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Oz

Pekmez, Tiirk mutfaginda onemli bir yerinin olmasimn yaninda insan saghgmin korunmasi
agisindan degerli bir besin tiirtidiir. Ayrica pekmez, {iziim, incir ve dut gibi cesitli meyvelerden
elde edilen bir meyve konsantresi olarak da ifade edilebilir. Giiniimiizde pekmez tiretimi,
endiistriyel uygulamalar ile gerceklestigi gibi kirsal alanlarda geleneksel yontemlerle kiiltiiriin bir
parcasi olarak siirdiiriilmektedir. Tiirkiye'nin Dogu Anadolu bolgesi ayn1 meyveden ama farkl
yorede iiretilen cografi isaret tescili olan iki pekmez ile bu gelenegi siirdiirmektedir. Bunlardan
birisi mense isaret tescilli Karnavas dut pekmezi iken digeri ise mahreg isaret tescilli Sivan dut
pekmezidir. Bu ¢alismanin amaci; Dogu Anadolu bolge mutfaginin iki geleneksel pekmez tiiriiniin
cografi isaret tescil belgesindeki iiretim asamalarinin uygulanma durumunu inceleyip gastronomi
turizmi agisindan iki {irtintin de 6nemini ortaya c¢ikarmaktir. Arastirma verileri, dut pekmez
iiretimi yapan yore sakinleri ile yiiz ylize yapilan miilakatlar ile elde edilmigtir. Arastirma
sonucunda bolgedeki her iki dut pekmezi iiretiminde tescil belgelerine uygun iiretim yapildig: ve
bu iki pekmez tiirliniin gastronomi turizmi agisindan onemli gastronomik iiriinler oldugu
belirlenmistir. Ayrica bu pekmezlerin iiretildigi yorelerde Haziran ile Temmuz aylarinda
ziyaretgilere farkli iiretim deneyimleri yasatabilecegi gibi bolgede gastronomi turizminin
gelisimine katki sunacag diistiniilmektedir.
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Abstract

Molasses, besides having an important place in Turkish cuisine, is a valuable food type in terms of
protecting human health. It can also be expressed as a fruit concentrate obtained from various fruits
such as molasses, grapes, figs and mulberries. Today, molasses production is carried out as a part of
the culture with traditional methods in rural areas as well as with industrial applications. The
Eastern Anatolia region of Turkey continues this tradition with two molasses, which are
geographical indication registered, produced from the same fruit but in different regions. While one
of them is Karnavas mulberry molasses with registered origin mark, the other is Sivan mulberry
molasses with origin mark registered. The aim of this study; The aim of the study is to examine the
application of the production stages of the two traditional molasses types in the geographical
indication registration certificate of the Eastern Anatolian region cuisine and to reveal the
importance of both products in terms of gastronomic tourism. Research data were obtained through
face-to-face interviews with local residents who produce mulberry molasses. As a result of the
research, it was determined that both mulberry molasses production in the region was produced in
accordance with the registration documents and these two molasses types were important
gastronomic products in terms of gastronomic tourism. In addition, it is thought that in the regions
where this molasses is produced, visitors can experience different production experiences in June
and July and contribute to the development of gastronomic tourism in the region.

Keywords: Gastronomy Tourism, Gastronomic Product, Karnavas Mulberry Molasses, Sivan
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GIRIS

Pekmez, Tiirk mutfaginin geleneksel lezzetlerinden birisidir ve yaygin olarak iiziim ya da duttan
iiretilmektedir. Ayrica pekmez, genellikle sabah kahvalti sofralarinda severek tiiketilmektedir
(Alpaslan ve Hayta, 2002). Pekmezin igeriginde bulunan karbonhidratin biiyiik bir kismu glikoz ve
fruktoz gibi monosakkaritler formunda oldugu i¢in sindirilmeden kolaylikla kana gegmektedir. Bu
ozelligi sebebiyle bebekler, cocuklar, sporcular ve acil enerji gerektiren durumlarda beslenme
agisindan onemlidir (Sengiil vd., 2005:73). Dolayisiyla bireylerin beslenmesinde ve saghgin
korunmasida pekmez 6nemli bir gida maddesidir.

Gastronomi turizmi ise {iretim ve tiiketimi icine alarak genis deneyim imkanlar1 sunan turizm
tiirtidiir. Turistlerin tarim ve hayvancilik faaliyetlerini deneyimlemelerine, bunlara bagh iiretimi
gozlemlemelerine, ciftlikleri ziyaretlerine, bir iiziimiin sisedeki saraba doniisiim yolculugunu
izlemelerine imkan tanir ve bizzat {ireticilerden tiriinleri satin almaya tesvik eder (Santich, 2004:
21). Insanlarin doga ile i¢ ige olan kirsal alanlara, farkli kiiltiirler ile birlikte yeni lezzetleri tatmaya
yonelmeleri, essiz deneyimler yasama istegi seyahat planlamalarini ve gastronomi turizmi talebini
tetiklemektedir. Bu durumun farkinda olan destinasyonlar, gastronomi turizmi kapsaminda
geleneksel tirtinlerini bu amagla tanitmakta ve pazarlama faaliyetlerini ¢esitlendirmektedir (ibis,
2020: 88). Geleneksel yiyecek ve igecekler diger adiyla gastronomik fiiriinler gastronomi
destinasyonlarinin  ortaya ¢ikisinda, lezzet rotalarinin olusturulmasinda, etkinliklerin
diizenlenmesinde ve turistlerin bu yoreleri ziyaret etmesinde etkin rol almaktadir (Kivela ve
Crotts, 2005; Lopez-Guzman vd., 2017; Fusté-Forné, 2020). Ancak zamanla korunamayan bu
geleneksel lezzetler, iiretim yontemleri ve kiiltiirel miras kiiresellesmenin de etkisiyle yok olma
tehdidi ile karsi karsiyadir. Bu ozel iiriinleri tescilleyerek kayit altia alip geleneksel {iretim
yontemlerinin de gelecek kusaklara aktarilmasinda cografi isaret uygulamalar1 gastronomi turizmi
ile bir biitiinliik saglamaktadar.

