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Giinliik diyet igerisinde hayvansal gidalar dengeli beslenmede kilit rol
oynamaktadir. Beslenmede liriinlerin ¢esitlenmesi hem lezzet agisindan 6nemli
rol oynamakta hem de giinliik gereksinim demir, kalsiyum, A-vitamini ve B
grubu vitaminleri agisindan zengin gida maddeleridir. Ete gore sakatat tiikketimi
azdir. Bu baglamda ¢alismanin amaci tiiketicilerin, sakatat tiiketimi ve tercihi ve
tercihini etkileyen etmenler saptamaya c¢aligmigtir. Arastirmanin  amaci
dogrultusunda sakatat tiiketen 411 katilimcidan elde edilen veriler 2020 yilinda,
anket yolu ile elde edilerek, incelenmis ve analiz edilmistir. Katilimcilarin %
56’s1 aksam Ogiliniinde, % 27’sinin gece vakti % 61,6 s1 kis mevsiminde sakatat
yemeklerini tiikketmektedirler. En ¢ok tercih edilen sakatat yemekleri ‘Ciger
Sis’, Kokoreg’ ve ‘Kelle Pa¢a’ dir. Yapilan Mann-Whitney U Testi sonucunda
sakatat tiiketim sikliklarinin ve sakatat harcamalarinin cinsiyet degiskeni
acisindan istatiksel agidan anlamli sekilde farklilastigi tespit edilmistir.
Tiiketicilerin cinsiyetleri ile harcama ortalamalar1 arasinda istatiksel agidan
anlaml bir fark tespit edilmistir.
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Animal foods play a key role in a balanced diet in the daily diet. Diversification
of products in nutrition plays an important role in terms of taste and daily
requirement are foods rich in iron, calcium, vitamin A and B group vitamins.
The consumption of offal is less than meat. In this context, the aim of the study
is to determine the factors affecting the consumption and preference of offal. In
line with the purpose of the study, the data obtained from 411 participants who
consumed offal were obtained through a questionnaire, examined and analyzed.
56% of the participants consume offal meals in the evening meal, 27% at night,
and 61.6% in the winter season. The most preferred offal dishes are 'Liver
Shish', Kokore¢ 'and' Kelle Paga '. As a result of the Mann-Whitney U Test, it
was determined that the frequency of consumption of offal and the consumption
of offal differed statistically significantly in terms of the gender variable. A
statistically significant difference was found between the gender of consumers
and their average expenditure.
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1. Giris

Gidanin insan yasami i¢in sosyo-Kkiiltiirel bir 6zellige sahip olmasi, insanin gida arayigindaki
evrimi icerisinde toplumlarin olugsmasi gibi gida ve insan arasinda kiiltiirel bir yapiya zemin
olusturmustur. Bu ilerlemeler sonucunda zaman igerisinde insanin beslenmesinde ki ¢esitlilik
artmig ve artan ¢esitlilige bagl olarak yeni yontem ve teknikler kesfedilmistir. Bu sayede gidanin
niceliginde ve niteliginde yasanan gelisim yeni pisirme teknikleri ile birlestiginde farkl
cografyalarda mutfak kiiltiirlerinin olusumunu desteklemistir (Ozdemir ve Diilger, 2019; Cémert

ve Ozkaya, 2014; Oguz ve Unur, 2018).

Kadim toplumlarda zirai tirinlerin gelisiminden once tiiketilen hayvansal {iriinlerin basinda et ve
et iriinleri gelirken bunlara ek olarak hayvanm yenilebilir diger organ yahut parcalar1 olan
‘sakatatlar’ beslenme ac¢isindan mutfak kiiltiirleri icerisinde ve gastronomi alaninda yadsmamaz
bir yere sahiptir (Laurent, 2016). Saglikli beslenmede, hayvansal kaynakli gida maddeleri 1yi
kaliteli proteinlerin énemli kaynaklar1 olarak tanimlanmaktadir. Ozellikle, iyi kaliteli protein
kaynaklar1 olmasina ragmen, giiniimiizde sakatatlardan yeterince yararlanilmadigi

disiiniilmektedir (Baysal, 2014; Dumanli, 2013).

Geleneksel Tiirk mutfagi incelendiginde sakatatlarin Tiirk mutfak kiiltiiriinde olduk¢a 6nemli ve
genis bir yeri oldugu goriilebilir. Sakatatlarin ates lizerinde veya topraktan yapilma tandirlarda
pisirilerek tiiketildigi bilinmektedir. Eski Tiirklerin beslenmesinde hayvansal gidalarin yaninda
bugday unundan yaptiklar1 ekmekler ve lapalar kullanilmaktadir. Ayrica Orta Asya Tirkleri
bulunduklar1 bolgelerdeki mevsimine uygun meyvelerden ve sebzelerden faydalanmislardir. Bu
sayede donemin sartlar1 igerisinde var olan besin gruplari ve 06gelerini beslenmelerine
kazandirmiglardir. Hayvansal gidalar arasinda olan sakatat {iriinleri beslenmelerine katki
saglamis ve giiniimiiz Anadolu Tiirklerinin mutfag: iceresinde miras olarak tasmmustir (Ozdemir

ve Diilger, 2019).

Bu bilgiler 1s1ginda gecmiste de tiiketilen iyi kaliteli aminoasitler, vitaminler ve mineral
maddeler bakilimdan olduk¢a zengin olan sakatatlarin giiniimiiz beslenme alisgkanlig1 icerisinde
yerinin saptanmasinin beslenme aligkanliklarimiza yeni bir bakis kazandiracag diistiniilmektedir.
Bu ama¢ dogrultusunda yapilan arastirma, tiiketicilerin, sakatat tiikketimi ve tercihini

degerlendirmeyi amaglamaktadir.
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2. Kavramsal Cerceve
2.1. Sakatat Tanmimi ve Sakatat Cesitleri

Sakatat kavrami icin alan yazimn incelendiginde, fazla tanim yer almamakta 6z sekliyle kas ve
kemik disindaki kasaplik hayvanin yenebilen i¢ organlari ve bagirsaklari olarak
tanimlanmaktadir. Hayvan karkas olarak ayrilmadan 6nce ¢ikarilan i¢ organlar ve dis kisimlarina
sakatat denmektedir. Sakatatlar hayvanin canli agirhginin yaklasik %20 sini olusturmaktadir
(Ozkaya vd, 2015; Mullen ve Alvarez,2016). Zotte ve arkadaslar1 (2017) calismalarinda; eti, bir
hayvanin karkasindan gelen eti ve sakatati seklinde tanimlamiglardir. Sakatat terimini ise i¢
organlar ve kan dahil olmak iizere karkas disindaki taze et manasinda ifade etmislerdir. Buna
karsin Avustralya-Yeni Zelenda Gida Standartlar1 (FSANZ) sakatati ve eti ayr1 olarak

tanimlamig sakatati et olarak kabul etmemislerdir (Warner vd, 2017).

Alan yazinda ki tanimlardan yola cikarak baslica sakatat tiirleri; Ayak-paca, bagirsak, beyin,
bobrek, karaciger, dalak, dil, gomlek yagi, iskembe, mide, yumurta, uykuluk, yilirek olarak
siralanabilir. Uriinlerin daymim siiresinin ve gida hijyeni agisindan hassas ve cesidinin fazla
olmas1 sebebiyle Tiirk Gida Kodeksi ‘sakatat’ iiriinlerine baz1 kaideler getirmistir. Ilgili teblig;
“Tiirk Gida Kodeksi Taze Et, Hazirlanmis Et ve Hazirlanmis Et Karisimlar1 Tebligi( teblig
N0:2000/5) Sakatat ; ‘kanatlilar disinda et tamminda belirtilen hayvanlardan elde edilen
karaciger, bobrek, beyin, dalak, testis, yiirek, dil yemek borusu dis kirmizi kas eti, diyafram kasi,
iskembe, barsak, paga, dil ve kelle gibi organ ve organ par¢alarini,; ayrica kanatl hayvanlardan
elde edilen safra kesesi alinmis karaciger, yiirek, bosaltilmis i¢c zart ¢ikartilmis tashk ve

par¢alanma swrasinda ortaya ¢ikan kanatl derisi’.”’ olarak gecmektedir.

