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Bu arastirmada Denizli’ye 6zgii geleneksel gidalardan isli (yamik kokulu)
yogurdun iiretim ve tiiketimi incelenmistir. Nicel ve nitel verilere dayamilarak
yapilan calisjmada genel tarama modeli kullamlmistir. Arastirmanin érneklemi
Denizli il merkezinde yasayan, kolayda ornekleme yontemi ile secilen 366
katihmcidan olusmustur. Denizli halkinin isli (yanik kokulu) yogurda yonelik bakis
acilarini, tutum ve davranislarim belirlemeye yonelik verilerin toplanmasinda nicel
arastirma yontemlerinden anket teknigi kullanilmis ve elde edilen veriler IBM SPSS
Statistics 22.0 paket programi aracihigi ile analiz edilmistir. Analizler i¢in standart
sapma; yiizde degeri ile degiskenler arasindaki iliskiler ise Ki-kare ve Fisher’s Exact
Testi P degerleri ile analiz edilmistir.

Denizli il merkezinde bulunan ve isli (yanik kokulu) yogurt iiretimi yapan
miistahsil isletmelere yonelik verilerin elde edilmesinde ise nitel arastirma
yontemlerinden standart goriisme teknigi kullanilmistir. Goriisme sirasinda
arastirmaci tarafindan hazirlanan soru formu kullanilmistir.

Arastirma sonuclarinin analizinde bagimsiz degisken olarak cinsiyet, yas,
medeni durum ve egitim durumu dikkate alnmistir. Bagimsiz degisken olarak yas
gruplarn dikkate alinarak incelendiginde yas ilerledik¢e yogurt tiiketim sikliginin da
buna paralel olarak artis gosterdigi; medeni durum dikkate alinarak incelendiginde
ise bekar bireylerin daha sik yogurt tiikettikleri anlasilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Yogurt, isli (Yanik Kokulu) Yogurt, Denizli.



ABSTRACT

PRODUCTION AND CONSUMPTION OF SOOTY (BURNT-SCENTED)
STRAINED YOGURT, ONE OF THE TRADITIONAL FOODS SPECIFIC TO
DENIZLI
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Master Thesis
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Adviser of Thesis: Prof. Dr. Nurten CEKAL
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The production and consumption of sooty (burnt-scented) strained yogurt,
one of the traditional foods specific to Denizli, was examined in this study. General
screening model was used in the study based on quantitative and qualitative data.
The sample of the study consisted of 366 participants living in Denizli city center
and they were selected by convenience sampling method. Survey technique, one of
the quantitative research methods, was used to collect data to determine the
perceptions, attitudes and behaviors of Denizli people towards sooty (burnt-scented)
strained yogurt. The data was analyzed using the IBM SPSS Statistics 22.0 package
program. Standard deviation was used for analysis, while relations between the
percentage value and variables were analyzed with Chi-Square and Fisher's Exact
Test P values.

Standard interview technique from qualitative research methods was used in
obtaining data for enterprises that produce sooty (burnt-scented) strained yogurt
located in Denizli province Center. During the interview, the question form
prepared by the researcher was used.

Gender, age, marital status and educational status were taken into account
as independent variables in the analysis of the research results. Considering age
groups as an independent variable, it is understood that the frequency of yogurt
consumption increases as the age increases. When examined by taking into account
the marital status, it is understood that single individuals consume yoghurt more
frequently.

Keywords: Gastronomy, Yoghurt, Soothy (Burnt-Scented) Strained Yoghurt,
Denizli.
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GIRIiS

Fermente siit {irtinleri, ¢ok eski zamanlardan beri diinyanin farkli bolgelerinde
insan diyetinin yasamsal bir parcasini olusturmustur. Insanlar ellerindeki gidanin raf
Omriinii uzatma amaci ile fermantasyon yontemini kullanmislardir. Fermente bir siit
irlinli olan yogurt binlerce yildir Asya, Avrupa ve Orta Dogu'daki halklar tarafindan
kullanilan eski bir besin olarak bilinmektedir (Chandan ve Kilara, 2013: 7). Yogurdun ilk
olarak yaklasik 5.000-10.000 y1l 6nce Neolitik donemde ortaya ¢iktigr diistiniilmektedir.
Buna 6rnek olarak antik ¢aglarda yasamis insanlarin siit saklama ve peynir yapmak i¢in
kullandiklar1 ¢omlekler arkeolojik kazilarda ortaya c¢ikmistir. Kazilarda ortaya ¢ikan
comleklerin yag kalintilar1 incelenmis ve bu sonuca ulagilmistir. Yapilan arastirmalar
sonucunda siit veren hayvanlarin evcillestirilmesinin milattan dnce 8000’11 yillara kadar
uzandig1 anlagilmaktadir. Asya’daki gocebe toplumlarin yerlesik hayata gecmeleri ile
birlikte evcillestirip besin kaynagi olarak kullandiklar: hayvanlar sirasiyla; milattan 6nce
8000’lerde koyun ve keci, milattan 6nce 6000’lerde inek ve milattan dnce 4000’lerde
manda olmustur. Bu hayvanlarin Siimerlerde milattan 6nce 3500°lerde, Hititlerde
milattan 6nce 2500’lerde ve Israilogullarinda milattan 6nce 1100’lerde kullanildig
bilinmektedir. Bir¢ok kaynaga gore ilk yogurdun, goécebe toplumlarin hayvan
derilerinden yapilan tulumlarda saklandig: siitiin dogal olarak ortam sicakliina bagh
olarak pthtilasmast ile olustugu yéniindedir (Ozden, 2008: 128). Yogurt Yunan ve Roma
imparatorlugunda da taninan ve tiiketilen bir gida oldugu i¢in milattan 6nce 800’lerden
beri Akdeniz mutfaginda 6nemli bir rol oynamistir. Yogurt ve fermente siit {iriinlerinin
12. ve 13. yiizy1l Asya’sina bakildiginda Cengiz Han ve ordusu i¢in dneminin biiyiik
oldugu anlagilmaktadir (WEB_1, 2019). Yogurdun ¢ok eski ¢aglardan beri Orta Asya
kavimleri ile Iskitlerin temel tiiketim maddeleri arasinda yer aldig1, Ural Dag etekleri,
Karadeniz ve Hazar Denizi arasinda kalan bolgelerde Tiirkler tarafindan tiiketildigi
bilinmektedir (Megep, 2016: 5).

Yogurdun ge¢miste de giliniimiizde de Tiirk mutfaginin elzem besinlerinden biri
oldugu bilinmektedir. Go¢ebe yasam kiiltiiriinli benimseyen Tiirkler hem tarihi gegmisleri
hem de Orta Asya’dan baslayip Anadolu’ya kadar siirdiirdiikleri goglerinden dolay1
oldukea ¢esitli ve zengin bir kiiltiire sahiptirler. Gogebe Tiirklerin et ve mayalanmis siit
tiriinlerini sik kullanmis olmalar1 ve bulunduklari cografi konum nedeni ile farkl
kiltiirlerin mutfaklarindan da etkilenmeleri simdiki Tiirk mutfak kiiltiiriiniin olugsmasinda

bliyiik rol oynamistir (Baysal, 1993: 13). Eski Tiirk mutfaginda at, koyun, ke¢i ve sigir



hayvanlarinin hem eti hem de siitii kullanilmistir. Siit tek basina tiiketildigi gibi yogurt,
tereyagi, ayran, peynir ve ¢okelek benzeri iirlinler yapilarak da tiiketilmistir. Yogurdun
Tirk mutfaginda kullanim alani oldukga genistir. Corbalarda, ana yemeklerde, mezelerde
hatta tatlilarda bile kullanilmaktadir (Cigerim, 2001: 55). Tiirkler Orta Asya doneminde
yogurdu daha uzun siire dayanikli hale getirmek ve kig mevsiminde tiikketmek i¢in kurut
yaparlardi. Kurutulmus yogurt anlamina gelen kurut, Anadolu’nun bazi yorelerinde halen
tiikketilmektedir (Algay vd. 2015: 87).

Siitiin mayalandirilmasi ile ilgili bilimsel arastirmalar 19. yiizyilda Fransiz bilim
insan1 Louis Pasteur’iin siitiin mayalandirilmasinda bakterilerin roliinli tanimlamasi ile
baslamistir. 20. yilizy1l baglarinda Rus bilim insan1 Dr. Metchnikoff, Kafkasya ve
Anadolu’da yasayan topluluklarin yakin g¢evrelerdeki topluluklardan neden daha uzun
siire yasadiklarini merak edip bir slire gozlem yaptiktan sonra onlarin diyetlerinde
fermente siit tirtinlerinin siklikla tiiketildigini fark etmistir. Dr. Metchnikoff fermente siit
tiriinleri ile ilgili yaptig1 calismalar sonucu 1908’de Nobel 6diiliinti kazanmig ve bu durum
yogurdun popiilaritesinin artmasinda etkili olmustur (Sonia, 2018). Metchnikoff’un
calismasina gore, yogurtta fermantasyon sonucu olusan laktik asit ve diger tiriinler, kalin

bagirsaktaki sporlasabilen bakterilerin gelisimini engellemektedir (Ozden, 2009: 227).



BIiRINCIi BOLUM
YOGURT

1.1. Yogurt Kelimesinin Kokeni

Yogurt sozciigii tarihte ilk olarak bin yil kadar once yazilmis eski Tirkge
yazmalarda goriilmektedir. Kaggarli Mahmut’un 1072-1074 yillar1 arasinda yazdigi
Divanii Liigati’t-Tiirk adli eserinde “yogurt udhisti” (uzusti, uyustu) ifadesi yogurdun
uyumasi, yogurdun katilasmasi veya pihtilagsmasi seklinde yorumlanmaktadir (Yurdakok,
2013: 51). Baska bir 6rnek olarak Tibetge Oliiler Kitabi’nin eski Uygurcasi verilebilir.
Yalnizca yogurt kelimesi degil; kurut, ayran, kimiz gibi siit tirinlerinin de eski Tiirkce
yazmalarda kayithi oldugu bilinmektedir (Sirin, 2019: 5). Yogurt “siiti uyutmak”
demektir. “’Siitii uyutmak’ ise ‘siiti mayalamak, yogurt yapmak’ anlamlarina
gelmektedir (Durukoglu, 2017: 100). Bagka bir calismada yogurt; “’pihtilagmis, kivamli
ve yogun’’ olarak agiklanmis, kelime kokeninin ise Tiirk dilinden geldigi belirtilmistir
(Amidor, 2014: 9). Tirk Dil Kurumu yogurdu; maya katilarak koyulastirilmis beyaz ve
kivamli bir siit {irlinii olarak tanimlamistir (WEB_2, 2019). Kose ve Ocak (2014)
yogurdu, serinletici ve eksi tat veren laktik asit bakterilerini iceren, kendine 6zgii aroma
ve kivama sahip fermente bir siit {iriinii olarak tanimlamislardir.

Eski Tiirkgede yogurt genellikle “’yogrut’’ seklinde de kullanilmistir. Buna 6rnek
olarak 11. yiizyilin sonlarinda kurulan Harezmsahlar Devleti’nde ve Memliik Devleti’ni
kuran Kipgak Tiirklerinde yogurda “’yogrut, yugrat, cugrat ya da yagurt’> denmistir.
Bugiin yogurt kelimesi Tiirkmen Tiirkgesinde ‘’gatik’’, Tatar Tiirkcesinde ’Yogirt,
katik’’, Ozbek Tiirk¢esinde ’Katik>’, Kazak ve Kirgiz Tiirk¢esinde *’katik, ayran’’,
Bagkurt Tiirkgesinde “’yogort, katik’’, Azerbaycan Tiirk¢esinde ‘’Gatig, yogurt’” ve
Uygur Tiirkcesinde “’yorgurd, ketik’” olarak kullanilmaktadir (Yurdakok, 2013: 46).

Yogurt kelimesi yalnizca Tiirk dillerini degil, pek ¢ok diinya dilini de etkilemistir.
Kelimenin etkiledigi baz1 diller; Ingilizcede ‘yoghurt’, Italyancada ‘iogurt, yoghurt’,
Ruscada ‘yaurt, yagurt, yugurt’, Macarca ve Cekcede joghurt’, Sirpcada ‘jogurt’,
Makedonca ve Fars¢ada ‘yogurt’, Arap¢ada ‘yogurd, sugrat’ ve Fince ‘’jugurtti, jogurtti,
Turkkilainen jugurtti (Tiirk yogurdu)’’ seklindedir (Karaagag, 2008: 931). Kafkasya'dan
Orta Dogu'ya, Orta Asya’dan Avrupa’ya kadar uzanan genis cografyada yogurt, bu
bolgelerde yasayan tiim halklar ve milletler icin baglica besin maddelerinden biri

olmustur (Tan, 2011: 322).



Yogurt; fermente siitler tebligine gore Tirk Gida Kodeksi tarafindan
Lactobacillus  delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptecoccus thermophilus
mikroorganizmalarinin laktik asit fermantasyonu ile elde edilen fermente bir siit liriinii
olarak tanimlanmistir (Anonim, 2009). Bulduk’a (2002) gbre yogurt, ¢ig siitiin patojen
mikroorganizmalardan 75-80°C pastdrizasyon islemi ile arindirildiktan sonra 40-45°C’de
laktik asit bakterileri ile mayalandirilmasi sonucu elde edilen bir siit tiriiniidiir. Bir diger
tanimla yogurt; fermantasyonda spesifik olarak Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus bulgaricus’un simbiyotik kiiltiirlerinin kullanildig1 probiyotik bir fermente
stit Grtintidir (Mert vd., 2016: 147). Bunun yan1 sira yogurt yapiminda Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus casei, Lactobacillus lactis, Lactobacillus jugurti,
Lactobacillus helveticus, Bifidobacterium longum, Bifidobacterium bifidus ve
Bifidobacterium infantis gibi mikroorganizmalar da yogurt mayasi olarak
kullanilabilmektedir (Sfakianakis ve Tzia, 2014: 181).

1.2. Yogurdun Beslenme ve Saghk Ac¢isindan Onemi

Beslenme, insan gereksinimlerinin en basinda yer almakla birlikte hayatin her
doneminde ayr1 6neme sahiptir (Dogan, Cekal ve Koriikeii, 2020: 685). Yogurdun Tiirk
toplumlarinin beslenmesindeki yeri oldukca elzemdir. Tirkler yogurdun cok eski
zamanlardan beri saghigi koruduguna ve besleyiciligine inanmis, bir¢ok ¢esidini yapmis
ve diyetlerinden eksik etmemislerdir. Yogurt, siit bilesenlerinin laktik asit
mikroorganizmalar: tarafindan insan beslenmesinde yararli olan iiriinlere dontistirildigii
icin tiim bilesenleri igermektedir. Yogurtta kalsiyum, fosfor, protein, B1 (tiamin), B2
(riboflavin) ve BI2 vitaminleri yiliksek miktarlarda bulunmaktadir. Ayrica siitle
karsilagtirildiginda folik asit, magnezyum, niasin ve ¢inko gibi degerler yogurtta ¢cok daha
yiiksek miktarlarda bulunmaktadir. Yogurdun besleyici degerinin yiiksek olmasi,
bagisiklik sistemini giiclendirmesi, sindirim sistemini diizenlemesi gibi etkenler sagliga
birgok yarar1 oldugunu kanitlar niteliktedir (Kizilaslan ve Solak, 2016: 57).

Yogurdun laktoz intoleransi, diyare, kabizlik, bagirsak hastaligi, kolon kanseri
gibi rahatsizliklarin 6nlenmesinde etkili oldugu bilinmektedir. Ayrica sindiriminin siitten
daha kolay olmasi beslenmemizdeki Onemini artirmaktadir. Bu nedenle yogurt
tiiketiminin daha fazla oldugu anlasilmaktadir (Ozden, 2007: 166). Bir arastirmada
yogurdun laktoz intOleransi olan insanlarda laktoz sindirimini iyilestirdigi
gozlemlenmistir (Piaia vd., 2003: 79). Baska bir ¢alismada, yogurdun enerji dengesinin
diizenlenmesini kolaylastirdigi, istah1 ve viicut agirhigin1 yonetmeye yardimci oldugu

belirtilmistir (Tremblay vd., 2015: 25). Yapilan deneyler sonucunda diizenli yogurt



tilkketimi ile meme ve rahim kanseri riskinin azalabilecegi, yogurt bakterilerinin mide ve
bagirsak enfeksiyonlarini engelledigi, diizenli tiiketildiginde yetiskin bireylerde
bagisiklik sistemini giiclendirdigi ve zararli mikroorganizma gelisimini sinirlandirdigi
bilinmektedir. Ayrica viicuttaki kolesterol miktarini azalttig1 ve kan sekerini diizenledigi
icin diyabetli hastalar i¢in de yararli oldugu bilinmektedir (Megep, 2016: 7).

1.3. Tiirk Kiiltiiriinde Yogurt

Yogurt pek ¢ok kaynakta da belirtildigi iizere Orta Asya’da yasayan konargdger
topluluklar tarafindan bulunmus ve gelistirilmistir. Bu topluluklar ortam sicakligindan
dolay1 ¢abuk bozulan siitli, dayanikliligin1 artirma ve daha uzun siire muhafaza etme
amaciyla mayalandirmis ve tiiketim Omriinii uzatmislardir. Yogurt Tiirklerin yaptig
goclerle Anadolu’ya, Kafkaslara, Rusya’ya, Avrupa’ya ve Amerika’ya ulagtirilmistir.
Yogurdun binlerce yildir Tiirk mutfaginin vazgecilmez besini oldugu, geleneksel
yontemlerle tretildigi, farkli sekillerde muhafaza edilerek her mevsimde yiyecek ve
icecek olarak tiiketildigi bilinmektedir (Baysal, 2002). Yiizyillar boyu gogebe yasami
benimsemis Tiirklerin beslenmesinde yogurdun en temel yiyeceklerden biri oldugu,
tereyagim da siit yerine yogurttan yapip tiikettikleri bilinmektedir (Ogel, 2000: 14).

Tiirk kiiltiiriinde yogurt tiiketimine en uygun Orneklerden biri Tiirk diinyasinda
baharin geliginin kutlandig1r Hidirellezdir. Hidirellez bir mevsim bayramidir ve her yil 6
Maysis tarihinde kutlanmaktadir. Cimenlerin ya da yapraklarin {izerinden toplanan ¢ig
damlas1 ile yogurt mayalama gelenegi, Hidirellez zamani yapilan birgok gelenekten
biridir. Inamisa gore eger ¢ig damlasi ile mayalanan siit yogurt olursa, Hz. Hizir

Aleyhisselam gelmis ve siitli mayalamis demektir (Kahraman ve Arikan, 2015: 22).

Resim 1: Cimenlerden alinan ¢ig damlalari.
Kaynak: (Cin, 2017).



Resim 2: Cig damlasi ile mayalanmig yogurt.
Kaynak: (Alabasoglu, (2016).

Yogurt Tiirk mutfaginda hemen hemen her giin kahvaltilarda, 6gle ve aksam
yemeklerinde ya da 6giin aralarinda da tiiketilen, bin y1ldan fazla zamandir mentilere eslik
eden bir kalsiyum kaynagidir. Aromasimin Tirk damak zevkine uymasi, doyurucu,
besleyici ve ekonomik olmasi, Tirklerin diyetinde yer almasinin baslica
sebeplerindendir. Bircok yemegin yaninda tiiketilebilen ayran, meze ya da yardimci
yemek olarak tiiketilen cacik, hemen her yorede yapilan manti, yaz aylarinda tiiketilen
ayran as1 ¢orbasi, sonbaharda yapilan ve kis aylarinda tiiketilen peskiitan ¢orbasi Tiirk
sofralarinin vazgecilmez yogurtlu iiriinlerine verilebilecek en uygun orneklerdir (Tan,
2011: 329). Tirk mutfaginin yorelere gore farklilik gdsteren bir beslenme kiiltiirii vardir.
Bu baglamda Tiirk mutfaginda yogurdun tiiketim alani bu cesitlilige paralel olarak
oldukca genistir. Yogurt yalnizca 6gle ve aksam yemeklerinde degil, 6giin aralarinda,
tatlilarda ve kahvaltida da siklikla tiiketilmektedir (Cekal ve Dogan, 2021; 76).

1.4. Yogurt Yapiminda Kullamilan Siitiin Tiirii

Geleneksel olarak yogurt, kirsal alanlarda hala yaygin olarak bulunan ancak
kentsel alanlarda tiiketimi gittikce seyreklesen koyun ve keg¢i siitlinden yapilmaktadir.
Endiistriyel yogurt yapiminda genellikle ithal inek irklarmin siitii kullanilsa da bazi
bolgelerde geleneksel olarak yerli 1rk ineklerin siitlerinden de yogurt iiretimi
yapilmaktadir (Tan, 2011: 323). Tiirkiye’de siitii kullanilan yerli kiiciik bas ve biiyiikbas
hayvan 1rklart 23 koyun, 5 kegi, 6 si8ir ve 1 mandadan olugsmaktadir. Bunlar siralanacak
olursa 23 koyun; Akkaraman, Kangal Akkaraman, Dalgi¢, Karagiil, Malya, Anadolu

Merinosu, Ramlig, Morkaraman, Norduz, Tuj, Ivesi, Cine Capari, Sakiz, Acipayam,



Pirlak, Karya, Giliney Karaman, Herik, Hemsin, Karayaka, Kivircik, Gokceada ve
Karacabey Merinosu; 5 keci; Ankara Kegisi, Kil kegisi, Norduz Kegisi, Kilis Kegisi ve
Honamli Kegisi; 6 sigir; Gliney Anadolu Kirmizisi, Yerli Gliney Sarisi, Yerli Kara, Dogu
Anadolu Kirmizisi, Zavot, Boz Irk ve Anadolu Mandasidir (Burak, 2009: 10).

Manda ve kegi siitii yogurdu yapimi giin gegtikge azalsa da kegi siitii yogurdu
daglik arazilerde yasamlarin1 idame ettirenler tarafindan hala tretilip tiiketilmektedir.
Yogurt yapiminda kullanilan sitiin kalitesi, yogurdun lezzetini ve kivamini
etkilemektedir. Yogurtta istenen kivam genellikle yogundur. Daha yogun kivamli yogurt
elde edebilmek igin yogurt siiziilebilmekte ya da kurutulabilmektedir. Bunlarin yani sira
hayvanlarin laktasyon donemi, beslenmesi ve mevsimler de kalitesinde ve lezzetinin
artmasinda 6nemli Ol¢lide rol oynamaktadir (Tan, 2011: 323). Siitiin bilesimindeki
farkliliklarin ortadan kalkmasi, islenecek siitiin bazi standardizasyon islemlerine tabi
tutulmasina baglidir. Yogurt tiretiminde kullanilacak siitte bulunmamas1 gereken kriterler

asagidaki gibi siralanabilmektedir (Megep, 2011: 11):

- Hastalikli bir hayvandan sagilmus siit ise,

- Koruyucu madde ilave edilmis ve asitligi yiiksek siit ise,

- Laktasyon donemi basindaki ve sonundaki siit ise,

- Hayvanlarin beslendigi yemler kotii kokulu ise,

- Su katilmis ya da yagi alinmus siit ise,

- Kizginlik donemindeki hayvanlardan iiretilen siit ise,

- Uriin kalitesini olumsuz etkileyen mikroorganizma igerigi fazla ise,

- Kuru maddesi diisiik olan siit ise, yogurt liretiminde kullanilmamas1 elzemdir.

