanlarin Satin Alinan Baharatlar1 Tercih Ettikleri Muhafaza Siiresi

Muhafaza Siiresi Frekans Yiizde (%)
1 ay 52 23,2
3ay 46 20, 5

6 ay 17 7,6
Son kullanim tarihine kadar 90 40, 2
Bitene kadar 19 8,5
Toplam 224 100, 0

Katilimcilarin  “Satin  Aldigmiz Baharatlar1 Ne Kadar Siire Muhafaza
Edersiniz” sorusuna cevaplar1 incelendiginde en yiiksek oran 9%40,2 olarak son
kullanim tarihine kadar cevabi olmustur (Tablo 4.6) Ardindan ilk 1 ve 3 ay i¢inde
tilketimin gerceklestirildigi belirlenmistir. Ankete katilanlarin yaklasik %92’sinin



36

son kullanim tarihine kadar baharati tiikettigini bildirmesi bilingli bir kitlenin

oldugunu kanitlamaktadir.

Tablo 4.7: Arastirmaya Katilanlarin Baharat Alirken Dikkat Ettigi Noktalar

Arastirmaya Katilanlarin Baharat Ahrken Dikkat Ettigi Frekans Yiizde (%)

Noktalar

Taze olmasi 146 31,1
Rengi 98 20,9
Tad1 78 16,6
Markasi 61 13,0
Ambala;j 36 7,7
Kuru olmasi 20 6,4
Fiyat 20 4,3
Toplam 469 100, 0

Baharat satin almada dikkat edilen noktalar degerlendirildiginde
katilimeilarin yaklasik %80’inin 6nemsedigi unsurlar tazelik, renk, tat ve marka

olurken en az dikkat edilen unsurun fiyat oldugu ortaya ¢ikmaktadir (Tablo 4.7).

Bu durum, ascilarmn istenilen lezzet ve memnuniyet adina maliyeti ikinci

planda tuttuklar1 sonucunu ortaya ¢ikmaktadir.

Tablo 4.8: Arastirmaya Katilanlarin Baharatlar1 Ayirt Ederken Dikkat Ettikleri Noktalar

Arastirmaya Katilanlarin Baharatlan Ayirt Ederken

.
Dikkat Ettikleri Noktalar Frekans Yiizde (%)

Kokusu 167 34,3
Tadi 155 31,8
Rengi 122 25,1
Etiketi 43 8,8

Toplam 487 100, 0
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Katilimcilara baharatlar1 kullanmak i¢in ayirt ederken dikkat ettikleri unsurlar
soruldugunda, koku, tat ve renk segeneklerinin birbirine yakin oranlarda oldugu
goriilmektedir (Tablo 4.8). Bu durum; koku, tat ve rengin degerlendirme ve tercihte

birlikte etkin oldugu sonucunu rotaya koymaktadir.

Tablo 4.9: Arastirmaya Katilanlarin Baharat Se¢iminde Konuklarin Etkisinin Olup Olmadig

Konuklarim EtKisi Frekans Yiizde (%)
Hayir 52 23,2
Evet 172 76, 8
Toplam 224 100, 0

Katilimcilara baharat se¢imlerinde konuklarmn etkilerinin olup olmadig:
soruldugunda %76,8’inin evet cevab1 verdigi goriilmektedir (Tablo 4.9). Bu durum
menii belirleme, yemek c¢esidi se¢imi gibi unsurlarda konuklarmm muhtemel

tercihlerinin 6n planda oldugu durumunu ortaya koymaktadir.

Tablo 4.10: Arastirmaya Katilanlarin Kullandiklar1 Baharat Se¢iminde Etkili Olan Konuklarin

Ozellikleri
Konuklarm Ozellikleri Frekans Yiizde (%)
Milliyetleri 42 13,5
Inanglar 37 11,9
Menii tercihleri 124 39,7
Yasadiklar1 bolge 55 17,6
Yas gruplari 54 17,3
Toplam 224 100, 0

Ascilara baharat kullanimlarinda konuklarm hangi 6zellikleri dikkate aldiklar1
soruldugunda; menii tercihi cevabinin %39,7 oramiyla en yiiksek cevap oldugu
goriilmektedir (Tablo 4.10). Diger cevaplarin ylizdeliklerinin birbirine olan yakinlig:

ayn1 diizeyde onem tasidiklar1 seklinde yorumlanabilir.
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Tablo 4.11: Arastirmaya Katilanlarin Baharat Kullanim Miktarini Belirlemede Etkili Olan Unsurlar

Baharat Kullamm Miktarim Belirlemede Etkili Olan Unsurlar  Frekans Yiizde (%)

Konuklarm yas1 59 17,5
Saglik durumu 120 35,5
Mevsim 56 16,6
Yemegin Cesidi 103 30,5
Toplam 338 100, 0

Baharat kullanim miktarmi belirlemede etkili olan unsurlar incelendiginde;
%35,5’lik oranla konuklarin saglhik durumunun g6z Oniinde bulundurularak
kullanildig1 sonucu ortaya ¢ikmaktadir (Tablo 4.11). Ardindan yemegin ¢esidinin de
miktar1 etkiledigi degerlendirilirken mevsim ve konuklarin yasinin tercihe etkisinin
daha az oldugu goriilmektedir. Bu durum mutfak departmaninda ¢alisan iscilerin
miisteri hassasiyetini goz Oniine aldigi seklinde yorumlanabilir. Ayrica miktar

belirlemede yemegin ¢esidinin de hayli onemsendigi goriilmektedir.
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Tablo 4.12: Arastirmaya Katilanlarin Baharatlara iliskin Degerlendirmelerinin Frekans, Yiizde,
Aritmetik Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

iFADELER

Hi¢c Katilmiyorum

Katilmiyorum

Ne katihyorum Ne Katilmiyorum|

Katiliyorum

Tamamen Katiliyorum

%

%

%

%

%

S.S.

Baharatlarin yemeklere
lezzet kattigini
diisiiniiyorum.

10

4,5

16

7,1

13

5,8

33

14,7

152

67,9

4,34

1,145

Baharatlarin yemeklere
gorsellik kattigimi
diigiiniiyorum.

12

54

16

7,1

46

20,5

52

23,2

98

43,8

3,93

1,188

Baharat kullaniminin
saglik acisindan faydali

oldugunu diisiiniiyorum.

3,1

21

9,4

36

69

30,8

91

40,6

3,96

1,108

Baharatlarin yemeklere
hos bir aroma verdigine
inaniyorum.

