T.C.
ISTANBUL GEDIiK UNIiVERSITESI
LISANSUSTU EGIiTiM ENSTITUSU

SURDURULEBILIR RESTORANLARDA YORESEL URUN
KULLANIMI VE ISTANBUL MUTFAK KULTURUNUN
SURDURULEBILIRLIGI

YUKSEK LiSANS TEZIi

MERVE NUR KOSELERDEN

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Tezli Yiiksek Lisans Programi

Subat, 2024
ISTANBUL



T.C.
ISTANBUL GEDIK UNIVERSITESI
LISANSUSTU EGIiTiM ENSTITUSU

SURDURULEBILIR RESTORANLARDA YORESEL URUN
KULLANIMI VE ISTANBUL MUTFAK KULTURUNUN
SURDURULEBILIRLIGI
YUKSEK LiSANS TEZi
MERVE NUR KOSELERDEN

211247006
0009-0003-4623-0039

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans Program

Tez Damismani: Dog. Dr. Nihan YARMACI GUVENC

ISTANBUL, 2024



YEMIN METNIi

Yiiksek Lisans Tezi olarak sundugum “Siirdiiriilebilir Restoranlarda Y oresel
Uriin Kullanomi1 ve Istanbul Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirligi” baslikli bu
caligmanin, bilimsel ahlak ve geleneklere uygun sekilde tarafimdan yazildigini, bu
tezdeki biitiin bilgileri akademik ve etik kurallar i¢cinde elde ettigimi, yararlandigim
eserlerin tamaminin kaynaklarda gosterildigini ve ¢alismamin i¢inde kullanildiklari
her yerde bunlara atif yapildigini, patent ve telif haklarini ihlal edici bir davranisimin
olmadigini belirtir ve bunu onurumla dogrularim. 13.02.24

Merve Nur KOSELERDEN



ONSOZ

Tez yazim siirecim boyunca deneyimlerinden yararlandigim, bana her konuda
destek olan kiymetli hocam Dog. Dr. Nihan YARMACI GUVENC’e tesekkiirlerimi
sunarim.

Yiiksek lisans egitimim boyunca bilgi ve tecriibelerinden yararlandigim
degerli boliim hocalarima ve arkadaslarima tesekkiirlerimi sunarim.

Hayatimn her aninda oldugu gibi bu siiregte de biiyiik bir 6zveriyle yanimda
olan, sevgili anne ve babam Kadriye ve Ramazan DEMIR’e, canim ablam Giilbin
DEMIR CELAYIR’¢e sonsuz tesekkiir ederim.

Hayatimizi birlestirdigimiz andan itibaren beni her konuda destekleyen
sevgili esim Oguzcan KOSELERDEN’e ve sevgili annem Ilknur YUKSEL’e sonsuz
tesekkiir ederim.

Subat 2024 Merve Nur KOSELERDEN



ICINDEKILER

Sayfa
ONSOZ......oooeeee ettt iv
ICINDEKILER ..ottt ettt e e e e s e e e e e \Y
KISALTMALAR oottt e et ae e et e e e neeesnea e vii
CIZELGE LISTESL ... ..ot viii
SEKIL LISTESI ... ..ot X
OZET ... XI
A B ST R A CT L rra e Xil
L6 1 23 1 T PSP 1
1.YORESEL URUN, MUTFAK KULTURU VE SURDURULEBILIRLIK ....... 3
1.1. Mutfak Kltlirti ve YOresel UTTN .......ccoveiieiiiiiiiiisieesee e 3
1.2. Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Istanbul Mutfak KT ......oveveveeececeeieeeeecceeeeeceeeeee e, 4
1.2.1. Islamiyet Oncesi Mutfak KGIHIT .......coovoveevrieeerieeeieieeeesseeee s, 5
1.2.2. Selguklu Donemi Mutfak KGITHIT. ......eevveiveiieiiiiiiciieieeseesie e 6
1.2.3. Osmanli Donemi Mutfak KGItHri........cocooveiiiiiiiiieiiee e 7
1.2.4. Bat1 Etkisiyle Yeni Uriinler Yeni Tatlar ..........cccooevevvvereiereisniessiieeeseee e, 9
1.2.5. Cumhuriyet Dénemi Istanbul MUtfagi ............ccocvveveiiiecreiiresicesee e, 9
1.2.6. Azmliklarin Mutfak Kiiltirting EtKisi........cccoovieiiiiiiiiiiiee e 10
1.2.7. Istanbul SOKaK LeZZEtIETi.........ccvevvererereerereeeeeeceeieieses s e es et en s 13
1.3. Yoreselligin Gastronomi Turizmi ve Destinasyon Segimi Uzerindeki Etkisi.............. 14
1.4. Yoresel Uriin ve Mutfak Kiiltiirii Siirdiiriilebilirlik TlisKisi.......c.coovovevereerererencennnn, 17
1.5. Stirdiirtilebilir Restoranlar.............ccoiiiiiiiiiiiieiic e 20
2. SURDURULEBILIR RESTORANLARDA YORESEL URUN KULLANIMI
VE ISTANBUL MUTFAK KULTURUNUN SURDURULEBILIRLIGI .......... 27
2.1. Arastirmanin AmMACT V€ OMNEIM ...ccueiiuiriireieeiieesieesieesiesteesteesteeseeessnesseestesseeeseesssessnns 27
ZARPAN ¢: 15181000 T: 1 VD0 R () 1 1€<) 1 1 A USSR 27
2.3.Aragtirmanin Sinirlilik ve Varsayimlarti..........ccoceoiiiiiiniiieic e 30
2.4 BUIGUIAT. ...ttt ettt e bt e e nte e neeeree e 31
2.4.1 Menii Tasartmina Iliskin SOTUIAT ..........covevrurieieiieiecce et 34
2.4.2 Satin Alma ve Tedarik Siirecine iliskin SOrular ..........c.cccooveveeeevevereeeiceeerenens 48
2.4.3 Yoresel Uriin Kullanimina Iliskin SOTULAr ..........o.oveveiveveveieeeeeeciee et 54
2.4.4 Mutfak Kiiltiirii ve Istanbul Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirligine fliskin
ST ] (1] - TSSOV P U PTPTRPRPRPIN 60



2.4.5 Tiiketici Tutumlarma Iliskin SOTULAL.........ccooviiiiiee et 75

2.4.6 Isletmeye Katkiya [ligkin SOTUIAL ..........ceviveveiiieisicie et 84
2.4.7 Tanitima TlSKin SOTUIAT .......cviviveiieeeceeeee ettt sttt 92
2.4.8 EZitime TliSKIN SOTUIAL ........cvevieiviiiieiccee et 99
SONUC, TARTISMA VE ONERILER ...........ccocoooviiiiiiiiineereeseeeee s 104
KAYNAKQCA ...ttt n e e nne e 112
EKKLER ... 125
OZGECMIS ... e ne e 127

Vi



KISALTMALAR

ASC : Aquaculture Stewardship Council (Su Uriinleri Yetistirme Konseyi)
GRA : Green Restaurant Association (Yesil Restoran Dernegi)

iTUO : Istanbul Teknik Universitesi

MSC : Marine Stewardship Council (Deniz Koruma Konseyi)

TDK : Tiirk Dil Kurumu

TURSAB : Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi

TURYID : Turizm Restoran Yatirimeilar1 ve Gastronomi Isletmeleri Dernegi
TUIK : Tiirkiye Istatistik Kurumu

UNWTO : Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii

WWF : Diinya Dogay1 Koruma Vakfi

vii



CIZELGE LIiSTESI
Sayfa

Cizelge 1.1: Osmanli Saray Mutfaginda Yer Alan Osmanli’ya ve Etnik Kokenlere

ANt Olan YemeKIEr ..., 12
Cizelge 1.2: Yesil Restoran OIGHLIETT ..........cvuevevivevcereeieiee e eeee e 23
Cizelge 1.3: Siirdiiriilebilirlik Uygulamalart .........cccccooviiiiiiiniiinniin e 25
Cizelge 1.4: Arastirma SOTUIAIT ........cooiiiiiiiiiiii e 29-30
Cizelge 2.1: Katilimcilart Tanimlayan Bilgiler .........ccocovviiiiiiiiiii e, 31
Cizelge 2.2: Isletmelere Iliskin Bilgiler..........cococvvovrerreieieeieceeeereceee e 32
Cizelge 2.3:Menii Olustururken Dikkat Edilen Faktorler............ccooviiiiiiiiniinnene 36
Cizelge 2.4: Yoresel ve Istanbul Mutfagindan Uriinlere Yer Verme Kriterleri ........ 39
Cizelge 2.5: Meniide Yoresel ve Istanbul Mutfagindan Uriinlere Yer Vermenin
EEKIHEIT ..o 42
Cizelge 2.6: Meniide Simge/ Logo Kullanimina iliskin Ifadeler .............cccouvvernnnns 45
Cizelge 2.7: Siirdiiriilebilirlik ve Atiksiz Mutfak Faaliyetlerine iliskin Katilime1
IEAAEIETE ...ttt bbbttt 47
Cizelge 2.8: Satin Alma ve Sertifikasyon Siirecine Iliskin Katilimci Ifadeleri......... 50
Cizelge 2.9: Smirli Uriinlerin Satin Alma Siirecine iliskin Katilimei Ifadeleri ........ 53
Cizelge 2.10: Yoresel Uriinlerle Tiirk Mutfagimin Modernize Edilmesi................... 56
Cizelge 2.11: Yoresel Uriinlerin Muadil Uriin Olarak Kullanimma Iliskin Katilimci
s (5] (5 SRR 59
Cizelge 2.12: Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirliginde Restoran Etkisine iliskin
Katilime1 Ifadeleri c.....o.cueeieieiecececececcccccccc e 62
Cizelge 2.13: Siirdiiriilebilir Caligmalara Iliskin Katilimci Ifadeleri......................... 65
Cizelge 2.14: Istanbul Yemeklerine Yer Verme Durumlarin Iliskin Katilimei
TFAAEIETT ..ot 67

Cizelge 2.15: Istanbul Mutfagim Yansitan Yemeklere Iliskin Katihmer Ifadeleri ... 70
Cizelge 2.16: Yoresel Uriinlerin Mutfak Kiiltiiriine Katkilarma Iliskin Katilimei

TFAAEIETT ..ot 72
Cizelge 2.17: Mutfak Kiiltiiriiniin Gelisimi ve Siirdiiriilebilirligine Yonelik Isletme
Faaliyetlerine Iligskin Katilimci Ifadeleri.........c.cccooovieveriieiccrireinnene, 74
Cizelge 2.18: Miisteri Profiline Iliskin Katilimci Ifadeleri............cocovvvvereicecucnennnne. 77
Cizelge 2.19: Istanbul Mutfaginin Miisteri Tercihlerine Etkisine Iliskin Katilimei
TFAAEIETT ..ot 79
Cizelge 2.20: Tiiketici Tutumlarma Iligkin Katilimci Ifadeleri.......coooovrvrnirennnnnns 81
Cizelge 2.21: Misafir Memnuniyeti ve Isletme Tutumlarma Iliskin Katilimci
TFAAEIETT ..ottt 83
Cizelge 2.22: Yoresel ve Istanbul Mutfagina Ait Uriinlerin Restorana Katkilarina
Miskin Katilime1 Hfadeleri .......oovoveveveeeveeeeieeieeeeeeeeeeeeeeee e 86
Cizelge 2.23: Restoran ve Isletmeci A¢isindan Olumsuz Yonlere Iliskin Katilimci
TFAAEIETT ..ottt 88
Cizelge 2.24: Isletmeler Aras1 Kiyaslamaya Iliskin Katilimer ifadeleri.................... 90
Cizelge 2.25: Istanbul’un Tanitiminda Yoresel Uriin ve Mutfak Kiiltiirii Etkisine
Mliskin Katilime1 Hfadeleri.......oovevevevieieieieieeiieciieeeeeeeeee e 93



Cizelge 2.26: Mutfak Kiiltiiriine Sahip Cikma ve Korumaya Iliskin Katilimci

JE Y ) 1= o AT 96
Cizelge 2.27: Imza Yemek ve Sefin Kariyerine Katkisina iliskin Katilime1 ifadeleri

............................................................................................................... 98
Cizelge 2.28: Personel Egitimine Iliskin Katilimei Ifadeleri .........cocovveveveveverennnee, 100
Cizelge 2.29: Sosyal Sorumluluk Projelerine liskin Katilimer ifadeleri................ 101



SEKIL LISTESI

Savfa
Sekil 2.1:Y6resel Uriin Kullanimi ve Istanbul Mutfak Kiiltiiriiniin
Siirdiiriilebilirligine iliskin Tema ve Alt Temalar Hiyerarsisi .............. 33
Sekil 2.2: Menii Tasarimi1 Kod Haritas1............cccceeeeiiiiii i 34
Sekil 2.3 :Satin Alma ve Tedarik Siireci Kod Haritasi............ccceveeniiiiniiieniecinne 49
Sekil 2.4 :Yoresel Uriin Kullanimina Yonelik Kod Haritast.........cccoccevvveeieeeereeeen. 55
Sekil 2.5 :Mutfak Kiiltiirii ve istanbul Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirligine
Yonelik Kod Haritast ......ccoeeeiieiiiiiiiiiieec e 61
Sekil 2.6 :Tiiketici Tutumlarina Yonelik Kod Haritast ...........cccocceviiiiiniiennienine 76
Sekil 2.7 :Isletmeye Katkiya Yonelik Kod Haritast ...........cccoeeverevccreresneeceenenennnn. 85
Sekil 2.8 :Tanitima Yonelik Kod Haritast .........ccccceeiiiiiiiiiniiiesie e 92
Sekil 2.9 :Egitime Yonelik Kod Haritast.........cccevvieiieiiieiiciicseceeee e 99
Sekil 2.10:Katilimcilarin Ifadelerine Dair Kelime Bulutu ..........c.ccocvvevevevcvevennnn. 102



SURDURULEBILIR RESTORANLARDA YORESEL URUN KULLANIMI
VE iISTANBUL MUTFAK KULTURUNUN SURDURULEBILIRLIGI

OZET

Stirdiiriilebilir restoran yoneticilerinin yoresel {riin kullanim diizeyleri ve
Istanbul mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligine ydnelik faaliyetlerinin incelenmesi
amactyla tasarlanan bu calisma, restoranlarda yoresel {iriin kullanimi ve mutfak
kiltliriintin stirdiiriilebilirligi adina farkindalik yaratmak i¢in 6nem arz etmektedir.
Yiyecek icecek isletmelerinde yoresel iirtinlerin kullanimi, mutfak kiiltlirtiniin
stirdiiriilebilirliginin saglanmasinda etkili bir unsurdur. Bu dogrultuda siirdiiriilebilir
restoranlarda ydresel {iriin kullanimi ve Istanbul mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi
lizerine, isletme yoOneticilerinin algilari ve bu iirlinlere yer verme diizeylerinin
Olciilmesi hedeflenmistir. Nitel arastirma yontemi kullanilmis ve aragtirma verileri
goriisgme teknigi kullanilarak elde edilmistir. Arastirmanin amact dogrultusunda
aragtirmanin evreni, Istanbul’da faaliyet gosteren siirdiiriilebilir restoran isletmeleri
olarak belirlenmistir. Isletmelerin belirlenmesinde &lgiit ornekleme ydntemi
kullanilmis ve belirlenen olgiitleri saglayan, Istanbul’da faaliyet gdsteren
stirdiiriilebilir restoranlarin yoneticileri ile goriisme yapilmistir. Toplam 5 isletme, 10
katilimci ile goriismeler tamamlanmistir. Elde edilen veriler MAXQDA programinda
analiz edilmistir. Icerik analizi yapilmistir. Analiz ile elde edilen verilerin sonucunda
isletmelerde yoresel iiriin kullammina 6zen gosterildigi ancak Istanbul Mutfak
kiiltiiriine ait yemeklere yeterince yer verilmedigi goriilmiistiir. Ayrica Istanbul
mutfak kiiltiiriine dair yeterli bilgilerinin de olmadigir saptanmistir. Siirdiirtilebilir
restoranlarda yoresel iiriin kullanimi konusunda yeterli caligmalar yapilirken,
Istanbul mutfak kiiltiiriine yonelik ¢alismalarin yetersiz oldugu goriilmiistiir.
Sonuglara yonelik onerilerde bulunulmustur. Bu ¢alismanin arastirmacilara, yiyecek
icecek isletmelerine ve kamu kurum kuruluslarmma katki  saglayacagi
diigiiniilmektedir. ~ Oneriler ~ dogrultusunda  Istanbul ~ mutfak  kiiltiiriiniin
sirdurtlebilirligi ve yoresel iirlin kullanimi1 konusunda hassasiyetin artacagi
diistiniilmektedir.

Anahtar  Kelimeler:  Yoresel  Uriin, Istanbul — Mutfak  Kiiltiiri,
Stirdiiriilebilirlik.

Xi



USE OF LOCAL PRODUCTS IN SUSTAINABLE RESTAURANTS AND
SUSTAINABILITY OF ISTANBUL CULINARY CULTURE

ABSTRACT

This study, which was designed to examine the level of local product usage of
sustainable restaurant managers and their activities towards the sustainability of
Istanbul culinary culture, is important for raising awareness on the use of local
products in restaurants and the sustainability of culinary culture. The use of local
products in food and beverage establishments is an effective factor in ensuring the
sustainability of culinary culture. In this direction, it is aimed to measure the
perceptions of business managers on the use of local products in sustainable
restaurants and the sustainability of Istanbul culinary culture and the level of
inclusion of these products. Qualitative research method was used and research data
were obtained using interview technique. In line with the purpose of the research, the
population of the research was determined as sustainable restaurant businesses
operating in Istanbul. Criterion sampling method was used to determine the
businesses and interviews were conducted with the managers of sustainable
restaurants operating in Istanbul that meet the specified criteria. Interviews were
completed with a total of 5 businesses and 10 participants. The data obtained were
analyzed in MAXQDA program. Content analysis was performed. As a result of the
data obtained from the analysis, it was seen that the use of local products was paid
attention in the enterprises, but the dishes belonging to the Istanbul Culinary Culture
were not sufficiently included. It was also determined that they did not have
sufficient knowledge about Istanbul culinary culture. While there are sufficient
studies on the use of local products in sustainable restaurants, it has been observed
that studies on Istanbul culinary culture are insufficient. Suggestions were made for
the results. It is thought that this study will contribute to researchers, food and
beverage businesses and public institutions. In line with the recommendations, it is
thought that sensitivity about the sustainability of Istanbul culinary culture and the
use of local products will increase.

Keywords: Local Product, Istanbul Culinary Culture, Sustainability
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GIRIS

Diinya’da yasanan teknolojik gelismelerle birlikte ticaret kiiresel bir boyuta
ulasmis ve bununla birlikte turizm sektoriinde de gelismeler yasanmustir.
Kiiresellesmenin bir sonucu olarak iiriinlerdeki ¢esitlilik artmis ve buna bagl olarak
da triinlerin niteliklerinde ve kalitelerinde bozulmalar yasandig1 goriilmiistiir. Bu
noktada insanlarin saglikli ve yoresel olan iirline ilgisi artmaya baglamistir (Apak ve
Glirbiiz, 2018). Turistlerin bir bolgeyi ziyaret etmesindeki en dnemli motivasyonun
ziyaret edilen bolgenin yemekleri oldugu literatiirde yer alan c¢alismalarda da
goriilmektedir. Bu baglamda, bolgelerin kiiltiirlerinin gelisiminde yoresel tirlinlerin
yeri oldukc¢a 6nemlidir (Zagrali ve Akbaba, 2015; Ayaz ve Tiirkmen, 2018). Yoresel
mutfaklar, kiiltiirel etkilesim ve farkli kiltiirlerin taninmasi noktasinda da kritik
Ooneme sahiptir. Kiiltiirlin siirdiiriilebilirligi agisindan da yoresel mutfaklarin topluma

fayda sagladigi da bilinmektedir.

Ev dis1 tiikketimin artmasiyla ve yasanan gelismelerle birlikte isletmelerin de
rekabeti arttirmak ve talebi karsilamak igin 6zellikle meniilerinde yoresel {iriinlere
yer verdikleri goriilmektedir. Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii (UNWTO),
tarafindan yer alan bir raporda ise turizm gelirleri igerisinde yeme i¢gmenin biiyiik bir
paya sahip oldugunu vurgulanmaktadir. (TURSAB, 2015; Diindar Arikan, 2016;
Diindar Arikan, 2017). Diinya capinda bilinen restoranlarin, bulunduklar1 bolgelerde
kiiltiirlerinin tanitilmasinda ve bilinir hale gelmesinde ydresel iirlinlerin ana tema
haline getirildigi goriilmektedir. Bu durum turistik amaglarla seyahat edenlerin de
ilgisini ¢ekmesinin bir sonucu olarak gastronomi turizmi olgusu ortaya ¢ikmistir.
Turistlerin tercihleri yerel degerlerine sahip ¢ikan, kiiltiirel ve geleneksel degerlerin
onem kazandig1 destinasyonlardan yana olmaya baslamistir (Stinnetcioglu, Can ve
Durlu Ozkaya, 2012). Gastronomi turizminin cazibe unsuru da yéresel yiyecekler
olarak kabul gormektedir. Bu baglamda her destinasyonun yoresel gastronomi
triinlerine hakim olmas1 ve restoranlarda bu {irtinlerin kullanilmasi, gastronomi

turizmi noktasinda 6nem arz etmektedir. Bu nedenle yoresel gidalarin, korunmasi ve



aynt zamanda gelecek nesillere ulagsmasi adma kayit altina alimmasi da

siirdiriilebilirlik a¢isindan 6nemlidir.

Yoresel iiriinlere ve mutfaklara ilginin artmasiyla beraber akademik anlamda
da bu konu da caligmalarin arttig goriilmektedir. Ilgili alan yazin incelendiginde,
Diinya’da 6nemli mutfaklar arasinda yer alan Tiirk mutfagi iizerine c¢alismalar
yapildigi, Tirkiye’nin bir¢ok bolgesine ve yoresine yonelik ¢alismalarin yiirttildigi
goriilmektedir. Ancak Tiirk mutfaginin gelisiminde &nem arz eden Istanbul
mutfagina yeterince deginilmedigi saptanmistir. Tlirk mutfak kiiltiirii tarihinde Orta
Asya’dan 21. yy.’a uzanan siirecte Istanbul ¢ok uluslu yapisi nedeniyle zengin bir
mutfak kiiltiiriine sahip olmus ve Tiirk mutfaginin biitiin inceliklerini tasiyan bir
mutfak haline gelmistir. Istanbul tarihi boyunca ¢ok sayida devlete ev sahipligi
yapmasi nedeniyle mutfak kiiltliri agisindan zenginlesmis ve farkli tatlarin bir araya
geldigi benzersiz bir mutfak haline gelmistir. Literatiirde bu zengin mutfaga ait
calismalarin az olmas1 sebebiyle kaynak sorununun giderilmesi ve gelecek
caligmalara katki saglamak amaciyla yoresel diriinlerin Istanbul mutfagi 6zelinde
irdelenmesi hedeflenmistir. Bu baglamda da ulusal ve uluslararasi platformlarda,
yoresel iriinlerin tanitilmasinda etkisi oldugu diisiiniilen restoran seflerinin ve
yoneticilerinin konuyla 1ilgili algilar1 saptanmasi amaclanmaktadir. Michelin
rehberinde yer alan ve Istanbul’da faaliyet gdsteren siirdiiriilebilir restoranlar bu
amac¢ dogrultusunda se¢ilmistir. Tiim bu bilgiler dogrultusunda ¢alismanin amacina

uygun olarak nitel aragtirma yontemi kullanilmistir.

Calisma 4 boliimden olugmaktadir. Birinci boliimde arastirma hakkinda bilgi
veren giris kism1 yer almaktadir. Ikinci boliimde kavramsal cerceve ele alimmis ve
yoresel iirtin, mutfak kiltliri ve siirdiiriilebilirlik konularina deginilmistir. Aym
zamanda Tiirk mutfak kiiltiiriinden s6z edilmis ve Istanbul mutfak kiiltiirii de detayl
sekilde ele alinmigtir. Yoreselligin gastronomi turizmi ve destinasyon se¢imindeki
etkileri, stirdiiriilebilir restoranlar tarihi ve uygulamalar1 da yine bu bdliimde yer
almistir. Ugiincii boliimde arastirmanin amaci, ydntemi ve bulgularma yer verilmistir.

Son olarak dordiincii boliimde sonug, tartisma ve Oneriler kismina yer verilmistir.



1.YORESEL URUN, MUTFAK KULTURU VE SURDURULEBILIRLIK

1.1. Mutfak Kiiltiirii ve Yoresel Uriin

Yemek, insanlarin tarih boyunca birbirleriyle etkilesim halinde olmasinm
saglayan, toplumlarin kiiltiirlerini yansitan sosyal bir ara¢ olarak goriilmiistiir. Her
toplum kendi igerisinde farkli Kkiiltiirel yapiya sahiptir. Bu kiiltiirel yapimin
olusmasinda maddi manevi bir¢ok etmen yer almaktadir. Bunlarin en 6énemlilerinden

biri mutfak kiiltiirii olarak nitelendirilmektedir (Uger ve Peksen 2001).

Yemek olgusunun, toplumlarin yagam bi¢imlerini yansitmakta 6nemli bir arag
oldugu bilinmektedir (Bucak ve Ates, 2014). Giiniimiizde yasanan kiiresel
gelismelerin, insanlarin yeme i¢cme aligkanliklar1 iizerinde de etkili oldugu
diisiiniildigiinde; degisen sosyal yapi ve insanlarin is hayatinin zorlugu ev disinda
yemek kavramini ortaya c¢ikarmistir. Bu durum yiyecek igecek isletmelerinin
artmasinda etkili olan unsurlar ifade etmektedir (Sengiil ve Tiirkay 2016). Fiziksel
ihtiyaglarin1 gidermenin oOtesinde, insanlar yeni deneyimler icin disarda yeme
faaliyetlerini siirdiirmektedir (Yiincii, 2010). Beslenmede yasanan cesitliligin,
insanlart fizyolojik beslenmenin otesinde yemekten keyif alma ve haz duymaya
yonelmesine neden olmaktadir. Buna ek olarak {ilkeler arasi cografi farkliliklardan
dolayr mutfak kiiltiirii de gesitlilik gostermektedir. Ulkeler arasi1 farkliliklarin yani
sira her tlkenin mutfak kiiltirii de kendi iginde bolgesel olarak farklilik
gostermektedir. Bu nedenle yemeklerin sekillenmesinde cografyadan kaynaklanan

0zgl nitelikler ile yoresel mutfaklar olugsmaktadir (Deveci vd., 2013).

Yoresel mutfak ve yoresel yemek kendine has yontemlerle hazirlanan,
bulundugu yodrenin 6zelliklerini tasiyan, yore insani tarafindan yapilan ve sunum
sekillerinin 6zgiin oldugu iriinler olarak tanimlanabilir (Erdem, Mizrak ve Kemer,
2018). Farkli bir ifade ile yoreye 6zgili yiyecekler ve sunum sekilleri ile kiiltiirel
zenginliklerin yansitildig1 yoresel miras olarak da nitelendirilebilir (Comert, 2014).
Yoresel mutfak, bulundugu bélgenin kiiltiirel degerini yiikseltmenin yani sira yoreye
ait yiyecek ve igeceklerin devam etmesine, bununla birlikte yerel ekonominin
gelismesine katki sagladigi diisiiniilmektedir. Fransiz antropolog Levi Strauss, “Bir

toplumun yemek pisirme yontemi, bilincinde olmadan yapilarini terciime ettigi bir dil



gibidir.” sozleriyle mutfagin, toplumun Kkiiltiirel yapis1 lizerindeki etkisinden de sz

etmektedir (Barkoren, 2005; Yurdigiil, 2010).

Belli bir bolge i¢inde degerlendirilen, o bdlge sinirlart igerisinde yetistirilen
ve bolgenin adiyla anilan iiriinler olan yoresel iiriin (TDK, 2022); daha genis bir
tanimiyla ise bulundugu bolgenin dogal, beseri, fiziki sartlarindan etkilenen ve buna
gore sekillenen, yorenin hammadde ve iiretim girdilerini kullanarak, ekonomik
istihdam saglamak amaciyla iiretilen iirlinler olarak ifade edilmektedir (Demirbas
vd., 2006). Yoresel lriinleri sadece bolgenin ekonomik kazanci olarak degil, aynm
zamanda tarihsel kimligin olusmasina etki eden bir unsur olarak nitelendirmek
gerekmektedir (Karaca, 2016). Tarihi ve kiiltiirel yapisiyla lilkemizde de ¢ok sayida
yoresel tirlin bulunmaktadir. Yoresel tiriinler, yetistigi bolgenin adiyla anilan ve iilke
ekonomisine katki saglayan unsurlardir (Koksal, 2014). Yerel sektorde, yoresel iiriin
cesitliliginin fazla olmasi, tiiketicilerin tercihlerini de etkilemektedir. Bu durum
yoresel trlinlerin daha ¢ok benimsenmesini ve tercih edilmesini saglamaktadir.
Saglikl1 ve siirdiiriilebilir olmasi da ydresel {riinlerin tercih edilmesinde etken olan
unsurlardir. Bu durum gelecek nesillere bu tiriinlerin aktarilmasi ve yerel {ireticilerin
desteklenmesi noktasinda da onem arz etmektedir (Orhan, 2010). Diinya Turizm
Orgiitic (UNWTO), diinya turizm gelirleri igerisinde yeme igme paymin %30’u
oldugunu bildirirken, yeme i¢cmenin destinasyon se¢iminde turistlerin %88’
tarafindan Onemli gorildiigiinii de aktarmaktadir (TURSAB, 2015). Bu rapor
kapsaminda turistlerin destinasyon tercihinde, gittikleri bolgelerin yemek kiiltiiniin
Onemi vurgulanmaktadir. Turistlerin tercihlerinde etken olan bu mutfaklarin tarihinin
de bilinmesi gerekmektedir. Bu baglamda Tiirk mutfak kiiltiirliniin tarihine ve

Istanbul mutfaginin gelisime devam eden boliimde yer verilmektedir.

1.2. Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve istanbul Mutfak Kiiltiirii

Tirk mutfak kiltiiri cografya, iklim ve yoresel iirlin gibi unsurlar
yansitmaktadir. Istanbul mutfagmin gegmisi Orta Asya, Selguklu Beylikleri ve
Osmanli Imparatorluguna kadar dayanmaktadir. Farkli kiiltiirlerin etkisiyle gelisen
bir mutfak olmasi sebebiyle de biiyiik bir zenginlige sahiptir (Halic1, 2009). Istanbul
1600 yillik tarihi boyunca Roma, Bizans, Latin ve Osmanli imparatorluguna
baskentlik yapmis kozmopolit bir sehirdir. Doneminin en giiglii ve iktidar sahibi
devletlerinin yonetim merkezi olmasi nedeniyle de oldukca 6nemlidir (Tez, 2012).
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Ipek ve Baharat yollarinin ayn1 zamanda Akdeniz ve Karadeniz’in kesisim noktasi
olmas1 Istanbul’'un cografi konumunun essiz nitelikte oldugunu gdstermektedir
(Keyder, 2018). Diinya’da iki kita iizerinde kurulan tek sehir olmasi nedeniyle de
ozeldir (Ortayli, 2008). Cok uluslu yapisi, geleneklerin birbiri ile karigmadan
zenginlestigi, kendine has bir Istanbul mutfagi ortaya ¢ikarmistir (Topgu, 2009).
Istanbul mutfagim yerel mutfaklar igerisinde degerlendirmek zordur. Ciinkii bu
mutfak tarih boyunca ‘Osmanl Tiirk Mutfag:’ olarak nitelendirilmistir (Unsal, 2008).
Bu baglamda Istanbul mutfagmn, etkilendigi kiiltiirlerin tarihsel siirecleriyle ele

almak gerekmektedir.

1.2.1. islamiyet Oncesi Mutfak Kiiltiirii

Tiirklerin tarih sahnesine ¢iktig1 ilk bolge olan Orta Asya’da Ural- Altay
daglar1 arasinda olan yer anayurtlari olarak tanimlanmaktadir. Bu bolgede konar
gdger yasam tarzini benimseyen (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008). Tiirkler; yazin genis
meralarin oldugu yaylalara, sonbaharda ise kent kiyilarina go¢ etmislerdir. Bu konar
gocer yasam tarzi, kiiclikbas hayvanciligin tercih edilmesine neden olmustur. Ayni
zamanda bu durumdan dolay1 tarimda tek yillik iiriinler tercih edilmistir (Ozgelik
Heper, 2017). Yemeklerde en ¢ok bugday ve bugday unundan yapilan hamur isi
riinler tiikketilmistir. Bunlarla birlikte av hayvanlar1 da sofralarinda siklikla yer
almistir (Argilli, 2005). Ekonomik yapinin daha ¢ok hayvancilik iizerine kuruldugu
bilinmektedir. Bagsta at olmak tizere keci, koyun, oglak ve kaz gibi hayvanlar siklikla
yetistirilmekte ve tiiketilmektedir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017). Ek olarak
yogurt, ayran, tereyagi ve peynirin Tiirk tarihinin en eski triinleri oldugu ve bu
triinlerin mutfaklarda siklikla kullamildig1 ifade edilmektedir. At yetistiriciliginin

yaygin olmasi da at siitiinden kimiz tiiketimine neden olmustur (Y1lmaz, 2002).

Orta Asya doneminde Tiirklerin pisirme teknikleri arasinda kavurma, yahni
usulli pisirme ve agik ateste pisirme siklikla kullanilmistir. Gogebe yasantinin
etkisiyle uzun yolculuklarda dayanmasi amaciyla iriinlerin tuzlanmasi ve
kurutulmasi gibi saklama yontemler de kullanilmistir (Alcay, Yalgin, Bostan ve
Dingel, 2015). Kurutma islemini et ve siit iirlinlerinin yani sira sebze ve meyvelerde
de kullanmisglardir. Yogurt ve siitiin kurutulmus haline ‘kurut’, kurutulmus meyve ve

sebzeye ise ‘kak’ adin1 vermislerdir (Sarusik ve Colakoglu, 2023). Pastirma ve sucuk



gibi islenmis et tirtinlerinin bu yontemlerle ortaya ¢iktigi da bilinmektedir (Bilgin ve

Samanci, 2008).

Orta Asya Tiirk mutfak kiiltiiriinde, yukarida sz ettigimiz beslenme
aliskanlhiklarinin Islamiyet'in kabulii ile degistigi, islam’in yasakladig: {iriinlerin
kullanilmamaya bagslandig1 goriilmiistiir. Bu noktada referans olarak Kuran-1 Kerim
esas almmustir (Sengiil, 2016). Selcuklularin Anadolu’yu fethiyle birlikte Tiirk

mutfak kiiltiiriinde Islamiyet etkisinin goriildiigii Selguklu dénemi baslamustir.

1.2.2. Sel¢uklu Déonemi Mutfak Kiiltiirii

Tiirklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya gog¢ etmeleri ve Selguklu déneminde
yerlesik hayata ge¢meleriyle birlikte, Tiirk mutfak kiiltliriinde gelismeler yasanmistir
(Aydogdu ve Mizrak, 2017). iklim kosullarinin Orta Asya’dan daha elverisli olmasi
sebebiyle Selguklular Anadolu’da yerlesik hayata gegmistir. Zengin bitki Ortiisii ve
bol yagisli alanlar1 olmas1 sebebiyle Anadolu’da tarim yapma imkani bulan (Savkay,
2000) Selguklular, yemek cesitleri, pisirme teknikleri ve muhafaza yontemleri ile
kendilerine 6zgili bir mutfak kiiltiirii olusturmasina (Yilmaz, 2002) katki saglamstir.
Bu donemin en Onemli eserleri olan Divan-ii Lugati’t-Tirk ile ‘Kutadgu Bilig’de
Selcuklular’in yemek c¢esitleri ve sofra diizenlerine iliskin bilgiler yer almaktadir.
Selguklu doneminin yemek kiiltiiriinii en iyi ifade eden kaynaklar ise 13.yy’da
yasayan Mevlana nin eserleridir (Halic1, 2009). Selguklu mutfaginda Islami anlayisin
etkisiyle beraber, geleneksel iirtinlerin kullanildigi, israftan kagmildigi ve sade bir

mutfak kiiltlirliniin benimsenmistir (Glirsoy, 2004).

Bu sade mutfagin temelinde, gogebe kiiltiire ait olan et ve siit iirlinleri ile yerlesik
hayatin ge¢cim kaynagi olan tarimsal iirtinlerin de yer aldig1 goriilmektedir (Erdogan,
2010). Divan-ii Lugati’t-Tiirk te; etli yemeklerin Selguklu mutfagi agisindan 6nemli
oldugu ifade edilirken, yufka, pekmez, yogurt, helva ve ¢orek gibi {irlinlerin de
yogun olarak tiiketildigi belirtilmektedir (Koksel, 2009). Arpa, yulaf, cavdar ve
bugday unundan somun ve yufka denilen ekmeklerin yapildigi ve Orta Asya
kiiltiirlinden farkli olarak bu ekmeklerin, yemeklerin yaninda tiiketilmek icin
yapildig1 belirtilmektedir. Bunun yani sira bugdayin ayni zamanda ¢orba olarak da

sikca tiiketildigi, “Esegin karni saman, ot; insamin midesi bugday ¢orbasi ister”



Mesnevi sozii ile de Selguklularin bugday c¢orbasina diiskiinliigii goriilmektedir

(Oral, 2008).

Sofraya biiyliklerden oOnce oturulmamasi, yemegi yerken sag elin
kullanilmasi, aynm1 kaptan yedikleri i¢in herkesin kendi onlinden yemesi ve elini
yemegin i¢ine degdirmemesi gibi kurallar ile (Geng, 2008). Anadolu Selguklular
sofra adabi1 konusunda da Tirk mutfagina katki saglamistir. Giiniimiizde hala
kullanilan ¢atal, bigak, kasik, tabak, tencere, kazan, giive¢ ve testi gibi malzemeleri
Selguklu déneminde de kullanilmistir (Dogdubay ve Giritlioglu, 2011). Selguklu
Tirkleri "nin Anadolu’ya gelmesiyle 12. yy’ da olusmaya baslayan Tiirk mutfagi, 14.
ve 15. yy’ da gelisim gostermis olup 16. ve 17.yy’da ise Osmanli déneminde ile
Diinya’nin sayili mutfaklari arasinda yerini almistir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008).
Bu baglamda giiniimiiz Istanbul mutfagmin temelini olusturan Osmanli Mutfagina

devam eden boliimde ele alinmustir.

1.2.3. Osmanh Donemi Mutfak Kiiltiirii

1299 yilinda bir beylik olarak kurulan Osmanli Devleti; Bursa, Edirne ve
Istanbul’a baskentlik yapmustir. Ug kitaya yayilan bir devlet olmasi, mutfak
kiiltiiriiniin zenginlesmesinde 6nemli bir etkendir (Giirsoy, 2013). Tirk mutfaginin
gecmisine bakildiginda en ihtisamli donemlerinin, alt1 asirlik Osmanli hiikiimdarlig:
doneminde yasanmasinda mutfagin saray yasaminda éneminden kaynaklanmaktadir.
Padisaha ve soylulara ihtisamli yemekler yapmak i¢in yarisan ascilar saray mutfagini
gelistirmis, Tirk mutfak kiiltiirii de bu dogrultuda gelisme gostermistir (Cigerim,
2001; Giiler, 2010). Osmanli mutfaginda yemekler kdy ve sehir yemekleri olarak
ayrilmaktadir.

Bu iki mutfag: birlestiren ve Istanbul mutfagim olusturan, Osmanli saray mutfag
olmustur (Aktas ve Ozdemir, 2007). Osmanli mutfagi, Istanbul’daki Saray erkani ve
soylular c¢evresinde sekillenmistir. Mutfaklarda kullanilan malzemelere, pisirme
tekniklerine, gorgii kurallarina, sofra adabina ve mutfaklarin insa edilme sekline
kadar bircok konuda saray erkani ve soylularin etkileri goriilmiistiir (Yerasimos,

2005).

Osmanli saray mutfaginin en hizli gelisimi ise Istanbul’un fethiyle birlikte

15.yy.’da Fatih Sultan Mehmet’in (Baysal, 1993) Topkap1 sarayma yeni mutfaklar



yaptirmasidir. Bu durum saray mutfaginin gelisim siirecinin baslangici olarak kabul
gormektedir (Gtler, 2010). 1470’lerde sarayin idaresi i¢in yiirlirliige giren Fatih
Kanunnamesi, Osmanl1 i¢in Anayasa niteligi tasimaktadir (Unsal, 2008). Fatih’in bu
Kanunnamesi ile Osmanlilarda ilk defa yemek kurallarinin uygulanmaya
baslanmustir (Unver, 1952°den akt. Yerasimos, 2005). Fatih Sultan Mehmet, Anadolu
ve Balkanlardan Istanbul’a aileler getirmis ve bu ailelere bag, bahce ve tarla isleri
vererek Istanbul’un kiiltiirel gelisimine katki saglamistir. Bu kiiltiirel cesitliligin
mutfak kiiltiirine de olumlu yansimalar1 olmustur (Unsal, 2011). Fatih Sultan
Mehmet fetih sonrasinda ilk mutfagini Mengenli bir pasaya kurdurmus ve pasanin
kendi akrabalarin1 da Mengen’e getirmesiyle birlikte asgilik geleneginin giiniimiize
kadar siirecek olan silirecinin baglamasinda etkili olmustur (Giirsoy, 2004). Saray
halki i¢in yemeklerin yine Fatih doneminde kuruldugu diistiniilen Matbah-1 Amire’
de yapildigi, padisah icin ise kushane denilen bir boliimde yemeklerin ayr1 olarak
pisirildigi ifade edilmektedir (Bilgin, 2008). Osmanl sarayinda sofralar sultanin
comertliginin gostergesi kabul gormiis ve ziyafetlerin de buna gore hazirlandigindan
s0z edilmistir. Fatih doneminde padisahlarin yemeklerinin yalniz ya da haremleriyle
birlikte yemesine yine kanunnamesinde yer verildigi belirtilmistir (Bilgin, 2008).
Sarayda o donem verilen ziyafetlerde et yemekleri basta olmak iizere, sebze
yemekleri, tatli ve serbetlerin ikram edildigi ifade edilirken, Osmanli konaklarinda
ise kebaplar, dolmalar, yahniler, baklava, borek, hosaf, serbetli tatlilar gibi c¢esitli
riinlerin ikram edildigi goriilmiistiir (Akin vd., 2015). Osmanh halk mutfaginin
saray mutfagindan c¢ok farklilik gostermedigi ancak daha miitevazi oldugu

bilinmektedir (Yerasimos, 2005).

Osmanlt doneminin 6nemli bir donemini olan ve altin cag olarak da
adlandirilan Kanuni doneminde ise halkin refahinin en yiiksek diizeye ulastig
belirtilmektedir. Macaristan, Yemen, Irak, Misir ve Kibris’in Osmanli hakimiyetine
girmesiyle birlikte, halkin piring, kahve, seker ve baharat tiiketiminde artis olmustur
(Isin, 2019). Osmanli’nin 6nemli ticaret yollarina sahip olmasi, bu yollar {izerinde
thracat yapan batili devletlerle olan iligkilerini arttirmistir. Osmanli, sinir genisletme
politikasiyla birlikte, topraklarina kattig1 bolgelerde yetisen tiriinleri bu sekilde saray
mutfagina getirmistir (Zafera, 2019). Toprak genisletme politikalarinin yani sira
Osmanli doneminde yapilan 3 biiylik devrim neticesinde, yiyeceklerin ¢esitliligi ve

ulasim1 konusunda c¢esitli degismeler ve gelismeler yasanmustir (Savkay, 2000).



Asagida yer alan boliimde bu devrimlerin Osmanli iizerindeki etkilerine yer

verilmistir.

‘Klasik Osmanli Saray Mutfag1’ denilen donem giiniimiiz Istanbul mutfaginin
olustugu dénem olarak bilinmektedir Bu donem ayni1 zamanda Osmanli ve Istanbul
halki i¢in fakirlesme donemi olarak nitelendirilmektedir (Giirsoy, 2004). Solenler,
ziyafetler veren, yoksullar1 doyuran saray mutfagin bu déonemden sonra sadelesmis
ve daha seckin hale gelmistir. Temel Tiirk malzemelerinin yaninda, hindi, balik,
makarna ve Avrupa’ya Ozgii peynirler, fasulye, balkabagi gibi {iiriinler saray

mutfaginda yer almistir (Saman, 2008).

1.2.4. Bat1 Etkisiyle Yeni Uriinler Yeni Tatlar

Osmanli mutfaginda gesitliligin artmasinda etkili olan diger faktorler de batili
devletlerin yapmis oldugu kesifler olarak gosterilmektedir. Bati uygarliklarinin
yaptiklar1 gemiler sayesinde birgok kitayr kesfetmesi, Osmanli’nin yeni iiriinlerle
tanigmasini saglayan en onemli unsur olmustur. Bu kesifler icerisinde Onemlisi
Amerika’min kesfidir (Oztiirk, 2021). Amerika’nin kesfi ile domates, patates,
sivribiber gibi lriinler once Avrupa’ya oradan da Osmanli’ya kadar ulasmistir
(Savkay, 2000). Saray mutfagimnin zenginlesmesini saglayan bir diger olay da
kuskusuz sanayi devrimi olmustur. ingiltere’de 1800’lii yillarda ortaya gikan
sonrasinda Avrupa ve Amerika’ya yayilan sanayi devrimi ile 6zellikle ulasimda kokli
degisimler yasanmustir (Unsal, 2011). Hizli gemilerin ve demiryollarmin yapilmasi
Diinya’nin dort bir yamindan gesitli iiriinlerin Istanbul’a getirilmesine olanak

saglamistir (Savkay, 2000).

Batililasma hareketiyle birlikte Osmanli mutfagi, Avrupa’nin etkisi altina girmistir.
18. yiizyilin sonlarina dogru Avrupa’dan gelen iiriinlerin sayimnin arttigir goriilmiistiir
(Ism, 2019). Bu donemde Osmanli mutfagi en ¢ok Fransiz mutfagindan etkilenmistir.
Bu etkilenme sonucunda Osmanli mutfaginin ‘Klasik Osmanli Mutfagi’ ve ‘Yeni

Osmanli Mutfag1’ olarak literatiirde ayrildig1 goriilmektedir.

1.2.5. Cumhuriyet Dénemi Istanbul Mutfag

20. ylzylla geldigimizde Cumbhuriyetin kurulus doneminde diger

donemlerden farkli olarak daha ¢ok kaynak giiniimiize ulagmisti. Bu donemde
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Istanbul’un seckinleri, asgilart ve ev hammlar1 igin yemek kitaplar1 yazildigi
gorilmektedir (Ergen, 2016). Saray mutfagmin fiziksel olarak ortadan kalkmus,
sarayda calisanlar1 lokantalarda ¢alismaya baslamistir. Déneme ait yemek tarifleri de
giiniimiize bu sekilde ulasmistir (Unsal, 2011). O dénemde yazilan yemek kitaplarina
baktigimizda Istanbul mutfak kiiltiiriiniin temelinde Osmanli’nin yani1 sira diger etnik
kokenlerinde etkisi oldugunu goriilmektedir. Yiizyillar boyunca farkli cografyalara
irklara ve dinlere mensup insanlarin bir arada yasadigi Istanbul’da bu etnik gruplarin
yemek kiiltiiriinii etkilememis olmasi neredeyse imkansizdir (Kurdoglu, 2022).
Ozellikle Ermeni, Rum ve Musevi yemek Kkiiltiirlerinin Istanbul mutfaginin
gelismesinde biiyiik role sahip olmasi nedeni ile azmliklarin Istanbul mutfak kiiltiirii

tizerindeki etkisi devam eden boliimde ele alinmistir.

1.2.6. Azinhiklarin Mutfak Kiiltiiriine EtKisi

15. ve 16. yiizyillda Osmanli’nin Ermeni topraklarini ele gegirmesiyle birlikte
bolgede yasayan Ermeniler Osmanli himayesine alinmistir (Halagoglu, 2011).
Istanbul’un fethi ardindan Anadolu’daki Ermenilerin Fatih tarafindan Istanbul’a
getirilmesi ve sonrasinda yasanan gogler Istanbul’da Ermeni niifusunun artmasini
saglamustir. Bununla birlikte Ermenilerin kiiltiir ve geleneklerinin Istanbul kiiltiiriiyle
birlestigi ifade edilmektedir (Eksen, 2008). Mezeler, sarma ve dolmalar Ermenilerin
Istanbul mutfagma kattig1 iiriinler olarak bilinmektedir. Midye, lahana, biber,
domates, asma yapragt ve Noellerde yaptiklar1 dalak dolmalar1 ¢ok popiilerdir
(Kurdoglu, 2022). Tahuki Tovmasyon (2004) Ermeni sofralarini anlattig1 kitaplarinda

yemegin yasamak icin degil muhabbet i¢in var oldugundan s6z etmektedir.

Istanbul mutfaginin mezelerle zenginlesmesini de bu muhabbete baglamaktadir.
Istanbul kiiltiiriinii etkileyen bir diger azinlik grup ise Rumlardir. Osmanli déneminde
Istanbul’da Bizans; Trabzon ve cevresinde ise Pontus olmak iizere Rumlar iki parca
halinde yasamaktaydi. 1461 yilinda Trabzon’un fethiyle birlikte Rumlar Osmanl
himayesine ge¢mistir (Karpat, 1985). Rumlarin kiiltiirel 6zellikleri Bizans etkileri
tagimaktadir. Bizans’tan giiniimiize kadar gelen yiyecekler ve pisirme teknikleri ile
Ortodoks dininin yeme-igme diizeni, Istanbul Rum mutfagim olusturan unsurlar
olarak ifade edilmektedir (Bozis, 2020). Istanbul’un ¢ok kiiltiirlii yapisinda her etnik
grubun bir meslek dalinda uzmanlastig1 ifade edilir. Yeme igcme sektoriiniin onciisii
ise Rumlar kabul edilmektedir. Istanbul’un kiiltiiriinde énemli bir yere sahip olan
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pastane Kkiiltiirlinii gegmisten gliniimiize siirdiiren Rumlardir. En eski ve kokli
pastanelerin sahiplerinin de Rumlar oldugu goriilmektedir. Ayn1 zamanda Istanbul’da
meze ve sarkiiteri konusunda da Rumlar 6ncii olarak kabul gérmektedir (Simyonidis,
2015). Osmanlt kiiltiirli i¢gin Rumlar ve Ermeniler kadar Musevilerde biiyiik 6neme
sahip bir grup olarak goriilmektedir. Iki din aras1 benzerliklerden &tiirii Osmanli
Yahudileri daha yakin gérmiis ve devler islerinde yer vermistir (Giileryliz, 2012). II.
Beyazid doneminde Ispanya’dan go¢ eden Seferad Yahudileri kendi mutfak
kiiltiirleriyle, Istanbul mutfaginin gelismesine katki saglamistir. Yahudi inanisinda
Koser gida, Islam inanisindaki helal gida kavramiyla benzerlik gdstermektedir (Kurt,
2010). Islamiyet’in ve Museviligin Arap yarimadasinda ortaya ¢ikmasmin bu
benzerlige etki ettiginden s6z edilmektedir. Koser beslenme de aym Islamiyet’te
oldugu gibi domuz etinin, kabuklu deniz iiriinlerinin ve gevis getirmeyen hayvanlarin
tilkketilmesi yasaktir (Besirli, 2012). Musevi mutfaginin bir diger kurali ise siit ve siit
tiriinlerinin et ile bir arada tiiketilmemesidir. Etli bir yemek tiiketildikten sonra en az
altt saat sonra siit driinlerinin tiiketilebilecegi ifade edilir. ‘Etliye siitliiye
karismamak’ deyiminin de bu kuraldan yola c¢ikarak sdylendigi disiiniilmektedir
(Tez, 2012). Eksi iiriinlerin sikc¢a yer aldigi bu mutfakta erik soslu balik, eksili kofte,
sirkeli ciger gibi yemekler sikca tiiketilmektedir (Kaya, 2017). Tiirk kiiltiiriinde yer
alan Asure ortak kiiltiiriin bir iiriinii olarak bilinir ve Museviler de ‘Trigokogo’ olarak
adlandirilir. Giiniimiizde de ¢ok sayida yemek ortak kiiltiiriin iiriinii olarak Istanbul

mutfaginda yerini almistir.
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Cizelge 1.1 Osmanh Saray Mutfaginda Yer Alan Osmanli’ya ve Etnik

Kokenlere Ait Olan Yemekler

OSMANLI RUM ERMENI YAHUDI
Ispanak Borani Ayse Kadin Patlican Miicveri Tarama
Imam Bayild: Fasulye Baklali Pirasa Koftesi

Karniyarik Pazi1 Borani Zeytinyagl Boyoz

Tiirli Patlican Tava Enginar Pirasa Dolmasi
Yogurtlu Ispanak Piringli Pirasa Kiymali Miicver Zeytinyagl
Aside Tatlist Koruklu Kabak Kuru Bakla Kabak Kabugu
Turp Salatasi Patlican Salatas1 Salatasi Eksi Soslu Beyin
Marul Salatast Piyaz Harisa [zmarit Tava
Beyin Salatasi Boriilce Salatasi Uskumru
Dalak Dolmasti Semizotu Salatasi Dolmast
I¢ Pilav Girit Ezmesi Topik
Mumbar Dolmasi Midye Salma
Siitlii Tel Kaday:if Lakerda
Revani Domates Koftesi
Sekerpare Istakoz Taratoru
Yass1 Kadayif Koruklu Bamya
Gillag Limonlu Et
Su Muhallebisi Kavurmasi
Keskiil Ciroz Salatasi
Sakizli Muhallebi | Uskumrulu Yahni

Kaynak: Zafera, 2019.

