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Makale Gecmisi

Gonderim Oz
Tarihi:23.11.2017

Tarih 6ncesi ¢aglardan beri Anadolu’da yasamis olan kiiltiirlerin kullandig1 temel yaglarin basinda
Kabul Tarihi:16.05.2018 zeytinyagt gelmektedir. Zeytinyagi Ege ve Akdeniz bolgesinde Tiirk mutfak kiltiiriiniin temelini

olusturmaktadir. Son yillarda yapilan bilimsel arastirmalar 6zellikle zeytinyaginin saglik iizerinde

olumlu etkileri oldugunu gostermektedir. Ulkemizde zeytinyagmim mutfak kiiltiiriinde kullanimina
Anahtar Kelimeler yonelik olarak yapilan arastirma sayis1 olduk¢a siirlidir. Bu aragtirmanin amaci, giiniimiiz mutfak
kiiltiirtinde zeytinyaginin nasil kullanildigini saptayarak, zeytinyaginin mutfaklarda kullanimin
Mutfak kiiltiirii etkileyen etmenlerin incelenmesidir. Arastirma 2014 yilinda Mugla ilinde 416 kisi ile

gerceklestirilmis bir alan ¢alismasidir. Arastirma verileri anket formu kullanilarak toplanmistir.
Zeytinyag: kullanimi Verilerin degerlendirilmesinde ki-kare testi, t-testi ve tek yonlii varyans analizi testi (ANOVA);
farkliligin yoniiniin tespitinde ise Scheffe testi kullanilmustir. Aylik toplam hanehalk: zeytinyag:
tiketimi 4,70 (£2,91) litredir. Salatalar ve soguk yenen sebze yemeklerinde sadece zeytinyagi
kullanimi fazladir(%95,4; %92,5). Sicak yenen sebze, balik ve et yemeklerinde de zeytinyag:
olduk¢a fazla kullanilmaktadir. Zeytinyaginin diger yaglarla karistirilarak kullanildigi yemekler
pilavlar makarnalar ve corbalardir. Tatli, kurabiye ve kek yapiminda ise sadece diger yaglari
kullanilmaktadir. Zeytinyagi kullanimi ile egitim durumu arasinda anlamli iliski bulunmustur
(p<0,001). Egitim diizeyi diisiik olanlarin geleneksel yemek hazirlama yontemlerini uyguladiklart
diisiiniilmektedir. Elde edilen bulgulara gére, egitim durumu ve aylik toplam hane halki geliri
azaldik¢a zeytinyagi tiiketimi artmaktadir (p<0,001). Yasin ilerlemesiyle birlikte zeytinyag:
tiketiminde artis gozlenmistir. Zeytinyaginin saglik {iizerine olan etkilerine yonelik egitim
caligmalarimin yapilmasi yararl olacaktir.

Mugla mutfag:

Keywords Abstract

Olive oil is one of the main oils used by cultures that have lived in Anatolia since ancient times.

Culinary culture Olive oil forms the basis of Turkish culinary culture in the Aegean and Mediterranean regions.

Use of olive oil Scientific researches made in recent years show that especially olive oil has positive effects on
health. The number of studies conducted for the use of olive oil in culinary culture in our country is
Mugla cuisine rather limited. The aim of this research is to investigate the factors affecting the use of olive oil in

the kitchens by determining how olive oil is used in today's culinary culture. The research is an area
study with 416 people in the province of Mugla in 2014. Survey data were collected using a
questionnaire. Chi-square test, t-test and one-way analysis of variance (ANOVA) in the evaluation
of data; Scheffe test was used to determine the difference. Monthly total household consumption of
olive oil is 4.70 (+ 2.91) liters. Only olive oil usage is high in summer and cold edible vegetable
dishes (95.4%, 92.5%). Olive oil is also used extensively in hot edible vegetables, fish and meat
dishes. The dishes where olive oil is mixed with other oils are pilafs, pastas and soups. Sweets,
cookies and cakes are only made with other oils. There was a significant relationship between the
use of olive oil and education status (p<0.001). It is thought that those with low educational level
apply traditional cooking methods. According to the findings, consumption of olive oil increased as
educational status and total monthly household income decreased (p<0.001). With the progress of
age, consumption of olive oil has increased. It will be useful to conduct training studies on the
effects of olive oil on health.
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GIRIS
Zeytinyag1, kimyasal bilesimi ve dogal olmasi1 gibi 6zelliklerinden dolay1 insan beslenmesinde énemli bir yere
sahiptir. Yiiksek oranda tekli doymamis yag asidi igeren ve iyi bir antioksidan kaynagi olan zeytinyagi, Akdeniz
yoresinin temel yag kaynagidir. Ekonomik dneminin yani sira, 6zellikle “saglikli yagsam” 1 neredeyse evrensel bir
ideolojiye doniistiigii glinlimiizde, zeytinyagimin faydalari yeniden kesfedilmektedir. Zeytinyagi binlerce yildir,

mutfaklarda kullanilmaktadir. Bunun yaninda saglik ve bakim alanlarinda da kullanilmaktadir (Unsal, 2008).

Yapilan arastirmalar insanlarin beslenme aligkanliklari ile hastaliklar arasinda bir iliski oldugunu ortaya
koymaktadir. Bu iligkiler arastirilirken en fazla sorgulanan gida bileseni/gida maddesi yaglardir (Cakmaker ve
Tahmas Kahyaoglu, 2012). Son yillarda “Akdeniz beslenme tarzi” veya “Akdeniz diyeti” kavrami, saglikli
beslenme ve kalp hastaliklar1 yoniinden 6zellikle ele alinan bir beslenme seklidir. Akdeniz beslenme tarzinda bol
miktarda tiiketilen zeytinyagmin insan sagligina olumlu etkileri ¢cok fazladir. Akdeniz beslenme tarzi bugiin
Akdenizli olmayanlar tarafindan da benimsenmektedir (Demirci ve Boliikkbasi, 2003). Tiirkiye’de zeytinyagi
tiketimini, yoresel aligkanliklar ile diger bitkisel yaglarla arasindaki fiyat farki etkilemektedir. Giiniimiizde
diinyada da oldugu gibi saghikli yasam kosullarina ilgi duyan Tiirk halki, Akdeniz Diyeti g¢ergevesinde yeni
beslenme aliskanliklar1 edinmektedir. Zeytinyagi artik orta gelir diizeyi iizerindeki kesimin disinda da yavas yavas

tilkketilmeye baglanmistir (Tunalioglu, Tiryaki, Tan ve Taskaya, 2003).
Zeytin ve Zeytinyagi

Zeytin bitkisi, Oleaceae familyasindan olup, diinyanin tropik ve 1lik bolgelerinde yetisen bir bitki tiiriidiir. Olea
europaea L. bunlar igerisinde meyveleri tiikketilebilen tek tiirdiir ve iki alt tiire ayrilmaktadir. Bunlar Olea europaea
subsp. sativa (kiltiir zeytini) ve Olea europaea subsp. sylvestris (yabani zeytin)’dir (Tirkay, 2010). Cesitli
kaynaklara gore bugiin bildigimiz zeytin agacinin atasi olarak kabul edilen yabani zeytin agact Anadolu’da;

Mardin, Hatay ve Kahramanmaras ticgeninde yer almaktadir (Boynudelik ve Boynudelik, 2008; Tiirkay, 2010).

Zeytin agaci diinyada 30 — 45 inci kuzey ve giiney enlemler arasindaki alanlarda yayilis gostermekte olup 37
iilkede zeytin yetistiriciligi yapilmaktadir. Bu iilkelerin 29°u kuzey, 8’i giiney yarikiirededir (Tarim ve Kdyisleri
Bakanlig1 [TKB], 2002). Zeytin en iyi, tliman kig ve uzun sicak yazlar1 olan bolgelerde yetistirilen bir 1liman iklim
bitkisidir (TKB, 2009). Zeytin diinyada yaklasik 10 milyon hektar alan iizerinde yetistirilmekte olup, zeytin agaci
genellikle iilkemizin de i¢inde yer aldigi Akdeniz havzasi iilkelerinde yogunlasmistir. Aga¢ varliginin %97’si
Akdeniz kiyisinda yer alan Ispanya, italya, Yunanistan, Tiirkiye, Portekiz, Fransa Fas, Tunus ve Cezayir 6nemli
zeytin iireticisi lilkelerdir. Bunlarin yani sira ABD, Arjantin ve diger iilkelerde de zeytincilik yapilmaktadir (TKB,
2002).