1.5. Yogurtlarin Siniflandiriimasi

Yogurtlar yag oranlarina, yapim teknigine, aromasina ve mayalanma sonrasi
islemlere gore cesitli sekillerde siniflandirilmaktadir. Bazi yogurtlar ise siizme (torba ya
da kese) yogurt, kaymakli ya da tam yagl yogurt, light (yagsiz) yogurt, homojenize
yogurt, meyveli yogurt gibi ¢esitli sekillerde isimlendirilebilmektedir (Megep, 2011: 5).

1.5.1. Yag Oranlarina Gore Yogurt

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi ve TS 1330-Yogurt Standardin
yag oranlarina gore bes gruba ayirmistir. Yag oranlarina gore siniflandirilan yogurtlarin

icermesi gereken yag miktar1 Sekil 1’deki gibidir (Megep, 2011: 5):



Yogurt Yag Orani (%)
Tam yagl En az %3,8
Yagh En az %3,0
Yarim yagh En az %1,5

Az yagh En fazla %1,5
Yagsiz (yavan) En fazla %0,15

Sekil 1. Yag Oranlarina Gore Siiflandirilan Yogurtlarin Yag Miktarlari.
Kaynak: (Megep, 2011: 5).

1.5.2. Yapim Teknigine Gore Yogurt

1.5.2.1. Pihtis1 Kirllmamus (Set Tipi) Yogurt

Fermantasyonu kendi ambalajinda yapilan ve sogutulan yogurttur. Pihtisi
kirilmamis yogurt aromali, meyveli ya da sade olabilmektedir. Sade yogurt, yiliksek
asetaldehit ve yiiksek laktik asit seviyesinden dolayli yesil elmaya benzer bir aromaya
sahiptir. Bu ylizden meyve, tatlandirici veya aroma ilave edilirse, yogurdun yesil elmaya
benzeyen tadi bastirilabilmektedir (Bulut-Solak ve Akin, 2012: 116).

1.5.2.2. Pihtis1 Kirilmus (Stirred) Yogurt

Pihtis1 kirilmis yogurdun inkiibasyonu bir tank icerisinde gerceklesmektedir.
Mayalanma sonunda piht1 kirtlarak bir pompa yardimiyla dolum noktasina iletilmektedir.
Pihtis1 kirtlmis yogurt en ¢ok tiiketilen yogurt tipidir (Megep, 2011: 6).

1.5.2.3. Kaymakh Yogurt

Tiirkiye’de tiretimi ve tiikketimi yaygindir. Piiriizsiiz yap1 ve siit yagi kaymagina
sahip olan kaymakli yogurtlarin tiretimi, pihtis1 kirllmamis yogurda benzemektedir. Yag
orani yaklasik olarak %4 olan kaymakli yogurt, diger yogurtlardan %25 daha fazla yag
icermektedir. Kaymak olusumu i¢in yogurt kaplar1 yiiksek sicakliklarda (46-48°C)
doluma alinmakta ve kaymak baglama isleminde sicaklik 42-43°C’ye inene kadar izin
verilmektedir (Bulut-Solak ve Akin, 2012: 117; Megep, 2011: 7).

1.5.3. Aromasma Gore Yogurt

1.5.3.1. Sade Yogurt

Icine aromasini zenginlestirecek herhangi bir katki maddesi ya da lezzet verici

ilave edilmemis yogurttur (Chandan ve O’Rell, 2006: 217).



1.5.3.2. Aromah Yogurt

Meyveli ya da meyve aromali yogurtlardaki tat dengesini saglamak i¢in bir takim
tatlandiric1 ve aroma maddelerinden yararlanilarak tiretilen yogurttur (Megep, 2011: 7).

1.5.3.3. Meyveli Yogurt

Meyve veya meyve suruplarinin eklenmesi ile tiiketiciye sunulan yogurt tipidir.
Bazi meyveli yogurtlarda meyve yogurdun icerisinde bulunurken bazilarinda meyve
yogurt tiiketirken eklenmektedir (Megep, 2011; Sireli ve Ozdemir, 1998: 288).
Popiilerligi yiiksek olan meyve aromali yogurtlar ¢ilek, ahududu, kiraz, yaban mersini,
karisik dut, bogiirtlen, kayis1 gibi meyvelerden yapilmaktadir (O’Rell ve Chandan, 2006:
152).

1.5.4. Diger Yogurt Cesitleri

1.5.4.1. Probiyotik (Biyo-yogurt) Yogurt

Probiyotikler, bagirsak florasin1 olumlu yonde degistirerek insan sagligina katki
saglayan ve patojen olmayan mikroorganizmalardir. Giiniimiizde probiyotik kullanilarak
iretilen en popiiler iiriin yogurttur (Kurtuldu, 2012: 9). Probiyotik yogurt, iki yogurt
mayasina (Lactobacillus bulgaricus ve Streptococcus thermophilus) ek olarak iki
probiyotik (Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium) veya {i¢ probiyotik
(Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium ve Lactobacillus casei) bakterinin
kullanilmast ile yapilir (Shah, 2006: 342).

1.5.4.2. Kurut veya Kurutulmus (Toz) Yogurt

Siit 80-85°C’de 15-20 dakika kaynatildiktan sonra mayalama islemi i¢in gereken
sicakliga getirilip mayalanmaktadir. Mayalanan yogurt bez torbalara konup 10 ila 20 giin
boyunca siiziilmektedir. Tamamen siiziilen yogurt bir kapta tuzlanarak yogrulup sekil
verilerek 1-2 hafta giineste kurutulmakta ve kuruyan kurutlar serin yerde kis igin
muhafaza edilmektedir (Giiven ve Karaca, 2009: 369).

1.5.4.3. Silivri Yogurdu

Tiirkiye’de tiretilen ve Tiirklere ait olan Silivri yogurdu, koyun siitiinden yapilan
kaymakli bir yogurt ¢esididir. Giiniimiizde ke¢i, manda ve inek siitiinden de {retimi
yapilabilmektedir. Silivri yogurdunu diger yogurtlardan ayiran en 6nemli 6zellik; 1s1l
islem gormiis olan siitii mayalamak i¢in metal kaplara aktarip tekrar isitarak kaymak
baglama hizinin artirilmasidir (Megep, 2016: 15).

1.5.4.4. Tuzlu Yogurt

Pigmis yogurt da denmektedir. Yoresel olarak kaynatilip koyulagtirilmis olan siite

tuz eklenerek hazirlanmaktadir. Hazirlanan yogurtlar kavanozlara doldurulup iizerine
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hayvansal yag ya da zeytinyagi eklendikten sonra soguk yerlerde kisin tiiketilmek {izere
saklanir. Baz1 yorelerde topraga gomenler de vardir (Tan, 2011: 328).

1.5.4.5. Soya Yogurdu

Soya fasulyesinin siite doniistiiriildiikten sonra %5 oraninda yogurt kiiltiiri
katilarak mayalanmasiyla elde edilen yogurt tiiriidiir (Dagc1 vd. 2008: 669).

1.5.4.6. UHT (Uzun Omiirlii) Siitten Yapilan Yogurt

Yogurdun mayalandiktan sonra 1s1l isleme tabi tutulmasiyla raf 6mrii uzatilan
yogurt ¢esididir. UHT (Ultra High Temperature) siitten yapilan yogurtlarin 6 veya 12 aya
kadar depolama siireleri artmaktadir. Ancak pastorizasyonun bazi olumsuz yonleri de
vardir. Isil islem uygulanmis yogurtta aroma ve insan viicuduna yararli olan canli bakteri
sayist azalabilmekte, depolama sirasinda serum ve besin degerindeki kayiplarin normal
yogurtlara gore daha fazla oldugu goriillmektedir (Megep, 2011: 9).

1.5.4.7. Konsantre Yogurt (Vakum Kondanse, Siizme, Torba ya da Kese
Yogurdu)

Yogurt serumunun bez torbalara konarak uzaklastirilmasi yani siiziilmesi ile elde
edilen yogurt ¢esididir. Bilinen en eski saklama yontemlerindendir ve raf émrii 1 ya da 2
aydir (Megep, 2016: 13).

1.5.4.8. Dondurulmus Yogurt

Dondurma ve yogurt iiretim teknolojisinin birlestirilmesi ile elde edilen yogurt
benzeri tiriindiir (Megep, 2011: 8). Dondurulmus yogurt %10-20 diizeyinde sade yogurt
igerirken, Uriinlin geri kalan kismi buzlu siit karisitmindan olusur (Chandan ve O’Rell,
2006: 192).

1.6. Yogurt Uretimi

Yogurdun ilk kez ne zaman fermente oldugu net sekilde bilinmese de ilk mayanin
kiiciik bas hayvan derilerinden yapilan tulumlara konulan siitiin belli bir siire sonra
yogurda ya da peynire doniismesi ile elde edildigi diisiiniilmektedir. Tulumlarda bulunan
mikroorganizmalar ve enzimler siitlii yogurda doniistiirmiistiir. Bunun yani sira yogurt ve
peynir yapiminda Tiirkiye’deki sar1 ¢igekli yogurtotu (Galium verum), isirganotu (Urtica
urens), incir (Caper spinosa), yogurtotu, yapiskanotu, c¢obansiizegi, kaz otu ve
stinnetlikotu olarak da bilinen (Galium aperina), enginar (Cynaraea), ebegiimeci
(Malvaceae), kuru kirmizi biber, bir mantar tiirii olan (Rhizomucor miehei), demirhindi
(Tamarindus indica), yer sarmasigi (Glechoma hederaceae) ve etgil bir bitki olan
(Pinguicula vulgaris) kullanilmigtir. Ayrica karinca yumurtalar1 veya karinca yuvasinin

bulundugu toprakla da yogurt mayalanmistir (Yurdakok, 2013: 45).
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Yogurt iiretimi ylizyillar boyunca tecriibeye dayali bir sekilde standardi olmadan
yapilmustir. Tiirkiye’de en c¢ok sert (kat1) tipli yogurt iiretilmektedir. Karistirilmig ya da
pithtis1  kirillmis  yogurt iilkemizde iretilmemektedir (Bulduk, 2002: 96). Bati
toplumlarinda yogurt sade ya da meyve aromal tiiketilirken, Tiirk toplumlarinda her
zaman sade yogurt tiiketilmektedir. Tiirklerin tlikettigi sade yogurt inek, koyun, ke¢i veya
manda siitiinden yapilabilmekte, kivami ise hafif sulu ya da ¢ok kati olabilmektedir (Tan,
2011: 322).

Giliniimilizde yogurt iiretiminde kullanilan iki yontem bulunmaktadir. Bunlardan
ilki yoresel olarak her evde yapilan, bir Onceki yogurttan alinan mayayla siitiin
mayalanmas1 metodu, ikincisi ise giiniimiizde kullanilan siit teknolojisi ile yapilan
yontemdir (Tavsanli, 2015: 1). Yogurt iiretimi geleneksel ve endiistriyel olarak iki gruba
ayrilmaktadir. Geleneksel ya da ev tipi olarak ifade edilen yogurt, evdeki siitiin bir 6nceki
yogurtla mayalanmasi ile olugan ve bir standardi olmayan yogurt tipidir. Endiistriyel yani
sanayi tipi yogurt ise, siitlin bazi 6n igslemlerden gecirilmesi, starter kiiltiir eklenmesi,
mayalanma sonunda da sogutulmasi ve depolanmasi ile elde edilen ve standardi olan
yogurt tipidir (Demirci ve Ocak, 2020: 16). Sekil 1 ve Sekil 2°de geleneksel ve endiistriyel

yogurt tiplerinin yapim asamalar1 goriilmektedir.

Cig siit
Klarifikasyon
On 1s1tma (50-55 °C)

Kaynamis Siit Yag standardizasyonu

Sogutma (Kontrolsiiz) Kuru madde standardizasyonu
Mayalama (Bir 6nceki yogurttan) Homojenizasyon
Inkiibasyon (Kontrolsiiz) Isil islem (90-95 °C’de 5-10 dk)
Sogutma Inkiibasyon Slczk;i%;l;la sogutma (43-
Tiiketim Mayalama (%2)

Inkiibasyon (43-45°C’de 3 saat)
Sogutma
Depolama (4 °C)

Tuketim

Sekil 3. Geleneksel Yogurt Yapimi. Sekil 2. Endiistriyel Yogurt Yapimi.
Kaynak: (Bulduk, 2002: 97). Kaynak: (Demirci ve Ocak, 2020: 17).



12

1.7. Yogurt Uretim Asamasinda Kullanilan Baz1 Terimler

1.7.1. inokiilasyon (Kiiltiir Tlavesi)

Isil islem uygulanan siit inokiilasyon sicakligina yani 43-45°C’ye kadar sogutulup
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptecoccus thermophilus bakterilerinin
eklenmesi islemidir (Herdem, 2006: 8).

1.7.2. inkiibasyon

Siitiin mayalandiktan sonra bekletilmesidir. Inkiibasyon siiresi 43-45°C’de 3 saat
kadar siirmektedir. Bu siire i¢erisinde siit yogurt haline gelmektedir (Herdem, 2006: 8).

1.7.3. Klarifikasyon

Bu islem ile siitte bulunan somatik (viicut) hiicreler veya kat1 kirlilik unsurlari
stitten ayrigtirilmaktadir (Savran, 2017: 15).

1.7.4. Homojenizasyon

Bu islem siitte ¢esitli fiziksel ve biyokimyasal degisikliklere yol a¢gmaktadir.
Siitiin yiliksek basing altinda ¢ok kiigiik araliga sahip siibaplardan gegirilmesi sonucu yag
caplarmin kiiciiltiillmesi daha saglam ve dayanikli bir sistem olusturulmasidir (Tungtiirk
vd., 2000: 45).

1.7.5. Pastorizasyon

Hayvanlarin siitiinden bulasabilen hastalik olusturabilecek bakterilerin 60°C

sicaklikla siitten arindirilmasi islemidir (Dizdar, 2015: 13).

1.8. Yogurt Kullamlarak Yapilan Uriinler

Yogurt ¢ok eski tarihlerden beri Tiirk toplumunda geleneksel olarak iiretilen ve
tilketilen fermente siit lirtiniidiir. Eski donemlerde siitiin en kolay ve giivenilir sekilde
saklanmas1 yogurt yapimi ile gergeklestirilmistir. Yogurt uzun yillar geleneksel sekilde
tiretilmis ancak teknolojinin ilerlemesi ile endiistriyel iiretime gecilmistir (Yoney, 1967:
103). Yogurdun Tiirk mutfaginda kullanim alanlar1 ¢ok ¢esitli olup buna 6rnek olarak;
yogurtlu mezeler, yogurtlu ¢orbalar, yogurtlu ana yemekler, yogurtlu igecekler, yogurtla
yapilan peynirler ve yogurtlu tatlilar verilebilmektedir. Yogurt kullanilarak yapilan
iirtinler, yogurttan yapilan bazi meze gesitleri, yogurttan yapilan bazi ¢orbalar, yogurttan
yapilan bazi ana yemekler ve yogurtla yapilan diger {iriinler olarak 4 ana basliga ayrilmis

ve asagida kisa tanimlar halinde agiklanmaistir.
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1.8.1. Yogurttan Yapilan Baz1 Meze Cesitleri

Meze en basit tanimi ile kiiglik porsiyonlarla servisi yapilan, igkiye eslik eden ya
da ana yemege mideyi hazirlayan soguk ya da sicak ikram edilen aperatifler ya da
baslangi¢lar olarak tanimlanabilmektedir. Osmanli mutfaginda zeytinyagli yemekler
mevcut olmasina ragmen Islam dininde alkol aliminin haram olmasi nedeni ile meze
cesitleri fazla gelismemistir. Istanbul ve cevresinde yasayan gayrimiislimlerin mezeyi bir
kiiltiir olarak benimseyip gelistirmis olmalar1 o kiiltiirii giiniimiize kadar getirmistir
(Yalginkaya, 2017). Bir bagka tanimla meze; porsiyon olarak kiigiik miktarlarda sunulan,
lezzeti ve goriiniimii ile istah acan, yabanci konuklarin begeni ile tiikettigi vazgecilmez
Tiirk yiyecek gesitlerinden biridir. Meze, Fransa’da ‘Ordévr’ (Hors d’ouvre), ispanya’da
‘Tapas’, Italya’da ‘Antipasta’ ve Tunus, Cezayir, Fas gibi iilkelerde ‘Mukabalat’ olarak
adlandirilmaktadir. Bu bolimde yogurtla yapilan meze cesitlerine 6rnekler verilmesi
amaglanmistir. Yogurtlu meze yapiminda genellikle siizme yogurt kullanilmaktadir.
Yogurda mayonez, zeytinyagi, sarimsak, su ve benzeri iirlinler ilave edilerek mezenin
lezzeti artirillmakta ve kivama getirilmektedir (Megep, 2006: 8). Biber tatari, semizotu
mezesi, yogurtlu kabak mezesi, havug¢ tarator, nuraniye, patates borani, miitebbel,
1spanakll borani, tavuk salatasi, babagannus ve cevizli siizme yogurt mezesi mezelere
ornek olarak verilebilir.

1.8.1.1 Biber Tatan

Denizli’ye 06zgii bir tarif olan biber tatari, kurutulmus kale biberlerinin
haslandiktan sonra derin yagda kizartilmasi ile elde edilmektedir. Kitir kitir olan biberler
sartmsakli siizme yogurt ya da yanik yogurdun iizerine dizilerek servis yapilmaktadir
(Oyan, 2013).

1.8.1.2. Semizotu Mezesi

Semizlik olarak da bilinen bu otun yemegi ve salatas1 yapilabildigi gibi mezesi de
yapilmaktadir. Semizotu mezesi siizme yogurda ezilmis sarimsak, semizotu, kuru nane
ve salatalik eklenerek yapilan bir meze ¢esididir. Baz1 yorelerde zeytin ezmesi ve havug
eklenerek servis edilebilmektedir (Yolcu, 2018: 71).

1.8.1.3. Yogurtlu Kabak Mezesi

Kabak, siizme yogurt, ceviz, kuru sogan, sarimsak, zeytinyagi, kuru veya taze
nane ile hazirlanan bir ¢esit mezedir. Kuru sogan zeytinyaginda kabuklar1 soyulup
rendelenen kabaklarla sotelenir. Sotelenen kabaklar ayr1 bir kapta hazirlanmis olan stizme

yogurt, sarimsak ve nane ile karigtirilir (Celik, 2017).
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1.8.1.4. Havug¢ Tarator

Havug tarator, havuclarin rendelenip sotelendikten sonra bagka bir kapta
hazirlanmis olan siizme yogurt, sarimsak ve mayonezli karisima eklenerek hazirlanan bir
meze ¢esididir (Ozgiizel, 2020).

1.8.1.5. Nuraniye

Taze sogan ve kabaklarin sotelenip, haslanmis piring, dereotu, maydanoz ve
sarimsakli stizme yogurt ile birlestirildikten sonra zeytinyagi ve pul biber ile servis
edilmesi ile olusan bir meze ¢esididir (WEB_3, 2014).

1.8.1.6. Patates Borani

Sotelenmis sogan ve haslanmis patatesler ¢esitli baharatlarla birlestirilerek
yuvarlak bezeler olusturulmaktadir. Uzerine eklenen sarimsakli yogurt ve zeytinyaginda
sotelenmis domates salgasi ile servis edilen bir meze tiridir (WEB_4, 2019).

1.8.1.7. Miitebbel

Kozlenmis patlicanlarin yogurt, sarimsak, tahin, limon suyu ve baharatlarla
birlestirildigi; tercihen zeytinyagi ve pul biber ile servis edilen bir meze tiiriidiir (Yazbek,
2011: 24).

1.8.1.8. Ispanakh Borani

Rendelenmis sogan ve sarimsak pembelesinceye kadar kavrulduktan sonra
1spanaklar eklenmektedir. Ispanaklar kiiciildiigiinde piring veya bulgur eklenmekte ve
pismesi beklenmektedir. Daha sonra sarimsakli yogurda karistirilan 1spanagin iizerine
tereyaginda kirmizi toz biber ya da pul biber eklenerek servisi yapilan bir meze ¢esididir
(WEB_5, 2017).

1.8.1.9. Tavuk Salatasi

Haslanmis tavuk go6gsiiniin didiklenip sogutulduktan sonra sarimsakli yogurt,
mayonez, ceviz ve tuz ile karistirilip servis edilmesi ile olusan bir meze cesididir. Uzerine
diger yogurtlu mezelerin ¢ogunda oldugu gibi yag ve nane yakilip eklenmesi ile servis
tamamlanmaktadir (Rollins, 2020).

1.8.1.10. Babagannus

Kozlenen patlican, biber ve domatesler dilimlenip {izerine limon suyu
gezdirildikten sonra sarimsakli yogurda eklenir. Ince kiyilmis maydanozlar da iizerine

eklendikten sonra tereyaginda pul biber yakilip servis edilmektedir (Yazbek, 2011: 42).
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1.8.1.11. Cevizli Siizme Yogurt Mezesi

Cevizler havanda doviilerek inceltildikten sonra slizme yogurt, nane, zeytinyagi
ve tuzlu karisima eklendikten sonra maydanoz eklenip servis edilen bir meze ¢esididir
(WEB_6, 2012).

1.8.1.12. Cacik

Yogurt su ilave edilip karistirilarak biraz seyreltilir. Ince ve kiiciik dogranan
salataliklar ezilmis sarimsaklarla birlikte yogurda eklenir ve kuru nane veya dereotu ile

servise hazir hale getirilmektedir (Megep, 2006: 18).

1.8.2. Yogurttan Yapilan Baz1 Corbalar

Corbalar hem besleyici degerinin yiiksek olmasi hem de ekonomik olmasindan
dolayr Tiirk mutfak kiiltiiriinlin vazgecilmez yemeklerinden sayilmaktadir. Diinya
mutfaklarinda ¢orba, mideyi ana yemege hazirlayan istah agici olarak tiiketilirken, Tiirk
mutfaginda geleneksel bir yiyecek olarak tiiketilmektedir. Corba ¢esitliligi Osmanl
déneminden giiniimiize kadar artmis ve igerigi de zenginlestirilmistir (Arli ve Glimiis,
2007: 147). Turk mutfaginda ¢orba diger iilke mutfaklari ile kiyaslandiginda daha sulu
bir kivama sahiptir. Bircogu et suyu ile hazirlanip terbiye edildigi i¢in de besin degeri
oldukca yiiksektir (Aktiirk ve Cekal, 2019: 1490). Bu boéliimde yogurt ile yapilan
corbalara 6rnekler verilmesi amaglanmistir. Yogurtla yapilan ¢orbalara lebeniye ¢orbasi,
nohutlu yogurt ¢orbasi, ayran as1 ¢orbasi, sehriyeli yogurtlu pazi ¢orbasi, yayla gorbasi,
ak corba ve yogurtlu kereviz sap1 ¢orbasi drnek olarak verilebilir.