Cizelge 1.1’de azinlik etkilesimiyle Osmanli kiiltiiriine ge¢mis yemeklere

bakildiginda, c¢ogunlukla deniz {irlinleri, mezeler ve salatalarin yer aldig1
goriilmektedir. Zeytinyagli yemeklerin 6zellikle azinlik mutfaklarinda daha ¢ok yer
aldig1l, Osmanli’nin ise 19.yy’a kadar zeytinyagin1 kandillerde yakit olarak kullandig:
ifade edilmektedir. Osmanli mutfaginda daha ¢ok tereyagi ve sadeyag yemeklerde
kullanilmaktadir. Bu nedenle ¢izelgede yer verildigi gibi azinliklara ait yemeklerin
daha c¢ok zeytinyaghlar, soguk salatalar, mezeler ve deniz iriinleri oldugu

goriilmektedir.

Saray mutfaginda tath olarak cogunlukla helva, serbetli tatlilar ve siitlii tathlar
tercih edilmektedir. Kadayif tathisinin birgok cesidi olsa da saray mutfaginda tel
kadayifin daha 6n planda oldugu bilinmektedir. Yemeklerde oldugu gibi tatlilarda da
tereyagi ve sadeyag kullanildigy, siitlii tatlilarin ise inek siitii disinda keg¢i ve manda

siitiiyle de yapildig1 ifade edilmektedir.

Cizelge 1.1°de ve yukarda verilen bilgiler dogrultusunda Istanbul mutfaginin,

Osmanli ve diger etnik kokenli topluluklarin gelenekleri ve Kkiiltiirleriyle

harmanlandig1 ve sekillendigi goriilmiistiir. Tlirk, Rum, Ermeni, Yahudi ve diger tim
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etnik ve dini topluluklarin etkilesimi kendine has bir Istanbul mutfaginin ortaya
cikmasinda etkin rol oynamistir. Bu baglamda Istanbul mutfak kiiltiiriinii yansitan bir

diger 6ge olan sokak lezzetlerine asagidaki boliimde yer verilecektir.

1.2.7. istanbul Sokak Lezzetleri

Osmanli’dan giiniimiize Tiirk yemek kiiltiiriinii yasatan ve Istanbul mutfagina
deger katan bir diger unsurda sokak lezzetleridir (Balli, 2016). Sokak lezzetleri, cogu
zaman yapan kisi tarafindan sokakta satilan ve hizli tiiketilen yiyecekleri ifade
etmektedir (Altunbag, 2020). 16. yy. Istanbul’unda evlerin ¢ok azinda mutfak olmasi
sebebiyle disarda yemek yeme aligkanliginin olustugu ifade edilmektedir. Sozii
edilen yillarda restoran yapilanmasi s6z konusu olmadigr i¢in disarda yeme
aligkanlhig1 da sokak yemeklerinin varligiyla gelistigi belirtilmektedir (Yerasimos,
2005). Halkin carsiya ya da pazara gitmeden biitiin ihtiyaglarini karsilayabildigi
sokak saticilar;, Istanbul kiiltiiriiniin dnemli bir pargasi olarak goriilmekteydi
(Samanci, 2010). Evliya Celebi 17.yy.’da Istanbul’da borekei, kadayifei, lokmaci,
peynirci, kebapei, biiryanci, gevrekei, hosafc1 ve serbetci gibi sokak lezzetlerinde
uzmanlagan kisilerin oldugunu aktarmaktadir (Eksen, 2008). Anadolu’dan gelen
bekar erkeklerin daha ¢ok bu isi yaptiklari, Anadolu lezzetlerinin bu sekilde
Istanbul’a geldigi ifade edilmektedir (Kogu, 1960). 19. yy. sonlarinda nohutlu pilav,
ekmek arasi satilan balik, ciger, sisle satilan 1zgaralar ve hamur tatlilar1 o donemde
cok tercih edilen tirlinler arasindadir (Stirticiioglu ve Cakiroglu, 2000). Cumhuriyetin
ilanindan sonra toplumun yapisinda yasanan degisiklikler sokak saticilarini ve sokak
lezzetlerini de degistirmis ve gelistirmistir. Daha siki denetimler yapilmasi ve
kurallarin getirilmesi halkin sokak lezzetlerini tiiketme aliskanligini degistirmedigi
gorilmistiir (Altunbag, 2020). Zengin kesim zaman i¢inde restoranlara yonelmis
olsa da yoksul kesimin tiiketimiyle bu kiiltiir hala devam etmektedir (Solunoglu,
2018). Sokak lezzetleri ulasilabilirliginin kolayligi ve uygun fiyatli olmalar
sebebiyle insanlar1 bir araya getirmis ve bulugsma noktalar1 yaratmistir. Bu nedenle
Osmanli’dan giinliimiize sosyallesmeyi saglayan bir unsur olarak nitelendirilmektedir

(Seker, 2018).

Istanbul’un semtleriyle Ozdeslesmis, simgesi haline gelmis bu lezzet
duraklarindan bazilar; Fatih-Nohut Diiriim, Eminénii- Balik Ekmek, Unkapani-
Tavuklu Nohutlu Pilav, Istiklal Caddesi- Sabir tasi I¢li Kofte, Taksim Talimhane-
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Arnavut Cigeri, Sarryer-Kiymalr Sariyer Boregi, Kanlica- Kanlica Yogurdu, Beyoglu
Balik Pazari- Lakerda, Midye Dolma, Midye Tava, Pangalti- Ermeni Mezesi Topik,
Stitliice- Uykuluk, Ortakéy- Kumpir, Siileymaniye- Kuru Fasulye, Vefa- Boza,
Cengelkéy- Salatalik, Giilhane- Osmanli Macunlari, Besiktas- Irmik Helvasi dir
(Demir, Akdag, Sormaz ve Ozata, 2018). Belirtilen bu iiriinlerin disinda simit,
kokoreg, dondurma, misir, buzlu badem, pamuk seker, doner, kestane ve kagit helva
gibi triinlerde sehrin her noktasinda satilabilen popiiler sokak lezzetleridir. Gegmiste
yiikksek gelirlilerin ¢ok tercih etmedigi bu iirlinler giiniimiizde liikks restoranlarin
meniilerinde dahi yer almaktadir (Kargiglioglu, 2019). Mutfak kiiltiiriiniin
stirdiiriilebildigi i¢in sokak lezzetleri biiyiik 6nem tasimaktadir. Gelecek kusaklara bu
degerlerin aktarilmasi noktasinda restoranlara ve sokak saticilarina gorev
diismektedir. Mutfak kiiltiiriinii tanimak ve Tirk mutfak kiltiiriine ait yemekleri
deneyimlemek amaciyla gelen turistlerin destinasyon tercihinde, restoranlar ve sokak
saticilart etkin rol oynamaktadir. Turistler lizerinde iyi intiba birakmanin, gastronomi
turizmi agisindan da Tirk kiltiiriine fayda sagladigi goriilmektedir. Bu baglamda
yoreselligin  gastronomi turizmi ve destinasyon se¢imi iizerindeki etkilerine

deginmek gerekmektedir.

1.3. Yoreselligin Gastronomi Turizmi ve Destinasyon Se¢imi Uzerindeki

Etkisi

Toplumlarin yemek kiiltlirii ile yasam bicimleri, turistik destinasyonun
olusmasina katki saglayan en onemli unsurlardan biridir. Insanlarin fizyolojik
ihtiyaclart disinda, farkli yemek deneyimlemek amaciyla disarida yemek yeme
egiliminde olmasi (Aslan vd., 2014), zamanla gastronomi olgusunun G6nemini
arttirmisti. Bununla birlikte yerel mutfak kiiltiirlerini deneyimlemek ve yeni
insanlarla etkilesim halinde olmak gastronomi turizmi kavramini ortaya
cikarmaktadir (Kodas ve Dikici, 2012: 55). Gastronomi turizminin popiilerligi son
yillarda giderek artmistir. Diinya’nin bir¢ok yerinde yemek icin seyahat olgusunun
yaygmlastig1 goriilmektedir (Ab Karim ve Chi, 2010). Insanlar kiiltiirel turizm
faaliyetlerine katilarak, yoresel {iriinlerin iiretim siiregcleri hakkinda bilgi sahibi
olmaktadir. Ziyaret ettikleri bolgenin yoresel lezzetlerini deneyimlemek, turistlerin
seyahatlerinde belirleyici bir unsur olmaktadir. Yoresel {iriinlere olan talebin artmast,

turizm faaliyetlerinde canlanmaya ayni zamanda bdlgenin tanitimma ve
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pazarlamasina da katki saglamaktadir (Kodas, 2013). Bu durum gastronomi turizmi
ile yiyecek igecek isletmelerinin degismesine ve farklilagsmasina neden olmaktadir
(Arman, 2011). Bulundugu bdlgeye Ozgiinlikk katan yoresel mutfaklar, turizm
hareketine destek saglar. Ayni1 zamanda, diger destinasyon ¢ekicilik unsurlarinin da
tamamlayicis1 gorevi goriir (Giines, Ulker ve Karakog¢ 2008: 10). Bu durum
destinasyonlarin, rakipleri karsisinda avantajli hale gelmesini saglamaktadir (Sengiil
ve Tiirkay, 2022). Turistlerin tatil kalitelerinin artmasinda, yoresel mutfaklar 6nemli
bir yere sahiptir. Diinya Turizm Orgiitii, 2022 yili yiyecek igecek raporunda
turistlerin destinasyon se¢iminde, yoresel mutfaklarin en gii¢lii motivasyon kaynagi
olduguna dikkat ¢ekmistir (World Tourism Organization, 2022). Turizm deneyimi
acisindan 6nemli bir yere sahip olmakla birlikte, turistlerin tercihleri noktasinda da
yoresel mutfaklarin 6nemli oldugu bilinmektedir. Toplumlar aras1 kiiltiirel
farkliliklarin olmasi, yerel iirlin ¢esitliligini de etkilemektedir. Bu ¢esitlilik, zenginlik
ve Ozglinliik turistler acisindan cekici bulunmaktadir (Pekyaman, 2008: 19). Turistler
bu dogrultuda ziyaret edecegi lilkeye karar vermektedir (Baloglu ve McCleary,

1999).

Literatiirde yoresel mutfaklarin tercihine iliskin arastirmalar incelendiginde;
Remmington ve Yiiksel (1998) yaptiklar1 arastirma sonucuna gore turistlerin
Tiirkiye’yi tekrar tercih etmesinde yiyecek faktoriiniin ziyaret¢i tatminin de dordiincii
sirada yer aldig1 goriilmiistiir. Birdir ve Akg6l (2015)’{in aragtirma sonucuna gore ise
turistlerin, Tlirk mutfagina 6zgii yemekleri tatma isteginin ticlincii sirada yer aldigi
tespit edilmistir. Bir baska ¢alisma da ise destinasyonlarin tekrar ziyaret edilmesinde
yoresel lezzetlerin, Hong-Kong i¢in ikinci, Bangkok i¢in dordiincli ve Singapur i¢in
besinci cazibe unsuru oldugu belirlenmistir (Enright ve Newton, 2005). Comert ve
Durlu Ozkaya (2014) ise arastirmalari sonucunda, turistlerin Istanbul’u tekrar

ziyaretlerinde yemegin en 6nemli {i¢ turistik faaliyetten biri oldugunu belirtmistir.

Gastronomi turizmi, kiltiir turizminin bir yonli olarak toplumlarin,
destinasyonlarin ve seyahat deneyimlerinin Onemli bir pargasi olarak
nitelendirilmektedir (Sanchez-Canizares ve Lopez-Guzman, 2012). Destinasyonlarin,
kiiltiir turizmi pazarinda TUstlinlik ve ekonomik kazan¢ saglama noktasinda,
gastronomi turizmi énemli bir unsur olarak goriilmektedir (Apak ve Giirbiiz, 2018).
Sengiil ve Tiirkay (2016)’a gore gastronomi turizmi, yoresel mutfak kiiltiirii hakkinda

bilgi sahibi olmak, yoresel iiriinleri deneyimlemek, iirlinlerin yetistirilme siirecini
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gormek ve iin yapmis restoranlarda yoresel lezzetleri tatmak gseklinde
nitelendirilmektedir. Siradan bir restorana gidip yemek yenmesi gastronomi turizmi
olarak nitelendirilmezken, farkli bir {iriin deneyimleme diirtiisiiyle restoran tercih
etmek gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmektedir (Akgol, 2012). Bu
turizm tiird ile ilgili literatlirde g¢esitli tanimlamalara yer verilmektedir. Gastronomi
turizmi, mutfak turizmi, yemek turizmi ve gurme turizmi gibi kavramlarla da ifade
edilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2022). Bu calismada yukarda belirtilen kavramlara

karsilik olarak gastronomi turizmi kavrami kullanilacaktir.

Turizm sektoriinde yiyecek icecek isletmeleri, iiretilen mal ve hizmetlere olan
taleple dogru orantili olarak biiyiime gostermektedir. Bu durumun turizm sektdriine,
istihdama ve iilke ekonomisine katki sagladigi goriilmektedir (Mil ve Denk, 2015).
Tiiketicilerin taleplerinin, aligkanliklarinin degismesi, egitimlerinin ve gelir
seviyelerinin yilikselmesi, yerel mutfaga ve yoresel liriine olan ilgiyi arttirmaktadir
(Apak ve Giirbliz, 2018). Bu dogrultuda turizm potansiyellerini arttirmak isteyen
tilkeler, tarihi degerlerinin yani sira mutfak kiiltiirlerini de 6n plana ¢ikarmak
istemektedir. Turizmde cesitliligi ve siirekliligi saglama noktasinda gastronominin,
giiniimiiz turistlerinin odak noktasi haline geldigi goriilmektedir (Mil ve Kiigiikaltan,
2015). Turistlerin gittikleri bolge ile biitiinlesmesi, bolgeye ait her tiirlii kiiltiirel 6ge
hakkinda bilgi sahibi olmak istemesi, iilkelerin turizm pazarinda giiclii olabilmesi
icin diger bolgelerden farklilasma cabalarina neden olmaktadir (Yiinci, 2010).
Turistlerin yerel ve otantik iiriin tercihinde olmasi da sektdr paydaslarini, yoresel
iriinleri pazarlama unsuru olarak kullanmaya tesvik etmektedir (Bucak ve Araci,
2013). Bu konuyla ilgili yapilan bir ¢alismada Fransa, Italya ve Ispanya gibi
gastronomik anlamda popiiler olan destinasyonlarin turist cekmek amaciyla, yoresel
triinleri kullandiklar1 ve gastronomiyi yerel kiiltiirle bir araya getirdikleri
vurgulanmaktadir (Karagkouni, 2012). Bu arastirmalar dogrultusunda turizm
destinasyonlarinin, yoresel iriinlere bolge restoranlarinin meniilerinde yer
vermesinin dnem arz ettigi 6n goriilmektedir. Bu baglamda turistlerin ziyaretlerinin
bolge halkinin kalkinmasina katki sagladigi, yerel {irtinlerin korunmast ve bilinmesi
noktasinda 6nem arz etmektedir. Dolayisiyla bunlarin planlamasi gerekmektedir
(Bucak ve Araci, 2013). Yoresel dirtinler, kiiltiirel degerleri yansitma noktasinda
turizmi desteklemektedir (Caliskan, 2013). Gastronomi turizmi baglaminda ise

yoresel lriinlerin benimsenmesinin, turistlere farkli ve unutulmaz deneyimler
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yasatmak agisindan O6nem tasidigi bilinmektedir. Yiyecek icecek isletmelerinin
meniilerinde yerel {iriinlere yer vermesini, ¢ekicilik unsuru ve pazarlama araci
niteligi tasimaktadir (Gokdeniz, Erdem, Ding ve Celik Uguz, 2015: 8). Bu dogrultuda
gastronomi turizminin geleceginden s6z edebilmek i¢in kiiltiirel ve yerel olanin
korunmasi1 gereklilik arz etmektedir (Uslu ve Kiper, 2006: 307). Bu durum
siirdiirebilir turizm anlayisinin benimsenmesi ile iliskili olup yerel {iriinlerin
stirekliligi ve gelecek nesillere aktarilmasina imkan saglayacaktir (Sengiil ve Tiirkay,
2022). Bu baglamda mutfak kiiltiiriiniin siirdiirtilebilirliginde, yoresel iiriinlerin

onemine de deginmek gerekmektedir.

1.4. Yoresel Uriin ve Mutfak Kiiltiirii Siirdiiriilebilirlik liskisi

Stirdiiriilebilirlik, kiiltiirel degerlerin korunarak gelecek nesillere aktarilmasi
seklinde tanimlanmaktadir (Avcikurt, 1996). Cevreyi ve kaynaklart koruma
strdiiriilebilirligin  temelini olusturmaktadir. Siirdiirtilebilirlik kavrami turizm
faaliyetleri icerisinde sik kullanilmaktadir. Bu nedenle turizmde de g¢evre oldukga
onemli goriilmektedir. Tarihi ve kiiltiirel degerlerin devamliliginin saglanabilmesi,
destinasyonlarin kapasiteleri dogrultusunda yonetilmesi ve gelecek kusaklarin
haklarinin korunmasi yalnizca siirdiiriilebilir bir anlayisla miimkiindiir (Avcikurt,
2003; Sengiil ve Tiirkay, 2022). Bu dogrultuda turizm kaynaklarinin ve yoresel
unsurlarin dogayr tahrip etmeden korunmasi i¢in siirdiiriilebilir bir turizm anlayist

benimsenmesi gerekir (Tosun, 2001).

Diinya’da yasanan kiiresel gelismelerin bir sonucu olarak maddi, manevi
kaynaklarin ve kiiltiirel degerlerin hizlica tiikkendigi goriilmektedir (Zeng, Zhao ve
Sun, 2014). Bu degisimin bir sonucu olarak, hizli ve cabuk yeme aliskanligi
toplumda yer edinmis ve beraberinde gelenekselden uzaklasan bir yemek kiiltiirii
anlayisinin - benimsenmesine neden olmustur. Yoresel olarak nitelendirilen
gastronomik degerlerin de unutulmasina zemin hazirlamistir (Ozkaya vd., 2013: 14).
Sanayilesmeyle birlikte yasanan kirlilikten dolay1 insanlarin dogal ve yoresel olani
tikketme isteginin de bu dogrultuda artis gosterdigi on goriilmektedir (Yurtsal, 2019).
Bu nedenle gelenekseli kaybetme kaygisiyla ve var olan sistemin siirdiiriilemez
oldugu diisiincesiyle birlikte siirdiiriilebilirlik kavrami ortaya ¢ikmistir (Sahin, 2004:
6). Turizmde siirdiiriilebilirligin saglanmasinda yoresel iiriinleri kullanmak oldukg¢a
onemlidir. Kiiltiirel degerlerin korunmasi, geleneklerin aktarimi, ayn1 zamanda yerel
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ireticiye ekonomik kazang saglama noktasinda biiyiik katkisi  oldugu
distiniilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2022). Ydresel lriinlerin gelecek nesillere
aktariminin ancak siirdiiriilebilir bir turizm politikasiyla miimkiin olacagi ifade
edilmektedir (Zeng, Zhao ve Sun, 2014). Yoresel yemeklerin siirdiiriilebilirlik
acisindan gelisiminden s6z ederken, deginilmesi gereken en 6nemli konulardan biri
Slow Food akimidir. Destinasyonlarin 6ziinii kaybetmemesinde Slow food
hareketinin etkisinden s6z etmek gerekmektedir. Yoresel iiriinleri tercih etme, yerel
kalma ve yereli benimseme konusunda turizme ve siirdiiriilebilirlige katki sagladigi
bilinmektedir. Tarimsal faaliyet, otantik kullanim, cazibe gelistirme, girisimcilik,
gurur kaynagi olma ve kimligin markalagmasi gibi katkilardan s6z edilmektedir (Du
Rand, Heath ve Alberts, 2003: 100). Saglikli beslenme ve yoresel lriinlerin
strdiiriilebilir olmasma yonelik c¢alismalar siirdirildigi goézlemlenmektedir
(Gorkem ve Oztiirk, 2018: 217). Yerel gida hareketi de bu calismalardan biridir. Slow
food yoresel geleneklerin unutulmamasi ve saglikli gidaya herkesin ulagmasi
amactyla kurulmus bir kurulustur (Slow Food International, 2015). Carlo Petrini
1986°da Italya’da agilan McDonald’s’a tepki olarak Slow food hareketini
baslatmistir. Olusturdugu bu hareketle yerel tarim iiretimini tehdit eden, islenmis
gida endiistrisine karsi ¢ikmayir amacladigi goriilmiistiir. Hizli yeme aliskanliginin
hayatimiz lizerindeki olumsuz etkilerini ifade etmek amaciyla Slow food manifestosu
hazirlanmistir (Jones vd., 2003: 298). Bu manifesto su anda 130’dan fazla iilkede
iyesi bulunan Slow food akiminin baglangici sayilmaktadir (Slow Food, 2023a). Bu
akimi belirli ilkeler dogrultusunda olusturdugu bilinmektedir. Petrini’ ye gore yemek,
tabagi ve evreni iligskilendirmeli, iy1 temiz ve adil olmalidir.Yavas yemegin asil amaci
sadece 1yi yemegi, gastronomik hazlari savunmak degil, bununla birlikte geleneksel
tirtinleri yetistirip ayn1 zamanda biyogesitliligi saglamaktir (Slow Food, 2023b). Bu
dogrultuda Slow Food, Nuh’un Ambari, Presidia, Iyi Tatlar Pazari, Afrika’da Bin
Bahge, Yerylizii Pazari, Slow Fish, Slow Cheese, AsiO Gusto, Euro Gusto, Slow
Food Pazar1 gibi etkinliklerle de farkindalik yaratmaya c¢alistigi goriilmektedir.
Stirdiiriilebilir tiretimi desteklemek ve yoresel yemekleri korumak bu etkinliklerin

ortak amaci olarak ifade edilmektedir (Paksoy ve Ozdemir, 2014: 1513-1517).

Jessica Prentice, 2007 yilinda yerel sinirlar iginde {retilen iirlinleri, tiiketen
insanlar1 nitelemek amaciyla “locavore” ifadesini kullanmig, bu sozciik Oxford

American Dictionary’de yilin sdzciigii ilan edilmistir. Locavore akiminin diger adiyla
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yerel gida hareketinin, tiiketicileri yerel pazarlardan satin almaya ve kendi iirtinlerini
iiretmeye yonlendirdigi goriilmektedir (Ersoy Quadir ve Karaman, 2012). Bu akimin
diinya ¢apinda ses getirmesiyle birlikte bir¢cok sef yerel iirlinlere yeterince deger
verilmedigini fark etmis ve bu dogrultuda ydresel iirlinlerini tanitmaya yonelik
hamleler yapmaya basladiklar1 goriilmektedir. Danimarka’da restorant Noma ile
iinlenen sef Rene Redzepi, yerel Iskandinav iiriinlerini kullandigi New Nordic
Cuisine akimi ile bu hareketin 6nciilerinden olmustur (Mithril vd. 2012: 1942). 2004
yilinda yalmzca Iskandinavya topraklarinda yetisen iiriinlerle yemek yapilmasini
oneren bir manifesto yaymlanmistir. Yeni Iskandinav Mutfagi Manifestosunda,
yerellik, mevsimsellik ve siirdiiriilebilirlik konularmin 6n planda tutuldugu ifade
edilmektedir (Leer, 2016). Yeni iskandinav Mutfagi Manifestosunun vurguladig
noktalar agagida yer almaktadir (Nordic Co-operation, 2018):

- Mevsimselligi yemeklerinizde vurgulamak,

- Bolgemizle is birligi yaparak saflig1, tazeligi, sadeligi ve ahlaki 6n planda
tutmak,

- Yemekleri kendi topraklarimizda yetisen tiriinlerle yapmak,

- lyi tat taleplerini modern ve saglikli yapmak,

- Iskandinayv iiriinlerini ve Iskandinav iireticilerin cesitliligini tesvik ederek
kiltlirlerini duyurmak,

- Denizlerimizde, tarim arazilerimizde ve vahsi dogada hayvan refahini
koruyarak saglikl1 bir liretim siirecini tegvik etmek,

- Geleneksel iskandinav gida iiriinlerini potansiyel olarak yeni
uygulamalarla gelistirmek,

- Iskandinav mutfaginin ve mutfak geleneklerinin en iyilerini yurtdisindan
gelen fikirlerle birlestirmek,

- Yerel ve yiiksek kaliteli tiriinleri bolgesel paylagimla ortaya ¢ikarmak,

- Iskandinav iilkelerindeki herkesin yararma ve faydasima olan bu ortak
projede tiiketici temsilcileri, diger ascilik ustalari, tarim, balikgilik
endiistrisi, gida endiistrisi, perakende ve toptan endiistrisi, aragtirmacilar,

ogretmenler, politikacilar ve yetkililerle is birligi yapmaktir.

Bu akimlar dogrultusunda seflerin, sadece kendi cografyasinda yetisen

driinleri kullanarak da o6zgilin ve kaliteli yemekler yapabilecekleri goriilmiistiir
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(Ozdemir, 2021). Bu baglamda yerellik, mevsimsellik ve siirdiiriilebilirligin dnemini
vurgulamak amaciyla Siirdiriilebilir restoranlardan da séz etmek gerekmektedir.
Tiirk mutfak kiiltiiriiniin devamliligint saglamak i¢in yiyecek icecek sektoriinde
atilmig 6nemli adimlardan biri de hizmet veren siirdiiriilebilir restoranlardir.
Stirdiiriilebilir politikalar benimsemeleri nedeniyle, yiyecek igecek sektoriinde
stirdiiriilebilir restoranlar olduk¢a 6nemli goriilmektedir. Bu dogrultuda siirdiiriilebilir
restoran, yesil restoran kavramlarina, yesil restoranlarin kurulus amaglarina ve

stirdiiriilebilir uygulamalara da deginmek gerekmektedir.

1.5. Siirdiiriilebilir Restoranlar

Siirdiiriilebilir uygulamalar kapsaminda restoranlar1 degerlendiren ve bu
noktada gastronomi agisindan olduk¢a Onemli goriilen diinyaca iinli kurulus
Michelin’dir. Michelin Rehberi’nin tarihi de 1900 yilina kadar dayanmaktadir (Bilge
vd., 2021). Andre ve Edouard Michelin kardeslerin, otomobilin az oldugu bir
donemde Fransiz otomobil endiistrisi i¢in biiyiik bir adim atarak kendi adlarimi
tasiyan lastik sirketlerini kurmalariyla baslamistir. Michelin kardesler otomobil
satiglarin1 ve lastik alimlarimi arttirmak amaciyla, gezginler icin bir siirlis rehberi
yaymlamistir. Michelin rehberi belirledigi kriterlere gore isletmelere yildiz veren bir
uygulama yliriitmektedir. Bu rehber igerisinde haritalara, yemek yenilecek ve
kalinacak lokasyonlara yer verilmistir. Rehberin restoran oOnerilerinde popiilerlik
kazanmasiyla Michelin kardesler restoranlari1 anonim olarak ziyaret eden ve
incelemeler yapan yemek ekiplerini, hatta bugilin restoran miifettisleri olarak
adlandirdigimiz kisileri gorevlendirmistir. 1926 yilinda restoranlar1 tek yildizla
odillendirirken, sonraki yillarda bir, iki ve ti¢ yildiz hiyerarsisi getirmistir (Michelin
Guide, 2023). Yildizlar restoranlarin statiisiinii belirleyen bir unsur olarak kabul
gormektedir. Bu baglamda yildizlar1 almaya hak kazanmak amaciyla, Diinya’nin her
yerinden yiyecek igecek isletmeleri kriterleri yerine getirerek siirdiiriilebilir
politikalar benimsemektedir. Tiirkiye’de siirdiiriilebilir restoranlar1 ile Michelin
rehberinde  yer almaktadir. Michelin rehberi restoranlar1  siirdiriilebilir
uygulamalarina gore kategorize etmektedir. Buna gore isletmeler, Michelin Yildizi,
Yesil Yildiz ve yalmizca siirdiiriilebilirlik etiketiyle statii  kazanmaktadir.

Siirdiiriilebilir restoran olarak nitelendirdigimizde Michelin ve yesil yildiz sahibi
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restoranlar1 kapsamaktadir. Bu baglamda yesil restoranlarin tarihine ve yesil restoran

uygulamalarina da deginmek gerekmektedir.

Gelismis ve gelismekte olan iilkelerde endiistriyellesmenin etkisiyle ortaya
c¢ikan c¢evre sorunlari, birgok sektorden iiretici, tiiketici ve isletmeninin
bilinglenmesini saglamis ve bu dogrultuda cevreye verilen zararin en aza
indirgenmesi i¢in ¢éziimler bulmaya itmistir (Yazicioglu ve Aydin, 2018). Tiiketimin
en yogun yasandigi yiyecek icecek sektoriinde restoranlar bu noktada onemli bir
konuma sahiptir. Restoranlarin gida israfin1 6nleme, enerji tasarrufu ve atik yonetimi
gibi ¢evresel etkenleri diisiinerek atacagi adimlar bu nedenle etkili ve 6nemli

goriilmektedir (Pekkiicliksen ve Yigit, 2019).

Yesil restoranlar yerel iireticilerden tedarik edilen, yerel yontemlerle pisirilen
yemeklerin servis edildigi, ayn1 zamanda atik yonetimi, enerji ve su kaynaklarinin
tasarruflu kullanimi gibi hususlara dikkat eden isletmeler olarak tanimlanmaktadir
(Ipar, 2018). Literatiirde yesil restoranlara iligkin bircok tanim bulunmaktadir. Yesil
restoranlar, Lorenzini’nin (1994) tanimiyla enerji verimlili§i ve ¢evre dostu
uygulamalarla yeniden insa edilmis yapilar olarak nitelendirilmektedir. 1990 yilinda
Amerika’da kurulan ‘Yesil Restoranlar Birligi’ bilimsel verilere dayali, kar amaci
giitmeyen bir politikayla, isletmeleri yesil yonetim uygulamalarini kullanmaya tesvik
etmek etmektedir. Restoranlarin maliyet yOnetimleri, pazar rekabetleri ve g¢evre
koruma faaliyetlerinde yesil uygulamalar biiytlik bir gii¢c unsuru olarak goriilmektedir
(Yazicioglu ve Aydin, 2019). Bu birligin amaci yesil restoran akimina dnciiliik ederek
restoranlarda  sertifikasyon  uygulamalarmi  kullanarak  siirdiirtilebilirlige
yonlendirmektir (Sahingdz ve Giileg, 2019). Sektorel bazda ortak hareket etme
imkan1 saglayan bu kurulusa gore restoranlarin; verimli su kullanimi, atiklarin
azaltilmasi, kimyasallarin ve kirliligin 6nlenmesi ve geri doniistiiriilebilir malzeme
kullanim1 gibi hususlarda belirtilen temel kriterlerde asgari yeterlilige sahip olmalari

gerekmektedir (GRA, 2023).

2010 yilinda kurulan Siirdiiriilebilir Restoranlar Birligi ise bir diger énemli
uluslararas1 Orgiittiir. Restoranlart tamamen siirdiiriilebilirlige yonlendiren ve
yiyeceklerin besin kalitesini arttirarak, israfin onlenmesini ilke edinen kurulus

Irlanda’da faaliyet gdstermektedir. Baslangigta 50 iiyesi bulunan kurulusun su an
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8000 iiye ile faaliyetlerini siirdiirdiigii ifade edilmektedir (Kurnaz ve Ozdogan,

2018).

Uluslararasi kuruluslarin yani sira Tiirkiye’de de siirdiiriilebilirligi miimkiin
kilmak, tiiketiciyi bilinglendirmek, gida ve ambalaj atiklarini azaltmak, yerel ve
sertifikal1 tirtinler kullanmak, enerji verimliligi saglamak ve tedarik siirecini verimli
yonetebilmek icin Yesil Nesil Restoran Hareketi adiyla bir proje baslatilmistir
(Pekkiigiiksen ve Yigit, 2019). Bogazi¢i Universitesi, Dogal Hayat: Koruma Vakfi
(WWF), Turizm Restoran Yatirimcilari- Isletmecileri Dernegi ve Unilever Food
Solutions is birligi ile Tiirkiye’ye 6zgii bir sertifika programi gelistirilmistir (Arkhe,

2016). Projenin gelistirilme amaclart;

- Enerji verimliligini saglamak,
- Atik miktarin1 kontrol altina almak ve geri doniisiime kazandirmak,
- Karbon ayak izini azaltarak, firmalarin maddi kaynak kullanimini kontrol
altina almak,
- Enerji kullanimini daha verimli hale getirmek,
- Sektorde lider olmak,
-  Toplumda olumlu bir imajla bilinmek seklinde siralanabilir (Simsek ve
Akdag, 2017).
Bir restoranin yesil nesil restoran olarak degerlendirilebilmesi i¢in 95 6lciiti
yerine getirmesi gerekmektedir. Bu siire¢, 7 ana baglik ve alt basliklarla ifade edilen
genis kapsamli bir degerlendirme siirecidir. Cizelge 1.2° de ana basliklar ve temel alt

maddeler su sekilde ifade edilir (Pasinli, 2016, Kirazci, 2021);
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Cizelge 1.2: Yesil Restoran Olgiitleri

1. Enerji Tiiketimi

a. Isitma- sogutma- havalandirma
b. Su Isitma

¢. Aydinlatma

d. Mutfak Ekipmant

e. Ofis Ekipmani

f. Yenilebilir Enerji

g. Diger Ekipmanlar

2. Su Tiiketimi
a. Bahgede/ ¢atida

b. Mutfak

c. Tuvaletler

d. Diger

3. Atik Yonetimi

a. Atiklar1 azaltmak

a.l. Gida

a.2. Tek kullanimlik malzemeler
a.3. Ofis

b. Geri doniisiim ve kompostlama
c. Tehlikeli Atik

4, Kimyasal Kullanimini ve Kirliligi Azaltmak
5. Siirdiiriilebilir Gida

6. Siirdiiriilebilir Mobilya Ve Yap1 Malzemeleri
7. Tletisim ve Egitim

Restoranlarin yesil restoran olarak nitelendirilmeleri i¢in ¢izelge 1.2°de yer
verilen Olgiitleri yerine getirmesi gerekmektedir. Bu dlciitler; enerji tiiketimi, su
tilketimi, atik yonetimi, kimyasal kullanimi ve kirliligi azaltmak, siirdiiriilebilir
mobilya ve yapt malzemeleri, siirdiiriilebilir gida, iletisim ve egitim temalar ile ifade
edilmektedir.

Gidalarin hazirlanma siireci ve isletmenin enerji harcanan diger faaliyetleri
icin enerji tiiketiminde tasarruf uygulamalarina, gida iiretimi ve igletme temizligi i¢in
kontrollii su tliketim uygulamalarina dikkat edilmektedir. Atiklarin azaltilmasi igin
gidalarin hazirlanmasi ve sonrasinda yapilan degerlendirme uygulamalar: 6nemlidir.
Geri doniistim ve kompost bu noktada uygulanmasi beklenen uygulamalardir. Gida
hijyeni, isletme temizligi ve personel alanlarinda kimyasal {iriin kullanimi
siirlandirilarak, kimyasal kirliligin en aza indirilmesi dikkat edilen bir diger 6nemli
husustur. Ayn1 zamanda isletmede siirdiiriilebilir mobilya ve yapt malzemelerinin
kullanilmast yine yesil restoran olarak degerlendirilmek i¢in dnemli bir Olgiittiir.
Yesil restoran olarak nitelendirilen isletmelerin sertifikalandirilma siireci su

asamalardan olugsmaktadir (Cetinoglu vd., 2017);
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1. Isletmeler, Turizm Restoran Yatirimcilar1 ve Gastronomi Isletmeleri Dernegi
(TURYID) is birliginde basvuru yaparlar.

2. WWF bagvuru degerlendirir, personellere egitim diizenler ve igletmelerin
yenilenmesi i¢in zaman tanir.

3. Isletmeler habersiz bir sekilde denetlenir, Bogazi¢i Universitesi ve WWF- Tiirkiye
is birligi ile sertifika verilir.

4. Isletmelerin denetimleri siklikla devam eder.

5. Tiiketicilerin egitimi ve diger isletmelerin tesviki i¢in ortak kampanyalar

yiiriitiliir.

Yukarida belirtilen yesil nesil restoran sertifika uygulamasi her yil yeni
amaglar belirlenerek isletmelerden bunlari uygulamalari istenmekte ve siireklilik esas
alinmaktadir (Yazicioglu ve Aydin, 2018). Tiirkiye’de Istanbul bu kapsamda pilot
bolge olarak secilmistir. Istanbul’da yesil nesil restoran kurallarmi yerine getirerek
etiket almis 7 restoran bulunmaktadir. Kitchenette, Fenix, Tom’s Kitchen, Frankie,
Sunset Grill&Bar, La Mancha, Neolokal ve Tadinda Anadolu’dur. Bu restoranlardan
yalnizca 3’ii su anda yesil restoran olarak hizmetlerine devam etmektedir. Diinya
genelinde yesil restoran etiketi almis ¢ok sayida restoran oldugu bilinmektedir. Bu
restoranlar i¢inde alt1 tanesi popiiler olarak goriilmektedir. Bunlar; Chez Panisse —
ABD, Azurmendi — Ispanya, Geramium — Danimarka, Manoir aux Quat’Saisons —
Ingiltere, Brae Melbourne — Avusturalya, Mil — Peru’dur (Oksiiz, 2023). Yesil nesil
restoranlarda siirdiiriilebilirlige yonelik bazi uygulamalara Cizelge 1.3’te yer

verilmistir;
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Cizelge 1.3: Siirdiiriilebilirlik Uygulamalari

ENERJI TUKETIMINI AZALTMAYA YONELIK BAZI UYGULAMALAR

Isitma/Sogutma/Havalandirma

Su Isitma

= Programlanabilen Termostat
=  Tasarruflu Tavan Fani

= Tasarruflu Klima

= Ist Geri Kazanim Sistemi

* Temiz Hava Degisim Sistemi
=  Enerji Yonetim Sistemi

= Binada Is1 Yalitim

=  (Cift Kap1 ya da Hava Perdesi

=  Diisiik Tiiketimli Su Isitic1

= Is1 Geri Kazanim Sistemi

=  @iines Enerjisi ile Su Isitma

= Yalitimli Su Borulari

= Diisiik Tiiketimli Bulagik Makinesi
= Diigiik Tiiketimli Camasir Makinesi

Aydinlatma

Mutfak Ekipmanlar

= LEP ve LED Ampul

= Yiksek Verimlilikli Halojen

= Hareket Sensorlii Aydinlatma

= Sensorlii Lamba

= Tasarruflu Aydinlatma Armatiri
= Sayacli Aydinlatma

= Tasarruflu (A++) Pisirme Firinlar
=  Tasarruflu (A++) Fritoz

= Tasarruflu (A++) Broiler

=  Tasarruflu (A++) Diger Pisiriciler
= Yardimer Hazirlik Ekipmanlart

= Tasarruflu (A++) Sogutucular

=  Tasarruflu (A++) Dondurucular

Diger Ekipmanlar

Yenilenebilir Enerji

Tasarruflu Biiro Geregleri
Tasarruflu Elektronik Uriinler

= @iines Enerji Sistemi
=  Atik Yagdan Enerji Elde Etme

ISLETMELERDE SU TASARRUFUNA YONELIK BAZI UYGULAMALAR

Mutfak

Wc

=  Akis Kontrollii Lavabo

*  On Yikama Tabancasi

= Su Verimlilikli Bulasik Makinesi
= Su Kullanilmayan Sistemler

= Pedalli Lavabo

= Su Verimlilikli Tuvalet Sistemleri
= Susuz Pisuar

=  Hareket Sensorlii Musluk

= Su Tasarruflu Armatiir

Peyzaj

Diger Uygulamalar

= Yagmur Suyu Birikim Sistemleri
=  Yerli Toprak ve Cakil Kullanimi
= Sensorlii Sulama Sistemi

= Gri Su Sistemi
= Ortiisiiz Masa Servisi
= Perlatorlii Musluklar

ATIK AZALTMAYA YONELIK UYGULAMALAR

Geri Doniisiim Ve Kompost

Atik Gida Onleme

= Plastik, Cam ve Aliiminyum Ayristirma
= Karton, Kagit Ayristirma

=  Artiklar1 Barmaklara Gonderme

=  Gida Atigt Kompostlama

= Anaerobik Aritma Sistemi

=  Yarim Porsiyon Secenegi

= Sec¢meli Garnitiir

=  Atik Yag Uygulamasi

» [stege Gore Ekmek Servisi

=  Artan Yemegin Paketlenmesi

=  Paket Seker ve Tuz Kullanmama

Kat1 Atik

Ofis Tasarruf Uygulamalar:

= Biyogdziiniir Malzeme Kullanimi

= Sirahi ile Su Servisi

= Lavabolarda Kagit Havlu Kullanmama
= Islak Mendil Kullanmama

= Kagitsiz E-Fatura Sistemi

= Kagitsiz E-Bordro

= Cift Tarafli Baski Alma

= Batarya- Ampul ve Pil Kutusu

SURDURULEBILIR YIiYECEK i

CECEK UYGULAMALARI

Menii

Satin Alma

*  Yemeklerde Organik Uriin Kullanimi
=  Vejetaryen Secgimler
= Kurutulmus Yerli Gida Kullaninm
*  Organik Siit Uriinleri
= Yerli Et Kullanim
Kaynak: Yaris (2018) ve GRA (2023).

= Yerel Uriin Satin Alma

=  Mevsimsel Uriin Alma

= [TU 2 Sertifikali Uriin Satin Alma
= 1380 Sayili Kanun’a Uygun Balik
=  ASC ve MSC 2 Sertifikal: Balik
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Yesil restoranlar1 diger yiyecek igecek isletmelerinden ayiran en Onemli
Ozellik ¢evreci uygulamalarin isletmelerde uygulamiyor olmasidir. Cevreci
uygulamalar bu restoranlarin farklarin1 ortaya koymaktadir. Enerji tiiketimi, su
kullanim1 ve atik olusumunda yiyecek igecek isletmelerinin payr oldukga fazladir.
Yukarida verilen Cizelge ‘de siirdiiriilebilirlik kapsaminda yesil restoranlarin tasarruf
saglamak amaciyla kullandig1 alternatif ekipmanlar ve uygulamalar yer almaktadir.
Isitma, sogutma, aydinlatma ve havalandirma gibi islemlerde diisiik tiiketim,
yaliimla muhafaza ve geri kazanim hedeflenmektedir. Gilines enerjisi ve atik
yaglardan enerji elde etme yontemlerinin kullanimi1 da yenilenebilir kaynak kullanimi
acisindan Onemlidir. Isletmelerde yemegin hazirlanmasi, pisirilmesi ve temizlik
islerinde bir diger 6nemli husus su kullanimidir. Asirt su kullanimimi 6nlemek
amaciyla yapilan uygulamalara ve kullanilan ekipmanlara yine c¢izelgede yer
verilmigtir. Mutfakta, misafir alanlarinda ve peyzaj islemlerinde, su tasarrufu
saglayan ekipmanlar, sensorlii sistemler ve su birikim uygulamalar1 kullanildig:

goriilmektedir.

Enerji ve su kullannommin disinda ¢izelgede yer alan bir diger cevreci
uygulamanin atik olusumunu 6nleme oldugu goriilmektedir. Gida atiklari, kat1 atiklar
ve kimyasal atiklar seklinde bir siniflandirma yapildig1 goriilmektedir. Kagit, cam ve
plastik gibi zararsiz olarak nitelendirilen atiklarin ayristirilmasi, kimyasal iirlinlerin
yerine biyo c¢oziinlir malzemelerin kullanilmasi, gida hazirligi esnasinda ¢ikan
atiklarin kompostlama yontemiyle dogaya zarar vermeden geri kazandirilmas: gibi

uygulamalarin atik yonetimi amaciyla kullanildig1 gortilmektedir.

Cevreci uygulamalar kapsaminda yiyecek icecek isletmelerinde gidalarin,
dogallig1, yerelligi ve mevsimselligi de diger doga dostu uygulamalar kadar
onemlidir. Kimyasal ilag ve giibre kullanilmadan, yerel iireticiler tarafindan iiretilen
tirtinlerin alinmasi, mevsimine gore segilen iirlinlerle meniilerin olusturulmasi, yerli
etlerin, organik siit iiriinlerinin kullanilmasi ve sertifikali, kanuna uygun gidalarin
tercth edilmesi gidalarin  siirdiirtilebilirligi  noktasinda uygulanan baslica

yontemlerdir.
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2. SURDURULEBILIR RESTORANLARDA YORESEL URUN KULLANIMI
VE iISTANBUL MUTFAK KULTURUNUN SURDURULEBILIRLIGI

2.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu calismada Istanbul’da faaliyet gdsteren siirdiiriilebilir restoran
yoneticilerinin Istanbul mutfak kiiltiirii ve ydresel iiriinlere yonelik bakis acilarmin
tespit edilmesi amaglanmaktadir. Bu ama¢ dogrultusunda Istanbul’da faaliyet
gosteren siirdiiriilebilir restoran ydneticilerinin Yoresel iiriinlere ve Istanbul mutfak
kiltliriine ait o6gelere yer verme diizeyleri ve ilgileri hakkinda bilgi sahibi olunmasi
hedeflenmektedir. Gorlismeler sonrast elde edilecek veriler dogrultusunda
yoneticilerin bu konu hakkindaki eksik kalmig ve gelismis yonlerinin goriilecegi
diisiiniilmektedir. Restoranlarin gelisimleri, miisteri potansiyellerini arttirmasi ve
stirdiriilebilirligin saglanmasinda bu husus Onemlidir. Bu arastirma neticesinde
Istanbul mutfak Kkiiltiiriinde yoresel iiriin kullamminin, siirdiiriilebilir restoran
isletmelerine ve mutfagimiza olan katkilar1 hakkinda bilgi sahibi olunmasi
hedeflenmektedir. Arastirma sonuglarinin Istanbul’da faaliyet gosteren diger
restoranlara da daha iyi olma yolunda rehber olacag: diisiiniilmektedir. Ayn1 zamanda
gelecek nesillere ve aragtirmacilara Tiirk mutfak kiiltliriiniin degerlerini koruma ve
devamliligini saglama hususunda yapilacak diger ¢aligmalarda yol gosterici olmasi

hedeflenmektedir.

2.2.Arastirmanin Yontemi

Bu arastirmada yéresel iiriin ve Istanbul mutfak kiiltiiriine iliskin seflerin ve
yoneticilerin algilarim1  incelemek amaciyla nitel aragtirma yaklagimlarindan
yararlanilmistir. Seflerin ve yoneticilerin yoresel iiriin kullanim1 ve Istanbul mutfak
kiltiiriine yonelik farkindaligi ve siirdiiriilebilir restoranlarda yoresel iirtinlerin,
Istanbul yemeklerinin kullanilip kullanilmadigi hususunda detayli bilgiye ulasilmasi

hedeflenmistir.

Aragtirma evrenini Istanbul’da faaliyet gdsteren siirdiiriilebilir restoranlar
olusturmaktadir. Istanbul’da 2024 yilinda faaliyet gdsteren 8 siirdiiriilebilir restoran
bulunmaktadir. Bunlarin 7 tanesi Michelin yildizli olup 1 restoran ayni zamanda
Michelin yesil yildiza sahiptir. Bir digeri ise yalnizca siirdiiriilebilirlik kategorisinde

degerlendirilmektedir (Michelin Guide, 2023).
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Katilimcilarin  belirlenmesinde amagh ornekleme ve Ol¢iit Ornekleme
teknikleri kullanilmistir. Amagli 6rnekleme, olasilik dis1 bir 6rnekleme yaklasimidir.
Bu yoOntem, arastirmanin amact dogrultusunda derinlemesine arastirma yapilmasini
saglamaktadir. Bu 6rnekleme yonteminde arastirmaci, kendi bilgilerini kullanarak
veri toplayacagi katilimcilara kendisi karar verir (Korkmaz, 2020). Derinligin ve
yogunlugun hedeflendigi calismalarda amagl &rnekleme yontemi kullanilir. Olgiit
ornekleme de ise katilimcilarin belirli olgiitlere uygunluguna gore secim yapilir.
Temel amacg verilerin belirli Olgiitlere gore belirlenmis katilimcilardan elde
edilmesidir (Tutar ve Erdem, 2020). Orneklemin olgiitleri; Istanbul’da olmasi,
Michelin rehberinde yer almasi ve siirdiriilebilirlik kriterlerini yerine getirerek
Michelin yildizi almis olmasi seklinde belirlenmistir. Bu nedenle 6lgiit 6rnekleme
kullanilmis ve dlgiite gore drneklem secilmistir. Orneklemin belirlenmesi siirecinde
evrenin tamamin ulagilmak istenmis ve isletmelere sosyal medya, telefon ve birebir
goriismelerle ulagilmistir. Arastirmaya kabul eden 5 isletme ve bu isletmelerde gorev

alan 10 restoran yoOneticisi ile aragtirma yiiriitilmiistiir.