Zeytinyag@i, zeytin agacinin olgun meyvelerinden hicbir kimyasal islem uygulanmadan mekanik yolla elde
edilen, oda sicakliginda siv1 olan, berrak, yesilden sariya degisen renkte, kendine 6zgii tat ve kokuda, dogal olarak

tiiketilebilen nemli bir bitkisel kaynakli yagdir (Gogiis, Ozkaya ve Otles, 2009).
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Zeytinyagi Uretimi

Zeytinin yaginin ¢ikartilmasi igin binlerce yildan beri ii¢ asamali bir islem ger¢eklestirilmistir. Biitiin geleneksel
zeytinyagl liretim teknolojilerinde zeytinler 6nce kirilir, kirilip hamur haline gelen zeytinler ezilir, ezilme
isleminden sonra ¢ikan sivi ayristirilarak igindeki zeytinyagi toplanir (Boynudelik ve Boynudelik, 2007). Bu
yontemle {iretilen yaga, zeytin hamurunun 1sis1 28°C’yi ge¢cmedigi siirece “Soguk Preslenmis” denir (Stanway,
2013). Giintimiizde ileri teknikle zeytinler olduk¢a kiigiik pargalara ayrilmakta, elde edilen zeytin ezmesi suyla
karigtirllmakta ve ardindan santriftij teknigi ile yag karisimdan ekstrakte edilmektedir. Geriye posa olarak

adlandirilan ¢ok diisiik miktarda yag iceren yag kalmaktadir (Tokusoglu, 2010).
Zeytinyaginin Fiziksel ve Duyusal Ozellikleri

Zeytinyag1r +5 °C - +4 °C’de pihtilagir, 0 °C ile -6 °C’de ise katilasir ve donar. Oda 1sisina alindiginda
akiskanligina kavusur, berraklasir, eski rengine ve kivamina doner. Zeytinyaginin &zelliklerinin degismeye
bagladigr “dumanlanma noktas1”, asit oranina goére 210 °C — 230 °C gibi ¢ok yiiksek bir derecede gergeklesir
(Unsal, 2008). Bu nedenle zeytinyag: kizartmalar igin idealdir. Uygun sicaklik kosullarinda agir1 issnmadan énemli
olmayan yapisal degisim gegirir ve besin degerini diger yaglardan daha iyi korur. Bu durum sadece antioksidanlar
sayesinde degil, ayn1 zamanda yiiksek oleik asit seviyesine bagh olarak ger¢eklesir. Dumanlanma noktas1 (210 °C)
yiyeceklerin kizartilmasi i¢in ideal olan dereceden (180 °C) biiyiik dlgiide daha yiiksektir (International Olive
Council [IOC], 2010).

Cesitli sistemlerle elde edilen natiirel zeytinyag: tiiketiciye sunulmadan 6nce, kalitesinde meydana gelebilecek
bozulmalarin dnlenmesi i¢in uygun kosullarda saklanmasi gerekmektedir (Zeytincilik Arastirma Enstitiisii [ZAE],
2010). Zeytinyaginin, aygicegi ve musir yagi gibi coklu doymamis yag asidi igerigi yiiksek bitkisel yaglara kiyasla
oldukga uzun raf émriine sahip olmasi, yiiksek miktarda tekli doymamis yag asidi igerigi ile iligskilendirilmektedir
(Gogiis ve digerleri, 2009). Zeytinyagi antioksidan 6zellikleri ve yag asidi kompozisyonu nedeni ile kalitesini en iyi
koruyan bitkisel yagdir. Ancak bu 6zelligine ragmen koruma siiresi sinirsiz degildir ve uzun siire depolanmasi
esnasinda cesitli degisiklikler olusur (Kegeli, 2008). Bu olaya acima (ransidite) denir. Yaglarin acimasini bazi
etkenler hizlandirir. Saklanan yerin 1s1 derecesi yiikseldikce oksidasyon hizlanir ve yagin acimasi ¢cabuklasir. Yagin
1sitilmast da aymi etkiyi gosterir. Her 1sitilista yag okside olur ve yag i¢inde oksidasyon sonucu ¢esitli molekiiller
olusur. Bunlarin bazilarinin sagliga zararli oldugu bilinmektedir (Baysal, 1999). Oksidasyon siirecine 1s1k aracilik
yapar ve oksidasyonu hizlandirir. Kuvvetli 15181n, renk maddeleri olan klorofil ve B-karoten kaybina neden oldugu
gibi vitaminler iizerinde olumsuz etkisi vardir (Baysal, 1999; Keceli, 2008). Demir ve bakir kaplar da oksidasyon
hizin1 arttirir ve acimayi c¢abuklastirir. Nem oksidasyonu hizlandirmada, ayn1 zamanda yagin yag asitleri ve

gliserole hidrolizinde etkilidir (Baysal, 1999).

Zeytinyagmin kalitesini bozan ve dikkate almmasi gereken diger bir faktdr, havanin oksijenidir. Havanin

oksijeni zamanla yaglar1 okside eder. Peroksit sayisinin yiikselmesine neden olur (Kegeli, 2008).
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Raf omrii 18 ay olan zeytinyagimin son kullanma tarihi gectikten sonra kullanilmasi saglik agisindan dogrudan
tehlike yaratmamakla birlikte, asitliginin yilikselmesi nedeni ile tadinda acilagsma meydana gelmektedir (Gogiis ve

digerleri, 2009).
Tiirkiye’de Zeytin ve Zeytinyagi

Tipik bir Akdeniz bitkisi olan zeytin Tirkiye’de ¢ok genis bir yayilim alan1 bulmustur. Tiirkiye’nin 81 ilinin
36’sinda zeytin iiretimi yapilmaktadir. Uretimin % 48,9’u Ege Bolgesinde, % 25,9’'u Marmara Bélgesinde, %
20,1°1 ise Akdeniz Bolgesinde, % 4,9’u Giineydogu Anadolu Boélgesinde ve % 0,2’si de Karadeniz Bolgesinde
gergeklestirilmektedir (TKB, 2009).

Zeytinyagmin tiiketim yerleri genellikle zeytincilik bolgeleridir ve zeytinyagim iireten kesimdir. Dogu, i¢
Karadeniz ve Giineydogu Anadolu bdlgelerimiz tiiketicileri zeytinyagini pek tanimamaktadirlar. Zeytinyag:
ireticisi olan iilkeler arasinda en az zeytinyagi Tiirkiye'de tiiketilmektedir. Zeytin {iretimi yapan iilkelerden
Yunanistan’da 21 Kg, Ispanya’da 12 Kg, Italya’da 11 Kg ve Tunus’ta ise 9 Kg yillik kisi basi zeytinyag
tilketilmektedir (Aksu, 2000). Tirkiye’de 1990-1999 yillar arasinda 0,9 Kg olan kisi bas1 zeytinyag tiikketimi, 2010
yilinda artarak 1,4 Kg’a ulasmistir (IOC, 2012). IOC (2018) verilerinde 2016 - 2017 yillar1 arasinda Tiirkiye’nin
zeytinyag1 tiikketimi 155 bin ton olarak goriilmektedir. Adrese Dayali Niifus Kayit Sistemi verilerine gore 2017
yilinda Tiirkiye niifusu 80810525 kisidir (TUIK, 2018). Kisibagi zeytinyagi tiiketiminin, toplam zeytinyag
tiketiminin genel niifusa orant olarak hesaplandigini g6z Onlinde bulundurursak; bu veriler dogrultusunda

tilkemizde yillik kisibas1 zeytinyagi tiikketiminin 2 Kg’a yaklastig1 soylenebilir.