1.8.2.1. Lebeniye Corbasi

Kiyma, rendelenmis sogan, karabiber ve tuz yogrulduktan sonra kiigiik yuvarlak
kofteler yapilmaktadir. Kofteler una bulandiktan sonra yagda kizartilmaktadir. Bir kapta
piring, digerinde nohut haglanirken baska bir kapta yogurt, yumurta, un ve su ile ¢orbanin
terbiyesi hazirlanmaktadir. Haslanmis pirince yogurtlu karisim, nohut ve kofteler de
eklenip kaynatilmaktadir. Sunulacagi zaman tereyaginda nane ve pul biber yakilmakta ve
bu sekilde servis edilmektedir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013: 131).

1.8.2.2. Yogurt Corbasi

Un, yumurta ve yogurt karigimi haslanmis piring ve et suyu ilave edilerek
kaynatilir. Diger c¢orbalarin genelinde oldugu gibi tereyagi, nane ve pul biber yakilip

tizerine gezdirilerek servisi yapilir (Megep, 2011: 15).



16

1.8.2.3. Ayran As1 Corbasi

Asurelik bugday (yarma) sismesi i¢in bir glin onceden suya islatilir. Kiyma,
karabiber ve tuz ile ¢orbalik kofteler hazirlanir. Yogurt piirlizsiiz bir kivam alana kadar
cirpilir ve su ilave edilir. Kaynamaya basladiginda kofteler ve yarma eklenir ve kuru nane
gezdirilerek servis edilir (Turan ve Akogul, 2019: 379).

1.8.2.4. Sehriyeli Yogurtlu Paz1 Corbas

Kemik suyunda sehriye haslanirken baska bir kapta yogurt, yumurta ve un ¢irpilir.
Bu karisimin iizerine et suyu, pazi yapraklar1 ve sarimsak eklenip kaynatilir. Sunarken
tereyagi ve pul biber yakilarak servis yapilir ( WEB_7, 2020).

1.8.2.5. Yayla Corbas1

Piringler haslanirken ayr1 bir kapta yogurt, yumurta ve un cirpilir. Tim
malzemeler kaynatildiktan sonra yag ve nane yakilarak servis edilen bir ¢orba ¢esididir
(Merdol, 2016: 94).

1.8.2.6. Ak Corba

Ak ¢orba icin piringler haglandiktan sonra yogurtlu meyane eklenir. Yogurtlu
meyane (terbiye) yogurt, yumurta ve un i¢cermektedir. Tarhun otu, tuz ve karabiber de
eklendikten sonra havugla siislenerek servis edilen bir corba 6rnegidir (Kulupinar, 2011).

1.8.2.7. Yogurtlu Kereviz Sap1 Corbasi

Dogranmis kereviz saplari, havug ve patates haslandiktan sonra blender yardimi
ile kiiciltiliir. Sehriye ve terbiyesi i¢in hazirlanan yogurt, un ve limon suyu meyanesi
sebzeli karigima yavasca eklenir ve servise hazir hale getirilir (Kiilahct, 2016).

1.8.2.8. Peskiitan Corbasi

Buzdolabinin olmadig1 zamanlarda insanlar yogurdu kisin da tiiketebilmek i¢in
kurutmusglardir. Peskiitan yogurdun unla pisirilip kurutulmus haline denmektedir.
Genellikle koyun siitinden yapilmaktadir. Yapimi icin sokari¢ (soharic) denen bol
tereyagli, soganli ve naneli karisim pismeye birakilir. Baska bir tencerede kuru peskiitan
siitle agilarak sivi hale getirilip pismis yarma (bugday) ile birlestirilmekte ve icine
yumurta ve un eklendikten sonra kaynaymcaya kadar karistirarak pisirilmektedir.
Kaynayan ¢orbaya biraz da mercimek ilave edildikten sonra sokari¢ (soharic) eklenerek
servisi yapilmaktadir. Peskiitan ¢orbasi etli ve kiymali da yapilabilmektedir (WEB_8,
2019).
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1.8.3. Yogurttan Yapilan Bazi1 Ana Yemekler

Tiirk mutfagi ana yemekler konusunda oldukca zengin bir gesitlilige sahiptir ve
yogurt kullanilarak yapilan ¢ok sayida yemek ¢esidi vardir. Ana malzeme olarak hem et
hem de sebze ¢esitleri kullanilabilmektedir. Yogurtla yapilan ana yemeklerde kullanilan
sebzelere 6rnek olarak patlican, kabak, patates, 1spanak, kirmizi biber verilirken, et olarak
da dana eti, kuzu eti ya da tavuk eti verilebilmektedir (Yildirim vd., 2014: 1066).

1.8.3.1. Siizme Yogurtlu Pathican Sarma

Patlicanlar uzunlamasina dilimlenip soyulduktan sonra 1zgarada pisirilmektedir.
Koz biber, sarimsak ve salataliklar kiiclik sekilde dogranip siiziilmektedir. Hazirlanan
karisim siizme yogurda karistirilmakta ve patlicanin bir ucuna karisimdan eklenerek rulo
halinde sarilarak hazirlanmaktadir (WEB_9, 2018).

1.8.3.2. Kofteli ve Yogurtlu Kebap

Kiyma, rendelenmis sogan, maydanoz ve baharatlar eklenerek kofte
yogrulmaktadir. Ince uzun sekil verilen kofteler sise takilip 1zgarada pisirilmektedir.
Yatagi icin pideler kare sekilde dogranip {izerine sicak et suyu gezdirilmektedir. Yogurt
cirpildiktan sonra pidelerin iizerine dokiilmekte, kofteler de en iiste yerlestirilmektedir.
Servis edilirken tereyagi ve pul biber yakilarak sunulmaktadir (WEB_10, 2020).

1.8.3.3. Ali Nazik

Et ya da kiyma, sogan ve sarimsak eklenerek sotelenmektedir. Biber ve sal¢a da
eklenerek kavrulmakta ve tizerine su ilave edilmektedir. Kézde pisirilen patlicanlar
soyulduktan sonra ince ince dogranmaktadir. Patlican siizme yogurda karistirilip tabagin
altina bu karisim konmakta ve iizerine de pisirilen et eklenip bu sekilde servis
edilmektedir (Goksel, 1997: 104).

1.8.3.4. Siron (Ziron, Silor)

Un, tuz ve su ile hamur yogurulur. Hamurdan kiigiik bezeler alinarak oklava ile
acilir. Acilan yufkalar sac lizerinde pisirilir. Yufka borek sarar gibi bir ucundan
baslanarak diger ucuna kadar yuvarlanip ikiser cm eninde kesilir.  Kiiciik  halkalar
halinde firin tepsisine dizilip kizartilir. Siron Karadeniz bdlgesinde tizerine sarimsakli
yogurt dokiilerek tiiketilmektedir (Kabacik, 2016:157).

1.8.3.5. Beyagac Yogurtlamasi

Biberler, patlicanlar ve patatesler kizartmalik sekilde dogranip kizartilmaktadir.
Stizme yogurt biraz su eklenip seyreltildikten sonra ezilmis sarimsaklar da yogurda
eklenip kizarmig sebzelerin iizerine gezdirilmekte ve servisi yapilmaktadir (Anonim,

2015: 111).



18

1.8.3.6. Mant1

Tiirk mutfaginin vazgecilmez yemeklerinden biri olan manti i¢in 6nce hamur
yogrulmaktadir. Kii¢iik pargalar halinde kesilen hamurlarin i¢lerine kiymal1 soganl harg
eklenip hamurlar kapatilmaktadir. Daha sonra haglanip yogurtlu sos ile karistirilmakta ve
lizerine salcali sos dokiilerek servis edilmektedir (Yildirim vd., 2014: 1065).

1.8.3.7. Yogurtlu Sis Kebab1

Terbiyelenmis kusbasi etler sise gegirilip 1zgarada pisirilir. Yatag: i¢in pideler
kare sekilde dogranip {izerine sicak et suyu gezdirilir. Pideler et suyunu ¢ektikten sonra
tizerine etler yerlestirilir. Yogurt ¢irpildiktan sonra etlerin lizerine yayilir. Servis edilirken

de tlizerine kizdirilmis tereyagi dokiiliir (Savkay, 2000: 72).

1.8.4. Yogurtla Yapilan Diger Uriinler

1.8.4.1. Ayran

Tiirklere 6zgl bir icecek olan ayran, Tiirkiye’de yaygin olarak tliketilmektedir.
Geleneksel olarak yogurda su katilmasi sonucu hazirlanmaktadir. Ayn1 zamanda
seyreltilmis siite starter kiiltiir eklenerek fermentasyon sonucu endiistriyel olarak da
tiretilmektedir (Engez vd., 2006: 130).

1.8.4.2. Cokelek ve Kes

Gogebe Tiirklerin yogurda 1lik su katip hayvan derisinden elde edilen tulumlarda
calkaladiktan sonra yaginin ¢ikarilmasi ve yagi alindiktan sonra tuz eklenerek kaynatilip
stiziilmesi ile ¢okelek ve kes gibi peynirler yapilmaktadir. Bu peynir tiirlerinin yapimi
glinlimiizde de devam etmektedir (Giiler, 2010: 25).

1.8.4.3. Yogurt tathsi

Bir kapta yumurta, seker, yogurt, irmik, siviyag, un, kabartma tozu ve vanilya
eklenerek cirpilmaktadir. Hamur, yaglanmis ve seker serpilmis tepsiye bosaltildiktan
sonra firmlanmaktadir. Son olarak pisen hamura 1lik serbet dokiilerek servisi

tamamlanmaktadir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017: 211).

1.9. isli (Yamik Kokulu) Yogurt

1950’11 yillarin basinda Denizli il merkezindeki Bayramyeri ve Kalei¢i esnafinin
kurdugu kasap, sebze-meyve ve peynir-yogurt pazarlari, yore halki igin 6nem arz
etmektedir. Pazartesi ve persembe gilinii kurulan bu pazarlarda, Denizli’nin farkli
koylerindeki insanlarin yapip getirdigi peynir ve yogurtlarin satist halen devam

etmektedir. Tavas, Acipayam ve Honaz ilgelerinin kdylerinden gelen yogurtgular
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yalnizca Bayramyeri ve Kalei¢i’nde degil, Denizli il merkezinin farkli pazarlarinda da bu
gelenegi siirdiirmektedirler (Inan, 2012: 28).

Isli (yanik kokulu) yogurt Denizli halki i¢in en 6nemli besinlerden biridir. Uzun
siire dayanikli olmasi, kivaminin koyulugu nedeni ile yapilacak iirline gore istenen
kivama getirilebilmesi gibi nedenlerden otiirii diger yogurt ¢esitlerine gore daha fazla
tercih edilmektedir. Isli (yanik kokulu) yogurt, siizme yogurtta oldugu gibi siitiin yogurda
dontistiiriilmesi isleminden sonra keselere konarak suyunun siizdiiriilmesi sonucu elde
edilmektedir. isli (yanik kokulu) yogurdu siizme yogurttan ayiran en dnemli fark tiitsiilii-
yamk tadidir. Isli (yanik kokulu) yogurdu ilk kez tadan insanlar bu yogurdu ¢ok
sevebilmekte veya bozuk oldugunu ya da yapim hatasi oldugunu diisiinerek tiiketmekten
kacinabilmektedirler. Birka¢ denemeden sonra yanik yogurdun agizda biraktigi kendine
has lezzeti ile bireyleri bu yogurda alistirmaktadir (Inan, 2012: 28).

Isli (yanik kokulu) yogurt; Denizli’ye dzgii fermente bir siit iiriiniidiir. Yanik
kokusunun en temel sebebi, odun atesinde iyice kizdirilan bakir kazanin igerisine bir su
bardag1 kadar siitiin dokiilmesi ile olusan siit yanigidir. Isli (yamk kokulu) yogurdun
geleneksel olarak odun atesinde pisirilmesi de yogurttaki tiitsiilii veya dumanl kokunun
bir diger kaynagidir. Siit pistikten sonra ev tipi yogurt mayalama yontemi ile mayalanan
yogurt bir giin bekletildikten sonra torbalara aktarilarak kalan suyu siizdiiriilmekte ve bu
islem yanik tadini daha da yogunlagtirmaktadir (Tan, 2011: 325).

Eskiden siitiin kaynatilacagi kap igin bakir tencereler kullanan kdyliiler,
glinlimiizde c¢elik tencereleri kullanmaktadirlar. Siitii pisirmek i¢in Karagali, ¢inar,
karaagac, armut dallar1 ve pinar calis1 gibi odunlarla ocagi yakmaktadirlar. lyice
kizginlagan kazana koyun, keci ya da inek siitiinii birden dokmekte ve siit fokurdayip
kopiiriinceye kadar pisirmektedirler. Ocaktan alinan kazan sogumasi igin bir siire
bekletilmekte ve daha sonra geleneksel yontemlerden olan siite parmak batirma iglemi ile
mayalanmanin yapilmasi gereken vaktin geldigi anlasilmaktadir. Fermantasyon i¢in 5
kilogram siite daha dnce yapilmis olan isli (yanik kokulu) yogurttan ya da ayrandan 1-2
kasik ekleyip karigtirmakta ve kapagi kapatildiktan sonra bir bezle {iizerini Ortiip
mayalanmaya birakmaktadirlar. Mayalanan yogurt 3 ya da 4 saat bu sekilde
bekletilmektir. Son olarak mayalanan yogurt tahta kasikla bir keseye doldurulmakta ve
bir agaca baglanmaktadir. Bu sekilde 24 saat bekleyen isli (yanik kokulu) yogurt yapimi
tamamlanmis olmaktadir. Agaca asilan kesenin altina, siiziilen yogurdun suyunun
birikmesi i¢in bir kazan konmaktadir. Biriken yogurt suyu da kaynatilip yogurt ¢cokelegi
yapmak i¢in kullanilmaktadir (Unsal, 2007: 145).
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Inan (2012), isli (yanik kokulu) yogurdu su sekilde tanimlamistir; siit pisirilmeden
once aliiminyum tencere ya da kazan iyice kizdirilmakta ve ardindan yarim bardak siit
dokiilerek hafif yakilmaktadir. Rengi sararan siitiin {lizerine kalan siit eklenip
kaynatilmaktadir. Bu sayede siitte yanik tat olugsmaktadir. Yanik kokusu i¢in bir yontem
daha vardir o da siitiin tamami kaynar tencereye alinir ve dibi hafif tutana kadar pisirilir,
boylece yanik tat siite gecmis olur. Daha sonra yeterince soguyan siit mayalanir ve yogurt
yapilir. En son islemde ise yapilan yogurt bez keselere doldurularak siizdiiriiliir. Isli
(yanik kokulu) yogurt diger yogurtlara goére daha sari renklidir cilinkii siit pisme
asamasinda 3-4 dakika yakilmaktadir. Isli (yanik kokulu) yogurt geleneksel olarak koyun
ya da kegi siitiinden yapilmaktadir. Bu hayvanlarin siit verme durumu mevsimsel

degisiklik gosterdigi icin glinlimiizde genellikle inek siitiinden yararlanilmaktadir.

Resim 3: Siit pisirmede kullanilan kazan.
Kaynak: Arastirmaci tarafindan 19.07.2019 tarihinde ¢ekilmistir.



Resim 4: Odun atesinde kizginlasan kazanda bir miktar siitiin yakilmasi islemi.
Kaynak: Arastirmaci tarafindan 19.07.2019 tarihinde ¢ekilmistir.

Resim 5: Siitiin kalaninin kazana eklenmesi.
Kaynak: Arastirmaci tarafindan 19.07.2019 tarihinde ¢ekilmistir.
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Resim 6: Odun atesinde pisen siitiin kaynamaya birakilmasi.
Kaynak: Arastirmaci tarafindan 19.07.2019 tarihinde ¢ekilmistir.

Resim 7: Sol kazandaki normal siitlin, sag kazandaki yanmuis siitiin kaynamis halleri.
Kaynak: Arastirmaci tarafindan 19.07.2019 tarihinde ¢ekilmistir.
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Resim 8: Isli (yanik kokulu) yogurt yapimi i¢in kullanilacak olan siitiin kaynamis hali
(lizerinde goriilen sarimtirak renk siitiin en basta yakilmis olmasindan

kaynaklanmaktadir).
Kaynak: Arastirmaci tarafindan 19.07.2019 tarihinde ¢ekilmistir.

Resim 9: Kaynamus siitiin sogumasi i¢in farkli bir kaba alinmasi.
Kaynak: Arastirmaci tarafindan 19.07.2019 tarihinde ¢ekilmistir.



Resim 10: Siitiin fermantasyon i¢in sogumaya birakilmasi.
Kaynak: Arastirmaci tarafindan 19.07.2019 tarihinde ¢ekilmistir.

Resim 11: Siitiin mayalanmasi.
Kaynak: Arastirmaci tarafindan 19.07.2019 tarihinde ¢ekilmistir.
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Resim 12: Isli (yanik kokulu) yogurdun mayalanmis hali.
Kaynak: Arastirmaci tarafindan 19.07.2019 tarihinde ¢ekilmistir.

Resim 13: Mayalanan isli (yanik kokulu) yogurdun bez torbalara aktariimasi.
Kaynak: Arastirmaci tarafindan 19.07.2019 tarihinde ¢ekilmistir.
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Resim 14: Bez torbalardaki yogurdun daha hizli siiziilmesi i¢in {izerine mermer ya da
tas konmasi.
Kaynak: Arastirmaci tarafindan 19.07.2019 tarihinde ¢ekilmistir.

¢
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Resim 15: Bir giin siizdiiriilecek olan yogurtlarin bez torbalara konup serin yerde
bekletilmesi.
Kaynak: Arastirmaci tarafindan 19.07.2019 tarihinde ¢ekilmistir.



Resim 16: Isli (yanik kokulu) yogurdun son hali.
Kaynak: Arastirmaci tarafindan 20.07.2019 tarihinde ¢ekilmistir.

Resim 17: Isli (yanik kokulu) yogurdun son hali 2.
Kaynak: Arastirmaci tarafindan 20.07.2019 tarihinde ¢ekilmistir.
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1.10. Denizli’nin Beseri ve Cografi Ozellikleri

Ege Bolgesinin i¢ bati boliimiinde ve Biliyilk Menderes Nehrinin yukarisinda
bulunan Denizli; giineyde Akdag, kuzeyde Aydin ve Cokelez daglarinin arasinda yer
almaktadir. Sehrin bulundugu konumdaki dogal kaynaklarin zenginligi tarih boyunca o
bolgeye verilen dneme etken olmustur (Belge, 2018: 171). I¢ Anadolu ve Akdeniz
bolgelerinin arasinda bulunan ilin her iki bolgede de topraklar1 vardir. Dogudan Afyon ve
Burdur, batidan Manisa ve Aydin, kuzeyden Usak ve giineyden Mugla illeri ile komsudur.
Denizli 28° 30' — 29° 30" dogu meridyenleri ile 37° 12' — 38°12" kuzey paralelleri arasinda
yer almaktadir ve yiizél¢iimii 12.134 km?’dir (WEB_11, 2020).

Denizli topraklarinin %47°lik oran1 daglar, %28’1 ovalar, %231 platolar ve %2’si
yaylalardan olusmaktadir (WEB_12, 2018). Tiirkiye Istatistik Kurumu Adrese Dayali
Niifus Kayit Sistemi sonuglarina gére Denizli ilinin 2019 yil1 niifus tahmini 1.037.208dir
(Aytag, 2021). Resim 18’de Denizli siyasi ilgeler haritas1 ve Tiirkiye’deki konumu

goriilmektedir.

Ba. = Babadag
Beya. = Beyagac
Car. =Cardak

Mef. = Merkezefendi
Pam. = Pamukkale
Ser. = Serinhisar

Resim 18: Denizli Siyasi Ilgeler Haritasi.
Kaynak: (WEB_13, 2014).



29

1.10.1. Denizli’nin iklim ve Bitki Ortiisii

Denizli, Ege bolgesinde bulunmasina ragmen, iklimsel agidan bu bolgedeki iklim
tam anlamiyla goriilmemektedir. Denizli cografi konumu itibariyle Ege, I¢ Anadolu ve
Akdeniz bolgeleri arasinda bir gegit teskil ettigi igin iklimi degisiklik arz etmektedir.
Yillik ortalama sicaklik 34°C ve ortalama diistik sicaklik ise 2°C’dir. Bu degerler yaz
aylarinda 40°C’ye ¢ikarken, kisin -10°C’ye diismektedir. Yazlar sicak ve kurak, kislar
ik ve yagisli olan ilde yagish giin sayist yillik ortalama 80 giindiir (WEB_14, 2020).

Beyagag, Kale ve Cameli ilgelerinde Akdeniz iklimi goriilirken Buldan,
Saraykdy, Denizli merkez ilgelerinde ve Ciirliksu Vadisinde Ege iklimi goriilmektedir.
Diger ilgelerde ise I¢ Anadolu Bélgesi iklim dzellikleri goriilmektedir. Denizli ili iklim
siiflandirma yontemlerinin ¢ogunda yazlari sicak, kiglart serin, az nemli ve yar1 kurak
olarak siniflandirilmaktadir. Denizli ilinin 1956-2019 ortalama yillik toplam yagis1 571,9
mm’dir. Maksimum kar kalinlig1 38 cm ve hakim riizgar yonii (Northwest) kuzeybati

olarak kaydedilmistir (Anonim, 2020: 2).

1.10.2. Denizli’nin Yeryiizii Sekilleri

Yiizey sekilleri dalgali olan Denizli’nin arazisi denizden yiiksektir. Deniz
ylizeyine en yakin yer olan Saraykdy ilgesi 170 metre rakimindayken, Merkez 354,
Buldan 609, Giiney 800, Cal ve Cardak 850, Acipayam ve Tavas 950, Civril 975, Kale
1000 ve Cameli 1359 metre rakimindadir. Karct Dagi’nin kuzeyinde bulunan merkez,
meyilli bir arazi iizerinde bulunmakta ve bu arazi hafif tepeler dizisi ile Ciirliksu

vadisindeki algak ovalardan ayrilmaktadir (WEB_15, 2020).