Florek vd. (2012) ineklerin sakatatlarinin kimyasal bilesimi ve dogal Ozellikleri ile ilgili
calismalarinda alternatif olarak sakatatlar1 kwmizi grup ve beyaz grup seklinde
smiflandirmislardir. Kenya standartlar1 incelendiginde, sakatat sartnamesinde yenilebilir sakatat,
karkasm insan tiikketimine uygun olan kisimlar1 seklinde ifade edilmistir. Kiimes hayvanlari
disindaki kiiclikbas ve bliylik bas hayvanlarin sakatatlari; kirmizi sakatat, yesil sakatat ve beyaz
sakatat olarak bir gruplandirma yapilarak birbirinden ayrilmistir (Kenya Standartlari, 2017).
Tiirk mutfaginda da sakatatlar kirmizi ve beyaz olmak ilizere ikiye ayrilmaktadir. Kirmizi
sakatatlar igerisinde ciger, kalp, bdbrek, dil, kelle ve kuyruk yer alirken beyaz sakatatlar
grubunda iskembe, beyin, uykuluk, yumurta ve paga yer almaktadwr. Diinya ilizerinde diger
milletlerin sakatat triinleri tiikettigi bilinmektedir (Megep, 2011). Goriildiigii lizere sakatatlar
icin yenilebilir organlar, 6zel etler, taze et gibi ifadeler kullanilmistir. Literatiirde sakatatlar i¢in
olduk¢a az tamima yer verilmistir. Uluslarin kiiltiirlerinin farklilik gostermesinin  mutfak
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kiiltiirlerine yansimasini gormekteyiz. Bu farkliliklar sakatatlarin siniflandirilmasinda da ortaya
cikabilmektedir.

Sakatatlarin bozulmalara karst hassas oldugu bilinmekte ve bu nedenle taze olarak
tiikketilmektedirler. Sakatatlar i¢in baslica kalite unsurlar1 kesim sirasinda sakatatin hayvandan
alinmasi, hayvanin sagligi, sakatatin dagitim ve depolama kosullari, kesim ile tiikketim arasinda
gegen siire seklinde sayilabilir. Genel olarak kirmizi sakatatlarin saklanmasi bir giinii gegmezken
beyaz sakatatlar ¢ig olarak bir giin pisirilerek iki giine kadar muhafaza edilebilmektir (Coyle,
2017). Patterson ve Gibbs (1979) yenilebilir biiyiikbas sakatatlarinin vakumlu paketlenerek
muhafaza edilmesi {izerine yaptiklar1 c¢alismalarinda sakatatlarin muhafaza kosullarmin
tyilestirilmesi adina sonuglar elde etmislerdir. Normal kosullarda yenilebilir sakatatlar nispeten
dayaniksizdir. Arastirmacilar kesim sonrasi karkastan ayrilan organlar dondurularak muhafaza
edilebilir oldugu sonucuna ulasmislardir. Bu sayede sakatatin raf dmrii uzatilarak ticari anlamda
fayda saglanabilmektedir. Normal kosullar altinda vakumlanan sakatatlar 1°C (ilo) 2-3 haftalik

bir saklama stiresi elde edilebildigi gortilmiistiir.

Hayvansal gidalardan olan sakatat tiiketimi ve tercihini inceleyen bu ¢aligmada sakatatlarin insan

beslenmesindeki yenebilen tiirleri i¢in besin degerleri asagida tablo halinde verilmistir.

Tablo 1. Baz1 Hayvansal Uriinlerin Yenebilen 100 Gramlarmdaki Kolesterol Miktar1 (Baysal,
2014)

Yiyecek Kolesterol(mg)
Beyin 2000
Bobrek 375
Karaciger 300
Yiirek 150
Kuzu eti(kemiksiz) 70
Koyun eti(kemiksiz) 65
Dana eti(kemiksiz) 90
Sigir eti(kemiksiz) 70

Kolesterol bir lipit tiiriidiir. Insan viicudunda karaciger yardimu ile iiretimi gergeklesir ve viicut
fonksiyonlarmin yerine getirilmesinde elzemdir (Baysal, 2014). Tablo 1. incelendiginde sigir,
koyun, kuzu ve dana etlerinin kemiksiz boliimlerinin 100 gramlarindaki kolesterol miktarinin
tabloda verilen sakatatlardan daha diisiik miktarda oldugu goriilmektedir. Sakatatlar 6zellikle

beyin kolesterol agisindan olduk¢a zengin bir gida maddesidir.

123



Kiiciikkomiirler & Koluman [JRTR 2021, 8 (1), 120-143

Tablo 2. Baz1 Sakatatlarin ve Sigir Etinin 100 Gramlarindaki Sodyum ve Potasyum Degerleri
(Baysal, 2014)

Yiyecek S‘Z%‘;m Pozfnsg)”m
Beyin 125-150 200-250
Bobrek 150-175 200-225
Yiirek 100-110 225-240
Karaciger 115-120 450-460
Sigir eti 39-64 336-436

Tablo 3. Baz1 Hayvansal Uriinlerin Yenebilen 100 Gramlarmndaki Demir Degerleri(Baysal,
2014)

Yiyecek Demir (mg)
Karaciger 8-10
Dalak 8-10
Kuzu eti(kemiksiz) 1,9-2,3
Koyun eti(kemiksiz) 1,9-2,3
Dana bonfile 2-2,5
Sigir eti(kemiksiz) 2,3-2,6

Sodyum ve potasyum viicut sivilarmin viicutta meydana getirdigi basmnci ve kandaki asit-baz
dengesini saglamaktadir. Bunun yaninda sodyum ve potasyum miktarlarmin hipertansiyon
iizerinde etkisi bulunmaktadir (Geleijnse ve digerleri, 2003). Normal bir beslenmede giinliik
sodyum alimi 3-7 gram arasinda iken potasyum alimi 2-4 gram arasinda giderilebilir. Sodyum
icin giinliik giivenli alim miktar1 2.4, potasyum i¢in 3.5 gram olarak belirtilmistir (Baysal,
2014). Tablo 2’de goriildiigii gibi, etlere gore sodyum ve potasyum agisindan oldukca zengin
gida maddeleridir.