Yapilan aragtirmalarda zeytinyaginin liretimi, bilesimi ve saglik {izerine etkilerine yonelik birgok arastirma
bulunmasma ragmen Tiirk mutfak kiltiirinde yemek gruplarinda zeytinyaginin kullamimina ydnelik yapilan
aragtirma sayisi olduk¢a sinirhidir. Yapilan diger ¢aligmalardan farkli olarak, Mugla ilinin zeytin yetistiriciliginde
onemli bir yeri olmasi nedeniyle mutfak kiiltiirlinde zeytinyaginin kullanimi ve kullanimini etkileyen etmenlerin

incelenmesi bu ¢aligsmanin amacini olusturmustur.
YONTEM

Betimleyici tiirdeki bu arastirmanin evrenini Mugla ilinde yasayan bireyler olusturmaktadir. Orneklem
seciminde Mugla ilini temsil edebilecek bir oran olusturulmaya caligilmistir. Adrese Dayali Niifus Kayit Sistemi
sonuglarma gore 2012 yili itibariyle Mugla ilinin niifusu 851.145 kisidir (TUIK, 2013). Homojen bir yapida olan bu
evren i¢in % 95 giiven araliginda, + % 5 Ornekleme hatasi ile gerekli 6rneklem biyiikligi n = 384 olarak
hesaplanmigtir. Arastirmanin 6rneklemi belirlenirken ilgelere goére oranli 6rnekleme metodu kullanilmis, ilgeler
icerisinde ise basit tesadiifi 6rnekleme metodu uygulanmistir. Arastirmanin verileri, arastirmacilar tarafindan
gelistirilen anket formu yoluyla toplanmistir. Anketin gelistirilmesi igin 1ilgili literatiir taramasi yapilmis,
zeytinyagimin Mugla’da yemeklerde kullanimini tespit etmek i¢in yore halki ile 6n arastirma yapilmis ve konu ile
ilgili uzmanlarin goriisleri alinarak anket formu gelistirilmistir. Anket sorular1 tesadiifi olarak belirlenen 550 bireye
uygulanmis ve giivenilir oldugu diisiiniilen 416 anket degerlendirmeye alinmistir. Orneklem grubu zeytinyag

kullanan goéniilli yetiskinlerden olusturulmustur.
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Mugla ilinde zeytinyagi kullanimma yonelik hazirlanan anket iki bolimden olugmaktadir. Birinci bolim;
arastirmaya katilanlarin demografik ve sosyo-ekonomik 6zelliklerini ortaya koymayi amaglayan sorulari
igermektedir. Ikinci boliim; arastirmaya katilanlarin yemeklerde zeytinyagi kullanimini belirlemeye yonelik

sorulardan olugmaktadir.

Arastirmada elde edilen veriler SPSS (Statistical Package for Social Sciences) for Windows 21.0 programi
kullanilarak analiz edilmistir. Veriler degerlendirilirken tanimlayici istatistiksel metotlar (say1, yiizde, ortalama,
standart sapma) kullanilmigtir. Verilerin degerlendirilmesinde ki-kare testi, t-testi ve tek yonlii varyans analizi testi

(ANOVA); farkliligin yoniiniin tespitinde ise Scheffe testi kullanilmistir.
BULGULAR

Tablo 1’de katilimcilarin demografik ve sosyo-ekonomik ozelliklere gore dagilimlari verilmektedir.
Arastirmaya katilanlari %62,3’1i kadinlardan, %37,7’si erkeklerden olugmaktadir. Ankete katilanlarin %53,6’sinin
30-49 yas araliginda oldugu tespit edilmistir. Arastirmada %41,3’lik bir oranla ortaokul — lise (ortaggretim)
mezunlar1 ilk sirada yer almaktadir. Katilimcilarin %36,5°1 2.001 TL ve iizeri aylik toplam hanehalki gelirine

sahipken, %33,2’si 1.001 —2.000 TL aras1 toplam hanehalki gelirine sahiptir.

Katilmecilar segilirken cinsiyet, yas, egitim durumu ve gelir diizeyi degiskeni agisindan 6zel bir secime tabi
tutulmamuslardir. Bu yiizden katilimcilarin cinsiyet, yas, egitim durumu, gelir diizeyi ve yasanilan bdlge dagilimlari

tesadiifi bir dagilim yansitmaktadir.

Tablo 1: Katilimcilarin Demografik ve Sosyo-Ekonomik Ozelliklere Gore Dagilimlar1 (n=416)

Cinsiyet n %
Kadin 259 62,3
Erkek 157 37,7
Yas

29 yas ve alt1 135 32,5
30-49 yas 223 53,6
50 yas ve lizeri 58 13,9
Egitim Durumu

Ilkokul mezunu ve alt: 125 30,1
Ortaokul - lise mezunu 172 41,3
On lisans-lisans ve lisansiistii mezunu 119 28,6
Aylik toplam hanehalki geliri

1.000 TL ve alt1 126 30,3
1.001-2.000 TL 138 33,2
2.001 TL ve tlizeri 152 36,5

Katilimeilarin Mugla ilinde ikamet etme durumlarina gore dagilimi tablo 2°de verilmektedir. Ankete katilanlarin
%59,6’s1 Mugla dogumlu olup ve dogduklarindan beri Mugla’da ikamet ederken; sonradan yerlesenlerden (n=168)
%15,5’inin 11-15 yildir, %35,7’sinin ise 16 yildan daha fazla bir stiredir Mugla’da ikamet ettikleri goriilmektedir.
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Tablo 2: Katilimeilarin Mugla ilinde Ikamet Etme Durumlarina Gére Dagilin

Dogum Yeri n %

Mugla ili 248 59,6
Diger iller 168 40,4
Sonradan Mugla’ya Yerlesenlerin ikamet Etme Siireleri n %

1-5yil 56 33,3
6—10y1l 26 15,5
11-15y1 26 15,5
16 yil ve iistii 60 35,7

Katilimcilarin aylik ortalama hanehalki zeytinyag tiikketiminin; yas, egitim durumu ve aylik toplam hanehalki
gelirine gore dagilimi Tablo 3’te verilmektedir. Arastirmada katilimeilara agik uglu olarak aylik ortalama hanehalki
zeytinyag1 tliketimleri sorulmus ve verdikleri cevaplardan aylik ortalama hanehalki zeytinyag: tiiketimi 4,70

(£2,91) litre olarak hesaplanmistir.

Yas degiskenine gore bakildiginda, en yiiksek zeytinyag: tiiketimi hanehalki adina cevap veren 50 yas ve {izeri
bireylerde ortalama 5,00 (£2,41) litre olarak gériilmektedir. Bunu 4,77 (£3,04) litre ile 30-49 yas arahigindaki
(n=223) katilimcilar takip etmektedir. Katilimcilarin yas gruplan ile zeytinyagi tiiketim ortalamalar1 arasinda
istatistiki agidan anlamli bir farklilik bulunmamistir. Ancak yaslan yiikseldikce zeytinyag tiiketim ortalamalarinda

hafif bir artig gdzlenmektedir.

Tablo 3: Katilimeilarin Aylik Ortalama Hanehalki Zeytinyagi Tiiketiminin; Yas, Egitim Durumu ve Aylik Toplam
Hanehalki Gelirine Gore Dagilimi (n=416)

Yas n X SS F p Fark
29 yas ve alt1 135 4,45 2,88

30-49 yas 223 477 3,04 0,859 0,425

50 yas ve lizeri 58 5,00 2,41

Egitim durumu

Tlkokul mezunu ve alti 125 6,03 2,87 1-2
Ortaokul - lise mezunu 172 4,59 2,84 27,238 0,000" 1-3
On lisans - lisans ve lisansiistii mezunu 119 3,45 2,45 2-3
Aylhik toplam hanehalka geliri

1.000 TL ve alt1 126 5,84 3,01 1-2
1.001-2.000 TL 138 4,86 2,92 22,858 0,000" 1-3
2.001 TL ve tizeri 152 3,61 2,38 2-3
Toplam 416 4,70 2,91

* p<0,001

Arastirmaya katilanlarin egitim durumlarina goére aylik ortalama hanehalki zeytinyagi tiiketimlerine
bakildiginda; ilkokul mezunu ve alti egitim diizeyindekilerde ortalama 6,03 (+2,87) litre iken, ortadgretim
mezunlarinda ise bu miktar ortalama 4,59 (£2,84) litreye diismektedir. Hanehalki adina cevap veren katilimcilarin
ortalamalar1 arasinda istatistiksel agidan anlamli farklilik vardir (F=27,238; p<0,001). Gruplar arasindaki farklilikta

ise; egitim durumu yiikseldikce zeytinyag tiiketimlerinin azaldigi goriilmektedir.