Bu c¢alismada nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Veri toplama araci
olarak yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullamilmistir. Yar1 yapilandirilmis
goriisme ve veri analiz yontemi olarak da icerik analizinden yararlanilmistir.
Gortisme tekniginin en ¢ok basvurulan veri toplama yontemi oldugu bilinmektedir.
Yar1 yapilandirilmis goriisme formu sayesinde goriismeci Onceden hazirlanmig
sorular1 sorma ve ayrintili bilgi alma firsat1 bulabilmektedir (Yildirim ve Simsek,
2013). Bu nedenle bu aragtirmada goriisme teknigi tercih edilmistir. Goriisme
sorulart literatiir incelemesinin ardindan uzman gorlisii alinarak hazirlanmagstir.
Goriisme formunda 27 soru yer almaktadir. Gorlismenin akisina gore sondaj
sorulara da yer verilmistir. Bu sekilde goriismecinin fikirleri derinlemesine
ogrenilebilmektedir (Ekiz, 2003). Goriisme esnasinda goriismecilerden izin
alinarak ses kayit cihazi kullanilmistir. Gorlismeler 30-40 dakika arasinda degisen
stirelerde gergeklestirilmistir. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi
icin gerekli olan etik kurul izin belgesi Istanbul Gedik Universitesi Etik Kurulu 22
Aralik 2023 tarihli E-56365223-050.02.04-2023.137548.23 8-611 say1r numarasi
ile alinmistir. Arastirma kapsaminda veri toplamak icin katilimcilarla yapilan
goriismeler Aralik 2023-Ocak 2024 arasinda gerceklesmistir. Yapilan goriismeler

sonucunda elde edilen veriler, MAXQDA programi ile analiz edilmistir. Bu analiz
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sonucunda elde edilen kod ve temalar kategorize edilerek, ana tema ve alt temalara
gbre bulgular boliimiinde tablolarla gdsterilmistir. Goriismeye iliskin yoneltilen

sorulara agagida yer verilmistir;

Cizelge 1.4: Arastirma Sorulari

1. Meniide hangi tiir yiyeceklere yer veriyorsunuz?

2. Meniide bir yéresel iiriine ya da Istanbul mutfak kiiltiiriinden bir
yemege yer vermenizde dikkat ettiginiz hususlar var m1? Nelerdir?

3. Meniide yoresel iiriinlere ve Istanbul mutfak kiiltiiriine ait
yemeklere yer vermenin art1 ve eksi yonleri nelerdir?

4. Meniide 6zellikle Istanbul’a 6zgii iiriinler ya da cografi isaretli
tirtinlerle ilgili bir bilgi, logo veya simge gibi unsurlar kullaniliyor
mu?

5.Menii tasarim asamasinda siirdiiriilebilirlik ve atiksiz mutfak adina
herhangi bir ¢aligmaniz var m?

MENU TASARIMI

6. Yoresel iirtinlerin satin alma siirecini nasil gergeklestiriyorsunuz?
Sondaj Soru: Sertifikasyonlar sizin ig¢in kriter mi? Kriterleriniz

SATINALMA VE nelerdir?

T A 7. Zorluk yasanan yoresel tiriinler ile sinirli sayida alinabilen yoresel
iiriinlerin satin alma iglemini nasil gergeklestiriyorsunuz?
8. Tiirk mutfaginin modernize edilmesinde yoresel {iriinlerin etkileri
oldugunu diisiiniiyor musunuz?

YORESEL URUN SOIldE.I:] Soru: P.l.lsunlllyor"samz etkllervl nelerdlr. .
9. Yoresel iriinleri dinya mutfagina ait yemeklerin yapiminda
KULLANIMI
kullaniyor musunuz?
Sondaj Soru: Orijinal {irlinlerin muadili olarak tercih ediyor
musunuz?
10. Mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi agisindan restoranlarin rolii
nedir?
11. Restoranda mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligini saglamak i¢in
faaliyetler yiiriitiililyor mu? Varsa nelerdir?
. . . U i > 0O 1] f) ‘7
MUTFAK KULTURU VE 12. Mt.:nude Istanbul’a 6zgii yemekler yer altyor mu? Neler?
. Sondaj Soru: Almryorsa neden yer vermiyorsunuz?
ISTANBUL MUTFAK ; e e . . .
P 13. Istanbul mutfak kiiltiiriiniin anlasilmasi i¢in hangi yemeklerin
KULTURUNUN deneyimlenmesi gerektigini diisliniiyorsunuz?
SURDURULEBILIRLIGI J peleigi Fus T ;

14. Yoresel iiriinlerin mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligine katkilar:
nelerdir?

15. Yaoresel triin kullanimi, mutfak kiiltiriiniin gelistirmek ve mutfak
kiiltliriniin - slirdiriilebilirligi igin restoranlarda neler yapilabilir?
Onerileriniz?

16. Yéresel iiriinleri ve Istanbul mutfak kiiltiiriine ait yemekleri tercih
eden miisteri profili hakkinda bilgi verir misiniz?

17. istanbul’a ait yemeklerin yer aldig1 menii miisterilerin restoran
tercihlerini nasil etkiler?

18. Miisterilerin yoresel iiriinleri ve Istanbul mutfak kiiltiiriine ait
TUKETICi TUTUMLARI | Yemekleri tercih etme/ etmeme sepepleri sizce nelerdir?

19. Miisterilerin yoresel iiriin ve Istanbul mutfagina yer vermeniz ile
ilgili nasil geri doniisler aliyorsunuz?

Sondaj Soru: Geri doniislere yonelik siz nasil calismalar
yapiyorsunuz?
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Cizelge 1.4 (devam): Arastirma Sorulari

20. Yoresel iiriin kullanimma ve Istanbul mutfak Kkiiltiiriine yer
verilmesi restorana katki sagliyor mu?

Sondaj Soru: Sagliyorsa bu katkilar nelerdir?

21. Yoresel iiriin kullanimi ve Istanbul mutfak Kkiiltiiriine ait
yemeklerin restoran ve isletmeci agisindan olumsuz yonleri sizce
nelerdir?

22. Istanbul’daki diger siirdiiriilebilirligi én plana tutan restoranlar ile
kiyasladiginizda sizin farklariniz nelerdir?

Sondaj Soru: Yoresel iiriin kullanimi ve mutfak kiiltiiriiniin bu
baglamda etkisi oldugunu diisiiniiyor musunuz?

ISLETMEYE KATKI

23. Istanbul’un uluslararas1 platformda tamtilmasinda bir gekicilik
unsuru olarak yoresel iiriin ve mutfak kiiltiiriiniin yeri nedir?

24, Mutfak kiltirinin strdirilebilirligi agisindan degerlendirecek
olursamiz yoresel iiriin ve Istanbul mutfak kiiltiiriine yeterince sahip
cikildigimi diisiiniiyor musunuz?

Sondaj Soru: Istanbul mutfak kiiltiiriiniin korunmasi acisindan sizce
neler yapilmali?

25. Istanbul mutfak kiiltiirii ile ilgili gelistirdiginiz imza bir
yemeginiz var m1? Varsa size ve kariyerinize sagladigi katkilardan
bahseder misiniz?

TANITIM

26. Yoresel iirtin kullanim1 ve mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligine
yonelik konularda egitimler diizenliyor musunuz?

27. Yoresel tirlin Ve cografi isaretli iiriinler ile ilgili sosyal sorumluluk
projeleri yapiyor musunuz? Yapiyorsaniz agiklayabilir misiniz?

EGiTIiM

2.3.Arastirmanin Siirhlik ve Varsayimlari

Siirhilik, arastirmanin uygulanacagi evren ve Orneklem, veri toplama
araclari, goriisme yapilan kisilerin dogas1 ve arastirmanin analizinden dogacak zayif
yonleri ifade eder (Karasar, 2012). Her arastirmada olabilecegi gibi bu arastirmada da
bazi smirliliklar bulunmaktadir. Bu calisma Istanbul’da faaliyet gdsteren
siirdiiriilebilir restoranlarin is gorenleri lizerinde gergeklestirilmistir. Arastirma,
zaman ve maliyet gibi unsurlarin etkisiyle Istanbul’daki siirdiiriilebilir restoranlarla
stirli tutulmustur. s goérenlerin  yoresel iiriin kullanimi {izerine algilarmin
sorgulanmasi arastirmanin konu agisindan sinirliligini olusturmaktadir. Arastirmada
goriisme teknigi kullanilmis olup, elde edilecek bilgiler goriisme sorularina verilen
cevaplarla sinirli olmustur. Is gérenlerin konu hakkinda bilgi sahibi oldugu, goriisme
sorularinin  da konuyu kapsayict nitelikte oldugu varsayilmistir.  Yapilan
goriismelerde, katilimcilarin sorulara nesnel, diiriistge ve konuyla ilgili gergek

goriislerini yansitacak sekilde cevap verdikleri varsayillmigtir.
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2.4 Bulgular

Bu boliimde aragtirmanin  bulgularina yer verilmektedir. Bu c¢aligma
kapsaminda  siirdiiriilebilir restoranlarda yoresel {iriin kullanim1 ve Istanbul
mutfaginin siirdiirtilebilirligi lizerine 5 isletme ve 10 katilimcr ile goriismeler

yapilmistir. Katilimcilara iliskin bilgiler Cizelge 2.1°de verilmistir.

Cizelge 2.1: Katihmcilar1 Tanimlayan Bilgiler

Katilma  Cinsiyet  Yas Egitim isletmedeki isletmede  Sektorde
No Diizeyi Pozisyon Caligilan Calisilan
Siire Siire
K1 E 57 Ortaokul Sef 19 Yil 40 Y1l
K2 E 46 Lise Restoran Mudiiri 22 Y1l 32 Y1l
K3 E 35 Lise Sef 1.5 Y1l 16 Y1l
K4 E 28 Lisans Restoran Miidiirii 1.5 Y1l 6 Yil
K5 E 36 On Lisans Sef 14 Yil 16 Yil
K6 E 36 Lisans Restoran Mudiiri 3 Ay 10 Y1l
K7 E 33 Lise Sef 2 Y1 21 Y1l
K8 E 35 On Lisans Restoran Midiiric 1.5 Y1l 16 Y1l
K9 E 33 Lisans Sef 1.5 Y1l 13 Y1l
K10 E 33 Lisans Restoran Miidiirii 1Yl 16 Yil

Katilimeilara iliskin kisisel bilgilerin yer aldig1 Cizelge 2.1°de katilimcilarin
hepsinin erkek oldugu goriilmektedir. Ozellikle restoran sektoriinde {ist diizey
yOnetici pozisyonlarinda, daha ¢ok erkek egemen bir goérevlendirme hakimdir.
Katilimcr yaslar incelendiginde ¢cogunlugun 30 yas ve iizeri oldugu, 1 katilimcinin
ise 30 yas altinda oldugu gorilmektedir. Egitim durumlarn incelendiginde, 4
katilimcinin lisans, 2 katilimcinin 6n lisans, 3 katilimcinin lise ve 1 katilimcinin
ortaokul diizeyinde oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin isletmelerdeki goérevlerine
bakildiginda, 5 katilimcinin sef, 5 katilimcinin ise restoran miidiirii pozisyonunda
oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin igletmelerdeki ¢alisma siirelerine bakildiginda,
7 katilimcinin 1-5 yil arasinda, 3 katilimcinin ise 10 yil ve iizeri siireyle calistigi
goriilmektedir. Katilimcilarin sektorde ¢alisma siirelerine bakildiginda, 1 katilimcinin
6 yil, 9 katilimcmin ise 10 yil ve iizeri siireyle sektdrde calistifi goriilmektedir.

Cizelge 2.2°de isletmelere ait bilgiler yer almaktadir.
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Cizelge 2.2: Tsletmelere Iliskin Bilgiler

Katihmci isle.tn}e Yeri isletme Tiirii Kurulus Yil Kapasite

Kodu (I/Tige)

K1 Istanbul/Beyoglu  Restoran 2005 100/110

K2 Istanbul/Beyoglu  Restoran 2005 100/110

K3 Istanbul/Etiler Restoran 2022 110

K4 Istanbul/Etiler Restoran 2022 110

K5 Istanbul/Sile Butik Otel/Restoran 1991 60/500 (Banket)
K6 Istanbul/Sile Butik Otel/Restoran 1991 60/500 (Banket)
K7 [stanbul/Beyoglu  Restoran 2013 40

K8 [stanbul/Beyoglu  Restoran 2013 40

K9 Istanbul/Kadikéy Restoran 2022 45

K10 Istanbul/Kadikéy —Restoran 2022 45

Isletmelerin konumlarma bakildiginda, 2 isletmenin Istanbul/Beyoglu’nda, 1
isletmenin Istanbul/Etiler’de, 1 isletmenin Istanbul/Kadikdy’de ve 1 isletmenin de
Sile’de oldugu goriilmektedir. Isletme tiirleri incelendiginde 4 isletmenin restoran ve
1 isletmenin de Butik Otel/ Restoran olarak nitelendirildigi goriilmektedir. Kurulug
yillarina bakildiginda 1 isletmenin 1990 ve sonrasi, 4 isletmenin ise 2005 ve
sonrasinda kuruldugu gériilmektedir. Isletmelerin misafir kapasiteleri incelendiginde,
2 isletmenin 40-45 araliginda, 2 isletmenin 100-110 kisi araliginda ve 1 isletmeninde
60 kisi alakart servis, 500 kisi de banket hizmeti verdigi goriilmektedir. Benzer
faaliyetlerde bulunan isletmelerin misafir kapasiteleri yoniiyle, olduk¢a farklilik
gosterdigi goriilmektedir. Sekil 2.1°de ydresel iiriin kullanimi ve Istanbul mutfak
kiiltiirlintin stirdiiriilebilirligine iliskin tema ve alt temalar1 ifade eden kod haritas1 yer

almaktadir.
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2.4.1 Menii Tasarimina iliskin Sorular

Arastirma kapsaminda katilimcilara meni tasarimina iligkin sorular
sorulmustur. Bu baglik altinda 5 soruya yer verilmistir. Bunlar; “Meniide hangi tiir
yiyeceklere yer veriyorsunuz?”, Meniide bir yoresel iiriine ya da Istanbul mutfak
kiiltiiriinden bir yemege yer vermenizde dikkat ettiginiz hususlar var mi? Nelerdir?”,
Meniide yéresel iiriinlere ve Istanbul mutfak kiiltiiviine ait yemeklere yer vermenin
arti ve eksi yonleri nelerdir?”, Meniide oézellikle Istanbul’a ozgii diriinler ya da
cografi isaretli tirtinlerle ilgili bir bilgi, logo veya simge gibi unsurlar kullaniyor
mu?” ve “Menii tasarim agamasinda siirdiiriilebilirlik ve atiksiz mutfak adina
herhangi bir ¢calismaniz var mi?” sorularindan olugmaktadir. Sorulara katilimcilarin

verdigi yanitlar dogrultusunda kodlanmastir.
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Sekil 2.2 Menii Tasarimm Kod Haritasi
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“Mentide hangi tiir yiyeceklere yer veriyorsunuz?” sorusuna iliskin yedi kod
belirlenmistir. Bu kodlara ve katilimci ifadelerine Cizelge 2.3’te yer verilmistir.
Meniiyii olusturma kriterlerine yonelik kod tekrarlar1 da su sekildedir;
“Mevsimsellik” ve “Yeni Anadolu Mutfag1” kodu 6 (%21,4) kez tekrar ile en ¢ok
tekrar eden kodlar oldugu goriilmiistiir. “Sirdiiriilebilirlik”, “Tiirk Mutfagi” ve
“Avrupa Mutfagr” kodlarinin 4 (%14,3) kez tekrar ettigi tespit edilmistir. “Istanbul
Mutfag1” ve “Akdeniz Mutfagr” kodlarinin 2 (%7,1) kez tekrar ettigi goriilmiistiir. 3
katilime1 meniide Anadolu mutfagina yer verdigini, 2 katilimci agirlikli olarak Tiirk
mutfagima yer verdigini, 2 katilimci ise Avrupa mutfagina yer verdiklerini
belirtmiglerdir. 2 katilimer bu noktada siirdiiriilebilirligin  6nemli oldugunu, 3

katilimci ise mevsimsellige dikkat ettiklerini ifade etmislerdir.

“Mevsimsellik” kodu isletmelerin meniiyii olustururken mevsiminde {iriin
kullanimina dikkat ettiklerini gostermektedir. Mevsiminde {iriin kullanilmasi,
isletmenin kalitesini, yemeklerin lezzetini etkileyen bir unsurdur. Miisteri
memnuniyeti agisindan da fayda saglamaktadir. “Yeni Anadolu Mutfag:” kodu
isletmelerin meniilerinde yer verdikleri mutfagi ifade etmektedir. Isletmelerin
meniilerinde bu mutfaga yer vermesi mutfak kiiltiiriinliin tanitim1 agisindan oldukca
onemlidir. Anadolu mutfagindan yemeklere yer verirken yoresel iiriin kullandiklar
bu sayede de hem isletmeye hem de iireticiye katki sagladiklar1 goriilmektedir.
Anadolu’ya ait geleneksel yemekleri modern yorumlarla sunuyor olmalari da mutfak
kiiltiirinti gelistiren bir tutumdur. “Sirdiiriilebilirlik” kodu isletmelerin yetistirdikleri
iriinlere mendiilerinde yer vermelerini ifade etmektedir. Ayn1 zamanda atiklarin
degerlendirilerek yeni yemek dizaynlarinda kullanilmasi, siirdiiriilebilir ¢caligmalara
onem verdiklerini gostermektedir. “7Zirk Mutfag”, “Akdeniz Mutfagr” ve “Avrupa
Mutfagi” kodlar isletmelerin menii tercihlerinde bu mutfaklardan iriinlere yer
verdiklerini ifade etmektedir. Isletmelerde farkli mutfaklara yer verildigi
goriilmektedir. “Istanbul Mutfagi” kodu meniilerinde Istanbul yemeklerine de yer
verdiklerini gostermektedir. Ancak tercih edilen diger mutfaklar iizerine daha c¢ok
yogunlagildigi goriilmektedir. Kodlarin tekrar etme sikliklari da bu durumu

dogrulamaktadir. Istanbul mutfagina daha ¢ok yer verilmesi gerekli goriilmektedir.
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Cizelge 2.3: Menii Olustururken Dikkat Edilen Faktorler

Tema

Kod

Alint1

Menii Olustururken Dikkat Edilen Faktorler

Yeni Anadolu

K1 “Sebze, kirmizi et, deniz mahsulleri hepsinin kullaniyoruz.
Yalnizca tavuk yer almiyor. Yeni Anadolu mutfagi oldugumuz igin,
Anadolu’dan gelen firiinlerle kendi regetelerimizi olusturuyoruz.”

K2 “Mutfagimiz Yeni Anadolu mutfagi, biitiin iriinlerimiz

Mutfagi (3) Anadolu’dan.”
K7 “Genellikle Anadolu mutfagi, Istanbul’dan da segmeler oluyor.
Bildigimiz yerel yemeklerin yorumlanmis halleri diyebiliriz.”
Istanbul Mutfag | K7 “Istanbul’dan da segmeler oluyor.”
Q)
K6 “italyan ve Akdeniz mutfagi agirlikliyiz. Tiirk mutfag: ile de
. o harmanliyoruz tabi ki.”
Tirk Mutfag (2) K8 “Meniimiiziin geneli Tiirk mutfagi. Modern Tiirk mutfag: olarak
gegiyor.”
K5 “Ozellikle kendi yetistirdigim iiriinleri ya da ¢ok yakinimizda
olup tedarik edebildigim kaliteli malzemeleri kullanarak yemek
Siirdiiriilebilirlik | yapiyoruz.”
2 K9 “Cok atik ¢ikarmadan hangi iriinlerle ilerleyebiliriz bu duruma

dikkat ediyoruz. Atik dedigimiz iiriinleri de yeni bir dizaynla meniiye
dahil ediyoruz.”

Mevsimsellik (3)

K5 “Mevsiminde deniz {iriinii, sebze, yabani bir iriin Kkaliteli
buldugum iirtinlere gore sekilleniyor.”

K9 “Mevsimsellik bizim i¢in ¢ok onemli. Ben kisin domates
tilkketmek istemiyorum. Kisin domates liretmek i¢in harcanan eforun
zaten topragi yordugunu diisliniiyoruz.”

K10 “Genelde o mevsimde hangi iiriinler varsa yemeklerimiz o
tirtinlerden yapiliyor. Mevsimi disinda iiriin kullanmamayi ¢ok tercih
etmiyoruz.”

Akdeniz Mutfagi | K6 “italyan ve Akdeniz mutfag: agirlikliyiz.”
Q)
K3 “...Fransiz yemekler, Fransiz temelli soslara yer veriyoruz.
Asya’dan iirlinlere de yer verdigimiz oluyor. Fransa ve Asya karigsimi
Avrupa Mutfag: | diyebiliriz.”
2 K4 “Mutfagimiza modern Avrupa mutfagr diyebiliriz. Sefimiz

Fransa’da egitim aldig1 i¢in, Fransiz soslarinin kullanildigi modern
Avrupa mutfag diyebilirim aslinda.”

Katilimeilarin menii tercihlerinde farkli etmenler olsa da yoresel iiriin

kullanim1 noktasinda ortak payda da olduklar1 gériilmiistiir. Menti tercihini, Anadolu

mutfagi ve yerel yemekler lizerine yapan isletmeler 6zellikle bu tercihlerinden dolay1

mutfagin tanittimi agisindan O6nemli bir misyon yiiklenmislerdir.

Meniilerini

olustururken iiriinlerin, Anadolu mutfagini tam anlamiyla temsil ettigi, ayn1 zamanda

Anadolu’dan gelen iiriinlerle bu isi yaptiklar1 i¢in yerel {ireticiyi de destekledikleri

gorilmektedir. Geleneksel Anadolu yemeklerini modern bir tarzda sunuyor olmalari

da mutfak kiiltiiriine farkli bir bakis agis1 kazandirmaktadr.
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Bazi isletmeciler aile ve egitim faktorlerinden dolayr Avrupa kiiltiirii ile
yetismis, bu da onlarin bu mutfaklara yonelmesine sebep olmustur. Bu durum menti
tercihlerine de yansimistir. Her ne kadar Avrupa mutfagina ait yemekler yapsalar da
yoresel triinleri bu yemeklerin yapiminda kullanmalar1 da yine yoresel iirlinlerin

bilinirligi ve siirdiiriilebilirligi konusunda olduk¢a fayda saglamaktadir.

Bazi igletmeler menii tercihinde belli bir sinirlama olmaksizin Tiirk mutfagina
yer verdiklerini belirtmislerdir. Bunun sonucunda da Tiirk mutfak kiiltiiriiniin yerli/
yabanc1 misafir kitlesi i¢in bir tanitim araci olmasi kag¢inilmazdir. Tiirk mutfagina ait

tirlinlerin bilinirligi agisindan da faydalidir.

Bazi isletmelerin tercihinin {iriinlerin siirdiiriilebilirliginden yana oldugu
goriilmiistiir. Ozellikle kendi iirettikleri iiriinlerin olmast, kaliteli ve standard: yiiksek
iirlin iiretmeleri acisindan etkilidir. Aym1 sekilde yemeklerin yapim asamasinda ve
mutfagin her konuda isleyisinde atik miktarii en aza indirme diisiincesiyle
calismaktadirlar. Yine siirdiiriilebilirligi misyon edinmis bir isletme i¢in bu olagan ve
faydali bir durumdur. Sirdirilebilirlik adina o6diiller almis igletmelerin, menii
tercihinde de bu konuyu 6n plana c¢ikarmalari isletmenin tutarliligi acisindan da

oldukc¢a 6nemlidir.

Menii tercihinde etkin olan bir diger 6nemli faktor mevsimsellik olarak ifade
edilmistir. Mevsiminde kullanilmayan {iriiniin yetistirilme asamasinda toprak
verimliligini  diislirdigli, bu durumun da siirdirilebilirlik ile ters diistigi
belirtilmistir. Burada amacin sadece yemek yapmak olmamasi, iiriiniin topraktan,
tabaga bir biitiin olarak degerlendirilmesi isletme kalitesini de gdsteren bir unsurdur.
Mevsimi biten lriiniin meniiden kaldirilmas:t da onceligin kaliteli ve taze yemek
oldugunu, herhangi bir satis kaygisi tasimadiklarini géstermektedir. Mevsimselligin
Onemsenmesi ayni zamanda misafirler i¢in bu ise verilen 6nemi ifade eden bir

gosterge olabilir, misafir tercihini de bu noktada etkileyebilir.
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“Meniide bir yoresel tiriine ya da Istanbul mutfak kiiltiiriinden bir yemege yer
vermenizde dikkat ettiginiz hususlar var mi? Nelerdir?” sorusuna iligkin yedi kod
belirlenmistir. Bu kodlara ve katilimci ifadelerine Cizelge 2.4” verilmistir. Cizelge
incelendiginde, “Yoresellik”, “Yerel Uretici” ve “Konuya Hékim Degil” kodlar1 6
(%21) kez tekrarla en ¢ok tekrarlanan kodlar oldugu goriilmiistiir. “Lezzet” kodunun
4 kez (%14) ile ikinci sirada yer aldig1 gorilmiistiir. “Orijinal Regete”, “Yetistirdigi
Uriinler” ve “Meniide Bulunmamasi” kodlarmin 2 (%7) kez tekrarlandig
gorilmistir. “3 isletme yoresellik, 3 isletme yerel iireticiden iiriin alma, 2 isletme
kendi yetistirdigi iirtinleri tercih ettiklerini belirtmistir.3 isletme lezzet ve kaliteyi 6n
planda tuttuklarini ifade etmistir. 3 katilime1 konuya hakim olmadiklarini belirtirken,

1 isletme de meniide yer vermediklerini ifade etmislerdir.

“Yoresellik” kodu isletmelerin Istanbul mutfagindan {iriinlere yer
vermelerinde kriter olarak yoresel {iriin olmasina dikkat ettiklerini ifade etmektedir.
“Yerel Uretici” kodu iiriinlerin yerel iireticilerden temin edildigini ifade etmektedir.
Ureticiden direkt iiriin almaya dikkat ettikleri goriilmektedir. Bu durum kaliteli iiriine
ulagsmay1 saglarken ayni zamanda iireticinin kalkinmasi agisindan da faydalidir.
“Konuya Hdkim Degil” kodu bazi yoneticilerin bu konuda bilgisi olmadigini ifade
etmektedir. “Orijinal Regete” kodu isletmelerin bir kisminda {iriinlerin igeriklerine
sadik kalindigim, herhangi bir degisiklik yapilmadigini ifade etmektedir. Istanbul
yemeklerine yer verirken orijinal recetelere sadik kalinmasi yemeklerin gelecek
nesillere dogru aktarimi noktasinda da énemlidir. “Yetistirdigi Uriinler” kodu bazi
isletmelerin kendi yetistirdikleri tirlinleri kullandiklarini ifade etmektedir. Bu durum
iriin tedarik siirecinde yasanacak sorunlar1 azaltmak amaciyla da oldukca faydalidir.
“Meniide Bulunmamas:” kodu isletmelerin meniilerinde Istanbul mutfagindan
yemeklere yer vermediklerini ifade etmektedir. Meniilerinde Istanbul mutfagma ait
yemeklerin yer almiyor olmasi, mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi ve bilinirligi
noktasinda sorun teskil etmektedir. Istanbul mutfagmin yasatilmasi igin meniilerde

daha cok yer verilmesi gerekmektedir.
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Cizelge 2.4: Yoresel ve Istanbul Mutfagindan Uriinlere Yer Verme Kriterleri

Tema | Kod Alint1
K1 “Yeni Anadolu mutfag: oldugumuz igin ¢ok sayida yoresel iiriine
.. . yer veriyoruz.”
Yor(e;)e ik K4 “Tiirkiye’nin her yerinden yoresel iirtin kullanmaya ¢alistyoruz.”

Yoresel ve Istanbul Mutfagindan Uriinlere Yer Verme Kriterleri

K9 “Yoresel iiriin kullanirken tedirgin oldugumuz noktalar var ama
kullanmak zorunda oldugumuz gercegi de var.”

Yerel Uretici

K1 “Geleneksel olarak humusta yapiyoruz, firik bulguru da
kullaniyoruz. Bizim igin 6nemli olan {rliniin organik olmasi, aynm
zamanda lezzeti ve kalitesi de oldukca 6nemli. Ureticinin ve iiriiniin
kalitesi bu konuda belirleyici oluyor bizim igin.”

K4 “Genelde yerli iireticilerden iriinleri almaya calisiyoruz. Temel
amacimiz aslinda en iyi irlinii ve lezzeti yakalamak. Bunun igin

3) olusturdugumuz bir ar-ge ekibimiz var. Istanbul’da ve gevre illerde en
iyi drlinleri bulmak i¢in c¢alismalar yapiyorlar. Ayni zamanda
Beykoz’da bizim i¢in yesillikleri iireten bir tireticimiz var.”
K7 “Uriinii yerinden bulmaya calistyoruz.”
K10 “Yerel iireticilerden alindigini, kaliteli {iriinlerin tercih edildigini
sOyleyebilirim.”
K1 “Bizim i¢in 6nemli olan fiiriiniin organik olmasi, ayni zamanda
lezzeti ve kalitesi de oldukg¢a 6nemli.”
Lezzet ve K5 “Oncelikle iiriiniin ¢ok kaliteli olmasi, biz yetistirmiyorsak, kim
Kalite (3) yetistiriyorsa lezzetli, saglikli ve st seviyelerde olmasina dikkat
ediyoruz.
K10 “Kaliteli iiriinlerin tercih edildigini soyleyebilirim.”
Orijinal Recete K7 “Uriiniin igeriklerine sadik kalmaya ancak gorsel anlamda
1) degistirmeye 6zen gosteriyoruz.”
K5 “ilagh ve konvansiyonel tarimla iiretilmis iiriinleri zorunda
Yetistirdigi kalmadik¢a kullanmamaya ¢alistyoruz. Yiizde seksene yakin sebzemizi
Uriinler kendimiz yetistiriyoruz.”
2 K10 “Arkada dikey tarim yapiyoruz, bir kismini orda kendimiz
yetistiriyoruz.”
K2 “Bu konu seflerin sorumluluk alaninda oldugu i¢in inisiyatifte
Konuya onlarda.”
Hakim Degil | K6 “Ben konuya hakim degilim, Sefler daha iyi bilgi verecektir bu
3) konuda.”
K8“Menii mutfagin isi o nedenle daha iyi bilgi vereceklerdir.”
Meniide K3“Su anda meniimiizde yok.”
Bulunmamasi
)

Meniide yoresel

iiriinlere ve Istanbul mutfagindan yemeklere yer veren

katilimcilarin yoreselligi 6n planda tutmasi tutarl bir davranis olarak goriilmektedir.

Kendi iilke mutfagina yer veren katilimcilarin, topraklarinda yetisen iiriinleri tercih

etmesi bu sekilde iirtinlerin devamliligin1 saglamasi, isletmecinin mutfak kiiltiiriine

verdigi degeri de ortaya koymaktadir. Yoresel iirtinleri kullanarak kendi regetelerini

olusturmalar1, modern tabaklar hazirlamalar1 da iiriinii parlatmanin, misafir géziinde

de degerini arttirmanin ¢ok etkili bir yoludur.
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Bazi katilmcilar iginde yerel ({reticilerin daha o©n planda oldugu
goriilmektedir. Yoresel irlinlerin siirdiirtilebilirligi agisindan yerel {ireticinin
desteklenmesi olduk¢a &nemlidir. Isletmelerin belirli bir standartta ve kaliteli
tirlinlere ulagsmasinin yolu yerel ireticilerden ge¢mektedir. Katilimeilarin bir kismi
kendi tirlinlerini yetistirerek dis faktorlere bagimlilig1 azaltsa da yeterli miktarda {iriin
tedarik etmek adina iyi bir {ireticiye ihtiyag duymaktadir. Bu nedenle yerel iiretici

kaliteli, yoresel ve iyi tarimla tiretilmis {iriiniin dogru adresi olarak goriilmektedir.

Bazi katilimcilarin ifadelerinde iiriin ve yemek tercihlerinde lezzet ve kalite
unsurlarinin 6n plana ¢iktig1 goriilmistiir. Her ne kadar {iriinlin yoresel olmasi, yerel
tireticiden tedarik edilmesi onemli olsa da {irlin kaliteli ve lezzetli olmadiginda
aslinda igletme agisindan bir fayda saglamamaktadir. Kaliteli ve lezzetli iiriin,
yemegin de standardini da ylikseltmektedir. Her sef ve isletmeci k6tii malzemenin iyi
sonuclar vermeyecegini bilmektedir. Bu dogrultuda lezzet ve kalite unsurlarin1 6n

planda tutmalar1 da olagan bir durumdur.

Bazi katilimcilarin isletme igerisinde veya kendilerine ait alanlarda kendi
tirtinlerini tiretmeleri, restoran agisindan oldukga faydali bir tutumdur. Bir¢ok yonden
restorana katki saglamaktadir. Bu yontemle satin alma maliyetlerini diisiirmek de

isletmecinin de kendisine yapacagi en iyi yatirimdir.

Tim bunlarin sonucunda katilimcilarin yerel {reticileri destekledikleri,
yoresel Uriin kullannomina 6zen gosterdikleri, ayn1 zamanda kalite ve lezzetten de

0diin vermedikleri goriilmektedir.

“Meniide yoresel iiriinlere ve Istanbul mutfak kiiltiiriine ait yemeklere yer
vermenin arti ve eksi yonleri nelerdir?” sorusuna iliskin alt1 kod belirlenmistir. Bu
kodlara ve katilimci ifadelerine Cizelge 2.5’te yer verilmistir. “Fksi Yonii
Bulunmamasi1” kodunun 12 (%30) kez tekrarla en cok tekrarlanan kod oldugu
goriilmiistiir. “Yabancit Misafir Iigisi” kodu 10 (%25) kez tekrar ile ikinci sirada yer
aldip1 goriilmiistiir. ““Yerel Ureticiye Destek” ve “Restoran Kalitesi” kodlarmin da 6
(%15) kez tekrar ile iiciincii sirada yer aldig1 goriilmiistiir. “Uriin Siirdiiriilebilirligi”
kodu 4 (%10) kez ile dordiincii sirada ve “Olumsuz Etki” kodu 2 (%5) kez tekrar ile

son sirada yer aldig tespit edilmistir.
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5 katilimer eksi bir yonii olmadigimi ifade etmistir. 3 katilimci yerel direticiyi
destekleme noktasinda etkisi oldugunu belirtmistir. 5 katilime1 yabanci misafirin
daha cok ilgisini ¢ektigini ifade ederken, 2 katilimci {iriin siirdiiriilebilirligine katkisi
olduguna dikkat cekmistir. 3 katilimci restoranin kalitesine katki sagladigini

diisiintirken, 1 katilimc eksi bir yonii oldugunu belirtmistir.

“Eksi Yonii Bulunmamas: ” kodu yéresel iiriinlere ve Istanbul yemeklerine yer
vermenin herhangi bir olumsuz yonii olmadigini ifade etmektedir. “Yabanci Misafir
Ilgisi” kodu Istanbul yemeklerine ve yéresel iiriinlere yer vermenin yabanci misafirin
ilgisini g¢ektigini ifade etmektedir. Yabanci misafirin bu konuda ilgisinin olmasi
mutfak kiiltiiriiniin tanitim1 acisindan oldukca faydalidir. Isletmelerin bilinirligi
noktasinda da etkisi vardir. “Yerel Ureticiye Destek” kodu dzellikle yoresel iiriinlere
yer vererek {reticilerin desteklendigini ifade etmektedir. Yerel iireticilerin
desteklenmesi bu iirlinlerin devamlilig1 agisinda da 6nemlidir. “Restoran Kalitesi”
kodu yéresel iiriinlere ve Istanbul yemeklerine yer vermenin restoran kalitesini
arttirdigim1  ifade  etmektedir.  “Uriin  Siirdiiriilebilirligi” kodu bu iiriinlerin
kullaniminin  siirdiiriilebilirlige katki saglayacagmm ifade etmektedir. Uriinlerin
devamliliginin saglanmasi i¢in meniilerde yer veriliyor olmasi énem arz etmektedir.
“Olumsuz Etki” kodu yoresel iiriinlere ve Istanbul mutfagindan yemeklere yer
vermenin regetelere sadik kalinmadiginda sorun yarattigimi ifade etmektedir.
Misafirlerin  bu konuda yorumlama yemeklere karsi tepkilerinin oldugu
goriilmektedir. Orijinal recete kullanilmadiginda bu {iriinlere yer vermenin igletme

acisindan olumsuz etkileri olabilmektedir.
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Cizelge 2.5: Meniide Yoresel ve Istanbul Mutfagindan Uriinlere Yer Vermenin

olarak bunu sayabiliriz.”

K4 “Her yemegin bir hikdyesi oldugu i¢in burasi konusulan, sohbet
edilen bir restoran. Iyi yemek, iyi servis ve iyi miizik sunarak

Etkileri
Tema Kod Alinti
K2 “Eksi bir yonii yok bence.”
- K3 “Bu konuda eksi bir yonii oldugunu diistinmityorum.”
Eksi Yoni K4 “Eksi bir yonii oldugunu diisiinmiiyorum.”
Bulunrgamasn K5 “Bizim igletmemiz i¢gin bence yok.”

= ©) K6 “Eksi bir yonii oldugunu diisinmiiyorum daha ¢ok artis1 var.”

= K10 “Eksi bir yonii yok bence.”

% . K7 “Eksi tarafindan bakacak olursak kiinefe dedigin kiinefe gibi olur
= Olumsuz Etki orumlanmaz tarzi yorumlar altyoruz. Bazi misafirler receteye sadik

1) M IZ1y( " altyoruz. cetey 1

E kalinmasini tercih ediyorlar.

2 K1 “Biz bu {iriinleri en bagindan beri yerel ireticiyi desteklemek
% amaciyla yapiyoruz. Yerel iireticilerin ve onlarin irettikleri, 0 eski
= dogal lezzetini koruyan iiriinlerin kaybolmamas: agisindan faydali.”
;: Yerel Ureticiye K3 “Yerel iireticiye verdigimiz deger daha gok ortg}jg ¢ikardi. Tabi
= Destek (3) ki su andan manavdan, ‘bahk hah‘ne .}sjt.edlgln her seye
< ulagabiliyorsun ama ayni kalite ve tazelikte iriine ulasamiyorsun.
= Biz bir manavla ¢alisiyorken su an yedi iireticiyle ¢alistyoruz.”

1= K8 “Farkli noktalardan triinleri aldiginizda daha kaliteli {iriin elde
= ediyorsunuz.”

= K2 “Diinya genelinde aslinda yoresel iiriinler 6n plana ¢ikmaya
~ basladi. Daha da ilgi ¢ekmesinin sagliyor.”

E K4 “Yabanci misafirlerin 6zen gosterdigi seyler arasinda yoresel
s tritin kullanim.”

. K5 “Bir iiriin Istanbul’a ait diye meniiye koydugumuzda daha ¢ok

E Yabalillc 1.1\{Ilsafir satmiyor. Ancak yabanci misafir kitlesi daha fazla olan bir isletme
S g51s1 olsaydik, Istanbul sehir merkezinde o zaman 6nemi olurdu diye
= ) diisiinliyorum.”
E K7 “Ozellikle yabanci misafir yemegin orijinal halini biliyorsa,
@ karsilastirma durumu oluyor. Yoresel halini de ¢ok sevdiklerini
; ancak bu yorumu da ¢ok begendiklerini soyliiyorlar.”

o K10 “Yabanci misafirin de ilgisini ¢ekiyor diye diisiiniyorum.”

id’ Uriin K1 “Bu sayede bizde fabrikasyon iriinlere donmek zorunda
| Sirdiirilebilirligi | <2MYoruz” L o
) @) K9 “Urlinii yasatmak, tarifi bir sonraki nesile aktarmaksa konu artt
2

S

S

>

Restoran Kalitesi

©)

misafirlere tam bir deneyim yagatmaya galisiyoruz.”

K6 “Daha ¢ok kitleye hitap edebilirsiniz. Ne kadar ¢ok kitleye hitap
ederseniz, adiniz o kadar duyulur.”

K10 “Artilarmma gelecek olursak tabi ki ¢ok restoranin kalitesini
arttirtyor. Yemeklerin lezzeti de ayn sekilde ¢ok daha iyi oluyor.”

Isletmelerin meniilerinde ydresel iiriinlere ve Istanbul mutfagma ait

yemeklere yer vermelerinin genel anlamda olumsuz bir durum tegkil etmedigini ifade

ettikleri goriilmiistiir. Eksi bir yonii olmadigini diislinen katilimcilar yerel iireticiye

destek amaciyla bu {iriinleri kullandiklarini ifade etmislerdir.

Bunun sonucunda eski ve dogalligin1 koruyan tirtinlerin bu sayede kaybolmayacagini

da distindiikleri gozlenmistir. Yerel iireticilerin desteklenmesinin, tiiketicilerin

fabrikasyon {iriinlere yonelmemesi adina da fayda sagladigi goriilmektedir. Bu
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noktada da triinleri kullanarak siirdiiriilebilirligini saglamanin da 6nemi bir kez daha
ortaya ¢ikmaktadir. Fabrikasyon iirlinlere ihtiya¢c duymamanin yolu siirdiiriilebilirlige
destek vermekten gegerken ayni zamanda uygulamalarla da destekleyerek etkiyi

arttirmak gerekmektedir.

Baz1 katilimcilar yéresel iiriinlere ve Istanbul mutfagindan yemeklere yer
vermenin, yabanci misafir agisindan ¢ekici bir unsur oldugunu ifade etmektedir.
Yoresel iiriinlerin c¢esitliliginin mutfagin zenginlesmesinde ve ilgiyi arttirmasinda
etkili oldugu distintilmektedir. Bir lilkenin kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi olmanin en
1yl yollarindan biri mutfak kiltiiriinii tanimaktir. Bu dogrultuda yabanci misafirin
yoresel iiriinlere ve Istanbul yemeklerine yer veren bir isletmeyi tercih etmesi
olagandir. Restoranin bu sebeple belirli bir kitleye hitap etmesi ve o kitleye kars1
kiiltiirin temsilcisi olmasi da yine restorana deger katan bir durumdur. Bu durum
yoresel iiriinlere ve Istanbul mutfagindan yemeklere yer vermenin arti yonleri

oldugunu destekler niteliktedir.

Bazi katilimcilarin ifadelerinde bu durumun restoran kalitesine olumlu
yansimalart oldugunu ifade ettikleri goriilmistiir. Hem yerli hem de yabanci
misafirin goziinde restoran degerini arttirdigini belirtmislerdir. Ayn1 zamanda hitap
ettikleri kitlenin genisledigini, bunun sonucunda da aymi oranda bilinirligin de
arttigini ifade etmislerdir. Yoresel yemeklerin her birinin bir hikdyesi olmasinin da
misafir ile olan iliskiyi pekistirdigi ifade edilirken, 1yi yemek, 1yi servis ve 1yl miizik

anlayisiyla bir arada misafirlere farkli bir deneyim yasatildig gortilmektedir.

Art1 yonlerin yani sira belirli olumsuzluklar ifade eden bir katilimec1 da yer
almaktadir. Bu katilimcinin ifadesine gore yoresel iiriinlerin ve Istanbul mutfagindan
yemeklerin yorumlanarak meniide yer almasinin, bazi misafirler tarafindan hos
karsilanmadigi belirtilmistir. Uriinii orijinal haliyle, degistirmeden kullanmak
isletmenin inisiyatifinde oldugu gibi, {irlinlin yorumlanmig haline olumlu ya da
olumsuz yorumda bulunmakta misafir tercihidir. Yemek en nihayetinde misafirin
algiladig1 kadardir ve bu noktada bir dogrunun olmasini beklemek yanlistir. Bunu

yoresel iiriin ve Istanbul mutfag zelinde de diisiinmemek gerekmektedir.
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“Meniide ozellikle Istanbul’a ozgii iiriinler ya da cografi isaretli tiriinlerle
ilgili bilgi, logo veya simge gibi unsurlar kullanilyyor mu?” sorusuna iliskin ii¢ kod
belirlenmigtir. Cizelge 2.6’da kodlar ve katilimer ifadelerine yer verilmistir. “Simge/
Logo Bulunmamas:” kodu 14 (%70) kez tekrarla en ¢ok tekrarlanan kod oldugu
goriilmistiir. “Garson” kodunun 4 (%20) kez tekrar ile ikinci sirada yer aldig
goriilmistiir. “Harita” kodu 2 (%10) kez tekrar ile son sirada yer almistir. 7 katilime1
mentilerinde herhangi bir simge veya logonun yer almadigini ifade etmislerdir. 2
katilimer garsonlarin bu konuda yardimci olduklarini belirtilmistir. 1 Katilimc ise

simge logo yer almadigin1 bunun yerine harita kullandiklarini ifade etmistir.

“Simge/Logo Bulunmamas:” kodu meniilerde Istanbul’a 6zgii iiriinler ya da
cografi isaretli driinlerle ilgili herhangi bir simge, logo kullanilmadigini ifade
etmektedir. Isletmelerin genelinin bu konuda tanimlayici bir sembol kullanmadigy,
bunun yerine yalnizca iriin bilgilerine yer verdikleri goriilmektedir. “Garson” kodu
meniide yer alan yoresel liriin ve cografi isaretli iiriinleri garsonlarin misafirlere
aciklamasi gerektigini ifade etmektedir. Meniide simge/logo kullanimi garsonlarin
misafirlerle olan etkilesimini etkileyecek bir unsur degildir. Meniide bu {iriinleri
tanimlayict sembollerin bulunmasi1 gorsel ag¢idan da zenginlik katabilir. “Harita”
kodu bazi isletmelerin yoresel iriin ve cografi isaretli {irlinleri meniilerinde ifade
etmek icin harita kullandiklarm ifade etmektedir. Uriinlerin getirildigi bolgelerin
harita iizerinden gosterilmesi misafir agisindan ilgi ¢ekici olabilir. Simge/logo yer

almasa da gorsel bir ara¢ kullanilmasi etkili bir yontemdir.
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Cizelge 2.6: Meniide Simge/ Logo Kullanimina iliskin ifadeler

Kod Alinti

—
(1]
3
Q

K1 “Hayir meniide herhangi bir simge, logo kullanmiyoruz.”

K2 “Biz iriinlerin direkt isimlerini yaziyoruz. Herhangi bir simge,

logo yok.”

K3 “Simge, logo yer almiyor, sozlii bilgilendiriyoruz.”

Simge/Logo K4 “Su anda kullanmiyoruz.”

bulunmamas1 | K5 “Bir simge yer almiyor ancak iiriinii tanimlayici bilgiler yer
(7 aliyor. Meniiniin ilk sayfasinda hangi iriiniin nereden geldigini

belirtiyoruz.”

K6 “Meniide herhangi bir simge yok.”

K8 “Meniiniizde aldigimiz {iirlinlerin ismini cografi konumunu

yaziyoruz ancak herhangi bir simge, logo bulunmuyor.”

K7 “Yoresel trtinleri bir harita iizerinde belirtme karar1 aldik.

H?lr)lta Tasarimini yaptik, kraft kagitlara basilarak misafirlerin 6niine o
sekilde gelecek.”
K9 “Yok. Bunu zaten anlatmasi gereken kisiler var. Bunlar
koydugunuzda garson faktoriinii aslinda ortadan kaldirmis
oluyorsunuz. O yiizden bunlar1 garsonun agiklamas: taraftariyiz.”
Garson K10 “Hayir meniide herhangi bir simge, logo yok. Garson
(2) arkadaglar, bizler misafirlere driinlerin hikayelerini mutlaka

anlatiyoruz. Bilgilendirmeyi bu sekilde yapiyoruz ve daha etkili
oldugunu diisiiniiyoruz. Misafiri yakalamak ig¢inde bdyle olmasi
gerekiyor bence.”

Meniide Istanbul’a Ozgii ve Cografi Isaretli
Uriinleri Tamimlayan Simge/ Logo Kullanimi

Isletmelerin genelinde meniilerde Istanbul’a 6zgii iiriinleri ve cografi isaretli
tiriinleri tanimlayan simge veya logolarin yer almadigi goriilmiistiir. Ayn1 zamanda
cogunluk bu durumla ilgili bir gerek¢e de sunmamustir. Uriinleri niteleyen ifadeleri

yazili olarak verdiklerini belirtmislerdir.

Baz1 katilimcilar misafirlere drlinleri garsonlarin tanitmasi gerektigini
diistinmektedir. Bu durumun daha samimi bir ortam yarattigini, garsonlarin bu
sekilde misafir memnuniyeti acisindan da fayda sagladig: ifade edilmistir. Misafirin
birebir iletisimde olmasi sohbet havasinda bir deneyim yasamasi restoran i¢in olumlu
izlenim yaratirken, meniide bir logoya yer vermenin de garson faktoriinii tamamen
ortadan kaldirmayacagi diistiniilmektedir. Garson misafirle bir¢ok noktada, yemegin

basindan sonuna kadar birebir iletisime devam etmek durumundadir.

Bir katilimei ise tiim bunlarin disinda farkli bir diisiinceyle, yoresel {irtinleri
kraft kagitlara basilmis haritalar lizerinde gostererek, misafirleri bilgilendirdiklerini
ifade etmistir. Gorsel farkli bir teknik uygulayarak misafire {iriinii tanitmanin da ilgi
cekici ve etkili bir yontem oldugu diisiiniilmektedir. Tiim bu ifadeler dogrultusunda,
katilimcilarin ¢gogunlugunun meniilerinde bir simge ya da logoya yer vermedigi ve

boyle bir diisiinceleri olmadig1 sonucuna varilmistir.
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“Menii tasarim agamasinda stirdiiriilebilirlik ve atiksiz mutfak adina herhangi
bir ¢calismaniz var mi?” sorusuna iligkin bes kod belirlenmistir. Cizelge 2.7’de kodlar
ve katilimci ifadelerine yer verilmistir. “A#k” kodunun 12 (%40) kez ile en ¢ok
tekrar eden kod oldugu goriilmiistiir. “Kompost” kodu 8 (%27) kez tekrar ilke ikinci
sirada yer almistir. “Dikey/Organik Tarim” kodunun 6 (%20) kez tekrar ile tlicilincii
sirada yer aldig1 goriilmiistiir.  “Ayristirma” ve “Devlet Destegi” kodlarmin 2 (%7)
kez tekrar ile son sirada oldugu tespit edilmistir. 3 katilimcr bu konuda atiklar
degerlendirdiklerini, 4 katilimci kompost uygulamasi yaptiklarini ifade etmistir. 2
katilimer atik ayristirmaya yonelik ¢alismalart oldugunu belirtmistir. 3 katilimer bu
kendi organik giibrelerini elde ettiklerini ve tarim uygulamalar1 yaptiklarini ifade
etmislerdir. Bir katilimci1 ise bu konuda devlet ve belediye desteginin gerekliliine

dikkat cekmistir.