Buradan hareketle gerceklestirilen calismada Dogu Anadolu bélgesinde ayni tiir meyveden
yapilan Karnavas ve Sivan dut pekmezleri incelenmistir. Ilgili literatiirde spesifik olarak her iki
pekmez tiiriinii cografi isaret tescil belgelerindeki belirlenmis iiretim sekli standartlarinda
degerlendiren bir ¢alisma olmadig: gibi gastronomi turizmi kapsaminda inceleyen herhangi bir
akademik ¢alismaya da rastlanmamistir. Dolaysiyla ¢alisma literatiirde bu boslugu dolduracag:
gibi iirtinlerin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi i¢in de bir firsat sunacaktir.
Ayrica ¢alismanin hedefleri arasinda bu iki geleneksel lezzeti kayit altina alip giindeme getirerek
tanitimiyla birlikte satis ve pazarlamasina katki sunmak ve siirdiiriilebilirlikleri igin Oneriler
gelistirmek de yer almaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE

1nsanoglunun yasamini devam ettirebilmesi i¢cin yemek yemesi kag¢inilmaz bir ihtiyactir. Ancak bu
duruma basit ve siradanmis gibi yaklasmamak gerekir. Ciinkii yeme i¢gme aktivitesi haz, lezzet,
goriiniim, estetik ve kiiltiir gibi bir¢cok bileseni kapsamaktadir (Mil, 2009). Turizm deneyiminin
onemli ayagini olusturan yerel gidalar o yorenin kiiltiirii ile yogrulmustur. Bu sebeple turistler,
yerel halkin gercek hayatin1 deneyimleme ve destinasyon kiiltiiriiniin otantik deneyimini yagsama
arzusuyla motive olmaktadirlar (Mak vd., 2013). Geleneksel lezzetler kiiltiirel veya yoresel olarak
kabul edilir ve bunlar1 geleneksel {iretim yontemleri ile sunmak 6nemlidir (Antén vd., 2019). Bir
bolgeye veya yoreye 6zgii olarak kimlik kazanip ortaya ¢ikan yiyecek ve icecekler gastronomik
iirtin olarak ifade edilmektedir. Bu iiriinler bir yemek olabilecegi gibi sarap, peynir, sebze, meyve,
zeytinyag1 veya geleneksel yontemlerle islenerek elde edilen {iriinler olabilir (Nebioglu, 2016:32).

Pekmez de geleneksel yontemlerle {iretildigi ve yoreleri aracihigiyla kimlik kazanip isimlendirildigi
icin gastronomik iiriinler arasinda sayilabilir. Erzurum yoresinde Ormanagz1 (Karnavas) koyiinde
iiretilen ve 2009 yilinda mense ad1 olarak tescillenen Karnavas dut pekmezi (TPMK, 2023a) ile
Bingol yoresi Servi bolgesinde iiretilen ve 2021 yilinda mahreg isaret cografi isaret tescili alan Sivan
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dut pekmezi (TPMK, 2023b) bolgenin 6nemli gastronomik tiriinleridir. Cografi isaret; “tiiketiciler
icin tiriiniin kaynagini, karakteristik ozelliklerini ve iiriiniin soz konusu karakteristik ozellikleri ile cografi
alan arasindaki baglantiy gosteren ve garanti eden kalite isareti” seklinde Tiirkiye’de cografi isaretler
konusunda yetkili tek kurum olana Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tanimlanmaktadir
(TPMK, 2023c). iki tiir tescil iiriinlere verilmektedir. Bunlardan birisi mahreg isaret bir digeri ise
menge adi seklindedir. flgili kanun geregi bir bolge veya yore ile dzdeslesen ve iiretim
asamalarindan en az biri smirlar cizilen o yorede gerceklesen tirtinlere “mahre¢ isaret” tescili
verilirken, hammadde, {iretim ve isleme gibi tiim islemler sinirlari ¢izilen bolgede gerceklesiyorsa
iiriine “menge adr” tescili verilerek kayit ve koruma altia alinmaktadir (SMK, 2017).

Tiirk Patent ve Marka Kurumu'nun Tiirkiye'nin Cografi Isaretler platformunda “pekmez” olarak
yer alan kayitlar diger bir ifadeyle tescil alan pekmez tiirleri Tablo 1'de belirtilmistir.

Tablo 1. Cografi Isaret Tescili Alan Pekmezler

Tescil Belgesi Alanlar

Sira Pekmez Ad1 Tescil Tarihi Tescil Sahibi Tescil

Tiirii

1 Karnavas Dut Pekmezi 09.06.2009 Ormanagz Kdyii Muhtarligi-Erzurum Mensge
2 Zile Pekmezi 17.11.2009 Zile Ticaret Borsasi-Tokat Mahreg
3 Antep Pekmezi 24.07.2020 Gaziantep Ticaret Borsas: Mahreg
4 Sivan Dut Pekmezi 27.01.2021 Bingol il Tarim ve Orman Miidiirliigii Mahreg
5 Diizce Seker Kamigi Pekmezi 24.05.2021 Diizce il Tarim Ve Orman Miidiirliigii Mahreg
6 Belen Kémiirgukuru Pekmezi 28.07.2021 iskenderun Ticaret ve Sanayi Odasi-Hatay Mahreg

7 Giirtin Dut Pekmezi 30.09.2021 Giiriin Kaymakamligi-Sivas Mensge
8 Senirkent Uziim Pekmezi 17.03.2022 Senirkent Belediyesi-Isparta Mahreg
9 Andirin Andiz Pekmezi 11.11.2022 Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesi Mahreg
10 Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezi 08.05.2023 Karapiirgek Kaymakamligi-Sakarya Mahreg

Kaynak: www.citurkpatent.gov.tr adresinden yazar tarafindan derlenmistir (30.08.2023).

Tablo 1 incelendiginde 10 pekmez tiiriiniin tescillendigi ve bu tescillerin 2’sinin mense ad1 8'inin ise
mahreg isaret olarak kayit altina alindig1 goriilmektedir. flk pekmez tescilinin ise alismamiza konu olan
Karnavas dut pekmezine 2009 yihinda mense adi olarak verildigi goriilmektedir.