Aylik toplam hanehalki gelirine gore katilimeilar gruplandirildiginda; en yiiksek aylik ortalama hanehalki
zeytinyag: tilketimi ortalama 5,84 (3,01) litre ile 1.000 TL ve alt1 gelir seviyesindeki katilimcilarda goriilmektedir.
Bunu 4,86 (+2,92) litre ile 1.001 — 2.000 TL aras1 aylik toplam hanehalk: geline sahip katilimcilar takip etmektedir.
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Arastirmadan elde edilen bu veriler 15181nda, aylik toplam hanehalk: geliri yiikseldikge, aylik ortalama hanehalki
zeytinyagl tiiketiminde diisiis bulunmaktadir ve ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak anlamlidir
(F=22,858; p<0,001). Gruplar aras1 farka bakildiginda; gelir durumu ytikseldikge zeytinyag: tiiketimlerinin azaldigi

goriilmektedir.

Tablo 4: Katilimcilarin Aylik Ortalama Hanehalki Zeytinyag: Tiiketiminin Mugla ilinde ikamet Etme Durumlarina

Gore Dagilimi

Dogum Yeri n X SS t p
Mugla ili 248 5,54 2,87 *
Diger iller 168 3,46 2,50 7,63 0,000
Toplam 416 4,70 2,91

Sonradan Mugla’ya Yerlesenlerin ikamet Etme Siireleri n X SS F p
1-5yil 56 3,25 2,51

6—10y1l 26 2,89 2,05

11-15y1l 26 3,89 1,90 1,05 0,372
16 yil ve iistii 60 3,72 2,87

Toplam 168 3,46 2,50

* p<0,001

Katilimcilarin aylik ortalama hanehalki zeytinyag: tiiketiminin Mugla ilinde ikamet etme durumlarina gore
dagilimi1 Tablo 4’de verilmektedir. Mugla genelinde yapilan bu aragtirmada aylik toplam hanehalki zeytinyagi
tilketimi 4,70 (+2,91) litre olarak bulunmustur. Katilimecilarin dogum yerlerine bakildiginda Mugla dogumlularda
bu tiikketimin 5,54 (£2,87) litreye kadar ¢iktig1 goriilmektedir. Dogum yeri farkli olup sonradan Mugla’ya yerlesen
katilmcilarda ise bu ortalama 3,46 (£2,50) litredir. Katilimcilar arasindaki bu fark istatistiki a¢idan anlamli
bulunmustur (t=7,63; p<0,001). Mugla iline sonradan yerlesen katilimcilar arasinda en yiiksek aylik ortalama
hanehalki zeytinyag: tiikketim miktar1 3,89 (+1,90) litre ile 11-15 yildir Mugla’da yasayanlarda goriilmektedir. Bunu
3,72 (£2,87) litre ile 16 yildan fazla bir siiredir Mugla’da yasayanlar takip etmektedir.

Tablo 5: Katilimcilarin Yemek Gruplarinda Zeytinyagi Kullanma Durumuna Gore Dagilimi (n=416)

R Zeytinyagin Diger . =
Yemek Gruplari Sadelieuﬁ;zg:\lyagl Yaglarla Karistirarak Sadecf(g;g:a‘;aglarl
Kullanan
n % n % n %
Corbalar 203 48,8 123 29,6 86 21,6
Salatalar 397 95,4 16 3,8 3 0,8
Soguk yenen sebze yemekleri 385 92,5 25 6,1 6 14
Sicak yenen sebze yemekleri 294 70,7 88 21,2 34 8,1
Kizartmalar 233 56,0 64 15,4 119 28,6
Pilavlar 139 33,4 147 35,3 130 31,3
Makarnalar 170 40,9 125 30,0 121 29,1
Borekler 219 52,6 104 25,0 93 22,4
Balik yemekleri 288 69,2 66 15,9 62 14,9
Et yemekleri 247 59,4 92 22,1 77 18,5
Tavuk yemekleri 236 56,7 96 23,1 84 20,2
Kekler 111 26,7 73 17,5 232 55,8
Kurabiyeler 96 23,1 69 16,6 251 60,3
Tatlilar 92 22,1 53 12,7 271 65,2

Katilimcilarin yemek gruplarinda zeytinyagi kullanma durumuna gore dagilimi tablo 5°te verilmektedir.

Salatalarda ve soguk yenen sebze yemeklerinde ¢ok yiiksek oranlarla sadece zeytinyagi kullanilmaktadir (%95,4;
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%92,5). Bunu sirasiyla sicak yenen sebze yemekleri (%70,7), balik yemekleri (%69,2), et yemekleri (%59,4), tavuk
yemekleri (%56,7), kizartmalar (%56,0) ve borekler (%52,6) takip etmektedir.

Zeytinyagmin diger yaglarla karigtirilarak kullanildigi yemek gruplarinda en yiiksek orana sahip ilk ii¢ yiyecek
sirasiyla; pilavlar (%35,3), makarnalar (%30,0) ve ¢orbalardir (%29,6).

Katilimcilarin yaridan fazlasi ise tath (%65,2), kurabiye (%60,3) ve kek (%55,8) yapiminda sadece diger

yaglar1 kullandigini ifade etmistir.

Tablo 6: Katilimcilarin Yemek Gruplarinda Zeytinyagi Kullanimlarmin Yas Gruplarina Gore Karsilastirilmasi

Yas Grubu 29 yas ve alt1 30 —49 yas aras1 50 yas ve iistii Toplam .
Onemlilik

Zeytinyagl Kullanimi n % n %o n %o n %6

Corbalar
Sadece zeytinyagi 51 37,8 118 52,9 34 58,6 203 48,8
Diger yaglarla karigtirarak 51 37,8 57 25,6 15 25,9 123 29,6 X?=11,336
Sadece diger yaglar 33 24,4 48 21,5 9 15,5 90 21,6 p=0,023"
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0

Salatalar
Sadece zeytinyagi 127 94,1 214 96,0 56 96,6 397 95,4
Diger yaglarla karigtirarak 6 4.4 9 4,0 1 1,7 16 3,8
Sadece diger yaglar 2 15 - 0,0 1 1,7 3 0,7
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0

Soguk Yenen Sebze Yemekleri
Sadece zeytinyagi 117 86,7 211 94,6 57 98,3 385 92,5
Diger yaglarla karistirarak 14 10,4 10 4,5 1 17 25 6,0
Sadece diger yaglar 4 3,0 2 0,9 - 0,0 6 14
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0
Sicak Yenen Sebze Yemekleri
Sadece zeytinyagi 86 63,7 160 71,7 48 82,8 294 70,7
Diger yaglarla karigtirarak 37 27,4 46 20,6 5 8,6 88 21,2 X2=9,176
Sadece diger yaglar 12 8,9 17 7,6 5 8,6 34 8,2 p = 0,057
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0
Kizartmalar

Sadece zeytinyagi 62 45,9 130 58,3 41 70,7 233 56,0
Diger yaglarla karigtirarak 29 21,5 28 12,6 7 12,1 64 15,4 X?2=13,118
Sadece diger yaglar 44 32,6 65 29,1 10 17,2 119 28,6 p =0,011"
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0

Pilavlar
Sadece zeytinyagi 33 24,4 87 39,0 19 32,8 139 33,4
Diger yaglarla karigtirarak 60 44.4 65 29,1 22 37,9 147 35,3 X2=11,142
Sadece diger yaglar 42 31,1 71 31,8 17 29,3 130 31,2 p =0,025"
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0

