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Oz

Siirdiiriilebilir restoran yoneticilerinin yoresel iiriin kullanim diizeyleri, istanbul mutfak kiiltiirii-
niin siirdiirtilebilirligine yonelik faaliyetleri ile restoran yoneticilerinin bakis agilarinin belirlen-
mesi amaciyla tasarlanan bu caligsma, restoranlarda ydresel {irtin kullanimi ve mutfak kiiltiirtiniin
stirdiiriilebilirligi adina farkindalik yaratmak i¢in dnem arz etmektedir. Nitel arastirma yontemi
kullanilmig ve aragtirma verileri goriisme teknigi kullanilarak elde edilmistir. Aragtirmanin evreni,
Istanbul’da faaliyet gosteren siirdiiriilebilir restoran isletmeleri olarak belirlenmistir. Isletmelerin
belirlenmesinde &lgiit drnekleme yontemi kullanilmis ve belirlenen dlgiitleri saglayan, Istanbul’da
faaliyet gOsteren stirdiiriilebilir restoranlarin yoneticileri ile gériisme yapilmistir. Toplam 5 isletme,
10 katilimer ile goriismeler tamamlanmistir. Elde edilen veriler igerik analizi yapilmistir. Analiz
ile elde edilen verilerin sonucunda, isletmelerde yodresel iirlin kullanimina 6zen gosterildigi ancak
Istanbul Mutfak kiiltiiriine ait yemeklere yeterince yer verilmedigi goriilmiistiir. Ayrica Istanbul
mutfak kiiltiiriine dair yeterli bilgilerinin de olmadig1 saptanmistir. Stirdiiriilebilir restoranlarda
yoresel iiriin kullanim1 konusunda yeterli ¢alismalar yapilirken, Istanbul mutfak kiiltiiriine yonelik
calismalarin yetersiz oldugu goriilmiistiir.

Anahtar kelimeler: Yoresel iiriin, Istanbul mutfak kiiltirii, siirdiiriilebilirlik, mutfak kiiltiirii, mut-
fak mirasu, siirdiiriilebilir restoran
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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 restau-
rant managers and their activities towards the sustainability of Istanbul culinary culture, is im-
portant for raising awareness on the use of local products in restaurants and the sustainability of
culinary culture. Qualitative research method was used and research data were obtained using
interview technique. The population of the research was determined as sustainable restaurant busi-
nesses 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 partic-
ipants. The data obtained were analyzed 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 en-
terprises, 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.

Keywords: Local product, Istanbul culinary culture, sustainability, culinary culture, culinary her-

itage, sustainable restaurant

Giris

Diinya’da yasanan teknolojik gelismelerle bir-
likte ticaret kiiresel bir boyuta ulagsmis ve bu-
nunla birlikte turizm sektoriinde de gelismeler
yasanmustir. Kiiresellesmenin bir sonucu olarak
irtinlerdeki ¢esitlilik artmis ve buna bagl ola-
rak da triinlerin niteliklerinde ve kalitelerinde
bozulmalar yasandigi goriilmiistiir. Bu noktada
insanlarin saglikli ve yoresel olan iiriine ilgisi
artmaya baglamistir (Apak ve Giirbiiz, 2018).
Turistlerin bir bolgeyi ziyaret etmesindeki en
onemli motivasyonun ziyaret edilen bolgenin
yemekleri oldugu literatiirde yer alan ¢alisma-
larda da goriilmektedir. Bu baglamda, bolge-
lerin kiiltiirlerinin gelisiminde ydresel iiriinle-
rin yeri olduk¢a 6nemlidir (Ayaz ve Tiirkmen,
2018; Zagrali ve Akbaba, 2015). Yoresel mut-
faklar, kiiltiirel etkilesim ve farkli kiiltiirlerin
taninmasi noktasinda da kritik 6neme sahiptir.
Kiiltiirtin siirdiiriilebilirligi agisindan da yoresel
mutfaklarin topluma fayda sagladigi da bilin-
mektedir.
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Ev dis1 tiikketimin artmasiyla ve yasanan gelisme-
lerle birlikte isletmelerin de rekabeti arttirmak
ve talebi karsilamak i¢in 6zellikle mentilerinde
yoresel Uriinlere yer verdikleri goriilmektedir.
Diinya ¢apinda bilinen restoranlarin bulunduk-
lar1 bolgelerde kiiltiirlerinin tanitilmasinda ve
bilinir hale gelmesinde yoresel iirlinlerin ana
tema haline getirildigi goriilmektedir. Turist-
lerin tercihleri yerel degerlerine sahip c¢ikan,
kiltiirel ve geleneksel degerlerin 6nem kazan-
dig1 destinasyonlardan yana olmaya baglamigtir
(Stinnetcioglu vd., 2012). Bu baglamda her des-
tinasyonun ydresel gastronomi {iriinlerine sahip
olmasi ve restoranlarda yoresel {riinlerin kul-
lanilmasi, gastronomi turizmi noktasinda énem
arz etmektedir. Bu nedenle yoresel gidalarin,
korunmasi ve ayni zamanda gelecek nesillere
ulagsmast adina kayit altina alinmasi da stirdiirii-
lebilirlik a¢isindan 6nemlidir.