1.10.3. Denizli’nin Tarihcesi

Sehir, Milattan Once 261-253 yillar1 arasinda Selenkoslar krali 2. Antiochos
tarafindan kurulmus ve sehre esi Laodike’nin adi verilmistir. Tiirkler Denizli’yi 1070
yilinda Afsin Bey komutasinda fethetmis, sehir merkezi olarak da suyu bol olan Kale
I¢i’ni segmislerdir. 1070-1207 yillar1 arasinda Tiirkler ve Bizans-Hagl ordular1 arasinda
el degistiren Denizli ve cevresi, bu tarihten sonra Sel¢uklu Hiikiimdar1 Gryasettin
Keyhiisrev zamanindan itibaren Tiirklerin <’Ug Bolgesi’’ olarak kalmistir. Denizli adinin
nereden geldigi hakkinda degisik kaynaklarda farkli bilgiler yer alsa da seyahatnamelerde
“Tonguzlu™ olarak bahsedilmektedir. Timurlenk’in zafernamesini yazan Serafettin

Zeydi, galip gelinen savas duyurularinda “’Tenguzlug’’ ve ’Tonguzlug’’ gibi iki isimden
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bahsetmektedir. Eski Tiirkgede “’Tengiz’’ kelimesi giiniimiiz Tirkgesinde ‘’Deniz’’
anlamma gelmektedir. “’Tengiizlii’’ zamanla “’Denizli’’ kelimesine doniismiistiir.
Denizli, Laodikya, Colossae, Tripolis ve Hierapolis gibi antik schirleri, Pamukkale
travertenleri ve termal tesisleri ile hem geg¢miste hem gilintimiizde 6nemli yerlerden biri

olmaya devam etmistir ( WEB_12, 2018).

Denizli Osmanli topraklarina 1391 yilinda katilmis, 1402 yilindaki Ankara
Savagi’nda Timur tarafindan tekrar maglup edilerek Germiyanoglu Beyligi ne verilmistir.
1429 yilinda Denizli ve tiim Germiyanoglu Beyligi’ne ait topraklar Osmanlilarin eline
geemistir. Denizli’nin idari yapist 17. ylizyila kadar devam etmis ancak o donemde
Kiitahya’da bulunan Anadolu Beylerbeyligi dagitilinca Denizli topraklar1 Aydin Eyaleti
topraklarina dahil edilmistir. Bu degisimden sonra Denizli’de ilk Belediye Teskilati
1876’da kurulmustur. Buldan, Saraykdy, Cal, Tavas ve Acipayam gibi ilgelerin
Denizli’ye baglanmasi ile Sancak haline gelen Denizli, 1924 yilinda Vilayet olmustur
(WEB_11, 2020).
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IKINCi BOLUM
LITERATUR OZETIi

2.1. Yogurt ile Tlgili Yapilmis Cahsmalar

Sirin (2019); Tiirkcede Yogurt adli ¢alismasinda yogurt sézciigiinlin diinya
dillerine Tiirkceden ge¢mis olmasina ragmen literatiirde her zaman Bulgarlara atifta
bulunulduguna deginmistir. Yogurt sozcligii bin yil Once yazilmig olan Tiirkce
yazmalarda bulunmaktadir. Yogurt yalnizca Divanii Liigati’t-Tiirk’te degil, Hint kokenli
Budist anlatilarmimn Tiirkge versiyonlarinda ve Tibetge Oliiler Kitabi’'nin eski
Uygurcasinda da geg¢mektedir. Yine Tirkce olan kurut, ayran, tar ve kimiz gibi
sOzciiklerin de eski yazitlarda kayitli oldugu bilinmektedir. Giiniimiiz Bati iilkelerinin
gurmeleri tarafindan yazilan kitap, makale ve internet sitelerinde yogurdun kokensel
olarak Bulgarlara ait oldugundan bahsedilmekte ve Bulgarlara atfedilmektedir. 1905
yilinda yogurdun olugmasini saglayan mikroorginazmaya Stamen Grigorov adli Bulgar
mikrobiyolog tarafindan Lactobacillus bulgaricus adinin verilmesi ile yogurdun
Bulgaristan’dan diinyaya yayildig1 diisliniilmektedir. Ancak bu durum yogurdu Orta Asya
Tiirklerinin yaptiklar1 goclerle tiim diinyaya tanittiklart ger¢cegini degistirmemektedir.

Kizilaslan ve Solak (2016); Yogurt ve Insan Saglhigi Uzerine Etkileri konulu bir
calisma yapmis ve bu ¢alismada yogurt tiiketiminin artisiyla kan-lipid profilinin 1yilestigi
bildirilmistir. Bununla birlikte yogurt tiiketiminin ishal tedavisi, diyabet yonetimi, kilo
yonetimi, bagirsak mikroplarini azaltict etkileri, sindirimi kolaylastirmasi, laktoz
intoleransi olan kisiler tarafindan rahatlikla tiiketilebiliyor olmasi ve bagisiklik sistemini
gliclendirmesi gibi durumlarin insan sagligina olan faydalarina deginilmistir. Yapilan pek
cok calisma da yogurt tiiketiminin kanser tiirlerine, viicut kompozisyonuna, kilo
kontroliinde olumlu sonuglar ortaya ¢iktig1 goriilmiistiir. Ancak yogurdun insan sagligi
tizerine etkileri konusunda fazla c¢alisma bulunmamasi, bu konu iizerine daha fazla
calisma yapilmasi gerektigi gercegini ortaya koymustur.

Kose (2018); Kis Yogurdu adli bir ¢aligma yapmis, ¢alismada kis yogurdunun
tiretimi, bilesimi ve mikrobiyolojik 6zellikleri lizerine yapilan arastirmalar1 derlemistir.
Tiirkiye’de teknolojik kosullarda standart yogurt {iretimi giin gegtikce azalmaktadir. Kis
yogurdunun Tiirkiye’de iiretimi yaygin olarak aile icerisinde ve kiiciik isletmelerde
gergeklestirilmektedir. Bu sebeple standart bir liretim ve bilesim bulunmamaktadir. Kig

yogurdu hakkinda yapilan c¢alisma sayisi1 da oldukga sinirlidir. Bu konuda yapilacak
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bilimsel aragtirmalarla kiigiik yorelerde farkli tekniklerle iiretilip tiiketilen yoresel
yogurtlarin literatiire kazandirilmasi saglanabilecek, ayrica yapilan calismalarla kis
yogurdunun standard1 gelistirilip endiistriyel iiretimi yapilabilecektir.

Sireli ve Onaran (2012); Yogurt ve Yogurdun Insan Saghig1 Acisindan Yararlari
konulu bir ¢alisma yapmistir. Bu ¢aligmada yogurdun besin degerinin yiiksek olmast,
sindirim sistemini diizenlemesi, bagisiklig1 giiclendirmesi, laktoz intoleransi olanlarin
kolayca tiiketebilmesi nedenleri ile insan beslenmesinde onemli bir yere sahip oldugu
vurgulanmistir. Ayrica yogurdun antimikrobiyel ve antikarsinojenik etkilerinin oldugu da
yapilan ¢alismalarla belirtilmistir. 2009 y1linda Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri
Tebligi’ne gore siit proteini oraninin %4 ten %3’e indirilmesi ile yazili ve gorsel basinda
bazi sakincali haberler ¢ikmistir. Yogurt ile ilgili degisiklikler yogurt {ireticileri
tarafindan yogurda cesitli katki maddeleri kullanilacag: diisiincesini glindeme tagimis ve
kamuoyunda yogurt hakkinda siiphelerin olusmasina sebep olmustur. Kamuoyunda ¢ikan
yogurdun kanser yaptig1 ile ilgili asilsiz haberler hi¢bir bilimsel veriye dayanmamaktadir.
Yasal mevzuatlara uygun sekilde liretilen yogurtlarin insan sagligi agisindan bir risk
olusturmadig1 da ¢alisma sonucunda belirtilmistir.

Demirci ve Ocak (2020); Saghkli ve Kaliteli Yogurt Nasil Mayalanir konulu
calismada evde yapilan yogurtlarda olusan kusurlara ¢6ziim Onerileri sunmuslardir.
Tiirklerde ev yapimi yogurt genellikle kusaktan kusaga aktarma yolu ile bir biiylikten
ogrenilerek yapilmaktadir. Geleneksel yogurt yaparken yogurtta su salma, eksime ya da
gevseme gibi kusurlarla karsilasilmaktadir. Bu kusurlarin oniine gecilebilmesi siitiin
kalitesine, 6n islemlerin ve mayalanmanin dogru sekillerde yapilmasina ve mayalanan
yogurdun yeterince sogutularak muhafaza edilmesine baglidir.

Say vd. (2020); Hatay Bolgesinde Hammaddesi Yogurt Olan Siit Uriinleri adli
caligmalarinda, yogurttan yapilan siit iirlinlerinin genel 6zelliklerine, liretim teknolojisine
ve bu konuda yapilan calismalara yer vermislerdir. Hatay’da yogurttan yapilan siit
trtinleri; Antakya Siirkii, Stizme (Torba) Yogurdu, Duberke, Tuzlu Yogurt, Labne,
Cokelek, Yogurt Peyniri ve Yogurt (Yayik) Tereyag: olarak siralanmis; her bir iiriin
hakkinda aroma, lezzet, kivam, besleyici deger, iiretim, tiikketim ve muhafaza gibi
konulara deginilmistir. Tiirkiye’nin her yoresinde yogurdun kullanim alani oldukca
zengindir. Ana yemekler, ¢orbalar, mezeler, hamur isleri ve hatta tatlis1 yapilan yogurdun
Hatay’daki kullanim alan1 da bu zenginlik i¢indedir. Bu ¢aligma ile yogurdun Tiirk

mutfagindaki 6nemi vurgulanmaktadir.
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Yurdakok (2013); Yogurdun Oykiisii, Probiyotiklerin Tarihi konulu bir ¢aligma
yapmistir. Bu ¢alismada; saglikli ve uzun siireli yagsami yogurt tiiketerek viicuda alinan
laktik asit bakterilerine baglayan ve probiyotik kavramindan ilk kez s6z eden
Metchnikoff’a ve Tiirk¢ce bir kelime olan yogurdun tarihine deginilmistir. Bireyin
beslenme sekli, bagirsak florasindaki bakterileri yasami boyunca etkilemektedir.
Bagirsak florasindaki mikroorganizmalar insan psikolojisi, davranislari, kolesterol
bozukluklari, obesite, tip 2 diyabet ve kalp-damar hastaliklar1 gibi saglik sorunlariyla ile
yakindan iliskilidir. Ileride bu tip hastaliklarin tedavisinde antibiyotiklerin yerine
probiyotiklerin daha fazla kullanilacagindan bahsedilmis, bu durumun insan sagligi i¢in
saglayacagi faydadan s6z edilmistir.

Kose ve Ocak (2014); Yogurtta Lezzet Bilesenlerinin Olusumu ve Bu Olusum
Uzerine Etki Eden Faktorler adli calismalarinda; yogurda kivam, aroma ve tat saglayan
faktorler incelenmistir. Yogurttaki eksi ve serinleten tadi ¢esitli karbonil bilesikler ve
laktik asit olusturmaktadir. Siitiin tiiri de yogurdun aromasinda 6nemli rol oynamaktadir.
Yogurt sindiriminin kolay olmasi fermantasyon sirasinda siitiin yag, protein ve
laktozunda olusan hidrolizasyona baglidir. Laktik asit bakterilerinin iirettigi antibiyotikler
insanlart zararli mikroorganizmalardan korumaktadir. Tiirkler siit icme aliskanligina
sahip olmadig1 i¢in siitte bulunan vitaminler, mineraller, protein, yag ve siit sekeri gibi
bilesenlerden yogurt tiiketerek yararlanmaktadirlar. Yogurt hazmi kolay, besin degeri
yiiksek ve her yas grubundaki insanin giinlilk beslenmesinde tiiketebilecegi bir siit
trlintidiir. Yogurdun sagliga olan faydasi ve insan beslenmesindeki 6nemi gilin gegtikge
daha cok anlasilmaktadir. Yogurtta tat ve aromay: etkileyen bilesenler hakkindaki
calismalar ¢ogalmalidir.

Yildirim vd. (2014); Yogurt, Yogurt Bazli Uriinler ve Genel Kullanimlari konulu
bir ¢alisma yapmuistir. Tarih boyunca yogurt liretim teknolojisinin yoresel ve endiistriyel
iretiminde ve irlin ¢esitliliginde biiylik Olgiide gelisim gostermesi ve gecmisten
gilinlimiize kadar olan siirecteki kullanim alanlarina dair bilgiler verilmistir. Tiirk ve Orta
Asya mutfaklarinda yogurttan yapilan birgok iirlin ve yogurt ¢esidi bulunmaktadir.
Yogurt; slizme yogurt, kis yogurdu, sade yogurt, tulum yogurdu, tuzlu yogurt, aromal
yogurt, yayik ayrani, ayran ve meyveli yogurt olarak tiiketilmektedir. Yogurt igerikli
irtinlerin kullanim alanlan ise; soguk baslangiglar, mezeler, salatalar, ¢orbalar, ana
yemekler ve tatlilardir. Bu calismada yogurt igerikli iiriinler 6zetlenmis ve Tiirk

mutfaginda yogurdun yemeklerdeki ¢esitli kullanim sekillerine deginilmistir.
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Tan (2011); Yoghurt in the Turkish Kitchen adli ¢alismasinda Tiirk mutfaginda
yogurdun tarihine deginmis; konargoger Tiirklerin yogurdu tiim diinyaya nasil yaydigina,
glinlimiize kadar yogurt kiiltiiriinii nasil devam ettirdiklerine, Tiirk mutfak kilttiriindeki
yogurt cesitlerine ve liretim sekillerine dair bilgiler vermistir. Bunun yani sira yogurt
yapiminda kullanilan arag¢ gerecler, siitii kullanilan hayvanlar, siitiin kalitesi ve pisirme
teknikleri de caligmada yer almaktadir. Calismada bahsedilen kis yogurdu, kese ya da
torba yogurdu olarak da bilinen slizme yogurt, kurutulmus yogurt, kes, peskiitan, tulum
yogurdu, pismis ya da tuzlu yogurt, yanik (isli) yogurt, manda yogurdu, ke¢i yogurdu,
koyun yogurdu, inek yogurdu, ¢omlek yogurdu, tepsi yogurdu ve c¢okelek Tiirk
mutfaginda ytizyillardir tiretilip tiikketilen yogurt ¢esitliligini gostermektedir.

Kizildemir vd. (2014); Tiirk Mutfak Kiiltiiriniin Tarihsel Gelisiminde Yasanan
Degisimler adli bir ¢calisma yapmistir. Bu calismada tarihsel siirecte ve glinlimiizde Tiirk
toplumu i¢in olduk¢a 6nem arz eden yeme igme aligkanliklarina deginilmistir. Tiirkler
yapmis olduklar1 goclerle yerlestikleri cografi bolgeyi hem etkilemis hem de
etkilenmistir. Bu durum Tiirk mutfaginin sahip oldugu zengin ve c¢esitli kiiltiiriin daha da
zenginlesmesinde 6nemli Ol¢lide rol oynamistir. Calismada ayrica yogurdun Tiirk
mutfagindaki kullanim sikliklarina, yogurtla yapilan iiriinlerin ¢esitliligine, yogurdun
hangi bolgelerde ve hangi 6giinlerde daha sik tiiketildigine de deginilmistir. Sonug olarak
calismada Tirk mutfak kiiltliriiniin gecmisten gilinlimiize kadar olan siirecteki gelisimi
genel hatlariyla ele alinmis ve 6zelliklerinden bahsedilmistir.

Yildiz ve Baran (2011); Kalite Fonksiyon Gogerimi ve Homojenize Yogurt
Uretiminde Uygulamas: konulu calismalarinda; siit iiriinleri endiistrisinde Kalite
Fonksiyon Gocerimi yaklasiminin olusturulmasini ve uygulanabilirligini arastirmislardir.
Kalite Fonksiyon Gogerimi kisaca firmalarin {irlin tasarlama siirecinde miisteri
beklentilerini ve ihtiyaglarini karsilamaya yonelik uyguladiklart yaklasima denmektedir.
Calisma kapsamina siit iirtinleri {iretimi yapan bir firma alinmis, miisteri beklentilerini
karsilamak ve firmanin piyasadaki rekabet giiciinii arttirmak amaciyla homojenize yogurt
iriinii icin Kalite Fonksiyon Gogerimi uygulamasi gerceklestirilmistir. Uygulama
sonunda firmaya sektordeki rekabette avantaj saglayabilecek ve homojenize yogurtta
miisteri beklentilerini artiracak bazi Onerilerde bulunulmustur. Kalite Fonksiyon
Gocerimi yaklagiminin diger fermente siit iirtinlerinde de kullanilmasi miisteri taleplerini
karsilama ve iiretici firmanin {irlin kalitesini iyilestirme konusunda yardimci olacagi

asikardir.
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Kirdar ve Giin (2007); Siizme Yogurt Uretiminde Elde Edilen Serumun Bazi
Ozellikleri adli bir ¢alisma yapmustir. Yogurdun keselerde siiziiliip serum kismmin
uzaklastirilmasiyla siizme yogurt elde edilmektedir. Bu calismada farkli zamanlarda ve
farkli mandiralarda tretilen slizme yogurtlara ait serumlarin 6zellikleri incelenmistir.
Stizme yogurt yapiminda yogurdun %33’liik orani torbada kalirken %67’lik orani serum
olarak digar1 atilmaktadir. Peynir alt1 suyu ve yayik alt1 suyu kadar besleyici degeri olan
yogurt serumunun Uretici firmalar tarafindan kullanilmiyor olmasi ve kanalizasyona
dokiilmesi, bu iirtiniin degerlendirilmedigini gostermektedir. Serumun gida sektoriiniin
tamaminda yardimc1 madde olarak kullanilmasi, iiriinlerin besleyici degerini artiracak ve
ekonomik ag¢idan kayiplar1 azaltilabilecektir.

Bulut-Solak ve Akin (2012); Yogurt Cesitleri, Yogurtlarda Goriilen Bazi Kusurlar
ve Coziim Onerileri konulu c¢alismalarinda; standardi olmadan iiretimi yapilan
yogurtlarda goriilen bazi kusurlara ve ¢oziim Onerilerine yer verilmistir. Temel yogurt
tiretimi hakkinda kisa bilgiler verildikten sonra bu yogurtlardaki aci tat, pismis tat, yiiksek
asetaldehit aromasi, yiiksek veya diisiik laktik asit aromasi, bayat katki maddesi tadi,
okside lezzet, jelimsi, siinen, piitiirlii, asir1 sert ya da zayif yapi, kuruma ve serbest serum
suyu gibi kusurlar yogurt ¢esitlerinde goriilen sorunlara Ornektir. Yogurt iiretiminde
kullanilacak olan hammaddelerin ve katki maddelerinin kalitesi yogurdun bir¢ok 6zelligi
ile yakindan iliskilidir. Yogurt dretilirken yiiksek kaliteli hammaddeler ve katki
maddeleri kullanilmasiyla mevcut olan kusurlar giderilecek; akabinde {iretici firmalarin
hijyen ve sanitasyon kurallarina uyup iiretim asamasinda da titiz davranmalari, yiliksek

kaliteli yogurt liretiminin devamliligini saglayacaktir.
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UCUNCU BOLUM
ARASTIRMA YONTEMI

3.1. Arastirmanin Yontemi

Yapilan arastirmada genel tarama modeli kullanilmistir. Analizler nicel ve nitel
verilere dayandirilmistir. Tarama modelleri; gegmiste olan ya da hala var olan bir durumu
oldugu gibi, iizerinde bir degisiklik yapilmadan betimlemeye yarayan arastirma
yontemleridir (Karasar, 2014).

Tarama modelleri genel tarama ve iliskisel tarama modelleri olarak ikiye
ayrilmaktadir. Genel tarama modelleri ¢ok sayida bireyden olusan bir evrende, evren
hakkinda genel bir yargiya ulagsmak amaciyla evrenin timiine ya da o evrenden alinacak
bir grup &rneklem iizerinde yapilan tarama yontemlerine denmektedir. iliskisel tarama
modelleri ise degiskenler arasinda karsilagtirma yapilmasini saglayan ya da degiskenler
arasindaki iligkiyi ortaya c¢ikarmayir amacglayan yontemlerdir (Karasar, 2014). Bu
calismada iligkisel tarama modeli ile Denizli il merkezinde yasayanlarin isli yogurda
yonelik bakis acilari ortaya konurken, isli yogurda iliskin tutumlari 6l¢iilerek demografik
degiskenlere gore anlamli farklar olup olmadigi ortaya konulmustur. Denizli’de bulunan
isli yogurt tireten isletmelerle ilgili veriler toplanmis ve nitel arastirma yontemlerinden

goriisme teknigi kullanilmistir. Arastirma modeli sekil 4’teki gibi hazirlanmagtir.

CINSIYET \
YAS DENIZLI HALKININ
\ ISLI YOGURDA
YONELIK BAKIS
' ACILARI, TUTUM
MEDENI ___— ;
DURUMU VE DAVRANISLARI
EGITIM /
DURUMU

Sekil 4. Demografik Degiskenler.
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3.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Aragtirmanin evrenini Denizli il merkezinde ikamet eden bireyler olusturmustur.
Aragtirmanin Orneklemi ise kolayda ornekleme yontemi ile se¢ilmis olup; Denizli il
merkezinde yasayan ve arastirmaya katilmaya gonillii olan 366 bireyden olusmaktadir.
Denizli’de isli (yanik kokulu) yogurdun endiistriyel iiretimi olmadig1 i¢in arastirmaci
tarafindan kendi imalathanelerinde isli yogurt iiretimi yapan 3 aile isletmesi bulunmus,
yliz ylize goriisiilmiis ve verilerin toplanmasinda nitel arastirma yontemlerinden goriisme

teknigi kullanilmistir.

3.3. Arastirmanin Simirhliklar:
Arastirmaya katilimin géniilliiliik esasina dayaniyor olmasi, aragtirmanin Denizli
il merkezinde gergeklestirilmis olmasi ve ¢iktilarin bilimsel sonuglara dayaniyor olmasi

arastirmanin sinirliliklarini olusturmaktadir.

3.4. Veri Toplama Araclar

Yapilan arastirmada nicel arasgtirma ydntemlerinden anket teknigi ve nitel
arastirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmistir. Denizli halkinin isli yogurda
yonelik bakis agilarini, tutum ve davramiglarini belirlemek igin nicel arastirma
yontemlerinden anket teknigi kullanilmistir. Arastirici tarafindan hazirlanan anket formu
2 boéliimden olugmaktadir. Birinci bdliimde arastirma kapsamina alinan bireylere iligkin
demografik ozellikler yer alirken, ikinci boliimde bireylerin isli yogurda yonelik bakis
acilari, tutum ve davranislarina iligkin bilgiler yer almaktadir.

Anketin birinci boliimiinde yer alan 5 soru, bireylerin demografik 6zelliklerinin
belirlenmesine yoneliktir. Ikinci béliimde yer alan 17 soru ise bireylerin isli yogurda
yonelik bakis acilarin1 ve isli yogurda iliskin tutum ve davranislarin1 6lgmek icgin
hazirlanmastir.

Denizli il merkezinde isli yogurt iireten isletmeler hakkinda veri elde edilmesinde
nitel aragtirma ydntemlerinden goriisme teknigi kullanilmustir. Isli yogurt iireten
isletmelerle ilgili verilerin saglanmasi i¢in arastirici tarafindan hazirlanan soru formu

kullanilmistir.