Makarnalar

Sadece zeytinyagi 51 37,8 92 41,3 27 46,6 170 40,9
Diger yaglarla karigtirarak 43 31,9 67 30,0 15 25,9 125 30,0 X2=1,399
Sadece diger yaglar 41 30,4 64 28,7 16 21,6 121 29,1 p=0,844
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0

* p<0,05; ** p<0,01
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Yas grubu 29 yas ve alt1 30 — 49 yas arasi 50 yas ve iistii Toplam )

Onemlilik

Zeytinyagl Kullanim n % n % n % n %
Borekler
Sadece zeytinyagi 63 46,7 115 51,6 41 70,7 219 52,6
Diger yaglarla karigtirarak 40 29,6 51 22,9 13 22,4 104 25,0 X2= 13,605
Sadece diger yaglar 32 23,7 57 25,6 4 6,9 93 22,4 p = 0,009™
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0
Balik Yemekleri
Sadece zeytinyagi 79 58,5 166 74,4 43 74,1 288 69,2
Diger yaglarla karistirarak 29 21,5 29 13,0 8 13,8 66 15,9 X?=10,795
Sadece diger yaglar 27 20,0 28 12,6 7 12,1 62 14,9 p =0,029"
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0
Et Yemekleri
Sadece zeytinyagi 74 54,8 133 59,6 40 69,0 247 59,4
Diger yaglarla karigtirarak 31 23,0 a7 21,1 14 24,1 92 22,1 X2=6,973
Sadece diger yaglar 30 22,2 43 19,3 4 6,9 77 18,5 p=0,139
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0
Tavuk Yemekleri
Sadece zeytinyagi 70 51,9 128 57,4 38 65,5 236 56,7
Diger yaglarla karistirarak 33 24,4 49 22,0 14 24,1 96 23,1 X2=15,259
Sadece diger yaglar 32 23,7 46 20,6 6 10,3 84 20,2 p =0,262
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0
Kekler
Sadece zeytinyagi 25 18,5 64 28,7 22 37,9 111 26,7
Diger yaglarla karigtirarak 21 15,6 41 18,4 11 19,0 73 17,5 X2=11,415
Sadece diger yaglar 89 65,9 118 52,9 25 43,1 232 55,8 p =0,022"
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0
Kurabiyeler
Sadece zeytinyagi 24 17,8 54 24,2 18 31,0 96 23,1
Diger yaglarla karigtirarak 18 13,3 39 17,5 12 20,7 69 16,6 X?2=8,108
Sadece diger yaglar 93 68,9 130 58,3 28 48,3 251 60,3 p =0,088
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0
Tathlar

Sadece zeytinyagi 20 14,8 53 23,8 19 32,8 92 22,1
Diger yaglarla karistirarak 17 12,6 28 12,6 8 13,8 53 12,7 X2=8,999
Sadece diger yaglar 98 72,6 142 63,7 31 53,4 271 65,1 p = 0,061
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0

* p<0,05; ** p<0,01

Arastirmaya katilanlarin  gesitli

karsilastirilmasi tablo 6°da verilmistir.

yemek gruplarinda zeytinyagi

kullanimlarmin yas gruplarina gore

Katilimcilarin gorbalarin pisirilmesinde sadece zeytinyagini tercih etme oranlar1 yas seviyesinin yiikselmesiyle

birlikte artis gostermektedir. Yast 50 ve tizerinde olan katilimcilarim %58,6°s1 ¢orba yapiminda sadece zeytinyagi

kullanirken; 30-49 yas arasi katilimeilarin %52,9’u sadece zeytinyag: kullanmaktadir.

Salatalarin hazirlanmasinda 50 yas ve tlizeri katilimeilarin %96,6’s1, 30-49 yas arast katilimcilarmn ise %96,0’s1

sadece zeytinyag1 kullanmaktadir.

Yast 50 ve iizerinde olan katilimcilarin %98,3°1, 30-49 yas arasi olanlarin ise %94,6’s1 soguk yenen sebze

yemeklerinin hazirlanmasinda sadece zeytinyagi kullanmaktadir.
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Sicak sebze yemeklerinin hazirlanmasinda sadece zeytinyagi kullaniminda en yiiksek oran %82,8 ile 50 yas

tizeri katilimcilardadir. Bunu %71,7 ile 30-49 yas arasi katilimeilar takip etmektedir.

Kizartma yapiminda 50 yas ve iizeri olanlarin %70,7’si zeytinyagi ile kizartma yaparken, yas seviyesinin
diismesiyle zeytinyagi ile kizartma yapanlarin oraninda disiis goriilmektedir. 30-49 yas arasindakilerin %58,3’i

zeytinyagi ile kizartma yapmaktadir.

Yas1 30-49 arasinda olanlarin %39,0°1 pilavda sadece zeytinyag1 kullanirken; 50 yas ve iizeri olanlarin %32,8’1

sadece zeytinyagi kullanmaktadir.

Makarna pisirmede 50 yas ve iizeri katilimcilarin %46,6’si, 30-49 yas arasindaki katilimcilarin ise %41,3’1

sadece zeytinyag1 kullanmaktadir.

Boreklerin hazirlanmasinda 50 yas ve {izeri katilimcilarin %70,7’si sadece zeytinyag1 kullanirken, 30-49 yas

arasinda olanlarin %51,6’s1 sadece zeytinyagi kullanmaktadir.

Yast 30-49 arasi olanlarin %74,4’1 balik pisirmede sadece zeytinyag: kullanirken, 50 yas ve {izeri olanlarin

%74,1°1 sadece zeytinyag1 kullanmaktadir.

Et yemeklerinde 50 yas ve {izeri olanlarin %69,0’1, 30-49 yas arasinda olanlarin %59,6’s1 sadece zeytinyagi

kullanmaktadir.

Tavuk yemeklerinde sadece zeytinyagir kullanimi 50 yas ve iizeri katilmecilarin %65,5’inde, 30-49 yas

arasindakilerin ise %57,4’linde goriilmektedir.

Keklerin hazirlanmasinda diger yaglar1 kullanmayi tercih edenler yas gruplarina gore incelendiginde; 30-49 yas

araligindaki katilimeilarin %52,9u, 50 yas ve iizeri olanlarin %43,1’1 diger yaglar1 kullanmaktadir.

Kurabiyelerde 30-49 yas araligindaki katilimcilarin %58,3’1, 50 yas ve iizeri olanlarin %48,3’1 diger yaglar

kullanmaktadir.

Tatlilarin hazirlanmasinda 30-49 yas araligindaki katilimcilarin %63,7°si, 50 yas ve iizeri olanlarin %53,4’1

diger yaglar1 kullanmaktadir.

Yemek gruplarinda zeytinyagi kullanimi ile yas gruplar arasindaki iligki i¢in tablo 7 nin geneline bakildiginda;
corbalar, kizartmalar, pilavlar, borekler, balik yemekleri ve keklerde zeytinyagi kullanimimin katilimcilarin
yaglarindan etkilendigi goriilmektedir (p<0,01; p<0,05). Bu durum; ileri yaslarda olanlarin geleneksel/yoresel
yemek hazirlama yontemlerini uyguladiklarini diisiindiirmektedir. Geng yasta olanlarin ise farkli tatlarla birlikte

farkl yemeklik yaglar1 da kullanmay tercih ettikleri seklinde yorumlanabilir.
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Tablo 7: Katilimcilarin Yemek Gruplarinda Zeytinyagi Kullanimlariimn Egitim Durumlarina Gore Karsilagtirilmasi

Egitim Durumu flkokul mezunu ve  Ortadgretim Yiiksekogretim Toplam }
alti mezunu mezunu Onemlilik

Zeytinyag Kullanimi n % n % n % n %

Corbalar
Sadece zeytinyagi 82 65,6 84 48,8 37 31,1 203 48,8
Diger yaglarla karigtirarak 23 18,4 52 30,2 48 40,3 123 29,6 X?=29,362
Sadece diger yaglar 20 16,0 36 20,9 34 28,6 90 21,6 p = 0,000™
Toplam 125 100,0 172 100,0 119 100,0 416 100,0