Yoresel liriinlere ve mutfaklara ilginin artma-
styla beraber akademik anlamda da bu konu da
calismalarin arttig1 goriilmektedir. Ilgili alan



yazin incelendiginde, Diinya’da énemli mutfak-
lar arasinda yer alan Tiirk mutfag: tizerine ¢a-
lismalar yapildigi, Tiirkiye’ nin bir¢ok bolgesine
ve yoresine yOnelik ¢aligmalarin yiiriitildigi
goriilmektedir. Ancak Tiirk mutfagiin gelisi-
minde 6nem arz eden Istanbul mutfag ile ilgili
siirlt ¢alisma oldugu saptanmistir. Tiirk mut-
fak kiltiirti tarihinde Orta Asya’dan 21.yy.’a
uzanan siirecte Istanbul ¢ok uluslu yapis1 nede-
niyle zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olmus
ve Tirk mutfaginin biitlin inceliklerini tasiyan
bir mutfak haline gelmistir. Istanbul tarihi bo-
yunca ¢ok sayida devlete ev sahipligi yapmasi
nedeniyle mutfak kiiltiiri acisindan zenginles-
mis ve farkli tatlarin bir araya geldigi benzersiz
bir mutfak haline gelmistir. Literatiirde bu zen-
gin mutfaga ait caligmalarin az olmasi sebebiyle
kaynak sorununun giderilmesi ve gelecek calis-
malara katki saglamak amaciyla yoresel tirtinle-
rin Istanbul mutfagi 6zelinde irdelenmesi hedef-
lenmistir. Bu baglamda da ulusal ve uluslararasi
platformlarda, yoresel iirlinlerin tanitilmasinda
etkisi oldugu diisliniilen restoran seflerinin ve
yoneticilerinin ~ ‘siirdiiriilebilir  restoranlarda
yoresel iiriin kullanimi1 ve Istanbul mutfak kiil-
tirtintin stirdiirilebilirligt’ ile ilgili algilarinin
saptanmasi amaclanmaktadir. 2023 yilinda ya-
yinlanan Michelin rehberinde yer alan ve Istan-
bul’da faaliyet gosteren stirdiiriilebilir restoran-
lar bu amac dogrultusunda se¢ilmistir.