3.5. Veri Analizi
Calismada yapilan tiim analizler, katilimcilarin verdigi yanitlardan elde edilmis

ve veriler IBM SPSS Statistics 22.0 paket programi araciligi ile analiz edilmistir.
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Katilimeilarin demografik ozelliklerine iliskin bilgilerin frekans, yiizde ve ortalama
degerleri bulunmustur. Katilim diizeylerinin, katilimcilarin demografik 6zellikleri ile

iligkisi olup olmadigini saptamak amaciyla Ki-kare ve Fisher’s Exact Testi kullanilmustir.
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DORDUNCU BOLUM
BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Bireylere Iliskin Genel Bilgiler

Bu béliimde arastirma kapsamina alinan bireylere iliskin genel bilgiler ele
alimustir.

4.1.1. Arastirmaya Alinan Tiim Bireylerin Demografik Ozellikleri

Aragtirma kapsamina yogurt tiikettigini belirten toplam 366 birey dahil edilmistir.
Bireylere anket formunda yer alan “’isli yogurt tattiniz m1’’ sorusu yoneltilmis, %20,5’si
isli yogurdu hi¢ tatmadiklarmi belirtirken, %30,9’u isli yogurdu tattiklarin1 ancak
begenmediklerini belirtmistir. Isli yogurdu tatmayan ve tadip begenmeyen bireyler
arastirmaya dahil edilmemistir. Arastirma, isli yogurdu tadan ve tadip begenen 201 birey
tizerinden devam etmistir.

Bireylere iliskin genel bilgiler Tablo 1’de goriilmektedir. Tabloda isli yogurdu
tadan ve tadip begenen 201 bireyin cinsiyetlerine bakildiginda %51,6’inin erkek,
%48,4’inin kadinlardan olustugu goriilmektedir.

Tablo 1, arastirma kapsamina dahil edilen bireylerin yas gruplari dikkate alinarak
incelendiginde en yiiksek oranin %70,8 ile 36 ve daha alt yas grubundaki bireylere, %29,2
ile 37 ve daha iist yas grubundaki bireylere ait oldugu anlasilmaktadir.

Bireylerin medeni durumlari dikkate alinarak incelendiginde arastirma kapsamina
alinan bireylerin en yiiksek oraninin evli bireylerden (%63,1) olustugu gdriiliirken bu oran
bekar bireylerde %36,9’ya diismektedir.

Tablo 1 bireylerin egitim durumlarina gore dagilimlart dikkate alinarak
incelendiginde arastirma kapsamina alinan bireylerde en yiiksek oranin %67,8 ile lise,
%24.,9 ile ilkokul ve %7.,4 ile de tliniversite mezunu oldugu goriilmektedir. Bu dagilim
aragtirma kapsamina alinan bireylerin en biiyiik oraninin lise mezunlarindan olusmakta
oldugunu agiklamaktadir.

Bireylerin Denizli’de yasam siireleri dikkate alinarak Tablo 1 incelendiginde
aragtirma kapsamina alinanlarin %89,3’unun 25 yil ve daha kisa siiredir Denizli’de

yasadig1 anlagilmaktadir. Bu oran 26 ve daha iist yas grubunda %10,7’a diismektedir.
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Tablo 1. Arastirma Kapsamina Alinan Bireylerin Demografik Ozelliklerine

Gore Dagilimlar:

Cinsiyet S %
Kadin 177 48,4
Erkek 189 51,6
Toplam 366 100,0
Yas S %
<36 259 70,8
>37 107 29,2
Toplam 366 100,0
Medeni durum S %
Evli 231 63,1
Bekar 135 36,9
Toplam 366 100,0
Egitim Durumu S %
flkokul 91 24,9
Lise 248 67,8
Universite 27 7.4
Toplam 366 100,0
Denizli’de Yasam Siiresi S %
<25 327 89,3
>26 39 10,7
Toplam 366 100,0

4.1.2. Bireylerin Baz1 Demografik Ozellikleri
Tablo 2’de, bireylerin bazi

goriilmektedir. Bireylerin cinsiyetleri dikkate alinarak Tablo 2 incelendiginde aragtirma

demografik ozelliklerine gore dagilimlari

kapsamina alinan bireylerin %352,7’sinin erkek, %47,3’sinin ise kadin oldugu

goriilmektedir.

Bireylerin yaslar1 18-68 yas arasinda degismekte olup ortalama yaslar

31,2+12,9°dur. Bireylerin yas gruplarina gore dagilimlart dikkate alinarak Tablo 2

incelendiginde en yiiksek oranin %55,2 ile 36 ve daha alt yas grubundaki bireylerde

oldugu goriilmekte olup bu oran 37 ve daha iist yas grubundaki bireylerde %44,8’¢

diismektedir.
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Tablo 2, bireylerin medeni durumlan dikkate alinarak incelendiginde arastirma
kapsamina alinan bireylerin  %50,2’sinin  evli, %49,8’unun ise bekar oldugu
goriilmektedir.

Bireylerin egitim durumlarina gére dagilimlari dikkate alinarak Tablo 2’ye
bakildiginda aragtirma kapsamina alinan bireylerin %45,7’inin lise, %39,9’unun
tiniversite ve %14,4’iniin ilkokul mezunu oldugu goriilmektedir. Bu dagilim aragtirma
kapsamina alinan bireylerin en yliksek oraninin lise mezunlarindan olugsmakta oldugunu

acgiklamaktadir.

Tablo 2. Bireylerin Demografik Ozelliklerine Gére Dagilimlari

Cinsiyet S %
Kadin 95 47,3
Erkek 106 52,7
Toplam 201 100,0
Yas S %
<36 111 55,2
>37 90 44,8
Toplam 201 100,0
Medeni durum S %
Evli 101 50,2
Bekar 100 49,8
Toplam 201 100,0
Egitim Durumu S %
flkokul 29 14,4
Lise 92 45,7
Universite 80 39,9
Toplam 201 100,0

4.1.3. Bireylerin Memleketleri

Tablo 3, bireylerin memleket durumlarinin agiklayict degiskenlere gore
dagilimlarini géstermektedir. Buna gore Tablo 3, genel toplam iizerinden Denizlili olan
bireyler dikkate alinarak incelendiginde en yiiksek oranin %64,1 oldugu goriilmektedir.

Bu oran1 %35,9 ile Denizlili olmayan bireyler izlemektedir.
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Tablo 3 bireylerin memleket durumlarmin agiklayici degiskenlere gore
dagilimlarimi1  gostermektedir. Bireylerin cinsiyetleri dikkate alinarak Tablo 3
incelendiginde arastirmaya katilan bireylerde Denizlili olan bireylerin en yiiksek oraninin
erkeklerde (%67,9) oldugu ve bu oranin kadinlarda %60,0’a diistiigii goriilmektedir.
Bunun sonucunda Denizlili olan erkek bireylerin oraninin daha yiiksek oldugu
anlasilmaktadir.

Tablo 3 bireylerin yas gruplar dikkate alinarak incelendiginde arastirma
kapsamina alinan bireylerden Denizlili olanlarin %75,6’inin 37 ve daha {izeri yas
grubundaki bireylerden olustugu goriilmektedir. Bu oran 36 ve daha alt yas grubunda
%55,0’e diismektedir.

Tablo 3 bireylerin medeni durumlar1 dikkate alinarak incelendiginde arastirma
kapsamina alinanlarin %76,0°s1 bekar bireylerden olusurken bu durum evli bireylerde

%52,5’ye diismektedir.

Tablo 3. Bireylerin Memleketlerinin Aciklayict Degiskenlere Gore
Dagilimlar

Agfl.daym Denizlili olan Denizlili Toplam
degiskenler olmayan

Cinsiyet S % S % S %
Kadin 57 60,0 38 40,0 95 100,0
Erkek 72 67,9 34 32,1 106 100,0
Toplam 129 64,1 72 35,9 201 100,0
Yas S % S % S %
<36 61 55,0 50 45,0 111 100,0
>37 68 75,6 22 24,4 90 100,0
Toplam 129 64,1 72 35,9 201 100,0
Medeni durum S % S % S %
Evli 53 52,5 48 47,5 101 100,0
Bekar 76 76,0 24 24,0 100 100,0
Toplam 129 64,1 72 35,9 201 100,0
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4.1.4. Bireylerin Yas Gruplan
Tablo 4, bireylerin yas gruplarinin agiklayic1 degiskenlere gore dagilimlarini

gostermektedir. Buna gore tablo 4, genel toplam iizerinden yas gruplar1 dikkate alinarak
incelendiginde en yiiksek oranin %54,3 ile 36 ve daha alt yas grubunda oldugu
goriilmektedir. Bu oran1 %45,7 ile 37 ve daha {ist yas grubu izlemektedir.

Tablo 4 bireylerin yas gruplarinin agiklayici degiskenlere gore dagilimlarini
gostermektedir. Bireylerin cinsiyetleri dikkate alinarak Tablo 4 incelendiginde %60,0 ile
en yiiksek orana 36 ve daha alt yas grubundaki kadinlarin sahip oldugu ve bu oranin
erkeklerde %49,1 e diistiigii goriilmektedir.

Bireylerin medeni durumlari dikkate alinarak incelendiginde arastirma kapsamina
alan 36 ve daha alt yas grubundaki bireylerin %81,2’si evli bireylerden olusurken bu
oran bekar bireylerde %27,0’ye diismektedir. Sonug olarak evli bireylerin bekar bireylere
oranla daha fazla oldugu goriilmektedir.

Bireylerin egitim durumlarina goére dagilimlar1 dikkate alinarak Tablo 4’e
bakildiginda arastirma kapsamina alinan bireylerin %71,7°inin lise, %42,5’sinin
tiniversite ve %31,0’inin ilkokul mezunu oldugu goriilmektedir. Bu sonug arastirma

kapsamina alinan lise mezunu bireylerin oraninin daha fazla oldugunu géstermektedir.

Tablo 4. Bireylerin Yas Gruplarmmin Aciklayicr Degiskenlere Gore
Dagilimlan

ﬁﬁiglgiﬁffer <36 >37 TOPLAM
Cinsiyet S % S % S %
Kadin 57 |60,0 |38 40,0 |95 100,0
Erkek 52 49,1 |54 50,9 | 106 100,0
Toplam 109 | 54,3 92 45,7 201 100,0
Medeni durum S % S % S %
Evli 82 81,2 19 18,8 101 100,0
Bekar 27 1270 |73 73,0 |100 |100,0
Toplam 109 | 54,3 92 45,7 201 100,0
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Egitim durumu S % S % S %

Tlkokul 9 31,0 20 69,0 |29 100,0
Lise 66 | 71,7 26 28,3 |92 100,0
Universite 34 425 46 57,5 80 100,0
Toplam 109 | 54,3 92 45,7 | 201 100,0

4.1.5. Bireylerin Yogurt Tiiketim Sikhiklar
Tablo 5, bireylerin yogurt tiiketim sikliklarmin agiklayic1 degiskenlere gore

dagilimlarim1 gostermektedir. Buna gore Tablo 5, genel toplam {izerinden yogurt tiiketim
sikliklar1 dikkate alinarak incelendiginde en yiiksek oranin %42,8 ile yogurdu her giin
tilketenlere ait oldugu anlasilmaktadir. Yogurdu haftada 2 kez tliketenlerin oram
%24,8’tiir. Bu oran1 %20,0 ile yogurdu haftada 3-5 kez tiiketenler izlemektedir. Yogurdu
seyrek tiiketenlerin oran1 %6,9 iken haftada 1 kez tiiketenlerin orani yalnizca %5,5’tir.
Sonug olarak arastirmaya katilan bireylerin ¢ogu her giin yogurt tiikketme aligkanligina
sahiptir.

Bireylerin cinsiyetleri dikkate alinarak Tablo 5 incelendiginde en yiiksek oranin
(%47.,4) her giin yogurt tiikettiklerini belirten kadinlarda oldugu belirlenmistir. Bu oran
erkeklerde %38,7’e diismektedir. Cinsiyete gore yogurt tiikketim sikliklarindaki farklilik
istatistiksel olarak anlamli bulunmamustir (Fisher’s Exact: 2,623: P>0,05). Sahin vd.
(2001); Van ili Kentsel Alanda Ailelerin Otlu Peynir ve Siit Uriinleri Alim ve Tiiketim
Davranislar1 adli ¢calismalarinda, Van ilindeki 196 ailenin sosyo ekonomik durumlari ve
siit ve siit iirtinler1 alim ve tiiketim davraniglari incelemistir. Calismada tiiketimi oldukca
yuksek olan yogurdun haftada bir (%40,2) veya 2-3 giinde bir (%38,0) satin alinip
tiiketildigi tespit edilmistir.

Bireylerin yas gruplar1 dikkate alinarak Tablo incelendiginde 37 ve daha iist yas
grubundaki bireylerde en yiiksek orana isli yogurdu (%55,6) her giin tiiketenlerin sahip
oldugu anlasilmaktadir. Bu oranin 36 ve daha alt yas grubundaki bireylerde ise %32,4’ye
diistiigli goriilmektedir. Bu durum yas ilerledik¢e yogurt tiiketim sikliginin da buna
paralel olarak artis gosterdigini agiklamaktadir. Yasa gore yogurt tiiketim sikliklarindaki
farklilik istatistiksel olarak anlamli bulunmamistir (Fisher’s Exact: 19,687: P>0,05).
Kutlu ve Civi (2009); Ozel Bir Ilkégretim Okulu Ogrencilerinde Beslenme
Aliskanliklarinin ve Beden Kitle indekslerinin Degerlendirilmesi adli calismalarinda 7-

14 yas grubundaki 357 6grencinin beslenme aligkanliklar1 ve beden kitle indekslerini
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degerlendirmislerdir. Bunun sonucunda 6grencilerin %62,5’sinin siit ve yogurdu her giin
tiikettikleri sonucuna ulasilmstir.

Tablo 5’te bireylerin medeni durumlari dikkate alinarak incelendiginde en yiiksek
oranin %53,0 ile her giin yogurt tiikketen bekar bireylere ait oldugu goriilmektedir. Bu oran
evli bireylerde %32,7’ye diismektedir. Bu sonu¢ bekar bireylerin daha sik yogurt
tiikettiklerini agiklamaktadir. Medeni duruma gore yogurt tiiketim sikliklarindaki farklilik
istatistiksel olarak anlamli bulunmamistir (Fisher’s Exact: 13,446: P>0,05).

Bireylerin egitim durumlar1 dikkate alinarak Tablo 5 incelendiginde yogurdu her
giin tiiketenlerin oraninin {iniversite mezunu bireylerde (%50,0) en yiiksek oldugu
goriilmektedir. Bu durum ilkokul mezunu bireylerde %44,8 ve lise mezunu bireylerde ise
%35,9’e diigmektedir. Bireylerin yogurt tiiketim sikliklar1 {izerine egitim durumunun

etkisi 6nemli bulunmamustir (Fisher’s Exact: 8.846: P>0,05).

Tablo 5. Bireylerin Yogurt Tiiketim Sikliklarimin Aciklayici Degiskenlere
Gore Dagilimlar:

Agtlvlflalel Her giin Haftada 3- | Haftada | Haftada Seyrek Toplam
Degiskenler 5 kez 2 kez 1 kez

Cinsiyet S | % S % |S |% |S |[% |S |% |S %
Kadin 45 | 474 |16 |16,8 |23 |242 |5 |53 |6 |63 |95 |100,0
Erkek 41 38,7 |24 |226 (27 |255|6 |57 |8 |75 |106 |100,0
Toplam 86 (428 |40 |20,0 (50 |248 |11 |55 |14 (69 |201 |100,0
Analiz Fisher’s Exact: 2,623: P>0,05

Yas S | % S % |S |% |S |[% |S |% |S %
<36 36 (324 |19 |171 (36324 |8 |72 |12 |10,9 |111 |100,0
>37 50 |556 |21 |233 (14156 |3 |33 |2 |22 |9 |1000
Toplam 86 |428 |40 |20,0 |50 |248 |11 |55 |14 |69 |201 |100,0
Analiz Fisher’s Exact: 19,687: P>0,05

medent s % |s |w |s|% |s |% |s|w |s |%
Evli 33 (32,7 |21 |208 |29 |287 |7 |69 |11 |10,9 |101 | 100,0
Bekar 53 |530 |19 (19,021 |210|4 |40 |3 |30 |100 |100,0
Toplam 86 |428 |40 |20,0 |50 |248 |11 |55 |14 |69 |201 |100,0
Analiz Fisher’s Exact: 13,446: P>0,05
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Egitim s % s |w |s | % |s|w |s |w |s |%w
durumu

flkokul 13 (448 |7 |241|6 |207]2 |69 |1 [35 |20 |1000
Lise 33 [350 |10 |207 |24 |261|6 |65 |10 |108 |92 |1000

Universite 40 |500 |14 |175|20 (250 |3 |38 |3 |37 |80 100,0

Toplam 86 |428 |40 |20,0 |50 |248 |11 55 |14 |69 |201 |100,0

Analiz Fisher’s Exact: 8.846: P>0,05

4.1.6. Yogurdun Bireyler Tarafindan Tiiketildigi Ogiinler

Tablo 6, yogurdun bireyler tarafindan tiiketildigi &giinlerin agiklayici
degiskenlere gore dagilimlarini gostermektedir. Buna gore Tablo 6, genel toplam
tizerinden bireylerin yogurt tiikettikleri 6giinler dikkate alinarak incelendiginde en yiiksek
oranin %56,2 ile aksam yemegi oldugu goriilmektedir. Yogurdu o6gle yemeginde
tilkketenlerin orani %29,5’dur. Bu oram1 %9,4 ile yogurdu &6glin arasinda tiiketenler
izlemektedir. Yogurdu sabah kahvaltisinda tiiketenlerin orani ise %4,9’tlir.

Bireylerin cinsiyetleri dikkate alinarak Tablo 6 incelendiginde %56,6 oranla kadin
bireylerin yogurdu aksam yemeginde tiikettikleri, bu oranin erkek bireylerde %56,0’ya
diistiigii goriilmektedir. Sonug olarak kadin ve erkek bireylerin yogurdu genellikle aksam
yemeginde tiikettiklerini sdylemek miimkiin olabilir. Selguk vd. (2003); Yiiziincii Yil
Universitesi Lisans Ogrencilerinin  Siit Uriinleri Tiiketim Aliskanliklar1 adh
caligmalarinda 362 G6grencinin yogurt, ayran, peynir, tereyagt ve dondurma gibi siit
tirlinlerini tiikketim aligkanliklarini ve bu aligkanliklari etkileyen faktorleri aragtirmiglardir.
Arastirma kapsamina alinan 6grencilerin hangi 6gtinlerde yogurt veya ayran tiikettiklerini
belirlemek amaciyla soru yoneltilmis ve baz1 yemeklerin yaninda yogurt veya ayran
tilkketmeyi sevenlerin oram1 %38,2, 6gle yemegi yaninda tiiketenlerin orani %29,8, her
zaman tliketenlerin oram1 %16,3 ve aksam yemegi yaninda tiiketenlerin oran1 %14,2
olarak bulunmugstur. Bu caligmada ise bireylerin yogurdu genellikle aksam yemegi
yaninda tiikettikleri sonucuna ulasilmistir.

Bireylerin yas gruplar1 dikkate alinarak Tablo 6 incelendiginde 36 ve daha alt yas
grubundaki bireylerin %58,7’lik oranla yogurdu aksam yemeginde tiikettikleri
anlagilmaktadir. Bu oran 37 ve daha iizeri yas grubundaki bireylerde %53,6’e
diismektedir. Sonug olarak her iki yas grubundaki bireylerin yarisindan ¢ogu yogurdu

aksam yemeginde tiiketmektedir.




47

Bireylerin medeni durumlar1 dikkate alinarak incelendiginde evli bireylerin
%61,1’1 yogurdu aksam yemeginde tiiketmektedir. Bu oran bekar bireylerde %52,6’ye
diismektedir. Bunun sonucunda evli bireylerin bekar bireylere oranla yogurdu en ¢ok
aksam yemeginde tiikettikleri anlasilmaktadir.

Tablo 6’da bireylerin egitim durumlar1 dikkate alinarak incelendiginde %61,5
oranla lise mezunu bireylerin yogurdu aksam yemeginde tiikettikleri anlagilmaktadir. Bu
durum ilkokul mezunu bireylerde %59,0 oranina; iiniversite mezunu bireylerde ise %50,4
oranina diismektedir. Hasipek vd. (1988); Konya Selcuk Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Ogrencilerinin Siit ve Siit Uriinleri Tiiketim Sikli§1 ve Bunu Etkileyen Faktorler isimli
calismalarinda, Konya Selguk Universitesi Ziraat Fakiiltesi’ndeki 156 6grencinin hangi
ogiinlerde ve ne siklikta siit ve siit iiriinleri tiikettikleri incelenmistir. Ogrencilerin yogurt,
ayran ve dondurma gibi iriinleri genellikle 6gle yemeginde tiikettikleri belirlenmistir.
Caligmada diger degiskenlerde oldugu gibi her egitim diizeyindeki bireylerin yarisindan
cogu yogurdu aksam yemegine tiikketmektedir.

Sonug olarak yas, cinsiyet, medeni durum ve egitim durumlarini kapsayan tiim
bagimsiz degiskenlerde ¢ogunluk yogurdun aksam Ogiiniinde tiiketildigi yoniindedir.
Yogurt Tirk mutfak kiiltiirlinde ana yemeklerde ve yardimecir yemek olarak siklikla
tiikketilen besleyici ve doyurucu bir besindir. Yogurdun aksam 6giinlerinde yer alan et ya
da sebze yemeklerinin yaninda tiiketilmesi Tiirk damak zevkine uymaktadir (Tan, 2011:
329). Bu durum arastirma kapsamina alinan bireylerin yogurdu c¢ogunlukla aksam
tiikketiyor olma durumlarini agiklar niteliktedir.