Ayrica Tablo 1'de tescil tarihlerine bakildiginda 2009 yih ile 2020 yih arasinda herhangi bir pekmez
tescilinin olmadigy goriilmektedir. Bu durum cografi isaretlerin 6neminin yeni yeni anlasilmaya
baslandiginin gostergesi olarak degerlendirilebilir. Dikkat gekici diger bir tespit ise herhangi bir {iretici
birliginin heniiz bir pekmez tescili alamamug olmasidir. Bu konu ile ilgili olarak 6zellikle Avrupa Birligi
cografi isaret uygulama ve basarilari ile 6rnek gosterilmektedir. Bu basarimn altinda tiretici 6rgiitlerin
bizzat sistemin i¢cinde olmasi yatmaktadir (Tekelioglu, 2019:56). Dolayisiyla tizerinde durulmas: gereken
konulardan birisi de pekmez, peynir, zeytinyag: ve sarap gibi {iriin tescillerinde {iretici birliklerinin aktif
rol almasidir. Ciinkii bu tiir orgiitler hem {iriinii sahiplenmekte hem de standart {iretimi tesvik ederek
uluslararas: pazarlara ulagimi kolaylagtirip iireticilerde ortak hareket etmeyi benimsetmektedir (Marie-
Vivien vd., 2017; Oledinma ve Roper, 2021).

Yine kayitlar incelendiginde bagvurusu yapilmis ve inceleme islemleri siiren pekmez tiirlerine ait bilgiler
Tablo 2'de yer almaktadr.

Tablo 2 incelendiginde 16 pekmez tiiriiniin tescil inceleme islemlerinin devam ettigi ve bu bagvurularin
biri hari¢ tamaminin mahreg isaret tescili igin yapildig1 goriilmektedir. Basvurulardan Mezrone {iziim
pekmezi geleneksel fiiriin tescil bagvurusunda bulunmustur. Geleneksel {iriin; geleneksel olarak
tiretiminin otuz yildir yapildiginin kanmitlanmasimnin yani sira geleneksel iiretim, isleme, hammadde veya
malzemeden tiretilme sartinin en az birisini saglayan {iriinlere denilmektedir (SMK, 2017). Dolay1siyla
geleneksel iiriin, bir koruma tiirtidiir ve cografi isaret tescili olarak degerlendirilmeyebilir. Ciinkii burada
korunan daha ok gelenek, iiretim yontemi veya geleneksel malzemelerdir ve bunlari korumak igin
kullanilmaktadr.

1271


https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/5464
http://www.citurkpatent.gov.tr/

Erkan DENK

Tablo 2. Cografi Isaret Tescil Bagvurusu Yapilmis ve Inceleme Iglemleri Siiren Pekmezler

Sira Pekmez Ad1 Basvuru Basvuru Tescil
Tarihi Sahibi Tiirii
1 Kastamonu Cam Pekmezi 08.01.2021 Azdavay Belediyesi-Kastamonu Mahreg
2| Rize Kokulu Uziim Pekmezi 30.07.2021 Iyidere Belediyesi-Rize Mahreg
3 Hasenik Pekmezi 15.09.2021 Hilvan Yerel Eylem Grubu Dernegi-Sanliurfa Mahreg
4 Maras Giin Pekmezi 03.11.2021 Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesi Mahreg
5 Siran Kok Pekmezi 13.12.2021 Kelkit Ticaret ve Sanayi Odasi-Giimiigshane Mahreg
6 Aksaray Hasan Dag1 Uziim 17.02.2022 Aksaray Belediyesi Mahreg
Pekmezi
7 Cide Elma Pekmezi 23.06.2022 S.S. Cide Kadn Girisimciler ve Ureticiler Igletme Mahreg
Kooperatifi-Kastamonu
8 Mezrone Uziim Pekmezi 29.06.2022 Mardin Mazidag1 Farabi Mesleki ve Teknik Anadolu Geleneksel
Lisesi Uriin Adu
9 Sogiitlii Pancar Pekmezi 12.07.2022 Sakarya Mahreg
10 Gokal Armut Pekmezi 01.08.2022 Erbaa Belediyesi-Tokat Mahreg
11 Salihli Sultani Uziim Pekmezi 29.08.2022 Salihli Ticaret ve Sanayi Odasi-Manisa Mahreg
12 | Ermenek Uziim Pekmezi 12.09.2022 Ermenek flge Tarim ve Orman Miidiirliigii-Karaman Mahreg
13 Kemaliye Dut Pekmezi 26.01.2023 Kemaliye Belediyesi-Erzincan Mahreg
14 Sarivelilere Geyecik Pekmezi 02.03.2023 Sarveliler flce Tarm ve Orman Miidiirliigii-Karaman Mahreg
15 ibrad: Enek Pekmezi 27.04.2023 Antalya Mahreg
16 Bitlis Gezo Pekmezi 24.05.2023 Bitlis Eren Universitesi Mahreg

Kaynak: www.citurkpatent.gov.tr adresinden yazar tarafindan derlenmistir (30.08.2023).

Basvurularda ise son iki yilda 6nemli derecede artis oldugu cok net sekilde belirgindir. Ancak basvuru
yapan kurumlar arasmnda sadece 2 tiretici orgiitiin basvuru yaptig goriilmektedir. Bu durum yine de
sevindirici bir gelismedir. Bu durum iiretici orglitlerinin cografi isaretlerde 6neminin anlagilmaya
baslandi$1 ya da farkindaligm olusmaya bagladiginin bir gostergesi olabilir.

Yine ek olarak Tablo 1 ve 2 incelendiginde tescil alan ve bagvuru inceleme islemleri devam eden pekmez
tiirlerinin gesitliligi dikkat gekmektedir. Dolayistyla bu durum pekmezin Tiirk mutfak kiiltiiriinde ne
kadar 6nemli bir iirtin oldugunu ve zengin pekmez cesitliligine sahip oldugunu gozler oniine
sermektedir.

Karnavas Dut Pekmezi

Erzurum yoresine ait Karnavas dut pekmezinin tescili Ormanagz1 Koyii (Karnavas) Muhtarlig:
tarafindan 112 tescil numarasi ile menge ad1 olarak 09.06.2009 tarihinde alinmistir. Erzurum ilinin
ilk cografi isaret tescili alan {irlinti bu pekmezdir. Olur ilgesi Ormanagzi, Taslikdy, Yesilbaglar,
Kopriibasi ve Coskunlar koyleri Karnavas dut pekmezi tescilinin tiretim simirlarmi
olusturmaktadir. Belirtilen bu smurlar disinda Karnavas dut pekmezi Tiirkiye simrlarinda
uretilemez (Sekil 1).