“Atik” kodu isletmelerin siirdiiriilebilirlik ve atiksiz mutfak admna atiklarini
tekrar mutfak icinde doniistiirdiiklerini ifade etmektedir. Ozellikle gida atiklarmin
yeniden dizayn edilerek farkli yemeklerin yapiminda kullanilmasi sifir atik
uygulamasina énem verildigini gostermektedir. Isletmelerde siirdiiriilebilirlik ancak
bu yontemlerin kullanilmasi ile saglanabilir. “Kompost” kodu isletmelerin gida
atiklarin1  kompost ederek dogal giibrelere doniistiirdiigiinii bu sayede de
siirdiiriilebilir bir tarim uygulamasi yaptiklarin ifade etmektedir. Ozellikle iiriinlerini
kendi yetistiren isletmelerde dogal giibre elde etmek amaciyla kompost
uygulamasinin yapiliyor olmasi da dnemlidir. Kimyasal katkilardan uzak {rtinler
kullantyor olmak misafirlerin tercihlerinde de etkili olmaktadir. “Dikey/Organik
Tarim” kodu isletmelerde siirdiiriilebilirlik ve atiksiz mutfak adina dikey tarim ve
organik tarim uygulamalarmin yapildigim gostermektedir. Isletmelerinin  bir
kisminda yer kisit1 olsa da dikey tarimla kendi atiklarindan yeni tirlinler yetistiriyor
olmalari siirdiirtilebilirlik adina degerlidir. “Ayristirma’ kodu isletmelerin bu konuda
atik ayristirma yaparak destek olduklarini ifade etmektedir. “Deviet Destegi” kodu
ise isletmelere oOzellikle ayristirilan irtinlerin toplanmasi1 konusunda yardimci
olunmasi gerektigini ifade etmektedir. Isletmelerin bir kismi kisith yere sahip

oldugundan atiklar1 biriktirme konusunda zorluk yasadiklar1 ifade edilmektedir.
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Cizelge 2.7: Siirdiiriilebilirlik ve Atiksiz Mutfak Faaliyetlerine Iliskin Katihmci
Ifadeleri

Tema Kod Alinti

K1 “Mutfakta cikan atiklar1 yine mutfak igerisinde doniistiirliyoruz.
Yemeklerin soslarinda, et sularin vb. kullantyoruz.”

K2 “Bizde hicbir iiriin ¢ope gitmiyor. Mutlaka bir degerlendirme {irlinii
olarak sunuluyor.”

K4 “Gidalarin atiklariin degerlendirmek i¢in ne yapabiliriz diye
Atik distiniiyoruz. En az zaiyatla bu isi yapmaya ¢alisiyoruz.”

3) K7 “Miimkiin oldugunda sifir atik i¢in ¢abaliyoruz. Mutfak gereglerinde
de siirdiiriilebilir olmaya dikkat ediyoruz.”

K9 “Artan iiriinlerden biz neler yapiyoruz. Ornegin et sular1 sebze sulari
yaptyoruz. Bazi atiklardan hayvan mamasi yapiyoruz ve barmaklara
bagishiyoruz. Uriinleri atmak yerine kurutup tozunu kullantyoruz. Bunlar
zaman alan seyler ve imkan gerekiyor.”

K3 “Damlica ¢iftligi ile ¢alisiyoruz. Ciftligin kompost projesinde yer
aliyoruz. Kompost projesi kapsaminda bizde atik bidonlar1 var. Atiklart
iletiyoruz. Bir sonraki gelecek iriinlerin {iretim asamasinda
kullanilmasini sagliyoruz.”

Kor(r;;)Jost K5 “Mutfak, ofisler ve bahgeden toplanilan biitiin atiklar kompost
ediliyor. Bah¢emizi sadece kompostla besliyoruz. «
K9 “Arkada bir kompost makinemiz var. Uriinler kompost ediliyor.”
K10 “Isletmemizin bir de kompost makinesi var, atiksiz mutfak adina
elimizden geleni yapmaya calisiyoruz.”
Ayristirma K4 “Servis olarak yaptiklarimizi sorarsaniz atik ayristirma yapiyoruz.”
(2 K8 “Atiklar i¢in geri doniigiimlerimiz var zaten.”

K5 “Sifir kimyasal, sifir suni giibre ile tarim yontemi uyguluyoruz.”
Dikey/Organik | K6 “Siirdiiriilebilirlik adina zaten daha yeni 6diil aldik. Tabi burada geri

Siirdiiriilebilirlik ve Atiksiz Mutfak Adina Faaliyetler

Tarim doniisiim dedigimiz her seyi kendi kapasitemiz altinda tutuyoruz. Kendi
3) giibremizi yapmak gibi birgok ¢alismamiz var.”
K9 “Uriinler kompost ediliyor. Dikey tarim tarlamizda kullaniyoruz.”
Belediye/ K7 “Bazi isler i¢in belediyenin destegine ihtiyacimiz var. Atiklar1 zaten
Devlet Destegi | muhafaza edebilecegimiz bir alanimiz yok. Belediyeden de tam olarak
1) destek alamiyoruz.”

Isletmelerin gida ve herhangi bir atigin degerlendirilmesi konusunda bilingli
olduklari, siirdiirilebilir restoran olmalar1 sebebiyle de bu konuda iizerlerinde
tasidiklar1 baskiyr yonetebildikleri goriilmiistiir. Bazi isletmeler siirdiiriilebilirlik ve
atiksiz mutfak adina, atiklarin mutfak igerisinde geri doniistiiriildiigiinii, her iirliniin
mutlaka bagka bir iiriin iiretiminde kullanildigini belirtmislerdir. En az zaiyatla {iriin
cikarmayr hedefledikleri goriilmiistiir. Gida atiklarinin lezzet verici sos ve stok
sularmin  yapiminda kullanilmasi, geri kazanimi agisindan oldukca faydali bir

uygulamadir. Uriin siirdiiriilebilirligini saglamak i¢inde etkili yollardan biridir.

Baz1 katilmcilar kompost uygulamasiyla c¢ikan atiklarin organik gilibre
yoluyla kendilerine dondiigiinii ifade etmektedir. Kendi {rettikleri iirtinlerin,
yetistirilme asamasinda kimyasal ve suni olmayan bu giibrelerin kullaniminin
tirtinlerin lezzetini ve kalitesini de arttig1 ifade edilmektedir. Ayn1 zamanda bu sekilde

isletmenin gider kalemlerinde de tasarruf saglandigi goriilmektedir.
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Hem siirdiiriilebilirligi isletme de yasatmak hem de bunu yaparken restorana tiim

yonleriyle deger katmakta oldukg¢a 6nemlidir.

Dikey tarim ve organik tarim caligmalar1 yiiriitmekte yine isletmelerin
tercihleri arasinda, bu durum zahmetli ve maliyetli olsa da isletmelerin fark
yaratmak, strdiiriilebilirlige katki saglamak amaciyla tercih ettikleri goriilmektedir.
Sehir merkezinde yer alan isletmeler i¢in bu tarz uygulamalar 6zellikle yeterli alan
olmamas1 sebebiyle zor olarak goriilse de bunu yapan isletmelerin olmasi 6nem arz
etmektedir. Yapilabilecegine olan inanci arttirarak diger isletmeler icin de Ornek

teskil etmektedir.

Bir katilimer siirdiiriilebilirlik ve atiksiz mutfak adina yiiriitiilen ¢aligmalarin
devlet ve belediyeler tarafindan desteklenmesi gerektigini ifade etmektedir. Ozellikle
ayristirilan atiklar i¢in stoklanacak bir alanlar1 bulunmamasi sebebiyle sikinti
yasadiklarini, bu noktada belediyeden daha ¢ok destek gormek istediklerini ifade

etmistir.

Isletmelerin siirdiiriilebilirlik ve atiksiz mutfak adma faaliyetler yiiriittiigii,
ayn1 kosullarda olmamalar1 sebebiyle hepsinin farkli uygulamalarla destek verdikleri
goriilmistiir. Siirdiiriilebilirlik adina yiiriittiikleri ¢aligmalarla aldiklar1 6diillerde, bu

destekleri kanitlar niteliktedir.

2.4.2 Satin Alma ve Tedarik Siirecine iliskin Sorular

Arastirma kapsaminda katilimcilara satin alma ve tedarik siirecine iliskin
sorular sorulmustur. Bu baslik altinda 2 soruya yer verilmistir. Sorular; Yoresel
trtinlerin  satin  alma siirecini nasil  gergeklestiriyorsunuz?  Sondaj Soru:
Sertifikasyonlar sizin i¢in kriter mi? Kriterleriniz nelerdir? Zorluk yasanan yéresel
tirinler ile simirli sayida alinabilen yoresel iiriinlerin satin alma islemini nasil
gergeklestiriyorsunuz?  seklindedir.  Sorular  katilimecilarin  verdigi  cevaplar

dogrultusunda kodlanmistir.
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Sekil 2.3 Satin Alma ve Tedarik Siireci Kod Haritasi

“Yoresel iiriinlerin satin alma siirecini nasil gerceklestiriyorsunuz? Sondaj
soru: Sertifikasyonlar sizin i¢in kriter mi? Kriterleriniz nelerdir?” sorusuna iliskin
bes kod belirlenmistir. Kodlamalar ve katilimci ifadelerine Cizelge 2.8’de yer
verilmistir. “Yerel Uretici” kodu 12 (%40) kez ile en ¢ok tekrarlanan kod olmustur.
“Sertifikasyon” kodu 8 (%27) kez tekrar ile ikinci sirada yer aldigr goriilmustiir.
“Tedarik¢i Firma” ve “Sertifikasyon Bilgisi Bulunmamasi” kodlart 4 (%13) kez
tekrarla {i¢lincii sirada yer aldig1 goriilmiistiir. “Isletme Uretimi” kodu 2 (%7) kez

tekrar ile son sirada oldugunu tespit edilmistir.

4 katilimci yerel treticiden satin alma yaptigini, 2 isletme daha c¢ok tedarikgi
firmalar1 tercih ettigini ifade etmistir. 1 igletme genellikle kendi yetistirdigi tirlinleri
kullandigini ifade etmistir. 4 katilimci sertifikasyonlarin bu konuda 6nemli oldugunu,

2 katilimc ise sertifikasyon konusunda bilgisi olmadigini belirtmistir.

“Yerel Uretici” kodu isletmelerin satin alma islemlerini yerel iireticilerden
yaptiklarmm ifade etmektedir. Isletmelerin iiriin tedariginde yoresel iiriinleri tercih
etmeleri Ureticinin desteklenmesi noktasinda da onemlidir. “Sertifikasyon” kodu
isletmelerin {irtin tedariginde sertifikasyonlara dikkat ettigini gostermektedir.
“Sertifikasyon Bilgisi Bulunmamasi:” kodu satin alma islemlerinde sertifikasyonlarin
bir kriter olmadigin1 ifade etmektedir. “Isletme Uretimi” kodu isletmelerin
triinlerinin biiylik bir kismini kendilerinin trettigini gostermektedir. “Tedarik¢i
Firma” kodu iriinlerin tedarik siirecinin firmalardan saglanmasini ifade etmektedir.

Isletmeler bu noktada tedarik¢i firmalarm {iriinlere ulagsmasmin kolayligindan
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faydalanmaktadir. Uriinlere ulasimda maliyet ve zaman kaybindan da tasarruf

saglandig diisiiniilmektedir.

Cizelge 2.8: Satin Alma ve Sertifikasyon Siirecine iliskin Katihhmci ifadeleri

Tema

Kod

Alinti

Satin Alma Siireci ve Sertifikasyon

Yerel Uretici

(5)

K1 “Satin alma islemini ben yapryorum. Yerel iireticilerle biitiin
diyaloglar1 ben kuruyorum. Ekibimizde yer alan bir arkadasimiz siirecin
basinda Tiirkiye sinirlar igerisindeki biitiin yoresel tiriinleri bulmak i¢in
gezdi ve yerel iireticilerle tanigt1 ve onlar1 bizlerle tanistirdi. Su anda biz
o uireticilerle ¢alistyoruz.”

K2 “Dogru insana Ve iiriine ulagsmak aslinda bizim kriterimiz.”

K3 “Bunun i¢in 6nce numune iriinleri restorana getirtiyoruz. Test
ediyoruz. Begendigimiz takdirde siparisini veriyoruz. Bize iiriinden ne
kadar saglayabileceklerini soruyoruz. Uriiniin meniide kalacag: siirenin
garantisini iireticiden alarak devam ediyoruz.”

K4 “Uretici bilingli mi bu konuya ¢ok dikkat ediyoruz.”

K9 “Pazara gidip bir seyin tadina bakiyorsunuz, o sizi birine
yonlendiriyor. Genelde yerinden gidip almakla oluyor. Ya da iiretici sizi
biliyor ve iriinii getiriyor tanitmak i¢in.”

Tedarikgi
Firma

)

K5 “Sertifikasyon Tiirkiye’de ¢ok zayif.2010 yilindan beri en biiyiik
arayisim iyi tedarik¢i ve iyi iiriin. Bu ¢evrede bilmedigim tedarikgi yok
denecek kadar az. Cok iyi baglantilar {izerinde bir iiriin ¢iktiginda hemen
haberimiz oluyor ve deniyoruz.”

K7 “Siirdiiriilebilirlik konustugumuz noktada karbon ayak izi de devreye
giriyor. Calistigimiz firmalardan destek istiyoruz, {iriinleri bize ulastirma
noktasinda.”

Sertifikasyon

K3 “Evet sertifika bizim i¢in bir kriterdir.”

K4 “Tabi ki denetimlerden ge¢mis olmasi bizim i¢in 6nemli.”

K7 “Firmalardan tabi ki sertifikalari olmasini istiyoruz. Faturalarda
mutlaka yazmasini istiyoruz. Balik¢ilarimiz iginde ayni isteklerimiz

Uretimi (1)

4) oluyor”
K9 “Sertifikasyonlar konusunda biz organik pazardan aliyoruz ve orasi
denetleniyor bizde bu denetime giiveniyoruz.”
. K6 “Daha c¢ok bahgeden iiriinlerimizi elde ediyoruz. Iki seramiz ve
Isletme kiiciik bir bahgemiz var. Oradan firiinleri toplayarak hem dogalligini

bozmadan hem de kimyasal kullanmadan mutfaga getirip isliyoruz”

Sertifikasyon
Bilgisi
Bulunmamasi

2

K8 “Sertifika kismi i¢in ¢ok bilgi sahibi degilim.”
K10 “Sertifikasyon konusunda bir fikrim yok.”

Katilimeilarin bir kismi satin almay1 ¢ogunlukla yerel iireticiden yaptiklarini

ifade etmislerdir. Biitliin Anadolu’yu gezerek yerel {ireticilerle tanigan ve bu

kisilerden iiriin tedarik eden isletmeler oldugu goriilmistiir. Bu isletmeler ig¢in

ireticinin ve Uriiniin kalitesi en 6nemli kriterken bir diger 6nemli nokta ise lriiniin

tedarik edilebilme miktaridir. Mevsiminde bir {iriinii meniiye koymak istediklerinde

tireticiden iirlinii ne kadar siire ve miktarda tedarik edebilecegine dair bilgi aldiklarini

ifade etmektedirler. Ureticinin bilingli olmasinin ayn1 zamanda yiiksek kaliteli iiriin
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saglayabiliyor olmasmin bu isletmeler i¢in satin alma silirecinde 6nemli oldugu

goriilmektedir.

Baz1 katilimcilar siirdiiriilebilirlige ters diigmemek adina her {iriine kendileri
ulagmay1 tercih etmediklerini ifade etmistir. Karbon ayak izini azaltmak igin
cogunlukla tedarik¢i firmalar yoluyla iiriinleri tedarik ettiklerini belirtmislerdir. O
tiriine ulasabilecek bagka birileri varsa bu noktada degerlendirmek, sdylendigi gibi
stirdiiriilebilirlik adina faydalidir. Siirdiriilebilir olmak yalnizca mutfak icinde
yapilan c¢alismalarla degil, her alanda bunu uygulayarak ancak tam anlamiyla

saglanabilir.

Bir katilimci bu noktada genellikle kendi iiretimi olan tirlinleri kullandigi
ifade edilmistir. Uriinlerin dogalligim1 bozmadan iiretip, mutfakta islenecek hale
getirdikleri belirtilmistir. Bu durum satin alma maliyetleri diisiirmek anlaminda
faydalidir ancak ylizde yiiz disa bagimli olmadan {iriin yetistirmek miimkiin degildir.

Bu noktada da yakin ¢evre iireticilere yoneldikleri belirtilmistir.

Katilimeilarin bir kismu sertifikasyonlara bir kriter olarak yer verdiklerini
ifade ederken, bir kisminin da bu konuda bilgisi bulunmamaktadir. Satin alma
siirecinde treticilerden, bu konuda bilgi aldiklarin1 ve 6nem verdikleri bir durum
oldugunu ifade etmislerdir. Uriin numuneleri isteyerek test yaptirdiklari, bu testlerin
sonucuna gore satin alma gerceklestirdikleri goriilmiistiir. Baz1 katilimcilar organik
pazarlan tercih ettiklerini, buralarda da pazarlarin denetlendigini ve bu denetime

giivendiklerini ifade etmektedirler.

Tiim bunlarin sonucunda isletmelerin yerel {reticiden alinan kaliteli iiriine
daha ¢ok yoOneldigi, bazi durumlarda sertifikasyona gore degerlendirirken, bazi
noktalarda da iireticiye giivendikleri goriilmiistiir. Uretilen iiriinlerin belirli bir
standartta olmas1 gerektigi bilinmektedir. Ancak satin alma yapilan kii¢iik iireticilerin
birgogunun da sertifikasyondan habersiz oldugu da yadsmmamaz bir gercektir.
Isletmelerin bu noktada iireticiye giivenmeleri ve buna gore degerlendirmeleri de

olagan bir durumdur.
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“Zorluk yasanan yoresel iiriinler ile simirli sayida alinabilen yoresel
tirtinlerin satin alma islemini nasil gerceklestiriyorsunuz?” sorusuna iliskin bes kod
belirlenmistir. Cizelge 2.9°da belirtilmistir. “Stok” kodu 10 (%33) kez tekrar ile ilk
sirada yer almistir. “Mevsimsellik” kodunun 8 (%27) kez tekrar ile ikinci sirada yer
aldipgr goriilmiistiir. “Tedarikgiden Ozel Talep” kodu 6 (%20) kez ile iiciincii sirada
yer almistir. “Dayanikli Uriinler” kodu 4 (%13) kez tekrar ile dordiincii sirada yer
aldig1 goriilmiistiir. “Bilgisi Bulunmamasi” kodu 2 (%7) kez tekrar ile son sirada
oldugu tespit edilmistir. 6 katilimci boyle bir durumda stoklama yaptigini ifade
ederken, 3 katilimci mevsiminde Triin kullandiklarini belirtmistir.2 katilimer
dayanikli {irtinler tercih ettiklerini, 2 katilimci tedarik¢iden ozel taleple {iriin

aldiklarini ifade etmistir. 1katilimer ise bu konuda fikri olmadigini belirtmistir.

“Stok” kodu simirh Griinlerin tedarik edilerek uygun kosullarda saklanmasini
ifade etmektedir. Uriinlerin tedarik siirecinde zorluk yasandig1 noktada mevsiminde
tirlinlerin stoklanmasi igletmelere fayda saglamaktadir. Mevsimi olmayan triinleri
tercih etmek yerine mevsiminde stoklanmais tiriinlerin tercih edilmesi misafire lezzetli
irlin sunmak acisindan da oOnemlidir. “Mevsimsellik” kodu isletmelerin simirh
iirlinleri yalmizca mevsiminde tiikettigini ifade etmektedir. Uriiniin mevsimi
bittiginde isletmelerin bu iriinleri meniiden de kaldirdiklar1 goriilmektedir.
“Tedarik¢iden Ozel Talep” kodu istenilen standartta iiriiniin tedarik¢iden ozel taleple
alinmasin ifade etmektedir. Uriinlerin kalite standartlarni belirleyip, maliyetini
karsilayarak tedarik¢iden alinmasi isletme i¢in kolaylik saglamaktadir. Siirh tiretimi
olan bir {irliniin temin edilmesinde isletmelerin ekstra efor sarf etmemesiyle
zamandan tasarruf saglanmaktadir. “Dayanikli Uriinler” Kodu {iriin satin alirken
ozellikle kargoya ve yola dayanikli olanlarin tercih edildigini ifade etmektedir.
Istenilen kalitede {iriin uzak bir mesafede ise dayanikliligina bagli olarak isletmelerin
satin alma yaptig1 goriilmektedir. “Bilgisi Bulunmamasi” kodu baz1 yoneticilerin bu

konuda bir fikri olmadigini ifade etmektedir.
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Cizelge 2.9: Stmirh Uriinlerin Satin Alma Siirecine iliskin Katihmei ifadeleri

Tema Kod Alinti

K1 “Organik domates bulmak ¢ok zor. Diizgiin sebze bulmak aslinda
¢ok zor. Biz yazin Karaman’dan domates aliyoruz. Vakumlama
yaptyoruz Ve kisin soslarimizi bu domateslerden yapiyoruz.”
K4 “Biz dayanikli iiriinleri aliyoruz ve stok yapiyoruz.”
K5 “Ornek vereyim mantar. Bu bélge de bir- iki hafta siireyle gikiyor.
Stok Kisith zamanda bir stok miktar1 belirliyoruz Her sene bir buguk ton
(6) mantar satin almasi yapiyoruz.

K7 “Begendigimiz {iriinlin saklama kosullarin1 degistirerek de
kullaniyoruz. Tursulama, soklama gibi islemler yapiyoruz.”
K8 “Uriiniin sezonunda toplu bir alim yapiyoruz. Daha sonra kullanim
icin ayrilan kisim ise ya tursu seklinde ya da regel seklinde bir gekilde
degerlendiriliyor.”
K10 “Zor bulunan bir {iriin ise stoklama durumu olabiliyor.”

K4 “Dayaniksiz iriinleri de bittiginde meniiden g¢ikariyoruz,
kullanmiyoruz.”

K7 “Kullanmay1 ¢ok istedigimiz bir iiriin de bittigi noktada meniiden
kaldiriyoruz. Sevket-i bostan mesela ¢ok kisa siire oluyor. Aliyorsunuz,
kullaniyorsunuz zamani bittiginde sizde de bitiyor.”

K8 “Mevsiminde ne taze ise onu kullantyoruz.”

K9 “Uriin bittiginde meniiden de kaldiriliyor. Cagla mesela stoklamasi
zor bir iirlin, irlinii yapip kisa siirede degerlendiriyoruz.”

K10 “Cabuk tiikeniyorsa da bittiginde meniiden kaldiriliyor.”

Mevsimsellik

®)

Dayanikh K1 “Kargoya ve yola dayanabilir sebzeleri yine uzakta olsa iyi yerlerden
Uriinler almaya ¢alistyoruz.”
2 K4 “Biz dayanikli iiriinleri aliyoruz.”

Simirh Uriinlerin Satin Alma Siireci

K2 “Tedarik¢i ya da iiretici kimse ustamiz direkt iletisime gegiyor ve
satin almay1 o yapiyor.”

Il edariliglgon K3 “Ben iireticiye ulasiyorum. Istedigim standartta iiriinii belirtiyorum,
Ozel Talep ‘tenilen fi Karsil Kilde ul -
@) istenilen fiyati kargiliyorum ve bu sekilde ulagtyorum. .
K5 “Biitiin tedarikgiler ile goriisiiyoruz. Istedigimiz iriiniin kalitesini
belirliyoruz ve sistem o sekilde igliyor.”
Bilgisi K6 “Bu konuyu daha g¢ok seflere sormak gerekiyor. Benim
Bulunmamasi | séyleyebilecegim bir sey yok.”
(€]

Isletmelerin genellikle tedariginde zorluk yasadigi fiiriinler konusunda
stoklama yontemini sec¢tigi goriilmiistiir. Sinirli zamanda ¢ikan {iriinler i¢in toplu
alim yaptiklarini, bu iirlinleri hem zamaninda kullanip hem de saklama kosullarini
degistirerek mevsimi disinda da kullandiklarini ifade etmislerdir. Uriinlerin kalan
kisimlarmin  soklama, tursu yapma, kurutma gibi islemlerle saklandigi ifade
etmiglerdir. Mevsimi disinda kaliteli iirlin bulmakta zorlanmalar1 sebebiyle bu
yontemleri sectikleri goriilmiistiir. Mevsimi olmayan {iriinii kullanarak kaliteyi
diistirmek yerine, bu yontemleri uyguluyor olmalar1 da isletme agisindan da

Onemlidir.

Baz1 katilimcilar mevsimsellige 6zen gosterdiklerini, bu dogrultuda iiriiniin
sezonu bittiginde meniiden de kaldirdiklarini ifade etmislerdir. Her ne kadar tedarik
konusunda bir sikinti yasansa da mevsiminde iriiniin kullaniminin menii de bir

53




sirkiilasyon yarattigi, bu noktada da misafir agisindan olumlu karsilanacagi
diistiniilmektedir. Bu siireklilik mutfagin gelismesine ve yeni lezzetlerin ortaya

¢ikmasina da katki saglayacaktir.

Bazi katilimcilar kargoya ve uzun yola dayanabilen iirlinleri yine
iireticisinden aldiklarini ifade etmislerdir. Dayanma siiresi kisa olan iirlinler ig¢in
organik pazarlart tercih ettiklerini belirtmislerdir. Hem yakin c¢evredeki hem de
uzaktaki ireticileri de destekledikleri goriilmektedir. Globalde bir tedarik sorunu
oldugunu ifade ederken de bu durumdan daha az etkilenmek adina bu yontemlerle

satin alma yaptiklarini aktarmiglardir.

Baz1 katilimcilar ise istedikleri standartlarda triinleri tedarikg¢ilerinden 6zel
taleple aldiklarini belirtmiglerdir. Zor bulunan, isletme i¢in belirli bir 6l¢iide olmasi
gereken iirlin i¢cin bu sekilde satin alma yaptiklarini, bu sekilde alinan iirtinlerin
normale gore daha maliyetli oldugunu da ifade etmislerdir. Ancak iiriin kullanilmak
istendiginde maliyetin onlar igin &nemli olmadigim eklemislerdir. Ozellikle bu
isletmelerin seviyesinde, iiriin tedarik siirecinde bu tarz uygulamalarin dogru ve
gerekli oldugu diistiniilmektedir. Bu isletmeleri diger isletmelerden ayiran en 6nemli

husus, kaliteyi her noktada bir standart haline getirmeleridir.

2.4.3 Yoresel Uriin Kullanimina fliskin Sorular

Arastirma kapsaminda katilimcilara yoresel iirtin kullanimina iliskin sorular
sorulmustur. Bu baglik altinda 2 soruya yer verilmistir. Sorular; “Tiirk mutfaginin
modernize edilmesinde ydresel iiriinlerin etkileri oldugunu diisiiniiyor musunuz?”
Sondaj Soru: Diisiiniiyorsaniz etkileri nelerdir? “Yéresel iiriinleri Diinya mutfagina

ait yemeklerin yapiminda kullantyor musunuz? ” seklindedir.
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Sekil 2.4 Yoresel Uriin Kullanimina Yénelik Kod Haritasi

“Tiirk mutfaginin modernize edilmesinde yoresel tiriinlerin etkileri oldugunu
diistintiyor musunuz? Sondaj soru: Diisiiniiyorsaniz etkileri nelerdir?” sorusuna
iliskin li¢ kod belirlenmistir. Cizelge 2.10’da belirtilmistir. “Etkili” kodunun 18
(%69) kez ile en ¢ok tekrarlanan kod oldugu goriilmiistiir. “Mutfagin Gelisimi ve
Ulkeye Katki” kodunun 6(%23) kez ile ikinci sirada yer aldig1 goriilmiistiir. “Etkisi
Bulunmamasi” kodunun 2 (%8) kez tekrar ile son sirada yer aldigi goriilmiistiir. 6
katilimc1 yoresel triinlerin etkili oldugunu ifade etmistir. 4 katilimci mutfagin
gelisimine ve iilkeye katki sagladigini belirtmistir. 1 katilimer ise etkisi olmadigini

diistindiiglinii aktarmustir.

“Etkili” kodu yoresel triinlerin modernize edilmesinde yoresel iriinlerin
etkisini oldugunu ifade etmektedir. Tiirk mutfaginin modernize edilmesi s6z konusu
oldugunda bu mutfaga ait iiriinlerin kullanilmas1 gerekmektedir. Isletmelerinde bu
noktalara dikkat ettikleri goriilmektedir. “Mutfagin Gelisimi ve Ulkeye Katki” kodu
yoresel iriinlerle Tirk mutfaginin modernize edilebilecegini ayni zamanda da
mutfaga ve iilkeye katki saglayacagini ifade etmektedir. “Etkisi Bulunmamas:” kodu
yoresel tirtinlerin Tirk mutfaginin modernize edilmesinde etkisi olmadigini ifade

etmektedir.
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Cizelge 2.10: Yoresel Uriinlerle Tiirk Mutfagmmin Modernize Edilmesi

Tema

Kod

Alinti

Yiresel Uriinlerle Tiirk Mutfaginin Modernize Edilmesi

Etkili
()

K1 “Biz 19 yildir her giin gelistirerek bunu yapmaya calistyoruz.”

K2 “Tabi Ki etkisi var. Bazi tiriinler hig yoresi digina ¢ikmamus, oralarda
tilketilmis. Bu {irtinlere ulagildiginda tabi Ki bir fark yaratmis oluyorsunuz.”
K3 “Tabi ki diistiniiyorum. Tiirkiye’de yasiyoruz ve Tiirkiye’de bir restoran
isletiyoruz. Tirk mutfagim da geri plana atmak istemiyoruz. Biliyorsunuz
Michelin geldi tiim Diinya Istanbul’u biliyor, restoranlar1 biliyor.
Yurtdisindan ¢ok fazla misafirimiz oluyor. Kendi iiriinlerimizi tanitmis
oluyoruz.”

K5 “Tiirk mutfag: zaten ydresel iiriinlerle yapilan bir mutfak. Her bolgenin
kendi iiriinleriyle hazirladigi bir mutfak var. Ben kuzey Ege’den 6rnek
vereyim. Bir siirii farkli ot vardir. Bunlar toplanir yemek yapilir ama bunu
orda yerseniz giizeldir. Bulundugu ortamda yemenin keyfi baska bence. Biz
her ne kadar esinleniyor olsak da burada bulabildigimiz trtinlerle oradaki
bakis acilarini kullanarak yorumluyoruz diyebilirim.”

K6 “Tiirk mutfag: denildiginde direkt Osmanli’dan gelen kiiltiir var aslinda.
Onlarla harmanlamak tabi ki modernize eder.”

K7 “Disiiniiyorum tabi ki. Tirk mutfagini yorumladiginiz noktada haliyle
kendi iriinlerinizle yapiyorsunuz bunu. Yani karsi degilim bu benim
yaptigim bir sey.”

K8 “Tabi ki diisiiniiyorum. Mutfagi daha ileri tasiyacagina inaniyorum.”
K9 “Soruya diger agidan cevap verecek olursam, siz bir patlican kebabini
stvi forma getirip sonra bir kiireye doniistiiriip i¢ine domates sos ve kofte
koyarsaniz. Patlicandan bir kitir yapip sik bir hale getiriyorsaniz evet 0
zaman modernize etmis oluyorsunuz.”

K10 “Bunu yapan isletmeler var. Yoresel iiriinler zaten bizim mutfagimiza
ait. Bunu modern ya da klasik sunmak biraz sefin tercihiyle alakali. Yo6resel
iriinden modern yemek olmaz tabi ki diyemeyiz, bununla ilgili basaril
isletmeler goriiyoruz.”

Mutfagin
Gelisimi ve
Ulkeye Katka
(4)

K2 “Mutfagin gittikce genisledigini goriiyoruz.”

K4 “Ashinda Diinya’nin neresine giderseniz gidin Tiirk mutfagindan
etkilenme goriirsiiniiz. Turkiye’de de aymi sekilde yoresel {iiriinler bir
gastronomi cevheri olup, Diinya’nin her yerinden misafir gekmeye bagladi.”
K7 “Bu bir yandan da sosyal sorumluluk bana gore, mutfagin kalkinmasi
adina yapilan bir is. Biz bunun elgisiyiz. Kendi {irliniimiiz tanitilsin ve
pazara agisin. Biz burada bir sarabimizi, peynirimizi, zeytinimizi
tanitabilirsek iilke ekonomisine de katkida bulunmus oluyoruz.”

K8 “Hem iizerinde galisiyorsunuz hem de bagka iiriinlerle deniyorsunuz.
Tamamen mutfagin gelismesi i¢in bence 6nemli bir sey.”

Etkisi
Bulunmamasi

(1)

K9 “Bunu yapan ve iddiasi olan ¢ok yer var ama ben tam anlamiyla
oldugunu diigiinmiiyorum. Bir i¢li kofteyi kapali degil de acik yaptiginizda
Tirk mutfagin modernize etmis olmuyorsunuz.”

Katilimcilarin ¢ogunlugunun Tiirk mutfaginin modernize edilmesinde yodresel

triinlerin katkilar1 oldugunu ifade ettikleri goriilmiistiir. Katilimcilarin her biri bu

durumu farkli noktalardan ele alsa da hepsi bir noktada yoresel {iriin kullaniminin,

Tiirk mutfagini gelistirdigini ve fark yarattigimi ifade etmislerdir. Yoresel iiriin

kullanarak mutfagi modernize etmenin ayni1 zamanda, Tiirk mutfagini uluslararasi

platformlarda tanitmak i¢in bir ara¢ haline getirdigini belirten katilimcilar oldugu da

goriilmiistiir. Michelin Guide ve Gault & Millau 6diil rehberinden 6diillere sahip
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olmalarinda da ¢ogunluk bu durumun katkis1 oldugu ifade etmektedir. Bu odiillerin
ardindan tiim Diinya’da Istanbul’un ve restoranlarin bilinirliginin hatir1 sayilir

derecede arttig1 belirtilmektedir.

Katilimcilarin bir kismi da etkili oldugunu belirterek farkli bir pencereden
yorumlamiglardir. Yoresel tirtinlerle Tiirk mutfagi modernize etmenin ¢ok olagan bir
durum oldugunu, kendi mutfagimiza ait yemekleri yine bize ait iiriinlerle daha iyi
ortaya koyabilecegimizi aktarmislardir. Hem bu iirlinleri kullanmanin hem de farkli
iriinlerle bir arada denemenin de mutfaga farkli bir boyut getirdigi ifade
edilmektedir. Bu sekilde mutfak kiiltiiriinlin genisledigini, Diinya’nin bir¢ok
noktasinda Tiirk mutfagindan esinlenmelerle caligmalar yapildigr belirtilmistir.
Yoresel lriinlerin bizim {ilkemiz i¢inde de bir gastronomi cevheri olmasi, birgok
insanin kesfedemedigi iiriinleri seflerin, isletmecilerin ortaya ¢ikartyor olmasi da art1
bir deger katmaktadir. Restoranlar bu noktada yoresel iiriinlerimizi yabanci
misafirlerin begenisine sunarken bir yandan da yerli misafire bilinmeyeni
deneyimleme firsati sunmaktadir. Gelenekseli modern ¢izgilerle servis etmenin sefler
acisindan da tabi ki faydalar1 vardir. Geleneksel ¢izgide belki bu isi yapan ¢ok sayida
sef ve isletme varken, siz gelenekseli modernize ettiginiz noktada tabi ki
digerlerinden ayriliyorsunuz. Bu ayrim zamanla Tiirkiye’de ve Diinya’da bir deger
ve taninirlik kazandirtyor. Kendi mutfagimin elgisi pozisyonunda olmak her sefin
misyonu olmasa da bunu misyon edinenler i¢in oldukc¢a 6nemli bir durum oldugu
goriilmektedir. Yine isletmelerin bu noktada yoresel {irlinlerin Diinya pazarma
acilmas: icinde basrol oynadigi unutulmamalidir. Bu dogrultuda pazarlama
faaliyetlerinin de hem yerel iireticiye hem de devlet ekonomisine deger katacagi

bilinmeli ve ¢alismalar bu yonde yogunlastirilmalidir.
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“Yoresel tiriinleri diinya mutfagina ait yemeklerin yapiminda kullaniyor
musunuz? Sondaj soru: Orijinal tiriinlerin muadili olarak tercih ediyor musunuz?”
sorusuna iligskin bes kod belirlenmistir. Cizelge 2.11°de yer verilmistir. “Yoreseli
Diinya Mutfagina Entegre Etme” ve “Tercih Etmeme” kodlarinin 6 (%30) kez ile en
cok tekrarlayan kodlar oldugu goriilmiistiir. “Yoresel Tercih Etme” kodunun 4 (%20)
kez tekrar ile ikinci sirada yer aldig goriilmistiir. “Su an Kullanilmiyor” ve Bilgisi
Bulunmamasi” kodlart 2 (%10) kez ile son sirada yer aldiklar1 goriilmiistiir. 2
katilime1 bu durumu tercih etmedigini, 4 katilimc1 yoresel iiriinleri Diinya mutfagina
entegre ederek yemekler yaptiklarini ifade etmistir. 1 katilimci sadece yoresel {iriin
kullanarak Tiirk mutfagindan yemekler yaptiklarini belirtirken, diger bir katilimci ise

bu konuda yeterli bilgisi olmadigini ifade ederek fikir belirtememistir.

“Yoreseli Diinya Mutfagina Entegre Etme” kodu yoresel iriinlerin farkli
mutfaklara ait yemeklerde kullanilmasini ifade etmektedir. Uriinlerin orijinalleri
yerine yoresel {rlinlerin kullanilmas1 birgok noktada fayda saglamaktadir.
Ureticilerin desteklenmesi, iiriinlerin devamliligmin saglanmas: ve daha az maliyetle
tiriine ulasilmas1 gibi restorana ve lreticiye katkilar1 oldugu goriilmektedir. “Tercih
Etmeme” kodu yoresel liriinlerin muadil olarak tercih edilmedigini ifade etmektedir.
Bu durum her yemegin yorumlamaya ya da farkli {irin kullanimina agik olmadigini
diistinmelerinden kaynaklanmaktadir. “Yéresel Tercih Etme” kodu isletmelerin
Diinya mutfagina ait yemekler tercih etmemelerinden kaynakli yalnizca yoresel {iriin
kullandiklarin1 ifade etmektedir. Yoresel iiriinlerle modern ve yliksek standartta
yemeklerin yapiliyor olmasi da mutfaga deger katma anlaminda 6nemlidir. “Su an
Kullanilmiyor” kodu isletmelerin giincel meniilerinde su an muadil iriinlere yer
vermedigini ifade etmektedir. Meniide yasanan donemsel degisikliklere bagli olarak
bu durumun degiskenlik gosterdigi anlasilmaktadir. “Bilgisi Bulunmamas:” kodu

yoneticilerin bu konuda bir fikri olmadigini ifade etmektedir.
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Cizelge 2.11: Yoresel Uriinlerin Muadil Uriin Olarak Kullanimina fliskin

Katilimei ifadeleri

Tema

Kod

Alinti

Yiresel Uriinlerin Orijinal Uriin Muadili Olmas

Tercih Etmeme

O]

K2 “Yeni Anadolu mutfagi oldugumuz i¢in herhangi bir ithal iiriine
yer vermiyoruz. Diinya mutfagina ait bir yemek yapmriyoruz.
Uriinlerde Oayn1 sekilde.”

K7 “Biz bunu ¢ok denedik. Iyi sonuglar almadik. Ornegin bir
parmesandan aldigimiz etkiyi alamiyorsunuz. italya’nin bir arborio
pirinci mesela bizim piringlerimiz onun yerini de tutmuyor. Kendi
driinlimiizii o sekilde kullanmak beni pek tatmin etmiyor.
Geleneksel olan iiriiniin igeriginde de olmasi gereken malzeme
disinda bir sey kullandigimz da aym etkiyi vermiyor. Bir agik
dolmada yorenin biber salgast yerine baska biber salgasi
kullandiginizda aym etkiyi alamiyorsunuz.”

K8 “Bizim meniimiiz Tirk mutfagi oldugu i¢in genelde bdyle bir
duruma gerek duymuyoruz.”

Yoreseli Diinya

K4 “Tirkiye’de bulunan ftriinleri tabi ki regetelere entegre
ediyoruz. Cok nadir degistirilemeyen lezzetler var. Bunlarin diginda
dedigim gibi biitiin {rtinleri Tirkiye’deki triinler ile degistirip
yemeklerde kullantyoruz.”

Mutfagina K5 “Kesinlikle kullantyorum. Kuzey Italya’nin fonduta diye bir
Entegre Etme sosu var biz onu yerel peynirlerle yaptyoruz.”

4) K6 “Tabi ki yeni donemde sefler bu durum daha gok yonelebiliyor.
Fiizyon mutfak dedigimiz, fine dining dedigimiz hizmeti herkes
vermek istiyor.”

K9 “Evet kullaniyoruz ama Tiirkiye’de iiretilen siitten yapiliyor.
Su an K3 “Evet ediyoruz. Gilincel meniimiizde yok ama bir Onceki
Kullanilmiyor | meniimiizde bu sekilde kullandigimiz iiriinler vardi.”
()

Yoresel Tercih

K1 “Yoresel iiriinleri aliyoruz kendi yontemlerimizle diinya
mutfagindan {irlinler haline getiriyoruz. Kendi regetelerimizi
uyguluyoruz. Anadolu’dan gelen iiriinleri yorumluyoruz. Bizim
kesinlikle ithal bir iriiniimiiz yok, yalmizca jelatin ve g¢ikolata

Etme (1) kullaniyoruz ithal {irlin olarak. Bizim i¢in Tiirkiye’deki iiriinleri
kullanmak ¢ok onemli. Kars gravyeri, Erzincan tulum peyniri,
Manyas loru kullaniyoruz. Kesinlikle parmesan kullanmiyoruz.”
Bilgisi K10 “Cok detayli bilgim yok ancak o sekilde kullamm yok diye
Bulunmamasi1 | biliyorum.”
Q)

Katilimcilarin bircogu Diinya mutfagina ait yemekler yapacaklarinda, bu

yemeklerde cogunlukla yoresel iirin kullandiklarimi ifade etmislerdir. Bu noktada

yalnizca muadili olmayan, degistirilemeyen lezzetlerin orijinallerine yer verdiklerini

de eklemislerdir. Kuzey Italya’dan Asya’ya birgok kiiltiire ait yemegin yapiminda

yoresel {iriin tercih ettikleri goriilmektedir. Kuzey Italya’ya ait olan bir peynir

suflesini, yerel iirlinlerle yapmak bunun iyi bir 6rnegidir.

Bir kism1 yoresel iiriinleri bu sekilde muadil olarak Diinya mutfagina entegre

ederken, katilimcilarin bir kismi da aksi bir durum ifade etmislerdir. Yalnizca Tiirk

mutfagina ait yemek yaptiklar1 icin, aslinda maliyeti yerel {iriine gére daha yiiksek

olan ithal {irtinleri kullanmaya gerek olmadigin1 da belirtmislerdir. Bununla birlikte

59




tercih etmeyen bir katilimci1 buna gerekce olarak daha 6nce bu konuda ¢ok ¢alisma
yirlittiglinii ancak ¢ikan sonuglarin tatmin etmedigini ifade etmistir. Parmesan
peyniri yerine bir Kars gravyeri kullanmanin yemekte aynit dokuyu vermedigini de
ornegiyle aktarmistir. Her iki katilimer da yalnizca Tiirk mutfagindan iirtinler servis
ettikleri i¢in bu yemeklerin yoresinde kullanilan malzemelerle yorumlanmasinin
daha dogru oldugunu ifade ettikleri goriilmiistir. Mutfak tercihlerinden dolay1
yalnizca yoresel {iriin kullaniyor olmalart da dogru bir yaklasim olarak

gorilmektedir.

2.4.4 Mutfak Kiiltiirii ve istanbul Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirligine
iliskin Sorular

Aragtirma kapsaminda katilimcilara yoresel iiriin kullanimina iligkin sorular
sorulmustur. Bu baglik altinda 2 soruya yer verilmistir. Sorular; “Mutfak kiiltiiriiniin
surdiiriilebilirligi - a¢isindan  restoranlarin  rolii nedir?”, “Restoranda mutfak
kiiltiiriiniin - stirdiiriilebilirligini saglamak igin faaliyetler yiiriitiiliiyor mu? Varsa
nelerdir?”, “Meniide Istanbul’da 6zgii yemekler yer altyor mu? Neler? Sondaj soru:
Almiyorsa neden yer Vermiyorsunuz?”, “Istanbul mutfak kiiltiiriiniin anlagilmasi icin
hangi yemeklerin deneyimlenmesi gerektigini diigiiniiyorsunuz?”’, “Yoresel tirtinlerin
mutfak kiiltiiviiniin siirdiiriilebilirligine katkilari nelerdir?”, “Yoresel tirtin kullanimi,
mutfak kiiltiiriinii ~ gelistirmek ve mutfak kiiltiiriiniin ~ siirdiiriilebilirligi  icin

restoranlarda neler yapilabilir? Onerileriniz?” seklindedir.
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Sekil 2.5 Mutfak Kiiltiirii ve Istanbul Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirligine Yonelik Kod
Haritasi

“Mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi acisindan restoranlarin rolii nedir?”
sorusuna iligkin bes kod belirlenmistir. Cizelge 2.12°de kodlara ve katilimci
ifadelerine yer verilmistir. “Restoranin Onciiliigii” kodu 10 (%38) kez ile en gok
tekrar eden kod olmustur. “Kiiltiir Aktarimi” kodunun 6 (%23) kez ile ikinci sirada
yer aldif1 goriilmiistiir. “Ureticiye Destek” ve “Reklam/Pazarlama” kodlarmin 4
(%15) kez tekrar ile ikinci sirada yer aldiklar1 goriilmiistiir. “Markalagma’ kodunun
2 (%8) kez tekrar ile son sirada yer aldig1 goriilmiistiir. 6 katilimei restoranlarin bu
konuda 6ncii oldugunu belirtmis, 2 katilimer bu sekilde tireticiye destek olduklarini
ifade etmistir. 3 katilimer mutfak kiiltiiriiniin aktarimi agisindan etkisi oldugunu ifade
ederken, 3 katilimci ise reklam ve pazarlama konusunda etkileri oldugunu

aktarmuastir.

“Restoramin  Onciiliigii” kodu mutfak Kkiiltiiriiniin ~siirdiiriilebilirliginde
restoranlarin oncii konumda oldugunu ifade etmektedir. Mutfagin tanitiminda en
onemli kanal olarak restoranlar goriilmektedir. Kiiltliriin devamliligini saglamakta
restoranlarin gorevidir. “Kiiltiir Aktarimi” kodu mutfak kiiltiiriiniin gelecek nesillere
aktariminda restoranlarin biiyiik rolii oldugunu ifade etmektedir. Mutfak kiiltiiriiniin
aktariminda restoranlarin faaliyetleri ve cabalar1 olduk¢a Onemlidir. “Ureticiye
Destek” kodu mutfak kiiltiirliniin siirdiirtilebilirli§inden s6z etmek isteniyorsa bu

yolun iiriin ve iireticiye destekten gectigini ifade etmektedir. Uriinlerin devamlilig:
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olmadan mutfagin siirdiirtilebilirliginden s6z etmek giictiir. “Reklam/Pazarlama” ve

“Markalasma” kodlarmin mutfagin siirdiiriilebilirligine katki

tiriinlerin - markalastirilmasi

saglamak i¢in

gerektigini ayn1 zamanda reklam ve pazarlama

konusunda da daha c¢ok calismalarin yapilmasi gerektigini ifade etmektedir.

Cizelge 2.12: Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirli¢inde Restoran Etkisine

Iliskin Katihme Ifadeleri

Tema

Kod

Alinti

Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirlig¢inde Restoran Etkisi

Restoranin
Onciiliigii

(6)

K6 “Restoranlarin etki orani tabi ki fazla.”

K7 “Ozellikle bizim tarzimizda restoranlar vitrin gorevi goriiyor.
Siz bir sey yaptiginizda herkes onu goriiyor ve meniilerine farkli
farkli yorumlayarak koyabiliyorlar. Haliyle daha fazla dikkat
etmemiz gerekiyor.”

K8 “Restoranlar mutfagin aynasidir.”

K9 “Oncii olmalar1, rol model olmalari tabi ki.”

K10 “Restoranlar bu konuda oldukg¢a 6nemli bir konumda. Ciinkii
mutfagi tanitacak, yerli, yabanct misafire sunacak bizleriz diye
distiniiyorum.”

Ureticiye Destek
(2)

K2 “Biz aslinda insanlarin genelde ulasamayacagi ya da
bilmedikleri {rlinleri meniiye koyarak onlarla tanistirdik. Bu
durumun reticilere ¢ok buyiikk geri doniisleri oldu. Kendi
{iriinlerini tanittilar hem de gelir elde edebildiler. Uretici agisindan
da restoranin rolii bityiik.”

K10 “Biz ne kadar bu iiriinlere yer verirsek, liretici de o kadar
kazanacak.”

Kiiltiir Aktarim
3)

K1 “Gelecek as¢ilara bunu aktarmak bizim elimizde ve bu ustalik
isteyen bir seydir.”

K5 “Biiyiiklerden gelen tariflerin evde yapilmasi azaliyor.
Kimsenin uzun uzun yemek yapmaya vakti yok. Yeni jenerasyon
mutfak kiiltiirtinii devralabilecek bir pozisyonda degil dolayisiyla
restoranlarda mutfak kiiltiirii ne kadar siirdiiriilebilirse asgilar ne
kadar birbirine bu kiltiiri aktarabilirse o kadar devam
edebilecektir.”

K8 “Mutfak kiltiiriiniin gelismesi i¢in restoranlarin olmasi
gerekiyor. Insanlara bu kiiltiirii sunmak, yemegi 6n plana
¢ikarmak i¢in 6nemli bir mecra diye diigiiniiyorum.”

Markalasma

1)

K1 “Bizim de iirlinlerimizi markalagtirmamiz lazim.”

Reklam/
Pazarlama (3)

K4 “En iyi reklam aslinda fisilti gazetesidir. Biz buray1
actigimizda hi¢ reklam vermedik, yaptigimiz isle bu noktalara
geldik.”

K3 “Yurt digindan gelen insanlara bu kiiltiirii tanitacagimiz birinci
kanal restoranlar diyebilirim.”

Katilimcilarin

cogunlugu mutfak kiiltiiriiniin

stirdiiriilebilirligi  icin

restoranlarin dncii pozisyonda oldugunu ifade etmislerdir. Ozellikle siirdiiriilebilirlik

adina oOdiillere sahip olmalar1 sebebiyle de vitrin gorevi gordiikleri katilimcilar

tarafindan belirtilmistir. Ev dis1 tiikketimin artti§i son donemlerde, insanlarin

evlerinde gecirdikleri vakit azalmis bununla birlikte de disarida yemek yeme

kiiltiirintin gelistigi goriilmiistiir. Tabi ki bu durumun yansimasi olarakta restoranlara
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olan ilgi artmis, mutfagin taniticis1 restoranlar haline gelmistir. Yorelerimize ait
kesfedemedigimiz iirlinlerin yine bu restoranlarda kesfediliyor ve sunuluyor olmasi

da Onci olduklarini destekler niteliktedir.

Katilimcilarin bir kismi konuyu farkli agilardan ele alarak, mutfak kiiltiiriintin
siirdiiriilebilirligini saglamak i¢in Once {irtiniin siirdiiriilmesi gerektigini ifade
etmiglerdir. Tabi ki iirlinii siirdiirmenin yolunun da yerel iireticiyi desteklemekten
gectigi de bilinen bir gercektir. Mutfak kiiltiiriinlin siirdiiriilebilirligini saglamak
adina hem iirlinii hem de dolayli yoldan iireticiyi desteklemenin dogru bir yaklasim
oldugu diisiiniilmektedir. Yerel iiretici bu konuda destek gérmediginde ve tesvik
edilmediginde siirdiirmek istedigimiz mutfak i¢in {irlin bulmak olduk¢a zor hale
gelecektir. Bu nedenle restoranlarin mutfak kiiltiiriindeki etkisinin temelde tireticiyi

desteklemekten de gectigi goriilmektedir.