0,9

3,6

25

60

26,8

129

57,6

4,37

,883

Baharat kullanim
tercihlerimde

aliskanliklarim etkilidir.

2,7

19

8,5

55

24,6

67

29.9

77

34,4

3,85

1,073

Kamuoyunda popiiler
baharatlarin
kullanima,talebi arttirir.

22

9,8

18

8,0

43

19,2

50

22,3

91

40,6

3,76

1,324

Arastirmaya katilanlarm baharatlarin kullanimi ile ilgili sorulara verdikleri

cevaplar incelendiginde elde edilen frekans, yiizde ve aritmetik ortalama degerleri

yer almaktadir (Tablo 4.12). Ortalamalar dikkate alindiginda en yiiksek ortalama

“Baharatlarin yemeklere hos bir aroma verdigine inaniyorum” (x=4, 37) ifadesine

iliskin oldugu goriilmektedir. Hemen ardindan ise “Baharatlarin yemeklere lezzet

kattigini disiinliyorum” (x=4, 34) ifadesi gelmektedir. Buradan mutfakta calisanlarin

baharatlarin yemeklere hem aroma hem de lezzet kattig1 konusunda kuvvetli bir fikre

sahip olduklar1 seklinde degerlendirilebilir. En diisiikk katilim ise “Kamuoyunda
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popiiler baharatlarin kullanimi, talebi artirr” (x=3, 76) ifadesine yonelik oldugu

goriilmektedir. Mutfak calisanlarin baharat kullaniminda kamuoyundaki popiiler

baharatlarin kullanilmasmin diger ifadelere nazaran daha az dikkate aldiklar1

goriilmektedir.

Tablo 4.13: Arastirmaya Katilanlarm Cinsiyetleri {le Baharatlar1 Muhafaza EderkenTercih Ettikleri
Ambalaj Tiiriine Gore Dagilimi

Arastirmaya Ambalaj Tiirleri
Kat.llafllar.ln Cam Kagit Naylon Plastik Polikarbon Toplam
Cinsiyeti Kavanoz Torba Torba Torba Kutu
34 6 5 9 8 62
Kadm
54,8% 9,7% 8,1% 14,5% 12,9%  100,0%
108 5 12 9 28 162
Erkek
66,7% 3,1% 7,4% 5,6% 17,3%  100,0%
142 11 17 18 36 224
Toplam
63,4% 4,9% 7,6% 8,0% 16,1%  100,0%

Baharat muhafazasinda tercih edilen ambalaj tiirii incelendiginde hem kadin

hem erkek katilimcilarin biiyiik cogunlugunun cam kavanoz tercihinde bulundugu en

az tercih edileninse kagit torba oldugu goriilmektedir (Tablo 4. 13). Ambalaj tiirti

secimlerinde cinsiyet unsurunun dnemli bir etkiye sahip olmadig: goriilmektedir.
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Tablo 4.14: Arastirmaya Katilanlarin Yag Gruplari ile Satin Alinan Baharatlar1 Muhafaza Siirelerine
Gore Dagilimi

Muhafaza Siiresi

Son
Yas Gruplan 1A 3A 6 A Kullamm  Bitene 1°0Plam
y y y Tarihine Kadar
Kadar
11 9 4 23 6 53
17 - 24 yas
20,8% 17,0% 7,5% 43,4% 11,3% 100,0%
18 12 1 22 4 57
25 - 29 yas
31,6% 21,1% 1,8% 38,6% 7,0%  100,0%
10 13 4 21 6 54
30 - 34 yas
18,5% 24,1% 7,4% 38,9% 11,1%  100,0%
7 5 3 9 1 25
35 -39 yas
28,0% 20,0% 12,0% 36,0% 4,0%  100,0%
) 6 7 5 15 2 35
40 yas ve lizeri
17,1% 20,0% 14,3% 42,9% 5,7%  100,0%
52 46 17 90 19 224

Toplam
23,2% 20,5% 7,6% 40,2% 8,5%  100,0%

Baharat muhafaza siirelerinin yas gruplarina gore tercihleri incelendiginde
bliylik c¢ogunlugun son kullannm tarihine kadar kullanmay1 tercih ettikleri
goriilmektedir (Tablo 4.14). Katilimcilarm, son kullanim tarihinin ardindan en fazla 1
aya kadar muhafaza etmelerinin nedeni, baharatlar1 taze bir sekilde kullanmay1 tercih
ettikleri seklinde yorumlanmaktadir. 35 yas ve {istii katilimcilar baharatlar1 bitene
kadar kullanma oranlarinin 34 yas ve alt1 katilimcilara gére daha diisiik oldugu
goriilmektedir. Tecriibeli olarak 6n goriilen grubun son kullanma siiresine daha ¢ok

onem gosterdigi goriilmektedir.
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Tablo 4.15: Arastirmaya Katilanlarm Egitim Durumlari ile Baharat Muhafazasinda Tercih Ettikleri Ambalaj

Tiiriine Goére Dagilimi
Arastirmaya Ambalaj Tiirleri
}?z}tllanlann Cam Kagit Naylon Plastik Polikarbon Toplam
Egitim Durumu Kavanoz Torba  Torba  Torba Kutu
) 22 1 1 0 3 27
[k gretim
81,5% 3,7% 3,7% 0,0% 11,1% 100,0%
) 62 6 11 8 13 100
Ortadgretim
62,0% 6,0% 11,0% 8,0% 13,0% 100,0%
N 37 1 4 3 10 55
Onlisans
67,3% 1,8% 7,3% 5,5% 18,2% 100,0%
21 3 1 7 10 42
Lisans
50,0% 7,1% 2,4% 16,7% 23,8% 100,0%
142 11 17 18 36 224
Toplam

63,4% 4,9% 7,6% 8,0% 16,1%  100,0%

Tablonun genel durumuna bakildiginda ¢ogunlugun cam kavanoz olmasinin
yaninda, katilimcilarin egitim diizeyleri arttikca geleneksel bir tercih olan cam
kavanozun yerine polikarbon kutu kullanim tercihinin artis gosterdigi goriilmektedir
(Tablo 4.15). Egitim diizeyi yiikseldikce tercih edilen ambalaj tiiriiniin ¢esitlilik
kazandig1 goriilmektedir. Bunun en belirgin 06rnegi, ilkogretim seviyesindeki
katilimcilarin tek ambalaj tiiriinii tercihte yogunlagsmasinin yaninda, lisans diizeyinde

egitimli katilimcilarin tiim ambalaj tiirlerini tercih ettikleri gériilmektedir.
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Tablo 4.16: Arastirmaya Katilanlarm Egitim Durumlari ile Satin Alinan Baharatlarm Muhafaza Siirelerine
Gore Dagilimi