Karnavas dut pekmezi {iretimi i¢in dutlarin hasat mevsimi Haziran ay1 baglangici ile Temmuz ay1
ortalaridir. Agaclardan toplanan dutlar yaprak, dal veya yabanc maddelerden ayiklandiktan
sonra kaynatma kazanlarina alinir ve tizerine su ilave edilerek ¢gam odunu atesinde arada tahta
kasikla karistirihp kaynatilarak haslanir. Haslamadan sonra ¢am agacindan ya da tastan yapilmis
olan presleme diizeneklerine aliarak dutlarin iizerine baski uygulanir ve bu islemle dut siras1 elde
edilir. Sira tiilbentten siiziilerek kovalara toplanir oradan da kaynatma kazanlarma aktarilir.
Kaynatma kazanlarindaki gira yine ¢am odunlarindan yanan ocagin iizerine almarak sira
miktarma bagh olarak 15 ila 40 dakika arasinda kaynatilmaktadir. Bu arada iizerinde olusan kopiik
veya kef kepgeler yardimiyla alinmaktadur. Istenilen kivami alinca artik pekmez olusmustur ve
oradan da sogutma kazanina almip tahta kagik yardimiyla hizlica karigtirilarak buharlastirma ile
sogutma islemi yapilir. Bu islem de pekmez miktarina bagh olarak yaklagik 8-10 dakika siirebilir.
Sonrasinda siizgeclerden siiziilerek cam kavanozlara veya plastik bidonlara aktarilarak muhafaza
edilmektedir (TPMK, 2023a).
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Karnavas Dut Pekmezi

Cografi isaretin tara Mense Adi

Dosya Numarasi C2005/023

Basvuru Tarihi 12.08.2005

Tescil Numarasi 112

Tescil Tarihi 09.06.2009

Urian Grubu islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
it Erzurum

Basvuru Yapan/Tescil Ormanagz Kéoyu Muhtarugi

Ettiren

Durum Tescilli

Adres Ormanagzi Kéyt Erzurum TURKIYE

_j_\_ Cografi isaret Sicil Belgesi
Sekil 1. Karnavas Dut Pekmezi Tescil belgesi (2023a).
Sivan Dut Pekmezi

Bingol ilinin Geng ilgesine bagh Servi bolgesi olarak adlandirilan Sivan veya Sivan asireti olarak da
bilinen yore, tarihi gelenekleri ve mutfagina 6zgii tirtinleri ile 6n planda yer alan énemli bir yerlesim
yeridir (Samuk, 2017). Bu yérenin 6nemli iiriinlerden birisi de Sivan dut pekmezidir. Bingdl 1l Tarim ve
Orman Miidiirliigii tarafindan 27.01.2021 tarihinde mahreg isaret olarak Sivan dut pekmezinin cografi
igaret tescili almmustir (Sekil 2).

Sivan Dut Pekmezi

Cografi isaretin tara Mahrec isareti .‘
Dosya Numaras:

Czozo0/051

Basvuru Tarihi 12.02.2020

Tescil Numarasi 660

Tescil Tarihi 27012021

Uran Grubu islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
it BingdlL

Basvuru Yapan/Tescil Bingdl il Tanm ve Orman Madarlaga

Ettiren

Durum Tescilli

Adres Yenisehir Mah. Ozgurlik Cd. No14 Merkez/ BINGOL

_A-| Cografi isaret Sicil Belgesi

Sekil 2. Sivan Dut Pekmezi Tescil Belgesi (TPMK, 2023b).

Sivan dut pekmezinin sinirlar1 Servi merkeze bagh koyler olarak tescil belgesinde belirtilmistir. 100
yildan uzun siiredir ve 300 yagin1 askin dut agaglarmin da bulundugu yoreden Haziran ve
Temmuz aylarinda toplanan beyaz dutlarla pekmez tiretilmektedir. Dutlar 6nce agaclarin altina
serilen bezler veya ¢adirlarin iizerinde yere temas ettirilmeden toplanur. Yaprak, aga¢ parcasi ya
da ham dutlar iginden ayiklandiktan sonra kaynatma kazanlarma alinmaktadir. Kaynatma
kazanindaki olgun dutlarin {izerine %2 oraminda su ilave edilerek mese odunu atesiyle
kaynatilmaktadir. Tahta kasikla arada karistirilir ve su yiizeyine ¢ikan kef alinmaktadir. Kaynatma
islemi tamamlandiktan sonra haslanan dutlar iginde bez ¢uval olan ségiit dalindan yapilmis
sepetlere aktarilarak iizerine tas veya agirlik konularak preslenir ve dut sirasi elde edilir. Sira
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tiilbent bezinden stiziilerek kaynatma kazanina aktarilir. Mese odun atesinde yaklasik 20-30 dakika
kaynatilan sira istenilen kivama gelince baska bir kaba alinir ve sogutulup oradan da genis sinilere
aktarilir. Bu sinilerde giines altinda agik bir sekilde 1-2 giin tutularak renk ve aroma almasi
saglanir. Bu siirenin uzatilmamasi énemlidir. Son olarak tekrar siiziiliip cam kavanozlara veya
plastik bidonlara aktarilarak depolanmaktadir (TPMK, 2023b).