Salatalar
Sadece zeytinyagi 121 96,8 160 93,0 116 97,5 397 95,4
Diger yaglarla karigtirarak 3 2,4 10 5,8 3 2,5 16 3,8
Sadece diger yaglar 1 0,8 2 1,2 - 0,0 3 0,7
Toplam 125 100,0 172 100,0 119 100,0 416 100,0

Soguk Yenen Sebze Yemekleri
Sadece zeytinyagi 118 94,4 156 90,7 111 93,3 385 92,5
Diger yaglarla karistirarak 4 3,2 13 7,6 8 6,7 25 6,0
Sadece diger yaglar 3 2,4 3 1,7 - 0,0 6 14
Toplam 125 100,0 172 100,0 119 100,0 416 100,0
Sicak Yenen Sebze Yemekleri
Sadece zeytinyagi 109 87,2 109 63,4 76 63,9 294 70,7
Diger yaglarla karigtirarak 9 7,2 51 29,7 28 23,5 88 21,2 X2=28,776
Sadece diger yaglar 7 5,6 12 7,0 15 12,6 34 8,2 p = 0,000™
Toplam 125 100,0 172 100,0 119 100,0 416 100,0
Kizartmalar

Sadece zeytinyagi 95 76,0 88 51,2 50 42,0 233 56,0
Diger yaglarla karigtirarak 12 9,6 33 19,2 19 16,0 64 15,4 X2= 34,526
Sadece diger yaglar 18 14,4 51 29,7 50 42,0 119 28,6 p = 0,000™
Toplam 125 100,0 172 100,0 119 100,0 416 100,0

Pilavlar
Sadece zeytinyagi 59 47,2 52 30,2 28 23,5 139 33,4
Diger yaglarla karistirarak 32 25,6 72 41,9 43 36,1 147 35,3 X2=20,972
Sadece diger yaglar 34 27,2 48 27,9 48 40,3 130 31,2 p = 0,000™
Toplam 125 100,0 172 100,0 119 100,0 416 100,0

Makarnalar

Sadece zeytinyagt 71 56,8 67 39,0 32 26,9 170 40,9
Diger yaglarla karigtirarak 30 24,0 59 34,3 36 30,3 125 30,0 X?2=28,450
Sadece diger yaglar 24 19,2 46 26,7 51 42,9 121 29,1 p = 0,000™
Toplam 125 100,0 172 100,0 119 100,0 416 100,0

* p<0,01; ** p<0,001

Tablo 7°de arastirmaya katilanlarin ¢esitli yemek gruplarinda zeytinyagi kullanimlarmin egitim durumlaria

gore karsilastirilmasi verilmistir.

Corbalarda yemeklik yag olarak sadece zeytinyagmin kullanimi %65,6 gibi bir oranla ilkokul mezunu ve
altindaki egitim diizeylerine sahip katilimcilarda goriilirken, ortadgretim mezunlarinda bu oran %48.,8 ile

goriilmektedir.

Salatalarin hazirlanmasinda ilkokul mezunu ve altindaki egitim diizeylerine sahip katilimcilarmm %96,8’1,

ortadgretim mezunlarmin ise %93,0°1l sadece zeytinyagi kullanmaktadir.

Soguk yenen sebze yemeklerinin hazirlanmasinda ilkokul mezunu ve altindaki egitim diizeylerine sahip

katilimeilarin %94,4’1, ortadgretim mezunlarinin ise %90,7’si sadece zeytinyagi kullanmaktadir.
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Egitim Durumu ilkokul mezunu ve  Ortabgretim Yiiksekogretim Toplam )

alti mezunu mezunu Onemlilik

Zeytinyagi Kullanim n % n % n % n %
Borekler
Sadece zeytinyagi 93 74,4 85 49,4 41 %34,5 219 52,6
Diger yaglarla karigtirarak 17 13,6 52 30,2 35 %29,4 104 25,0 X2= 44,778
Sadece diger yaglar 15 12,0 35 20,3 43 %36,1 93 22,4 p = 0,000™
Toplam 125 100,0 172 100,0 119 %100,0 416 100,0
Balik Yemekleri
Sadece zeytinyagi 100 80,0 122 70,9 66 55,5 288 69,2
Diger yaglarla karistirarak 14 11,2 25 14,5 27 22,7 66 15,9 X?=17,815
Sadece diger yaglar 11 8,8 25 14,5 26 21,8 62 14,9 p =0,001"
Toplam 125 100,0 172 100,0 119 100,0 416 100,0
Et Yemekleri
Sadece zeytinyagi 93 74,4 99 57,6 55 46,2 247 59,4
Diger yaglarla karigtirarak 20 16,0 45 26,2 27 22,7 92 22,1 X2=27,725
Sadece diger yaglar 12 9,6 28 16,3 37 31,1 77 18,5 p = 0,000™
Toplam 125 100,0 172 100,0 119 100,0 416 100,0
Tavuk Yemekleri
Sadece zeytinyagi 89 71,2 94 54,7 53 44,5 236 56,7
Diger yaglarla karistirarak 19 15,2 44 25,6 33 21,7 96 23,1 X?=18,863
Sadece diger yaglar 17 13,6 34 19,8 33 27,7 84 20,2 p =0,001"
Toplam 125 100,0 172 100,0 119 100,0 416 100,0
Kekler
Sadece zeytinyagi 54 43,2 32 18,6 25 21,0 111 26,7
Diger yaglarla karigtirarak 17 13,6 35 20,3 21 17,6 73 17,5 X2= 25,366
Sadece diger yaglar 54 43,2 105 61,0 73 61,3 232 55,8 p = 0,000™
Toplam 125 100,0 172 100,0 119 100,0 416 100,0
Kurabiyeler
Sadece zeytinyagi 45 36,0 30 17,4 21 17,6 96 23,1
Diger yaglarla karistirarak 19 15,2 28 16,3 22 18,5 69 16,6 X2=17,357
Sadece diger yaglar 61 48,8 114 66,3 76 63,9 251 60,3 p = 0,002"
Toplam 125 100,0 172 100,0 119 100,0 416 100,0
Tathlar

Sadece zeytinyagi 47 37,6 24 14,0 21 17,6 92 22,1
Diger yaglarla karigtirarak 10 8,0 30 17,4 13 10,9 53 12,7 X2= 28,557
Sadece diger yaglar 68 54,4 118 68,6 85 714 271 65,1 p = 0,000™
Toplam 125 100,0 172 100,0 119 100,0 416 100,0

* p<0,01; ** p<0,001

Sicak sebze yemeklerinin hazirlanmasinda sadece zeytinyagi kullanimi ilkokul mezunu ve altindaki egitim

diizeylerine sahip katilimcilarim %87,2’sinde, ortadgretim mezunlarinin ise %63,4’tinde goriilmektedir.

[lkokul mezunu ve altindaki egitim diizeyine sahip katilimcilar kizartma yapiminda %76,0 oraninda sadece

zeytinyagl kullanmay1 tercih ederken, egitim diizeylerinin yiikselmesi ile zeytinyagi tercih eden katilimcilarin

oraninda disiis goriilmektedir. Ortadgretim mezunlarinin %51,2°si ve yiiksekdgretim mezunlarmin %42,0°1

kizartmalar1 zeytinyag: ile yapmaktadir.

Katilimcilarin, pilavlarm pisirilmesinde zeytinyagini tercih etme oranlari egitim seviyesinin ylikselmesiyle

birlikte diisiis gdstermektedir. Ilkokul mezunu ve altindaki egitim diizeylerine sahip katilimcilarin %47,2’si sadece

zeytinyagl, ortadgretim mezunlarinin %41,9’u zeytinyagim diger yaglarla karigtirarak, yiiksekdgretim mezunlarinin

%40,3’0 ise sadece diger yaglar1 kullanmaktadir.
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[lkokul mezunu ve altindaki egitim diizeyine sahip katilimcilar makarna pisirmede %56,8 oraninda sadece
zeytinyagimin kullanimim tercih ederken, yiiksekdgretim mezunlarinin %42,9’u ise sadece diger yaglar1 kullanmay1

tercih etmektedir.