Giinliik diyetteki demir alim miktar1 insan beslenmesinde vazgeg¢ilmezdir. Pek ¢ok enzimin
yapist ve faaliyeti i¢in etkili olmasinmn yani sira oksijenin taginmasinda, enerji iiretiminde ve
proteinin sentezlenmesinde katkis1 bulunur. Giinliik besinsel demir gereksinimi erkeklerde 1 mg,
adolesanlarda 2-3 mg, kadinlarda 2-3 mg ve gebelerde 3-4 mg olarak belirtilmistir (Ulkii, 2001).
Tablo 3. incelendiginde sakatat tiirlerinden karaciger ve dalak 100 gramindaki demir miktar1
giinliik diyet ile kazanilan kiigiikbas ve biiyiik bas hayvan etlerinin 100 gramindaki degerinden
daha yiiksektir.
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Tablo 4. Bazi Hayvansal Gidalarin Yenebilen 100 Gramlarmm Sagladigi Enerji Ve Besin
Degerleri (Baysal, 2014)

Gida Enerji Karbonhidrat Protein Yag Kalsiyum Vitamin C
Tiirii (keal) Q) () @ (mg) @
Sigir eti 240 0,0 18,7 18,2 8,0 0,0
Koyun eti 265-270 0,0 17,0 21,0 7,0 0,0
Beyin 125 1,2 10,3 8,6 12,0 14,0
Yiirek 115-120 2,0 16,5 4,5 10,0 4,0
Bobrek 130-135 0,8 16,0 7,0 13,0 12,0
Karaciger 130-135 4,5 20,0 4,0 10,0 20,0
Dil 190-195 0,5 16,2 16,2 12,0 0,0

Tablo 5. Bazi Hayvansal Gidalarin Yenebilen 100 Gramlarindaki Vitamin Degerleri (Baysal,
2014; Biel ve digerleri, 2019)

Vitamin A Vitamin B1 Vitamin B2 Niasin Vitamin C

Gida tirii (1U) (mg) (mg) _ (mg) _ (mg)
Sigir eti 0 0,06 0,16 4,30 0,00
Koyun eti 0 0,10 0,20 2,00 0,00
Beyin 500 0,25 0,24 3,20 14,00
Yirek/Kalp 40 0,30 0,90 6,00 4,00
Bobrek 1000 0,35 2,50 7,00 12,00
Karaciger 25000 0,30 3,00 13,00 20,00
Dil 0 0,10 0,30 4,00 0,00

Karaciger, A vitamini, folik asit, demir ve ¢inko bakimindan yiiksek besin degerine sahiptir. A
vitamini g6z saghigi, demir ve ¢inko kalp sagligi ve kandaki hemoglobin diizeyini arttirmak icin
iyi bir kaynaktir. Beyin, omega 3 yag asitleri igermekte, kalp iceriginde folat, demir, ¢inko ve
selenyum agisindan zengin kaynak olusturmakta ayrica B2, B6 ve B12 vitamini kaynagidir.
Bunlara ek olarak iyi bir antioksidan kaynagi ve yaslanma karsit1 olarak bilinen koenzim Q10
yine kalp igerisinde bulunmaktadir. Bu bilgiler 15181inda sakatat etlerinin bazi vitamin ve besin

maddeleri bakimindan zengin hayvansal gida kaynagi oldugu sonucuna ulasilabilir (Seymour,
2017; Coyle,2017).

Hayvanlarin sakatatlarinin igerisindeki makro ve mikro elementlerin karsilastirilmasini
amacglayan bir calismada ise organik iiretim kosullarinda yetistirilen 20 buzagi, 20 sigir ve 20
kuzu deney malzemesi olarak kullanilmistir. Elde edilen sonuglardan, en yiiksek protein icerigi
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%20,71 ile sigir eti iken dana etinde %17,47, kuzu etinde ise %18,25 olarak tespit edilmistir.
Kuzunun karacigerinde protein degeri % 20,4, sigir karacigerinde %?20,3 oraninda yiiksek
protein degerine rastlanmistir. Sakatatlarin makro elementlerinin de incelendigi ¢alismada en
yiiksek kalsiyum (Ca) igeregi sigir beyninde (43,0 mg/ 100g), en yiiksek fosfor(P) degeri sigir
kalbinde (42,0 mg / 100 g), en yliksek sodyum igerigi sigir (Na) boreklerinde (185,0 mg / 100g)
goriilmiistiir. (Biel, Czerniawska-Pigtkowska, & Kowalczyk, 2019). Yapilan ¢alisma sonucunda
sakatat etlerinin ve hayvan kas dokularinm bazi besin icerikleri bakimindan yiiksek degerlere
sahip oldugu sonucuna ulasilabilir. Beslenme icerisinde yenebilen kas dokularina ek olarak
sakatat {irtinlerini giinliik diyet icerisine dahil ederek iyi kaliteli aminoasitler, vitaminler ve

mineral maddeler bakilimdan faydalanmak miimkiindiir.

Sakatat etlerinin besin degeri agisindan zengin hayvansal gida kaynagi olusturmasina karsin
icerdikleri kolesterol ve doymus yag miktarlar1 giinliik diyette tiiketimine dikkat edilmesi
gereken Oonemli noktalardir. Popiiler inanigin aksine kolesterol ve doymus yagin giinliik diyet
icerisinde onemli oldugu ancak tiiketim miktarlarina dikkat edilmesi gerektigi goriisii dikkat
cekmektedir. Amerikan Kalp Dernegi doymus yag miktarinin giinliik kalori alimmnin %5-6

oranini gegmemesi gerektigini yetiskin bireylere 6nermektedir (heart.org. 2020).

Literatiirde baz1 sakatat etlerinin kas dokularma kiyasla zengin bir eser element kaynagi oldugu
sonucuna varilabilir. Bu agidan, ekonomik nedenlerle (karlilik), organ etleri insan beslenmesi
icin ticari olarak kullanimmin yayginlasmasi olasidir. Islenmis ve islenmemis sakatatlar
viicuttaki dokular ve kaslar (vitaminler ve elementler) tarafindan kullanilmak {izere rekabetci

besin olarak degerlendirilebilir.
2.2. Tiirk Mutfaginda Sakatat

Kil cadirlarda konar-gdger bir yasam tarzina sahip Orta Asya Tiirk kavimleri beslenme
ihtiyaclarin1 hayvansal gidalardan karsilamislardi. Besinlerinin temelini bugday, siit, koyun eti,
keci eti, sigir eti, kimiz olusturmustu. Gégebe yasamin sonucu olarak tarimsal faaliyetlerinin ¢cok
siirli olmast meyve ve sebze tiiketimini kisitlamisti. Bu nedenle hayvanciligin gelismesi ve
hayvansal triinlere olan gereksinim oldukg¢a fazlaydi (Baysal, 1990). Kis kosullarinda gida
temininde yasanabilecek gii¢liikler nedeniyle sonbahar mevsiminde kurban edilen hayvanin
etlerinin saklanabilmesi i¢in kendi yagi ile kavrulan et, toprak kaplara basilarak saklanmaktaydi.
Et iriinlerinin fiziksel ve kimyasal yapis1 nedeniyle bozulmalarin Oniine gegebilmek igin
muhafaza yontemlerinden konserve yapma ve kurutma yontemleri Tiirkler tarafindan kullanilan

baslica gida muhafaza yontemlerindendir. (Memis ve Ersoy, 2017).
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Yerlesik hayata gegmeden once gdgebe toplumlarin genellikle yasamlarini devam ettirebilecek
gida teminini avcilik, toplayicilik, nadiren hayvancilik yaparak gecirdikleri bilinmektedir. Bu
sebepledir ki insan beslenmesinde temel gida maddeleri arasinda hayvansal besinlerin 6nemli bir
yeri oldugu asikardir. Ozellikle Orta Asya ve Anadolu topraklarinda var olmus medeniyetler de
dahil olmak iizere bircok mutfak kiiltiiriinde et ve et {irtinleri ¢ok sik tercih edilmistir. Tiirk
mutfak kiiltiirlindeki hayvansal gidalar incelendiginde sakatatlar, Orta Asya Tiirk toplumlarinin
temel besinleri arasindaydi. Orta Asya Tiirklerinde, kesilen hayvanin eti yaninda 6zellikle ciger,
kelle, dalak, yiirek, bobrek, iskembe, beyin ve kaln bagirsagin kullanildigi bilinmektedir.
Hayvanin hem eti hem de sakatat kisimlar1 genellikle topraktan yapilan kuyularda veya ates
iizerinde c¢evirerek pisirilmistir (Solmaz ve Altmer, 2018, Baysal, 1990). Sakatat tiiketiminin
Orta Asya’dan Anadolu topraklarmma aktarildigmm ispatmi1 Selguklular donemi mutfak
kiiltiiriinde de gormekteyiz. Orta Asya’da oldugu gibi Selguklular da yiirek, karaciger, bobrek
gibi sakatatlarin yine ates iizerinde veya tandir ocaklarinda pisirerek tiiketmislerdir
(Demirgiil,2018). Bu bilgiler 15181inda sakatat yemeklerinin gelenek icerisinde Tiirk mutfagindan
kopmadigint ve pisirme tekniklerinin gelismesi ile yaninda recetelerin de mutfak kiiltiiriine

eklenerek stiregeldigi bilinmektedir.