LITERATUR

Pekmezi turizm ile birlikte konu alarak inceleyen ¢alismalar ilgili literatiirde smurhdir. Karnavas dut
pekmezi ile ilgili yapilan kisith ¢alismaya rastlanmis olsa da Sivan dut pekmezi ile yapilan cahsmaya
rastlanmamustir. Bu iki geleneksel {iriiniin 6zgiinltigtinii ortaya koyup gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilmesi 6nemli goriilmektedir ve ¢alisma literatiirdeki bu boslugu dolduracaktir. Ciinkii
literatiirde Ozgiin iiriinlerin turistlerin destinasyonu kegfetme ve tekrar ziyaret etme isteginde etkili
oldugunu belirten arastirmalar (Kolar ve Zabkar, 2010) oldugu gibi geleneksel ve 6zgilinliigii olan
tirtinlerin turistlerde tiiketim istegini de tetikledigini belirten arastirmalar bulunmaktadir (Sidali ve
Hemmerling, 2014). Satil ve Selvi'ye (2022) gore pekmez ile ilgili ilk calismalar 1950'li yillara
uzanmaktadir ve bu arastirmalar seker pancar1 pekmezini ilk konu alarak ele almistir. Uluslararasi ve
ulusal literatiirde yorelerde {iretilen ve farkli pekmez tiirlerinin bilesimi ile zelliklerini inceleyen
arastirmalar (Ergun vd., Keles vd., 2019; Jamir vd., 2021; Palmonari vd. 2022) oldugu gibi
gerceklesebilecek tagsisleri de inceleyen calismalar (Dimassi vd., 2019) yer almaktadir. Bunlara ilave
olarak Kocaman ve Kocaman (2014) calismalarinda Zile pekmezinin yorede turizm ve ekonomi
acisindan 6nemine deginmislerdir. Batu (2020) ¢alismasinda tiziim pekmezinin iiretiminde molekiiler
gastronomi uygulamalarim degerlendirmistir. Topbas (2019) calismasinda Tokat Zile {iziim pekmezi
iiretici ve tiiketicilerinin cografi isaret bilgi diizeylerini %40’a yakin olarak yani orta seviyede
belirlemistir. Ayrica cografi isaret tescili ile Zile pekmezinin tanitma ve pazarlama faaliyetlerine katki
sagladig1 saptanmustir. Barat ve Bucak (2022) ise calismalarmda Denizlinin Cal ilgesinde geleneksel
yontemlerle {iretilen {iziim pekmezinin y0re gastronomisine etkisini incelemistir.

YONTEM

Bu ¢alisma, Tiirkiye'nin Dogu Anadolu bdlgesinde ayni1 meyveden iki farkli yorede geleneksel
yontemlerle iiretilen Karnavas ve Sivan dut pekmezlerini Tiirk Patent ve Marka Kurumu
kayitlarindaki tescil belgelerinde belirtilen standartlarda {iretilip iiretilmedigini incelemek ve iki
yoresel tiriiniin gastronomi turizmi potansiyelini ortaya ¢ikarmak igin gerceklestirilmistir. Nitel bir
aragtirma yontemi tercih edilmis olup amach 6rneklem deseninde yar1 yapilandirilmis miilakatlar
ile pekmez iireticilerinden veriler toplanmustir. Bu yontemde sorular daha 6énceden hazirlanmakta
olup goriismeler ana konu etrafinda sekillenerek derinlemesine ve anlagilir veriler elde edilmesine
yardimci olmaktadir (Hammett vd., 2015). Hgili literatiir incelemesi sonrasi olusturulan goriisme
formundaki sorular pekmezin iiretim asamalarna odaklanip yorenin turizm ve gastronomi
turizmi potansiyeli bagliklar altinda sekillenmistir. Goriisme formunun gecerlik ve giivenirligini
tesis etmek icin gastronomi konusunda ¢alisan akademisyenler ile goriisiiliip bir pilot uygulama
yapilmis ve Oneriler dogrultusunda forma son sekli verilmistir. Nitel arastirmalarda orneklem
biiyiikliigiine iliskin soru bircok faktdre gore degisebilir. Arastirma toplulugu, mevcut zaman ve
kaynaklar ile birlikte literatiirde yaygm olarak belirtilen etkin doygunluk veya veri doygunlugu
(the concept of saturation) kavramidir. Bu kavram veri toplama siirecinde derin ve yeni verilerin
ortaya gikmadigl, benzer cevaplarin alindig, daha 6nce kullanilan kelimelerin tekrarlandigi nokta
seklinde ifade edilebilir (Dworkin, 2012). Veriler artik tekrarlaniyorsa ve arastirma igin yeni bilgiler
ortaya ¢tkmiyorsa arastirmada doygunluga ulasilmistir ve goriismeler sonlandirilabilir (Kerlinger
vd., 2000). Bu kapsamda Karnavas dut pekmezi goriismelerinde 11, Sivan dut pekmezi
goriismelerinde ise 9 pekmez iireticisi ile miilakatlar yapilmigtir. Erzurum’daki goriismeler yazarin
burada yasamas: sebebiyle yiiz yiize yapilirken, Bingol'deki miilakatlar zaman ve maddi kisit
sebebiyle online toplant1 veya telefon ile kisisel iletisim kurularak gerceklestirilmistir. Ureticilere

1274



Sosyal, Beseri ve Idari Bilimler Dergisi, 6(10): 1268-1283.

calisma iyi bir sekilde agiklanmis ve goriismelerde kayit alinmasi icin onaylaria basvurulmustur.
Sonrasinda transkriptler titiz bir sekilde ses ve ifade tonlarina da dikkat edilerek olusturulmustur.

Verilerin analizinde ise olusturulan transkriptlerde igerik analizi yontemi kullanilmistir. Igerik
analizinin amacy; incelenen konu hakkinda genel egilimi ya da kanmiyr ortaya koyarak tespit
edilmesini saglamaktir (Ultay vd., 2021). Ayrica bu yontem katilimcmin kendi hayal diinyasmi ya
da sezgilerini belirlemeye yardimcr olmaktadir. Bununla birlikte katihma ifadelerinin altinda
yatan nedenleri belirleme i¢in yorumlanmasi sonrasinda tema ve alt temalarin olusturulmas:
gerekmektedir. Son olarak da biitiinleyici olarak bir degerlendirme yapilmaktadir (Severinsson,
2003:59-61). Bu kapsamda {ireticilerin verdikleri ayni ya da benzer cevaplar gruplandirilmigtir.
Ayrica iireticiler Karnavas dut pekmezi iireticileri olarak “KPU”, Sivan dut pekmez iireticileri igin
ise ”SPU", seklinde goriisme sirasma gore de numaralandirilarak bulgular boliimiinde
kodlanmuslardir. Bu calismanin etik kurul izni Atatiirk Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik
Kurulu Bagkanlig: tarafindan verilmistir.

BULGULAR

Ayni meyve tiirtinden yapilan iki pekmez tiiriiniin konu alindig1 ¢alismada tireticilerin demografik
ozellikleri incelendiginde su sonuglara ulasilmistir. Arastirmada, erkek katihimcilarin (%70) fazla
oldugunu, yas ortalamasmin 42 ve tiizeri oldugunu, meslek olarak cift¢iligin (%45) 6n plana
cktigini, egitim seviyesinin ise sadece dnlisans mezunu bir katilimar harici yaygin olarak ilkokul
mezunu ve bu sebeple oldukga diisiik oldugunu belirtmek gerekir.