Kavramsal Cerceve

Yemek, insanlarin tarih boyunca birbirleriyle
etkilesim halinde olmasini saglayan, toplumla-
rin kiiltiirlerini yansitan sosyal bir ara¢ olarak
goriilmiistiir. Her toplum kendi igerisinde fark-
I1 kiiltiirel yapiya sahiptir. Bu kiiltiirel yapinin
olusmasinda maddi manevi bir¢ok etmen yer al-
maktadir. Bunlarin en 6nemlilerinden biri mut-
fak kiiltiirii olarak nitelendirilmektedir (Uger ve
Peksen, 2001). Buna ek olarak yemek olgusu-
nun, toplumlarin yasam bi¢imlerini yansitmakta
onemli bir ara¢ oldugu bilinmektedir (Bucak ve
Ates, 2014). Giinlimiizde yasanan kiiresel ge-
lismelerin, insanlarin yeme i¢gme aliskanliklar
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tizerinde de etkili oldugu diisiiniildiigiinde, de-
gisen sosyal yap1 ve insanlarin is hayatinin zor-
lugu ev disinda yemek kavramini ortaya ¢ikar-
mistir. Bu durum yiyecek i¢ecek igletmelerinin
artmasinda etkili olan unsurlar1 ifade etmektedir
(Sengiil ve Tiirkay, 2016). Beslenmede yasanan
cesitliligin, insanlar1 fizyolojik beslenmenin
otesinde yemekten keyif alma ve haz duymaya
yonelmesine neden olmaktadir. Buna ek olarak
tilkeler arasi cografi farkliliklardan dolay1 mut-
fak kiiltiirii de cesitlilik gdstermektedir. Ulkeler
arasi farkliliklarin yani sira her iilkenin mutfak
kiiltiirti de kendi i¢inde bolgesel olarak farkli-
lik gostermektedir. Bu nedenle yemeklerin se-
killenmesinde cografyadan kaynaklanan 6zgii
nitelikler ile yoresel mutfaklar olugmaktadir
(Deveci vd., 2013).

Yoresel mutfak, bulundugu boélgenin kiiltiirel
degerini yiikseltmenin yani sira yoreye ait yi-
yecek ve iceceklerin devam etmesine, bunun-
la birlikte yerel ekonominin gelismesine katki
sagladig1 diisiiniilmektedir. Yoresel iirlin ise
bulundugu bolgenin dogal, beseri, fiziki sartla-
rindan etkilenen ve buna gore sekillenen, yore-
nin hammadde ve tliretim girdilerini kullanarak,
ekonomik istihdam saglamak amaciyla iiretilen
uriinler olarak ifade edilmektedir (Demirbas
vd., 2006). Yoresel iirlinleri sadece bolgenin
ekonomik kazanci olarak degil, ayn1 zamanda
tarthsel kimligin olugmasina etki eden bir unsur
olarak nitelendirmek gerekmektedir (Karaca,
2016). Yoresel iiriin ¢esitliliginin fazla olmasi,
tiiketicilerin tercihlerini de yoresel iirlinlerin
daha ¢ok benimsenmesini ve tercih edilmesini
saglamaktadir. Saglikli ve siirdiiriilebilir olma-
st yoresel iriinlerin tercih edilmesinde etken
olan unsurlardir. Bu durum gelecek nesillere bu
tiriinlerin aktarilmasi ve yerel treticilerin des-
teklenmesi noktasinda da 6nem arz etmektedir
(Orhan, 2010).

Istanbul mutfak Kkiiltiirii ve tarihsel gelisimi
Istanbul mutfaginin ge¢misi Orta Asya, Selcuk-
lu Beylikleri ve Osmanli Imparatorluguna kadar
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dayanmaktadir. Farkl kiiltiirlerin etkisiyle geli-
sen bir mutfak olmas1 sebebiyle de biiylik bir
zenginlige sahip (Halici, 2009) olan Istanbul,
1600 yillik tarihi boyunca Roma, Bizans, Latin
ve Osmanli imparatorluguna baskentlik yapmis
kozmopolit bir sehirdir. Ipek ve Baharat yollari-
nin ayn1 zamanda Akdeniz ve Karadeniz’in ke-
sisim noktas1 olmasi Istanbul’un cografi konu-
munun essiz nitelikte oldugunu gostermektedir
(Keyder, 2018). Cok uluslu yapisi, geleneklerin
birbiri ile karismasindan zenginlestigi, kendi-
ne has bir Istanbul mutfag: ortaya ¢ikarmustir
(Topgu, 2009).