Bazi katilimcilar mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi i¢in bu kiiltiiriin nesiller
boyu aktarilmasinin gerekliliginden sz etmistir. Biiyiiklerden gelen tariflerin evlerde
eskisi kadar yapilmamasi, yeni nesilin bu kiiltiire asina olmamasina neden olarak
gosterilmektedir. Gelenekselini tanimayan bir nesilinde, kiiltiirii yasatma noktasinda
etkisi olmayacagi belirtilen ifadeler arasindadir. Bu baglamda da mutfagin
stirdiiriilebilirliginden s6z etmek istiyorsak onceligin restoranlarda oldugu ifade
edilmektedir. Seflerin bu konuda 1iy1 birer anlatict olarak, bu meslegi devam ettirecek
geng nesile dogru sekilde mutfak kiiltiiriinli aktarmalar1 gerektigi vurgulanmaktadir.
Bu kiiltiiriin ancak restoranlarda devam ettigi siirece devam edecegi de ifade

edilmektedir.

Bazi katilimcilar ise restoranlart vitrin olarak gormeleri sebebiyle yine en 1yi
tanitimin restoranlar araciligiyla yapilabilecegini ifade etmektedir. En 1yi reklamin da
daha once deneyimleyen insanlarin dnerileriyle oldugunu da belirtmislerdir. Reklam
ve tanitim konusunda lriinleri markalastiramadigimizi aktarirken, bunu yapabilen
tilkelerin bilinirliginin de bu sekilde arttig1 ifade edilmistir. Avrupa’nin biiytik bir
cogunlugu yemeklerini o6n plana cikarirken bir yandan da yemegi olusturan
malzemeleri de parlatmaktadir. En iyi pizzanin kendi domatesleriyle, peynirleriyle,
hatta unlariyla yapilabilecegini vurgulamalar1 ve bu durumun arkasinda durmalar1 da
bu tanmitimda etkendir. Tiirk mutfagina ait iiriinlerinde bu sekilde sahip ¢ikilmaya,

arkasinda durulmaya ihtiyact vardir. Bu ihtiyaci karsilamanin birinci kanali
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restoranlardir ve bu konuda devlet destegine de ihtiyaglar1 oldugu da

distiniilmektedir.

“Restoranda mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligini saglamak igin faaliyetler
yiirtitiiliiyor mu? Varsa nelerdir?” sorusuna iliskin bes kod belirlenmistir. Kodlar ve
katilimer ifadelerine Cizelge 2.13°te yer verilmistir. “Biitiin Caliymalar” kodu 8
(%40) kez tekrar ile ilk sirada yer almistir. “Yerel Uretici” ve “Uriin Odakli”
kodlarinin 4 (%20) kez tekrar ile ikinci sirada yer aldig1 goriilmiistiir. “Nadiren” ve
“Bilgisi Bulunmamas:” kodlarmin 2 (%10) kez tekrar ile son sirada oldugu
gorilmistiir. 4 katilimer isletmedeki biitiin ¢aligmalarin siirdiiriilebilirlige yonelik
yapildigini ifade ederken, 2 katilimci {iriinii 6n plana ¢ikardiklarini belirtmistir. 2
katilimct yerel iireticiden {irtinleri alarak siirdiiriilebilirlige katkida bulunduklarini, 1
katilimc1 ise nadiren Tiirk mutfagina yer verdigini belirtmistir. 1 katilime1 ise bu

konu da bilgisi olmadigini ifade etmistir.

“Biitiin Calismalar” kodu igletmelerde biitiin faaliyetlerin mutfak kiiltiiriiniin
stirdiiriilebilirligi i¢cin yapildigini ifade etmektedir. Siirdiiriilebilir restoranlar olmalari
sebebiyle biitiin ¢alismalarmin buna yonelik olmasi olagandir. “Yerel Uretici” kodu
mutfak  kiiltiriniin ~ siirdiirilebilirliginin -~ saglanmasinda  yerel  freticilerin
desteklenmesi gerektigini ifade etmektedir. Isletmelerin yerel iireticiden iiriin temin
ederek siirdiiriilebilirlige katki sagladiklari goriilmektedir. “Uriin Odakli” kodu
isletmelerin ~ yoresel iriinleri 6n plana ¢ikararak, mutfak kiiltiiriiniin
sirdiiriilebilirligine  destek  olduklarin1 ifade etmektedir. Siirdiiriilebilirligin
saglanmasinda triinlerin kullanilarak destek verilmesi de 6nemlidir. “Nadiren” kodu
Tirk mutfagina ait yemeklere nadir yer verildigini ve bu nedenle mutfak kiiltiiriiniin
siirdiiriilebilirligi noktasinda daha az katkisi oldugunu ifade etmektedir. “Bilgisi

Bulunmamas: ” kodu yoneticilerin bu konuda bir fikri olmadigini ifade etmektedir.
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Cizelge 2.13: Siirdiiriilebilir Cahsmalara iliskin Katihmc1 ifadeleri

Tema Kod Alint1
K1 “Aslinda bizim restoranda yaptigimiz biitiin ¢alismalar su an
strdiirtilebilirlik iizerine.”
Biiitiin K6 “Tabi ki yapllgn (;ahsmalar. komple' aslinda bu durumu kapstyor
Cahsmalar ashndq. Bﬁtﬁn faaliyetler bupa hizmet ediyor.”
() K9 “Bizim temel konseptimiz bu.”
K10 “Yani aslinda bu igletmenin kurulus felsefesi bunun {izerine. Tam
anlamiyla siirdiiriilebilirlik, nasil olmasi gerekiyorsa biz bunun igin
calistyoruz.”
K7 “Orijinal halinin nasil oldugunu, misafirlere aslinin ne oldugunu
Uriin Odakl: garson arkadaslarin anlatmasini i§tiy0mz. Bizim mutfaglmlzda farkli
@) yorumlandigini sdyliiyoruz. Ozellikle yoresel bir yemegin sunumunda

Siirdiiriilebilir Calismalar

bunu yapiyoruz.”
K8 “Biz 6n plana ¢ikararak gérevimizi yapmaya ¢alistyoruz.”

Yerel Uretici

K3 “Uretici yelpazemizi ¢ok gelistirdik. Tiirkiye’nin her yerinden iiriin
aliyoruz. Erzurum’dan fasulye, Nevsehir’den hardal tohumu,
Erzincan’dan bal getirtiyoruz Bu iriinleri satin alarak faaliyetlerimizi

(2) srdiiriiyoruz.”
K4 “Uriinleri yerel iireticiden alarak destekliyoruz.”
Nadiren K5 “Ben ¢ok nadir Tiirk mutfagina atifta bulunan bir is yapiyorum.”
1)
Bilgisi K2 “Biz operasyonel tarafta oldugumuz icin de bu noktada yine
Bulunmamasi1 | mutfak daha etkin rol oynuyor.”
1)

Katilimeilarin ¢ogunlugu isletmelerdeki biitiin ¢calismalarin siirdiiriilebilirligi
desteklemek i¢in yapildigim1 ifade etmislerdir. Siirdiiriilebilir restoran olarak
nitelendirilmeleri sebebiyle caligmalarini buna yonelik yapmalar1 olagan bir

durumdur.

Katilimcilarin bir kismi ise mutfak kiiltiirtiniin siirdiiriilebilirligi i¢in oncelikle
iriin odakli olduklarim1 bu noktada da yerel iireticileri desteklediklerini ifade
etmislerdir. Istanbul’dan alman iiriinlerle ydresinden alman iiriinlerin kalite yoniiyle
farkli oldugunu, bu durumun yemeklerin lezzetine de yansidigii belirtmislerdir.
Farkli mutfaga ait yemeklere yer verdikleri zamanlarda da yine yerel iireticinin
tiriinlerini kullandiklar1 belirtilmistir. Isletmelerin siirdiiriilebilirlik adima iireticileri
desteklemeleri bu konudaki en faydali adimlardan biridir. Kiiltiirlin devam etmesi
i¢in Uriinlin devamliliginin olmas1 gerekir. Bunu bir dongii olarak diisiinebiliriz. Bu
nedenle {iriin odakli olmak ve yerel iireticiyi desteklemek aslinda bir biitlin olarak
degerlendirilebilir. Yoresel iiriinii tercih etmek, yerel ireticiyi de desteklemek
anlamina gelmektedir. Bu dogrultuda bir biitiin olarak degerlendirdigimizde herhangi
bir parca eksik oldugunda mutfagin gelisiminden de s6z etmek miimkiin

olmayacaktir.
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Bir katilimci isletmesinde Tirk mutfagina ait yemeklere ¢ok nadir yer
verdigini bu nedenle bu mutfagin siirdiiriilmesi adina da yeterli ¢calismast olmadigin
ifade etmistir. Kiiltiiriin devamliligin1 saglayacak pozisyonda olmadigini belirtmistir.
Mutfak tercihi agisindan Tiirk mutfak kiiltiiriin stirdiriilebilirligine bir katkisi
bulunmadigr goriilmiistiir. Ancak yerel iriinlerle farkli mutfaklara ait yemekler
yaptiklari i¢in de bir noktada, Tiirk mutfagin1 ve yoresel iiriinleri de desteklediklerini
sOylemek miimkiindiir. Bilgisi olmadigmi belirten katilimer isletmenin restoran
miidiirliigiinii yapmaktadir. Kendi sorumlulugunda olmadigini diisiindiiglinden bir
cevap vermemistir. Ancak her ne kadar bir isletme i¢inde herkesin gorev ve
sorumluluklar1 farkli olsa da yonetici pozisyonundaki kisilerin bu tarz konularda
bilgisi olmas1 gerektigi diisiiniilmektedir. Bu isletmeler siirdiiriilebilirlik adia 6diil
aldigt ve calismalarim1 bu ydnde yiiriittiigli bilinmektedir. Bu nedenle mutfak
kiiltiirinlin siirdiiriilebilirligi noktasinda da bir ¢alisma olup olmadigini bilmek, bu
konuda bir fikir sunmak en azindan o6diilli isletmelerin yoneticileri i¢in gerekli

oldugu diistiniilmektedir.

“Meniide Istanbul’a 6zgii yemekler yer aliyor mu? Neler? Sondaj soru:
Almiyorsa neden yer vermiyorsunuz?” soruna iliskin dort kod belirlenmistir. Cizelge
2.14’te belirtilmistir. “Yorumlama” kodu 8 (%40) kez tekrar ile birinci sirada yer
almistir. “Meniide Bulunmamasi” kodu 6 (%30) kez tekrar ile ikinci sirada yer
almaktadir. “Anadolu Mutfagi Olarak Nitelendirme” kodunun 4 (%20) kez ile ikinci
sirada yer aldigr goriilmiistiir. “Farklt Mutfak Tercihi” kodunun 2 (%10) kez tekrar
ile sonuncu sirada yer aldigi goriilmiistiir. 4 katilmci Istanbul mutfagma ait
yemeklerin yorumlamalarina yer verdiklerini ifade ederken, 2 katilimci Istanbul
mutfagi olarak nitelendirmediklerini, Osmanl ve Tiirk mutfagi olarak diisiinerek yer
verdiklerini belirtmislerdir. 2 katilimci farkli mutfak tercihinde bulunduklarini, 2

katilimci ise meniide yer vermediklerini aktarmislardir.

“Yorumlama” kodu Istanbul’a 6zgii yemeklerin yorumlarina yer verildigini
ifade etmektedir. Geleneksel tariflere modern sunumlarla meniilerde yer verildigi
goriilmektedir. “Meniide Bulunmamasi” kodu meniilerinde Istanbul’a ait yemeklere
yer vermediklerini ifade etmektedir. “Anadolu Mutfagi Olarak Nitelendirme” kodu
Istanbul mutfag: yerine Anadolu mutfag: olarak nitelendirildigini ifade etmektedir.
Istanbul mutfagina ait yemekler yer alsa da bu yemeklerin Anadolu mutfagina ait

denilerek genellendigi gorilmektedir. “Farkli Mutfak Tercihi” kodu meniilerinde
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farkl1 {ilke mutfaklarina yer verdiklerini ifade etmektedir. Bu nedenle Istanbul’a 6zgii

yemeklerin yer almadig1 gortilmektedir.

Cizelge 2.14: istanbul Yemeklerine Yer Verme Durumlarin iliskin Katilimei
ifadeleri

Tema Kod Alint1

K1 “Biz Anadolu mutfagi lizerine c¢alistyoruz. Osmanli’ya ait
Anadolu Mutfag yemeklerimiz var. Baktiginizda Istanbul’da Anadolu’nun bir parcasi

Olarak zaten.

Nitelendirme (2) | K8 “Sadece istanbul mutfagi diyemem, genel olarak farkli
boélgelerden yemeklerin yorumlarina yer veriyoruz.”

K2 “ilk giinden beri servis ettigimiz bir yemek var. Balik ekmek.
Emindnii’ndeki balik ekmegin farkli bir yorumu. Minimalize edilmis,
baligin, ekmegin ve soganin yer aldig1 bir tabak.”

K7 “Biz uykulugu mesela krem karamel seklinde yorumladik.

Yorumlama Kazandibi yorumumuz var. Cerkes tavugunun bir Versiyonunu
(4) yapiyoruz.”

K9 “Osmanli’da siklikla kullanilan kuzu marul eslesmesine dikkat

ediyoruz. Kuzu ve Yedikule marulu ile bir yemegimiz var.”

K10 “Evet yer alan friinler oluyor. Bunlarin yorumlamalar
yapiliyor.”

K5 “Almiyor. Biz ¢ok Avrupai bir bakis agis1 ve yemek pisirme
Farkli Mutfak anlayisiyla mutfagimizi olusturduk. Bu benim ailemden gelen bir
Tercihi durum. Aile i¢inde ciddi bir Avrupa kiiltiirii var bu nedenle o kiiltiirii

) devam ettiriyoruz.”

K6 “Istanbul’a 6zgii yemek yok. Bizimki biraz daha Avrupai.”

Istanbul Yemeklerine Yer Verme Durumu

K3 “Su anki meniide yok. Ama bundan sonraki caligsmalarda

Meniide olmamasi i¢in bir neden de yok.”
Bulunmamasi K4 “Meniimiizde su an o tarz yemekler yok. Misafir isteklerine gore
(2) Ar-GE calismalar1 yapilip tabi ki bu yemeklere yer verilebilir ama su
anda yok.”

Katilimeilarm ¢ogunlugunun Istanbul mutfagindan yemeklere meniilerinde
yer verdikleri ancak bu yemekleri yorumlayarak kullandiklar1 goriilmiistiir. Orijinal
hallerini degistirerek modern sunumlarla servis ettiklerini ifade etmislerdir. Bunu
yaparken bir kisminin orijinal regetelere sadik kalarak yorumladigi, bir kisim
isletmenin ise recetelerde de degisiklikler yaptiklari goriilmiistiir. Yerli ya da yabanci
fark etmeksizin herkesin lezzet ve goriinlim acgisindan geleneksel olarak bildigi
Istanbul yemeklerinin modern sunumlarla yorumlanmasi, bu yemeklerin tanitimi
acisindan oldukca oOnemlidir. Kullanim sekilleri farkli olsa da meniilerinde yer

veriyor olmalari, bu mutfaga sahip ciktiklarin1 gostermektedir.

Bazi katilimcilar bu noktada Istanbul mutfag: olarak degil, Tiirk mutfag: ya
da Osmanli mutfagi olarak nitelendirdiklerini belirtmislerdir. Meniilerinde yer

verdikleri iiriinlerden Istanbul mutfagina ait olanlar1 da bilgi eksikliginden dolay:
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genelleyerek Osmanli ya da Tiirk mutfag: diye belirttikleri gériilmiistiir. Bu noktada
arastirma yapilmamis olmasi bir eksiklik olarak diisiiniilmektedir. Isletmelerin bu
konularda yer verecekleri yemeklerin tarihini bilmeleri gerektigi diisiintilmelidir.
Genel olarak bu mutfaga ait yemekler Tiirk mutfagi bashgr altinda degerlendirilse de
her yemegin kendi 6zelinde ait oldugu bir etnik grup ve bir bdlge oldugunu da
bilmekteyiz. Bu dogrultuda Istanbul mutfag: gibi komplike ve zengin bir mutfag
genellemelerle ifade etmek dogru olarak goriilmemektedir. Istanbul’un kozmopolit
yapisini i¢inde barindiran bu mutfaga hak ettigi degerin verilmesi gerekmektedir.
Isletmelerinde menii tercihlerinde bu tarz ifadelere dikkat etmelerinin, misafirlerin

Istanbul mutfagini tanimasi agisindan katki saglayacaktir.

Bazi1 katilimcilar ise yetistirilme tarzlari nedeniyle meniilerinde daha ¢ok
Avrupa mutfagina ait yemekleri tercih ettiklerini belirtmislerdir. Avrupa kiiltiiriiniin
aile yapilari i¢inde fazlaca yer etmesi sebebiyle Tiirk mutfagi ya da Istanbul
mutfagina yer verme diisiincelerinin olusmadigi aktarilmistir. Her isletmenin
konsepti, menii tercihleri farkli olsa da Istanbul’da faaliyet siirdiiren 6diillii bir
isletmenin uluslararas: platformda etkisi diger isletmelerden fazla oldugundan, Tiirk
mutfak kiiltiiriine ait yemeklere yer vermenin tamitim agisindan etkili olacag
diisiiniilmektedir. Bu dogrultuda her ne kadar tercih meselesi olsa da Istanbul
mutfagina ait yemeklere yer vermenin, bu kiiltiire saglayacagi faydalar gozetilerek

hareket edilmesi de 6nemli goriilmektedir.

Katilimeilarin bir kismi da su an meniilerinde Istanbul mutfagma ait bir
yemek olmadigini ancak bu duruma kars1 da olmadiklarini belirtmistir. Yapilacak Ar-
GE calismalar1 sonrasinda yer verebileceklerini ifade etmislerdir. Misafirlerin bu
konuda talepleri olursa da degerlendirebileceklerini aktarmislardir. Su an Istanbul
mutfagin ait yemekler yer almiyor olsa da bu konuda fikirlere agik olmalari
onemlidir. Ayni1 zamanda misafirlerin taleplerinden yola ¢ikarak meniiytl
sekillendirmeleri de misafir goziinde restoran degerini arttiracak bir unsur olarak

gorilmektedir.

68



“Istanbul  mutfak  kiiltiiriinin ~ anlasilmas:  icin  hangi  yemeklerin
deneyimlenmesi  gerektigini  diigiiniiyorsunuz?”  sorusuna iligkin dort kod
belirlenmistir. Cizelge 2.15°te kodlamalara ve katilimer ifadelerine yer verilmistir.
“Sokak Lezzetleri” kodunun 14 (%47) kez ile en ¢ok tekrarlanan kod oldugu
goriilmistiir. “Meyhane/Meze” kodunun 8 (%27) kez tekrar ile ikinci sirada yer
aldigr goriilmiistiit. “Corba” ve “Farkli Nitelendirme” kodlarmin 4 (%13) kez
tekrarla son sirada yer aldiklart goriilmistir. 7 katilimcr sokak lezzetleri
deneyimlenmesi  gerektigini ifade ederken, 4 katilmci meyhane/meze
deneyimlenmesi gerektigini belirtmistir. 2 katilime1 ¢orbalarin  deneyimlenmesi

gerektigini belirtirken, 2 katilimci ise konuyu farkli nitelendirdiklerini aktarmislardir.

“Sokak Lezzetleri” kodu Istanbul mutfak kiiltiiriiniin anlasilmasinda sokak
lezzetlerinin  deneyimlenmesi gerektigini ifade etmektedir. Sokak lezzetleri
Istanbul’un gastronomisinde onemli bir yere sahiptir. “Meyhane/Meze” kodu
Istanbul mutfagini  anlayabilmek igin meyhane Kkiiltiiriiniin ve mezelerin
deneyimlenmesi gerektigini ifade etmektedir. Meyhane kiiltiirii istanbul mutfagma
azinlik etkisiyle yerlesmistir. Bu nedenle bu mutfagin daha iyi anlagilmasi igin
koklerine inmek ve meyhane kiiltiiriinii deneyimle gerekmektedir. “Corba” kodu
Istanbul mutfaginin anlasilmasi igin ¢orbalarin deneyimlenmesi gerektigini ifade
etmektedir. Ozellikle sakatatlar ile yapilmis ¢orbalarm Istanbul mutfagini yansittig
diistiniilmektedir. “Farkli Nitelendirme” kodu Istanbul mutfag: yerine Anadolu ya da
Tiirk mutfag1 olarak nitelendirmeyi ifade etmektedir. Bilgi eksikliginden kaynakli
olarak Istanbul’'un bir mutfak kiiltiiri olmadigi diisiiniilmektedir. Bu nedenle

genelleme yapilarak Istanbul’a ait yemekler farkli nitelendirilmektedir.
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Cizelge 2.15: Istanbul Mutfagim1 Yansitan Yemeklere iliskin Katiimc: ifadeleri

Tema Kod Alint1

K3 “Eminonii’nde balik ekmek.

K4 “Kiziltas muhallebicisinde muhallebi yedirmek isterim.
Cengelkdy’de kokoreg olabilir. Ashinda Istanbul’'un her ilgesinde
gastronomik bir festival oldugunu diigiiniiyorum.”

K5 “Sokak lezzetleri var, g¢orbalart var bunlarin bir¢ogunun

Sokak deneyimlenmesi gerektigini diisiiniiyorum.”
Lezzetleri K7 “Sitlice uykuluk denenebilir. Fatih Kiztagi’ nda kazandibi
@) denenebilir. Kumpir, sakatatlar, topik birg¢ok iirtin olabilir.”

K8 “Ben sokak lezzetleri deneyimlenmesi gerektigini diistiniiyorum.
Kokoreg olur, balik ekmek olur.”

K9 “Sokakta satilan tatlilar, macunlar olabilir.”

K10 “Artik klasiklerimizden olan balik ekmek, kumpir, uykuluk gibi
sokak yemekleri denenebilir.”

K2 “Aslinda Istanbul’un mutfagina baktigiizda gayrimiislimlerin etkisi
vardi eskiden. O zamanlara baktiginizda genellikle meze ¢ogunlukta.
Meyhane/Meze | Bizde de bdyle iiriinler var ama meze olarak nitelendirmiyoruz.”

4) K4 “Bir topik yenebilir. Bir meyhane deneyimlenebilir.”
K7 “Meze deneyimlenebilir.”
K10 “Ben bir tavsiye Verecek olsam, bir meyhane denenmesini isterim.”

K3 “Ben corbalar konusunda hassasim. Istanbul’a gelen birinin
corbalar1 deneyimlemesi gerektigini diisiniiyorum.”

istanbul Mutfak Kiiltiiriinii Yansitan Yemekler

Corba K5 “Corbalar var bunlarin bir¢ogunun deneyimlenmesi gerektigini
) distiniiyorum.”
K1 “Ben sadece Istanbul olarak bakmiyorum bu olaya. Anadolu olarak
nitelendiriyorum ve Istanbul’u da kapsadigim diisiiniiyorum. O yiizden
Farkh burada deneyimledikleri her sey diyebilirim.”
Nitelendirme | K6 “Istanbul mutfagi denildiginde insamin aklinda soru isaretleri
2 kaliyor. Insanlar aslinda ¢ok da hakim degil bu duruma. Tam olarak

tanimlamalar yapilmadigt icin bu konu {izerinde bilinmedigini
diigiiniiyorum.”

Katilimcilarin  ¢ogunlugunun istanbul mutfaginin anlasilmas1 noktasinda
sokak lezzetlerinin 6nemli oldugunu ve deneyimlenmesi gerektigini belirtmistir.
Istanbul’un her ilgesinde farkli bir lezzetin {inlenmis olmasi bu durumu destekler
niteliktedir. Her ilge de ayr1 bir gastronomi festivalinin var oldugunu, bu nedenle tek
bir {irtinii deneyerek bu mutfagin anlasilmayacagi ifade edilmistir. Katilimcilardan bu
konuda gelen Oneriler arasinda Eminénii’nde balik ekmek, Siitliice de uykuluk, Fatih
Kiztasi’'nda kazandibi, Ortakdy’de kumpir, Cengelkdy’de kokore¢ gibi sokak
lezzetleri vardir. Ozellikle iilkemize gelen Gastro turistlerin bu lokasyonlar1 tercih

etmeleri Istanbul mutfagina ait bir fikir edinmelerini saglayacag: diisiiniilmektedir.

Bazi katilimcilar bu mutfagin olusumunda etnik kokenlerin etkisinden s6z
etmig, bu nedenle meyhane/meze kiiltiiriinde deneyimlenmesi gerektigini ifade

etmiglerdir. Balik kiiltiirinlin  olugsmasinda, mezelerin yapiminda daha ¢ok
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gayrimislimlerin etkisi oldugundan, bu mutfagi tanimanin bir diger énemli yolu

olarak meyhaneler onerilmistir.

Bazi katilimcilar Istanbul mutfagini tanitacak bir diger unsurun gorbalar
oldugunu belirtmistir. Ozellikle sakatattan yapilan corbalar oneriler arasindadir.
Osmanli kiiltiirii i¢cinde de sakatat tiiketimi ve corbalarda sik sik kullanildigi
bilinmektedir. Osmanli kiiltiiriiniin izlerini tasiyan Istanbul mutfagmi tanimak igin
corbalarin deneyimlenmesi gerektiginin diisiiniilmesi olagan bir durumdur.
Corbalarin, Tirk mutfak kiiltiirii i¢inde oldukg¢a Onemli bir yere sahip oldugu

bilinmektedir.

Bazi katilimcilar ise mutfagi Istanbul mutfag: olarak nitelendirmediklerini bu
dogrultuda Tirk mutfagina ait her seyi deneyimlemelerinin dogru olacagini
belirtmiglerdir. Ayn1 zamanda Istanbul mutfag: olarak nitelendirmeme konusunda
sefler olarak bilgi eksiklikleri oldugunu, istanbul mutfag: olarak tanitimmin simdiye
kadar ¢ok yapilmadigini, bu nedenle Tiirk mutfagi, Osmanli mutfagi ve Anadolu
mutfagi seklinde nitelendirdiklerini ifade etmislerdir. Bu noktada seflerin ve
isletmecilerin bu konuda bilgilendirilmesi gerektigi, ¢evirisi yapilan yazil
kaynaklarin okunarak, Istanbul mutfaginin tarihi hakkinda bilgi sahibi olunmasi
gerektigi goriilmektedir. Istanbul mutfaginin bilinmesi ve bu ayrimim yapilmasi,

kiiltliriin dogru tanitilmasi agisindan da oldukga dnemlidir.

“Yoresel iiriinlerin  mutfak kiiltiiriiniin  svirdiiriilebilirligine  katkilar
nelerdir?” sorusuna iligkin ii¢ kod belirlenmistir. Kodlar ve katilimci ifadelerine
Cizelge 2.16°da yer verilmistir. “Yerel Ureticiye Destek ve Uriin Siirdiiriilebilirligi”
ve “Sirdiiriilebilirlik” kodlar1 10 (%36) kez tekrar ile en ¢ok tekrarlanan kodlar
olmustur. “Kiiltiir Aktarimi” kodunun 8 (%29) kez tekrar ile ikinci sirada yer aldig
goriilmiistiir. 5 katilimcr yerel iireticiye destek ve iiriin siirdiirtilebilirligi agisindan
katkis1 oldugunu ifade ederken, 5 katilimci siirdiiriilebilirlik noktasinda fayda
sagladigin1 belirtmistir.3 katilimer ise kiiltiir aktarimi yoniiyle katki sagladigini

aktarmastir.

“Yerel Ureticiye Destek ve Uriin Siirdiiriilebilirligi” kodu mutfak kiiltiiriiniin
strdiiriilebilirligi ig¢in yerel iireticinin desteklenmesi gerektigini ve iriinlerin
devamliliginin saglandigr ifade etmektedir. “Sirdiirilebilirlik” kodu yoresel

tiriinlerin kullanilarak siirdiiriilebilirlige katki saglandigini ifade etmektedir. “Kiiltir
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Aktarimi”  kodu mutfak kiltiiriiniin ~ stirdiiriilebilirliginde  yoresel {iriinlerin

kullanilarak bu kiiltiiriin devam ettirilebilecegini ifade etmektedir.

Cizelge 2.16: Yoresel Uriinlerin Mutfak Kiiltiiriine Katkilarma Iliskin Katihmei
ifadeleri

Tema Kod Alint1

K1 “Yerel ireticilerin bu noktada iiriinlerini bozmamasi gerekiyor.
Bazen biz bozduklarini goriiyoruz bu da ¢ok iiziicli. Fazla satmaya
baslayinca {irliniin farklilagtigini gériiyoruz. Restoranlarin
desteklemesi ve sahip ¢ikmasi gerektigini diigtiniiyorum.”

K2 “Yerel iireticileri bulup, iireticilerden aldiginizda onlarin o
Yerel Ureticiye iirinleri iiretmeye devam etmesini sagliyorsunuz. O yiizden
Destek ve Uriin kullandiginiz siirece {ireticiler var olacaktir.”

Siirdiiriilebilirligi | K3 “Yerel tireticiyi ne kadar beslersek, onlara ne kadar destek

(5) saglarsak biz bu isin devamliligini saglariz.”

K7 “Ureticiye destek verdigimiz siirece mutfak kiiltiirii de devam

edecek.”

K8 “Bir iiriinil birgok kisi {iretiyor ama iiriinii yoresinden

buldugunuzda tadi ¢ok daha farkli ve orijinal oluyor. Bu noktada

kaliteli tiriinde ger¢cek mutfak kiiltiiriinii ortaya ¢ikariyor.”

K1 “Kiltiirtimiizii tanitmamiz gerekiyor. Gegmisi olmayanin

gelecegi olmaz derler.”

K4 “Bu firiinlerin kullanimiyla birlikte uzun yillar bu kiiltiiriinde

devam edecegini diisiiniiyorum.”

K6 “Kiiltiir aktariminda yemegin tabi ki etkisi oldugunu

Kiiltiir Aktarimi | diisiiniiyorum. Mutfagimiz bugiine kadar yokluk zamaninda tiiretilen
4) yemeklerle gelmis.”

K9 “Bir kdiltiirii tanimanin en iyi yolunun oranin mutfagina bakmak

oldugunu diislinliyorum. Yiizyillardir bu sekilde ilerliyor. Yoresel

mutfaginizi tanimadan ilerleyemezsiniz. Koklerinizi ¢ok iyi bilmeniz

gerekiyor.”

K2 “Siirdiiriilebilirlik agisindan 6nemli bir nokta bu.”

K3 “Biz onlar1 ne kadar desteklersek siirdiiriilebilirlik konusunda da
o kadar ilerlemis oluruz.”

K5 “Yoresel iiriin siirdiiriilebilirlik adina tabi Ki 6nemli ¢iinkii
olmadiginda mutfakta olmuyor.”

K7 “Biz kendi iiriintimiizii kullandigimiz siirece siirdiirtilebilirligi de
saglamis oluyoruz.”

K10 “Bizim mutfagimiza ait iiriinler ve biz bu mutfagn ilerlemesini,
aktarilmasini istiyorsak tabi ki yorenin irtinlerini kullanmaktan daha
dogal bir sey olamaz Siirdiiriilebilirligi ancak boyle saglayabiliriz.”

Yoresel Uriinlerin Mutfak Kiiltiiriine Katkilar

Siirdiiriilebilirlik

()

Katilimcilarin =~ ¢ogunlugunu hem yerel {reticiye destek ve ({iriin
strdiiriilebilirliginde, hem de siirdiiriilebilirlik konusunda katkis1 oldugunu
belirtmislerdir. Yerel {ireticiye destek ve 1iirlin siirdiiriilebilirliginin, mutfak
kiiltliriiniin  stirdiiriilebilirligi agisindan onemine dikkat cekilmistir. Yerel {iretici
desteklemenin yolunun, {iriinii kullanmaktan gectigini, triini kullandikca

devamliliginin saglanacagini ifade etmiglerdir.

Mutfak kiiltiiriiniin = siirdiiriilebilir olmasindan s6z ediyorsak, {iriiniin

devamliliginin  6nemi vurgulanmistir.  Siirdiiriilebilirligin - bir doéngli oldugu
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bilinmektedir. Mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi i¢inde, restoran, yerel iiretici ve
iiriin arasindaki bu dongilinlin devam etmesi gerektigi kaginilmaz bir gercektir. Bu
noktada katilmecilarin bu gozle degerlendirmeleri, mutfagin siirdiiriilebilirligi

acisindan faydali bir yaklasimdir.

Bazi katilimcilar ise yalmizca yoresel iiriin kullanmanin siirdiiriilebilirlik
acisindan  faydali oldugunu belirtmiglerdir. Yerel {ireticiye bu noktada
deginmemiglerdir. Diger katilimcilarla benzer bir sekilde iiriinlerin kullaniminin
mutfak kiiltiiriiniin stirdiiriilebilirligi agisindan gerekli ve faydali oldugu belirtilmistir.
Mutfagin var olmasi igin ydresel iriinlerinde varligimi stirdiirmesi gerektigi

aktartlmistir.

Baz1 katilimcilar ise yoresel {iriin kullaniminin, gelecek nesillere bu kiiltiiri
aktarmak i¢in bir ara¢ oldugunu ifade etmislerdir. Kiiltiirlimiizii tanitmanin yolunun
iriin kullanimindan gectigini aktarmislardir. Gegmisin bilinmezligi ile bir gelecek

kurmanin miimkiin olmayacagi ifadelerde vurgulanmstir.

Tiim bu ifadelerin sonucunda yoresel iiriin kullaniminin, mutfak kiiltiirtini
stirdiirmenin temeli oldugu goriilmektedir. Yerel iiretici olmadan iiriiniin olmayacagi,
iriiniin olmadigr noktada da bir mutfaktan s6z edilemeyecegi bilinmektedir.
Stirdiiriilebilirlik ayni zamanda bu kiiltlirtin aktarilmas1 acisindan da etkilidir.
Katilimcilardan farkli degerlendirmeler gelmis olsa da deginilen her bir unsurun

mutfagin siirdiirtilebilirligi adina deger kattig1 goriilmektedir.

“Yoresel iiriin kullanimi, mutfak kiiltiiriiniin gelistirmek ve mutfak kiiltiiriiniin
siirdiiriilebilirligi icin restoranlarda neler yapilabilir? Onerileriniz?” sorusuna
iliskin bes kod belirlenmistir. Kodlar ve katilimci ifadelerine Cizelge 2.17°de yer
verilmistir. “Yerel Uretici Destekleme” kodunun 13 (%50) kez tekrar ile ilk sirada
yer aldig1 goriilmiistiir. “Devlet Destegi” ve “Bilgisi Bulunmamas:” kodlarinin 4
(%17) kez tekrar ile ikinci sirada yer aldigi tespit edilmistir. “Tarif Aktarimi™ ve
“Egitim” kodlarinin 2 (%8) kez tekrar ile son sirada yer aldigi goriilmiistiir. 6
katilimc1 bu konuda yerel ireticiyi desteklemenin gerekli oldugu ifade ederken, 2
katilimcr bu konuda devlet desteginin gerekliliginden séz etmistir. 1 katilimci
tariflerin aktarilmasmin O6nemli oldugunu belirtirken, 1 katilimer egitimin

gerekliligine deginmistir. 2 katilimer ise bu konuda bilgileri olmadigini ifade etmistir.
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“Yerel Uretici Destekleme” kodu mutfak kiiltiiriinii  gelistirmek ve
stirdiiriilebilirligini saglamak adina ireticilerin desteklenmesi gerektigini ifade
etmektedir. “Deviet Destegi” kodu yoresel iiriinlerin devlet tarafindan desteklenerek
tretimlerinin saglanmasii ifade etmektedir. “Tarif Aktarimi” kodu mutfagin
stirdiiriilebilirligi i¢in tariflerin nesiller boyu aktarilmasini ifade etmektedir. Yeni
nesillerin geleneksel tarifleri 6grenmesi gerektigi diisiiniilmektedir. “Egitim” kodu
mutfak kiiltiriini gelistirmek ve stirdiiriilebilirligi saglamak adina egitimin 6nemini
ifade etmektedir. “Bilgisi Bulunmamasi” kodu yoneticilerin bu konuda bir fikri

olmadigini gostermektedir.

Cizelge 2.17: Mutfak Kiiltiiriiniin Gelisimi ve Siirdiiriilebilirligine Yonelik
Isletme Faaliyetlerine Iliskin Katihmei Ifadeleri

Tema Kod Alinti

K1 “Biz bu iriinleri kullandigimiz igin basarilt olduk, diger
isletmelere tavsiyem de budur. Onlarda bu basariya sahip olabilirler
ancak yurtdisindan gelen hazir iiriinler birgogunun kolayina geliyor.
Yoresel iiriinleri aldiginiz zaman islemeniz gerekiyor. Yapilmasi
gereken herkesin destek olmasi ve bu iiriinleri kullanmasi.”

K4 “Yerel ireticiler her zaman destekleniyor, iretici kadinlar
Yerel Uretici destekleniyor. Yeri geldigi zaman aradaki aracilar ¢ikariliyor ve

Destekleme tireticinin daha fazla kazanmasi igin birebir iletisim kuruluyor.”
(6) K5 “Olabildigince kiigiik tretici, yakinlardaki tretici yani en
yakinnmizda ne varsa Ve istedigimiz standartlardaysa onu
kullanmaliyiz.”

K7 “Yerel iireticinin desteklenmesi gerektigini diisiniiyorum.”

K8 “Yerel iiretici {irlin {iretimi agisindan tegvik edilebilir.”

K10 “Restoranlar bunu nasil basarabilir. Tabi ki yerel iireticiyi
destekleyerek yapabilir.”

K1 “Ayni zamanda devlet destegi de gerekli, iirlinlerin eski
bildigimiz halleriyle tiretilmesini desteklemis olsaydi, fabrikasyon
Devlet Destegi (2) | olsa bile eski lezzeti korunsaydi su an bambagka noktada olurduk.”
K3 “Aynmi1 zamanda ireticiye daha ¢ok devlet destegi saglanmasi
gerektigini diisiinliyorum.

Faaliyetleri

K9 “Ornek veriyorum gitir kabak tathis1 yapmistik. Cok komplike

Tarif Alktarlml bir tabak ben bunu bir kusaga aktarmis oldum. Tarifi anlattim
(1) uyguladim. Onlarin da gorevi bir sonraki kusaga aktarmak.”
Egitim K3 “Egitim bu noktada ¢ok 6nemli.”
)
K2 “Bu konuda aslinda mutfak tarafin1 daha ¢ok ilgilendiriyor. Bir
o cevap veremeyecegim o yiizden.
Bilgisi

K6 “Yemek agisindan bu noktada seflerden bilgi alinmasi daha iyi
olur diye diisiiniiyorum.”

Mutfak Kiiltiiriiniin Gelisimi ve Siirdiiriilebilirligi icin Isletme

Bulunmamasi (2)

Katilmeilarin =~ ¢ogunlugunun  mutfak  kiiltiiriinii  gelistirmek  ve
stirdiiriilebilirligi saglamak icin yerel iireticinin desteklenmesi gerektigini ifade
ettikleri goriilmiistiir. Kendilerinin bu konudaki basarilarinin da yoresel (iiriin

kullanimiyla oldugunu ifade etmislerdir. Ureticiyi destekleyip yerinden en kaliteli
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{iriiniin ~ bulunmas1  gerektigini vurgulamislardir.  Ureticilerin  kaybolmamasi
gerektigini, fabrikasyon iiriinlere donmemek adina desteklenmeleri gerektigini
aktarmiglardir. Her iiriinii yerinden 6zel almanin, yemek kalitesi agisindan da biiyiik
fark yarattigin1 belirtmislerdir. Lezzetli yemeklerin kaliteli {irtinlerle ortaya
cikacagini, iy yemek sunmanin da mutfak kiiltiiriinti gelistirecegini ifade etmislerdir.
Katilimcilarin ifadesinden yola ¢ikarak mutfak kiiltiirinii gelistirmek ve siirdiirmek
icin yerel iireticinin ne denli 6nemli oldugu goriilmektedir. Uretici var oldugu siirece
irlinlin ve mutfagin var olacagi bir¢ok konuda oldugu gibi burada da ilk ve en

onemli faktor olarak vurgulanmaktadir.

Bazi katilimcilar bu konuda restoranlarin tek basina yeterli olmayacagini,
devlet desteginin bu konuda gerekli oldugunu ifade etmislerdir. Bu noktada iireticinin
devlet tarafindan desteklenmesinin {iriiniin standardini korumak a¢isindan da 6nemli
oldugunu belirtmislerdir. Yoresel iiriinleri eski dogal haliyle iiretenlerin ¢ok zor
bulundugunu, ireticinin desteklemedigi noktada {iriin kalitesini bozabildigini
aktarmuglardir. Uriinlerin dogal kalmas1 ve kaliteli {iretilmesi i¢in bu konuda devletin
bir caligmasinin olmas1 gereklidir. Simdiye kadar bir¢cok iiriinde bu destek
verilmediginden, iiriinlerin eski dogal giizelliginin kalmadigi konusunda elestiride
bulunulmustur. Fabrikasyon olsa bile standardinin bozulmamasi i¢in yeterli destek
verilmis olsaydi su an dogru {riin tedarik etmenin daha kolay olacagim

aktarmiglardir.

Bir katilimciin tarif aktarimi hususuna degindigi goriilmistiir. Mutfak
kiiltiiriinii gelistirmek ve siirdiirmek adina tariflerin gelecek nesillere aktarilmasinin
onemli oldugu ifade edilmistir. Tariflerin uygulanmas1 ve gen¢ nesile 6gretilmesi

kiiltiirtin devamlilig1 agisindan biiyiik bir etkendir.

2.4.5 Tiiketici Tutumlarina Iliskin Sorular

Arastirma kapsaminda katilimcilara yoresel {riin kullanimma iligkin sorular
sorulmustur. Bu baslik altinda 2 soruya yer verilmistir. Sorular; “Yoresel iiriinleri ve
Istanbul mutfak kiiltiiriine ait yemekleri tercih eden miisteri profili hakkinda bilgi
verir misiniz?”, “Istanbul’a ait yemeklerin yer aldigi menii miisterilerin restoran
tercihlerini nasil etkiler?”, Miisterilerin yoéresel iiriinleri Ve Istanbul mutfak

kiiltiiriine ait yemekleri tercih etme/ tercih etmeme sebepleri nelerdir?”,
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Miisterilerden yoresel iiriin Ve Istanbul mutfagina yer Vermeniz ile ilgili nasil geri
doniisler aliyorsunuz? Sondaj soru: Geri doniislere yonelik siz nasil ¢alismalar

yvapiyorsunuz? seklindedir.
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Y «
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Sekil 2.6 Tiiketici Tutumlarina Yonelik Kod Haritas1

“Yoresel iiriinleri ve Istanbul mutfak kiiltiiriine ait yemekleri tercih eden
miisteri profili hakkinda bilgi verir misiniz?” sorusuna iligskin dort kod belirlenmistir.
Kodlar ve katilimci ifadelerine Cizelge 2.18°de yer verilmistir. “Deneyime A¢ik Yerli
ve Yabancit Misafir” kodunun 10 (%50) kez tekrar ile ilk sirada yer aldig
goriilmiistiir. “Belirli Bir Profil Bulunmamasi” kodunun 6 (%30) kez tekrar ile ikinci
sirada yer aldigi gorilmiistir. “Yas Grubuna Gére” ve “Bilgisi Bulunmamasi”
kodlarinin 2 (%10) kez tekrar ile son sirada yer adligir goriilmistiir. 5 katilimci
miisteri profilini deneyime acgik yerli ve yabanci misafir olarak tanimlarken,l
katilimc1 yas grubuna gore ifade etmistir. 3 katilimer belirli bir profil olmadigini

ifade ederken, 1 katilime1 bilgisi olmadigini belirtmistir.

“Deneyime Acik Yerli/Yabanci Misafir” kodu yoresel iiriinleri ve Istanbul
mutfagin ait yemekleri tercih eden misafirlerin deneyime acik olan yerli ve yabanci
misafirlerden olustugunu ifade etmektedir. Bu konuda belirleyici olan noktanin
misafirlerin deneyime acik olmalar1 oldugu goriilmektedir. Sef restorani olmalari
nedeniyle misafirlerin farkli deneyimler yasayacaklarini bilerek gittikleri

distintilmektedir. “Belirli Bir Profil Bulunmamas:” kodu bu konuda belirli bir
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miisteri profilinin olmadigini ifade etmektedir. “Yas Grubuna Gore” kodu o6zellikle
50 yas ve iizeri misafirlerin geleneksel yemek bilgisinin fazla olmasindan kaynakli
olarak yoresel iiriinleri ve Istanbul mutfagmna ait yemekleri tercih ettiklerini ifade

etmektedir. “Bilgisi Bulunmamasi” kodu yoneticilerin bu konuda bir fikri olmadigini

gostermektedir.
Cizelge 2.18: Miisteri Profiline iliskin Katihmci ifadeleri
Tema Kod Alinti
K2 “Bizim yabanci misafir orammiz ¢ok yiiksek. Istanbul’a
geldiklerinde de bu topraklara ait yemekler yemek istiyorlar.
Tercihleri bu yonde oluyor.”
K4 “Burast bir sef restorani oldugu i¢in yerli/yabanci tiim misafirler
yemek deneyimlemeye geliyor ve tabi ki yoresel iiriinler konusunda
. hepsi gayet ilgili.”
2::1?;1;1{1;23;? K5 “Bu benc.e ikiye .ayrlhlyor. Bir istanbul’da yasayip yé'resel
Misafir ml.ltfe.lk.larl tercih eden kl?le ki herkes bir noktada bung .tercﬂ? e.(il.yolr.
= (5) Iklnc1_51 de Is‘_tanbul’u ziyaret edenle_r onlar hem bizim gittigimiz
"5 yerleri deneyimlemek istiyorlar. Bir de modern Tirk mutfag:
s: yapanlar var orda da genellikle yabanci misafir tercih ediyor.”
= K8 “Biz Tirk mutfag1 servis ettigimiz i¢in buraya gelen insanlar
2 bunu bilerek geliyor, Bu tercihle geliyor. Bu durumun tercih meselesi
= oldugunu diisliniiyorum.”
> K10 “Tabi ki yabanc1 misafir merak ettigi i¢in daha ilgili diyebiliriz.”
Yas Grubu (1) K9 “Geneli 50+ yas diyebilirim.”
- S .| K1 “Boyle bir miisteri profilimiz yok.
BTl Bir gl K3 “Bu}rlas1 igin yok. gma dlsar(}ila bunu talep eden insanlar tabi Ki
Bulunmamasi o
() K6 “Yoresel iiriin ve Istanbul mutfagina ait bir talep almiyoruz.”
Bilgisi K7 “Higbir fikrim yok aslinda.
Bulunmamasi
1)

Katilmeilarin - ¢ogunlugu yerli ve yabanci misafir olarak bir ayrim
olmadigmi, deneyimlemek isteyenlerin tercih ettiklerini belirtmislerdir. Aym
zamanda misafirlerin meniileri 6nceden bilerek gittigini bu noktada ilk tercihten
sonra deneyime bagli olarak daha sonra tercih ettiklerini ifade etmislerdir. Yerli
misafirlerin bildikleri yemeklerde farkli deneyimler yasamak icin, yabanci
misafirlerin ise bilmedigi yemeklere olan meraki ve deneyim isteginden kaynakl
tercith ettikleri gorlilmiistiir. Yoresel {irtin kullanimimin 6zellikle yabanci misafir
tarafindan ilgi ¢ekici bulundugu gozlemlenmistir. Geleneksel yemeklerin modern
sunumlar1 yerli ya da yabanci fark etmeksizin biliylik bir ¢ogunluk i¢in merak

konusudur.

Bir katilimcr bu konuda detayli bir gézlemi olmadigini ancak genellikle 50
yas lizeri misafirin tercih ettigini ifade etmistir. Geng nesilin tercihinin az olmasinin,

yeme i¢gme aligkanliklarinin degismesine bagli oldugu diisiiniilmektedir.
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Fast food tliketiminin artmasi, geleneksel yemeklerin gen¢ nesil tarafindan tam
olarak bilinmemesi, tercih etmemelerinde etken olabilir. Yas ortalamasimin yiiksek

olmasi bu durumu dogrular niteliktedir.

Bazi1 katilimcilar bu konuda belirli bir profil olmadigimi1 ifade etmislerdir.
Meniiye gore secim yapildigindan ozellikle boyle bir profil olmadigini, bunu
tanimlamanin da zor oldugu belirtmislerdir. Misafirlerden bu konuda bir talep

almadiklar1 i¢in de tanimlayamadiklar1 goriilmektedir.

Bir katilimci ise bu konuda herhangi bir bilgisi olmadigini ifade etmistir. Tiim
bu ifadelerin sonucunda genel itibariyle misafirlerin mentileri 6nceden bilmesinden
kaynakli olarak, tercihlerinde yalnizca istanbul yemeklerinin varligina gore olmadig
diisiiniilmektedir. Istanbul yemekleri deneyimlemek isteniyorsa, tabi ki bu iiriinlere
yer veren isletmelerin tercih edilmesi gerekmektedir. Bu nedenle isletmecilerin
cogunlugu da boyle bir profil tanimlayamamaktadir. Sef restoran1 olmalari sebebiyle,
misafirlerin tercihlerinin de g¢ogunlukla deneyimlemek istemekle alakali oldugu

distiniilmektedir.

“Istanbul’a ait yemeklerin yer aldigi menii miisterilerin restoran tercihlerini
nasil etkiler?” sorusuna iliskin ii¢ kod belirlenmistir. Kodlar ve katilimci ifadelerine
Cizelge 2.19°da yer verilmistir. “Etkili” ve “Tek Basina Tercih Unsuru Degil”
kodlart 7 (%35) kez tekrar ile en ¢ok tekrarlanan kodlar oldugu goriilmistiir. “Bilgisi
Bulunmamasi:” kodunun 6 (%30) kez tekrar ile ikinci sirada yer aldig1 goriilmiistiir. 3
katilimer etkisi oldugunu nedenleriyle agiklarken, 4 katilimer Istanbul mutfaginm tek
basina etkisi olmayacagini belirtmistir. 3 katilimc1 ise bu konuda bilgisi olmadigimi
ifade etmistir. “Etkili” kodu istanbul’a ait yemeklerin yer aldigi meniiniin miisteri
tercihlerinde etkili oldugunu ifade etmektedir. “Tek Basina Tercih Unsuru Degil” kodu
istanbul mutfaginin misteri tercihinde tek basina yeterli olmadig, farkli etmenlerle
bir araya geldiginde anlam kazandigini géstermektedir. “Bilgisi Bulunmamasi” kodu

yoneticilerin bu konuda bir fikri olmadigini ifade etmektedir.
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Cizelge 2.19: Istanbul Mutfagimin Miisteri Tercihlerine Etkisine fliskin
Katihmai ifadeleri

Tema Kod Alinti

K4 “Insanlar her zaman iyi olanin pesinden gidiyor. Damak tadim
yaptikga gelisiyor. Bu biraz farkindalik olugmasiyla alakali. Bu
Etkiler dogrultuda se¢cim yapma agisindan etkiliyor tabi ki.”

(3) K6 “Ilgisini gekebilir. Ama restoranin bu durumu gok iyi sunuyor
olmasi lazim.”
K8 “Yabanci misafirlerin daha ¢ok ilgisini ¢ekebilir.”

K2 “Aslinda direkt Istanbul mutfagi degil de bizim restoranimiza
Anadolu’nun her yerinden firiinler geldigi i¢in bu durum tercihleri
etkiliyor tabi ki.”