Calismada oncelikli olarak pekmezlerin {iretim asamalarma odaklanilmistir. Karnavas dut
pekmezi iireticileri kendilerine sorulan “Karnavas dut pekmezi iiretim asamalar: hakkinda bilgi
verir misiniz?” sorusuna verdikleri cevaplan ile ziyaretten elde edilen gorsellere asagida yer
verilip agiklanmigtir. Karnavas diirt pekmez iiretiminde oldukca zahmetli ve emek isteyen
asamalardan bahsetmek miimkiindiir.

1.Asama: Dutlar insan giicli ile agaclara ¢ikilarak dokiiliir ve toplanir, dal ve yapraklardan
arindirilmaktadir. Oncelikle dut agaglarmin altina 6rtii veya bez sarilarak tamamen insan giiciine
dayali olarak dutlar, bizzat bireylerin agac iizerine ¢ikip ayaklar1 veya elleri yardimiyla agag dallarin
sarsmasl ya da vurmastyla dokiilmektedir (Resim 1.A). Daha sonra dokiilen dutlar yaprak, agag dali
veya olgunlasmamis yesil olan dutlar ayristirma islemine tabi tutulmaktadir (Resim 1.B). Ozellikle
yesil dutlarin ayrilmasi da ¢ok 6nemlidir. Ciinkii pekmezin kivamini bu olgunlasmamis olan dutlar
bozmaktadir.

2. Asama: Dutlar haslanmasi igin suyla kaynatilir ve sira elde edilmesi icin preslenmektedir. Yaprak
veya agac dal gibi yabanci maddelerden ayrilan dutlar, plastik veya metal kovalar ile ocakligin
kenarina getirilir ve burada kaynatma kazan i¢ine dokiiliir. Icine su ilavesiyle cirali cam odunu ile
yakilan atesin tizerinde kaynatilir (Resim 1.C). Bu islem kazan biiyiikliigiine gore degismekle birlikte
yaklasik 1,5-2 saat siirmektedir. Sonrasinda dut sirasi elde edilmesi igin siki kiiriiniine alinip iizerine
baski uygulanir (Resim 1.D). Bu diizenegin ug¢ kisminda tiilbent yer almaktadir ve siizme islevini
yerine getirerek dut sap1 ya da yabanci maddelerin dut sirasma gegmesini engellemektedir.
3.Asama: Siiziilen sira kaynatilmak tizere ocaklik {izerine testlerle konulmaktadir. Preslenen
kaynamis dutlar siralarini birakarak sira kazanini doldurmaktadir. Sira kepge (yoredeki ismi sapli)
yardimiyla sira kazanindan kovalara doldurulur (Resim 1.E) ve yine harh ates iizerinde yer alan
kaynatma kazanina (test) bosaltilarak burada kaynamasi saglanmaktadir (Resim 1.F). Bu islemde
kaynatma kazaninin igine konulan girayla baglantili olarak yaklasik 15-20 dakika siirebilmektedir.
Kaynama islemi yakindan takip edilmeli ara sira tahta kasikla karistirilmalidir.

4. Asama: Cirali cam odunu yardimiyla sira yiiksek ateste kaynatilip sonrasinda sogutulmasi igin
ayrilmaktadir. Cirali cam odunlar1 sayesinde yiiksek ateste kaynatilan dut siras1 artik pekmez
kivamina gelmeye baglar. Bu arada kaynama sirasinda iist yiizeye ¢ikan kef ve kopiik tahta kasik ya
da sapl yardimiyla siradan uzaklastirilir. Ara ara sapli yardimi ile kaynayan sira karistirilir (Resim
1.G). Istenilen kivam ve renk elde edilince pekmez yiiksek atesli ocaktan alinir. Sogutma islemi igin
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ayr1 bir teste dokiilmektedir (Resim 1.H). Burada kivam olarak pekmezin renginin altin sarisina
yakin olmasi énemlidir.

5. Asama: Sogutulan dut pekmezi siiziiliir ve ayr1 bir kovada paketlemeye hazir hale getirilmektedir.
Sogutma testine alman pekmez, tahta kagik yardimiyla siirekli ve hizlica karistirllarak sogutma
islemine tabi tutulur (Resim 1.]J). Boylece pekmezin igindeki su buhar yardimiyla atilmaktadur.
Sogutma iglemi sonrasmnda plastik tel siizgecten gecirilerek kavanoz veya plastik bidonlara
aktarilmasi icin temiz kovada pekmezler toplanmaktadir (Resim 1.K). Paketlenme icin pekmez artik
hazirdir. Paketlendikten sonra serin yerde muhafaza edilmelidir.
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Resim 1. Karnavas Dut Pekmezi Uretim Asamalari

Sivan dut pekmezi iireticileri kendilerine sorulan “Sivan dut pekmezi iiretim asamalar: hakkinda
bilgi verir misiniz?” sorusuna verdikleri cevaplardan ortaya ¢ikan gorsellere asagida yer verilmis
olup iiretim asamalar1 benzer oldugundan okuyucuyu sikmamak adina sadelestirilerek
agiklanmuistir.

Sivan dut pekmezi ireticileri ile yapilan goriismelerden elde edilen verilere gore pekmez
yapiminda kullanilacak olan dutlar toplanmaktadir. Sonrasinda temizlenip kaynatma kazanlarina
alinip igine su ilavesiyle kaynatilmaktadir. Haslanan dutlar preslenerek siralar1 elde edilmektedir.
Bu sira daha sonra kaynatilarak pekmez elde edilmektedir. Elde edilen pekmez biiyiik tepsilere
aktarilarak giines altinda acikta 2-3 giin bekletilmektedir. Sonrasinda siiziiliip kavanozlara
alinmaktadir. Bingol ilinde {iretilen Sivan dut pekmezi de zor ve mesakkatli asamalardan gecerek
sofralara ulagmaktadir (Resim 2).
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Resim 2. Sivan Dut Pekmezi Yapim Agsamalar:
Kaynak: (www.diyadinnet.com; www.aa.com.tr; www.youtube.com).
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Asagida yer alan Tablo 3’te iireticiler ile yapilan goriismelerden ortaya ¢ikan turizm ve gastronomi
turizmi ana temalar1 ile alt tema basliklar1 ve {ireticilerden birebir alintilar yer almaktadir. Elde
edilen bulgulara gore yore halkinin genel olarak turizm konusuna ilgi gosterdigi ve istekli
olduklar belirtilebilir. Ureticiler ekonomik kazang olarak turizmi gelir kapisi olarak gordiikleri
gibi misafirperverliklerini de 6n plana ¢ikarmaktadirlar. Ancak kdylerinde ve yasadiklar: yorede
dogalligin ve kiiltiirin bozulmas1 noktasinda bazi endiselerinin oldugu belirtilebilir. Yore
sakinlerinin aslinda geleneklerine ve kiiltiirlerine ne kadar da bagh oldugu, sahiplendigi ve
stirdiirmek istediklerini bu bulgu ve alintilar gostermektedir.