Orta Asya’da Ural ile Altay daglar1 arasindaki
bolgede konargdger yasam tarzini benimseyen
(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008) Tiirkler; yazin
genis meralarin oldugu yaylalara, sonbaharda
ise kent kiyilarima goc ettikleri i¢in kiigiikbas
hayvancilik benimsenmistir. Ayn1 zamanda bu
durumdan dolayi tarimda tek yillik iiriinler ter-
cih edilmistir (Ozgelik Heper, 2017). Yemekler-
de en ¢ok bugday ve bugday unundan yapilan
hamur isi iirlinler tiiketilmistir. Bunlarla birlikte
av hayvanlar1 da sofralarinda siklikla yer almis-
tir (Argilli, 2005). Gogebe yasantinin etkisiyle
uzun yolculuklarda dayanmasi amaciyla iiriin-
lerin tuzlanmasi1 ve kurutulmasi gibi saklama
yontemler de kullanilmistir (Algay vd., 2015).
Pastirma ve sucuk gibi islenmis et tirlinlerinin
bu yontemlerle ortaya ¢iktigi da bilinmektedir
(Bilgin ve Samanci, 2008). Orta Asya Tiirk mut-
fak kiiltiiriinde beslenme aliskanliklar1 Islami-
yet'in kabulii ile degistigi, Islam’in yasakladig1
iirtinlerin kullanilmamaya baslandig1 goriilmiis-
tiir. Bu noktada referans olarak Kuran-1 Kerim
esas alinmistir (Sengiil, 2016). Selguklularin
Anadolu’yu fethiyle birlikte Tiirk mutfak kiil-
tiiriinde Islamiyet etkisinin goriildiigii Selguklu
donemi baslamistir. Tiirklerin Orta Asya’dan
Anadolu’ya go¢ etmeleri ve Selguklu donemin-
de yerlesik hayata ge¢meleriyle birlikte Tiirk
mutfak kiiltiirtinde gelismeler yasanmistir (Ay-
dogdu ve Mizrak, 2017). Zengin bitki Ortiisii
ve bol yagislh alanlar1 olmasi sebebiyle Anado-
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lu’da tarim yapma imkani bulan (Savkay, 2000)
Selguklular, yemek cesitleri, pisirme teknikleri
ve muhafaza yontemleri ile kendilerine 6zgii bir
mutfak kiiltiirii olusturmasima (Yilmaz, 2002)
katk1 saglamistir. 12.yy.’da Selguklu Tiirkleri-
nin Anadolu’ya gelmesiyle olusmaya baglayan
Tiirk mutfagi, 14.yy. ve 15.yy.’da gelisme gos-
termis ve Osmanli’nin 16.yy. ve 17.yy. done-
minde ise Diinya’nin sayili mutfaklar1 arasinda
yerini almistir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008).

1299 yilinda bir beylik olarak kurulan Osmanlt
Devleti’ne Bursa, Edirne ve Istanbul baskentlik
yapmustir. Ug kitaya yayilan bir devlet olmasi,
mutfak kiiltlirlinlin zenginlesmesinde Onemli
bir etkendir (Giirsoy, 2013). Tiirk mutfaginin
gecmisine bakildiginda en ihtisamli donemle-
rinin, alt1 asirlik Osmanli hiikiimdarligr done-
minde yasanmasinda mutfagin saray yasamin-
da 6neminden kaynaklanmaktadir. Padisaha ve
soylulara ihtisamli yemekler yapmak icin ya-
risan asgilar saray mutfagini gelistirmis, Tiirk
mutfak kiiltiirii de bu dogrultuda gelisme gos-
termistir (Cigerim, 2001; Giiler, 2010). Osman-
It mutfaginda yemekler kdy ve sehir yemekleri
olarak ayrilmaktadir. Bu iki mutfag: birlestiren
ve Istanbul mutfagini olusturan, Osmanl saray
mutfagi olmustur (Aktas ve Ozdemir, 2007).
Osmanli mutfag:, Istanbul’daki Saray erkani ve
soylular ¢evresinde sekillenmistir. Mutfaklarda
kullanilan malzemelere, pisirme tekniklerine,
gorgii kurallarina, sofra adabina ve mutfak-
larin inga edilme sekline kadar bir¢ok konuda
saray erkani ve soylularin etkileri gorilmiistiir
(Yerasimos, 2005). Osmanli saray mutfaginin
en hizli gelisimi ise Istanbul’un fethiyle birlik-
te 15.yy.’da Fatih Sultan Mehmet’in (Baysal,
1993) Topkap1 sarayina yeni mutfaklar yaptir-
masidir. Bu durum saray mutfaginin gelisim
siirecinin baglangici olarak kabul goérmektedir
(Giiler, 2010). 1470’lerde sarayin idaresi igin
yiriirliige giren Fatih Kanunnamesi ile Osman-
I’da ilk defa yemek kurallar1 uygulanmaya
baslanmistir (Unver, 1952, aktaran, Yerasimos,
2005). Sarayda o donem verilen ziyafetlerde et