Boreklerin hazirlanmasinda ilkokul mezunu ve altindaki egitim diizeyine sahip katilimcilarin %74,4 gibi biiyiik
orani sadece zeytinyagi kullanirken, egitim seviyelerinin yiikselmesi ile sadece zeytinyagi kullanan katilimcilarin

oraninda diigiis gozlenmektedir. Ortadgretim mezunlarmin %49,4’{ sadece zeytinyagi kullanmaktadir.

Balik yemeklerinin hazirlanmasinda sadece zeytinyaginin kullanilmasi; ilkokul mezunu ve altindaki egitim
diizeylerine sahip katilimcilarda %80,0 oraninda goriiliirken, bu durum ortaggretim mezunlarinda %70,9 oraninda

goriilmektedir.

Et yemeklerinin hazirlanmasinda ilkokul mezunu ve altindaki egitim diizeylerindeki katilimcilar %74,4 gibi

biiylik oranda sadece zeytinyagi kullanirken, bu oranin ortadgretim mezunlarinda %57,6’ya diistiigii goriilmektedir.

Tavuk yemeklerinin hazirlanmasinda sadece zeytinyagini kullanmay1 tercih eden katilimcilar % 71,2 ile ilkokul

mezunu ve altindaki egitim diizeylerindekiler, %54,7 ile ortadgretim mezunlarindadir.

Keklerin hazirlanmasinda diger yaglar1 kullanmay1 tercih edenler egitim diizeylerine gore incelendiginde; en
yiiksek oran %61,3 ile yiiksekdgretim mezunlarinda iken bunu %61,0 ile ortadgretim mezunlar takip etmektedir.
Ilkokul mezunu ve altindaki egitim diizeylerindeki katilimcilarin ise %43,2’si sadece zeytinyagini tercih

etmektedir.

Kurabiye yapiminda diger yaglar kullanmayi tercih eden katilimcilar arasinda en yiiksek oranlar %66,3 ile
ortadgretim, %63,9 ile yiiksekdgretim mezunlarindadir. ilkokul mezunu ve altindaki egitim diizeylerine sahip

katilimcilarda ise bu oran %48,8’e diismektedir.

Tathilarin hazirlanmasinda yiiksekdgretim mezunlarinin 71,41, ortadgretim mezunlarinin %68,6’s1 ve ilkokul

mezunu ve altindaki egitim diizeylerine sahip katilimcilarin %54,4’1 sadece diger yaglari tercih etmektedir.

Tablo 7°nin geneline bakildiginda; katilimeilarin yemek gruplarinda zeytinyag: kullanimlari ile egitim durumlari
arasinda anlamli iligki bulunmustur (p<0,001; p<0,01). Bu durum; egitim diizeyi diisiik olanlarin geleneksel yemek
hazirlama yontemlerini uyguladiklarini diisiindiirmektedir. Egitim diizeyi yiliksek olanlarin ise farkli yemeklik

yaglar1 da kullanmay tercih ettigi seklinde yorumlanabilir.
SONUC VE ONERILER

Arastirma sonucunda Mugla’da aylik ortalama hanehalk: zeytinyag: tiikketimi 4,7 litre olarak bulunmustur. IOC
verilerine gore (2012); Tiirkiye’de ortalama zeytinyag tiiketimi 2010 y1ili itibariyle kisi bas1 yillik 1,4 Kg’dir. Her
ne kadar karsilastirmaya ¢ok miisait goriinmese de (kisi bast yillik/Kg — hanehalki aylik/L); Tiirkiye Istatistik
Kurumu’nun (2013) verilerine gore ortalama hanehalki biyiikliigii 3,0 kisi olan Mugla’da kisi bas1 zeytinyagi
tiketimi, Tiirkiye’de kisi basi zeytinyagi tiikketiminin olduk¢a iizerindedir. Mugla’ya sonradan yerlesen

katilimcilarin aylik ortalama hanehalki zeytinyag: tiiketimleri bile, Tiirkiye kisi bas1 yillik ortalama zeytinyagi
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tiketimi olan 1,4 Kg ‘dan fazladir. Bu durum, katilimcilarin Mugla’da yasamaya bagladiktan sonra Mugla yemek

kiiltiirtine alismis olmalarindan ya da zeytinyagini ucuza temin edebilmelerinden kaynaklaniyor olabilir.

Ankara ili Golbagt ilgesinde 650 yetiskin kadin iizerinde yapilan bir ¢alismada; yemek pisirmede %83,7 ile
margarin, %80,3 ile aygigek yagi, %58,0 ile tereyagi, %52,8 ile misirdzii yagi kullanilirken, zeytinyaginin yemek
pisirmede kullanim oraninin sadece %21,5 oldugu bulunmustur (Yardime1 ve Ozgelik, 2006). Mugla’da yapilan bu

caligmada ise zeytinyagi kullaniminin Ankara’dan daha fazla oldugu goriilmektedir.

Coémert, Adiyaman ve Durlu Ozkaya (2012) tarafindan zeytinyag: ile ilgili bilgi diizeylerinin belirlenmesi
amaciyla, Ankara ili Golbasi ilgesinde 400 kisi {izerinde yapilan bir arastirmada katilimcilarin %40’ min
zeytinyagini hi¢ kullanmadigi tespit edilmistir. Zeytinyagi kullanmadigini ifade edenlerin %65°1 zeytinyagini pahalt
buldugunu, %23’ zeytinyaginin damak tadina uygun olmadigini, %181 ise zeytinyaginin tadini agir buldugunu
belirtmistir. Bu sonuglar zeytinyagi kullaniminda geleneksel mutfak aliskanliklar1 ile zeytinyaginin ucuza temin

edilmesinin etkili oldugu goriisiinii desteklemektedir.

Istanbul ili, Bakirkdy ilgesinde yapilan bir pilot ¢alismada, zeytinyagi kullanan ve kullanmayan bayan
tilketicilerin zeytinyagma yonelik tutumlarinin demografik ve sosyo-ekonomik faktorlere gore karsilastirmasi
yapilmstir. Bu ¢alismada; zeytinyagi kullaniminda yasin ve egitim durumunun etkili olmadigi, ancak toplam hane
halki gelirinin etkili oldugu sonucuna varilmistir. Zeytinyagi kullanim orani, aylik toplam hanehalki geliri arttikca
artmaktadir. Zeytinyagi kullanan katilimcilarin %84,8’inin aylik zeytinyag: tiiketim miktar1 2 L’den azdir. 3 L’den
fazla zeytinyag: tiiketenlerin orani ise %4,4’tiir (Bekdeser, 2004). Mugla’da yapilan bu ¢aligsmada ise yasin, egitim
durumunun ve toplam hane halki gelirinin zeytinyagi kullaniminda etkili oldugu bulunmustur. Bu durumun Mugla
ilinde zeytin yetistiriciligi ile zeytinyag: liretiminin yapiliyor olmasindan; bireylerin zeytinyagini daha ucuza temin
edebilmelerinden kaynaklandigi diigiiniilmektedir. Ayrica Mugla’da ileri yaslardaki bireylerin geleneksel tatlart
tercih ettigi, egitim diizeyi yiikseldikce de bireylerin farkli yemek pisirme tarzlarmma yoneldikleri sonucu

cikartilabilir.

Salatalarin hazirlanmasinda ve soguk yenen sebze yemeklerinin pisirilmesinde zeytinyagi kullanimi iilkemiz
genelinde yaygin bir uygulamadir. Mugla’da da katilimcilarin tamamina yakini salata ve soguk yenen sebze
yemeklerinde sadece zeytinyagi kullanmaktadir. Balik yemeklerinin hazirlanmasinda ve pisirilmesinde ise %85,1
(%69,2; %15,9) gibi bir oran, tek olarak ya da bagka yemeklik yaglarla karistirarak zeytinyagini kullanmaktadir.
Saglikli beslenmede viicuda alinan n-6 ve n-3 yag asitleri oraninin 5:1 ile 10:1 arasinda olmasi tavsiye edilmektedir
(Cakmake1 ve Tahmas Kahyaoglu, 2012). Katilimcilarin balik yemeklerinde yemeklik yag olarak zeytinyagini
tercih etmesi, n-6 ve n-3 yag asitleri oranin1 dengelemede de oldukga faydalidir. Mugla ilinde yapilan bu ¢aligmaya

gore, katilimcilarin dogru bir beslenme uygulamasi yaptig1 disiiniilmektedir.