Hayvansal gidaya olan ihtiyacin fazla olmasi ve kurban edilen canliya saygi duyulmasi sebebiyle
tiikketilebilen ve muhafaza edilemeyen tiim parcalar1 degerlendirilmistir. Bu degerli iirlinlerin
basinda sakatatlar gelmektedir. Koyun ve kecgi gibi kiigiikbag hayvanlarin karacigeri, kellesi,
yiregi, bobrekleri, iskembesi, beyni, bagirsaklari, dalagi tiiketilmekteydi. Ates tizerinde
dogrudan kizdirilarak tiiketildigi gibi toprak kuyularda tandir kullanilarak da pisirilirdi
(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007). Bu siire¢ igerisinde gdglerin ve farkl kiiltiirler ile gerceklesen
etkilesim sonucunda sakatat dolmalari, salatalar1 ve sis kebaplar1 yapilarak zenginleserek genis
bir yelpazeye ulasmistir. Sakatatin mutfak icerisinde kullanimi nesilden nesle aktarilarak

Selcuklu ve Osmanli doneminde de devam etmis giiniimiize kadar ulagsmistir (Akimn ve digerleri,

2015).

Glinlimiiz Anadolu topraklarinda sakatat etleri evlerin mutfaklarinda, restoranlarda ve sokak
lezzeti olarak tiiketilmektedir. Selguklu ve Osmanli mutfaginda oldugu gibi giliniimiizde de
sakatalar taze olarak tiiketimi gerceklestirilmektedir. Mutfakta kullanilan pisirme tekniklerinin
gelismesi ile eskiden ates lizerinde dogrudan pisirilerek tiiketilen sakatatlarin yaninda ¢orba
cesitleri, kebap cesitleri artmis ve Tirk mutfak kiiltiiriinii zenginlestirmistir (Kizildemir vd.,

2014).
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Tiirk mutfag: icerisinde sakatat yemekleri incelendiginde, meyaneli ¢orbalar, i1zgara cesitleri,
mezeler, salatalar, sogiisler, kalyeler, soteler ve kebap tiirleri baslica yemek tiirlerindendir.
Gelencksel olarak yemeklere bakildiginda arnavut cigeri, meyaneli beyin ¢orbasi, meze olarak
beyin salatasi, beyin haslama, kabak ile yapilan beyinli kabak kalyesi, 1zgara yontemi ile yapilan
bobrek, iskembe dolmasi, kibe mumbar, ciger sarma, sise takilarak kozde pisirilen ciger sis,
Edirne’nin tava cigeri, Gaziantep mutfaginin nohutlu iskembesi, terbiyeli iskembe ¢orba, tiritli
paga yemegi,. Bitlis yoresinden ciger taplama, Alanya da iskembeden yapilan Adiliikli digiin
yemegi, Afyonkarahisar mutfagindan paca ile yapilan pagcik, karisik sakatattan yapilan Odemis
kebabi, Dogu Anadolu da yapilip tiiketilen piti kebabi, sokak lezzeti olarak kokoreg, sirdan,
uykuluk, kirkat dolmast Anadolu topraklari iizerinde yapilan sakatat yemeklerindendir (Megep,
2011; Emiroglu, 1976).

Sakatatlarin 6zellikleri incelendiginde hazirlik asamalari, temizleme ve ayiklama usulleri,
saklama kosullar1, pisme siireleri degiskenlik gostermektedir. Bu durumun temel sebebi organ
etlerinin fiziksel ve kimyasal ac¢idan igeriklerinin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir.
Geleneksel tarifler arasinda yorenin ve bolgenin mutfak kiiltiiriine bagl olarak ayni sakatatin
farkli yemeklerini gérmekte miimkiindiir. Mumbar dolmasi ele alindiginda i¢ har¢ olarak piring
veya bulgur kullanilmasi ile birlikte Tokat bolgesinde karaciger ve akciger i¢ harca eklenmesi

diger bolgelerden farklilik gostermektedir (Megep, 2011).

Yemeklerin yaninda lezzetlerini arttrmak ve aromayi kuvvetlendirmek icin eslik eden yan
irlinlerin bulunmasi gerekebilir. Kullanilan {iriinlerin yemegin oniine ge¢cmeden kullanilmasi
gerekmektedir. Un, su, siit, tereyagi, yumurta sarist ve iskembe kullanilarak yapilan igkembe
corbasi genellikle tuz, kirmizibiber, sirke ve sarimsak ilave edilerek tatlandirilip tiiketilir. Kisik
ateste uzun saatler pisen kelle paga duru sekilde tiiketildigi gibi meyane yapilarak da ¢orba
haline getirilir. Kelle paga corbasi yaninda kizarmis ekmek ve yesillikler ile tiiketilir. Sokak
saticilar1 tarafindan seyyar olarak ya da restoranlarda kokore¢ servis edilmektedir. Kokoreg
mangal komiiriinde 1zgara yapildiktan sonra ekmek arasi veya servis olarak {izerine kekik,
kimyon, kirmizibiber eklenerek tiiketilmekte lezzetini arttirmak icin aci tursu biberi ile servis
edilmektedir (tasteatlas.com, 2020; Altunbag ve Zencir, 2018; gastroafyon.org; 2019).
Yemeklerin yaninda tursu, salata, piyaz, meze, yesillik gibi eslik eden iirlinlerin, kullanilan

baharatlarin, iceceklerin yemegi tamamlayan unsurlar olarak degerlendirilebilir.
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2.3. Diinya’da Sakatat Yemekleri

Toplumlarin beslenme aligkanliklar1 igerisinde sadece hayvanlarin kas dokularinin tiiketiminden
soz edilemez. Siit, yogurt, peynir, kaymak, tereyagi gibi siit ve siit iirlinlerinin yaninda kas
dokusu disinda kalan yenebilir parcalar olan organ etlerinin kullanimi da beslenme igerisinde
zengin hayvansal gidalardandir. Toplumlarin bazilar1 sakatat iiriinlerini mutfak kiiltiirlerinde
gegmisten bugiine tliketirken, bazi toplumlarin yasanan dogal afetler ve savaglar sonucu
yasadiklart kitlik durumlari sonucunda sakatatlari mutfaklar1 igerisine adapte etmislerdir.

(Laurent, 2016).