Tablo 6. Yogurdun Bireyler Tarafindan Tiiketildigi Ogiinlerin Aciklayic
Degiskenlere Gore Dagilimlar:

Aciklayica Sabah Ogle Aksam o

Degiskenler | kahvaltis1 | yemegi yemegi Ogiin aralar1 | Toplam
Cinsiyet S % S % S % S % Toplam
Kadin 9 57 |43 27,5 |88 56,6 | 16 10,2 156 | 100,0
Erkek 7 42 |52 31,3 |93 56,0 |14 8,5 166 | 100,0
Toplam 16 |49 |95 29,5 [ 181 |56,2 |30 9,3 322 |100,0
Yas S % S % S % S % Toplam

<36 8 48 |44 26,6 |97 58,7 | 16 9,6 165 | 100,0
>37 8 50 |51 324 | 84 536 | 14 9,0 157 | 100,0
Toplam 16 |49 |95 295 | 181 |56,2 |30 9,3 322 |100,0
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(';"ede”' s % [s |w |s |% |s |% |Toplam
urum

Evli 8 |55 |35 |243 |88 |6L1 |14 |91 | 144 | 1000
Bekar 8 |44 |60 |340 |93 |526 |16 |90 |178 | 1000
Toplam 16 |49 |95 |295 |181 |562 |30 |94 |322 |100,0
Egitim s 1% s |w [s |w |s |w |s |u%
durumu

flkokul 4 |78 |12 |215 |30 |s500 |6 |17 |51 |1000
Lise 6 |45 |34 |257 |81 |e15 |11 |83 [132 | 1000
Universite |6 |43 |50 |360 |70 |504 |13 |93 |139 |1000
Toplam 16 |49 |95 |205 |181 |562 |30 |93 [322 |1000

4.1.7. Yogurdun Bireyler Tarafindan Tiiketilme Nedenleri

Tablo 7, yogurdun bireyler tarafindan tiiketilme nedenlerinin agiklayici
degiskenlere gore dagilimlarimi géstermektedir. Bireylerin yogurt tiikketme nedenleri
dikkate alinarak incelendiginde en yiiksek oranin %39,0 ile yogurdun tadim sevdikleri
icin tiikketenlere ait oldugu goriilmektedir. Bu oranm1 %29,9 ile saglikli oldugu igin
tiiketenler izlemektedir. Yogurdu tiiketme nedeni olarak besin degerinin yiliksek oldugunu

belirtenlerin oran1 %17,0 iken, doyurucu oldugu i¢in tiiketenlerin oran1 %14,1 tiir.

Yogurdun bireyler tarafindan tiikketilme nedenleri bireylerin cinsiyetleri dikkate
alinarak Tablo 7 incelendiginde en yiiksek oranin %41,2 ile yogurdun tadini sevdikleri
icin tiikettiklerini belirten erkeklerde oldugu, bu oranin kadin bireylerde %37,0’ye

diistiigli goriilmektedir.

Bir diger degisken olan yas gruplar1 dikkate alinarak Tablo 7 incelendiginde
yogurdun tadini sevdikleri igin tiiketenlerde en yiiksek oranin %43,8 ile 36 ve daha alt
yas grubundaki bireylerde oldugu anlasilmaktadir. 37 ve daha {ist yas grubundaki
bireylerin ¢ogu ise saglikli oldugu icin (%33,6) yogurdu tiiketmektedir.

Tablo 7 bireylerin medeni durumlar1 dikkate alinarak incelendiginde en yiiksek
oranin yogurdu tadini sevdigi i¢in tiiketen evli bireylerde (%43,0) oldugu goriilmektedir.

Bu durum bekar bireylerde %35,2’¢ diismektedir.
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Tablo 7 bireylerin egitim durumlar1 dikkate alinarak incelendiginde, yogurdu
tadin1 sevdigi i¢in tiiketen lise mezunu bireylerin %42.,5 ile en yiiksek oranda oldugu
goriilmektedir. Bu oran {iniversite mezunu bireylerde %38,0 ve ilkokul mezunu
bireylerde ise %32,5 oranina diismektedir. Sonu¢ olarak arastirma kapsamina alinan

bireylerin yogurdu tadini sevdikleri i¢in tiikettikleri sdylenebilir.

Tablo 7. Yogurdun Bireyler Tarafindan Tiiketilme Sekillerinin Agiklayici
Degiskenlere Gore Dagilimlar

Besin
Aciklayict Sagh.kh. . Doyl{ruF “ rsl;i(:llil:“;lim ;:%:::k Toplam
degiskenler oldugu icin | oldugu i¢in icin oldugu

icin
Cinsiyet S % S % S % S % Toplam
Kadin 59 283 |31 | 150 |77 37,0 |41 | 19,7 | 208 | 100,0
Erkek 59 315 |25 | 133 |77 41,2 |26 | 14,0 | 187 | 100,0
Toplam 118 [ 299 |56 |14 [154 [390 |67 [17,0 [395 |100,0
Yas S % S % S % S % Toplam
<36 56 [265 [26 [122 |93 |[438 [37 [175 212 | 1000
>37 62 |338 30 [163 |61 [336 (30 [163 |183 |100,0
Toplam 118 [299 |56 |14 [154 [39,0 |67 [17,0 [395 |100,0
Medeni S % |S |% S % |S |% | Toplam
durum
Evli 48 251 |30 | 1577 |82 430 |31 |16,2 | 191 | 100,0
Bekar 70 343 |26 | 128 |72 352 |36 | 17,7 | 204 | 100,0
Toplam 118 | 29,9 [56 |14, |[154 [39,0 |67 [17,0 [395 |100,0
paim s e s e (s % |s % |s %
Ilkokul 14 215 |15 | 230 |21 325 |15 | 23,0 |65 100,0
Lise 49 28,1 |23 | 132 |74 42,5 |28 |16,2 | 174 |100,0
Universite 55 352 |18 | 115 |59 38,0 |24 | 153 | 156 | 100,0
Toplam 118 1299 |56 |14,1 |154 (39,0 |67 |17,0 | 395 |100,0
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4.1.8. Yogurdun Bireyler Tarafindan Tiiketilme Sekilleri

Tablo 8, yogurdun bireyler tarafindan tiiketilme sekillerinin agiklayici
degiskenlere gore dagilimlarimi gostermektedir. Buna goére Tablo 8, genel toplam
tizerinden yogurdun bireyler tarafindan tiiketilme sekilleri dikkate alinarak
incelendiginde en yiiksek oranin %37,0 ile yogurdu yemeklerin yaninda yardime1 yemek
olarak tiiketenlere ait oldugu goriilmektedir. Bu oran1 %27,3 ile ayran olarak tiiketenler
izlerken, sos olarak (makarna, manti, salata) tiikettiklerini belirtenlerin oran1 %21,8’dir.
Yogurdu 6giin aralarinda sade tiikketenlerin oran1 %8,6 iken, meyvelerle (meyveli yogurt)
tikketenlerin orani oldukga diisiiktiir (%5,3).

Bireylerin cinsiyetleri dikkate alinarak tablo incelendiginde yogurdu yemeklerin
yaninda yardimci yemek olarak tiiketenlerde en yiiksek oranin erkeklerde (%39,3) oldugu
ve bu oranin kadinlarda %34,8’e diistigii goriilmektedir.

Bireylerin yas gruplar1 dikkate alinarak incelendiginde 37 ve daha iist yas
grubundaki bireylerin %37,9’lik oranla yogurdu yemeklerin yaninda yardimci yemek
olarak tiikettikleri anlagilmaktadir. Bu oran 36 ve daha alt yas grubundaki bireylerde
%36,6’ya diismektedir.

Tablo 8 bireylerin medeni durumlart dikkate alinarak incelendiginde yogurdu
yemeklerin yaninda yardimci yemek olarak tiiketen bekar (%37,2) ve evli bireylerin
oranlar esittir (%37,0).

Bireylerin egitim durumlar1 dikkate alinarak Tablo 8 incelendiginde lise mezunu
bireylerde yogurdu yemeklerin yaninda yardimci yemek olarak tiiketenlerin orani
%40,1°dir. Bu oran iiniversite mezunu bireylerde %37,1 iken ilkokul mezunu bireylerde
%30,8’a diismektedir.
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Tablo 8. Yogurdun Bireyler Tarafindan Tiiketilme Sekillerinin Agiklayici
Degiskenlere Gore Dagilimlar:

Yemeklerin | Sos

yaninda olarak Meyvelerle Osiin
Aciklayier | yardimer (makarna, | (meyveli Ayran argalllarmda Toplam
degiskenler | yemek ¢ surt olarak

y manti, yogurt) sade

olarak salata)
Cinsiyet S % S % S % S % |g o | Toplam
Kadin 91 348 |59 | 226 14 |53 |70 | 268 |77 | 103|261 1000
Erkek 96 393 |51 1209 |13 |53 |68 |278] 6 6.5 244 | 100,0
Toplam 187 | 370 |110 | 21,8 | 27 |53 |138|273 |43 |gg |505]100,0
Yas S % S % |S % S % |g 9% | Toplam
<36 102 | 366 |60 |21,4 |19 |67 |72 |257 |97 9.6 280 | 100,0
>37 85 379 |50 |222 |8 35 |66 |293 )46 |71 |225]|1000
Toplam 187 | 37,0 | 110 | 21,8 |27 |53 |138|273 |43 8.6 505 | 100,0
Medeni S |% |S |% [S |% |S |% |g |o |Toplam
durum
Evli 92 370 |53 |21,2 |17 |68 |63 |254 |4 9.6 249 | 100,0
Bekar 95 372 |57 222110 |40 |75 |292|419 |74 |256|1000
Toplam 187 | 370 |110 | 21,8 | 27 |53 |138|273 |43 |gg |505]100,0
it s % |s (% |s |% [s |w |s |% |[s |%

urumu

Ilkokul 30 30,8 |24 | 245 |8 81 |28 [285]8 8,1 |98 | 100,0
Lise 85 40,1 |43 |202 |10 |47 |54 |255|20 |95 |212]100,0
Universite | 72 37,1 |43 | 2209 46 |56 |287|15 |76 |195|100,0
Toplam 187 |37,0 | 110 (218 |27 |53 |138|27,3|43 |8,6 |505|100,0

4.1.9. Bireylerin isli Yogurdu Tadip Begenme Durumlari

Tablo 9 bireylerin isli yogurdu tadip begenme durumlarinin agiklayici

degiskenlere gore dagilimlarini

gostermektedir.

Bireylerin cinsiyetleri

dikkate

alindiginda isli yogurdu tadip begenen erkek bireylerin orant %52,7°dir. Bu oranin isli

yogurdu tadip begenen kadin bireylerde %47,3’ye diistiigli goriilmektedir. Bu sonug

erkek bireylerin degisik tatlar1 deneme konusunda daha istekli olduklarini gostermektedir.
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Bireylerin yas gruplar1 Tablo 9 dikkate alinarak incelendiginde en yiiksek oranin
%55,2 ile isli yogurdu tadip begenen 36 ve daha alt yas grubundaki bireylerde oldugu, bu
oranin 37 ve daha iist yas grubundaki bireylerde %44,8’e diistiigii belirlenmistir. Geng
niifusun isli yogurdu tatma konusunda daha merakli olduklar1 séylenebilir.

Bireylerin medeni durumlari dikkate alinarak Tablo 9 incelendiginde isli yogurdu
tadip begenen evli (%50,2) ve bekar (%49,8) bireylerin oraninin birbirine yakin oldugu
goriilmektedir.

Son olarak egitim durumlar1 dikkate alinarak incelendiginde, isli yogurdu tadip
begenen bireylerde en yiiksek oran %45,8 ile lise mezunu bireylere aittir. Bu oran
tiniversite mezunu bireylerde %39,8 ve ilkokul mezunu bireylerde ise %14,4 oranina
diismektedir. Sonug olarak arastirma kapsamina alinan tiim bireylerin isli yogurdu tadip

begendikleri anlasilmaktadir.

Tablo 9. Bireylerin isli Yogurdu Tadip Begenme Durumlarinin Aciklayici
Degiskenlere Gore Dagilimlar:

Agiklayiel Degiskenler g:ﬁ;fegnlizgu Tadp
Cinsiyet S %
Kadin 95 473
Erkek 106 52,7
Toplam 201 100,0
Yas S %
<36 111 55,2
>37 90 148
Toplam 201 100,0
Medeni durum S %
Evli 101 50,2
Bekar 100 49,8
Toplam 201 100,0
Egitim durumu S %
ilkokul 29 144
Lise 92 458
Universite 80 398
Toplam 201 100,0
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4.1.10. Isli Yogurdun Tiiketilme Sekilleri

Tablo 10, bireylerin isli yogurdun tliketilme sekillerinin agiklayic1 degiskenlere
gore dagilimlarin1 géstermektedir. Buna gore tablo 10, genel toplam tizerinden bireylerin
isli yogurdun tiiketilme sekilleri dikkate alinarak incelendiginde en yiiksek oranin %41,0
ile yogurdu yemeklerin yaninda yardimci yemek olarak tiiketenlere ait oldugu
goriilmektedir. Bu oran1 %36,8 ile ayran olarak tiiketenler izlerken, sos olarak (makarna,
manti, salata) tiikettiklerini belirtenlerin oran1 %15,7’tir. Yogurdu 6giin aralarinda sade
tilkketenlerin oran1 %35,5 iken, meyvelerle (meyveli yogurt) tiiketenlerin orani yalnizca
%1,0’dir.

Bireylerin cinsiyetleri dikkate alinarak Tablo 10 incelendiginde erkek bireylerin
isli yogurdu %43,8’liik oranla yemeklerin yaninda yardimci yemek olarak tiikettikleri
goriilmektedir. Bu oranin kadin bireylerde %38,0’e diistligli goriilmektedir.

Bireylerin yas gruplar1 dikkate alinarak incelendiginde 37 ve daha iist yas
grubundaki bireylerin %43,0’liik oranla isli yogurdu yemeklerin yaninda yardime1 yemek
olarak tiikettikleri goriilmektedir. Bu oran 36 ve daha alt yas grubundaki bireylerde
%39,2’¢ diismektedir.

Tablo 10 bireylerin medeni durumlari dikkate alinarak incelendiginde isli yogurdu
yemeklerin yaninda yardimci yemek olarak tiiketenlerin orani bekar bireylerde %43,0
iken, evli bireylerde bu oran %39,2’a inmistir.

Bireylerin egitim durumlart Tablo 10 dikkate alinarak incelendiginde iiniversite
mezunu bireylerde isli yogurdu yemeklerin yaninda yardimer yemek olarak tiiketenlerin
orani %44,7°tiir. Bu oran lise mezunu bireylerde %41,8, ilkokul mezunu bireylerde ise
%31,4’e diismektedir. Tablo 10°’da arastirma kapsamina alinan bireylerin agiklayici
degiskenlere gore isli yogurdu yemeklerin yaninda yardimer yemek olarak tiikettikleri

anlasilmaktadir.
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Tablo 10. isli Yogurdun Tiiketilme Sekillerinin Aciklayic1 Degiskenlere Gore

Dagilimlarn

Yemeklerin | Sos )

yaninda olarak Meyvelerle Ogiin
Aclvlflaym yardimci (makarna, | (meyveli Ayran aralarinda | Toplam
Degiskenler o olarak

yemek manti, yogurt) sade

olarak salata)
Cinsiyet S % S | % S % S % |S % Toplam
Kadin 72 380 [32 |169 |2 1,0 72 [380]11 |58 |189 | 100,0
Erkek 79 1438 (26 |144 |2 11 64 | 3559 5,0 | 180 | 100,0
Toplam 151 | 41,0 |58 | 157 |4 1,0 136 136,820 |55 |369 1000
Yas S % S | % S | % S |% |S % | Toplam
<36 76 39,2 |28 | 145 |2 1,0 74 138114 |72 194 | 100,0
>37 75 430 |30 |171 |2 11 62 [ 35416 34 | 175 100,0
Toplam 151 | 41,0 |58 | 157 |4 1,0 136 136,820 |55 |369 1000
3"6"6”' s % |s |%w |s |% |s |w |s |% |Toplam
urum
Evli 72 392 (32 173 |2 1,0 67 36,511 |6,0 184 | 100,0
Bekar 79 1430 (26 |140 |2 1,0 69 |372|9 4,8 | 185 100,0
Toplam 151 | 41,1 |58 | 15,7 |4 1,0 136 136,820 |55 |369 (1000
gg“““ s |% |s |% |s |% |s |% |s |% |Toplam
urumu
Ilkokul 21 314 (15 | 223 |1 15 26 | 3884 6,0 |67 |100,0
Lise 68 418 (27 | 165 |2 1,2 57 35019 55 163 | 100,0
Universite 62 447 |16 | 115 |1 0,7 53 3817 50 139 | 100,0
Toplam 151 (411 |58 | 157 |4 |10 136 | 36,8 | 20 |55 | 369 | 100,0

4.1.11. Bireylerin Isli Yogurdu Diizenli Tiiketme Durumlari

Tablo 11, bireylerin isli yogurdu diizenli tiketme durumlarinin agiklayici

degiskenlere gore dagilimlarini gostermektedir. Buna gore Tablo 11, genel toplam

tizerinden bireylerin isli yogurdu diizenli tiiketme durumlari

dikkate alinarak

incelendiginde en yiiksek oranin %53,8 ile isli yogurdu diizenli tiiketenlere ait oldugu

goriilmektedir. Bu oran1 %46,2 ile isli yogurdu diizensiz tiikketenler izlemektedir.

Bireylerin cinsiyetleri dikkate alinarak tablo 11 incelendiginde %356,8 ile en

yuksek orana isli yogurdu diizenli olarak tiiketen kadinlarin sahip oldugu, bu oranin
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erkeklerde 9%50,9’a diistiigii goriilmektedir. Bu sonug bize kadinlarin daha yiiksek oranda
isli yogurdu diizenli olarak tiikettigini gostermektedir. Bireylerin isli yogurdu diizenli

tikketim durumlari {izerine cinsiyetin etkisi 6nemsiz bulunmustur (x2: 0,701 df: 1 P>0,05).

Tablo 11 bireylerin yas gruplar1 dikkate alinarak incelendiginde en yiiksek orana
%065,6 ile diizenli olarak isli yogurt tiikketen 37 ve daha {ist yas grubundaki bireylerin sahip
oldugu goriilmektedir. Bu oran 36 ve daha alt yas grubunda %44,1’e diismektedir. Bu
durum yas ilerledik¢e isli yogurdu diizenli tiiketenlerin oranlarinda artis oldugunu
aciklamaktadir. isli yogurdun diizenli tiiketilme durumu iizerine yas gruplarinin etkisi

istatistiksel agidan anlamli bulunmamistir (x%: 9,165 df: 1 P>0,05).

Bireylerin medeni durumlar1 dikkate alinarak incelendiginde isli yogurdu diizenli
tilkketenlerin %60,0’1 bekar bireylerden olusurken bu durum evli bireylerde %47,5’e
diismektedir. Sonug olarak bekar bireylerin evli bireylere oranla isli yogurdu daha diizenli
tilkettigi goriilmektedir. Bu sonug¢ bekar bireylerin hazir yiyecekleri daha ¢ok tercih
etmelerinden kaynaklaniyor olabilir. Bireylerin isli yogurdu diizenli tiiketim durumlar

tizerine medeni durumun etkisi anlamli bulunmamustir (x2: 3,146 df: 1 P>0,05).

Tablo 11°de bireylerin egitim durumlart dikkate alinarak incelendiginde
%69,0’luk oranla ilkokul mezunu bireylerin isli yogurdu daha diizenli tiikettigi
goriilmektedir. Bu durum lise mezunu bireylerde %52,2, tiniversite mezunu bireylerde ise
%50,0 oranina diigmektedir. Sonug olarak bireylerin egitim durumu yiikseldikge isli
yogurdu diizenli tiiketim orani diismektedir. Bireylerin isli yogurdu diizenli tiiketim
durumlan iizerine egitim durumunun etkisi énemli bulunmamistir (x2: 3,245 df: 2
P>0,05).

Tablo 11. Bireylerin Isli Yogurdu Diizenli Tiiketme Durumlarinin Aciklayici
Degiskenlere Gore Dagilimlar:

gglgl;;i?:ller Diizenli tiiketmez | Diizenli tiiketir | Toplam
Cinsiyet S % S % S %
Kadin 41 43,2 54 56,8 | 95 100,0
Erkek 52 49,1 54 50,9 | 106 | 100,0
Toplam 93 46,2 108 53,8 201 | 100,0
Analiz x%: 0,701 df: 1 P>0,05
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Yas S % S % S %
<36 62 55,9 49 441 111 100,0
>37 31 34,3 59 65,6 90 100,0
Toplam 93 46,2 108 53,8 201 100,0
Analiz x%: 9,165 df: 1 P>0,05

Medeni durum | S % S % S %
Evli 53 52,5 48 475 101 100,0
Bekar 40 40,0 60 60,0 100 100,0
Toplam 93 46,2 108 538 |201 |100,0
Analiz x%: 3,146 df: 1 P>0,05

Egitim durumu | S % S % S %
[lkokul 9 31,0 20 69,0 29 100,0
Lise 44 478 |48 522 |92 100,0
Universite 40 50,0 40 50,0 80 100,0
Toplam 93 46,2 108 53,8 201 100,0
Analiz x%: 3,245 df: 2 P>0,05

4.1.12. Bireylerin Isli Yogurdu Diizenli Tiiketmeme Nedenleri

Tablo 12, bireylerin isli yogurdu diizenli tiiketmeme nedenlerinin agiklayici
degiskenlere gore dagilimlarini gostermektedir. Buna gore Tablo 12, genel toplam
tizerinden isli yogurdu diizenli tiiketmeme nedenleri dikkate alinarak incelendiginde en
yuksek oranin %76,2 ile bireylerin pazara her zaman gitmedigi ve marketlerde de
bulamamas1 goriilmektedir. Bu oran1 %15,2 ile aile fertlerinin sevmemesi izlemektedir.
Isli yogurdun normal yogurttan pahali oldugunu belirtenlerin orani oldukga diisiiktiir

(%7,6). Isli yogurdun kanser yaptigimi belirtenlerin orani ise yalnizca %1,0’dir.

Bireylerin cinsiyetleri dikkate alinarak Tablo 12 incelendiginde isli yogurdu
diizenli tiketmeme nedeni olarak pazara her zaman gitmediklerini ve marketlerde de
bulamadiklarin1 belirtenlerde en yiiksek orana (%85,3) kadinlarin sahip oldugu ve bu

oranin erkeklerde %68,6’e diistiigii anlasilmaktadir.

Tablo 12 bireylerin yas gruplar1 dikkate alinarak incelendiginde isli yogurdu
diizenli tilketmeme nedeni olarak pazara her zaman gitmediklerini ve marketlerde de

bulamadiklarin belirtenlerde en yliksek orana %80,5 ile 36 ve daha alt yas grubundaki
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bireylerin sahip oldugu goriilmektedir. Bu oran 37 ve daha iist yag grubundaki bireylerde

%67,8’ye diismektedir.

Tablo 12 medeni durumlar dikkate alinarak incelendiginde isli yogurdu diizenli
tiketmeme nedeni olarak pazara her zaman gitmediklerini ve marketlerde de
bulamadiklarin1 belirtenlerde en yiiksek orana (%79,0) evli bireylerin sahip oldugu
anlasilmaktadir. Bu oran bekar bireylerde %72,5’ye diismektedir. Genel olarak cinsiyet,
medeni durum, yas gruplart ve egitim durumuna gore incelendiginde isli yogurdu
tiilketmeme nedeni olarak bireyler pazara her zaman gitmediklerini ve marketlerde de

bulamadiklarini belirtmislerdir.