Erkut (1990) margarin, tereyagi ve zeytinyagmin hamur islerine etkisini arastirdigi ¢caligmasinda; kullanilan yag
¢esidinin nihai iriinde gevreklik, yumusaklik ve kirilma giicline etkili oldugu sonucuna ulasilmistir. Calisma
sonuglarinda; yaglar arasinda kraker yumusakligina etki en fazla zeytinyaginda goriilmiis ve zeytinyag: ile yapilan

bu krakerler panelistler tarafindan en az begenilen {irlinler olarak belirtilmistir. ~Matsakidou, Blekas ve
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Paraskevopoulou (2010) keklerde margarin yerine sizma zeytinyaginin kaliteye etkisini arastirdiklar1 ¢alismada;
sizma zeytinyagl kullanimimin kekte yogunlugu arttirdigt sonucuna varilmistir. Ayrica margarin yerine sizma
zeytinyaginin kullanimimin kekte sertlik ve yapiskanliga neden oldugu saptanmustir. Yapilan duyusal testlerde,
sizma zeytinyagi/margarin karigimiyla hazirlanan kekler ise tiiketiciler tarafindan daha ¢ok begenilmistir. Yapilan
bu calismada bircok yemek tiirlinde zeytinyagi yogun olarak kullanilirken; kek, kurabiye ve tatlilarda bu oran
oldukca diismekte ve sadece diger yaglar kullanilmaktadir. Bu durum Erkut (1990) ve Matsakidou ve digerleri
(2010) tarafindan yapilan ¢alismalarla da ortiismektedir. Mugla ilinde katilimcilar, hazirlayacaklar iiriin kalitesine
etki edecegi i¢in zeytinyagi kullanmayi tercih etmemektedir. Bunda 6zellikle kek ve kurabiye tariflerinin diger

yaglarla hazirlanmis olmasi da etkendir.

Bu arastirmada yemeklik yaglar arasinda 6nemli bir yeri olan zeytinyaginin, giiniimiiz mutfak kiiltiiriinde nasil
kullanildig1 saptanarak, mutfaklarda kullanimini etkileyen etmenler incelenmistir. Arastirmada katilimcilarin
yaslar arttikca zeytinyagini yemeklerde tek yag olarak kullanimlarinin da arttigi; egitim durumlari arttiginda ise

yemekleri sadece zeytinyagi ile pisirmedikleri, diger yaglara yoneldikleri sonucuna varilmustir.
Biitlin bu bulgular 15181nda yapilabilecek oneriler agagidaki sekilde siralanabilir:

e Gengler yemeklerde zeytinyagi kullanimi konusunda tegvik edilmeli,

e Egitim durumu yiiksek olan bireyler yemeklerde zeytinyagi kullanimi konusunda bilgilendirilmeli,

e Zeytinyag1 kizartmalar i¢in en uygun yagdir. Bireyler bu konuda bilgilendirilerek, kizartmalarda zeytinyag:
kullanmalar1 saglanmali,

e Zeytinyagi, tiim diinyada da artik kabul géren “Akdeniz Tarzi Beslenme” ye gore her giin diizenli olarak
tiketilmesi gereken bir yag tiridir. Bireyler zeytinyagim daha sik tiiketmeleri gerektigi konusunda
bilinglendirilmeli,

e Zeytinyag ile hazirlanan yemeklerin yer aldigi yemek kitaplar1 yazilarak zeytinyagmin yemeklerde
kullanim yaygilagtiriimals,

e Zeytinyaginin saglik faydalari konusunda basin-yaym araciligi ile yapilan bilgilendirmeler arttirilmali,

e Bireyler yemeklik yaglari temin kolayligina gore degil, insan sagligina etkileri nedeniyle se¢meleri

konusunda tesvik edilmelidir.
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Extensive Summary
Introduction

Olive oil has an important place in human nutrition due to its chemical composition and natural properties.
Olive oil, which is a good antioxidant source containing high unsaturated fatty acids, is the main oil of the
Mediterranean region. As it is nowadays in the world, Turkish people who are interested in healthy living
conditions get new eating habits within the framework of Mediterranean Diet. Olive oil has now started to be

consumed slowly except for the middle income level (Tunalioglu, Tiryaki, Tan and Tagkaya, 2003).

Olive oil is an important vegetable oil that can be consumed naturally in its unique taste and flavor, which is
obtained by mechanical means from mature fruit of olive tree without applying any chemical treatment, and is

liquid in room temperature, changing color from green to greenish yellow (Gogus, Ozkaya and Otles, 2009) .

The consumption places of olive oil are generally olive-producing regions and the olive oil producer. The East,
the Inner Black Sea and the Southeastern Anatolia regions, our consumers do not quite know the olive oil. At least
olive oil is consumed in Turkey among olive oil producing countries. Greece 21, Spain 12, Italy 11 and Tunisia 9
Kg consume olive oil per person per year (Aksu, 2000). The consumption of olive oil per capita in Turkey, which
was 0,9 Kg between 1990 and 1999, increased to 1.4 Kg in 2010 (IOC, 2012).

Method

Since Mugla province has an important place in olive cultivation, it is aimed to investigate the factors affecting
the use of olive oil in the kitchens by determining how olive oil is used in today's culinary culture. This research is
a field study with 416 people in the province of Mugla in 2014. Survey data were collected using a questionnaire.
Chi-square test, t-test and one-way analysis of variance (ANOVA) in the evaluation of data; the Scheffe test was

used to determine the difference.
Findings and Results

62.3% of the participants are women. Olive oil consumption increases when education level and monthly total
household income are lower (p <0.001). The use of olive oil is increasing at advanced ages. Average monthly

household consumption of olive oil is 4.70 liters. In primary school graduates and at the lower education levels,
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average monthly average household consumption of olive oil is 6.03 (& 2.87) liters. In secondary school graduates,
this amount drops to an average of 4.59 (£ 2.84) liters. When the difference between the groups is examined; it is
seen that the consumption of olive oil decreases as the educational status increases. According to monthly total
household income, the highest monthly average household consumption of olive oil is 5.88 (+ 3.01) liters and 1.000
TL in income level of participants. This is followed by participants with monthly total household income of 4.86 (=
2.92) liters and 1.001 - 2.000 TL. When the difference between the groups is examined; it is seen that the
consumption of olive oil decreases as the income situation increases. Monthly total household household
consumption of olive oil in Mugla is 5,54 (+ 2,87) liters. In the participants who were born in other ills and
subsequently settled in Mugla this average is 3,46 (= 2,50) liters. This difference between participants was
statistically significant (t = 7.63, p <0.001).

Nearly half of the respondents use their own product (48.8%). In the preparation of salad and cold vegetable
dishes, almost all participants (95.4%, 92.5%) used only olive oil; cakes, cookies and desserts using more than half
of the participants' other oils. The relationship between the use of olive oil and the education level of the
participants was significant in preparing fish and chicken dishes (p <0.01). When the use of olive oil in meat dishes
is examined according to education levels; only olive oil is preferred by 80.0% of the participants with primary
school graduate and below education levels, this rate is 55.5% in higher education graduates. As age progresses, the
rate of use of olive oil in meals increases, while the level of education decreases while the use of olive oil in meals

decreases.
Recommendations

Olive oil has an important place among edible oils. In this study, which examines the factors affecting the use of
olive oil in the kitchens by determining how olive oil is used in today's culinary culture, As the ages of the
participants increase, it is observed that they use olive oil as the only oil in their meals. When the educational status
increases, the food is not only cooked with olive oil but also as a result of going to other oils. In the Turkish
culinary culture, olive oil needs more space. For this reason, parents should be educated about the characteristics of

olive oil and its effects on human health.
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