Muhafaza Siireleri

Arastirmaya Son
Katllal;llarm Egitim A 1A 6 A Kullamm  Bitene Toplam
urumu y y Y Tarihine Kadar
Kadar
. ) 10 3 3 10 1 27
[k gretim
37,0% 11,1% 11,1% 37,0% 3,7%  100,0%
) 20 21 11 38 10 100
Ortadgretim
20,0% 21,0% 11,0% 38,0% 10,0% 100,0%
. 16 9 2 25 3 55
Onlisans
29,1% 16,4%  3,6% 45,5% 5,5%  100,0%
i 6 13 1 17 5 42
Lisans
14,3% 31,0% 2,4% 40,5% 11,9% 100,0%
52 46 17 90 19 224
Toplam
23,2%  20,5%  7,6% 40,2% 8,5%  100,0%

Katilimcilarin egitim diizeyleri farketmeksizin, baharat muhafaza siiresinde

yogun olarak son kullanim tarihi secenegini tercih ettikleri goriilmektedir (Tablo 4.

16). Uriinler i¢in uygun kullanim siirelerinin yasal olarak belirlenen son kullanim

tarthlerine degin kullanilmasi bilgisi, her tiirden egitim diizeyine sahip as¢ilarin

mesleki bilgilerinde yer aldig1 goriilmektedir.
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Tablo 4.17: Arastirmaya Katilanlarin Yiyecek-Igecek Egitimi Alma Durumu ve Baharat Muhafazasinda
Tercih Edilen Ambalaj Tiiriine G6re Dagilimi

Yiyecek-Icecek Ambalaj Tiirii

Egitimi Alan Cam Kagit  Naylon Plastik Polikarbon Toplam
Katihmcilar

Kavanoz Torba Torba Torba Kutu
72 2 6 11 27 118
Evet
61,0% 1,7% 5,1% 9,3% 22.9% 100,0%
70 9 11 7 9 106
Hayir
66,0% 8,5% 10,4% 6,6% 8,5% 100,0%
142 11 17 18 36 224
Toplam

63,4% 4,9% 7,6% 8,0% 16,1%  100,0%

Tabloda yer alan ifadeler, yiyecek- icecek iizerine egitim alan veya almayan
katilimecilarin  baharat muhafazalarinda hangi tir ambalaji tercih ettiklerini
gostermektedir (Tablo 4.17). Yiyecek- igecek egitimi alan ve almayan katilimcilarin
bliylik c¢ogunlugu saklama ambalaji olarak cam kavanozu tercih ettiklerini
belirtmistir. Bu durum, alan egitimi olmaksizin en saglikli muhafaza tiiriiniin cam

iirtinlerde oldugu bilincinin insanlarda var oldugunu gostermektedir.

Tablo 4.18: Arastirmaya Katilanlarin Yiyecek-Igecek Egitimi Alma Durumu ve Baharat Muhafaza
Siiresine Gore Dagilimi

Muhafaza Siiresi

Yiyecek-Icecek Son
Egitimi Alan Kullanim Bitene Toplam
Katihmecilar 1 Ay 3 Ay 6 Ay Tarihine Kadar
Kadar
22 26 6 55 9 118
Evet
18,6% 22,0% 5,1% 46,6% 7,6% 100,0%
30 20 11 35 10 106
Hayir
28.3% 18,9% 10,4% 33,0% 9,4% 100,0%
52 46 17 90 19 224
Toplam

23,2%  20,5%  7,6% 40,2% 8,5%  100,0%
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Katilimcilarin yiyecek- icecek egitimi alma durumlarina gore baharatlar:
muhafaza durumu incelendiginde cevaplarin tiim stireler i¢in birbirine yakm oldugu
sonucu goriilmektedir (Tablo 4.18). En yiiksek oranla tercih edilen son kullanma
tarithine kadar seceneginin ardindan ilk bir ay i¢inde tiikketim segenegi tercih
edilmistir. Katilimcilarin  ¢ogunlugunun bu tercihlerde yogunlasmasmin nedeni
olarak da baharatlarin miimkiin oldukca yeni halleriyle tiiketmeyi tercih ettikleri

sonucu ortaya ¢cikmaktadir.

Tablo 4.19: Arastirmaya Katilanlarin Yiyecek-Igecek Egitiminin Alindig1 Yer ile Baharat Muhafazasinda
Tercih Ettikleri Ambalaj Tiirtine G6re Dagilimi

Yiyecek-Icecek Ambalaj Tiirleri

Egitiminin . Cam Kagit Naylon Plastik Polikarbon Toplam
Nereden Alindig1 Kavanoz Torba Torba Torba Kutu
36 0 4 3 13 56
Meslek Lisesi
64,3% 0,0% 7,1% 5,4% 23.2% 100,0%
. ) 14 1 1 4 8 28
Universite
50,0% 3,6% 3,6% 14,3% 28.6% 100,0%
15 1 1 3 5 25
Mesleki Kurs
60,0% 4,0% 4,0% 12,0% 20,0% 100,0%
. L 7 0 0 1 1 9
Isbas1 Egitimi
77,8% 0,0% 0,0% 11,1% 11,1% 100,0%
72 2 6 11 27 118
Toplam

61,0% 1,7% 5,1% 9,3% 22,9%  100,0%

Yiyecek- icecek alaninda egitim almis katilimcilarin baharat muhafazasinda
hangi tiir ambalaj1 tercih ettikleri soruldugunda %61’inin cam kavanozu tercih ettigi
goriilmektedir (Tablo 4.19). Polikarbon kutularin %22’lik oranla cam kavanozlar1
takip ettigini ifade eden tabloda, egitim diizeyleri farkli olan katilimcilarin gerek
geleneksel gerek profesyonel olarak edindigi bilgi birikiminin neticesinde tercihlerin

ayn1 dogrultuda oldugu sonucu ortaya ¢ikmaktadir.
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Tablo 4.20: Arastirmaya Katilanlarin Yiyecek-Igecek Egitiminin Alindig1 Yer ile Baharat