yemekleri basta olmak {izere sebze yemekleri,
tatli ve serbetlerin ikram edildigi ifade edilirken
Osmanli konaklarinda ise kebaplar, dolmalar,
yahniler, baklava, borek, hosaf, serbetli tatlilar
gibi ¢esitli Uriinlerin ikram edildigi gorilmiis-
tiir (Akin vd., 2015). Osmanh halk mutfaginin
saray mutfagindan ¢ok farklilik gdstermedigi
ancak daha miitevazi oldugu bilinmektedir (Ye-
rasimos, 2005). Kanuni doneminde ise Maca-
ristan, Yemen, Irak, Misir ve Kibris’in Osmanli
hakimiyetine girmesiyle birlikte halkin piring,
kahve, seker ve baharat tiiketiminde artis ol-
mustur (Is, 2019). Toprak genisletme politi-
kalarmin yani sira Osmanli doneminde yapilan
3 biiyiik devrim neticesinde, yiyeceklerin gesit-
liligi ve ulagimi konusunda cesitli degismeler
ve gelismeler yasanmistir (Savkay, 2000). Os-
manli mutfaginda ¢esitliligin artmasinda etkili
olan diger faktorler de batili devletlerin yapmis
oldugu kesifler olarak gosterilmektedir. Os-
manli’nin yeni irilinlerle tanismasini1 saglayan
Amerika’nin kesfi ile domates, patates, sivribi-
ber gibi iirlinler 6nce Avrupa’ya oradan da Os-
manli’ya kadar ulasmistir (Savkay, 2000). Ba-
tililagsma hareketiyle birlikte Osmanli mutfag,
Avrupa’nin etkisi altina girmistir. 18.yy.’1n son-
larina dogru Avrupa’dan gelen {iriinlerin sayinin
arttigl goriilmiistiir (Isin, 2019). Bu doénemde
Osmanli mutfagi en ¢ok Fransiz mutfagindan
etkilenmistir. Bu etkilenme sonucunda Osmanli
mutfagimin ‘Klasik Osmanli Mutfagt’ ve “Yeni
Osmanli Mutfag1’ olarak literatiirde ayrildigi
goriilmektedir.