Gastronomi turizmi agisindan degerlendirildiginde ise iireticiler her iki bolgede de pekmezlerinin
gastronomik {iiriin olarak degerlendirilebilecegini ifade etmektedirler. Sadece pekmezleri degil
aymi zamanda yore mutfaklarinda ¢ok daha fazla {iriin ¢esidi oldugunu, farkh lezzetlerden
ornekler vererek aslinda bu yorelerin gastronomik birer destinasyon olabilecegini daha agik
sekilde dile getirmislerdir.

Tablo 3. Katilimcilarin Turizm ve Gastronomi Turizmi Kapsamindaki Degerlendirmeleri

ANA TEMA Alt Katilimcr Alintilar
Kategoriler
Misafirperverlik KPU3 "Evet biz Tiirk toplumu olarak misafirperverizdir. Turizmde bunu gerektirir.

Kdoyiimiize gelenleri hog ve iyi karsilamaliyiz. Onlart memnun etmeliyiz. Hatta bir odami
kalmalart icin verebilirim”

SPU7 "Kéyiimiize disaridan misafirler gelebilir. Onlara elimizden geldigince yardimet
oluruz. Ancak kalabilecekler yer noktasinda sorun olabilir. Olmad: kendi evimizde de
misafir ederiz. Gelenin basimizin tistiinde yeri var”

GENEL Ekonomik katki KPU6 " Evet kdyiimiize baska yerlerden hatta iilkelerden insanlar gelebilirler. Bu da bize
para olarak yanstyacaktir. Hem pekmezimi satariz hem de para kazaniriz”
TURIZM SPU1 “Turizm Gnemli bir is kolu. Bizim de koyiimiize yabancilar gelse biz de para

kazanabiliriz. Hem kalirlar, hem gezerler hem de pekmezimizin tadina bakarlar. Tadina
baktiktan sonra zaten kesin alacaklardir”

GORUSU Dogalligin ve kiiltiiriin KPU1 ”Evet turizm giizel giizel de acaba bizim tarlalar, dut bahgeleri yerinde kalir m1?

kaybolmasi kaygis1  Bir siirii yabanci gelirse bizi, kdyiimiizii, koyde yasayanlar: etkilemez mi?”

SPU6 ”Tabi insanlar gezip yeni yerler gormek istiyorlar ama para kazanayum derken
yanhs isler yapmamaluyiz. Bence birisi bize bu konuda onciiliik etmeli. Mesela bazi
yerlerde duyuyoruz ya da televizyonda sorunlari izliyoruz. Bizim kéyiimiizde dogal
yasantimiz etkilenecekse, bahgeler zarar gorecekse ne yapalim oyle turizmi?”
KPU2 "Evet pekmezimiz cok ozeldir. Tadr da sahanedir. Turistik iiriin olarak
degerlendirmek isterim”

Gastronomik SPUS5 ”Pekmez elbette temel turistik iiriiniimiiz olabilir. Hem daha fazla kisiye
pekmezimiz tanitilmig olur. Adi daha fazla duyulmusg olur”
GASTRONOMI  Uriin SPU2 “Tabiki koyiimiiziin en onemli iiriinii pekmez. Gastronomik iiriin olarak
degerlendirilebilir”
TURizZMi Yerel Mutfak KPU8 ”Sadece pekmezimiz yok bizim. Baska seyler de ikram ederiz tabi gelenlere. Un
helvasi, Erzurum erigtesi, su boregi yapariz, peynirimiz mesela”
Cesitliligi SPU4 " Pekmezimiz var, pestilimiz var giizel yemeklerimiz var. Ama tabi ki bence de 6nce

pekmezimizi tanitmaluyiz”

TARTISMA

Calisma Tiirk Patent ve Marka Kurumu kayitlarinda tescilli iki pekmez tiirii olan Karnavas dut
pekmezi ile Sivan dut pekmezinin belirlenmis standartlarda gerceklestirilme durumuna 6ncelikle
odaklanmis olup bu iki 6zel ve 6zgiin iiriiniin gastronomi turizmi agisindan 6énemini belirlemeyi
hedeflemistir. Bu baglamda elde edilen sonuglara gore iki pekmez tiirii de ait olduklar: yorelerinde
geleneksel yontemlerle iiretilmektedir. Dolayisiyla pekmezlerin geleneksel yontemlerle iiretilmesi
ve Ozgilin olmalari miinasebetiyle Sidali ve Hemmerling (2014) ¢alisma bulgular ile ¢alisma
sonuclar 6rtiismektedir. Tki pekmez tiirii daha fazla tamitilmali ve turistlerin dikkatini ¢ekmeleri
saglanarak yoreler turizme kazandirilmalidir. Boylece iireticiler pekmezlerini hem ulusal hem de
uluslararas1 pazarlarda tiiketicilere ulastirabileceklerdir. Bu konuda istekli olduklarmi da ifade
etmislerdir. Ayrica {iireticiler misafirperver olduklarmni ifadeleriyle acgiklamaktadirlar ve bu
ozellikleri ile ekonomik kazang elde edebileceklerinin de farkindadirlar. Bu durum Kaya'nin (2018)
calismasiyla benzerlik gostermektedir. Misafirperverlik turist deneyimleri {izerinde anlamli ve
pozitif etkiye sahiptir (Kaya, 2018). Ancak turizme yonelik dogal yasantilarini ve kiiltiirlerini
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olumsuz yonde etkileyebilme olasilig: iireticiler tarafindan dile getirilmistir. Bu endiseler, yapilan
baz1 ¢alisma bulgularini desteklemektedir (Archer vd., 2012; Mejjad vd., 2022). Burada mutlaka
yerel halkin goriisleri almarak turizm politikalar1 gelistirilmeli, siirece yOre sakinleri her asgamada
dahil edilerek endiseleri giderilmelidir.