Muhafazasinda Tercih Ettikleri Siireye Gore Dagilimi

Muhafaza Siiresi

Yiyecek-Icecek

Son
Egitiminin Nereden . Toplam
N Kullanim Bitene
Almdiga 1 Ay 3 Ay 6 Ay Tarihine  Kadar
Kadar
o 8 12 2 31 3 56
Meslek Lisesi
14,3% 21,4%  3,6% 55,4% 5,4% 100,0%
. ) 6 4 1 15 2 28
Universite
21.4% 143% 3,6% 53,6% 7,1% 100,0%
4 9 3 6 3 25
Mesleki Kurs
16,0% 36,0% 12,0% 24.,0% 12,0% 100,0%
. 4 1 0 3 1 9
Isbas1 Egitimi
44.4% 11,1% 0,0% 33,3% 11,1% 100,0%
22 26 6 55 9 118
Toplam
18,6% 22,0% 5,1% 46,6% 7,6% 100,0%

Bu tabloda yiyecek- icecek egitimi alan katilimcilarin baharat muhafaza

stirelerine bakildiginda, meslek lisesi ve liniversite egitimine sahip katilimcilarin son

kullanma tarihini tercih etme oranmnim yiiksek oldugu goriilmektedir (Tablo 4.20).

Sektor egitimi almig diger katilimcilarin tercihleri farkl seceneklere dagilmaktadir.
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Tablo 4.21: Arastirmaya Katilanlarin Calisma Siireleri ile Baharat Muhafazasinda Tercih Ettikleri
Ambalaj Tiiriine Gore Dagilimi

Ambalaj Tiirleri

Mutfakta

Calisma Siiresi Cam Kagit  Naylon Plastik Polikarbon Toplam
Kavanoz Torba Torba Torba Kutu
47 3 5 10 11 76
-5y
61,8% 3,9% 6,6% 13,2% 14,5% 100,0%
39 5 4 3 7 58
6-10yil
67,2% 8,6% 6,9% 5.2% 12,1% 100,0%
15 1 5 2 8 31
11-15yl
48.4% 3.2% 16,1% 6,5% 25,8% 100,0%
18 0 1 2 4 25
16 -20 y1l
72,0% 0,0% 4,0% 8,0% 16,0% 100,0%
23 2 2 1 6 34
21 w1l ve fazlasi
67,6% 5,9% 5,9% 2,9% 17,6% 100,0%
142 11 17 18 36 224

Toplam
63,4% 4,9% 7,6% 8,0% 16,1%  100,0%

Katilimcilarin mutfak sektdr deneyim siireleri ve baharatlar1 muhafazada
tercih ettikleri ambalaj tiirli arasindaki iligki arastirildiginda, deneyim siireleri
arttikca plastik torba kullanimmin azaldigi goriilmektedir (Tablo 4.21). Zamanla
baharatlarin plastik torbalar igerisinde muhafazanin koku ve lezzeti olumsuz olarak

etkiledigini deneyimleyip bu tercihi azalttiklar1 ortaya ¢ikmaktadir.
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Tablo 4.22: Arastirmaya Katilanlarin Caligma Siireleri ile Baharat Muhafazasinda Tercih Ettikleri

Muhafaza Siiresine Gére Dagilimi

Muhafaza Siiresi

Mutfakta Son Toplam
Cahsma Siiresi Kullanim  Bitene
1 Ay 3 Ay 6 Ay Tarihine Kadar
Kadar
16 20 4 30 6 76
-5yl
21,1% 26,3% 5,3% 39,5% 7,9% 100,0%
18 10 3 22 5 58
6-10yil
31,0% 17,2% 5,2% 37,9% 8,6% 100,0%
7 5 3 11 5 31
11-15yl
22,6% 16,1% 9,7% 35,5% 16,1%  100,0%
5 5 3 10 2 25
16 -20 y1l
20,0% 20,0% 12,0% 40,0% 8,0% 100,0%
6 6 4 17 1 34
21 w1l ve fazlasi
17,6% 17,6% 11,8% 50,0% 2,9% 100,0%
52 46 17 90 19 224
Toplam
23,2% 20,5% 7,6% 40,2% 8,5% 100,0%

Katilimcilarin sektérde c¢alisma siireleri ve baharat muhafaza siireleri

tercihleri degerlendirildiginde; Meslekte ¢alisma siireleri arttikga son kullanma tarihi

secenegini daha az tercih ettikleri goriilmiistiir (Tablo 2.22). Meslek hayatlarinin 1-5

yilt arasinda bulunan katilimcilarin ise baharatlar1 son kullanma tarihine kadar

kullanmay1 tercih ettikleri goriilmektedir. Bu durum, yeni nesil ascilarmm son

kullanma tarihine verdigi 6nemin daha fazla oldugunu gostermektedir.
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Tablo 4.23: Aragtrmaya Katilanlarm Mutfaktaki Pozisyonlari ile Baharat Muhafazasinda Tercih Ettikleri Ambalaj

Tiiriine Gore Dagilimu
Arastirmaya Ambalaj Tiirleri
Katilanlarin Tool
Mutfaktaki Cam Kagit Naylon Plastik Polikarbon ' °P'am
Pozisyonu Kavanoz Torba Torba Torba Kutu
13 0 1 0 4 18
Ascibasi
72,2%  0,0% 5,6% 0,0% 22,2%  100,0%
22 2 1 3 5 33
Ascibast Yardimcisi
66,7%  6,1% 3,0% 9,1% 15,2%  100,0%
74 4 7 7 20 112
Asci
66,1%  3,6% 6,3% 6,3% 17,9%  100,0%
33 5 8 8 7 61
Kalfa
54,1%  8,2% 13,1%  13,1% 11,5%  100,0%
142 11 17 18 36 224
Toplam
63,4%  4,9% 7,6% 8,0% 16,1%  100,0%

Mutfak pozisyonlarina goére muhafazada tercih

edilen ambalaj

degerlendirildiginde mutfak personelinin tiimiiniin cam kavanoz

turt

tercihinde

yogunlastigr sonucu ortaya ¢ikmaktadir (Tablo 4.23). Bu durum farkli gérev ve

sorumluluklara sahip mutfak calisanlarin cam {riinlerin saghk ve giivenirliligine

inanglarinin oldugu sonucunu ortaya ¢ikmaktadir.
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Tablo 4.24: Arastirmaya Katilanlarin Mutfaktaki Pozisyonu ile Baharat Muhafazasinda Tercih