Sakatatlarin farkl toplumlardaki yemeklerini inceledigimizde, Tiirkiye basta olmak iizere Kore,
Romanya, Italya, Fransa, 1spanya, Meksika, gibi iilkelerin mutfaklarinda sakatatlarin
kullanildigim gérmekteyiz. Italyanlarm iskembe ile yaptiklari ¢orba tiirevi ‘Trippa alla Romano’
isimli yemekleri, Iskoglarin geleneksel olarak koyun kalbi, karacigeri, akcigeri, sogan, yulaf ve
baharatlarin yahni yapilarak koyun midesinde haslanmasi ile elde edilen ‘Haggis’ isimli
yemekleri ragbet goren yemeklerdendir. Fransizlarin kaz cigeri, Meksika’da taco i¢ harci olarak
dana ve domuz bagirsaklar1 kullanarak tiikettikleri ‘tripas’isimli yemek yapilmaktadir. 19. yy
’da Avusturya’da sakatatlarin tanitlamaya baslanmasiyla klasiklesen ‘beuschel’, Romanya’nin
kuzu sakatatlarmm ogitliliip gomlek yagina sarilarak kizartilmasiyla gelistirdikleri ‘drob de
miel’, Kore’ de pirincin eslik ettigi ‘gopchang jeongol’ isimli iskembe yemegi diinya iizerinde
tiiketilen geleneksel sakatat yemekleri arasindadir. Bu drneklere ek olarak, ingiltere’de kan ve
baharatlar ile yapilan kan sosisi en ¢ok tiiketilen sakatat yemegi olarak bilinmekte, Norveg’te
geleneksel  olarak  tuzlu kek yapiminda kan  kullanilmaktadir. (tasteatlas.com,
2020;bbcgoodfood.com,2020).

Ozetle sakatatlarin kullaniminin farkli cografyalarda tiiketilmesi farkli pisirme tekniklerini ve
farkli malzeme kullanimlarini igermektedir. Cesitli yontemlerle hazirlanan sakatatlar iireticiler

icin yeni sunum teknikleri ve yeni regeteler kullanmak adina 6rnek olabilmektedir.
3. Yontem

Arastirmanin evrenini yiyecek igecek tiiketicileri olusturmakta, drneklemini sakatat tiikketimini
deneyimlemis tiiketiciler olusturmaktadir. Bu amacla arastirmaya katilamaya goniilli kisilerden

olusan sakatat tiiketicilerine ulasilmistir.

Calismada veri toplama araci olarak anket formu kullanilmigtir. Kullanilan anket formu iki
bolimden olusmaktadir. Verilerin elde edilmesinde kullanilan anket formunun birinci

boliimiinde sakatat tiiketicilerinin demografik 6zelliklerini (yas, cinsiyet, gelir durumu, egitim

129



Kiiciikkomiirler & Koluman [JRTR 2021, 8 (1), 120-143

diizeyi, medeni durum vb.) belirlemeye yonelik sorulara yer verilmistir. Veri toplama formunun
ikinci boliimiinde literatiir taramasi sonucunda arastirmacilar tarafindan hazirlanan tiiketicilerin
sakatat tliketim sikli1, sakatat tiiketim zamani, sakatat yemekleri tercihleri ve tiiketicilerin

sakatat tilketim harcamalarina iliskin sorulara yer verilmistir.

Hazirlanan veri toplama formu Google ‘form’ boliimiinden elektronik ortama aktarilarak 2020
yilinin Temmuz, Agustos ve Eyliil aylarinda uygulanmistir. Katilimcilarin yanitlar1 elektronik
ortamdan almarak istatistiksel analizleri yapmak tizere SPSS paket programma aktarilmigtir.
Arastirmacilar tarafindan literatiir taramasi sonucu hazirlanan veri toplama formu ile 411 goniillii

katilimcinin sakatat tiikketimi ve tercihine yonelik gecerli anket verisine ulagilmistir.

Veri toplama formu ile elde edilen veriler SPSS paket programi yardimi ile istatiksel testler
uygulanarak coziimlenmistir. Analizlerde tanimlayici istatiksel yontemler ve kategorik olan
cinsiyet ve medeni durum degiskenlerinin karsilastirmali analizlerinde Mann-Whitney U testi
uygulanmistir. Normal dagilim géstermeyen gruplarda degiskenlerin analizinde Kruskall-Walls

H testi kullanilmistir.
H1: Tiketicilerin sakatat tiiketim sikliklar1 cinsiyet degiskenine gore farklilik géstermektedir.
H2:Tiiketicilerin sakatat tiiketim harcamalar1 cinsiyet degiskenine gore farklilik gostermektedir.

H3:Tiiketicilerin sakatat tliketim sikliklar1 medeni durum degiskenine gore farklilik

gostermektedir.

H4:Tiiketicilerin sakatat tiiketim harcamalart medeni durum degiskenine gore farklilik

gostermektedir.

HS5:Tiiketicilerin sakatat tliketim harcamalar1 egitim seviyesi degiskenine gore farklilik

gostermektedir.

Hé6:Tiiketicilerin  sakatat tiiketim sikliklar1 egitim seviyesi degiskenine gore farklilik

gostermektedir.
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4. Bulgular

Calismanin verileri ile yapilan analizler dogrultusunda katilimeilarin demografik ozellikleri

Tablo 6’da gdsterilmistir

Tablo 6. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Demografik Degiskenler n %

o Kadin 186 45,3
Cinsiyet

Erkek 225 54,7
18-24 154 37,4

25-30 169 41

Yas

31-40 51 12,4

41 ve uizeri 37 9,2
Evli 116 28,2

Medeni Durum

Bekar 295 71,8

Okuryazar 7 1,7

[lkokul Mezunu 4 1

Ortaokul Mezunu 8 1,9

Egitim Durumu ]
Lise Mezunu 70 17
On Lisans 47 11,4
Lisanststii 275 66,9
Ihtiyaglarimin tiimiinii
rahatlikla 95 23,1
karsilayabiliyorum,

Ihtiyaglarimin biiyiik bir
kismini 187 455
karsilayabiliyorum,

Zorunlu olan
ihtiyaglarimi
karsilayabilecek
diizeydeyim,

Gelir Durumu 103 25,1

Zorunlu ihtiyaglarimi
karsilamakta giicliik 18 4.4
cekiyorum,

Zorunlu ihtiyaglarimin

¢ok az kismini 8 19
karsilayabiliyorum,
Kamu Personeli 66 16,1
Meslek .
Ozel Sektor Caligani 134 32,6
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Serbest Meslek 21 51
Caligmiyor 65 15,8
Ogrenci 111 27
Diger 14 3,4
Marmara 43 10,5
Karadeniz 35 8,5
I¢c Anadolu 148 36
Bolge Ege 51 12,4
Akdeniz 94 22,9
Dogu Anadolu 17 4,1
Giliney Dogu Anadolu 23 5,6

Tablo 6. incelendiginde katilimcilarin % 54,7’sinin erkek, % 41’inin 25-30 yas araliginda
oldugu, % 71,8’ inin bekar oldugu, % 66,9’unun egitim durumunun lisansiistii oldugu tespit
edilmistir. Katilimeilarm % 32,6’smin 6zel sektor ¢alisant oldugu goriiliirken, %45,5°1 gelir
durumunu ‘Ihtiyaclarimin bilyiik bir kismini karsilayabiliyorum.” seklinde yanitlamustir.
Katilimeilarin %36’smin I¢ Anadolu bdlgesinden %22,9’unun Akdeniz bolgesinden oldugu

goriilmektedir.

Tablo 7. Katilimcilarin Sakatat Tiiketim Sikliklar1 ve Aylik Sakatat Harcamasi

Sikhik Kadin Erkek N %
(n) (n)
1 97 61 158 38,4
2 37 47 84 20,4
Ayhk Sakatat
Tiiketim Sikhgr* 3 25 36 61 14,8
4 14 32 46 11,2
5+ 13 49 62 15,1

*Aylik en diigiik titketim stkligi '1', en yiiksek tiiketim stkligi '25'dir.