K5 “Istanbul’a aidiyetinden ziyade ben miisteri olarak

Tek Basina degerlendirirsem, yemegin lezzeti, kalitesi ve servisin kalitesi onemli.

Tercih Unsuru | Buras Istanbul lokantasiymis burada gozii kapali yenir diye bir sey
Degil yok bence.”

4) K7 “Bir seye bagli oldugunuz da bunun siirdiiriilebilirligi ¢ok fazla

olmuyor. En azindan mutfak i¢in bdyle. Misafire tek bir nokta da
dayatma yaptiginizda ister istemez bu durum sizi etkiliyor. Restoran
gelecegi acisindan pek siirdiiriilebilirligi saglamig olmuyorsunuz.”
K10 “Bunun tek bagina bir tercih unsuru oldugunu diistinmiiyorum.

K1 “Bu konuda bir fikrim yok.”

Istanbul Mutfaginin Miisteri Tercihlerine Etkisi

Bilgisi K3 “Tercih unsuru olarak etkiler mi bilmiyorum ama olmali diye
Bulunmamasi | diisiiniiyorum.”
(3) K9 “Bu konuda higbir fikrim olmaz ¢iinkii boyle bir sey

yapmiyorum.”

Bazi katilimeilar Istanbul mutfagimin miisteri tercihlerini etkileyecegini ifade
etmislerdir. Bu konuda etkileyecegini diislinen katilimeilarin her biri farkli noktalara
deginmislerdir. Insanlarin ¢ogunlukla iyi olanin pesinden gittigini bu nedenle bu
konuda farkindalik olustugunda, se¢imlerini de etkileyecegini belirtmislerdir. Ayni
zamanda restoranin yemegi iyl sunmasinin da bu konuda belirleyici olabilecegini
aktarmiglardir. Yabanci misafirlerinde tercih etme noktasinda ilgisini ¢ekebilecegini

belirtmiglerdir.

Katilimeilarin bir kismi ise Istanbul mutfagmin bu konuda tek basima tercih
unsuru olamayacagini ifade etmislerdir. Sadece Istanbul mutfag: degil, Anadolu’nun
her yerinden {riinlerin gelmesinin tercihlerde etkili oldugu belirtilmistir. Sadece
Istanbul yemegi servis edildigi igin restoranlarin tercih edilmeyecegi, ayn1 zamanda
kalite ve lezzetinde on planda oldugu disiiniilmektedir. Bir yemegin yalnizca
Istanbul mutfagma ait diye tercih edilmesinin miimkiin olmayacag: ifade
edilmektedir. Ayn1 zamanda restoranin siirdiiriilebilirligi a¢isindan da yalnizca bir sey
dayatmanim mantikli bulunmadig1 aktarilmistir. Yalnizca Istanbul mutfagindan yemek

sunmanin tercihleri olumsuz yonde etkileyebilecegi de ifade edilmektedir.
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Katilimcilarin bir kisminin da bu konuda bilgisi olmadigi goriilmiistiir. Ttim
bu ifadeler sonucunda Istanbul mutfagindan yemeklere yer vermenin restoran
tercihlerini belirli durumlarda etkileyebilecegi ancak tek basina da yeterli olmayacagi
diisiincesinin oldugu goriilmektedir. Misafirlerin tercihlerinin bu konuda 6nce kalite
ve lezzetten yana olacagi diisiincesi hakimdir. Istanbul yemegi olmasmin yani sira

lezzet ve kalite ile de desteklenmesi gerektigi sonucuna da varmak miimkiindiir.

“Miisterilerin yoresel iiriinleri ve Istanbul mutfak kiiltiiviine ait yemekleri
tercih etme/etmeme sebepleri sizce nelerdir?” sorusuna iligkin bes kod belirlenmistir.
Kodlar ve katilimci ifadelerine Cizelge 2.20°de yer verilmistir. “Tercih Etmeme
Sebebi Bulunmamas:” kodunun 10 (%45) kez tekrar ile en sik tekrarlanan kod
oldugu goriilmiistiir. “Istege Bagli” ve “Deneyim” kodlarn 4 (%18) kez ile ikinci
sirada yer almustir. “Yemeklerin Agir Oldugunu Diisiinme” ve “Bilmedigi I¢in Tercih
Etmeme” kodlar1 2 (%9) kez tekrar ile ligiincii sira yer aldig1 goriilmiistiir. 2 katilimet
deneyime dayali olarak tercih ettiklerini ifade ederken, 1 katilimci bilmedigi igin
tercih etmeyebilir seklinde belirtmistir. 1 katilimci yemeklerin agir oldugunu
diistinerek tercih etmeyeceklerini ifade ederken, diger katilimer bu durumun
tamamen istege bagli oldugunu belirtmistir. 5 katilimer ise tercih etmemek igin bir

sebep bulunmadigini aktarmstir.

“Tercih Etmeme Sebebi Bulunmamas:” kodu miisterilerin yoresel iirlinleri ve
Istanbul mutfagina ait yemekleri tercih etmemesi icin bir sebep olmadigmi ifade
etmektedir. “Istege Bagh” kodu bu durumun tamamen miisterilerin isteklerine bagh
oldugunu belirtmektedir. “Deneyim”” kodu miisterilerin tercihlerinde deneyimlerinin
etkili oldugunu gostermektedir. “Yemeklerin Agwr Oldugunu Diisiinme” kodu
geleneksel yemeklerin agir oldugunu diisiinerek miisterilerin tercih etmeyecegini

ifade etmektedir.
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Cizelge 2.20: Tiiketici Tutumlarma iliskin Katthmai ifadeleri

Tema Kod Alint1
K3 “Tercih etmesinin sebebi bence daha once deneyimlenmis
Deneyim olmas1.”
2 K10 “Deneyimledikten sonra begenilmezse belki ikinci sefer i¢in

tercih etmeme durumu olabilir.”

Bilmedigi I¢cin K6 “Etmeme sebebi bilmemesinden kaynakli olabilir. Bilen insanin
Tercih Etmeme | tercih edecegini diisliniiyorum.”

= 1)

= Yemeklerin Agir | K9 “Bununla alakali bir gézlemim yok ama Fast food kiiltiirii
£ Oldugunu gelistigi icin bu tarz komplike yemekleri ¢ok tiiketmek istemeyip agir
B Diigiinme (1) oldugunu diisiinen bir kitle var.”

; istese Basl K5 “Benim icin bir kriter degil Istanbul’a ait olmasi. O sebeple
o g g canim bir Ermeni mezesi isterse onu en iyi yapan yere gitmek
) 1) o . P »

= isterim. Bu durum biraz ne istediginizle alakal1.

= K1 “Tercih etmemesi i¢in bir sebep yok aslinda. Cogu ¢ok memnun.
g Ozellikle mutfaga gelip tesekkiir edenler oluyor.”

K2 “Tercih etmeme durumu yok bence. Tercih ettikleri i¢in zaten

Tercih Etmeme . "
buralara geliyorlar.

Sebebi K4 “Aslinda tercih edip etmeme durumu yok bana goére.”
Bulunmamasi w ) .
(5) K7 “Tercih etmeme durumu olmuyor, acik¢ast bizim tarzimizda

restoranlarda 6zellikle dnden meniiyii gérmiis oluyor.”
K8 “Tercih etmeme gibi bir durum olmuyor agikcasi misafirlerden
gelen geri bildirimler genelde olumlu yonde oluyor.”

Katilimcilarin - ¢ogunlugunun ifadesine bakildiginda misafirlerin tercih
etmemeleri i¢in herhangi bir neden olmadigim1 belirttikleri goriilmektedir.
Katilimeilarin ortak ifadesinde misafirlerin mentiyii bilerek restorani tercih ettikleri,
bu nedenle tercih etmeme durumu olmadig: belirtilmistir. Bu konuda genellikle giizel
geri doniigler aldiklarimi ifade etmislerdir. Tercih etme noktasinda olumlu geri

doniislerinde oldugunu belirtmislerdir.

Bazi katilimcilar bu durumun deneyimle alakali oldugunu ifade etmislerdir.
Misafirin ancak daha 6nce deneyimledigi bir iirlin lizerinden ¢ikarim yaparak tercih
edip, etmeyecegine karar verebilecegi belirtilmistir. Daha 6nce deneyimlediyse ve
begendiyse tekrar tercih edebilecegini, olumsuz bir deneyim yasadiysa da tercih

etmeyecegini belirttikleri goriilmektedir.

Baz1 katilimcilar ise yemegin bilinmemesinden kaynakli tercih etmeme
durumu olabilecegini belirtmistir. Bilen bir misafirin tercih edecegi diisliniilmektedir.
Bu ifade ancak yemegi deneyimlediginde bu karar1 verebilir diislincesini de destekler

niteliktedir.

Baz1 katilimcilar geleneksel yemeklerin agir olabilecegi diisiincesinden yola
cikarak, Fast food Kkiiltlirline alisan insanlarin bu tarz komplike yemekleri tercih

etmeyecegini ifade etmektedir. Degisen yemek yeme aligkanliklari, Fast food
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kiltliriiniin yayginlasmasi ve insanlarin artik yemek yemege uzun siireler ayirmamasi
gibi etkenlere bagli olarak misafirlerin de bu dogrultuda hareket edebileceginin

diisiiniilmesi olagan bir durumdur.

Bir katilimer ise bu konunun tamamen istege bagli oldugunu ifade ettigi
gorilmektedir. Katilime1 bu noktada bir meze yemek isterse tercihinin bu yonde
olacagmi belirtmistir. Istanbul yemegi olmasinin o6zellikle bir tercih kriteri
olmayacagimi ifade etmistir. Tiim bu ifadelerin sonucunda Istanbul yemeklerinin
tercih edilmemesi i¢in spesifik bir sebep olmadigi, oncelikle misafirin istegine bagl
olarak tercih ettigi ifade edilebilir. Tercih eden misafirin deneyiminden yola ¢ikarak
tekrar tercih etmesinde de bu durumun etkili olacagi disiiniilmektedir. Genel

anlamda tercih edilmemesine yonelik olumsuz bir goriisiin olmadigi goriilmektedir.

“Miisterilerin yoresel iiriin ve Istanbul mutfagina yer vermeniz ile ilgili nasil
geri doniisler aliyorsunuz? Sondaj soru: Geri doéniislere yonelik siz nasil ¢calismalar
yvapiyorsunuz?” sorusuna iligkin dort kod belirlenmistir. Kodlar ve katilimct
ifadelerine Cizelge 2.21°de yer verilmistir. “Olumlu/Olumsuz Geri Doniis” kodu 10
(%38) kez tekrar ile en sik tekrarlanan kod oldugu goriilmiistir. “Geri Doniis
Bulunmamas:” kodu 8 (%31) kez tekrar ile ikinci sirada yer almistir. “fkram ve
Kalite lyilestirme” kodunun 6 (%23) kez tekrar ile iiglincii sirada yer aldif
gorilmistir. “Memnuniyet Anketi” kodunun 2 (%8) kez tekrar ile son sirada yer
aldig1 gorlilmiistiir. 6 katilimec1 misafirlerin hem olumlu hem de olumsuz geri doniiste
bulundugunu ifade ederken, 3 katilimc1 genelde iyi geri doniisler aldiklarini olumsuz
geri doniislerde de ikram ve kalite iyilestirme i¢in ¢calismalar yaptiklarini belirtmistir.
1 katilmer bu konuda misafirlerine memnuniyet anketi uyguladigim belirtirken, 4

katilimci geri doniis almadiklarini ifade etmistir.

“Olumlu/Olumsuz Geri Doniig” kodu miisterilerden bu konu ile ilgili hem
olumlu hem de olumsuz geri doniisler alinabildigini ifade etmektedir. “Geri Doniig
Bulunmamas1” kodu isletmelerin herhangi bir geri donlis almadiklarii
gostermektedir. “Tkram ve Iyilestirme” kodu alinan geri doniislerden yola ¢ikarak
isletmelerin ikramda bulundugunu ve hizmetlerini iyilestirmek icin calismalar
yaptiklarin1  ifade etmektedir. “Memnuniyet Anketi” kodu geri doniislerin

alinmasinda anket kullanildigin1 géstermektedir.
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Cizelge 2.21: Misafir Memnuniyeti ve isletme Tutumlarina iliskin Katthme1
Ifadeleri

Tema Kod Alinti

K1 “Cok olumlu geri doniislerimiz var. Olumsuzlarda olabiliyor.”

K2 “Memnuniyet orani ¢ok yiiksek tabi ki aksi durumlarda oluyor.

Bazi insanlarin damak tadina uymayabiliyor.”

K4 “Genel olarak olumsuz geri doniis aldigimiz durumlar olmuyor.”

K5 “Genelde olumsuz bir doniis almiyoruz.”

Olumlu/Olumsuz | K7 “Olumlu geri doniiglere bagh olarak daha ¢ok kullaniyoruz.
Geri Doniis Uriinle ilgili hi¢ kétii doniis aldigimi hatirlamiyorum.”

(6) K8 “Olumsuz bir yorum aldigimizda misafirle iletisime gegmeye
calisiyoruz. Sorunu Ogrenip, eksik noktalari gidermek igin
calistyoruz. Misafirlerin yemek bitimlerinde de biz genelde yemek
icin yorum aliriz. Herkesin damak tadi da farkli tabi ki ayni tirtinde
farkli yorumlar gelebiliyor.”

K1 “Restoran igerisinde yemek yerken burada koti bir yorum

belirtiliyorsa biz kesinlikle hesap almiyoruz. Tekrar gelmeleri igin

davet ediyoruz. Restorandan ayrildiktan sonra bu yorumu yazmigsa

da muhakkak telefonla ya da maille ulasiyoruz. Memnuniyet adina

ikram ve Kalite | ne yapmanuz gerekiyorsa yapiyoruz. Masay1 komple ikram ettigimiz
Iyilestirme zamanlar oluyor. Biz kesinlikle boyle bir durumda parasal yoniine

(3) bakmiyoruz. Bizim i¢in miisteri ¢ok 6nemli.”

K2 “Fark ettiginizde hemen ¢6zmeniz gerekiyor. Ikramda bulunmak

gibi seyler yapiyoruz.”

K4 “Bizde yapilan degerlendirmelere istinaden hizmet kalitemizi

iyilestirmek i¢in ¢aba gosteriyoruz.

K4 “Misafirlerimizin otomasyonda mail adresleri var, restorandan
Memnuniyet ayrildiktan sonra hepsine bir memnuniyet anketi gonderiyoruz.

Misafir Memnuniyeti ve isletme Tutumlar:

Anketi Bunun icerisinde yemek, servis, ambiyans1 miizik gibi konular var.”
1)
K3 “Heniiz bdyle bir geri doniis almadik.”
Geri Doniis K6 “Meniide Istanbul mutfagina ait bu iriinler olmadig1 igin geri
Bulunmamasi doniiste olmuyor.”
4) K9 “Bu konuda hi¢ geri déniis almadik.”

K10 “Bu konuyla alakali bir geri doniis yok aslinda.”

Katilimcilarin  ¢ogunlugu bu konuda hem olumlu hem de olumsuz geri
doniigler alabildiklerini ifade etmistir. Herkesin damak tadi birbirinden farkli
oldugundan cogunlugun begendigi bir yemege bir baskasindan olumsuz yorum
gelebildigi belirtilmistir. Genelde geri doniiglerin memnuniyet {izerine yapildig:

aktarilmistir.

Bazi katilimecilar aldiklar1 geri doniislere bagli olarak bazen sadece yemegi
bazen de komple masay: ikram ettiklerini ifade etmislerdir. Bu konuda herhangi bir
maddi kaygi tasimadiklarini 6nemli olanin misafir memnuniyeti oldugu belirtilmistir.
Yine geri doniislere yonelik kalite iyilestirme adina ¢alismalar yapildigi, misafirlerin
diisiincelerinin hassasiyetle dikkate alindig1 da ifadeler arasindadir. Bu dogrultuda
misafirin olumsuz geri doniisiine karsilik ikramda bulunmak, misafiri kaybetmemek

acisindan onemli bir tutumdur. Belki yalnizca o gline mahsus olan olumsuzlugu
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unutturmak, misafirin sonraki gelislerini de etkileyecektir. Yine olumsuz doniisleri
dikkate alarak, bu durumda etkisi olan faktdrleri de iyilestirmeye odaklanmakta, 6diil
sahibi restoranlar icin bir gereklilik olarak diisiiniilebilir. Baz1 katilimcilar bu konuda
misafirlerine mail yoluyla memnuniyet anketi gonderdiklerini ifade etmistir.
Iyilestirmeleri gereken noktalar1 tespit etmek acisindan oldukca faydali bir ydntem
oldugu diistiniilmektedir. Bu sayede misafirlerin bir sonraki gelislerinde onlar1 daha

1yi tantyarak, hizmet sunma firsat1 saglanmig olacaktir.

Bazi katilimcilar bu konuya iliskin misafirlerinden geri doniis almadiklarini
belirtmistir. Tiim bu ifadelerin sonucunda, genel olarak isletmelerin bu konuda
olumlu geri dontisler aldig1 goriilmiistiir. Olumsuz geri doniislere yonelikte misafir

memnuniyetini iyilestirecek calismalar yaptiklar: anlagilmigtir.

2.4.6 Isletmeye Katkiya iliskin Sorular

Arastirma kapsaminda katilimcilara yoresel iirtin kullanimina iligskin sorular
sorulmustur. Bu bashik altinda 2 soruya yer verilmistir. Sorular; “Yéresel iiriin
kullanimina ve Istanbul mutfak kiiltiiriine yer Verilmesi restorana katki sagliyor mu?
Sondaj soru: Saghyorsa bu katkilar nelerdir?”, Yéresel iiriin kullanimi ve Istanbul
mutfak kiiltiiriine ait yemeklerin restoran Ve isletmeci agisindan olumsuz yonleri
nelerdir?” Istanbul’daki diger siirdiiriilebilirligi on plana tutan restoranlar ile
kiyasladigimizda sizin farklariniz nelerdir? Sondaj soru: Yoresel iiriin ve mutfak

kiiltiirtiniin bu baglamda etkisi oldugunu diisiintiyor musunuz?” seklindedir.
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Sekil 2.7 Isletmeye Katkiya Yonelik Kod Haritas:

“Yoresel iiriin kullammina ve Istanbul mutfak kiiltiiriine yer verilmesi
restorana katki sagliyyor mu? Sondaj soru: Sagliyorsa bu katkilar nelerdir?”
sorusuna iliskin altt kod belirlenmistir. Kodlar ve katilimci ifadelerine Cizelge
2.22°de yer verilmistir. “Fark Yaratma” kodunun 6 (%30) kez tekrar ile en sik
tekrarlanan kod oldugu goriilmiistiir. “Katkis: Oldugunu Diisiinmeme” ve “Misafir
Memnuniyeti” kodlarinin 4 (%20) kez tekrar ile ikinci sirada yer aldigi goriilmustiir.
“Maliyet” ve “Odiil” kodlarinin 2 (%10) kez tekrar ile son sirada yer aldigi
goriilmiistiir. 3 katilimer yéresel iiriin ve Istanbul mutfak kiiltiiriine yer verilmesinin
restorana fark yaratma yoniiyle katki saglayacagini ifade ederken, 1 katilimer 6diil
almalar1 noktasinda katkis1 oldugunu belirtmistir. 1 katilimcr maliyet yoniiyle katki
sagladigin1 ifade ederken, 1 katilimci ise misafir memnuniyeti agisindan katkisi
oldugunu belirtmistir. 2 katilimer katkis1 olmadigini ifade ederken, 1 katilimci bu

konuda bir cevabir olmadigini belirtmistir.

“Fark Yaratma” kodu yoresel iiriinlerin kullaniminin ve Istanbul mutfagina
yer vermenin isletmeler arasinda fark yarattigini ifade etmektedir. Bu fiiriinlere yer
vermeyen isletmelerden farkli olduklar1 disiiniilmektedir. “Katkisi Oldugunu
Diisiinmeme” kodu yoresel iiriinlerin ve Istanbul mutfagina ait yemeklerin restoran
acisindan bir katkisi olmadigmi gostermektedir. “Misafir Memnuniyeti” kodu bu

triinlerin kullantmiin misafir memnuniyeti konusunda restorana katki sagladigim
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ifade etmektedir.

sebebiyle restorana bu yonde katki sagladigini gostermektedir.

“Maliyet” kodu yoresel iiriinlerin maliyetinin diisiik olmasi

“Odiil” kodu

restoranlarm odiillerini almasinda yoresel iiriin kullanimi ve Istanbul mutfagmin

etkisi oldugunu ifade etmektedir.

Cizelge 2.22: Yoresel ve istanbul Mutfagina Ait Uriinlerin Restorana

Katkilarina iliskin Katihme: ifadeleri

Tema Kod Alint1
K2 “Bu tirtinlerin kullanilmas tabi ki bir avantaj ve katki sagliyor.
Bizi alip tastyan da bu iiriinler.”
Fark Yaratma K4 “Tabi ki bu driinlerin olmasi, Diinya’nin her yerinden gelen
3) misafirler i¢in ¢ekici hale getiriyor.”
K7 “Herkesin bilmedigi iiriinleri ortaya ¢ikardiginizda, meniiniizde
bulundugunda siz herkesten farkli oluyorsunuz.”
Odiil K10 “Yoresel iiriin kullanimi ve siirdiiriilebilir calismalar
(D) goriildiigii iizere odiiller getiriyor.”
- K1 “Bizim i¢in ¢ok olumlu déniigleri oldu. Maliyet olarakta ¢ok
= Maliyet faydasi oldu. Yurtdisindan {iriin aliyor olsak bunlar ¢ok daha
g Q maliyetli. Hem iriiniin giizel olmas1 hem de maliyetin daha diigiik
« olmasi oldukga katki sagladi bu zamana kadar”
§ Misafi K8 “Misafirlerin miidavim olmasi noktasinda da etkisi oluyor.”
£ o K9 “Misafir agisidan baktiginizda bazlar tiriiniin nerden geldigini
= Memnuniyet k ! ¢isindan baktigmizda bazilar {iriiniin nerden geldigini
2 (1) o6nemsiyor Ve iyi hissediyor. Sefin tabagi ne kadar ciddiye aldig
é diistiniiyor. Boyle bir katkisi oluyor.”
K3 “Ekstra bir katki sagladigini diiglinmiiyorum.”
Katkist Oldugunu K%l“Benim lzlaklf1 agim ¢ok bu sekilde.d.egi.l. Sag.g%f)r d.a 'di}(;erfl'fl:m
Diisiinmeme saglamiyor da diyemem. .Re?tora.n. iyi ise gidilir, iyi degilse
@) gidilmez. Bunu fieneylmleylp gorebiliriz. Yf)r?sel lirlin kullan1m1v ve
Istanbul mutfagimmin bu noktada ¢ok biyiik kriter olmadigini
diistiniiyorum.”
Cevap K6 “Bu benim uzak oldugum bir konu yine seflerin daha iyi bilgi
Bulunmamasi verebilecegini diisliniiyorum.”
()

Katilimcilarin ydresel {iriin kullanimi ve Istanbul mutfak kiiltiiriine yer

verilmesinin restorana katkilaria yonelik belirttigi en belirgin ifadeler fark yaratma

tizerine olmustur. Bu iriinleri kullanarak gelistiklerini ve restoranlarini olduklari

noktaya bu iirlinlerin tagidigini ifade etmislerdir. Diinya’nin her yerinden misafirlerin

ilgisini ¢ekmekte yine yoresel {irtinlerin etkisi ve katkist oldugu belirtilen unsurlar

arasindadir. Herkesin bilmedigi {irlinleri ortaya ¢ikarip kullanarak restoranin diger

restoranlar arasinda da fark yarattigr ifade edilmistir. Yoresel iiriinlerin ve Istanbul

mutfagina ait iirlinlerin restoranlarina olumlu katkilar1 oldugu goriilmektedir. Mevcut

durumlarinda da bu iiriinlerin biiyiik katkis1 oldugu anlasilmaktadir.

Bazi katilimeilar yoresel {irin kullaniminin, 6diillerin alinmasinda da etken

oldugu ifade etmistir. Yoresel {iriin kullaniminin siirdiiriilebilirlige olan katkilar
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diisiintildiiglinde, restoranlarin siirdiiriilebilirlik iizerine aldiklar1 o6dillerde bu

tiriinlerin pay sahibi olmasi olagandir.

Bazi katilimcilar konuyu maliyet yoniiyle ele almigtir. Bu noktada ydresel
trlinlerin diger Uriinlere nazaran maliyetinin daha diisiik oldugunu, bu sebeple
kullanimlarinin restorana maliyet yoniinden fayda sagladig ifade edilmistir. Yerel
ireticiden alinan iriinler ile ithal irlinler arasinda ciddi fiyat farklari olmasi
sebebiyle, yoresel {irtin kullanimmnin bu konuda olumlu etkileri oldugu

gorilmektedir.

Bazi katilimcilar yoresel triinlerin misafir memnuniyeti konusunda katkilari
oldugunu belirtmistir. Misafirlerin miidavim olmalart konusunda etkisi oldugu ifade
edilmistir. Uriiniin nereden geldigini bilmenin de misafire iyi hissettirdigi
belirtilmektedir. Ayn1 zamanda sefin tabagini ciddiye aldigimmi belirten bir unsur
olarak degerlendirilmektedir. Yoresel iiriinler kolay ulasilan iirlinler olmamasi
sebebiyle, isletmelerin bu iriinleri kullanmalar1 misafirlerin goziinde degerlerini

arttirdig1 goriilmektedir.

Katilimcilarin bir kism1 bu konuda bir katkist olmadigimi ifade etmislerdir.
Restoranin kalitesinin bu durumda belirleyici oldugu belirtilmistir. Deneyimlerden
yola ¢ikarak bu kararin verilecegi diisiiniilmektedir. Yoresel olmasi ya da Istanbul
mutfagindan olmasi bir kriter olarak degerlendirilmemektedir. Bir katilimcinin ise bu

konuda bir cevabi bulunmamaktadir.

Tiim bu ifadelerin sonucunda yéresel {iriin kullanim1 ve Istanbul mutfaginin
restoranlar lizerinde fark yaratacak katkilarinin oldugu goriilmektedir. Kullanmamay1
tercth edenler olsa da genel anlamda olumsuz bir etkisi olmadigi da katilimer

ifadelerinden anlasilmaktadir.

“Yoresel diriin kullanimi ve Istanbul mutfak kiiltiiriine ait yemeklerin restoran
ve isletmeci agisindan olumsuz yonleri sizce nelerdir?” sorusuna iligskin dort kod
belirlenmistir. Kodlar ve katilimer ifadelerine Cizelge 2.23’te yer verilmistir. “Satin
Alma ve Tedarik” kodunun 10 (%50) kez tekrar ile en sik tekrarlanan kod oldugu
goriilmistir. “Olumsuz Yonii Bulunmamasi” kodu 8 (%40) kez tekrar ile ikinci
sirada yer aldig1 tespit edilmistir. “Miisteri Sayist” kodunun 2 (%10) kez tekrar ile
son sirada yer aldigi goriilmiistiir. 5 katilimci satin alma ve tedarik konusunda

olumsuz yonleri olabilecegini ifade ederken, 4 katilimci olumsuz bir yoni
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bulunmadigin1 belirtmistir. 1 katilimcr iiretici kaynakli olumsuzluklar olabildigini
ifade ederken, 1 katilme1 ise misafir sayis1 yoniiyle olumsuz etkilendigini

aktarmistir.

“Satin Alma ve Tedarik” kodu yoresel {iiriin kullanimi ve Istanbul
mutfagindan iirlinlere yer vermenin satin alma konusunda yasanan zorluklardan
dolayr isletmeciye olumsuz yansimalari olabilecegini gostermektedir. “Olumsuz
Yonii Bulunmamasi” kodu bu iirlinlerin kullanimindan kaynakli isletmecilerin
herhangi bir olumsuz yasamadiklarini ifade etmektedir. “Miisteri Sayisi” kodu
yoresel iriinleri ve Istanbul mutfagina ait yemekleri deneyimlemek isteyen misafir
sayisinin ~ sinirli  olmasindan  kaynakli igletmecinin sorun yasayabilecegini

belirtmektedir.

Cizelge 2.23: Restoran ve isletmeci Acisindan Olumsuz Yénlere iliskin
Katihma Ifadeleri

Tema Kod Alint1

K5 “En olumsuz yonii ne olabilir iiretici kii¢iik ise sirl tedarik
varsa o0 ugrastirabilir. Onun disinda bir zorlugu yok.”
K7 “Isletmeci agisindan satin alma noktalari zorlayici olabiliyor.”

Satin Alma ve K8 “Ureticiler kii¢iik c¢apli olunca tedarik konusunda sikintilar
Tedarik olabiliyor.”
(5) K9 “Sadece tedarik konusunda olumsuz yonii oldugunu

diistiniiyorum. Ayn1 iirliniin bir daha olmamasi.”
K10 “Yalnizca iiriinii tedarik etme noktasinda bazen sikintilar
olabiliyor.”

K7 “Risk aliyorsunuz aslinda siz yerel iireticiyle ¢alistiginizda riski

Uretici Ifaynakll satmn almis oluyorsunuz. Uretici yanhs bir sey karistirdiginda, sizin
(1) icin kullanilmaz hale geliyor.”
K1 “Herhangi bir olumsuz yonii yok.”
Olumsuz Yon K2 “Herhangi bir olumsuz y6nii oldugunu diisiinmiiyorum.”
Bulunmamasi K3 “Olumsuz bir durum oldugunu diigiinmiilyorum.”
4 K4 “Olumsuz bir durum teskil ettigini ya da edecegini

diistinmiiyorum.”

K6 “Bence insanlar 6ziinden ¢ok fazla kopamuyorlar. Bizim
Miisteri Sayisi tarzimizda yerleri bir deneyim olarak degerlendirip ¢ok daha az

(D) ziyaret ediyorlar. Ama geleneksel olan1 her zaman daha fazla tercih
ediyorlar.”

Restoran ve Isletmeci Acisindan Olumsuz
Yonleri

Katilimeilarin ¢ogunlugunun satin alma ve tedarik konularinda olumsuzluklar
olabildigini belirttigi goriilmiistiir. Ureticilerin kii¢iik ¢capli olmasinin iiriin tedarigi
sirasinda sorun yaratabilecegi ifade edilmistir. Kiigiik iireticinin {iretim kapasitesinin
restorana yeterli gelmemesi durumunda, birden ¢ok iireticiden tedarik etmeye
calisma ve bunun sonucunda standart {iriin elde edememe gibi sorunlar
yasanabilecegi 6n goriilmektedir. Bu durum isletmelerin yoresel iiriin ve Istanbul

mutfak kiiltliriine ait yemeklere yer vermelerinde de belirleyici olabilmektedir.
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Isletmenin {iriin tedarigi konusunda kaygili olmas1 ve sorun yasamasinin da {iriinii
meniiden ¢ikarmak ya da hi¢ yer vermemek gibi durumlara sebebiyet verecegi 6n
goriilmektedir. Bazi katilimcilar yoresel iiriin kullanimiyla ilgili igletmenin bu
noktada risk aldigmi ifade etmistir. Ureticiden kaynakli bir iiretim hatas1 ya da
kargolama hatas1 oldugunda ellerine gegen iiriiniin bozuk ya da kalitesi diisiik
olabilecegi belirtilmistir. Bu durumun da isletmelerin yoresel iiriin kullanimina etki
edecegi diislinlilmektedir. Riski en aza indirgeyecek iiriinlerin kullanilmasi igletme
acisindan faydali goriilecektir. Bu nedenle iireticiye olan glivenin de devamliliginin

olmasi1 adina, iireticilerin de bu konularda hassas davranmalar1 gerekmektedir.

Katilimeilarin bir kismi insanlarin geleneksel olani daha c¢ok tercih ettiklerini
belirterek, bu noktada kendilerinin ve benzer isletmelerin daha az miisteri kitlesine
sahip oldugunu ifade etmistir. Isletmelerinde geleneksel yemeklerin yorumlamalaria
yer vermeleri sebebiyle de boyle bir kaniya vardiklar1 goriilmiistiir.4 katilimci ise
herhangi bir olumsuz yonii olmadigini ifade etmistir. Tiim bu ifadelerin sonucunda,
yoresel iiriin ve Istanbul mutfak kiiltiiriine ait yemeklere yer vermenin genel olarak
isletmeye olumsuz bir yansimasi olmadig1 goriilmektedir. Yasanabilecek
olumsuzlugunda genelde satin alma ve tedarik konusunda oldugu ifade edilmektedir.

Bu sorunun da telafisi olmas1 sebebiyle ciddi etkileri olmadig1 anlagiimaktadir.

“Istanbul’daki diger siirdiiriilebilirlisi on plana tutan restoranlar ile
kiyasladiginizda sizin farklariniz nelerdir? Sondaj soru: Yoresel tiriin kullanimi ve
mutfak kiiltiiriiniin bu baglamda etkisi oldugunu diisiiniiyor musunuz?” sorusuna
iliskin sekiz kod belirlenmistir. Kodlar ve katilimer ifadelerine Cizelge 2.24’te yer
verilmistir. “Yéresel Uriin” kodunun 6 (%25) kez tekrar ile en iist sirada yer aldig
gorilmistir. “Sehirden Uzaklik” ve “Kiyas Yapilamamasi” kodlarinin 4 (%17) kez
tekrar ile ikinci sirada yer aldigi gorilmistir. “Tirk Yemegi”, “Farkh
Uygulamalar”, “Kuver Sayisi” ve “Sefin Yoresel Uriin Bilgisi” kodlarinin 2 (%8)
kez tekrar ile ti¢lincii sirada yer aldiklart gortilmiistiir. 3 katilimci yoresel iiriinlerin
bu konuda etkisi oldugunu belirtirken, 1 katilimci kuver sayisindan dolay: farklarinin
oldugunu ifade etmistir. 1 katilimc1 hizmet kalitesinin etkili oldugunu, 1 katilimc1 ise
sefin yoresel {iriin bilgisinin bu konuda katkist oldugunu belirtmistir.2 katilimce1
sehirden uzak olmalarmin fark yarattigim ifade ederken, 1 katilimcr Tiirk

yemeklerine yer vermenin etkisi oldugunu aktarmistir. 1 katilimei dikey tarim
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uygulamasiyla digerlerinden farkli uygulamalar1 oldugunu belirtmis, 2 katilimc ise

bu konuda kiyaslama yapamayacaklarini ifade etmistir.

“Yoresel Uriin” kodu Istanbul’da faaliyet gdsteren diger isletmeler arasinda
stirdiiriilebilir restoranlarin farkli olmasinda yoresel iirtin kullaniminin etkisini ifade
etmektedir. “Sehirden Uzaklik” kodu isletmelerin schirden uzak konumda
olmalarinin diger isletmeler arasinda fark yarattigini gostermektedir.
kodu

yapilamayacagini ifade etmektedir. “Tiirk Yemegi” kodu Tiirk yemeklerine yer

“Kiyas

Yapilamamasi” bu konuda herkesin bir c¢abasi oldugunu ve kiyas
vermenin fark yarattigini gostermektedir. “Kuver Sayist” kodu ile isletmelerin diger
isletmelerden farkli olmasinda daha fazla kuverde servis vermesinin etkili oldugu
soylenebilir. “Sefin Yoresel Uriin Bilgisi” kodu seflerin bu konuda bilingli olmasmin

farkli yaratma noktasinda etkili olacag1 yoniindedir.

Cizelge 2.24: Isletmeler Aras1 Kiyaslamaya iliskin Katthme ifadeleri

Tema

Kod

Alinti

Yoresel Uriin

K4 “Tabi ki bu iriinlerin kullanilmasi bir fark yaratiyor. Restoranlarda
misafirleri ¢ekebilmek i¢in bunlarin tanitimini daha ¢ok yapiyor.”
K6 “Ne kadar dogal iiriin kullanirsaniz o kadar kaliteniz artar. Yoresel bir

= @3) yemek yapiyorsaniz da bu sizin ne kadar kaliteli oldugunuzu gosterir.”

s K8 “Yoresel tiriin kullanimi anlaminda ¢ok genis bir yorum yapamam ama
g kismen etkisi vardir diye diisiiniyorum.”

N

]

=

; Kuver S K1 “Biz kuver olarak ¢ok yiiksegiz. Bu kuverde kaliteyi saglamak kolay
o (rl) ayist degil. Zaten biz baslattik bu yoresel iiriin kullanimini ilk baglatan her zaman
;a avantajlidir dyle sdyleyebilirim.”

= Hizmet Kalitesi g.Z BlZlm lI:.:llrdz.lvn.nz.da lf)ll)r_kag: restoran1 var ’[ablkkl1 l?lz en lyisiyiz dly}fmern:
= ) iz isimizi bildigimiz gibi yapiyoruz. lyi yemek, Iyi servis, manzara hepsini
=g bir arada sagliyoruz. Bu sekilde farkimizi ortaya koyuyoruz.”

= Sefin Yoresel K3 “Sefin yoresel iiriin konusunda bilingli olmasi ve buna goére hareket
,"'5 Uriin Bilgisi etmesi fark yaratiyor.”

= @

g K5 “Bizim en biiyilik sansimiz bir kdyiin igerisinde, ormana sinir1 olan yirmi
» bir doniimliik bir arazide bulunuyor olmamiz. Sehir ig¢indeki mekanlarin
S biiyiik eforlar sarfederek yapabilecegi geri doniisimleri, iirlin yetistirme
*E Sehirden Uzakhik | operasyonlarini biz burada gok biiyiik rahatlikla ve keyifle yapryoruz.”

E (2) K6 “Burada kendi alamimiz var en biiyiik avantajimiz bu. Uriinlerimizi
o kendimiz iiretebiliyoruz bu biiyiik bir fark yaratiyor. Sehir merkezinde bir
> binada bunu yapmak ¢ok zor. Bizde biiyiik bir arazi oldugu i¢in aslinda bu
g yiizden siirdiiriilebilirlik i¢in 6diil aldik.”

= Farkh K10 “illaki bir farktan sdz edecek olursam dikey tarim uygulamamiz
= Uygulamalar diyebilirim.”

2 )

§ K7 “Ben bunun kiyasini digardan bakarak yapamam. Restoranin &zeli diye
:© K diisiinliyorum.  Herkesin  yoresel {irlin  kullaniminda  bilinglendigini
>~ 1yas diisliniiyorum. Bu konuda bizden daha iyi olanlarda vardir. Biz daha yolun

Yapilamamasi basind b K ivi 6ncii seflerimi divebilirim.”
@) asindayiz bunu yapan ¢ok iyi dncii seflerimiz var diyebilirim.

K9 “Bir kiyas yapamayacagim ama olmasi gerektigi gibi ilerledigini
diisliniiyorum.”

Bazi katilimcilar yoresel iiriin kullaniminin bu konuda fark yarattigini ifade

etmektedir. Yoresel ve dogal iiriinlerin kullaniminin restoran kalitesini arttirdigina,
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bununda diger restoranlarla kiyaslandiginda ciddi farklar yarattigi diisiiniilmektedir.
Ayn1 zamanda restoranlarin misafir ¢ekme stratejisi olarak bu irlinlerin tanitimini

daha ¢ok yaptig1 ifadeler arasindadir.

Bazi katilmcilar kuver sayist bakiminda diger restoranlardan farkl
olduklarinmi ifade etmektedir. Bu noktada yoresel triinleri yiiksek kapasiteyle Fine
Dining sunumlarla sunabilen isletmelerin farkinin olmasi kaginilmazdir. Bu tarz
restoranlar i¢in standartlarin yiiksek oldugu bilinmektedir. Standartlarin korunmasi
icin genelde kuver sayilarn diisiik oldugu goriilmektedir. Bu noktada alisilmisin
iistiinde bir kuver sayisiyla hizmet veriyor olmak, bunu gerceklestirebilen restorana
ayr1 bir deger kattig1 goriilmektedir. Bir katilimcinin ise bu konuda hizmet kalitesini
On planda tuttugu goriilmektedir. Kendilerini diger restoranlardan ayiran noktanin ise
1yl yemek, 1yi servis ve iyl manzara gibi etmenleri bir araya getirerek hizmet etmek
oldugu ifade edilmektedir. Bir katilimci ise bu noktada sefin yoresel iiriin bilgisinin
fark yarattigini belirtmektedir. Digerlerine kiyasla yoresel tiriinleri tanima ve kaliteli

iriine ulasma noktasinda da katkisi olacagi diisiiniilmektedir.

Bazi katilimeilar isletmelerinin sehirden uzak noktada olmasmin fark
yarattigini belirtmistir. Sehirden uzakta, ormana yakin bir konumda bulunmalar1 ve
iiriin iiretebilme kapasiteleri olmasi sebebiyle, sehir iginde bu isi yapan restoranlara
gore kendilerini daha avantajli gormektedirler. Kendi iirlinlerini iiretebilmeleri ayni
zamanda stirdiriilebilir uygulamalar da isletme adina kolaylastirmaktadir. Misafirler

acisindan da iirliniin yetistirildigi yerde yemek yemek ilgi ¢ekici bir unsurdur.

Bir diger katilmer sehir icinde, restoranda dikey tarim uygulamasi
yapmalarini bir fark olarak nitelendirmektedir. Zaman, yer ve maliyet gerektiren bir
1 olmas1 sebebiyle de yapan isletme agisindan olumlu etkileri bulunmaktadir. Bu

dogrultuda da fark yaratmasi olagan bir durumdur.

Bir katilimci ise Tiirk yemeklerine yer vermelerinden dolayr farklar
oldugunu ifade etmektedir. Her isletmenin belirli seviyelerde geleneksel yemeklere
yer verdigi ya da yer vermedigi diisiiniildiigiinde, meniisiinde sadece Tiirk
yemeklerine yer veren bir isletmenin belirli noktalarda fark yaratacagi
distiniilmektedir. Gelenekseli merak eden ve tercih eden misafir i¢in Oncelikli

olacaktir.
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Bazi katilimcilar ise bu konuda bir kiyas yapmayacaklarini ifade etmistir. Her
isletmenin igleyis bi¢iminin farkli olmasi, siirdiiriilebilirlik ¢atis1 altinda birlesseler
de farkli uygulamalar yaptiklari i¢in kiyaslamanin dogru olmadigi diistiniilmektedir.
Tim bu ifadeler sonucunda ¢ok sayida kiyaslama unsuru ¢ikmasinin bu isleyis
farkliligina baglh oldugu diistiniilmektedir. Her isletme yaptig1 isi farkli noktalardan
ele aldig1 ve gelistirdigi i¢in bakis agilart da bu noktada farklidur.

2.4.7 Tamtima iliskin Sorular

Arastirma kapsaminda katilimcilara yoresel tirtin kullanimina iliskin sorular
sorulmustur. Bu baslik altinda 2 soruya yer verilmistir. Sorular; “Istanbul’un
uluslararast platformda tamitilmasinda bir ¢ekicilik unsuru olarak yoresel iiriin ve
mutfak kiiltiiriiniin yeri nedir?”, “Mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi agisindan
degerlendirecek olursaniz yoresel iiriin ve Istanbul mutfak kiiltiiriine yeterince sahip
cikildigin diistiniiyor musunuz? Sondaj soru: Istanbul mutfak kiiltiriiniin korunmas:
acisindan sizce neler yapimali?”, “Istanbul mutfak kiiltiivii ile ilgili gelistirdiginiz
imza bir yemeginiz var mi? Varsa size ve kariyerinize sagladigi katkilardan bahseder

misiniz?” seklindedir.

TANITIM
— -~ -

MZA YEMEX VESIFIN KARIYERINE KATKISI ISTANSULLUS TANITIMINDA YORESEL URUN Y&
MUTFAK RCLTURL ITRIS

» MUTTAK AULTTURUNE SAHIF CIKMA ST KORUMA 4 N PLAXA CIK ARVIA

Sekil 2.8 Tanitima Yonelik Kod Haritasi

“Istanbul’'un uluslararasi platformda tamitilmasinda bir cekicilik unsuru
olarak ydresel iiriin ve mutfak kiiltiirtiniin yeri nedir?” sorusuna iligkin bes kod
belirlenmistir. Kodlar ve katilimc1 ifadelerine Cizelge 2.25’te yer verilmistir.

“Tamtimda Etkili” kodu 10 (%45) kez tekrar ile en sik tekrarlanan kod oldugu
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goriilmiistiir. “On Plana Cikarma”, “Cekici Unsur” ve “Odiil” kodlarmm 4 (%17)
kez tekrar ile ikinci sirada yer aldiklar1 goriilmiistiir. “Gastronomi Turizmi” kodunun
2 (%8) kez tekrar ile son sirada yer aldig1 tespit edilmistir. 5 katilimei tanitimda etkili
oldugunu ifade ederken, 1 katilimci gastronomi turizmine Kkatkist oldugunu
belirtmistir. 2 katilimer 6diillerin bu noktada 6nemli oldugunu belirtirken,2 katilimci
¢ekici unsur olarak nitelendirmistir.2 katilimer yoresel iiriinlerin bu konuda 6n plana

cikarilmasi gerektigini belirtmistir.

“Tamtimda Etkili” kodu Istanbul’un uluslararas1 platformda tanitilmasinda
yoresel iiriinlerin ve Istanbul mutfak kiiltiiriiniin etkili oldugunu géstermektedir. “On
Plana Cikarma” kodu Istanbul’un tamtilmasinda onceligin iiriinlerin &n plana
cikarilmasi oldugu yoniindedir. “Cekici Unsur” kodu ile yoresel iiriinlerin ve mutfak
kiiltiiriiniin Istanbul’u cazibe merkezi haline getirdigi vurgulanmaktadir. “Odiil”
kodu Istanbul’un tanitiminda ve &diillerin alinmasinda yoresel iiriin etkisi oldugunu
gostermektedir. “Gastronomi Turizmi” kodu Istanbul’da gastronomi turizminin
gelisiminde yoresel {irlinlerin ve mutfak kiiltiiriiniin katkisini ifade etmektedir.

Cizelge 2.25: Istanbul’un Tamitiminda Yéresel Uriin ve Mutfak Kiiltiirii
Etkisine Iliskin Katihmc1 Ifadeleri

Tema Kod Alinti
K1 “Son on yildir 6zellikle daha farkli. Cok daha etkili olmaya bagladi
= tanitim agisindan ama daha ¢ok olmasi gerekiyor.”
= K5 “Tanitim i¢in ¢ok {ist seviyelerde oldugunu diigiiniiyorum.”
E Tamtimda Ekili K7 “Ulkenin tanitimi agisindan bizim mutfagimizi tamtmamiz tabi Ki
5 5) onemli.” N o
= K8 “Tanmitimi i¢in ¢ok Onemli oldugunu diisiiniiyorum ancak dogru
7 kullanilmadigi kanaatindeyim.”
= K10 “Tabi ki etkisi var. Yabanct misafirlerin bu isletmeleri
E deneyimlemesi, bagka birilerine s6z etmesi bunlar tanitim i¢in énemli.”
= Gastronomi K9 “Michelin’in en biiyilk olaylarindan biri bu turizmi saglamasi.
g Turizmi Istanbul’da gastronomi turizmi ¢ok popiiler durumda. Bizim yerel bir
5 (1) turizmimiz vardi bu konuda bunun Diinya’ya sunuluyor olmasi énemli.
S . K5 “Yerel irin kullamlmasi tarafinda bizde bunun avantajlarini
= Odiil yastyoruz. Isin pazarlamasma da etkisi var tabi ki durumun. Odiillerin
§ 2) gelmesini bu noktada etkileri oldugunu diistiniiyorum.”
’; K7 “Qdiil sistemlerine sahip olmamiz da biiyiik bir sans.
3 K4 “Istanbgl Dﬁnya’da bir cazibe merkezi. Yoresel {iriinler, restoranlar bu
£ Cekici Unsur (2) konudg tabi ki ¢ekici bir unsur.” o
E K6 “Istanbul’da deneyimledikleri i¢in tabi Ki Istanbul’u bir cazibe
5 merke"zi haline getiriyor.”
[ K2 “Onemli olan iirlinleri bulup ortaya ¢ikarmak bunu sagladiktan sonra
E insanlar iletisimle, tavsiye yoluyla bunu 6greniyor. Yabanci misafirin
= On Plana cogu tavsiye lizerine geliyor. Dogal olarak Istanbul’da boyle iiriinleri
= Cikarma tadanlar daha cazip hale getiriyor. Tercih edilme sebebi oluyor bu
& ) durumda.”
= K3 “Etkisi var ama daha 6n plana ¢ikmali su anda bahsettigimiz Michelin
yildizl1 restoranlarda da aslinda ¢ok 6n planda degil.”
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Katilimeilarm ¢ogunlugu Istanbul’un tanitim1 agisindan son yillarda daha ¢ok
etkili oldugunu, ancak yeterli olmadigini ifade etmektedir. Gelen misafirlere kiiltiiriin
tanitilmast adina daha fazla faaliyetlerde bulunulmasi gerektigi diistiniilmektedir.
Istanbul’un bu noktada bir cazibe merkezi oldugu, bunun pazarlanmasi noktasinda
sikintilar yasandig1 diisiiniilmektedir. Istanbul’un ulasilabilirlik, siirdiiriilebilirlik ve
hizmet anlayis1 yoniiyle Diinya’daki bir¢ok metropolden daha {iist seviyelerde oldugu

distiniilmektedir.

Bazi1 katilimcilar gastronomi turizmine faydasi oldugunu ifade etmistir. Bu
nokta da Michelin’in de katkisinin biiylik oldugu belirtilmistir. En biiylik katkinin
Istanbul’un gastronomi turizmini gelistirmek oldugu diisiiniilmektedir. Tiirkiye nin
ve Istanbul’un bir gastronomi turizmi kendi iginde varken bunu Diinya’ya tanitma da
bu odiillerin katkis1 tabi ki tartisilmazdir. Bazi katilimcilarin bu konuda odiil
sistemlerinin katkis1 oldugunu diisiinmeleri de yine gastronomi turizmi ile baglantili
bir durumdur. Odiil sistemlerinin Tiirkiye’ye gelmesiyle isin pazarlanmas1 noktasinda

katkilar sagladigi, bu durumunda turizmi gelistirdigi ifade edilmektedir.

Katilimcilarin bir kismi Istanbul’un tanitilmasinda yoresel {iriinleri cekici bir
unsur olarak degerlendirmistir. istanbul’da bu iiriinleri deneyimlemelerinin,
Istanbul’un Diinya’ya agilmasinda biiyiik katkilar1 oldugu bilinmektedir. Istanbul
gastronomisiyle Diinya’da cazibe merkezi olan sehirler arasinda yerini aldig ifade

edilmektedir.

Baz1 katilimcilar bu konuda {irtinleri 6n plana ¢ikarmanin gerekli oldugunu
diisiinmektedir. Uriin 6n plana ¢iktiginda bunun yabanci misafir iizerinde etkisi
olacag: ifade edilmistir. Yabanci misafirlerin ¢ogunlugunun tavsiye iizerine geldigi
diisiiniildiigiinde, olumlu etki birakilmasi durumunda Istanbul’un tanitimi agisindan
bu durum 6nem arz etmektedir. Tiim bu ifadelerin sonucunda 6zellikle Michelin
yildizl1 restoranlarda tanitim agisindan daha 6n planda olmasi gerektigi, su anda
yeterince ©n plana cikarilmadigi diisiiniilmektedir. Istanbul’un uluslararasi
platformlarda daha ¢ok bilinir olmasi isteniyorsa tabi ki bunun en etkili yolu ddiillere

sahip olan Oncii isletmelerin yoresel iiriinlere daha ¢ok yer vermesinden ge¢cmektedir.