Ettikleri Siirelere Gore Dagilimi

Muhafaza Siireleri

Arastirmaya Son
katllanijll’lfl Mutfaktaki A 1A 6 A Kullamm  Bitene Toplam
ozisyonu y y Y Tarihine Kadar
Kadar
3 2 2 11 0 18
Ascibasi
16,7% 11,1% 11,1%  61,1% 0,0%  100,0%
12 8 2 9 2 33
Ascibast Yardimcisi
36,4% 24,2% 6,1% 27,3% 6,1%  100,0%
24 20 11 45 12 112
Asci
21,4% 17,9% 9,8% 40,2% 10,7%  100,0%
13 16 2 25 5 61
Kalfa
21,3% 26,2% 3,3% 41,0% 8,2%  100,0%
52 46 17 90 19 224
Toplam
23,2% 20,5% 7,6% 40,2% 8,5%  100,0%

Mutfakta farkl pozisyonlarda ¢alisan ascilarin baharatlari1 kullanim siireleri

arastirildiginda asg¢ibasilarin %61 inin son kullanim tarihlerini tercih ettikleri sonucu

ortaya ¢cikmaktadir (Tablo 4.24). Mutfakta iiretim asamasinda fiili olarak daha aktif

olan ascibast yardimcilarinin, asgilarin ve kalfalarin tercihlerinin son kullanim

tarihini daha fazla tercih ettigi goriilmektedir. Bu durum aktif yemek {ireten as¢ilarin

baharat kullaniminda ilk ay ve son kullanma tarihini tercih ettikleri anlamina

gelmektedir.
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Tablo 4.25: Arastirmaya Katilanlarm Mutfaktaki Boliimii ile Baharat Muhafazasinda Tercih Ettikleri Ambalaj

Tiirtine Gére Dagilinu
Arastirmaya Ambalaj Tiirleri
M Iﬁal:llan,lall"[ . Cam Kagit Naylon Plastik Polikarbon Toplam
utfaktaki Boliimii Kavanoz Torba Torba Torba Kutu
67 3 6 7 12 95
Sicak Mutfak
70,5% 3.2% 6.,3% 7,4% 12,6% 100,0%
28 4 4 6 12 54
Soguk Mutfak
51,9% 7,4% 7,4% 11,1% 22.2% 100,0%
20 2 3 5 7 37
Pastane
54,1% 5,4% 8,1% 13,5% 18,9% 100,0%
14 2 3 0 1 20
Personel Yemekhanesi
70,0% 10,0% 15,0% 0,0% 5,0% 100,0%
) 13 0 1 0 4 18
Hepsi
72,2% 0,0% 5,6% 0,0% 22.2% 100,0%
142 11 17 18 36 224
Toplam
63,4% 4,9% 7,6% 8,0% 16,1% 100,0%

Mutfak boliimleri ile baharat muhafaza ambalajlar1 tercihleri incelendiginde

tim boliimlerde biliylikk c¢ofunlugun cam kavanoz kullanmay1 tercih ettikleri

goriilmektedir (Tablo 4.25). Bu durum bdliimler arasi ambalaj tiiriiniin farklilik

yaratmadigi her bolimde agirlikli olarak cam saklama {iriinleri kullandigi

goriilmektedir.
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Tablo 4.26: Arastirmaya Katilanlarin Mutfaktaki Boliimii ile Baharat Muhafazasinda Tercih Ettikleri
Muhafaza Siirelerine Gére Dagilimi

Muhafaza Siiresi

Arastirmaya Katilanlarin Son Tool
Mutfaktaki Boliimii 1A 3A 6 A Kullanim Bitene opfam
y y Tarihine Kadar
Kadar
24 19 8 38 6 95
Sicak Mutfak
25,3% 20,0% 8,4% 40,0% 6.,3% 100,0%
12 13 3 22 4 54
Soguk Mutfak
22.2% 24,1% 5,6% 40,7% 7,4% 100,0%
8 8 3 13 5 37
Pastane
21,6% 21,6% 8,1% 35,1% 13,5% 100,0%
5 4 1 6 4 20
Personel Yemekhanesi
25,0% 20,0% 5,0% 30,0% 20,0% 100,0%
) 3 2 2 11 0 18
Hepsi
16,7% 11,1% 11,1% 61,1% 0,0% 100,0%
52 46 17 90 19 224
Toplam

23,2% 20,5% 7,6%  40,2% 8,5%  100,0%

Katilimcilarin  bulunduklari mutfak bdliimlerine gore baharat muhafaza
stireleri incelendiginde sicak mutfak personellerinin ilk bir ay veya son kullanma
siirelerine gore baharatlar1 muhafaza ettikleri goriilmektedir (Tablo 4.26). Bu sicak
mutfak icerisinde baharatlarin tazeliginden emin bir sekilde kullanilmak istendigi
durumu ortaya ¢ikarmaktadir. Katilimeilarin biitiinii incelendiginde baharatlar1 bitene
kadar kullanma durumunu tercih etmedikleri, daha cok taze ve yemeye uygun

halleriyle tercih ettikleri goriilmektedir.
4.2. Tartisma

Bu boliimde, yapilan c¢aligma sonucu ortaya ¢ikan bulgulari, diger ilgili

calismalarla karsilastirip yorumlama yapilacaktir.
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Bulgular incelendiginde, katilimcilarin %73 iiniin erkek, %27’sinin kadin
oldugu goriilmektedir. Yaldiz ve Kiling, (2010) yaptiklar1 caligmada katilimci

cinsiyet oranini1 %82.3 kadin, %17,7’sini erkeklerin olusturdugunu ortaya koymustur.

Arastirmada katilimcilarin, baharatlar1 ne kadar siire muhafaza ettiklerine
iligkin soruya verdikleri cevabin, %40,2 oraniyla son tiiketim tarihine kadar oldugu
goriilmektedir. Demir¢ivi ve Altas (2016)’1in yaptig1r arastirmada ise, iiniversite
egitim alan Ogrencilerin baharat tiiketimi ve bilgi diizeyini dlgmeye yoOnelik
calismalarinda baharatlar1 muhafaza siirelerinde tercih ettikleri siireye verdikleri
cevabin, ilk Gi¢ ay oldugu goriilmiistiir. Kilichan ve Calhan (2015)’nin Kayseride
yaptiklar1 arastirmada ise katilimcilarin ¢ogunlugunun son tiiketim tarihine dikkat
etmeksizin baharatlar1 bitene kadar kullandigi ortaya ¢ikmistir. Bu durum egitim
diizeyi yiiksek olsa dahi aktif olarak sektorel deneyimi olmayan bireylerin baharat

tiiketimine dair dogru bilgilere ulasamadig1 sonucunu ortaya ¢ikarmaktadir.