Harcama Kadin Erkek N %
(n) (n)

1-50 & 107 103 210 51,1

Ayhk Sakatat 51-100 b 54 70 124 30,2
Tiiketimi I¢in Yapilan 101-150 B 15 16 32 78

Harcama

Ortalamasi1** 151-200 4 14 17 41

201 B+ 6 22 28 6,8

**Aylik en diisiik harcama miktart ‘5 ©°, en yiiksek harcama miktari “500 £ dir.
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Aragtirmaya katilan tiiketicilerin bir ayda sakatat tiiketme sikligina iliskin verdikleri cevaplar
incelendiginde % 38,4’linlin ayda bir kez sakatat tiikettigi sonucuna ulasilirken % 20,4 {iniin
aylik ortalama tiikketim miktar1 iki kez oldugu goriilmektedir. Katilimeilarm % 51,1°1 1-50b
arasinda harcama yaptig1 gézlemlenmis olup sakatat tiiketimi i¢in minimum 5b, maksimum 500%

harcandig1 sonucuna ulasilmistir.

Tablo 8. Katilimcilarin Tiketim Zamanlarma Gore Sakatat Tercih Sikliklari

Ogiinliik Tercih

. ikindi
Sabah Ogle Vakti Aksam Gece
n 28 19 23 230 111
% 6,8 4.6 5,6 56,0 27,0

Mevsimlik Tercih

Yaz Kis Sonbahar Ilkbahar

Mevsimi Mevsimi Mevsimi Mevsimi
n 83 253 49 26
% 20,2 61,6 11,9 6,3

Sakatat yemeklerinin tiikketim zamanlarmi tespit etmek amaciyla katilimcilara sorular
yoneltilmistir. Tablo 8. incelendiginde katilimcilarin verdikleri yanitlar dogrultusunda % 56°s1
giinlinii 6glinleri icerisinden aksam Ogiliniinde, % 27’sinin gece vakti sakatat yemeklerini
tiikkettigi goriilmektedir.  Arastirmaya katilan katilimcilarin mevsime gore tiikketim sikligt

icerisinde % 61,6’s1 kis mevsiminde tiiketmeyi daha fazla tercih ettigi sonucu saptanmistir.

133



Kiiciikkomiirler & Koluman [JRTR 2021, 8 (1), 120-143

Tablo 9. Katilimcilarin Sakatat Yemekleri Tercihi

Hic Tercih Nadiren Bazen Tercih Sik Tercih Cok Sik
Etmem Tercih Ederim Ederim Ederim Tercih Ederim
n % n % n % n % n %

Iskembe Corbasi 166 40,4 56 12,9 56 13,6 45 10,9 91 22,1

Kelle Paga Corbas1 126 30,7 56 13,6 62 15,1 53 12,9 114 27,7

Kokore¢ 88 21,4 45 10,9 55 13,4 68 16,5 155 37,7

Uykuluk- Badem 225 54,7 73 17,8 39 9,5 23 5,6 51 12,4

Mumbar Dolmasi 208 50,6 53 12,9 53 12,9 34 8,3 63 15,3

Arnavut Cigeri 123 29,9 41 10,0 73 17,8 63 15,3 111 27,0

Nohutlu iskembe 262 63,7 54 13,1 49 11,9 17 4,1 29 7,1

Sirdan 232 56,4 59 14,4 39 9,5 27 6,6 54 13,1
Kelle Sogiis 224 54,5 47 11,4 54 13,1 38 9,2 48 1,7
Beyin So6giis 244 59,4 51 12,4 48 11,7 27 6,6 41 10,0
Dalak Izgara 231 56,2 56 13,6 55 13,4 31 7,5 38 9,2

Ciger Sis 92 22,4 35 8,5 68 16,5 60 14,6 156 38,0
Dana Dil 263 64,0 56 13,6 45 10,9 19 4,6 28 6,8
Yumurta Kebabi 301 73,2 48 11,7 26 6,3 14 3,4 22 5,4
Yiirek Sis 222 540 50 12,2 53 12,9 33 8,0 53 12,9

Seftali Kebabi 272 66,2 45 10,9 42 10,2 19 4,6 33 8,0

Bobrek Kavurma 223 54,3 48 11,7 53 12,9 28 6,8 59 14,4

Tablo 9. incelendiginde geleneksel Tiirk sakatat yemeklerini gérmekteyiz. Katilimcilarin sakatat
yemekleri tercihinde %38 ‘Ciger Sis’, %37,7 ‘Kokoreg’ ve %27,7 ‘Kelle Pag¢a’ yemekleri ¢ok
sik tercih edilmektedir. Katilimcilar arasinda %73,2’°si ‘ Yumurta Kebabi’, %66,2’si gomlek
yagindan yapilan ‘Seftali Kebabi’ ve %64°1 ‘Dana Dil’ yemeklerini ‘hi¢ tercih etmem’ seklinde

yanitlamistir.
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Tablo 10. Katilimcilarin Sakatattan Yapilan Yemek Grubu Tercihleri

Hic¢ Tercih Nadlr_en Bazen Tercih  Sik Tercih Cok S.lk

Etmem Tercih Ederim Ederim Tercih

Ederim Ederim

n % n % n % n % n %

Sakatattan Yapilan .o, 575 75 975 66 161 42 102 77 187
Mezeler

Sakatattan Yapilan .43 4,46 g9 195 64 156 25 61 49 119
Salatalar

Sakatattan Yapilan o5 51, 35 g5 g9 168 62 151 156 38,0
Corbalar

Sakatattan Yapilan .00 401 g3 153 43 105 54 131 86 209
Dolmalar

Sakatattan Yapilan

Ana Yemekler 105 255 51 124 74 180 62 151 119 290

Arastirmaya katilanlarin  sakatat dirlinleri tiiketim tercihleri Tablo 10 .’da verilmistir.
Tiiketicilerin %38,0’1 sakatattan yapilan corbalar1 ¢ok sik tercih ettigi, %29’nun sakatattan
yapilan ana yemekleri cok sik tercih ettigi goriilmektedir. Arastirmaya katilanlarin %47°si
sakattan yapilan salatalari, %40,1° sakatattan yapilan dolmalar1 hi¢ tercih etmedigi sonucuna

ulasilmaktadir.

Tablo 11. Katilimcilari Sakatat Yemeklerinde Pisirme Yo6ntemleri Tercihi

Hic Tercih Nadiren Tercih Bazen Tercih  Sik Tercih  Cok Sik Tercih
Etmem Ederim Ederim Ederim Ederim

n % n % n % n % n %

Suda pisirme

.. . 120 29,2 64 15,6 99 24,1 42 10,2 86 20,9
yontemi ile

Kuru 1s1da pisirme 56

yontemi ile 13,6 35 8,5 82 20,0 79 1,2 159 38,7

Eraslan (2013) pisirme yontemleri kitabinda yiyecekleri liretimlerine gore sulu 1sida pisirme ve
kuru 1s1da pisirme olarak ikiye ayirmaktadir. Su, fond, stock veya buhar gibi sivilar igerisinde
yiyecek malzemenin pisirilmesi sulu 1s1 olarak bilinmektedir. Sulu 1s1 ydntemleri arasinda
haslama, pose etme, buharda pisirme yontemleri bulunmaktadir. Kuru 1s1, 1sinm hava, yag, metal
veya yayilim yoluyla malzemeye aktarilmasma denir. Sote etme, 1zgara yapma, rosto teknigi ve

firinlama kuru 1s1 yoluyla pisirme yontemleridir.
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Arastirmanin katilimeilarmin %38,7’si sakatat iiriinlerini kuru 1sida pisen yemekleri ¢ok sik
tercih ettikleri Tablo11.’de goriilmektedir. Buna karsin suda pisirme yontemini hi¢ tercih etmem

seklinde yanitlayan katilimcilarin %29,2 oraninda oldugu tespit edilmistir.