“Mutfak kiiltiiriintin siirdiiriilebilirligi a¢isindan degerlendirecek olursaniz
yoresel idiriin ve Istanbul mutfak kiiltiiriine yeterince sahip c¢ikildigimi diisiiniiyor

musunuz? Sondaj soru: Istanbul mutfak kiiltiiriiniin korunmast acisindan sizce neler
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yvapilmali?” sorusuna iligkin alt1 kod belirlenmistir. Kodlar ve katilimci ifadelerine
Cizelge 2.26’da yer verilmistir. “Sahip Cikiliyor”, “Sahip Cikilmamast” ve “Reklam
ve Pazarlama” kodlarmin 6 (%23) kez tekrarlanarak ilk sirada yer aldiklar
goriilmustir. “Egitim” 4 (%15) kez tekrar ile ikinci sirada yer aldigi goriilmiistiir.
“Istanbul Mutfagi” ve “Devlet Destegi” kodlarmin 2 (%8) ile en az tekrarlanan
kodlar olduklar1 gériilmiistiir. 3 katilime1 Istanbul mutfak kiiltiiriine sahip ¢ikildig
yoniinde fikir belirtirken, 3 katilimer sahip ¢ikilmadigini belirtmistir. 3 katilimct bu
konuda daha ¢ok reklam ve pazarlama ¢alismalarinin yiiriitiilmesi gerektigini ifade
ederken, 2 katilimc1 egitimler verilmesi gerektigini belirtmistir.1 katilimeci Istanbul
mutfagina daha ¢ok yer verilmeli diye belirtirken, 1 diger katilimci ise bu konuda

devlet desteginin de gerektigini ifade etmistir.

“Sahip Cikiliyor” kodu yéresel iiriinlere ve Istanbul mutfak kiiltiiriine sahip
cikildigimi ifade etmektedir. “Sahip Cikilmamasi” kodu bu konuda c¢aligmalarin
yeterli olmadigini ve sahip ¢ikilmadigin1 géstermektedir. “Reklam/Pazarlama’ kodu
yoresel iiriinlerin ve Istanbul mutfak kiiltiiriiniin korunmasi adina reklam ve
pazarlama faaliyetlerine daha ¢ok Onem verilmesi gerektigini belirtmektedir.
“Egitim” kodu Ozellikle seflerin bu konuda egitim almasinin gerekli oldugu
yoniindedir. “Istanbul Mutfag:” kodu Istanbul mutfagmin korunmas igin meniilerde
daha ¢ok yer verilmesi gerektigini ifade etmektedir. “Devlet Destegi” kodu ile
Istanbul mutfagmin korunmasi icin yapilacak calismalarda devlet desteginin 6nemi

vurgulanmaktadir.
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Cizelge 2.26: Mutfak Kiiltiiriine Sahip Cikma ve Korumaya iliskin Katilimci

Ifadeleri
Tema Kod Alint1
K1 “Daha yeni yeni yapildigini diisiinliyorum. Yeni sefler bu
konuda cok iyi ve duyarl1.”
Sahip Cikiliyor K2 “Farkina varildi ve giderek bu farkindalik artiyor. Ben
(3) cikildigini diistiniiyorum.”

Mutfak Kiiltiiriine Sahip Cikma ve Koruma

K4 “Son donemlerde ¢ikildigini diisiiniiyorum. Insanlar artik
bilinglenmeye bagladi.”

Sahip Cikilmamasi
@)

K3 “Yeterince sahip ¢ikildigim diigiinmiiyorum ama ¢ikilmali tabi
ki.”

K6” Bence yeterince sahip ¢gikilmiyor.”

K9 “Diigiinmiiyorum.”

Reklam ve
Pazarlama (3)

K4 “Bu is ilizerine daha fazla reklam c¢alismasinin yapilmasi
gerektigini diisliniiyorum.”

K5 “Cok iyi pazarlamayla, kendimizi ¢ok iyi gelistirip hem turizm
sektoriinii hem de gida {retim sektoriinii  biiyiikk oranda
gelistirebiliriz. Bu konuda ¢ok biiyiik acik oldugunu diistiniiyorum.”
K6 “Reklamin daha iyi yapilmasi lazim. Biz aslinda mutfak olarak
Diinya’nin en biiyliik mutfaklarindan biriyiz. Cok ¢esitli iiriinlere
sahibiz. Cesit, tat ve kalite olarak Diinya’dan ¢ok ilerdeyiz. Italyan,
Ispanyol mutfaklar1 fakirlikten dogmustur. Cok kisith iiriinle
geligmistir. Diinya’nin  kesifleri sirasinda Giliney Amerika’y1
kesfettikleri sirada domatesle tanisiyorlar ve kendi mutfaklarina
getiriyorlar ama hep smirli {irlinleri var. Bizde ise cografyanin
etkisiyle biyiikk zenginlik var. Bu iriinleri seflerin daha iyi
kullanmasi ve pazarlamasi gerekiyor.”

K7 “Biz egitilmeliyiz diye diisiiniiyorum. Sefler olarak Istanbul

Egitim mutfagi lizerine egitim almalry1z.”
(2 K9 “Oncelikle iiniversitelerin derslerine bunu eklemesi gerekiyor
diye diistinityorum. Bu konuda egitimlere 6nem verilmeli.”
. K10 “Seflerin de Istanbul mutfagma ait yemeklere daha c¢ok yer
Istanbu(l 1)\/[utfag1 vermesi gerekli gibi birgok ¢alisma yapilmalr.”
1
Devlet Destegi K8 “Devlet destegi ile olabilir. Sokak lezzetlerini 6n plana ¢ikararak
(D) faaliyetler yapilabilir.”

Yoresel irin ve

Istanbul mutfak kiiltiiriine sahip ¢ikildigin1 belirten

katilimcilar, yeni seflerin bu konularda daha bilingli ve duyarli olduklarini ifade

etmistir. Yeni farkina varildigi, farkindaligin her gecen gilin arttigi belirtilmistir.

Bunun sonucunda ddiillerin geldigi ve ¢abaya bagli olarak daha iyi sonuglarin elde

edilebilecegi de ifade edilmektedir. Insanlarm artik bu noktada bilinglendigi, egitimli

seflerin ve yoneticilerin bu konuda etkili oldugu goriilmektedir.

Bazi katilimcilar yeterince sahip ¢ikilmadigi yoniinde fikir belirtmistir. Bu

konuda isletmelerin bircogunda kaygi oldugu ifade edilmistir. Yoresel (iiriin

kullantminin yarattig1 risklerden otiirli, biiyiik bir ¢ogunlugun bu riskleri almak

istememesi nedeniyle sahip c¢ikilmadigr diisiiniilmektedir. Bu konuda isletmelerin

biraz daha cesur olmalar1 konusunda da tavsiyeler verilmektedir. Baska bir bakis
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acistyla da tanitim ve pazarlama konusunda yetersiz kalindigi belirtilmis, Istanbul’un
zenginliginin yeterince yansitilamadigi ifade edilmistir. Istanbul’da yabanci
mutfaklarin agirlikli oldugunu, kendi igimize donerek, bu mutfaga daha ¢ok yer
vererek bu sorunun asilmasi gerektigi diisiiniilmektedir. Katilimcilarin bir kismi ise
yine ortak bir noktaya deginerek reklam ve pazarlama konusunda eksiklere dikkat
cekmistir. Daha iyi c¢alismalar yiiriitilerek hem turizmin hem de gida iiretim
sektorilinlin gelisimi saglanmalidir. Bu konuda ciddi bir agik oldugu diisiiniilmektedir.
Diinya’nin en zengin mutfaklarindan biri olan Tiirk mutfaginin ¢esit, tat ve kalite
yoniiyle ¢ok ilerde oldugu bilinmektedir. Ancak mutfagin tanittimi konusunda
caligmalarin  yetersizligi nedeniyle bu degerin tam olarak verilmedigi de

goriilmektedir.

Bazi katilmcilar ise Istanbul mutfagimin korunmas: adina yapilacak
faaliyetler i¢in seflerin egitilmesi gerektigini ifade etmistir. Yeterli kaynak
arastirilmast yapilmadigi, bu mutfagin tarihi hakkinda g¢ok bilgilerinin olmadig
diisiiniilmektedir. Isi yalnizca kanaat 6nderlerine birakmadan herkesin bireysel olarak
bu konuda kendisini yetistirmesi gerekmektedir. Yatirimcilarin da seflere egitimler
noktasinda destek vermesi gereklidir. Aym1 zamanda devlet destegiyle sokak
lezzetlerinin daha 6n plana ¢ikarilmasiyla da bu mutfaga ait iiriinlerin korunabilecegi

konusunda oOneriler bulunmaktadir.

“Istanbul mutfak kiiltiirii ile ilgili gelistirdiginiz imza bir yemeginiz var mi?
Varsa size ve kariyerinize sagladigi katkilardan bahseder misiniz?” sorusuna iliskin
ic kod belirlenmistir. Kodlar ve katilimci ifadelerine Cizelge 2.27°de yer verilmistir.

“Imza Yemek Yok’ kodunun 8 (%40) kez tekrar ile ilk sirada yer aldig1 goriilmiistiir.

“Imza Yemek Var” ve “Cevap Bulunmamas:” kodlarinin 6 (%30) kez tekrar ile ikinci
sirada yer aldigi goriilmiistiir 4 katilimer Istanbul mutfagma ait imza yemeklerinin
olmadigini belirtmistir. 3 katilime1 imza yemeklerinin oldugu belirtmistir. 3 katilimei
ise bu konuda bir cevap vermemistir. “imza Yemek Yok” kodu seflerin istanbul
mutfagina ait bir imza yemeginin olmadigini géstermektedir. “imza Yemek Var” kodu
seflerin istanbul mutfagina ait imza yemeginin oldugunu ifade etmektedir. imza
yemegin olmasi hem restorana hem de sefe sliphesiz katki saglamaktadir. “Cevap

Bulunmamasi” kodu yoneticilerin bu konuda bir fikri olmadigini géstermektedir.
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Cizelge 2.27: iImza Yemek ve Sefin Kariyerine Katkisina iliskin Katilime1
Ifadeleri

Tema | Kod | Ahnti

] K3 “Su an i¢in yok.”
Imza Yemek | K5 “Bgyle bir yemegim yok.”
Yok K6 “Imza yemegimiz yok bu konuda.”
(4) K9 “Imza bir yemegimiz yok bu alanda.”

K1 “Manttimiz ve kitir ekmegimiz var. Bunlart hi¢c meniiden
cikarmiyoruz. Tekir kullaniyoruz, hamsi kullaniyoruz kitir ekmekle
birlikte. Bunlara imza diyebiliriz aslinda.”

Imza Yemek K2 “Balik ekmek yorumumuz var. Benim kariyerim agisindan degil ama

Var
@A) restoran ag:lsl.nc.lan. katl‘q.la.rl var. S
K7 “Kazandibi diyebilirim. Cok iyi geri doniisler aldik. A¢ik dolma da
diyebilirim. Teknik itibariyle farkli ve insanlarin favorisi oldu
diyebilirim.”
Cevap K4 “Bu soruya bir cevabim yok.”

K8 “Sefe 6zel oldugu i¢in bu soruya bir cevabim yok.”
3) K10 “Mutfak sefin alan1 oldugu i¢in benim bu noktada bir cevabim yok
tabi ki.”

Bulunmamasi

Imza Yemek ve Sefin Kariyerine
Katkisi

Katilimeilarin gogunlugunun Istanbul mutfagina ait bir imza yemegi olmadig
goriilmistiir. Bir diger kismi1 ise restorandaki pozisyonlar1 geregi bu konuda cevap
verememistir. Imza yemegi ve cevabi olamayan katilimcilarin ¢ogunlugunun Istanbul
mutfagina ve Tirk mutfagindan yemeklere de yer vermedigi goriilmiistiir. Bu
durumda yer vermedikleri mutfaga ait yemeklerinin olmamasi da olagan bir

durumdur.

Baz1 katilimcilar bu konuda imza yemeklerinin oldugunu aktarmistir. Bir
isletmenin imza yemeginin mantt ve kitir ekmekleri oldugu ifade edilmistir.
Restoranin acilisindan beri bu iirlinleri mentiden kaldirmadiklart belirtilmistir.

Misafirlerin ilgisinden dolay1 da favori olarak goriilmektedir.

Bir diger katilimci imza yemeklerinin kazandibi tatlisinin yorumlamasi
oldugu ifade etmistir. Ayn1 zamanda yapilis teknigi itibariyle de agik dolmanin da
misafirlerin favorisi oldugu belirtilmistir. Bir diger katilimci ise balik ekmek yorumu

yaptiklarini, bu yemegin ¢ok begenildigi ve restorana katkis1 oldugunu aktarmistir.

Tiim bu ifadelerin sonucunda meniilerinde Istanbul mutfagindan yemeklere
yer veren isletmelerde, imza bir yemegin bulundugu gorilmiistiir. Farklt mutfak
tercihinde olan isletmelerde ise Istanbul mutfagina ait imza yemegin olmadig
anlagilmistir. Katilmcilarin bir kismi restoran midiirii olmalar1 sebebiyle, bu
konunun mutfag: ilgilendirdigini diisiinerek soruyu cevapsiz birakmayr tercih

etmistir.
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2.4.8 Egitime iliskin Sorular

Arastirma kapsaminda katilimcilara yoresel iiriin kullanimina iliskin sorular
sorulmustur. Bu baslik altinda 2 soruya yer verilmistir. Sorular; “Yoresel iiriin
kullanimi ve mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligine yoénelik konularda egitimler
diizenliyor musunuz?”, “Yoresel iiriin ve cografi isaretli iiriinlerle ilgili sosyal

sorumluluk projeleri yapryor musunuz? Yapiyorsaniz agiklayabilir misiniz?”

seklindedir.
 EGITIM N
i “-\7
S R
/_‘/"‘ N
p N
SOSYAL SORUMLULUK PROJELER] ISLETME PERSONEL EGITIMI
’ 1 EKIP ICI MENO EGITIMI  ISUZERINDE EGITIM

PROJE BULUNMAMAKTA PROJE VAR @

EGITIM YAPILMAMAKTA  URETICIDEN EGITIM

Sekil 2.9 Egitime Yonelik Kod Haritas:

“Yoresel iiriin kullanimi ve mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligine yonelik
konularda egitimler diizenliyor musunuz?” sorusuna iligkin dort kod belirlenmistir.
Kodlar ve katilimcr ifadelerine Cizelge 2.28’de yer verilmistir. “Ekip I¢ci Menii
Egitimi” kodu 12 (%55) kez tekrar ile en sik tekrarlanan kod oldugu goriilmiistiir. “Iy
Uzerinde Egitim” kodu 6 (%27) kez tekrar ile ikinci sirada yer aldigi goriilmiistiir.
“Ureticiden Egitim” ve “Egitim Yapumamas:” kodlar1 2 (%9) kez tekrar ile son
sirada yer aldig1 goriilmiistiir. 6 katilimer ekip i¢i menii egitimi yaptigini belirtirken,
3 katilimc1 is Uzerinde egitim verdiklerini ifade etmistir.1 katilimcr {reticiden

egitimler aldiklarini belirtirken,1 katilimci hi¢ egitim diizenlenmedigini aktarmistir.
“Ekip I¢i Menii Egitimi” kodu isletmede yapilan egitim faaliyetlerinin
yalmzca meniiye yonelik oldugunu gostermektedir. “Is Uzerinde Egitim” kodu

isletmelerin bu konuda bir egitim faaliyetlerinin olmadigini, personellerin ¢calismalari

esnasinda bu bilgileri edindigini ifade etmektedir. ““Ureticiden Egitim” kodu iiriinler
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hakkinda personelin bilgilendirilmesi amaciyla {ireticilerden destek alarak egitim
verilmesidir. “Egitim Yapilmamasi” kodu isletmelerin yoresel iiriin kullanimi ve

mutfak kiiltlirliniin siirdiiriilebilirligi izerine egitim yapmadiklarini géstermektedir.

Cizelge 2.28: Personel Egitimine Iliskin Katiime1 Ifadeleri

Tema Kod Alint1

K2 “Egitim diizenleniyor. Bu iiriinler iizerinden oluyor. Her menii
yapilisinda da yemekler ve hikayesi servis personeline anlatilir.”
K5 “Ekip i¢i egitimlerimiz var Digartya bir egitim diizenlemiyoruz.”
K7 “Ancak {irliniin servis personeline tanitilmasi gerekiyor.”
K8 “Daha cok sefle egitim yapiyoruz. Bize iiriinii tanitmak igin
©6) egitimler veriyor.”

K9 “Restoran i¢inde mutfak ve servis i¢in tabi Ki iriin egitimleri
oluyor. Bunun diginda herhangi bir egitim programimiz yok.”
K10 “Ekip i¢i egitimler oluyor. Mutfaktan iirinlerle alakali bilgileri
altyoruz. Bunun disinda bir egitim olmuyor.”

Ekip I¢i Menii
Egitimi

K1 “Is {izerinde egitim aliyorlar. Calismalarmin disinda ekstra
egitimlerimiz olmuyor. Yogunlugumuzdan kaynakli boyle.”

Isletme Personel Egitimi

Is Hz‘e g K4 “Tabi ki buray1 bir okul gibi diisiinebilirsiniz. Oyunlar, quizler ve
Egitim (3) o . o
yarigmalarla bu egitimleri vermeye ¢alisiyoruz.
K7 “Birebir egitimler olmuyor. Daha ¢ok is iizerinde dgreniliyor.”
. K3 “Restoran i¢i haftalik egitimlerimiz oluyor. Mikro yesillikler ile
Ureticiden 1l LA e . :
ol ilgili sonrasinda zeytinyagi i¢in bir egitim diizenledik. Bu hafta limon
Egitim (1) A .
iireticimiz bize limonu anlatmaya gelecek.
Egitim K6 “Herhangi bir egitim diizenlemiyoruz.”
Yapilmamasi
Q)

Katilimcilarin ¢ogunlugunun restoran iginde ekibi menii konusunda egitme
calismalarinin oldugu goriilmiistiir. Misafirlere {iriin hakkinda bilgiler verebilmesi
i¢in biitlin ekibin menii konusunda egitilmesi olagan bir durumdur. Bunun disinda

yogunluklar sebebiyle ekstra egitim faaliyetlerinde bulunmadiklar1 belirtilmektedir.

Bazi katilimcilarin egitim diizenlemedikleri yalnizca is iizerinde personelin
egitim aldigr goriilmiistiir. Yine bu noktada yogun olduklar1 ve egitimler igin
vakitlerinin olmadig1 belirtilmistir. Yalnizca bir katilimcr ireticilerin - gelerek
personellerine egitim verdigini ve bu durumu ¢ok Onemsediklerini ifade etmistir.
Uriinii isleyecek ve sunacak personelin iiriinii yakindan tamimasinin gerekli oldugu
belirtilmektedir. Bir katilimci ise bu konuda hi¢ egitim diizenlemediklerini ifade
etmektedir. Tiim bu ifadeler sonucunda isletmelerde ydresel {iriin kullanimi ve
mutfak kiiltiirlinlin stirdiiriilebilirligine yonelik egitimlerin diizenlenmedigi, her
personelin gerekli olmasindan dolayr menii egitimi aldig1 goriilmiistiir. Bir kism1 da
menili egitimi disinda personelin is lizerinde bu konularda uygulamali olarak
egitimler aldigin1 belirtmistir. Yalnizca bir katilimci ve isletmenin bu konuya tam
anlamiyla 6zen gosterdigi anlasilmaktadir. Bircok konuda rol model olan bu
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isletmelerin egitim faaliyetlerinde eksik kaldigi diisiiniilmektedir. Uygulamada {ist
diizey bir bilgiye sahip olunsa da aktif olarak egitim diizenlemenin de restorana

ekstra deger katacagi bilinmektedir.

“Yoresel iiriin ve cografi isaretli iiriinler ile ilgili sosyal sorumluluk projeleri
yapryor musunuz? Yapiyorsaniz agiklayabilir misiniz? Sorusuna iliskin iki kod
belirlenmistir. Kodlar ve katilimci ifadelerine Cizelge 2.29°da yer verilmistir. “Proje
Yok” kodu 14 (%70) kez tekrar ile en sik tekrar edilen kod oldugu goriilmiistiir.
“Proje Var” kodunun 6 (%30) kez tekrarla ikinci sirada yer aldigi goriilmiistiir. 8
katilime1 sosyal sorumluluk projelerinin olmadigini belirtmistir. 3 katilimci sosyal

sorumluluk projelerinin oldugunu belirtmistir.

“Proje Yok” kodu isletmelerin herhangi bir sosyal sorumluluk projesi
yapmadiklarim1  gostermektedir. Bu konuda yeterli zamanlari olmadigindan
yapamadiklari ifade edilmektedir. “Proje Var” kodu isletmelerin sosyal sorumluluk

projeleri oldugunu ve olan projelere katildiklarini géstermektedir.

Cizelge 2.29: Sosyal Sorumluluk Projelerine Iliskin Katihme: ifadeleri

Tema Kod Alinti

K1 “Herhangi bir projemiz yok.”
K2 “Bir projemiz yok.”

K5 “Herhangi bir sosyal sorumluluk projemiz yok.”

5 Proje Yok K6 “Sosyal sorumluluk projemizde yok.”
-qo—’ ®) K7 “Sosyal sorumluluk projemiz yok.”
E K8 “Herhangi bir sosyal sorumluluk projemiz su anda yok.”
4
=) K9 “Sosyal sorumluluk projesi yapmiyoruz.”
S
= K10 “Sosyal sorumluluk projemiz yok.”
> K3 “Sosyal sorumluluk olarak su an bahsettigim kompost projemiz
o var. Kompost 6nemli ¢iinkii ciftlikten aldigim iiriinii kullantyorum,
wn o . 1 .
— kullanmadigim  parcalarmi  bidonlara  koyup  c¢iftlige  geri
g gonderiyorum. Ciftlik bu iriinleri topragi beslemek igin kullaniyor.
§ Proje Var Yani sonsuz bir dongii aslinda.”

() K4 “Istanbul’da davet edildigimiz her etkinlige katiim saglamaya

calistyoruz.”

K7 “Bonna markas: yakin zamanda strdiriilebilirlik ile ilgili bir
caligma yapacak bunun i¢inde yer alacagim.”

Katilimcilarin ¢ogunlugunun yéresel iiriin ve cografi isaretlere yonelik sosyal
sorumluluk projelerinin olmadig1 goériilmiistiir. Katilimcilarin bir kismi markalarla
projeleri oldugunu ifade ederken bir kismi ise proje kapsaminda bir ciftlikle

calistiklarini, atiklarin ¢iftli§e gonderildigini ve burada dogal giibre haline
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getirildigini ifade etmistir. Yeni yetistirilen iirlinlerde de bu giibrelerin kullanildigi,

bu sayede siirdiiriilebilir bir tarim yontemi uyguladiklar belirtilmistir.

Tim bu ifadelerin sonucunda isletmelerin sosyal sorumluluk projeleri
konusunda yetersiz olduklar1 goriilmektedir. Rol model olmalar1 sebebiyle proje
yaptiklar1 takdirde, yoOresel {riin ve cografi isaretli iirlinlerin tanitimi ve
desteklenmesinde biiyiik katkilar1 olacag: diisiiniilmektedir. Katilimcilardan birinin
yiriittiiklerini belirttigi kompost projesi siirdiiriilebilirlik adina olduk¢a Onemlidir.
Isletmelerin bu tarz uygulamalar icinde yer almasi, hem iireticiyle is birligi i¢inde
olma hem de iirlinii destekleme konusunda fayda saglayacagi diisiiniilmektedir.
Siirdiiriilebilirlik iizerine 6diil alan diger isletmelerinde sosyal sorumluluk projeleri

gelistirmeleri gereklidir.
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Sekil 2.10 Katihmeilarin ifadelerine Dair Kelime Bulutu

Sekil 2.10’da  yoresel iiriin  kullanimi  ve Istanbul mutfagmin
stirdiiriilebilirligine iliskin katilimci ifadelerinin kelime bulutuna yer verilmistir.
Kelime bulutu katilimcilarin siklikla tekrarladigi kelime ve kelime frekanslarini

gostermektedir.

Stirdiiriilebilir restoranlarda yapilan goriismelerde, katilimcilarin ifadelerine
yonelik olusturan kelime bulutunda 540 frekans ile en sik tekrar eden kelime Mutfak
olurken, 516 ile Yoresel kelimesi ikinci sirada yer almustir. Uriin kelimesi 314

frekans ile tgiincii sirada, Kiiltiir kelimesi 262 frekansla dordiincii sirada,
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Stirdiirtilebilirlik 90 frekans ile besinci sirada, Restoran kelimesi 96 frekans ile altinci
sirada yer aldig1 goriilmiistiir. Yerel kelimesi 58 frekansla, Sertifikasyon kelimesi 24

frekansla katilimer ifadelerinde yer almistir.

103



SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Bu arastirma da Istanbul’da faaliyet gosteren siirdiiriilebilir restoran
yoneticilerinin yoresel iiriinlere ve Istanbul mutfak kiiltiiriine ait dgelere yer verme
diizeyleri ve ilgileri hakkinda bilgi sahibi olunmasi hedeflenmistir. Istanbul’da
faaliyet gosteren sekiz siirdiiriilebilir restorandan altis1 Michelin yildiza, biri ayni
zamanda Michelin yesil yildiza sahiptir. Bir restoranda Michelin siirdiirtilebilirlik
kategorisinde degerlendirilmektedir. Bir restoran ise Gault & Millau ’da
stirdiiriilebilirlik tizerine 6diil almistir. Arastirma literatiirle desteklenmis ve goriisme
sorulart literatiir ve uzman goriisii destegiyle hazirlanmistir. Yoresel iiriinlere hak
ettigi degerin verilip verilmedigi noktasinda siirdiiriilebilir restoranlar yoneticileri ile
goriigmeler yapilmistir. Yapilan goriismeler neticesinde yoresel iiriin tercih etme
konusunda isletmelerin iyi bir noktada oldugu goriilmiistiir. Istanbul mutfak
kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi iizerine sorulan sorulara istinaden isletmelerin Istanbul
mutfagina yonelik bilgilerinin yeterli olmadigi goriilmiistiir. Bu konuda egitimlerinin
yeterli olmadifi, ayn1 zamanda Kkisisel tercihlerinden otiirii Istanbul mutfagiyla
ilgilenmedikleri goriilmiistir. Bu baglamda yoresel iiriin kullanimi ve Istanbul
mutfak kiiltiiriinlin siirdiiriilebilirligine iliskin, siirdiiriilebilir restoranlarin giincel

durumu ve gelisme saglanmasi adina yapilabilecekler lizerine durulmustur.

Istanbul mutfag: dedigimizde dncelikle bu mutfagin tarihsel siirecinden sdz
etmek gerekmektedir. Orta Asya’dan, giiniimiize kadar uzanan bu siirecte mutfak
kiiltiiriiniin tarihsel siirecinde sayisiz degisim ve gelismenin yasandig: bilinmektedir.
Istanbul mutfagi Bizans, Osmanli ve o ddénemde Istanbul topraklarinda varlik
gosteren azinliklarin etkisiyle olusmus ve deger kazanmistir (Sarusik ve Colakoglu,
2023). Istanbul’un kozmopolit yapis1 nedeniyle kiiltiirel anlamda zengin bir sehir
olmasi, mutfaginin gesitliliginde de etkili olmustur. Giiniimiizde Istanbul mutfagmin
bilinirligi olduk¢a azdir. Zengin bir kiiltiire ve cesitlilige sahip olmasma karsin,
Istanbul mutfagim yerel mutfaklar icerisinde degerlendirmek zordur. Ciinkii bu
mutfak tarih boyunca ‘Osmanli Tiirk Mutfag:’ olarak nitelendirilmistir (Unsal, 2008).
Bu durumun yazili kaynaklarin yeterli diizeyde arastirtlmamasindan kaynaklandigi
diistiniilmektedir. Istanbul mutfak kiiltiiriine iliskin alan yazinda bir ¢calisma olmadig
saptanmistir. Bu nedenle Istanbul mutfaginin bilinirligi ve siirdiiriilebilirliginin
saglanmast adina bu c¢alismanin yiiriitiilmesi ve Onerilerde bulunulmasinin faydali
olacag diisiiniilmektedir.
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Arastirma kapsaminda yer verilen bir diger unsur yoresel Ttriinlerdir.
Tiiketicilerin taleplerinin, aligkanliklarinin degismesi, egitimlerinin ve gelir
seviyelerinin yiikselmesi, yerel mutfaga ve yoresel liriine olan ilgiyi arttirmaktadir
(Apak ve Giirbiiz, 2018). Alan yazinda yer alan ¢alismalarda tiiketicilerin yerel
mutfaga ve yoresel lirline ilgisinin arttig1 ve yoresel iirlinlerin benzerlerine gore daha
saglikli, kaliteli ve glivenli bulunarak tercih edildigi ifade edilmektedir (Loureiro ve
McCluskey, 2000; Darby vd., 2006; Henseleit vd., 2007; Pirog ve Rasmussen, 2008;
Sajiki vd., 2009; Schneider ve Ceritoglu, 2010; Knight, 2013; Arsil vd., 2014;
Albayram vd., 2014; Tasdan vd., 2014; Aprile vd., 2014; Cémert ve Ozata, 2016;
Jensen vd., 2019; Sormaz vd., 2020). Mutfak kiiltiirliniin stirdiiriilebilirliginden s6z
ettigimiz noktada da oncelikle iiriinlerin de siirdiiriilebilir olmas1 gerekmektedir. Her
milletin mutfak kiiltiiriiniin gelisimi, kendi iilkesinde yetisen iiriinlerin kullanimina
ve korunmasina baglidir. Bu nedenle siirdiiriilebilirligin saglanmasinda yoresel
tiriinleri kullanmak olduk¢a onemlidir. Kiiltiirel degerlerin korunmasi, geleneklerin
aktarimi, ayn1 zamanda yerel iireticiye ekonomik kazang saglama noktasinda biiyiik
katkis1 oldugu diisiiniilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2022). Fransiz antropolog Levi
Strauss, “Bir toplumun yemek pisirme yontemi, bilincinde olmadan yapilarini
tercime ettigi bir dil gibidir.” sozleriyle mutfagin, toplumun kiiltiirel yapisi

izerindeki etkisinden de s6z etmektedir (Barkoren, 2005; Yurdigiil, 2010).

Degisen yemek yeme aligkanliklar1 dogrultusunda, insanlarin yemek yerken
sosyallesmek, ayn1 zamanda yogun caligmalarina bagli olarak zaman kazanmak
adina yiyecek icecek isletmelerini son zamanlarda daha fazla tercih ettigi
bilinmektedir. Insanlarin bos zamanlarinin artmasi, ev disinda vakit harcamalarini ve
yeme-i¢gme ihtiyaglarini da disarida giderme egilimlerini arttirmaktadir. Ayrica yogun
15 yasamu ve Ozellikle kadinlarin is yagamina girmesiyle yeme-i¢gme ihtiyaclarini ev
disindaki yerlerde karsilama ihtiyacini ortaya cikarmistir (Rizaoglu ve Hanger,
2005). Evlerde yemek yapma aligkanliklarinin azalmasi, biiyiiklerden aktarilan
tariflerin artik ¢ok daha az yapilmasina sebebiyet vermektedir. Bu nedenle mutfak
kiiltiirlinlin  aktariminda yiyecek igecek isletmelerine cok daha fazla gorev
dismektedir. Yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde yerel iirlinlere yer
vermesini, cekicilik unsuru ve pazarlama aract niteligi tasimaktadir (Gokdeniz,
Erdem, Ding ve Celik Uguz, 2015). Alan yazin incelendiginde yiyecek icecek

isletmelerinin yoresel {irtin kullanim diizeylerine iliskin yapilan ¢alismalar bu
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durumu destekler niteliktedir (Mil ve Denk, 2015; Biiyiiksalvarci vd., 2016; Akbaba
vd., 2017; Bayat, 2018; Erdem ve Mizrak, 2018; Saatc1 ve Demiral, 2018; Ornek,
2018; Yildirim vd., 2018; Bilgili ve Kogoglu, 2020; Esen ve Se¢im, 2020; iflazoglu
ve Yaman, 2020; Madenci vd., 2020; Yener ve Ozkaya, 2021; Yilmaz ve Uk, 2021;
Murat ve Ergen, 2022; Sahin ve Giglitirk, 2022). Mutfak kiltiiriiniin
stirdiiriilebilirliginde basrolde olan yiyecek igecek isletmelerinin bu kiiltiire ve
tiriinlere sahip ¢ikma diizeylerinin bilinmesi gereklidir. Eksik noktalar1 belirlemek ve

lyilestirmeye yonelik ¢calismalar yapmak ve buna tesvik etmek kiymetlidir.

Gelismis ve gelismekte olan iilkelerde endiistriyellesmenin etkisiyle ortaya
¢itkan ¢evre sorunlari, bircok sektorden iretici, tiiketici ve isletmeninin
bilinglenmesini saglamis ve bu dogrultuda c¢evreye verilen zararin en aza
indirgenmesi i¢in ¢oOziimler bulmaya itmistir (Yazicioglu ve Aydm, 2018).
Isletmelerde siirdiiriilebilirlik uygulamalar1 su konularda yiiriitiilmektedir;
stirdiiriilebilir yapi, tasarim ve bina; siirdiiriilebilir mobilya, techizat ve mefrusat; su,
enerji ve atik yonetimi; kurumsal sosyal sorumluluk projeleri, siirdiiriilebilir yiyecek
ve icecek (Siinnetcioglu ve Yilmaz, 2015). Tiiketimin en yogun yasandigi yiyecek
icecek sektoriinde restoranlar bu noktada 6nemli bir konuma sahiptir. Isletmelerin
gerceklestirdigi siirdiiriilebilir uygulamalara; Mevsimsel menii, mevsimsel gida
tercihi, yerel gida, eko-temizlik triinleri, biyo¢dziiniir {iriin kullanimi, deterjan
dozajlama, artan yemegi paketleme teklifi, geri doniisiim, atik yag uygulamasi,
secmeli garnitiir, yarim porsiyon, gri su uygulamasi, tasarruflu armatiir, sensorlii
musluk, pelatér kullanimi, 1s1 yalitmli dis cephe, termostat, cift cam, hava perdesi,
tavanda fan, aydinlatma armatiiri, sensorlii aydinlatma, tasarruflu ampul 6rnek
verilebilir (Yazicioglu, Ozata ve Yaris, 2018). Restoranlarin gida israfin1 6nleme,
enerji tasarrufu ve atik yonetimi gibi gevresel etkenleri diisiinerek atacagi bu adimlar

etkili ve 6nemli goriilmektedir (Pekkiiciiksen ve Yigit, 2019).

Menii tasarim siirecinde siirdiiriilebilirlige ve atiksiz mutfak faaliyetlerine
yonelik isletmelerde yapilan faaliyetler sorulmus ve ¢ogunlugun bu konuda gidalarin
geri doniisiimiine yonelik caligmalar yaptiklar1 goriilmistiir. Siirdiiriilebilirlik adina
odil almig olmalar1 sebebiyle her bir isletmenin 6zellikle bu konularda hassasiyet
gosterdigi ve bu faaliyetlere yogunlastigi saptanmistir. Alan yazin incelendiginde
diger yiyecek icecek isletmelerinde de gida atiklarmin farkli sekillerde yiyecek

tiretiminde yeniden kullanildig1 yapilan ¢alismalarda vurgulanmigtir (Sahin ve Bekar,
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2016; Cirisoglu ve Akoglu, 2021; Ertas, 2022; Giile¢ ve Unliionen, 2022). Ancak bu
noktada isletmelerin yaptigi calismalarin tek bagina yeterli olmadigi, 6zellikle atik
ayristirma ve donlisim de devlet destegine bir nokta da ihtiyag duyduklar

gorilmiistiir.

Isletmelerin ¢ogunlukla ydresel iiriin tercih ettigi, bu iiriinlerin satin alma ve
tedarik siirecinde birtakim zorluklar yasadiklar1 goriilmistiir. Yerel iireticiyi
desteklemek adina ydresel iirtin kullanima 6zen gosterdikleri, ancak bu iirlinlerin
tedarik siirecinde sorunlar yasayabildikleri tespit edilmistir. Kiigiik tireticiden {iriin
aldiklarinda, iiriinlin yeterli miktarda tedarik edilememe sorunlariyla karsilastiklarini
ifade etmislerdir. Bu noktada da yeni iireticiye ulagsmak ya da iirlinli meniiden
kaldirmak gibi zorunluluklarinin oldugu aktarilmistir. Alan yazinda yer alan bazi
calismalarda da diger yiyecek icecek isletmelerinde benzer sorunlarin yasandigi
saptanmustir (Culha ve Dagkiran, 2016; Karamustafa ve Ulker, 2017). Isletmelerin
satin alma igslemlerinde sertifikasyonlara yonelik kriterleri yoneticilere soruldugunda,
bu konuya onem verdikleri ancak yerel ireticiden aldiklari {iriinde, herhangi bir
sertifikasyon olmadan da aldiklarin1 ifade etmislerdir. Sertifikasyonlardan ziyade,
ireticinin {iretim kalitesine bu noktada daha ¢ok itibar edildigi saptanmistir. Sinirh
zamanda yetisen bir {iriinii kullanmak istediklerinde de bu firiinleri mevsiminde
kullanip meniiden kaldirma ya da mevsiminde stoklama yapma gibi ¢alismalar
yaptiklar1 da goriilmiistiit. Alan yazinda Ispanya’da Michelin yildizli restoranlar
lizerine yapilan bir ¢alismada mevsimsellik iizerine benzer sonuglara ulagilmistir
(Cavus ve Nazik, 2022). Mevsimi olmayan bir {riiniin kullanilmasindansa bu

yontemin daha verimli ve saglikli oldugu diisiiniilmektedir.

Meniilerinde Istanbul’a ait yemeklere yer verme durumlari sorulmus,
katilimcilarin ifadeleri dogrultusunda bu konuda siirdiiriilebilir restoranlarin yetersiz
oldugu goriilmiistiir. Bazilarinin meniilerinde hi¢ yer vermedigi, bir kisminin da ¢ok
az yer verdigi goriilmiistiir. Istanbul’da faaliyet gdstermeleri ve uluslararas
platformlarda iilkemizi tanitiyor olmalar1 sebebiyle, bizim mutfagimizdan iiriinlere
daha ¢ok yer vermeleri durumunda, mutfagimizin gelisimi agisindan deger katacagi
diistiniilmektedir. Mutfak kiiltiiriiniin stirdiiriilebilirliginde restoranlarin katkisina
yonelik yoneltilen soruya karsilik, restoranlarin bu konuda 6ncii oldugu, bir kitleye

sahip oldugu ve ayn1 zamanda temsil yetenegi oldugu vurgulanmistir. Katilimeilarin
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bu ifadelerinden yola ¢ikarak, oncii olmalar1 sebebiyle, Istanbul mutfak kiiltiiriinii

tanitmak ve gelistirmek adina daha ¢ok ¢aligma yapmalar1 gerekli goriilmiistiir.

Isletmelerde yoresel iiriin kullanimi1 ve Istanbul mutfagina ait iiriinlere yer
vermek ile ilgili misterilerin tutumlarina yonelik sorulan sorulara karsilik, verilen
cevaplar dogrultusunda, bu konuda belirli bir miisteri profilinin gozlemlenmedigi,
cogunlugun deneyime agik yerli ve yabanci misafirden olustugu ifade edilmistir.
Istanbul’a ait yemekleri misafirlerin tercih edip etmedigi soruldugunda, bu konuda
ozellikle Istanbul yemegi oldugu igin tercih edilmedigi, ayn1 zamanda lezzet ve
kaliteye de odaklanildig belirtilmistir. Bu konu da yabanci misafirin merak etmesi
sebebiyle daha ilgili oldugu saptanmustir. Isletmelerin misafir geri doniislerine
yonelik misafir memnuniyetini saglamak adina biiyiikk ¢aba icerisinde olduklar1 da

ifadelerden yola ¢ikarak tespit edilmistir.

Mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi agisindan Istanbul mutfagina ve yéresel
tiriinlere sahip ¢ikilmasi hususunda yoneltilen soruya verilen cevaplar dogrultusunda,
katilimcilarin bir kism1 sahip ¢ikildigini ancak yeterli olmadigini belirtmistir. Bir
kism1 ise sahip cikilmadigini 6zellikle seflerin ve isletmecilerin bu konuda
bilinclenmesi gerektigini ifade ettikleri goriilmiistiir. Katilime1 ifadelerinden yola
cikarak Istanbul mutfak kiiltiiriine ve ydresel iiriinlere yeterince sahip ¢ikilmadigi, bu
durumun 6zellikle bilgi eksikliginden kaynakli oldugu goriilmiistiir. Sahip ¢ikilmasi
ve korunmasi adina daha ¢ok egitim diizenlenmesi gerektigi ayn1 zamanda 6zellikle
isletmelerde bu iriinlere daha ¢ok yer verilerek tanmitim ve pazarlama konusunda
etkin olunmasi saglanmalidir. Istanbul’un uluslararasi platformda tanitilmasinda
yoresel {iriinlerin ve Istanbul mutfaginin katkis1 soruldugunda, bu unsurlarm etkili
oldugu ifade edilmistir. Bu triinlere yer verilmesiyle 6zellikle yabanci misafirin
ilgisinin  ¢ekildigi, bodylece fisilti gazetesi yoluyla da reklamin yapildig:
diisiiniilmektedir. Ayn1 zamanda Michelin, Gault & Millau gibi 6diil sistemlerinin
Tiirkiye’ye gelmis olmasi, Diinya’ya mutfagimizi tanitmanin en etkili yollarindan
biri olarak goriilmektedir. Restoran derecelendirme rehberleri arasinda, Michelin
Guide Rehberi ve Gault & Millau, yliksek kalite restoranlar1 degerlendiren ve
derecelendiren, en saygin ve en kaliteli restoran rehberleri olarak bilinmektedir
(Lane, 2013). Bu &diillere sahip olan 6zellikle Istanbul’da bu isi yapan isletmelerin
bu noktada ¢ok daha bilingli olmas1 gerekmektedir. Isletmelerin bu konularda egitime

oncelikle personellerine egitim vererek baslamasi gerekmektedir. Katilimer ifadeleri
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dogrultusunda isletme i¢i egitim konusunda yetersiz kalindigi, yalnizca menii
tizerinden egitim verildigi saptanmigtir. Yoneticilerin ve isletmecilerin yoresel iiriin
kullanim1 ve mutfak kiiltiirliniin siirdiiriilebilirligi konularinda 6ncelikle bu hususlara
dikkat etmesi 6nemlidir. Ayn1 zamanda isletmelerin neredeyse hepsinde bu konuda
bir sosyal sorumluluk projesi yapilmadigi goriilmiistiir. Gelistirmek, deger katmak ve
siirdlirmek adina bu tiir faaliyetlere de yer vermek hem restorana hem de mutfak

kiiltiirine sliphesiz katki saglayacaktir.

Bulgular dogrultusunda isletmelerin menii tercihlerinde kismen Tiirk
yemeklerine, az sayida da Istanbul mutfagina ait yemeklere yer verdikleri
goriilmektedir. Istanbul mutfagina ait bir yemek yer alsa da genelleme yapilarak Tiirk
mutfagl ya da Osmanli mutfagi seklinde nitelendirildigi gortilmektedir. Bu noktada
ozellikle gelen yabanci misafirlere, istanbul mutfagmmn tanitim: konusunda eksik
kalindig1 diisiiniilmektedir. Her ne kadar katilimci ifadelerinde, turistlerin ¢gogunlukla
bu sekilde bildigi, Istanbul yemegi olarak nitelendirilmedikleri seklinde ifade edilse
de bu durumu degistirmekte yine isletmelerin elindedir. Ozellikle seflerin ve

isletmecilerin bu konuda bilinglenmesi gerektigi diistiniilmektedir.

Yiyecek icecek isletmelerinde yoresel iiriin kullanimi {izerine literatiirde
calismalarm yapildigi goriilmiis ancak bu konuda Istanbul mutfagina iliskin
uygulama caligmasi olmadig1 saptanmstir. Literatiir incelendiginde ulusal yayinlarda
yerel iirtin kullanimna iligkin; Senol (2021)’un ¢alismasinda mutfak yoneticilerinin,
tretimde yerel iirlin kullanimina iligkin algilari1 ve yerel iriinleri kullanma
diizeylerini inceledigi goriilmiistiir. Arastirma kapsaminda isletmelerde yerel iiriin
kullaniminin 6nemi {izerinde durulmustur. Seflerin iiretimde yerel iiriin kullanimi
lizerine yapilan c¢alismada, iiretimde yerel iirlin kullanim niyetleri ve bu niyetleri
etkileyen unsurlar lizerinde duruldugu goriilmiistiir. Mevsimselligin yerel {iriin satin
almayr engelleyen baslica unsurlardan biri oldugu sonucuna varimstir (Ulker,
2017). Izmir’de faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerinde, yerel iiriinlere ve
yerel mutfak kiiltiirtine verilen degeri 6l¢mek, ayni zamanda siirdiiriilebilir gida
bilinci tlizerine bilgi almak amaciyla seflerle goriisme yapildigr goriilmistiir.
Arastirma kapsaminda bu konuda farkindalik sahibi olduklar1 ancak ticari kaygilar ve
yonetici tutumlar1 nedeniyle uygulamaya c¢ogunlukla yansimadi§i sonucuna
varilmistir (Bilgin, 2018). Demir, Bulgan ve Kii¢iikyaman (2018)’1n ¢aligmalarinda

Isparta yoresindeki yerel {iriinleri ve yorede bulunan seflerin bu iirlinlere bakis acilari
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tizerinde duruldugu goriilmiistiir. Aragtirma kapsaminda yoresel {iriinlerin tanitimi ve

reklam1 hususunda yeterli ¢calismanin yapilmadigi sonucuna ulastiklar: goriilmiistiir.

Bu caligmanin yoresel {iriin kullanim1 konusunda farkindalik yaratma, yerel
iireticiyi destekleme, siirdiiriilebilir uygulamalarin 6nemini vurgulama, ydneticilerin
bakis agilarini degistirme ve gelistirme, Istanbul mutfak kiiltiiriiniin degerini ifade
ederek bununla birlikte mutfak kiiltiiriinii gelecek nesillere aktarma hususunda,
yiyecek igecek isletmelerine, seflere, yoneticilere, yerel iireticilere ve aragtirmacilara
katki saglayacagi diistiniilmektedir. Siirdiiriilebilir restoranlarda yodresel {iriin
kullanimi ve Istanbul mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi {izerine arastirma yapmak
isteyen arastirmacilara, yiyecek icecek isletmelerine ve kamu kurum ve kuruluslarina

yonelik dnerilere yer verilecektir.
Arastirmacilara Oneriler;

- Istanbul Mutfag: iizerine yapilan arastirmalarin yetersiz oldugu goriilmiistiir.
Arastirmacilar bu konuya daha fazla yonelmeli ve irdelemelidir.

- Istanbul mutfagina iliskin yazili kaynaklarm azhigi ve orijinal dilden
cevirilerin yetersiz olmasi sebebiyle kaynak bulma noktasinda sikinti
yasanmaktadir. Bu konuya iligskin kaynaklarin daha ¢ok ¢eviri yapilmasi gibi
¢Oziimler tiretilmelidir.

- Istanbul mutfag: ve yoresel iiriinlere iliskin algilar farkli evren ve érneklemde
Olgiilebilir. Tirkiye genelinde Michelin yildizina sahip olan 11 isletme ile
caligma yiiriitiilebilir (Michelin Guide, 2023)

- Istanbul mutfagmin bilinirligi hususunda eksikler oldugu goriilmiistiir. Bu
eksiklerin giderilmesi i¢in daha c¢ok arastirma yapilarak konuya dikkat
cekilebilir.

Isletmelere Oneriler;

- Istanbul mutfak kiiltiirii {izerine daha cok ¢alisma yapilabilir. Meniilerde
Istanbul yemeklerine daha gok yer verilebilir. Sokak lezzetleri, zeytinyaglilar
ve mezeler daha ¢ok tercih edilebilir.

- Yoresel iiriinler ve Istanbul mutfagi iizerine personellere daha kapsamli
egitimler diizenlenebilir. Yerel iireticilerden bu konuda egitim destegi
almabilir.

- Yoresel iiriinlerin kullanimi ve Istanbul mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi
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izerine sosyal sorumluluk projeleri gelistirilebilir.

- Siirdiiriilebilir restoranlar i¢inde sadece Istanbul mutfagna yer veren isletme
olmadig1 goriilmiistiir. Istanbul mutfagma yonelik 6diillii bir isletme olmasi
icin caligmalar yiiriitiilebilir.

- Ogzellikle yabanci misafirlere Istanbul mutfak kiiltiiriiniin ve yoresel iiriinlerin
tanitiminin arttirilmasi gerekmektedir. Bu konuda ¢aligmalar yapilabilir.

- Ogzellikle sefler sosyal medya gibi ¢esitli mecralar1 kullanarak, Istanbul
mutfagr ve yoresel iriinlere dikkat c¢ekmek amaciyla paylasimlarda
bulunabilir. Bu konularda egitimler verebilir.

Kamu Kurum ve Kuruluglarina Oneriler;

- Katilmecilarin = ifadeleri  dogrultusunda  Ozellikle  geri  dOniisiim
uygulamalarinda destege ihtiyaglar1 oldugu goriilmiistiir. Belediyeler ve
yetkililer bu konularda daha aktif rol alabilir.

- Istanbul mutfak Kkiiltiiriinii ve yoresel fiiriinleri tanitacak, gastronomi
festivalleri, etkinlikleri daha ¢ok diizenlenebilir.

- Yoresel iiriinler hakkinda toplumu bilinglendirmek adina yerel iireticilerle
calismalar yiirtitiilebilir, iireticiler daha ¢ok desteklenebilir.

- Okullarin miifredatlarma Istanbul mutfag1 iizerine dersler eklenebilir. Var

olan uygulamalar arttirilabilir.

111



KAYNAKCA

Ab Karim, S., ve Chi, C. G. Q. (2010). Culinary Tourism As A Destination
Attraction: An Empirical Examination Of Destinations’ Food Image. Journal
Of Hospitality Marketing And Management, 19(6), 531-555.

Akbaba, M., Gamze, O., ve Yildiz, F. (2017). Yoresel Yemeklerin Restoran
Meniilerinde Yer Alma Diizeyinin Belirlenmesi: Kilis Mutfagi Ornegi. Kesit
Akademi Dergisi, (11), 351-364.

Akgol, Y. (2012). Gastronomi Turizmi ve Tiirkiye’yt Ziyaret Eden Yabanci
Turistlerin ~ Gastronomi  Deneyimlerinin ~ Degerlendirilmesi, = Mersin
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii (Yayimlanmamuis Yiiksek Lisans Tezi),
Mersin.

Akm, G., Ozkogak, V. ve Giiltekin, T. (2015). Gec;mistein Guinimiize Geleneksel
Anadolu Mutfak Kiiltiiriiniin Gelisimi. Ankara Universitesi Dil ve Tarih
Cografya Fakiiltesi Antropoloji Dergisi, Say1 30, 33-52.

Aktas, A. ve Ozdemir, B. (2007) Otel Isletmelerinde Mutfak Yonetimi (2. Baski).
Ankara: Detay Yaymcilik. 25.

Albayram, Z., Mattas, K., Tsakiridou, E., 2014, Purchasing Local and Non-Local
Products Labeled with Geographical Indications (Gls), Oper Research
International Journal, (14), 237-251.