20.yy.’da Cumbhuriyetin kurulus dénemi ile di-
ger donemlerden farkli olarak daha ¢ok kaynak
giiniimiize ulasmistir. Bu dénemde Istanbul’un
segkinleri, ascilar1 ve ev hanimlari i¢in yemek
kitaplar1 yazildig1 goriilmektedir (Ergen, 2016).
Saray mutfag fiziksel olarak ortadan kalkmus,
saray c¢alisanlarinin lokantalarda ¢calismaya bas-
lamast etkili oldugu (Unsal, 2011) ve o donem-
de yazilan yemek kitaplarinda Istanbul mutfak
kiiltlirtiniin temelinde Osmanli’nin yani sira di-
ger etnik kokenlerinde etkili oldugu goriilmek-
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tedir. Yiizyillar boyunca farkli cografyalara,
irklara ve dinlere mensup insanlarin bir arada
yasadig1 Istanbul’da bu etnik gruplarin yemek
kiiltiirtinii etkilememis olmasi neredeyse im-
kansizdir (Kurdoglu, 2022). Ozellikle 15.yy. ve
16.yy.’da Osmanli’nin Ermeni topraklarini ele
gecirmesiyle birlikte bolgede yasayan Ermeni-
ler Osmanli himayesine alinmistir (Halagoglu,
2011). Istanbul’un fethi ardindan Anadolu’daki
Ermenilerin Fatih tarafindan istanbul’a getiril-
mesi ve sonrasindaki gogler Istanbul’da Erme-
ni niifusunun artmasmi saglamistir. Bununla
birlikte Ermenilerin kiiltiir ve geleneklerinin
Istanbul kiiltiiriiyle birlestigi ifade edilmekte-
dir (Eksen, 2008). Mezeler, sarma ve dolmalar
Ermenilerin Istanbul mutfagina kattig: iiriinler
olarak bilinmektedir. Midye, lahana, biber, do-
mates, asma yapragi ve Noellerde yaptiklar1 da-
lak dolmalar1 ¢cok popiilerdir (Kurdoglu, 2022).

Istanbul kiiltiiriinii etkileyen bir diger azinlik
grup ise Rumlardir. 1461 yilinda Trabzon’un
fethiyle birlikte Rumlar Osmanli himayesine
gecmigstir (Karpat, 1985). Rumlarin kiiltiirel
ozellikleri, Bizans etkileri tasimaktadir. Bi-
zans’tan glinlimiize kadar gelen yiyecekler ve
pisirme teknikleri ile Ortodoks dininin yeme
ve igme diizeni, Istanbul Rum mutfagini olus-
turan unsurlar olarak ifade edilmektedir (Bozis,
2020). Istanbul’un ¢ok kiiltiirlii yapisinda her
etnik grubun bir meslek dalinda uzmanlastigi
ifade edilir. Yeme i¢gme sektoriiniin Onciisii ise
Rumlar kabul edilmektedir. Istanbul’un kiiltii-
riinde 6nemli bir yere sahip olan pastane kiiltii-
riinii gegmisten gliniimiize siirdiiren Rumlardir.
En eski ve koklii pastanelerin sahiplerinin de
Rumlar oldugu goriilmektedir. Ayni1 zamanda
Istanbul’da meze ve sarkiiteri konusunda da
Rumlar 6ncii olarak kabul edilmektedir (Sim-
yonidis, 2015). Osmanl kiiltiirii i¢cin Rumlar
ve Ermeniler kadar Musevilerde biiylik 6neme
sahip bir grup olarak goriilmektedir. islam dini
ile Yahudi dini arasindaki benzerliklerden o6tii-
ri Osmanli, Yahudileri daha yakin gormiis ve
devlet iglerinde yer vermistir (Giileryliz, 2012).
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II. Beyazid déneminde Ispanya’dan go¢ eden
Seferad Yahudileri, mutfak kiiltiirleriyle Istan-
bul mutfaginin gelismesine katki saglamistir.
Yahudi inanisinda Koser gida, Islam inanisin-
daki helal gida benzerlik géstermesinden (Kurt,
2010) kaynaklandig1 diisiintilmektedir. Tirk,
Rum, Ermeni, Yahudi ve diger tiim etnik ve dini
topluluklarin etkilesimi kendine has bir Istan-
bul mutfaginin ortaya ¢ikmasinda etkin rol oy-
namistir.