Tablo 12. Katilimcilarin Sakatat Tiiketimi Tercihi

Hi¢ Tercih Nadiren Tercih Bazen Tercih  Sik Tercih  Cok Sik Tercih
Etmem Ederim Ederim Ederim Ederim

n % n % n % n % n %

Sokak lezzeti

90 21,9 33 8,0 47 11,4 58 14,1 183 445
olarak

Restoranda veya

lokantada 86 209 33 80 56 136 70 170 166 404

Sakatat yemekleri tencere yemegi olarak evlerin mutfaklarinda yapilip tiiketildigi gibi ticari
olarak isletmelerde tiiketicilerin hizmetine sunulmaktadir. Katilimcilarin ticari olarak
tercihlerinin incelemek acisindan ilgili ifadelere verdikleri yanit neticesinde % 44,5’ 1 sokak
lezzeti olarak , % 40,4’ restoran veya lokantalarda sakatat yemeklerini ¢ok sik tercih ettigi

goriilmektedir.

Tablo 13. Tiiketicilerin Sakatat Eti Ozellikleri Tercihi

Orta
Onemsiz Az Onemli Dgrecede Onemli Cok Onemli
Onemli

n % n % n % n % n %
Yag Oram 84 20,4 33 8 116 28,2 85 20,7 93 22,6
Koku 39 9,5 25 6,1 67 16,3 94 229 186 45,3
Renk 62 15,1 23 5,6 88 21,4 72 175 166 404
Fiyat 61 14,8 85 20,7 151 36,7 57 13,9 57 13,9
Tazelik 24 5,8 4 1 34 8,3 61 148 288 70,1

Literatiirde sakatat etleri renkleri, verimlilikleri, yag miktarlari, tazelikleri, paketleme kosullari,
kokulari, tatlari, fiyatlari, sululuk oranlar1 ve goriiniisleri ile degerlendirilmektedirler (Alao ve
digerleri, 2018). Katilimcilarin sakatat eti 6zellikleri bakimindan tercihleri Tablo 13.” de
goriilmektedir. Tablo incelendiginde katilimcilarm verdigi yanitlara gore sakatat iirlinlerinin
tazeligi %70,1, sakatatin rengi %40,4, sakatatm kokusu %45,3 diizeyinde tiiketicileri i¢in ¢ok
onemli olarak goriilmektedir. Sakatatin yag orani %28,2 diizeyinde orta derecede Onemlilik

gosterirken, fiyat sakatatlar i¢in %36,7 oraninda orta derecede dnemlilik gostermistir.
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4.1. Hipotezlerin Testi

Tablo 14. Katilimcilarin Cinsiyetleri ile Tiiketim Sikliklar1 ve Harcama Ortalamasi1 Arasindaki

Farkliligmn Incelenmesi

Sakatat Tiiketim Sakatat Harcama
Sikhgina Gore Ortalamasina Gore
Mann-Whitney U 14047,5 17176
Wilcoxon W 31438,5 34567
z -5,951 -3,156
Asymp. Sig. (2- tailed) 0,000 0,002

Gruplanan degiskenler: Cinsiyet
Katilimcilarin cinsiyetleri ile sakatat tiikketim sikliklar1 arasmndaki farkliligin incelenmesi
amactyla Mann-Whitney U testi yapilmistir. Tablo 13.’de goriilldiigii tizere tiiketicilerin sakatat
tilketim sikliklarinin cinsiyet degiskenine gore 0,000 6nem diizeyinde farklilik gdstermis H1
hipotezi kabul edilmistir. Diger bir ifade ile tiiketicilerin cinsiyetleri ile sakatat tiikketim siklig1

arasinda istatiksel agidan anlaml fark tespit edilmistir (p<0.05).

Calismaya katilan tiiketicilerin cinsiyetleri ile aylik sakatat harcama ortalamalar1 arasinda
farkliligin varligmin test etmek i¢in Mann-Whitney U testi yapilmistir. Bu sonuglara gore 0,002
onem diizeyinde istatiksel olarak anlamli bir fark ortaya ¢ikmistir (p<0.05). Diger bir ifade ile
tiikketicilerin cinsiyetleri ile harcama ortalamalar1 arasinda istatiksel agidan anlamli fark tespit

edilmis H2 hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 15. Katilimcilarin Medeni Durumlar1 ile Tiiketim Sikliklar1 Arasindaki Farklihgin

Incelenmesi
Sakatat Tiiketim Sakatat Harcama
Sikhgina Gore Ortalamasina Gore
Mann-Whitney U 15401,0 12030,5
Wilcoxon W 59061,0 55690,5
Z -1,635 -4,729
Asymp. Sig. (2-tailed) 0,102 0,000

Grup Degiskenleri: Medeni Durum

Katilimcilarin medeni durumlar ile sakatat tiiketim sikliklar1 arasindaki farkliligin incelenmesi
amactyla Mann-Whitney U testi yapilmistir. Tablo 14.’de gorildigii iizere tiiketicilerin sakatat
tiketim sikliklarmm medeni durum degiskenine gore 0,102 O6nem diizeyinde farklilik
gostermemis olup H3 hipotezi reddedilmistir. Diger bir ifade ile tiiketicilerin medeni durumlar1

ile sakatat tiiketim siklig1 arasinda istatiksel agisindan anlamli bir fark yoktur (p>0.05).
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Calismaya katilan tiiketicilerin medeni durumlar1 ile aylik sakatat harcama ortalamalar1 arasinda
farkliligin varhiginin test etmek Mann-Whitney U testi yapilmistir. Bu sonuca gore 0.000 dnem

diizeyinde istatiksel olarak anlamli bir fark ortaya ¢ikmig olup H 4 hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 16. Katihimcilarm Egitim Durumlari ile Tiiketim Sikliklar1 ve Harcama Ortalamasi

Arasindaki Farkliligin Incelenmesi

Egitim Durumu n 4 df p
Okuryazar 7
[Ik6gretim 4
Ortadgretim 8
Harcama Lise 70 6,616 5 0,251
On Lisans 47
Universite ve istii 275
Toplam 411
Egitim Durumu n v df p
Okuryazar 7
[kogretim 4
Ortadgretim 8
Tiiketim Lise 70 10,620 5 0,059
On Lisans 47
Universite ve {istii 275
Toplam 411

Grup Degiskenleri: Egitim Durumu
Normal dagilim gostermeyen {i¢ veya daha fazla sayida grubun arasindaki farkliligin
anlamliligim test etmek amaciyla tiiketicilerin egitim seviyeleri ile sakatat tiiketim sikliklar1 ve
harcama ortalamalar1 i¢cin Kruskal Wallis-H testi uygulanmistir. Tablodan anlasilacagi gibi,
tiikketicilerin egitim seviyesi ile sakatat tiiketim harcamalar1 arasinda anlamli bir fark olmayip HS
hipotezi reddedilmistir. Tablo 15. incelendiginde tiiketicilerin sakatat tiiketim sikliklar1 ile egitim
seviyeleri arasinda istatistiksel agidan 0,059 diizeyinde anlamli bir fark olmadig: tespit edilmis

olup H6 hipotezi reddedilmistir.
5. Sonu¢

Sakatat tirtinleri her bir mutfak kiiltiirii icerisinde farkli degerlendirilmektedir. Bir kiiltiir
icerisinde tiiketilmeyen sakatat {rlinii diger mutfak kiiltiirii icerisinde deger gormekte ve
tiikketilebilmektedir. Uygulanan regeteler arasinda cesitlilik gozlenmektedir. Bu cesitliligin
baslica sebeplerinden organ etlerinin farkli olmasi gelmektedir. Sakatatlarin besin degerleri

acisindan biiyiikbas ve kiiclikbas kirmiz eti ile kiyaslandiginda degerli hayvansal iirlinler olmasi
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demografik Ozellikler agisindan tiiketimi ve tercihinin incelenmesi agisindan Onemli

goriilmektedir.