Ankara ilindeki bes yildizli otelde ¢alisan ascilarmin en ¢ok kullandiklari
baharatlar, karabiber, tuz, pulbiber, kekik ve nane baharatlarinin oldugu
goriilmektedir. Yaldiz ve Kiling (2010)’in Rize ili kentsel alaninda yerel halk ile
yaptig1 ¢alismada sik kullanilan baharatlar arasinda karabiber, pulbiber, nane ve
kekigin yer aldigi goriilmektedir. Bu durum, bolgesel ve katilimct kriterleri
farketmeksizin Tiirkiye genelinde en sik kullanilan baharatlar listesinin basinda
karabiber, pulbiber, nane oldugu goriilmektedir. Geleneksel bir baharat tiiketimi
oldugu sonucunu gosteren bu veriler Tiirkiye’de belli basl bahratlarin yogun olarak

kullanilma durumunu a¢iklamaktadir.

Calisma sonucunda ortaya ¢ikan bulgular incelendiginde, katilimcilarin
cinsiyet yogunlugu erkeklerde goriiliirken, kadmn as¢1 oranin %27 oraninda oldugu
goriilmektedir. Yaldiz ve Kiling, (2010) yaptiklar1 c¢alismada katilimci cinsiyet

oranini %82.3 kadin, %17, 7’sini erkeklerin olusturdugunu ortaya koymustur.

Arastirmada katilimcilarin, baharatlar1 ne kadar siire muhafaza ettiklerine
iligkin soruya verdikleri cevabin, %40, 2 oraniyla son tiiketim tarihine kadar oldugu

goriilmektedir. Demirgivi ve Altas (2016)’m yaptig1 arastirmada ise, liniversite
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egitim alan Ogrencilerin baharat tiiketimi ve bilgi diizeyini Olgmeye yonelik
calismalarinda baharatlar1 muhafaza siirelerinde tercih ettikleri siireye verdikleri
cevabin, ilk ti¢ ay oldugu goriilmiistiir. Kilichan ve Calhan (2015)’nin Kayserili
vatandaslar ile yaptiklar1 arastirma ¢alismasinda ise katilimcilarin ¢ogunlugunun son
tiketim tarithine dikkat etmeksizin baharatlar1 bitene kadar kullandig1 ortaya
ctkmistir. Bu durum egitim diizeyi yiiksek olsa dahi aktif olarak sektorel deneyimi
olmayan bireylerin baharat tiiketimine dair dogru bilgilere ulasamadig1r sonucunu

ortaya ¢ikarmaktadir.

Arastirma sonucunda Ankara ilindeki bes yildiz otel asg¢ilarinin en ¢ok
kullandiklar1 baharatlar, karabiber, tuz, pulbiber, kekik ve nane gibi baharatlarin
oldugu goriilmektedir. Yaldiz ve Kiling (2010)’ 1 Rize ili kentsel alaninda yerel halk
ile yaptig1 calismada sik kullanilan baharatlar boliimiinde karabiber, pulbiber, nane
ve kekigin yer aldigi goriilmektedir. Bu durum, bolgesel ve katilimci kriterleri
farketmeksizin Tiirkiye genelinde en sik kullanilan baharatlar listesinin basinda
karabiber, pulbiber ve nane oldugunu gostermektedir. Geleneksel baharat tiiketiminin
yaygin oldugu sonucunu gosteren bu veriler, belli basl baharatlarin yogun olarak

kullanilma durumunu a¢iklamaktadir.

Yapilan c¢alismada katilimcilarin baharat alirken dikkat ettikleri unsurlar
incelendiginde tazelik, renk, tat ve baharatin markasinin tercihlerde etkin oldugu
sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Demircivi ve Altas (2019)’m yapmis oldugu c¢aligma
sonucunda da ayni unsurlarin 6nem gosterdigi tespit edilmistir. Firat ve digerleri
(2018)’nin kadinlara yonelik arastrmasinda baharatin “lezzet arttirmak™ ve “istah

acmak” gibi kullanim amaglarinin {ist siralarda yer aldig1 gortiilmektedir.

Arastirmada, sektore dair bir mesleki egitim alip almama durumu ile baharat
muhafaza siiresinin iliskisi incelendiginde, son tiiketim tarihi her iki grup i¢in de en
cok tercih edilen secenek olarak ortaya ¢ikmaktadir. Yaldiz ve Kiling (2010)’1n Rize
ili yerel halkina uyguladig1 calismada baharat satin almada en cok tercih edilen
siirenin ilk bir ay oldugu belirlenmistir. Bu durum egitim ve kiiltiir gibi unsurlarin

tercihleri etkiledigini ortaya koymaktadir.
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Katilimcilarin cinsiyetlerine goére baharat muhafazasma en ¢ok hangi ambalaj
tiirliniin kullandiklarina iliskin soruda kalimeilarin verdigi cevaplar, kadin ve erkek
tiim katilimcilar tarafindan cam kavanoz kullanimmin daha yogun tercih edildigini
gosterirken en az kagit torba kullaniminin tercih edildigi goriilmektedir. Ayrica
Sayili ve digerleri (2018), ambalaj tiirli tercihinde gelir diizeyinin etkisinin etkili
oldugu sonucunu ortaya koymustur. Gelir diizeyi arttikga naylon torba kullaniminin

azaldig1, cam kavanoz kullaniminin arttig1 goriilmektedir.

Ankete gore katilimcilarin “Baharatlarin yemeklere hos bir aroma verdigine
inantyorum” ifadesini belirttigi ortaya cikmustir. Frat ve digerleri (2018)’nin
arastirmasinda en c¢ok tercih edilen cevabin hos bir aroma veriyor olmasinin
baharatlar1 tercihlerinde oncelik oldugunu ifade etmistir. Kilichan ve Calhan
(2015)’m 1se benzer bir soruda aldigi1 cevabin ¢ogunlukla lezzet vermesi sebebi ile

oldugu ortaya ¢iktig1 goriilmektedir.

Calisma sonucunda cinsiyete gore baharat muhafazasinda tercih edilen
ambalaj tlirliniin hem kadinlar i¢in hem erkekler i¢in cam kavanoz tercihinin yogun
olarak belirtildigi goriilmektedir. Bu durum cinsiyetin ambalaj tiirii tercihinde bir
farkliliga neden olmadigi sonucunu ortaya koymaktadir. Ayrica Sayili ve digeleri
(2018), ambalaj tiirii tercihinde gelir diizeyinin etkisinin oldugu sonucunu ortaya
koymustur. Gelir diizeyi arttik¢a naylon torba kullanimmin azaldigi, cam kavanoz

kullaniminin arttig1 goériilmektedir.