Alcay, A. U,, Yalgm, S., Bostan, K. ve Dingf:I, E. (2015). Orta Asya’dan Anadolu’ya
Kurutulmus Gidalar. Istanbul Aydin Universitesi Abmyo Dergisi, (37), 83-93.

Altunbag, E. (2020). Tirkiye'de Yazili Medyada Sokak Lezzetleri. Yiiksek Lisans
Tezi, Eskisehir Anadolu Universitesi, Turizm Isletmeciligi, Eskisehir.

Arkhe. “Siirdiiriilebilir Yasam I¢in; Yesil Restoran Hareketi”. Erisim Tarihi: 25.05.23.
https://www.arkhe.com.tr/blog/surdurulebilir-yasam-icin-yesil-restoran-
hareketi

Apak, O. C. ve Giirbiiz, A. (2018). Turistlerin Y&resel Gida Uriinlerine Ilgi
Diizeyleri, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 6(2), 334-349.

Aprile, M. C., Caputo, V., & Nayga, R. M. (2016). Consumers Preferences and
Attitudes Toward Local Food Products. Journal of Food Products
Marketing, 22(1), 19-42.

https://doi.org/10.1080/10454446.2014.949990

Arman, A. (2011). Tiirk Mutfak Kiiltiirii Tanitim Sorunu: Mengen Mutfagi Ornegi.
Yiiksek Lisans Tezi, Diizce.

Argilli, E. (2005). Elif’in Mutfagindan Agziniza Layik 400 Tarif. Omega Yayinlari,
Istanbul.

Arsil, P, Li, E., Bruwer, J. (2014), Perspectives on Consumer Perceptions of Local
Foods: Aview From Indonesia. Journal of International Food And
Agribusiness Marketing, 26(2), 107-124.

Aslan, Z., Giineren, E., ve Coban, G. (2014). Destinasyon Markalasma Siirecinde
Yoresel Mutfagin Rolii: Nevsehir Ornegi, Journal of Tourism And
Gastronomy Studies, 2(4), 3-13.

112


https://doi.org/10.1080/10454446.2014.949990

Avcikurt, C. (1996). Turizmde Siirdiiriilebilir Gelisme ve Tiirkiye, I. Uluslararast ve
111. Ulusal Turizm Kongresi, 29 Kasim-3 Aralik 1996, Kusadasi, 119-124.

Ayaz, N., ve Tirkmen, B. M. (2018). Yoresel Yiyecekleri Konu Alan Lisansiistii
Tezlerin Bibliyometrik Analizi. Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel
Research, 2 (1), 22-38.

Aydogdu, A. ve Mizrak, M. (2017). Azerbaycan ve Tiirkiye Mutfak Kiiltliriiniin
Tarihi Birlikteligi ve Mevcut Durumunun Belirlenmesi. Uluslararas: Tiirk
Diinyasi Turizm Arastirmalart Dergisi, Bahar-2017, 2(1), 15-25.

Bally, E. (2016). Gastronomi Turizmi Agisindan Adana Sokak Lezzetleri. Journal of
Tourism And Gastronomy Studies ,4, 3-17.

Baloglu, S., ve Mccleary, K. W. (1999). US International Pleasure Travelers’ Images
Of Four Mediterranean Destinations: A Comparison Of Visitors And
Nonwvisitors. Journal of Travel Research, 38(2), 144-152.

Baltaci, A. (2019). Nitel Arastirma Stireci: Nitel Bir Arastirma Nasil Yapilir? Ahi
Evran Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 5(2), 368-388.

Barkoren, S. (2005). Gorsel Hazlarin Ortakhigy: Yemek ve Sinema. Yemek ve Kiiltiir
Dergisi, Ciya Yayinlar1. Istanbul, 1.

Bayat, G. (2018). Gastronomi Turizmi Kapsaminda Yiyecek Icecek Meniilerinde
Yoresel Mutfagin Kullanimzi: 1gdir Ili Ornegi. Turan-Sam, 10(40), 757-762.

Baysal, A. (1993), “Tirk Yemek Kiiltiirlinde Degismeler, Beslenme Ve Saglik
Yoéniinden Degismeler”, Tiirk Mutfak Kiiltiiri Uzerine Arastirmalar, Tiirk
Halk Kiiltiiriinii Arastirma Ve Tanitma Vakfi Yaymlari, 3, 12-20.

Besirli, H. (2010). Yemek, Kiiltiir ve Kimlik. Milli Folklor Dergisi. 22(87), 159- 169.

Besirli, H. (2012). Yemek Sosyolojisi/Yiyeceklere ve Mutfaga Sosyolojik Bakis,
Ankara: Phoenix Yayinevi.

Bilge, F. A., Cabi, A., ve Sahin, 1. (2021). Gastronomi Turizminde Michelin Rehberi
Etkisinin Gastronomi Ogrencilerince Bilinirligi. Catalhéyiik Uluslararasi
Turizm Ve Sosyal Arastirmalar Dergisi, (6), 121-139.

Bilgili, R. ve Kogoglu, C. M. (2020). Kirsal Turizm Isletmelerinin Meniilerinde
Yoresel Yemekleri Kullanim Diizeyleri: Bogazkale Ornegi. Uluslararasi
Kirsal Turizm ve Kalkinma Dergisi (Irtad) E-Issn: 2602-4462, 4(2), 49-70.

Bilgin, A. ve Samanci, O. (2008). Tiirk Mutfag:. Ankara: Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1
Yayinlari.

Bilgin, S. (2018). Yiyecek igecek Isletmelerinde Yerel Mutfak Ogelerinin Kullanimi
ve Siirdiiriilebilirlik Agisindan Incelenmesi: Izmir Ornegi. Yiiksek Lisans Tezi,
Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Bolu.

Birdir, K., ve Akgol, Y. (2015). Gastronomi Turizmi Ve Tiirkiye’yi Ziyaret Eden
Yabanci Turistlerin Gastronomi Deneyimlerinin Degerlendirilmesi. Isletme ve
Iktisat Calismalar1 Dergisi, 3(2), 57-68.

Bozis, S. (2020). Istanbul Lezzeti: Istanbullu Rumlarm Mutfak Kiiltiirii. Istanbul:
Tarih Vakfi Yurt Yayinlari.

113



Bucak, T. ve Araci, U. E. 2013. Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi Uzerine Genel Bir
Degerlendirme. Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi,
16(30), 203-216.

Bucak, T. ve Ates, U. 2014. Gastronomi Turizminin Il Turizmine Etkisi: Canakkale
Ornegi. International Journal of Social Science, 28(2), 315-328.

Biiyiiks_alvarm, A., Sapcilar, M.C., ve Yilmaz, G. (2()"1 6). Yoresel Yemeklerin Turizm
Isletmelerinde Kullanilma Durumu: Konya Ornegi. Journal of Tourism And
Gastronomy Studies, 4 (4), 165-181.

Cigerim, N. (2001), Bat1 ve Tirk Mutfagi 'nin Gelisimi, Etkilesimi ve Yiyecek-
Icecek Hizmetlerinde Tiirk Mutfaginin Yerine Bir Bakis, Tiirk Mutfak
Kiiltiird Uzerine Arastirmalar, Tiirk Halk Kiiltiiriinii Arastirma ve Tanitma
Vakfi Yayinlari, 28, 49-61.

Cirisoglu, E., ve Akoglu, A. (2021). Restoranlarda Olusan Gida Atiklari ve Y6netimi:
Istanbul Ili Ornegi. Akademik Gida, 19(1), 38-48.

Comert, M. (2014). Turizm Pazarlamasinda Yoresel Mutfaklarin Onemi ve Hatay
Mutfagi Ornegi. Journal of Tourism And Gastronomy Studies, 2(1), 64-70.

Comert, M., ve Ozata, E., (2016). Tﬁket@pilerin Yoresel Restoranlar1 Tercih Etme
Nedenleri ve Karadeniz Mutfagr Ornegi, Uluslararas: Sosyal Arastirmalar
Dergisi, 9(42), 538-551.

Caligkan, O. (2013). Destinasyon Rekabetciligi ve Seyahat Motivasyonu Bakimindan
Gastronomik Kimlik. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 1(2), 39-
51.

Capar, G., ve Yenipinar, U. (2016). Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Kaynagi Olarak
Yoresel Yiyeceklerin Turizm Endiistrisinde Kullanilmasi, Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 4(1), 100-115.

Cavus, O., ve Nazik, M. H. (2022). Michelin Yildizl1 Restoranlarda Basar1 Faktorleri
ve Standartlarin Tespit Edilmesi: Ispanya San Sebastian Ornegi. Giincel
Turizm Arastirmalari Dergisi, 6(1), 137-161.
Https://Do1.0rg/10.32572/Guntad.993924

Cetinoglu, D., Mesci, Z. ve Mesci, M. (2017). Yesil Nesil Restoranlarin
Uygulanabilirligine Yonelik Bir Inceleme: Akgakoca Ornegi. Journal of
Recreation and Tourism Research, 4(1), 112- 120.

Culha, O., ve Dagkiran, S. (2016). Restoran Isletmelerinde Ust Diizey Calisanlar
Acisindan  Yoresel Yiyecekler: Faydalar, Engeller ve Satin Alma
Olgiitleri. Anatolia: Turizm Arastirmalar: Dergisi, 27(2), 195-212.

Darby, K., Batte, M.T., Ernst, S.C. ve Roe, B.E., (2006). Willingness To Pay For
Locally Produced Foods: A Customer Intercept Study of Direct Market And
Grocery Store Shoppers, The Ohio State University, Department of
Agricultural, Environmental and Development Economics, Selected Paper
Prepared for Presentation at the American Agricultural Economics
Association, Annual Meeting, Long Beach, California, 23-26.

Demir, S., Akdag, G., Sormaz, U. ve Ozata, E. (2018). Sokak Lezzetlerinin
Gastronomik Degeri: Istanbul Sokak Lezzetleri. Giincel Turizm Arastirmalari
Dergisi, 2(1), 589-601.

114



Demirbas, N., Oktay, D. ve Tosun, D., (2006), A]? Siirecindeki Tiirkiye’de Gida
Giivenligi A¢isindan Geleneksel Gidalarin Uretim ve Pazarlamasi, Harran
Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Dergisi, Cilt: 10 Say1: 3-4, 47-55.

Deveci, B., Tl'ir.kmen, S. ve Avglkun, C. (2013). Kursal Turizm ile Gastronomi
Turizmi Iliskisi: Bigadi¢ Ornegi. Uluslararast Sosyal ve Ekonomik Bilimler
Dergisi, 3(2), 29-34.

Dogdubay, M., ve Giritlioglu, I. (2011). Mutfak Turizmi, (Editorler: Necdet Hacioglu
ve Cevdet Avcikurt), Turistik Uriin Cesitlendirmesi, 2. Baski, Nobel
yayincilik. Ankara.

Du Rand, G.E., E. Heath ve N. Alberts (2003). The Role of Local and Regional Food
in Destination Marketing. Journal of Travel and Tourism Marketing. 14.3(4),
97-112.

Durlu-Ozkaya, F. ve Can, A. (2012). Gastronomi Turizminin Destinasyon
Pazarlamasina Etkisi. Tiirk Tarim Dergisi, 206, 28-33.

Durlu Ozkaya, F., ve Cémert, M. (2017). Tiirk Mutfaginda Yolculuk. Ankara: Detay
Yayincilik.

Diindar Arikan, A. (2016). Gastronomi Turizmi. iginde (Ed. Yiiksek, G.) Alternatif
Turizm. Eskisehir: Anadolu Universitesi Basimevi.

Diindar Arikan, A. (2017). Eskisehir“deki Yiyecek Igecek Isletmelerinin
Meniilerinde Eskisehir Mutfaginin Yeri. Journal Of Human Sciences, 14(2),
2061-2077.

Ekiz, D. (2003). Egitimde Arastirma Yontem ve Metotlarina Giris, Ankara: Am
Yayincilik.

Eksen, 1. (2008). istanbul’un Tad1 Tuzu. Everest Yaynlari. istanbul.

Enright, M. J., ve Newto_n, J. (2005). Determinants of Tourism Destination
Competitiveness In Asia Pacific: Comprehensiveness and
Universality. Journal of Travel Research, 43(4), 339-350.

Erdem, O., Mizrak, M. ve Kemer, A. K. (2018). Yoresel Yemeklerin Bolge
Restoranlarinda Kullanilma Durumu: Mengen Ornegi. Uluslararasi Tiirk
Diinyast Turizm Arastirmalart Dergisi, 3(1), 44-61.

Erdogan, E. (2010). Tiirkiye Selguklulart Mutfagi. Ankara Universitesi, Sosyal
Bilimler Enstitiisii, Yiiksek Lisans Tezi, Ankara.

Ergen, S. Z. (2016). Son Dénem Osmanli Yemek Kiiltiiriinde Ermeni Mutfaginin
Katkisi: Ermeni Harfli Tiirkce Yemek Kitaplar1. Istanbul Bilgi Universitesi,
Doktora Tezi. Istanbul.

Ergin, D. (1991). Ornekleme. Atatiirk Egitim Fakiiltesi Egitim Bilimleri Dergisi, (3),
111-124.

Esen, M. F., ve Secim, Y. (2020). Konya Mutfaginda Yer Alan Yoresel Yemeklerin
1§1etme Mentilerinde Yer Alma Diizeylerinin Tespit Edilmesi. Afyon Kocatepe
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 22(1), 279-294.

Geng, R., (2008) “XI. Yiizyilda Tiirk Mutfag:”, Iginde: Yemek Kitabi; Tarih-
Halkbilimi-Edebiyat, Ed: Sabri Koz, Istanbul: Kitabevi Yaymlar, Cilt. I, S. 4.

115



Giovannucci, D., Barham, E. ve Pirog, R. (2014). Defining and Marketing Local
Foods: Geographical Indication For US Products. The Journal of World
Intellectual Property, 13(2), 94-120.

Gokdeniz, E., Erdem, B., Ding, Y. ve Celik Uguz, S. (2015). Gastronomi Turizmi
(Ayvalik’ta Talep Boyutuyla Ilgili Bir Arastirma). Detay Yaymcilik. Ankara.

Gorkem, O. ve Oztiirk, H. M. (2018). Ithal Gida Uriinii Kullamminin Yoresel
Lezzetler Uzerine Etkisi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 6(2).
213-228. doi: 10.21325/jotags.2018.210

Green Restaurant Association. (2023). Green Restaurant Certification Standards.
Http://dinegreen.com/restaurants/ adresinden Erigim Tarihi: (19.06.2023).

Gileryiiz, N. A. (2012). Bizans’tan 20. Yiizyila Tiirk Yahudileri. Gézlem Gazetecilik
Basim Yayi A.S. Istanbul.

Giileg, H., ve Unliionen, K. (2022). Cevreye Duyarli Mutfak Uygulamalari: Ankara
Yesil Otel Restoranlart Ornegi. Journal of Tourism And Gastronomy
Studies, 10(2), 1226-1251.

Giiler, S. (2010). Tirk Mutfak Kiiltiri ve Yeme Igcme Aliskanliklari. Dumlupinar
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 26, 24-30.

Giines, G., Ulker, H. 1., ve Karakog, G. (2008). Siirdiiriilebilir Turizmde Yoresel
Yemek Kiiltiiriintin Onemi. 2. Ulusal Gastronomi Sempozyumu Bildirileri.

Giirbiliz S., ve Sahin, F. (2017). Sosyal Bilimlerde Arastirma Yontemleri. Segkin
Yaymcilik. Ankara.

Giirsoy, D. (2004). Tarihin Siizgecinde Mutfak Kiiltiirlimiiz. Oglak Yayincilik.
Giirsoy, D. (2013). Tarih Siizgecinde Mutfak Kiiltiiriimiiz. Istanbul. Oglak Yayncilik.
Giirsoy, D. (2014). Gastronomi Tarihi. istanbul. Oglak Yaymcilik.

Halacoglu, Y. (2011). Ermeni Tehciri. Istanbul: Babiali Kiiltiir Yayincilig1.

Halic1, N. (2009). Siniden Tepsiye Klasik Tiirk Mutfagi, Istanbul. Usas Yayincilik.

Hatipoglu A., Zengin,. B., Batman, O., ve Sengiil, S. (2013). Yoresel Yemq_klerin,
Kirsal Turizm Isletmeleri Moniilerinde Kullanim Diizeyleri: Gelveri Ornegi.
Uluslararasi Sosyal ve Ekonomik Bilimler Dergisi, 3(1), 6-11.

Henseleit, M., Kubitzki, S. ve Teuber, R. (2007). Determinants of Consumer
Preferences for Regional Food. 105th EAAE Seminar: International
Marketing and Internation-al Trade of Quality Food Products, 8(10), 54-67.

Jensen, J.D., Christensen, T., Denver, S., Ditlevsen, K., Lassen ve J., Teuber, R.
(2019). Heterogeneity In Consumers' Perceptions and Demand For Local
(Organic) Food Products, Food Quality And Preference, (73), 55-265.

Jones, P., P. Shears, D. Hillier, vd., (2003). “Return To Traditional Values? A Case
Study of Slow Food”, British Food Journal. 4(5), 297-304.

Isin, P. M. (2019). Avciliktan Gurmelige Yemegin Kiiltiirel Tarihi. Yapi Kredi
Yayinlari. Istanbul.

Iflazoglu, N., ve Yaman, M. (2020). Yo6resel Mutfaklarin Gastronomi Turizminde Yer
Alma Durumu: Mardin Yerel Restoran Meniilerinin incelenmesi (Situation Of

116



Local Cuisines In Gastronomy Tourism: Examining The Local Restaurant
Menus In Mardin). Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 8(3), 1943-
1957.

Ipar, M.S. (2018). Turistlerin Yesil Otel Tercihlerine Yonelik Algilari, Cevreci
Davranis Egilimleri ve Davranigsal Niyetlerle Iliskisi, Canakkale On Sekiz
Mart Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii. Yayimlanmamis Doktora Tezi,

Karaca, O. B., (2016). Geleneksel Peynirlerimizin Gastronomi Turizmindeki Onemi.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 4(2), 17-39.

Karamustafa, K. ve Ulker, M. (2017). Ticari Mutfaklarda Yerel Yiyecek Satin Alma
ve Kullanma Davranisi: Algilanan Engeller ve Faydalar, Tiirk Turizm
Arastirmalart Dergisi, Cilt.1, Say1.4, Ss.30-42.

Kargiglioglu, S. (2019). Planli Davramis Teorisi Baglaminda Sokak Lezzetlerinin
Destinasyon Se¢imi ve Tekrar Ziyaret Etme Niyetine Etkisi: Istanbul Ili
Ornegi. Gazi Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Doktora
Tezi, Ankara.

Karagkouni, A. (2012). A. Brief Summary of the SETE Study Gastronomy ve the
Marketing of Greek Tourism. In P. Jordan (Ed.), Global Report on Food
Tourism i¢inde. Madrid, Spain.

Karpat, K. H. (1985). Ottoman Population, 1830-1914: Demographic and Social
Characteristics. University of Wisconsin Press.

Karasar, N. (2012). Bilimsel Arastirma YoOntemi. Ankara: Bilim Kitap Kirtasiye
Yayinevi.

Kaya, G. (2017). Ermeni, Musevi, Rum Evlerinde Pigsen Yemekler. Hayy Kitap
Yayincilik. Istanbul.

Kaya, E. (2022). Siirdiiriilebilir Mutfak Uygulamalarina Bir Ornek: Ankara Fine
Dining Restoranlarinda Gida Atiklar1. Baskent Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii. Yiiksek Lisans Tezi. Ankara.

Keskekei, D. ve Genger, K. (2023). Siirdiiriilebilirlik Kapsaminda Yesil Restoran
Uygulamalari. Journal of Silk Road Tourism Research, 3(1), 17-25.

Keyder, C. (2018). The Ottoman Empire. In After Empire, 30-44. Routledge.

Knight, A. J. (2013). Evaluating Local Food Programs: The Case of Select Nova
Scotia, Evaluation and Program Planning, (36), 29-39.

Kiling, O. ve Kiling, U. (2018). Yéresel Gastronomik Degerlerin Uriine Déniisme
Diizeyi: Antalya Il Merkezi Restoran Meniileri Uzerine Bir Inceleme. Journal
of Tourism & Gastronomy Studies, 6(3), 394-410.

Kirazci. T., Y. (2021). Siirdiirtilebilir Turizm Agisindan Yesil Nesil Restoran
Uygulamalarinin  Incelenmesi. Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi.
Yiiksek Lisans Tezi. Sakarya.

Kocu, R. E. (1960). Ayak Esnafi, Istanbul Ansiklopedisi Yayinlar1, Istanbul, 1387.

Kodas, D. ve Dikici, E. (2012). Ahlat, Kirsal Bolgesinde Gastronomi Turizminin
Muhtemel Tpplumsal Etkileri Uzerine Nitel Bir Calisma. Aksaray
Universitesi IIBF Dergisi, 4(2), 51-69.

117



Kodas, D. (2013). Yerli Ziyaret¢ilerin Yerel Yiyecek Tiiketim Gilidiilerinin
Belirlenmesi: Beypazar1 Omegi. Eskisehir Anadolu Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii. Yiksek Lisans Tezi. Eskigehir.

Korkmaz, 1. (2020). Nicel Arastirmalarda Evren, Orneklem, Ornekleme Teknikleri.
B. Oral ve A. Coban (Ed.), Kuramdan Uygulamaya Egitimde Bilimsel
Arastirma Yontemleri (1. Baski) Iginde (147-159). Ankara: Pegem Akademi
Yayinlari.

Koksal, Y. (2014). Yéresel Uriinlerin Ulusal Pazarlara Agilmasinda Karsllasllan
Pazarlama Sorunlar1 ve Cozim Onerileri; Burdur Ceviz Ezmesi Ornegi.
Atatiirk Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Dergisi, 28(3), 159-171.

Koksel, B. (2009). Divanii Lugati't-Tirk'te Yer Alan Efsaneler. Journal of
International Social Research, 2(9).

Kurdoglu, 1. (2022). Istanbul'daki Degisen Mutfak Kiiltiiriinii Tarifler ve Mekanlara
Odaklanarak Degerlendirmek Uzerine Niteliksel Bir Arastirma. Maltepe
Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Yiiksek Lisans Tezi. Istanbul.

Kurnaz, A. (2017), Siirdiiriilebilir Gastronomi Kapsaminda Yesil Restoranlarin
Hizmet Kalite Algisimin Grserv ile Olgiimii: Istanbul Ornegi, Adnan
Menderes Universitesi, Sosyal Bilimleri Enstitiisii, Doktora Tezi, Aydin.

Kurnaz, A. ve Ozdogan, O. N. (2017). Istanbul’da Yer Alan Yesil Restoran
Isletmeleri Hizmet Kalitesinin Grserv Modeli Ile Degerlendirilmesi. Dokuz
Eyliil Universitesi Isletme Fakiiltesi Dergisi, 18(1), 75-99

Kurnaz, A. ve Islek, E. (2018). Yoresel Yemeklerin Restoranlar Tarafindan
Kullaniminin Degerlendirilmesi: Marmaris Ornegi. International Journal of
Social And Economic Sciences, 8(1), 50-59.

Kurnaz, A. ve Ozdogan, O. N. (2018). Istanbul’da Yer Alan Restoranlardaki Yesil
Uygulamalarin  Degerlendirilmesi, Yonetim ve Ekonomi Arastirmalari
Dergisi, 16 (1), 240-257.

Kurt, A. O. (2010). Yahudilikte Koser ve Koser Ekonomisi. Cumhuriyet Universitesi
llahiyat Fakiiltesi Dergisi. 14(2), 103- 149.

Kiictikaltan, G. (2009). Kiiresellesme Siirecinde Gastronomide Yoresel Tatlarin
Turistlerin Destinasyon Tercihlerine ve Ulke Ekonomilerine Etkileri. 3. Ulusal
Gastronomi Sempozyumu Bildirileri. Antalya.

Ki¢ikyaman, M.A, Demir, $.5, Bulgan, G. (2018). Mutfak Seflerinin Yoresel
Uriinlere Ilgisi: Isparta Ornegi. Giincel Turizm Arastrmalart Dergisi, 2(1),
86-103.

Kiiltir ve Turizm Bakanhgi (2022). Yatinm ve Isletmeler Genel Miidiirliigii:
https://Yigm.Ktb.Gov. Tt/ (Erigim Tarihi: 13.12.22).

Leer, J. (2016) The Rise and Fall of The New Scandinavian Cuisine, Journal of
Aesthetics & Culture, 8(1).

Lopez-Guzman, T. ve Sanchez-Canizares, S. (2012). Gastronomy, Tourism and
Destination Differentiation: 4 Case Study in Spain, Review of Economics &
Finance, 1, 63-72.

118



Lorenzini, B. (1994). The Green Restaurant, Part II: Systems and Service.Restaurant
and Institutions, (104), 119- 136.

Loureiro, M.L., McCluskey, J.J. (2000). Assessing Consumer Response to Protected
Geographical Identification Labeling, Washington State University,
Department of Agricultural Economics, Resarch article, Pullman, 309-320.

Madenci, A. B., Kafadar, A. M. H., ve Sormaz, U. (2020). Yoresel Yemeklere
Konaklama Ve Yiyecek Igcecek Isletmelerinin Meniilerinde Yer Verme

Durumu: Konya ilinde Bir Arastirma. Journal Of International Social
Research, 13(69).

Mandal, M. (2018). Tirkiye'de Siirdiirilebilir Gastronomi Turizminin Gelismesinde
Mutfak Seflerinin Rolii. A#tilim Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.
Ankara.

Michelin Guide (2023). Michelin Guide Rehberi, Siirdiiriilebilir Restoranlar.

https://guide.michelin.com/tr/tr/istanbul-province/istanbul/restaurants/1-star-
michelin/2-stars-michelin?sort=distance (Erisim Tarihi: 03.01.24)

Mil, B. ve Denk, E. (2015). Erzurum Mutfag: Yoresel Uriinlerin Otel Restoran
Meniilerinde Kullanim Diizeyi: Palandoken Ornegi. Uluslararast Sosyal ve
Ekonomik Bilimler Dergisi, 5(2), 1-7.

Mil, B. ve Kiigiikaltan, D. 2015. Aym Sofrada Iki Ulke (mi?) Tiirk ve Yunan
Mutfaklarinin Ka}.rsllastlrmah Analizi, I. Avrasya Uluslararasi Turizm
Kongresi, Selguk Universitesi. Konya.

Mithril, C., Dragsted, L. O., Meyer, C., Blauert, E., Holt, M. K. ve Astrup, A. (2012).
Guidelines for the New Nordic Diet. Public Health Nutrition, 15(10), 1941—
1947. doi:10.1017/S136898001100351X

Murat, E. ve Ergen, F. D. (2022). Yiyecek ve Igecek Isletmelerinin Meniilerinde
Cografi Isaretli Uriinlerin Yeri Ve Gastronomi Turizminde Onemi: Uzungdl
Ornegi. Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 6(2), 553-569.

Nordic Co-Operation (2018). The New Nordic Food Manifesto. Erisim Adresi:
https://www.norden.org/en/information/new-nordic-food-manifesto  (Erisim
Tarihi: 07.06.2023).

Oral, M. Z. (2008). Selcuk Devri Yemekleri ve Ekmekleri, Yemek Kitab1 I, Ed: M.
Sabri Koz. Kitabevi Yayinlari. istanbul. 1, 18-34.

Orhan, A. 2010, Yerel Degerlerin Turizm Uriiniine Déniistiiriilmesinde "Cografi
Isaretlerin” Kullanimi: Izmit Pismaniyesi Ornegi, Anatolia: Turizm
Arastirmalart Dergisi, 21(2), 243-254.

Ortayls, 1. (2008). Osmanli Sarayinda Hayat. Yitik Hazine Yayinlari, Istanbul.

Oksiiz, M. (2023). Yesil Nesil Restoranlar ve Siirdiiriilebilir Restoranlarin Tiirkiye ve
Diinya’daki Orneklerinin Incelenmesi, Ekonomi, Siirdiiriilebilir Kalkinma ve
Isletme Alaninda Akademik Calismalar, 1, i¢inde (125-137), Gazi Kitapevi.
Ankara.

Ornek, E. (2018). Bithynia'dan Prusias'a Osmanli'dan Guinimiize Bursa Yoresi
Mutfak Uriinleri: Otel Meniilerinde Kullanim Diizeyi Uzerine Bir Arastirma.
Istanbul Arel Universitesi. Yiiksek Lisans Tezi.

119


https://guide.michelin.com/tr/tr/istanbul-province/istanbul/restaurants/1-star-michelin/2-stars-michelin?sort=distance
https://guide.michelin.com/tr/tr/istanbul-province/istanbul/restaurants/1-star-michelin/2-stars-michelin?sort=distance

Orer, N.A. (1995). Turistlerde Gériilen Besin Zehirlenmesi Siklig1 ile Otellerin
Sanitasyon Sartlarinin Etkilesimi ve Tiirk Mutfaginin Turistlerin Ulkemize
Tekrar Gelislerindeki Etkisi. Hacettepe Universitesi. Doktora Tezi. Ankara.

Ozgelik, H. F. (2017). Tiirk Mutfag1. M. Sarusik icinde, Uluslararas1 Gastronomi, 49-
81.

Ozdemi_r, B. (2021). 360 ° Eat Guide Rehberi'ndeki Restoranlar Cergevesinde Yeni
Iskandinav Mutfag1 Hareketinin Incelenmesi. Journal of New Tourism Trends,
2 (2), 151-160.

Ozkaya, F. D., Siinnetcioglu, S., ve C_an, A. (2013). Siirdiiriilebilir Gastronomi
Turizmi Hareketliliginde Cografi Isaretlemenin Rolii. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 1(1), 13-20.

Oztiirk, M. (2021). Adryaman, 1. Yazicioglu, U. Sormaz ve C. Canbolat (Eds.) iginde,
Tiirkiye Lezzet Rotalari, Ankara: Detay Yayimcilik.

Paksoy, M. ve Ozdemir, B. (2014). Yeni Bir Gida Tiiketim Aliskanligi Olarak Slow
Food (Yavas Yemek) Hareketi. XI. Ulusal Tarim Ekonomisi Kongresi
Bildiriler Kitabi I¢inde, Samsun, 1510-1519.

Patton, M.Q. (2002). Qualitative Research And Evaluation Methods (3rd Ed.).
London: Sage Publications, Inc.

Pasinli, A. (2016). Yesil Nesil Restoran Hakkinda Genel Bilgiler. Istanbul

Pekkiiciiksen, S. ve Yigit, Y. (2019). Atik Yonetiminde Iyi Uygulama Ornegi: Yesil
Nesil Restoran Hareketi. Turkish Studies- Economics, Finance, Politics,
14(1), 121-139.

doi: 10.7827/TurkishStudies.14712.

Pekyaman, A. (2008). Turistik Satin Alma Davramsginda Destinasyon Imajmin Rolii
Afyonkarahisar Bolgesinde Bir Arastirma. Yaymnlanmamis Doktora Tezi,
Afyon Kocatepe Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Afyonkarahisar.

Pirog R., Rasmussen, R. (2008). Food, Fuel and the Future: Consumer Perceptions of
Local Food, Food Safety and Climate Change in the Context of Rising Prices,
Iowa State University, Leopold Center for Sustainable Agriculture, 294-1854.

Remmington, M. ve Yiksel, A. (1998). Tourist Satisfaction And Food Service
Experience: Results ~ And Implications of An Empirical
Investigation. Anatolia, 9(1), 37-57.

Rizaoglu, B. ve Hanger, M. (2005). Menii ve Yonetim. Detay Yayincilik.

Samanci, O. (2010). 19. Yiizy1l Sonlarinda Istanbul Sokak Lezzetleri. Yemek ve
Kiiltiir Dergisi. 21.

Sajiki, T., Sawauchi, D., Masuda, K., Tokoro, S., Iwamoto, H., Nakatani, T. ve
Yamamoto, Y. (2009). Influencing Factors of Japanese Consumer Purchasing
Decisions for Locally Produced Agricultural Products, Hokkaido University,
Journal of the Research Faculty of Agriculture, 73(1), 1-8.

Sarusik, M. ve Colakoglu, K.N. (2023). Tiirkive Gastronomi Cografyasi. Detay
Yayincilik. Ankara.

120



Schneider, G.K. ve Ceritoglu, A.B. (2010). Yoresel Uriin imajmin Tiiketici Satin
alma Davranist ve Yiiksek Fiyat Odeme Egilimi Uzerindeki Etkisi, Istanbul
llinde Bir Uygulama., Pazarlama ve Pazarlama Arastirmalart Dergisi, 3 (6),
29-52.

Slow Food (2023a). What Is The Foundation?
https://Www.Fondazioneslowfood.Com/En/Whatis-The-Foundation. (Erisim
Tarihi: 01.06.23)

Slow Food (2023b). Our History. https://Www.Slowfood.Com/About-Us/Our-
History/ (Erigim Tarihi: 01.06.23).

Simyonidis, M. (2015). “Bir Varmis Bir Yokmus”. Istanbul: Istos Yayn.

Solunoglu, A. (2018). Sokak Lezzetlerine Iliskin Tiiketici Tutumlari: Gaziantep ve
Istanbul Ornekleri. Doktora Tezi, Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.
Ankara.

Sﬁnnetgioglu, S., Caq, A. ve Durlu-Ozkaya, F. (2012). Yavas Turizmde Cografi
Isaretlemenin Onemi. /3. Ulusal Turizm Kongresi, 6-9 Aralik 2012, Antalya,
953-962.

Siinnetgioglu, S. ve Yilmaz, B. (2015). Izmir’deki Restoran Yoneticilerinin
Stirdiiriilebilir Restoran Isletmeciligi Uzerine Yaklasimlarinin
Degerlendirilmesi. Karabiik ~ Universitesi ~ Sosyal — Bilimler — Enstitiisii
Dergisi, 5(1), 94-114.

Stirdiiriilebilir Yasam i¢in Yesil Restoran Hareketi,
https://www.arkhe.com.tr/blog/surdurulebilir-yasam-icin-yesil-restoran-
hareketi / (Erisim Tarihi: 19.06.2023).

Siiriicioglu, M.S. ve Cakiroglu, F.P. (2000). Ankara Universitesi Ogrencilerinin Hizl
Hazir Yiyecek Tercihleri Uzerinde Bir Arastirma. Tarim Bilimleri Dergisi, 6
(3), 116-121.

Siiriiciioglu, M. S. ve Ozcelik, A. O. (2008). Tiirk Mutfak ve Beslenme Kiiltiiriiniin
Tarihsel Gelisimi. 38. icanas Kongresi. (10- 15 Eyliil 2007/Ankara). Bildiriler
Maddi Kiiltiir III. Cilt. Atatiirk Kiiltiir, Dil ve Tarih Yiiksek Kurumu Yayinlari
4(3),1289-1310. Korza Yayincilik Basim San. ve Tic. Ltd. Sti. Ankara.

Sahin, U. (2004). Truva At1 Olarak Siirdiiriilebilir Kalkinma. U¢ Ekoloji Dergisi, 2,
1-16.

Sahin, S. K. ve Bekar, A. (2018). Kiiresel Bir Sorun “Gida Atiklar1”: Otel
Isletmelerindeki Boyutlar1 (A Global Problem “Food Waste”: Food Waste
Generators in Hotel Industry). Journal of Tourism & Gastronomy
Studies, 6(4), 1039-1061.

Sahingdz, S.A ve Giile¢, E. (2019) Green Generation Restaurant Movement In
Restaurants: An Example Of “La Mancha Restaurant”. Journal of Tourism
Theory and Research, 292-300.

Sahin, H. ve Giigliitiirk, G. (2022). Izmir’de Yéresel ve Cografi Isaretli Yiyecek ve
Iceceklerin Meniilerde Yer Verilme Durumu. Tiirk Turizm Arastirmalari
Dergisi, 6(4), 1180-1198.

Savkay, T. (2000). Osmanli Mutfag1, Sekerbank Yayinlar1, Istanbul.

121


https://www.fondazioneslowfood.com/En/Whatis-The-Foundation
https://www.arkhe.com.tr/blog/surdurulebilir-yasam-icin-yesil-restoran-hareketi%20/
https://www.arkhe.com.tr/blog/surdurulebilir-yasam-icin-yesil-restoran-hareketi%20/

Seker, 1. T. (2018). Sokak Yemekleri. (Ed.) Akbaba A. ve Cetinkaya N. Gastronomi
ve Yiyecek Tarihi kitab1 i¢inde. 392-400. Detay Yayinlari. Ankara.

Sengiil, S. ve Tiirkay, O. (2016). Yoresel Mutfak Unsurlarinin Turizm Destinasyonu
Se¢imindeki Rolii Mudurnu Ornegi. Uluslararasi Yonetim Iktisat ve Isletme
Dergisi, 12(29), 63-87.

Sengiil, S. (2016). Yoresel Mutfak Tercihindeki Motivasyon Unsurlarinin
Destinasyonu Tekrar Tercih Etme ve Baskalarina Onerme Uzerine Etkisi,
Doktora Tezi. Sakarya Universitesi.

Senol, T. (2021). Mutfak Yoneticilerinin Uretimde Yerel Yiyeceklere iliskin Alg1 ve
Yerel Yiyecekleri Kullanma Diizeylerine Yonelik Bir Arastirma. Gaziantep
Universitesi.

Simsek H. ve Yildirim, A. (2013). Sosyal Bilimlerde Nitel Arastirma Y ontemleri.
Seckin Yayincilik. Ankara.

Simsek, N. ve Akdag, G. (2017), Sirdiirtilebilir Gastronomi Turizmi Kapsaminda
Yesil Nesil Restoranlarin Incelenmesi, The Journal of Academic Social
Science Studies, 60(2), 352- 353.

Tas, D. ve Olum, E. (2020). Yiyecek-icecek Sektoriinde Siirdiiriilebilirlik ve
Yenilik¢i Yaklasimlar. Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 4(3), 3082-3098.

Tasdan, K., Albayrak, M., Giirer, B., Ozer, O., Albayrak, K. ve Giildal, H.T. (2014).
Geleneksel Gidalarda Tiiketicilerin Gida Giivenligi Algisi: Ankara Ili Ornegi,
2. Uluslararas1 Davraz Kongresi, 29-31 Mayis, Isparta/Tirkiye, Bildiriler
Kitabi, 363-386.

Tez, Z. (2012). “Lezzetin Tarihi”. Istanbul: Hayykitap.

Tiirsab (2015). Gastronomi Turizmi Raporu, 15.08.2023 Tarihinde
http://Www.Tursab.Org.Tr/Dosya/12302/Tursab-Gastronomi-Turizmi-
Raporu 12302 3531549.Pdf Sitesinden Alinmigtir.

Tirk Dil Kurumu (2022). Yoresel Nedir? https://sozluk.gov.tr/, (Erisim Tarihi:
23.11.23).

Toksoz, D. ve Aras, S. (2016). Turistlerin Seyahat Motivasyonlarinda Y oresel
Mutfagin Rolii. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 4(1), 174-189.

Tovmasyan, T. (2004). Sofraniz Sen Olsun: Ninelerimin Mutfagindan Damagimda,
Aklimda Kalanlar: Yemek, Ani1. 1. Baski, Aras Yayincilik.

Tiiik. (27.10.22). Turizm Istatistikleri, III. Ceyrek: Temmuz- Eyliil, 2022.
https://data.tuik.gov.tr/Bulten/Index ?p=Tourism-Statistics-Quarter-I11:-July---
September,-2022-45788. (Erisim Tarihi: 23.11.22).

Tez, Z. (2012). Lezzetin Tarihi. Hayykitap Yayinlari. Istanbul.

Topgu, A. D. (2009). Istanbul’un Mutfaginda Tehlikeli Tatlar Tasos Boulmetis’in
Politiki Kouzina/ Bir Tutam Baharat Filminin Analizi. Istanbul Universitesi
lletisim Fakiiltesi Dergisi, 0(37), 109- 127.

Tosun, C. (2001). Challenges of Sustainable Tourism Development in the
Devetoping World: The Case of Turkey, Tourism Management, 22(3), 285-
299.

122


https://data.tuik.gov.tr/Bulten/Index?p=Tourism-Statistics-Quarter-III:-July---September,-2022-45788
https://data.tuik.gov.tr/Bulten/Index?p=Tourism-Statistics-Quarter-III:-July---September,-2022-45788

Tutar, H. ve Erdem, A. T. (2022). Ornekleriyle Bilimsel Arastirma Yéntemleri ve
Spss Uygulamalari. (2. bask1). Ankara: Seckin Yayincilik.

Uslu, A. ve Kiper, T. (2006). Turizmin Kiiltirel Miras Uzerine Etkileri:
Beypazari/Ankara Orneginde Yerel Halkin Farkindahg. Tekirdag Ziraat
Fakiiltesi Dergisi, 3(3), 305-313.

Usta , S. ve Sengiil, S. (2022). Yéresel Mutfaklar. S. Sengiil , ve A. Kurnaz I¢ginde,
Gastronomi Turizmi. 62.

Uger, M. ve Peksen, F. (2001). Divrigi'de Mutfak Kiiltiirii: Yemekler, Gelenekler,
Inanglar, Atasézleri. Sivas Hizmet Vakfi Yaynlar1. Sivas.

Ulker, M. (2017). Mutfakta Calisan Seflerin Yiyecek Uretiminde Yerel Uriin
Kullanimlar1. Erciyes Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm
Isletmeciligi Anabilim Dali. Yayimlanmamus Yiiksek Lisans Tezi.

Unsal, A. (2008). Osmanli Mutfag1, Yemek Kitabi1 I, Ed: M. Sabri Koz. Istanbul.
Kitabevi Yaymlari. 1, 128-158.

Unsal, A. (2011). Istanbul’un Lezzet Tarihi, Gegmisten Giiniimiize Sofra Sohbetleri
ve Evimizin Yemekleri. NTV Yayinlar1 Istanbul.

Unver, S. (1952). Fatih Devri Yemekleri. Istanbul Universitesi Tip Tarihi Enstitiisii.
Istanbul.

Yaris, A. (2018). Siirdiiriilebilir Yiyecek Igecek Hizmetleri: Yesil Restoran Hareketi.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali, Gazi Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisti, Doktora Tezi, Ankara.

Yazicioglu, 1. ve Aydm, A. (2018). Yesil Restoran Uygulamalar1 Uzerine Nitel Bir
Arastirma: Istanbul Ornegi. Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi, 1,
55-79.

Yazicioglu, 1., Ozata, E., ve Yaris, A. (2023). Sustainable Food and Beverage
Management: A Research in Ankara Province. Journal of Tourism &
Gastronomy Studies, 6(2), 350-368.

Yener, O. ve Ozkaya, F. (2021). Artvin ilindeki Yiyecek ve Icecek Isletmelerinde
Yoresel Yemekler. Tourism and Recreation, 3(1), 85-92.

Yerasimos, M. (2005), 500 Y1llik Osmanli Mutfagi, Boyut Yaym Grubu. Istanbul.

Yildirim, O., Karaca, O. B., ve Cakici, A. C. (2018). Yoresel Yemeklere Konaklama
ve Yiyecek Igecek Isletmelerinin Meniilerinde Yer Verilme Durumu: Adana
ve Mersin Bolgesinde Bir Arastirma. Journal of Tourism & Gastronomy
Studies, 6(4), 376-398.

Yilmaz, A. (2002). Isyerimiz Mutfak, Meslegimiz Ascilik, Sanatimiz Pisirmek.
Istanbul: Boyut Yayn.

Yilmaz, E. ve Uk, C. Z. (2021). Turizm Isletme Belgeli Yiyecek Iigecek
Isletmelerinin Meniilerinde Cografi Isaretli Uriinlerin Yer Alma Diizeyi:
Ankara Ili Ornegi. Giincel Turizm Arastirmalar: Dergisi, 5(2), 384-405.

Yurdigiil, A. (2010). Kiiltiir Endiistrisi Baglaminda Yemek Kiiltiirii Elestirisi. Yiiksek
Lisans Tezi. Erzurum: Atatiirk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Radyo
Televizyon ve Sinema Ana Bilim Dal.

123



Yurtsal, K. (2019). Tiirkiye'de Siirdiiriilebilir Turizm. Sivas Interdisipliner Turizm
Arastirmalart Dergisi, (4), 61- 70.

Yiincti, H. R. (2010). Siirdiiriilebilir Turizm Acgisindan Gastronomi Turizmi ve
Persembe Yaylasi, /0. Aybasti-Kabatas Kurultayr. Detay Yayincilik. Ankara.

Zafera, H. (2019). Gegmisten Giiniimiize Istanbul Mutfagina Etki Eden Rum, Ermeni
Mutfagi ve Diger Etnik Kiiltiirler. Okan Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitlisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dali. Yiiksek Lisans
Tezi. Istanbul.

Zagrali, A. ve Akbaba, A. (2015). Turistlerin Destinasyon Se¢iminde Ydresel
Yemeklerin Rolii: Izmir Yarimadasi'ni Ziyaret Eden Turistlerin Gorusleri
Uzerine Bir Arastirma. Journal of Yasar University, 10 (40), 6633-6644.

Zeng, G., Zhao, Y. ve Sun, S. (2014). Sustainable Development Mechanism of Food
Culture’s Translocal Production Based on Authenticity. Sustainability, 6(10),
7030-7047.

Quan, S. ve Wang, N. (2004). Towards a Structural Model of the Tourist Experience:
An llustration from Food Experience in Tourism. Tourism Management.

25(3), 297-305.

Quadir, E., S. ve Karaman, H. (2012). Gida Giivenligini Saglamada Ekolojik
Onlemler. 10. Ulusal Tarim Ekonomisi Kongresi. Selguk Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Tarim Ekonomisi Boliimii, Tarim Ekonomisi Dernegi ve Tarimsal
Arastirmalar ve Politikalar Genel Miidiirliigii. Konya. 1267

124



EKLER

Ek.1

GORUSME SORULARI

Kisisel Bilgiler

Cinsiyet Yas

Egitim Durumu

Sektorde Calisma Siiresi Isletmede Calisma Siiresi Ve
Gorevi

Restoranin Hizmet Kapasitesi Miisteri kitlesi

Isletmenin kurulus amaci Ve ana temasi

SURDURULEBILIR RESTORANLARDA YORESEL URUN KULLANIMI VE
ISTANBUL MUTFAK KULTURUNUN SURDURULEBILIRLIGI

MENU TASARIMI

1. Meniide hangi tiir yiyeceklere yer veriyorsunuz?

2. Meniide bir yoresel iiriine ya da Istanbul mutfak kiiltiirinden bir yemege yer
vermenizde dikkat ettiginiz hususlar var mi1? Nelerdir?

3. Meniide yoresel iiriinlere ve Istanbul mutfak kiiltiiriine ait yemeklere yer vermenin arti
ve eksi yonleri nelerdir?

4. Meniide 6zellikle Istanbul’a 6zgii iiriinler ya da cografi isaretli iiriinlerle ilgili bir bilgi,
logo veya simge gibi unsurlar kullaniliyor mu?

5. Menii tasarim asamasinda siirdiiriilebilirlik ve atiksiz mutfak adma herhangi bir
caligmaniz var mi?

SATINALMA VE TEDARIK

6. Yoresel iirlinlerin satin alma siirecini nasil gergeklestiriyorsunuz?
Sondaj Soru: Sertifikasyonlar sizin i¢in kriter mi? Kriterleriniz nelerdir?

7. Zorluk yasanan yoresel iriinler ile sinirli sayida alinabilen yoresel iiriinlerin satin alma
islemini nasil ger¢eklestiriyorsunuz?

YORESEL URUN KULLANIMI

8. Tiirk mutfaginin modernize edilmesinde yoresel iiriinlerin etkileri oldugunu diisiiniiyor
musunuz?
Sondaj Soru: Diisiiniiyorsaniz etkileri nelerdir?
9. Yoresel iirlinleri diilnya mutfagina ait yemeklerin yapiminda kullaniyor musunuz?
Sondaj Soru: Orijinal iiriinlerin muadili olarak tercih ediyor musunuz?

MUTFAK KULTURU VE iSTANBUL MUTFAK KULTURUNUN
SURDURULEBILIRLIGI

10. Mutfak kiiltiirtiniin siirdiiriilebilirligi agisindan restoranlarin rolii nedir?

11. Restoranda mutfak kiiltiiriiniin ~ stirdiiriilebilirligini  saglamak i¢in faaliyetler
yiiriitiiliyor mu? Varsa nelerdir?

12. Meniide Istanbul’a 6zgii yemekler yer aliyor mu? Neler?
Sondaj Soru: Almiyorsa neden yer vermiyorsunuz?

13. Istanbul mutfak kiiltiiriiniin anlasilmasi icin hangi yemeklerin deneyimlenmesi
gerektigini disiiniiyorsunuz?
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14. Yoresel iiriinlerin mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligine katkilar1 nelerdir?

15. Yoresel iriin kullanimi, mutfak kiltiriiniin gelistirmek ve mutfak kiiltiirtiniin
siirdiiriilebilirligi i¢in restoranlarda neler yapilabilir? Onerileriniz?

TUKETICI TUTUMLARI

16. Yoresel iiriinleri ve Istanbul mutfak kiiltiiriine ait yemekleri tercih eden miisteri profili
hakkinda bilgi verir misiniz?

17. Istanbul’a ait yemeklerin yer aldi§1 menii miisterilerin restoran tercihlerini nasil
etkiler?

18. Miisterilerin yoresel iiriinleri ve Istanbul mutfak kiiltiiriine ait yemekleri tercih etme/
etmeme sebepleri sizce nelerdir?

19. Miisterilerin yoresel iiriin ve Istanbul mutfagina yer vermeniz ile ilgili nasil geri
doniisler aliyorsunuz?

Sondaj Soru: Geri doniislere yonelik siz nasil ¢caligmalar yaptyorsunuz?

ISLETMEYE KATKI

20. Yéresel iiriin kullanimina ve Istanbul mutfak kiiltiiriine yer verilmesi restorana katki
sagliyor mu?
Sondaj Soru: Sagliyorsa bu katkilar nelerdir?
21. Yéresel iiriin kullanimi ve Istanbul mutfak kiiltiiriine ait yemeklerin restoran ve
isletmeci agisindan olumsuz yonleri sizce nelerdir?

22. Istanbul’daki diger siirdiiriilebilirligi 6n plana tutan restoranlar ile kiyasladigiizda
sizin farklarimiz nelerdir?
Sondaj Soru: Yoresel iirtin kullanimi ve mutfak kiiltiiriiniin bu baglamda etkisi oldugunu
diistiniiyor musunuz?

TANITIM

23. Istanbul’un uluslararasi platformda tanitilmasinda bir gekicilik unsuru olarak yoresel
iiriin ve mutfak kiiltiiriiniin yeri nedir?

24. Mutfak kiiltlirliniin stirdiiriilebilirligi agisindan degerlendirecek olursaniz yoresel iiriin
ve Istanbul mutfak kiiltiiriine yeterince sahip ¢ikildigim diisiiniiyor musunuz?
Sondaj Soru: Istanbul mutfak kiiltiiriiniin korunmasi agisindan sizce neler yapilmali?

25. Istanbul mutfak kiiltiirii ile ilgili gelistirdiginiz imza bir yemeginiz var nmm? Varsa size
ve kariyerinize sagladig katkilardan bahseder misiniz?

EGITIM

26.Y 6resel tiriin kullanimi ve mutfak kiiltiiriiniin stirdiirilebilirligine yonelik konularda
egitimler diizenliyor musunuz?

27. Yoresel tiriin ve cografi isaretli iiriinler ile ilgili sosyal sorumluluk projeleri yapiyor
musunuz? Yapiyorsaniz agiklayabilir misiniz?
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