Tablo 12 bireylerin egitim durumlari dikkate alinarak incelendiginde isli yogurdu
diizensiz tiiketenlerde en yiiksek orana (%88,9) ilkokul mezunu bireylerin sahip oldugu
goriilmektedir. Diizensiz tiilketme sebepleri ise diger degiskenlerde de oldugu gibi
bireylerin pazara her zaman ¢ikmamalar1 ve marketlerde de bulamamalar1 olmustur. Bu
oran lise mezunu bireylerde %79,0 iken, liniversite mezunu bireylerde %70,0 oranina
diismektedir. Sonug olarak bireylerin egitim durumu azaldikca isli yogurdu diizensiz

tiketenlerin orani artmaktadir.

Tablo 12. Bireylerin isli Yogurdu Diizenli Tiiketmeme Nedenlerinin
Aciklayic1 Degiskenlere Gore Dagilimlari

Paketli
Yapiminda | iiriin Pazara her
hijyen olmadig1 | zaman Normal Aile
Aciklayici kosullarma | icin gitmiyor ve | yogurttan | Kanser fertleri Toolam
Degiskenler | uyulmadig1 | giivenili | marketlerd | daha yapiyor sevmivor P
n1 r ede pahali y
diisiiniiyor | bulmuyo | bulamyor
r
Cinsiyet S % S % | S % S | % S | % S | % S %
Kadin - - - - 35 853 |2 |48 |- - 4 199 |41 100,0
Erkek - - - - 35 686 |5 |98 |1 |20 |10 | 196 |51 100,0
Toplam - - - - 70 762 |7 |76 |1 10 |14 | 152 | 92 100,0
Yas S % S % | S % S | % S | % S | % S %
<36 - - - - 49 80,5 |7 114 | - - 5 (81 |61 100,0
>37 - - - - 21 67,8 | - - 1 132 |9 29,0 | 31 100,0
Toplam - - - - 70 762 |7 |76 |1 10 |14 | 152 | 92 100,0
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(';’l'friem”i S |% |S |%|s |% [S|% |S|% [S |% [s |%

Evli - |- |- |- |4 |790|7 [184|- |- |4 |76 |52 |1000
Bekar - |- |- |- |29 |725|- |- |1 |25 |10|250]|40 |1000
Toplam |- |- |- |- |70 |762|7 |76 |1 |10 |14|152 |92 |1000
gfirtjmu s |% |s |%|s |% |s|% |s |% |s|% |s |%

ilkokul - - |- |- |8 |89|- |- |- |- |1 |111]9 |1000
Lise - |- |- |- |34 |790|4 |94 |- |- |5 |116|43 |1000
Universite |- |- |- |- |28 |700|3 |75 |1 |25 |8 |200]|40 |1000
Toplam |- |- |- |- |70 |762|7 |76 |1 |10 |14|152 |92 |1000

4.1.13. isli Yogurdun Tiiketildigi Ogiinler

Tablo 13, isli yogurdun tiiketildigi Ogilinlerin agiklayict degiskenlere gore
dagilimlarin1 géstermektedir. Buna gore Tablo 13, genel toplam iizerinden isli yogurdun
tiiketildigi 6giinler dikkate alinarak incelendiginde en yliksek oranin %57,0 ile aksam
yemegi oldugu goriilmektedir. Yogurdu 6gle yemeginde tiiketenlerin orani %30,0’dur.
Bu oran1 %8,9 ile yogurdu 6giin arasinda tiiketenler izlemektedir. Yogurdu sabah
kahvaltisinda tiiketenlerin orani ise %4,1 tir.

Bireylerin cinsiyetleri dikkate alinarak Tablo 13 incelendiginde isli yogurdu
aksam yemeginde tiiketenlerde en yliksek oranin (%57,3) kadinlarda oldugu ve bu oranin
erkeklerde %56,7°ya diistiigli goriilmektedir. Sonu¢ olarak kadin ve erkeklerin isli
yogurdu cogunlukla aksam yemeginde tiikettikleri sOylenebilir.

Bireylerin yas gruplar1 dikkate alinarak Tablo 13 incelendiginde isli yogurdu
aksam yemeginde tiiketenlerin en yiiksek oranin (%58,5) 36 ve daha alt yas grubundaki
bireylerde oldugu, bu oranin 37 ve daha {ist yas grubundaki bireylerde %55,4 e diistiigii
goriilmektedir.

Bireylerin medeni durumlar dikkate alinarak incelendiginde isli yogurdu aksam
yemeginde tiiketenlerin en yiiksek oraninin (%62,0) evli bireylerde oldugu ve bu oranin
bekar bireylerde %53,2’¢ distiigii goriilmektedir. Bunun sonucunda evli bireylerin bekar
bireylere oranla isli yogurdu daha ¢cok aksam yemeginde tiikettikleri anlasilmaktadir.

Tablo 13 bireylerin egitim durumlari dikkate alinarak incelendiginde isli yogurdu

aksam yemeginde tiiketenlerin en yiiksek oraninin %67,5 ile ilkokul mezunu bireylerde
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oldugu anlagilmaktadir. Bu oran lise mezunu bireylerde %62,0’ye ve tiniversite mezunu

bireylerde ise %49,4’a dliismektedir.

Tablo 13. isli Yogurdun Tiiketildigi Ogiinlerin Aciklayici Degiskenlere Gore

Dagilimlar

Aclvlflalel Sabah Ogle 5 Aksalf! Ogiin Toplam
Degiskenler | kahvaltisi yemegi yemegi aralar

Cinsiyet S % S % S % S % Toplam
Kadin 7 46 |42 27,6 | 87 57,3 |16 |10,5 |152 | 100,0
Erkek 6 36 |53 32,3 |93 56,7 |12 |7,4 |164 | 1000
Toplam 13 41 |95 30,0 | 180 (570 |28 |89 |316 | 1000
Yas S % S % S % S % Toplam

<36 8 51 |41 26,1 | 92 585 |16 |10,3 |157 | 100,0
>37 5 31 |54 34,0 | 88 554 |12 |75 |159 | 1000
Toplam 13 41 |95 30,0 | 180 (570 |28 |89 |316 |1000
mer‘:fr:]‘i s % |s |% |s |% S |% | Toplam

Evli 6 43 |35 25,1 | 86 620 |12 |86 |139 | 1000
Bekar 7 40 |60 33,8 | 94 532 |16 |90 |177 | 1000
Toplam 13 41 |95 30,0 | 180 (570 |28 |89 |316 | 1000
ggitim s % |s |% [s | |s |% |Toplam

urumu

flkokul 2 46 |9 21,0 | 29 675 |3 6,9 |43 100,0
Lise 5 38 |33 251 |81 620 |12 |91 |131 | 1000
Universite 6 42 |53 37,3 | 70 494 |13 |91 |142 |100,0
Toplam 13 41 |95 300 | 180 (570 |28 |89 |316 |1000

4.1.14. isli Yogurdun Bireyler Tarafindan Satin Alindig Yerler

Tablo 14, isli yogurdun bireyler tarafindan satin alindigi yerlerin agiklayici

degiskenlere gore dagilimlarini géstermektedir. Buna gore genel toplam iizerinden isli

yogurdun bireyler tarafindan satin alindig1 yerler dikkate alinarak incelendiginde en

yiiksek oranin %49,5 ile semt pazarlar1 oldugu goriilmektedir. Bu oran1 %42,5 ile market

izlemektedir. Isli yogurdu kendi yaptigini belirtenlerin oran1 oldukga diisiiktiir (%7,0).

Isli yogurdu, kdyden getirtenlerin oran1 ise yalnizca %1,0dir.
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Bireylerin cinsiyetleri dikkate alindiginda isli yogurdu semt pazarindan alanlarda
en yliksek orana (%55,0) erkek bireylerin sahip oldugu goriilmektedir. Bu oran kadinlarda
%43,2’e diismektedir. Bu sonug isli yogurdu semt pazarindan satin alan erkek bireylerin
kadin bireylere oranla daha fazla oldugunu aciklamaktadir. Sahin vd. (2001); Van ili
Kentsel Alanda Ailelerin Otlu Peynir ve Siit Uriinleri Alim ve Tiiketim Davranislar1 adli
calismalarinda, Van ilindeki 196 ailenin sosyo ekonomik durumlari ve siit ve siit iiriinleri
alim ve tiiketim davranislar1 incelemistir. Goriisiilen ailelere siit ve {irilinlerini iirliniin
nereden aldiklar1 sorulmus ve alinan cevaplar kdylerden alinan iirlinlerin miktar olarak
yiiksek diizeyde oldugu belirlenmistir. Bu ¢alismada ise yogurt ve isli yogurdun semt
pazarindan alindig1 sonucuna ulasilmistir.

Bireylerin yas gruplari incelendiginde, isli yogurdu semt pazarindan alanlarda en
yiiksek oranin (%50,0) 36 ve daha alt yas grubundaki bireylerde oldugu goriilmektedir.
Bu oran 37 ve daha iist yas grubunda %49,2’a diismektedir.

Tablo 14 bireylerin medeni durumlari dikkate alinarak incelendiginde isli yogurdu
semt pazarindan alanlarda en yiiksek orana (%50,0) bekar bireyler sahipken bu durum
evli bireylerde %49,1’a diismektedir. Sonug¢ olarak isli yogurdu semt pazarindan satin
alan bekar ve evli bireylerin oranlar1 esit sayilabilir.

Tablo 14 bireylerin egitim durumlari dikkate alinarak incelendiginde isli yogurdu
semt pazarindan alanlarda en yiiksek orana (%57,5) lise mezunu bireylerin sahip oldugu
goriilmektedir. Bu oran iniversite mezunu bireylerde (%42,8) ve ilkokul mezunu
bireylerde esittir (%42,4). Sonu¢ olarak arastirma kapsamina alinan bireylerin

cogunlugunun isli yogurdu semt pazarindan aldiklar1 anlagilmaktadir.

Tablo 14. isli Yogurdun Bireyler Tarafindan Satin Ahndig1 Yerlerin
Aciklayic1 Degiskenlere Gore Dagilimlari

Aciklayici Semt Market :;;‘;(;lil‘d“ Kﬁ.yd.en Toplam
Degiskenler | Pazarl yapiyor getirtiyor

Cinsiyet S % S % S % S % Toplam
Kadm 48 432 |51 [46,0 |11 |99 |1 0,9 | 111 | 100,0
Erkek 72 | 550 |52 |396 |6 45 |1 0,9 | 131 | 100,0
Toplam 120 | 49,5 | 103 |425 |17 |70 |2 1,0 | 242 |100,0
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Yas S % S % S % S % Toplam
<36 65 500 |55 [423 (8 [62 |2 1,5 [130 |100,0
>37 55 492 [48 |428[9 [80 |- - 112 |100,0
Toplam 120 [ 49,5 [ 103 425 [17 |70 |2 1,0 |242 |100,0
Medeni S % |S % |S % |S % | Toplam
durum

Evli 58 49,1 |55 [466 |4 [33 |1 1,0 |118 |100,0
Bekar 62 500 |48 [387 (13 [104 [1 |09 |[124 |1000
Toplam 120 | 495 [ 103 [425 |17 [70 |2 1,0 |242 |100,0
gﬁiﬁmu s |% |s |w [s |% |s |w |Toplam
flkokul 14 |424 (18 |545 |1 |30 |- : 33 | 100,0
Lise 65 |575 |41 [362|6 |53 |1 1,0 |113 |100,0
Universite |41 | 42,8 |44 |458 |10 |104 |1 1,0 |96 |100,0
Toplam 120 | 49,5 | 103 | 425 |17 |70 |2 1,0 |242 |100,0

4.1.15. Bireylerin Isli Yogurdu Tanima Durumlan

Tablo 15, bireylerin isli yogurdun yeterince taniniyor olup olmadigina iliskin
fikirlerinin agiklayict degiskenlere gore dagilimlarini gostermektedir. Genel toplam
tizerinden bireylerin isli yogurdun yeterince taniniyor olup olmadigina iligkin fikirleri
dikkate alinarak incelendiginde en yiiksek oranin %64,6 ile isli yogurdun taninmadigini
belirtenlere ait oldugu goriilmektedir. Bu oran1 %20,0 ile isli yogurdun taniniyor olup
olmadigina iliskin bir fikri olmayan bireyler izlerken; tanindigini belirtenlerin oraninin
oldukca diisiik oldugu goriilmektedir (%15,4).

Bireylerin cinsiyetleri dikkate alinarak Tablo 15 incelendiginde, isli yogurt
yeterince taniniyor mu seklinde yoneltilen soruya %66,0 oranla erkek bireylerin hayir
seklinde cevap verdigi anlasilmaktadir. Bu oranin kadin bireylerde %63,1°e diistigl
goriilmektedir. Arastirma kapsamina alinan bireylerin cogunlugu isli yogurdun yeterince
tanintyor olup olmamasina iligkin yoneltilen soruya hayir yanitim1 vermislerdir. Buna
ragmen isli yogurdun taninma durumu {izerine cinsiyetin etkisi olmadigr bulunmustur
(x2: 1,378 df: 2 P>0,05).

Bireylerin yas gruplar1 dikkate alinarak Tablo 15 incelendiginde 36 ve daha alt

yas grubundaki bireylerin %64,9 oranla isli yogurdun yeterince taniniyor olup
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olmamasina iligkin yoneltilen soruya hayir cevabini verdikleri goriilmektedir. Bu oran 37
ve daha lizeri yas grubundaki bireylerde %64,4’e diismektedir. Her iki yas grubunda da
bireylerin yarisindan ¢ogu isli yogurdun taninmadigini belirtmektedir. Bireylerin isli
yogurdun taninma durumu iizerine yas gruplarinin etkisi istatistiksel a¢idan anlamli
bulunmamastir (x2: 0,956 df: 2 P>0,05).

Bireylerin medeni durumlar1 dikkate alinarak incelendiginde, evli bireylerin
%70,3’inin isli yogurdun taninmadigini diisiindiikleri anlasilmaktadir. Bu oran bekar
bireylerde 9%59,0’a diismektedir. Bunun sonucunda evli bireylerin ¢ogunlugu isli
yogurdun taninmiyor oldugunu belirtmislerdir. Bireylerin isli yogurdun taninma durumu
tizerine medeni durumlarinin etkisi istatistiksel agidan anlamli bulunmamistir (x2: 3,816
df: 2 P>0,05).

Tablo 15 bireylerin egitim durumlar dikkate alinarak incelendiginde, isli
yogurdun taninmadigini diisiinen {liniversite mezunu bireylerin oraninin %67,5 oldugu
anlagilmaktadir. Bu durum lise mezunu bireylerde %64,1 oranina ve son olarak ilkokul
mezunu bireylerde ise %58,6 oranina diismektedir. Sonug olarak her egitim diizeyindeki
bireylerin yarisindan ¢ogu isli yogurdun yeterince taninmadigini belirtmektedir.
Bireylerin isli yogurdun taninma durumu hakkindaki fikirleri lizerine egitim durumunun

etkisi 6nemli bulunmamustir (Fisher’s Exact: 1,628: P>0,05).

Tablo 15. Bireylerin Isli Yogurdu Tamma Durumlarinin Aciklayict
Degiskenlere Gore Dagilimlar

Aciklayicr Hayir Fikrim yok | Evet Toplam
Degiskenler

Cinsiyet S % S % S % S %
Kadin 60 |631 |22 232 |13 137 |95 |1000
Erkek 70 [660 |18 |170 |18 [170 |106 |1000
Toplam 130 |646 |40 |200 |3L |154 |201 |100,0
Analiz x?: 1,378 df: 2 P>0,05

Yas s (% [s [% [s [% |5 |%
<36 72 |649 |24 216 |15 135 |11l |1000
>37 58 644 |16 |178 |16 |17,8 |90 100,
Toplam 130 |646 |40 |200 |3L |154 |201 |100,0
Analiz x?: 0,956 df: 2 P>0,05
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Medeni durum | S %o S %o S % S %o
Evli 71 [703 |19 [188 [11 [109 101 |100,0
Bekar 59 590 |21 21,0 |20 20,0 |100 | 100,0
Toplam 130 | 64,6 |40 200 |31 15,4 | 201 |100,0
Analiz x?: 3,816 df: 2 P>0,05

Egitim s |w |s |w |s |% |s |w
durumu

Ilkokul 17 58,6 |7 241 |5 17,2 |29 100,0
Lise 59 64,1 |20 21,7 |13 141 | 92 100,0
Universite 54 67,5 |13 16,3 |13 16,3 | 80 100,0
Toplam 130 64,6 |40 200 |31 154 | 201 | 100,0
Analiz Fisher’s Exact: 1,628: P>0,05

4.1.16. Bireylerin isli Yogurt Uretiminin Yeterli Olup Olmadigina iliskin
Fikirleri

Tablo 16, bireylerin isli yogurdun iiretiminin yeterli olup olmadigina iliskin
fikirlerinin aciklayici degiskenlere gore dagilimlarini gostermektedir. Genel toplam
tizerinden bireylerin isli yogurdun {iretiminin yeterli olup olmadigina iligskin fikirleri
dikkate alinarak incelendiginde en yiiksek oranin %48,8 ile isli yogurdun {iiretiminin
yeterli olmadigini belirtenler oldugu goriilmektedir. Bu oran1 %35,8 ile herhangi bir
fikirlerinin olmadigini belirtenler izlerken, isli yogurt iiretiminin yeterli oldugunu

belirtenlerin oran1 %15,4’tir.

Bireylerin cinsiyetleri dikkate alinarak Tablo 16 incelendiginde %50,9 oranla
erkek bireylerin isli yogurdun iiretiminin yeterli olmadigini diistindiikleri anlagilmaktadir.
Bu oranin kadin bireylerde %46,3’ya diistligli gortilmektedir. Bireylerin isli yogurdun

yeterli olup olmadig1 konusundaki goriisleri iizerine cinsiyetin etkisi bulunmamaktadir
(x2: 0,934 df: 2 P>0,05).

Bireylerin yas gruplar1 dikkate alinarak Tablo 16 incelendiginde 37 ve daha iist
yas grubundaki bireylerin %53,3 oranla isli yogurdun iiretiminin yeterli olmadigini

diisiindiikleri anlasilmaktadir. Bu oran 36 ve daha alt yas grubundaki bireylerde %45,0’e
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diismektedir. Bireylerin isli yogurdun iiretiminin yeterli olup olmama durumu iizerine yas

gruplariin etkisi anlamli bulunmamaistir (x2: 2,405 df: 2 P>0,05).

Bireylerin medeni durumlar1 dikkate alinarak incelendiginde bekar bireylerin
%357,0’s1 isli yogurdun iiretiminin yeterli olup olmadigina iliskin fikirlerinin olumsuz
yonde oldugunu, isli yogurdun yeterince taninmadigini diisiindiiklerini belirtmislerdir. Bu
oran evli bireylerde %40,6 oranina diismektedir. Bunun sonucunda bekar bireylerin
cogunlugunun evli bireylere oranla isli yogurt iiretiminin yeterli olmadigin diistindiikleri
sOylenebilir. Bireylerin isli yogurdun yeterli olup olmadigi konusundaki goriislerinde

medeni durumun etkisi anlamli bulunmamistir (x2: 5,577 df: 2 P>0,05).

Tablo 16°da bireylerin egitim durumlar dikkate alinarak incelendiginde %61,3
oranla iiniversite mezunu bireylerin isli yogurdun yeterince taninmadigini diisiindiikleri
anlagilmaktadir. Bu durum ilkokul mezunu bireylerde %44,8 oranina; lise mezunu
bireylerde ise %39,1 oranina diismektedir. Bireylerin isli yogurdun liretiminin yeterli olup
olmama durumu iizerine egitim durumunun etkisi istatistiksel ac¢idan Onemli

bulunmamustir (x2: 9,124 df: 4 P>0,05).

Tablo 16. Bireylerin isli Yogurt Uretiminin Yeterli Olup Olmadigina iliskin
Fikirlerinin Aciklayici Degiskenlere Gore Dagilimlar

gglgl;;i?:lfller Hayir Fikrim yok Evet Toplam
Cinsiyet S % S % S % S %
Kadin 44 46,3 |34 358 |17 179 |95 100,0
Erkek 54 50,9 |38 358 |14 13,2 |106 |100,0
Toplam 98 48,8 |72 358 (31 15,4 201 |100,0
Analiz x?: 0,934 df: 2 P>0,05

Yas S % S % S % S %
<36 50 45,0 |45 405 |16 14,4 | 111 |100,0
>37 48 53,3 |27 30,0 |15 16,7 |90 100,0
Toplam 98 48,8 | 72 358 (31 15,4 201 |100,0
Analiz x%: 2,405 df: 2 P>0,05
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Medeni durum | S % S % S % S %
Evli 41 40,6 |41 40,6 |19 18,8 | 101 | 100,0
Bekar 57 57,0 |31 31,0 |12 12,0 | 100 | 100,0
Toplam 98 48,8 | 72 358 |31 154 | 201 | 100,0
Analiz x?: 5,577 df: 2 P>0,05

Laiim s |w [s % |s |w |s |w
Ilkokul 13 448 |10 345 |6 20,7 |29 100,0
Lise 36 39,1 |40 435 |16 174 |92 100,0
Universite 49 61,3 |22 275 19 11,3 |80 100,0
Toplam 98 48,8 |72 358 |31 154 | 201 |100,0
Analiz x?: 9,124 df: 4 P>0,05

4.1.17. Bireylerin Isli Yogurdun Endiistriyel Uretiminin Olup Olmadigina
fliskin Fikirleri

Tablo 17, bireylerin isli yogurdun endiistriyel {iretiminin olup olmadigina iliskin
fikirlerinin aciklayici degiskenlere gore dagilimlarini gostermektedir. Buna gore genel
toplam tizerinden bireylerin isli yogurdun endiistriyel tiretiminin olup olmadigina iliskin
fikirleri dikkate alinarak incelendiginde en yiiksek oranin %49,2 ile isli yogurdun
endiistriyel tretiminin yeterli olup olmadigi hakkinda bir fikre sahip olmayanlar
goriilmektedir. Bu oran1 %45,2 ile isli yogurdun endiistriyel iiretiminin olmadigini
belirtenler izlerken, isli yogurdun endiistriyel iiretimin oldugunu belirtenlerin orani
yalnmizca %5,6’tir.

Bireylerin cinsiyetleri dikkate alinarak Tablo 17 incelendiginde %52,6 oranla
kadin bireylerin isli yogurdun endiistriyel iiretiminin olup olmamasi1 hakkinda yoneltilen
soruya fikrim yok yanitin1 verdikleri anlasilmaktadir. Bu oranin erkek bireylerde
%46,2’ya diistiigii goriilmektedir. Bireylerin isli yogurdun endiistriyel iiretiminin olup
olmadigina iligkin fikirleri lizerine cinsiyetin etkisi 6nemli bulunmamistir (x2: 2,226 df:
2 P>0,05).

Bireylerin yas gruplar1 dikkate alinarak Tablo 17 incelendiginde 36 ve daha alt
yas grubundaki bireylerin %55,9 oranla isli yogurdun endiistriyel iiretiminin olup
olmamas1 hakkinda fikirlerinin olmadig1 anlagilmaktadir. Bu oran 37 ve daha iist yas

grubundaki bireylerde %41,1°e diismektedir. Bireylerin isli yogurdun endiistriyel
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tiretiminin olup olmadigma iliskin fikirleri iizerine yas gruplarinin etkisi anlamh
bulunmamustir (Fisher’s Exact: 5,494: P>0,05).