Bu c¢aligma evrenini sakatat tiiketimini deneyimlemis tiiketicilerden olusan ve caligmaya
katilmaya goniillii olan 411 tiiketiciden elde edilen veriler yardimiyla olusturulmustur. Sakatat
tiikketicilerinin demografik o6zellikleri incelendiginde, katilimcilarin % 54,7’sinin erkeklerden
olustugu, % 41’inin 25-30 yas araliinda oldugu, %71,8’inin bekar oldugu, % 66,9’unun
lisansiistii egitim diizeyinde egitimli olduklari, % 45,5’inin gelir durumunun ihtiyaglarimin
biiyiik bir kismum rahatlikla karsilayabiliyorum seklinde oldugu, % 32,6’smin 6zel sektorde
calistig1 ve % 36’smin I¢ Anadolu bdlgesinden katilim gosterdigi bilinmektedir. Bu sonuclardan
hareketle sakatat tiiketicilerinin biiylik cogunlugunun lisansiistii mezunu bekar erkeklerden

olustugu ifade edilebilir.

Sakatat tiiketicilerinin zamana gore tiiketim 6zellikleri incelendiginde katilimcilarin % 56’s1 en
cok aksam Oglinlinde, % 61,6’smin mevsimler igerisinde en ¢ok kis aylarinda sakatat tiikettikleri
goriilmektedir. Tiiketicilerin aylik ortalama tliketimlerine bakildiginda % 38,40 1 sefer
tilketirken aylik ortalama en fazla tiiketim 25 kez olarak tespit edilmistir. Sakatat tiikketimi i¢in
aylik harcama ortalamas1 1-50 b arasinda olan katilimcilarin oram1 % 51,1 olarak bulunmus en

fazla harcama ortalamasi1 500 b olarak kaydedilmistir.

Sakatat tiiketim sikliklarmin cinsiyet degiskenine gore farklilik gostermis oldugu sonucuna
ulasilmis olup bu farkin yani sira sakatat harcama ortalamalarinin cinsiyet degiskenine goére
farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Katilimcilarin medeni durumlari ile sakatat tiiketim sikliklar1
ve sakatat tiiketim harcama ortalamalar1 ile yapilan fark testleri sonucunda sakatat tiiketim
sikliklarmin bekar evli arasinda bir farkin olmadigi bunun yani sira tiiketicilerin medeni
durumlari ile sakatat tiilketmeye iliskin aylik harcama ortalamalarinin bekar evli arasinda farklilik

gosterdigi goriilmektedir.

Ayrica tiiketicilerin egitim seviyeleri ile sakatat tliketim harcamalar1 arasinda fark olmadigi
goriilmiis buna ek olarak tiiketicilerin egitim seviyeleri ile sakatat tiiketim sikliklar1 arasinda da

bir fark tespit edilmemistir.

Alao ve arkadaslarinin (2018) sakatat tercihini etkileyen faktorlerin incelendigi ¢alismalarinda,
tilketicilerin tiikettikleri sakatat tiiriinde secici davrandiklari belirtilmis olup karaciger %94,1,
iskembe %78,2 ve bagirsak %68,8 oranindan son ii¢ ayda en ¢ok talep edilen ve tiiketilen sakatat
trtinleri olarak saptanmistir. Bu sonuglar Tablo 9.” da sunulan veriler ile kiyaslandiginda

katilimcilarin sakatat yemekleri tercihleri arasindan ‘ciger sis’ yemegini %38’inin ¢ok sik tercih
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ettigi ve %14,6’sin1n sik tercih ettigi , ‘kokore¢’ yemegini %37,7 sinin ¢ok sik tercih ettigi ve
%16,5’inin sik tercih ettigi goriilmektedir. Aragtirma bolgelerinin ve katilimcilarmm demografik
ozelikleri farklilik gosterse de karaciger ve bagirsak iirlinlerinin tercih edilmesi noktasinda

uyumluluk gostermektedir.

Sakatatlarin tercihinde dnemli bir unsur olarak goriilen ‘tazelik’ yapilan ¢aligmada katilimeilarin
verdigi yanitlara gore %70,1 diizeyinde ¢ok onemli olarak yanitlanmistir. Bu sonu¢ Alao ve
arkadaslarinin (2018) yaptig1 calismada tiiketicilerin sakatat satin alma kararindaki Onemi

acisindan sakatatin tazeliginin ana faktor olmasi sonucu ile uyum gostermektedir.

Alao ve arkadasalarinin (2018) sakatat tercihlerini inceledikleri ¢alismalarinda ‘fiyat’ sakatat
etinin kalitesinde Onemli Ozellikler arasinda sunulmus olup yapilan ¢alismanm katilimcilar:
tarafindan fiyatin sakatat yemeye veya satin almaya katkida bulunan giiclii bir faktér oldugu
gbdzlenmistir. Bu sonug¢ dogrultusunda tiiketicilerin sakatat tiiketimini ve tercihini inceleyen bu
calismada katilimcilarin yanitlarindan %36,7’sinin sakatatin fiyatinin orta derecede Onemli
oldugu, %?20,7’s1 i¢in az 6nemli oldugu tespit edilmistir. Bu veriler 1s1¢8inda sakatatin fiyat
ozelliginin farkhlik gosterdigi tespit edilmistir. Bu duruma sebep olarak farkli demografik

ozelliklerin etkili oldugu sdylenebilir.

Demografik ozelliklerin sakatata iligkin tiiketici tercihlerini onemli Olgiide etkiledigi
goriilmiistlir. Sakatat yemekleri toplumun her kesiminden tiiketicilere hitap edebilmektedir.
Ozellikle yenilebilir ve saglikli sakatat tedariki i¢in sik1 denetim ve degerlendirme uygulanmali
ve siirdiiriilmelidir. Sakatat tirtinlerinin ¢esitliligi ve besin degerleri agisindan hayvansal gidalar
arasinda ikame {iiriin olma potansiyeli nedeniyle sakatatlarin gastronomik bir unsur olarak mutfak

kiiltiirii icerisinde vurgulanmasi gerekmektedir.

Sakatatlar besin degerleri agisindan olduk¢a zengin gida maddeleridir. Bu nedenle beslenme
aliskanliklarimiz arasinda daha fazla yer almasi1 gereken gida maddeleridir. Bu ¢alismada elde
edilen veriler iriinlerinin tiiketimine iliskin sonraki ¢aligmalara katki saglayacagi
diisiiniilmektedir. Calismada elde edilen veriler 1s18inda, benzer hipotezlerin gelecek
caligmalarda kullanilmas: ile bu alanda yapilan ¢aligmalara katk: saglayacaktir. Farkli 6rneklem
gruplarma yonelik sakatat {irlinlerine yonelik tutum, beklenti, algi vb. konularinin arastirilmasi
ile sakatat {irlinlerinin gastronomi boyutunun incelenmesi ile literatiire katki saglayacagi on

goriilmektedir.
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