Ureticiler turizme 6nem vermektedirler ve yorelerinin dzellikle gastronomi turizmi kapsaminda
gelisim gosterebilecegi yoniinde hem fikirdirler. Turizm ekonomik bir faaliyettir ve gelisim
gosterdigi yorelerde kalkinma ile birlikte yore halkinin gelir artisin1 desteklemektedir (Kocaman
ve Kocaman, 2014). Ureticiler bdylece pekmezlerini daha yiiksek fiyattan satarak daha fazla gelir
edebileceklerdir ve turizmin gelisimiyle yeni is kollar1 da bolgelerde ortaya cikabilir. Bu durum
ekonomik olarak da yoreleri destekleyecektir.

Karnavas ve Sivan dut pekmezlerinin énemli gastronomi turizmi potansiyelleri bulunmaktadar.
Ancak tamtim eksikligi, orgiit kiiltiirliniin gelismemis olmasi ya da pazarlama problemleri
pekmezlerin yeterince degerlendirilmeleri ve ekonomik kazanca doniistiiriilmesinin oniindeki
engeller olarak ifade edilebilir. Bu durum Balat ve Bucak (2022) ¢alismalarinda da Cal tiziim
pekmezi i¢in benzerdir ve geleneksel iiretimin siirdiiriilebilirligi tehlike altmdadar.

SONUC ve ONERILER

Bu calisma Dogu Anadolu bdlgesinde geleneksel yontemlerle {iretimi devam eden ve ayni
meyveden yani duttan yapilan Karnavas dut pekmezi ile Sivan dut pekmezi {iretimin tescil
belgesine gore yapildigim gostermektedir. Tki pekmez tiiriiniin iiretimleri kargilagtirildiginda
farkliliklar oldugu belirlenmistir. Ozellikle Sivan dut pekmez iiretiminde son asamada pekmez
giines 1518mun altinda, genis kaplarda ya da sinilerde 2-3 giin agikta bekletilmektedir. Ancak
Karnavas dut pekmezinde boyle bir uygulama yoktur. Bununla birlikte ¢alisma iki {iriiniin cografi
isaret tescillerine yakigir sekilde geleneksel yontemlere bagh kalmmarak ozgiin bir sekilde
iiretildigini ve yorelerinde 6nemli gastronomik {iriinler oldugunu belirlemistir. Bu potansiyel
mutlaka degerlendirilmelidir. Ciinkii ¢alisma bulgularina gore tireticiler de bunu kiigiik ¢aph
endiseleri olmasina ragmen istemekte ve desteklemektedir.

Bu kapsamda ilgili paydaslara ve politika yapicilara su oneriler sunulabilir;

e Oncelikle her iki pekmez iireticileri icin birlikte hareket edebilecekleri, {iriinlerini
tanitabilecekleri ve pekmezlerine sahip ¢ikabilecekleri bir iiretici birligi veya oOrgiitii
kurulmasi onerilebilir.

e Her iki pekmez tiiriiniin de tanitim, satis ve pazarlama konusundaki eksikliklerinin
giderilmesi gerekmektedir. Bu konuda televizyon programlari, sosyal medya aglar: aktif
degerlendirilmelidir. Sorumluluk oncelikle cografi isaret tescil sahibi olan
kurumlardadar.

o Ureticiler 6zellikle turizm konusunda daha fazla bilinglendirilmeli, iiretimde
stirdiiriilebilirligin saglanmasi igin geng bireyler siirece dahil edilmelidir. Ciinkii
goriisme yapilan iireticilerin hemen hemen ¢ogunlugu 55 yas ve {izerindedir. Her iki
pekmez tiiriiniin gelecekteki geleneksel iiretimi riskli olarak goriilebilir.

e Pekmez iiretim takvimi Haziran ay1 baglangic1 ve Temmuz ay1 ortasi olarak belirtilmistir.
Ozellikle kis turizminin 6n planda oldugu Erzurum destinasyonunda turizm gelirinin on
iki aya yayilmasi igin bu yaz donemi firsata ¢evrilmelidir. Gelen turistlere her iki yorede
de essiz pekmez iiretim deneyimleri yasatilabilir. Ornegin dutlarn agaclardan
silkelenmesi, yabanci maddelerden ayrilmasi, kovalarla ocakligin oldugu {iretim
yerlerine elde taginmasi, haslanip siranin elde edilmesi ve siranin kaynatilmasi,
pekmezin elde edilmesi gibi asamalarin bazilarinda turistler katk: sunabilecegi gibi her
asamanin tamaminda da bulunabilirler ve essiz deneyimi elde edebilirler. Kiiltiir
turizminin 6n planda oldugu Bingol yoresi igin de destekleyici olarak gastronomi turizmi
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Sivan dut pekmezi ile benzer takvim araliginda ivme kazanabilir.

¢ Yine Haziran ve Temmuz aylarinda farkh giinlerde Karnavas dut pekmezi festivali ve
Sivan dut pekmezi festivali diizenlenerek ulusal ve uluslararas: turistler ile birlikte
tiiketicilerin dikkatleri bolgeye cekilmelidir.

e Pekmez iiretimlerinin yapildig: iki bolge arasindaki mesafe 400 km olup karayolu ile
kolaylikla ayn1 giin iginde ulasim saglanma imkan1 bulunmaktadir. Dolayisiyla iki yore
arasinda bir pekmez rotas1 olusturulmalidir. Arka arkaya 2 giin farkli yérede pekmez
iiretimi deneyimlenebilir. Bu rota farkli alternatif turizm tiirleri ile desteklenmeli,
ziyaretgilerin kalis siiresi uzatilmalidir.

Bu galisma iki farkli yorede gerceklestirilmistir. Erzurum’un Olur ilgesine baghh Ormanagzi kdyii
sakinleri ile Bingol Servi bolgesinde Sivan dut pekmezi iireticileri ile stnirlandirilmistir. Gelecekte
yapilacak akademik ¢alismalar farkl {iriinler i¢in de gergeklestirilebilir. Ayrica yorelerde pekmez
tiiketicileri veya ziyaret¢i memnuniyeti arastirma konusu olarak secilebilecegi gibi her iki pekmez
tiirtine yonelik satin alma istekliligini belirleyen faktorleri tespit etme amagh ¢alismalar iizerinde
durulabilir.
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