Arastirmada katilimcilarin baharat kullanim tercihlerinde konuklara dair
ozelliklerin hangisinin daha c¢ok etkin oldugu sorusuna verilen cevapta meni
tercihlerinin etkili oldugu sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Kilichan ve Calhan (2015)
calismalarinda ise baharat kullaniminin belirleyici unsurlarinin ailevi beslenme sekli

ve bir arada yaganilan insanlarm etkileri oldugunu bildirmistir.

Aragtirma sonucunda ortaya c¢ikan baharat kullanim miktarimi belirleyen
faktorlere verilen yanitlar degerlendirildiginde, otellerde ¢alisan as¢ilarin, otele gelen
konuklarin saglik durumlarmi g6z Onilinde bulundurarak baharat kullanim

miktarlarmna dikkat ettikleri belirlenmistir. Kilichan ve Calhan’nin (2015) yiiriittigi
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calismada, katilimcilarin aileden gelen aligkanlik neticesinde baharat kullanim
tercihlerinin sekillendigi goriilmektedir. Sayili ve digerleri (2006) ‘da yaptiklari
calismada ise baharat kullanimi ve satin alinmasi gibi unsurda etkili faktoriin gelir
diizeyi oldugu ortaya c¢ikmistir. Bu durum birbirinden farkli degerlendirme

kistaslariin kullanim miktarlar1 etkiledigi durumunu ortaya koymaktadir.
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SONUC VE ONERILER

Baharat kullanimi insanlik tarihinin ilk zamanlarindan giiniimiize kadar
hemen her toplum i¢in birbirinden farkl amaclarla kullanilmistir. Baharatlar bazen
dini ritiiellerde bir arag, bazen tip diinyasinda ilag mahiyetinde, bazen lezzet, bazen
gorsellik, kimi zamanda aromasi nedeniyle tercih edilmistir. Otel isletmelerinde
calisan asg¢ilarin baharat kullanim aliskanliklarini belirlemek, profesyonel anlamda
iirlin tiiketimleri, saglhikli yasam ve gastronomik ag¢idan en uygun tercihlerin yapilip
yapilmadigini tespit edilmesi agisindan 6nem arz etmektedir. Bu hedef dogrultusunda

yapilan ¢alisma sonucu su sekilde belirlenmistir

Calismada, asc¢ilarn en c¢ok kullandiklar1 baharatlar1 belirlemek {izerine
sorulan soruya, biiyiik ¢ogunluk karabiber, tuz, pulbiber ve kekik cevabini vermistir.
Bu cevaplar Tiirk damak tadina uygun olan lezzetlerin yogun sekilde otel
mutfaklarinda da iiretildigi seklinde yorumlanabilir. Mahlep, karanfil damla sakizi
gibi baharatlarin ise katilimcilarin diisiik bir orami tarafindan tercih edildigi
goriilmiistiir. Az tercih edilen bu baharatlarin keskin bir tada sahip olmasi ve
kullanim alanmin dar olmasi sebebiyle daha az tercih edildigi diisiiniilmektedir. Taze
baharat tiiketiminde; kekik, nane, biberiye ve maydanoz ortaya c¢ikmaktadir. Bu
baharat cesitlerinden maydanozun nerdeyse her yemekte ve salatada kullanildig:
disiiniildiigiinde beklenen sonuca ulasildig: distiniilebilir. Kekik, nane ve biberiye
ise et marinasyonu ve salatalarda yogun olarak kullanilan taze baharat cesitleri
arasinda gosterilebilir. Kuru baharat tiikketiminde ise pulbiber, kekik ve nane gibi
baharatlarin daha fazla tercih edildigi saptanmistir. Bu baharatlarin tamami Tiirk

yemek kiiltliriinde kullanilan baharatlar arasindadir.

Aragtirmaya katilanlarmm baharat muhafazasinda tercih ettikleri ambalaj tiiriine
iliskin soruya, arastirmaya katilan ascilarin en fazla tercih ettigi ambalaj ¢esidi sirasiyla
cam kavanoz ve polikarbon olarak bildirilmistir. Saglik acisindan daha az risk tagimasi
sebebiyle cam iiriinlerinin tercih edilmesi beklenen bir sonu¢ olarak goriilmektedir.
Polikarbon tercihinin ise bu malzemeden iiretilen lriinlerin kirilmaya karsi dayanikli

olmas1 ve uzun zaman kullanilabilmesi 6zelliginden kaynaklandig1 tahmin edilmektedir.
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Arastirmaya katilanlarin satin alman baharatlarin ne kadar siire muhafaza
ettikleri sorusuna %90’dan fazlas1 1-3 ay ve son tiiketim tarihine kadar cevabini
vermistir bu durum Otelde ¢alisan isletmelerin baharat muhafaza siiresi konusunda

bilgili olduklarini gdstermistir.

Arastirmaya katilanlarin baharat satm alirken dikkat ettikleri noktalara
verdikleri cevaplar incelendiginde, ozellikle tazelik, renk, koku ve marka gibi
unsurlarin baharat se¢ciminde en 6nemli konu oldugu belirlenmistir. Ayrica en az
dikkat edilen noktanin baharat fiyat: olmasi, hesapl iiriinden ziyade kaliteli {iriin
kullaniminin tercih edildigi seklinde yorumlanabilir. Katilimcilarin fiyat unsurunu
secimlerinin diisiik bir orana sahip olusu, dnceliklerinin yemekte kullanilan baharatin
kalitesi oldugu seklinde degerlendirilebilir. Baharatlar1 ayirt etme konusunda

beklenen sekilde koku, tat ve renk unsurlarmin siklikla tercih ettigi goriilmiistiir.

Arastirmaya katilanlara baharat kullaniminda isletmeye gelen konuklarin
etkisi olup olmadig1 soruldugunda; yaridan fazlasi konuklarin tercihinin etkili
oldugunu bildirmistir. Bu durum isletmelerin miisteri odakli c¢alistigi seklinde
yorumlanabilir. Ascilarm baharat kullanim miktarlarini belirlemede etkili unsurlarin
biiylik cogunlugunu, yemegin ¢esidi ve konugun saglik durumunun belirledigi ortaya

cikmaktadir.