Bireylerin medeni durumlar1 dikkate alinarak incelendiginde evli bireylerin
%53,5’1 isli yogurdun endiistriyel iiretiminin olup olmadigina iliskin fikirlerinin
olmadigini belirtmislerdir. Bu oran bekar bireylerde %45,0 oranina diismektedir. Bunun
sonucunda evli bireylerin ¢ogunlugunun bekar bireylere oranla isli yogurdun endiistriyel
iiretiminin olup olmamasi1 hakkinda fikrim yok yamitim1 verdikleri anlasilmaktadir.
Bireylerin isli yogurdun endiistriyel {iretiminin olup olmadigina iligkin fikirleri iizerine
medeni durumun etkisi istatistiksel agidan 6nemsiz bulunmustur (x2: 1,443 df: 2 P>0,05).

Tablo 17°de bireylerin egitim durumlar1 dikkate alinarak incelendiginde lise
mezunu bireylerin %54,3 oranla isli yogurdun endiistriyel iiretiminin olup olmadigina
dair bir fikirlerinin olmadigi anlasilmaktadir. Bu durum ilkokul mezunu bireylerde %51,7
oranina; iiniversite mezunu bireylerde ise %42,5 oranina diismektedir. Genel olarak tablo
incelendiginde bireyler isli yogurdun endiistriyel tretimi olup olmadigi hakkinda
yeterince bilgi sahibi olmadig1 yoniinde goriis bildirmislerdir. Bireylerin isli yogurdun
endiistriyel tiretiminin olup olmadigina iliskin fikirleri {izerine egitim durumunun etkisi

onemli bulunmamistir (Fisher’s Exact: 2,877: P>0,05).

Tablo 17. Bireylerin isli Yogurdun Endiistriyel Uretiminin Olup Olmadigina
Iliskin Fikirlerinin Aciklayic1 Degiskenlere Gore Dagilimlar:

Aciklayicl Hayir Fikrim yok Evet Toplam
Degiskenler

Cinsiyet S % S % S % S %
Kadin 42 442 |50 526 |3 3,2 95 100,0
Erkek 49 46,2 |49 46,2 |8 7,5 106 | 100,0
Toplam 91 452 |99 492 |11 5,6 201 | 100,0
Analiz x?: 2,226 df: 2 P>0,05

Yas S % S % S % S %
<36 42 37,8 |62 55,9 |7 6,3 111 | 100,0
>37 49 544 |37 411 |4 4.4 90 100,0
Toplam 91 452 |99 492 |11 5,6 201 | 100,0
Analiz Fisher’s Exact: 5,494: P>0,05
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Medeni durum | S % S % S % S %
Evli 42 416 |54 535 |5 5,0 101 | 100,0
Bekar 49 490 |45 |450 |6 60 |100 |100,0
Toplam 91 45,2 |99 492 |11 5,6 201 | 100,0
Analiz x?: 1,443 df: 2 P>0,05

Egitim S % S % S % |S %
durumu

Ilkokul 13 44,8 15 01,7 1 3,4 29 100,0
Lise 38 41,3 |50 543 |4 4,3 92 100,0
Universite 40 50,0 |34 425 |6 7,5 80 100,0
Toplam 91 45,2 |99 49,2 |11 5,6 201 | 100,0
Analiz Fisher’s Exact: 2,877: P>0,05

4.1.18. Bireylerin Isli Yogurdun Endiistriyel Uretiminin Olmas1 Gerektigini
Diisiiniip Diisiinmeme Durumlari

Tablo 18, bireylerin isli yogurdun endiistriyel iiretiminin olmasi gerektigini
diislinlip distinmeme durumlarinin  agiklayict  degiskenlere gore dagilimlarin
gostermektedir. Genel toplam {izerinden bireylerin isli yogurdun endiistriyel {iretiminin
olmas1 gerektigini diisiiniip diisinmeme durumlar1 dikkate alinarak incelendiginde en
yiiksek oranin %68,1 ile isli yogurdun endiistriyel iiretiminin olmasi1 gerektigini diigiinen
bireylere ait oldugu anlasilmaktadir. Bu orami %17,9 ile isli yogurdun endiistriyel
tretiminin olmas1 gerektigi hakkinda fikre sahip olmayanlar izlerken, isli yogurdun
endiistriyel liretimin olmamasi gerektigini belirtenlerin orani ise %14,0’tiir.

Bireylerin cinsiyetleri dikkate alinarak Tablo 18 incelendiginde, kadin (%71,6) ve
erkek bireylerin (%65,1) yarisindan ¢ogu isli yogurdun endiistriyel {iretiminin olmasi
gerektigini dilistinmektedir. Bireylerin isli yogurdun endiistriyel iiretiminin olmasi
gerektigini  diisiinlip diisinmeme durumlarinin cinsiyet {izerine etkisi Onemli
bulunmamustir (x2: 2,986 df: 2 P>0,05).

Bireylerin yas gruplar1 dikkate alinarak Tablo 18 incelendiginde 37 ve daha iist
yas grubundaki bireyler %71,1’lik oranla isli yogurdun endiistriyel iiretiminin olmasi
gerektigini belirttikleri anlasilmaktadir. Bu oran 36 ve daha alt yas grubundaki bireylerde
%65,8’e diismektedir. Sonug olarak isli yogurdun endiistriyel {iretiminin olmasi gerektigi

konusunda hemfikir olanlarin oraninin %68,1 oldugu goriilmektedir. Bireylerin isli
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yogurdun endiistriyel {iretiminin olmast gerektigini diisliniip diisinmeme durumlarinin
yas gruplarina etkisi anlamli bulunmamaistir (x2: 4,028 df: 2 P>0,05).

Bireylerin medeni durumlar1 dikkate alinarak incelendiginde bekar bireylerin
%71,0’1 1isli yogurdun endiistriyel iiretiminin olmas1 gerektigini diisiindiikleri
anlasilmaktadir. Bu oran evli bireylerde %65,3 oranina diigmektedir. Bireylerin isli
yogurdun endiistriyel iiretiminin olmast gerektigini diislinlip diisiinmeme durumlarinin
medeni durumdaki etkisi istatistiksel agidan O6nemsiz bulunmustur (x2: 2,098 df: 2
P>0,05).

Tablo 18 bireylerin egitim durumlar1 dikkate alinarak incelendiginde tiniversite
mezunu bireylerin %78,8 oranla isli yogurdun endiistriyel iiretiminin olmasi gerektigini
belirttikleri anlagilmaktadir. Bu durum ilkokul mezunu bireylerde %65,5’e ve lise
mezunu bireylerde ise %59,8 oranina diismektedir. Genel olarak incelendiginde tim
degiskenlere gore bireylerin ¢ogunlugu isli yogurdun endiistriyel {iretiminin olmasi
gerektigi yoniinde goriis bildirmislerdir. Bireylerin isli yogurdun endiistriyel {iretiminin
olmas1 gerektigini diislinlip diisiinmeme durumlarmin egitim durumu f{izerine etkisi

onemli bulunmamustir (Fisher’s Exact: 11,394: P>0,05).

Tablo 18. Bireylerin Isli Yogurdun Endiistriyel Uretiminin Olmasi
Gerektigini Diisiiniip Diisiinmeme Durumlarimin Agiklayicr Degiskenlere Gore
Dagilimlan

3%‘;;?;:;“ Hayir Fikrim yok Evet Toplam
Cinsiyet S % S % S % S %
Kadin 9 9,5 18 18,9 |68 71,6 | 95 100,0
Erkek 19 179 |18 17,0 |69 65,1 | 106 | 100,0
Toplam 28 14,0 36 17,9 137 |68,1 | 201 | 100,0
Analiz x?: 2,986 df: 2 P>0,05

Yas S % S % S % S %
<36 13 11,7 25 22,5 73 65,8 | 111 |100,0
>37 15 16,7 11 12,2 64 71,1 | 90 100,0
Toplam 28 14,0 36 17,9 137 |68,1 | 201 | 100,0
Analiz x?: 4,028 df: 2 P>0,05
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Medeni durum | S % S % S % S %
Evli 13 129 |22 21,8 |66 65,3 [ 101 | 100,0
Bekar 15 15,0 14 14,0 71 71,0 | 100 |100,0
Toplam 28 140 |36 17,9 137 |681 |201 |100,0
Analiz x?: 2,098 df: 2 P>0,05

Egitim durumu | S % S % S % S %
Tlkokul 3 10,3 |7 24,1 |19 65,5 |29 100,0
Lise 14 152 |23 250 |55 59,8 |92 100,0
Universite 11 138 |6 7,5 63 78,8 | 80 100,0
Toplam 28 140 |36 17,9 137 |681 |201 |100,0
Analiz Fisher’s Exact: 11,394: P>0,05

4.2. Isli Yogurt Ureticilerine iliskin Bilgiler

Denizli il merkezinde isli yogurt {ireten isletmeler hakkinda veri elde edilmesinde
nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmistir. Isli yogurt iireten 3 isletme
ile ilgili wverilerin saglanmasi igin arastirici tarafindan hazirlanan soru formu
kullanilmistir.

A isletmesinin sahibi 62 yasinda ve ilkokul mezunudur. Dogumundan itibaren
Denizli’de ikamet etmekte ve bu isle 55 yildir ugrasmaktadir. Isli (yanmik kokulu)
yogurdun liretimini evinde bulunan imalathanede yaptigini ve bu imalathanenin miistahsil
(iiretici) oldugunu yani kendi yaptigini belirtmistir. Uretimde ailesi ile beraber 7 kisi
(anne, baba, torun vb.) c¢alistiklarini belirtmistir. A isletmesinin sahibine isli (yanik
kokulu) yogurdu iiretmenizdeki amag¢ nedir sorusu yoneltildiginde “’aileden kalma bir
meslek olmasi, maddi getirisinin yiiksek olmast, isli yogurdu sevmeleri ve geleneksel bir
iirtin olan bu yogurdun siirdiirtilebilirligini saglamak istedigim i¢in yaptyorum’’ seklinde
yanit vermistir. Isletme sahibine isli (yanik kokulu) yogurdun yillik (aylik, haftalik,
mevsimsel) liretim miktar1 nedir diye soruldugunda ¢’yaz aylarinda haftalik 100 kilogram
liretiyoruz>> yamtim1 vermistir. Uretim miktar1 dénemsel farklilik gdstermekte midir
sorusuna yanit olarak; ‘’siitli yazin yogurt, kisin siit olarak satiyoruz. Yazin serinlikte
yogurt satimi cok oluyor, ayran yapmak i¢in aliyorlar. Yani satilan yogurt miktar
degismiyor ancak siit miktar1 degisiyor’’ seklinde olmustur. A isletmesi isli (yanik

kokulu) yogurt satisin1 haftada 3 giin semt pazarinda yaptigini, kullanilan siitiin inek sitii
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oldugunu ve isli yogurdu ayran, tarhana, cacik ve haydari yapiminda kullandiklarini
belirtmistir.

B isletmesinin sahibi 43 yasinda ve ilkokul mezunudur. 5 yildir bu isle ugragsmakta
oldugunu ve isli yogurt iiretimini evinde gergeklestirmektedir. Isli yogurt iiretim isine
girme amaci olarak bu yogurdu sevmesi, maddi getirisinin ve talebin yiiksek olmasini
sdylemistir. Isli yogurdun yaz aylar1 i¢in haftalik iretim miktar1 100 kilogrami gecerken
kis aylarinda bu miktar 50 kilograma kadar diismektedir. A isletmesinde oldugu gibi isli
yogurt satisin1 semt pazarinda gerceklestirmektedir. Alicisinin genellikle yurt disindan
gelen gurbetcilere oldugunu belirtmistir. B igletmesi sahibi semt pazarinda haftanin 3
giinii isli yogurt satis1 gerceklestirmektedir ve kullandig siit inek siitiidiir. Isli yogurdu
ayran, yogurt corbasi, semizotlu salata ve tarhana yapiminda kullanmaktadir. Ayni
zamanda kahvaltilarda diger iirlinlerin yaninda yardimei yemek olarak da tiikketmekte
oldugunu belirtmistir.

C igletmesi sahibi 38 yasinda, lise mezunu ve 4 yildir esi ile birlikte bu isle
ugrasmaktadir. Imalathanesi A ve B isletmesinde oldugu gibi miistahsildir. Isli yogurdu
maddi getirisi yiiksek oldugu i¢in iiretmektedir. Yaz aylarinda tiiretim miktar1 60
kilogramken kis aylarinda bu miktar 35-40 kilograma kadar diismektedir. Uretimini
yaptig1r isli (yanik kokulu) yogurdun satisini haftanin 2 giinii semt pazarinda
gerceklestirmektedir. Uretimde kullandig: siitiin tiirii cogunlukla inek olsa da koyun
stitiinii de hayvanin siit verme durumuna goére kullanmaktadir. Buna 6rnek olarak 4
kilogram koyun siitlinden 1 kilogram isli yogurt {iiretebildigini ve hayvanin siit verme

durumunun bu miktarlarda 6nemli rol oynadigini belirtmistir.
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SONUC VE ONERILER

Bu aragtirmada Denizli’ye 0zgii geleneksel gidalardan isli (yanik kokulu)
yogurdun iiretim ve tiiketiminin incelemesi yapilmistir.

Arastirma evrenini Denizli il merkezinde yasayan bireyler olusturmustur.
Arastirma kapsamina kolayda 6rnekleme yontemi ile secilen 366 katilimci dahil edilmis
ve arastirma verileri anket formu ile toplanmistir. Analizler i¢in standart sapma; ylizde
degeri ile degiskenler arasindaki iliskiler ise Ki-kare ve Fisher’s Exact Testi P degerleri
ile analiz edilmistir.

Arastirmada elde edilen bulgular su sekildedir:

Arastirmaya 366 birey katilmistir. Arastirma kapsamina alinan erkeklerin
oraninin (%52,7) kadinlardan (%47,3) daha yiiksek oldugu ortaya ¢ikmistir. Arastirma
kapsamina alinan bireylerin yaslart 18-68 yas araliginda olup, ortalama yaslar
31,2+12,9°dur. Bireylerin yas gruplar1 incelendiginde en yiiksek orana %55,2 ile 36 ve
daha alt yas grubundaki bireylerin, %44,8 ile 37 ve daha iist yas grubundaki bireylerin
sahip oldugu goriilmektedir. Medeni durumlart incelendiginde arastirma kapsamina
alman bireylerin %50,2’sinin evli, %49,8’unun ise bekar oldugu goriilmektedir.
Bireylerin egitim durumlarina bakildiginda aragtirma kapsamina alinan bireylerin
%45,7’inin  lise, %39,9’unun {iiniversite ve %14,4’linlin ilkokul mezunu oldugu
goriilmektedir.

Aragtirma verilerinin analizinde bagimsiz degisken olarak cinsiyet, yas, medeni
durum ve egitim durumu dikkate alinmustir.

Yapilan istatistiksel analiz sonucunda bireylerin yogurdu tiikketme siklig: ile
cinsiyetleri arasinda bir iligki bulunamamaistir. Kadinlar %47,4’lik oranla yogurdu her giin
tilketirken, erkeklerde oraninin %38,7’e diistiigi tespit edilmistir.

Arastirma sonucunda isli yogurdu en ¢ok (%56,8) kadinlarin diizenli tiikettigi
belirlenmistir. Bireylerin %46,2’si pazara her zaman gitmedigi ve marketlerde de
bulamamasi nedeniyle isli yogurdu diizenli tiiketmedikleri belirlenmistir. Universite
mezunu bireylerin %67,5’si isli yogurdun yeterince taninmadigini digiinmektedir. Genel
olarak tiim degiskenler incelendiginde, tiiketiciler isli yogurt tiretiminin yeterli olmadigi
yoniinde goriis bildirmislerdir (%48,8). Isli yogurdun endiistriyel iiretiminin oldugunu
diistinenlerin orani oldukg¢a az (%5,6) olmakla beraber, endiistriyel iiretiminin olmasi

gerektigini diisiinenlerin orani oldukga yiiksektir (%68,1).
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Arastirma sonucunda sunlar 6nerilmektedir;

Denizli’deki destinasyonlara (Pamukkale, antik kentler vs.) gelen yerli ve yabanci
turistlere geleneksel iirlin olarak isli (yanik kokulu) yogurt ya da isli ayran
tadimlar1 yaptirilmali ve tanitimi yayginlagtirilmalidir.

Denizli’de bulunan otellerin ve esnaf lokantalarinin meniilerinde isli (yamik
kokulu) yogurda yer verilmelidir.

Isli (yanik kokulu) yogurdun cografi isaret belgesi almas1 gerekmektedir.

Denizli il kiltiir ve turizm miudiirliiklerinin internet sitelerinde ve ilgili kanal
kuruluglarinda bir baslik altinda diizenlenmeli ve isli (yanik kokulu) yogurt
konusunda dikkat ¢ekilmelidir.

Bu arastirma Denizli ilindeki katilimeilarla yapilmistir. Bundan sonra yapilacak
olan arastirmalarin bolge disinda veya gerekli tanitimlarla diinyanin farkl
bolgelerinde de degerlendirilmesi ve hem yerli hem yabanci turistler ile ¢caligsmalar

yapilmasi Onerilmektedir.
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EKLER
EK 1: Anket Formu

DENIZLI’YE OZGU GELENEKSEL GIDALARDAN ISLi (YANIK KOKULU)
YOGURDUN URETIM VE TUKETiMi

Degerli Katilimei,

Bu anket, Denizli’ye Ozgii Geleneksel Gidalardan Isli (Yanik Kokulu) Yogurdun
Uretim ve Tiiketimini belirlemek amaciyla bazi sorulardan olusmaktadir. Vereceginiz
yanitlar, bilimsel bir calismada kullanilacaktir. Sorulari igtenlikle yanitlamaniz
arastirmanin amacina ulasmasinda oldukc¢a 6nemlidir.

Katkilarinizdan dolay1 tesekkiir ederim.

ESRADENIZ DOGAN

DEMOGRAFIK OZELLIKLER

1) Cinsiyetiniz?
A) Kadin B) Erkek
2) Yasimz?

3) Medeni durumunuz?
A) Evli B) Bekar

4) Memleketiniz?

5) Kag yildir Denizli’de yasiyorsunuz?

6) Yogurt tiiketir misiniz?
A) Evet B) Hayir

7) Cevabimiz hayir ise nedeni nedir? (Belirtiniz).................

8) Ne siklikta yogurt tiiketirsiniz?
A) Her giin B) iki giinde bir C) Haftada ii¢ bes kez
D) Haftada iki kez E) Haftada bir kez F) Seyrek
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9) Genellikle hangi 6giinlerde yogurt tiiketirsiniz?
A) Sabah kahvaltist  B) Ogle yemegi  C) Aksam yemegi D) Ogiin aralar
10) Yogurdu neden tiiketirsiniz?
A) Saglikli oldugu i¢in ~ B) Doyurucu oldugu icin ~ C) Tadin1 sevdigim igin
D) Besin degeri yiiksek oldugu i¢in E) Diger (belirtiniz).....
11) Yogurdu ne sekilde tiiketirsiniz?
A) Yemek yaninda yardimc1 yemek olarak B) Sos olarak (makarna, manti, salata)
C) Meyvelerle (meyveli yogurt) D) Ayran olarak
E) Ogiin aralarinda sade F) Diger (belirtiniz).................
12) isli (yamik kokulu) yogurt tattimiz nm?
A) Evet B) Hayir (nedeni).............
13) isli (yamik kokulu) yogurdu begendiniz mi?
A) Evet B) Hayir (nedeni).............
14) isli Yogurdu ne sekilde tiiketirsiniz?
A) Yemek yaninda yardimci yemek olarak  B) Sos olarak (makarna, manti, salata)
C) Meyvelerle (meyveli yogurt) D) Ayran olarak
E) Ogiin aralarinda sade F) Diger (belirtiniz).................
15) isli yogurdu diizenli olarak tiiketiyor musunuz?
A) Evet B) Hayir
16) Cevabimz hayir ise nedeni nedir?
A) Tadin1 begenmiyorum
B) Besleyici degerinin diisiik oldugunu diisiiniiyorum
C) Yapiminda hijyen kosullarina uyulmadigini diistiniiyorum
D) Paketli iiriin olmadig: i¢in giivenilir bulmuyorum
E) Diger (belirtiniz)..................
17) Cevabimiz evet ise hangi 6giinlerde tiiketiyorsunuz?
A)Kahvalti  B) Ogle yemegi ~ C) Aksam yemegi D) Ogiin aralar
18) isli yogurt tiiketiyorsamiz nereden satin alirsiniz?
A) Semt pazari B) Market C) Diger (belirtiniz).............
19) isli yogurdun yeterince tamndigim diisiiniiyor musunuz?
A) Evet B) Hayir C) Fikrim yok
20) isli yogurdun iiretiminin yeterli olugunu diisiiniiyor musunuz?

A) Evet B) Hayir C) Fikrim yok



21) isli yogurdun endiistriyel iiretiminin oldugunu diisiiniiyor musunuz?

A) Evet B) Hayir C) Fikrim yok

22) isli yogurdun endiistriyel iiretiminin olmasi gerektigini diisiiniiyor musunuz?

A) Evet B) Hayir C) Fikrim yok
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EK 2: Anket Formu

1) Cinsiyetiniz?
A) Kadin B) Erkek

2) Yasiniz?

3) Egitim durumunuz?

A) Tlkokul B) Lise C) Universite

4) Memleketiniz?

5) Kag yildir Denizli’de yasiyorsunuz?

6) Kag yildir bu igle ugrasiyorsunuz?

7) isli (yanik kokulu) yogurdun iiretimini yaptigimz yer? (Ev, isyeri, ¢iftlik, fabrika,
diger).

8) Imalathane hakkinda: (Bireysel, ortakls, aile isletmesi, diger).

9) imalathanenizde ¢alisan sayis1?

10) isli (yanik kokulu) yogurdu iiretmenizdeki amag nedir? (Aileden kalma, maddi

getirisi iy1 oldugu i¢in, geleneksel iiriinleri yasatmak icin, sevdigim icin, diger).

11) Yillik (aylik, haftalik, mevsimsel) iiretim miktar1 nedir?

12) Uretim miktar1 dénemsel farklilik gdstermekte midir? Neden?

13) Uretimini yaptiginiz isli (yanik kokulu) yogurdun satigim gergeklestirdiginiz yer?

(Pazar, market, toptanci, fabrika, online, diger)
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14) Isli (yanik kokulu) yogurdun yapiminda kullandiginiz siitiin ¢esidi nedir? (Koyun

stitii, inek siiti, kegi siitii, diger).

15) isli (yanik kokulu) yogurdu kullanarak yaptiginiz iiriinler nelerdir?

16) isli (yanik kokulu) yogurdun yapim asamalar1 nelerdir?
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