Arastirmaya katilanlara uygulanan anket formunda yer alan baharatlara
iligkin genel ifadelerin bulundugu kisimda verilen cevaplar incelendiginde,
climlelerin olumlu ifadeler barindirmasi nedeni ile verilen cevaplarinin oranlarmin
birbirine yakin oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte “Baharatlarin yemeklere hos
bir aroma verdigi diisiinliyorum.” cevabinin ¢ogunlukta oldugu goriilmektedir. Bu
cevaba yakin bir oran ise ‘“Baharatlarin yemeklere lezzet kattigina diistinliyorum”

ifadesinde goriilmektedir.

Arastirmaya katilanlarin cinsiyet ve baharat muhafazasinda tercih ettikleri
ambalaj tiirli arasmnda iliski incelendiginde, erkek katilimcilarin cam kavanoz
tercihlerinin daha yogun oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte polikarbon kutu

kullannminin da erkek katilimcilar tarafindan daha ¢ok tercih edildigi belirlenmistir.
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Arastirmaya katilanlarin baharat muhafaza siireleri tercihleri ile egitim
diizeylerine 1iliskin sonuglar incelendiginde, egitim diizeyi farketmeksizin
cogunlugun son tiiketim tarihini tercih ettikleri goriilmektedir. Diger tiikketim tiirii
seceneklerinin tercihlerinin orani birbirine yakin degerler tasimakla birlikte diisiik

degerler tasidig1 belirlenmistir.

Yiyecek- icecek egitimi alan ve almayan katilimcilarmn, baharat muhafaza
tercihleri degerlendirildiginde, egitim alan ascilarin almayanlara oranla uygun
tiikketimi tarihi olarak; son kullanma tarihini, sectikleri goriilmektedir. Alinan mesleki

egitimin muhafaza tarihine iliskin olumlu etki yarattig1 goriilmektedir.

Arastirmaya katilnlarin mutfakta calisma siireleri ile muhafaza i¢in tercih
ettikleri ambalaj tiiriiniin iligkisi incelendiginde, deneyimli ascilarin daha az plastik
torba kullanimini tercih ettikleri goriilmektedir. Mutfaktaki pozisyonlar ile baharat
muhafazasinda tercih edilen ambalaj tiirleri incelendiginde, tiim mutfak
pozisyonlarinda tercih edilen ambalaj tiiriiniin cam kavanoz oldugu sonucu ortaya
cikmaktadir. Mutfak pozisyonu ile baharat muhafaza siirelerine iligskin
degerlendirmelerin  sonucunda, tiim katilimcilarin son tiiketim tarihinde
yogunlagsmasinin yaninda %61, 1 oramiyla en ¢ok asgibasi pozisyonundaki
katilimcilarin bu tercihte bulundugu goriilmektedir. Mutfak pozisyonlar: icerisinde
en Ust seviyede bulunan asgibasilarin “bitene kadar” ifadesini tercih etmemeleri,
tazelik ve kullanima uygunluk agisindan mutfak yoneticisinin bilincinin yiiksek

oldugu seklinde yorumlanabilir.

Arastirma katilanlarm bulunduklar1 mutfak boliimleri ile baharat muhafaza
siireleri degerlendirildiginde, mutfagin hangi béliimiinde calistig1 farketmeksizin son

kullanma tarihini tercih ettigi ortaya ¢ikmaktadir.

Baharat kullanim aligkanliklarmin 6lgiilmesine iligkin gerek arastirmanin
bulgularinin degerlendirilmesi gerek yapilan literatiir g¢aliymasinin neticesinde

asagidaki oneriler sunulmustur:

e Baharat tiiketimi, beslenme anlaminda insan i¢in oldukc¢a 6nemli bir yere

sahiptir. Bunun hangi bilingle ve amacla yapildigi saglikli bir yasam i¢in yiiksek
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deger tasimaktadir. Otel isletmelerinde mutfaklarda calisan asgilarin  yemek
hazirlamada kullandiklar1 baharatlar1 tiiketmedeki aliskanliklarinin belirlenmesi hem
bilin¢ diizeyinin belirlenmesinde, hem de insan saglig1 i¢in baharat tiiketimini artirma

konusunda fayda saglayacaktir.

® Yiyecek icecek sektorii icerisinde dogalligin ve sagligin korunmasi biiyiik
onem tasimaktadir. Baharat tiikketiminde de baharatin muhafazasinin sagliga uygun
sekilde yapilmasi, satin alirken dikkat edilecek noktalarin iyi belirlenmesi gibi

unsurlar sektor agisindan fayda 6nem arz etmektedir.

e Anket katilimcilarinin tamaminin otel mutfaklarinda ¢alisan ascilar olmasi
sebebi ile, baharat tiikketim aligkanliklarinin iyilestirilmesi, konuklarin lezzet ve
gorsellik gibi unsurlarda daha ¢ok memnuniyet duymasina ve olumlu diisiincelerini
paylagsmasina sebep olacaktir. Bu nedenle kamu kurum-kuruluslar1 ve {iniversiteler

belirli siirelerde konu ile ilgili egitim vermelidir.

e Baharatlarin ulusal ve uluslar aras1 mutfak kiiltiirlerinde etkin bir unsur
olmasi, yemek {ireticisi asgilar tarafindan daha ¢ok 6nemsenmeli ve konuklarin
begenisini kazanmak adma sik kullanilan baharatlar olarak belirlenen karabiber
pulbiber, nane gibi baharatlarin yaninda daha 6zgiin baharatlar1 tercih etmeleri
gerekmektedir. Ayrica yoresel olarak nitelenebilecek az bilinen Tiirk baharatlarinin

da kullanilmas1 otellerde tesvik edilmelidir.

e Bu arastrma sonucunda elde edilen bilgiler 1518inda yiyecek-icecek
sektoriinlin baharat deneyimleri ve bilgileri tespit edilmistir. Farkli bolgelerde de
akademik ¢alismalarin yapilmasi sonrasi baharata olan ilginin ve baharat hakkindaki

bilginin gelismesini saglayabilir.
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The Green Park Hotel Ankara
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Holiday Inn Ankara - Cukurambar

Bilkent Hotel And Conference Center

Anadolu Hotels Downtown Ankara
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Bera Ankara

Crowne Plaza Ankara
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Grand Ankara
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kbrablt.61.5@gmail.com
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Hig¢ Katilmiyorum  Tamamen Katihyorum
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Baharatlarin yemeklere lezzet kattigini diisiniiyorum. (1) (2) 3) 4 (5)
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