Osmanli’dan itibaren Tiirk yemek kiiltiirtinii
yasatan ve Istanbul mutfagma deger katan bir
diger unsur olan sokak lezzetleri (Balli, 2016),
cogu zaman yapan kisi tarafindan sokakta sati-
lan ve hizli tiiketilen yiyecekleri ifade etmek-
tedir (Altunbag, 2020). Halkin carsiya ya da
pazara gitmeden biitiin ihtiyaclarin1 karsila-
yabildigi sokak saticilari, Istanbul kiiltiiriiniin
onemli bir pargasidir (Samanci, 2010). Evliya
Celebi 17.yy.’da Istanbul’da bérekgi, kadayifer,
lokmaci, peynirci, kebapgi, biiryanci, gevrekei,
hosafc1 ve serbet¢i gibi sokak lezzetlerinde uz-
manlasan kisilerin oldugunu aktarmaktadir (Ek-
sen, 2008). Cumbhuriyetin ilanindan sonra top-
lumun yapisinda yasanan degisiklikler sokak
saticilarin1 ve sokak lezzetlerini de degistirmis
ve gelistirmistir. Daha sik1 denetimler yapilmasi
ve kurallarin getirilmesi halkin sokak lezzetle-
rini tiiketme aligkanligini degistirmemistir (Al-
tunbag, 2020). Sokak lezzetlerine ulagsmanin
kolaylig1 ve uygun fiyath olmasi, insanlar1 bir
araya geldigi ve bulustugu noktalar1 yaratmis-
tir. Bu nedenle sosyallesmeyi saglayan bir un-
sur olarak nitelendirilmektedir (Seker, 2018).
Istanbul’un semtleriyle 6zdeslesmis, simgesi
haline gelmis bu lezzet duraklarindan bazilar;
Fatih-Nohut Diirtim, Eminonii-Balik Ekmek,
Unkapani-Tavuklu Nohutlu Pilav, Istiklal Cad-
desi-Sabir tasi I¢li Kofte, Taksim Talimhane-Ar-
navut Cigeri, Sariyer-Kiymali Sarryer Boregi,
Kanlica-Kanlica Yogurdu, Beyoglu Balik Pa-
zari-Lakerda, Midye Dolma, Midye Tava, Pan-
galti-Ermeni Mezesi Topik, Siitliice-Uykuluk,
Ortakoy-Kumpir, Siileymaniye-Kuru Fasulye,
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Vefa-Boza, Cengelkdy-Salatalik, Giilhane-Os-
manli Macunlari, Besiktas-Irmik Helvasi’dir
(Demir vd., 2018). Gegmiste yiiksek gelirlilerin
cok tercih etmedigi, gliniimiizde ise liiks resto-
ranlarin meniilerinde dahi yer alan (Kargigliog-
lu, 2019) sokak lezzetleri, mutfak kiiltiiriiniin
stirdiiriilebildigi i¢in biliylik 6nem tasimaktadir.
Gelecek kusaklara bu degerlerin aktarilma-
st i¢in restoranlara ve sokak saticilarina gorev
diismektedir. Bu baglamda mutfak kiiltiiriinii ta-
nimak ve Tiirk mutfak kiiltiiriine ait yemekleri
deneyimlemek amaciyla gelen turistlerin desti-
nasyon tercihinde, restoranlar ve sokak saticila-
11 etkin rol oynamaktadir.

Gastronomi turizmi ve destinasyon secimi
acisindan yoresel iiriin ve mutfak Kkiiltiiri-
niin siirdiiriilebilirligi

Toplumlarin yemek kiiltiirii ile yasam bicim-
leri, turistik destinasyonun olugmasina katki
saglayan en 6nemli unsurlardan biridir. Insan-
larin fizyolojik ihtiyaglar1 disinda, farkli yemek
deneyimlemek amaciyla disarida yemek yeme
egiliminde olmasi (Aslan vd., 2014), zaman-
la gastronomi olgusunun Onemini arttirmistir.
Diinya’nin birgok yerinde yemek i¢in seyahat
olgusunun yayginlastig1 goriilmektedir (Ab Ka-
rim ve Chi, 2010). Insanlar kiiltiirel turizm faa-
liyetlerine katilarak yoresel tirlinlerin tiretim sii-
recleri hakkinda bilgi sahibi olmaktadir. Ziyaret
ettikleri bolgenin yoresel lezzetlerini deneyim-
lemek, turistlerin seyahatlerinde belirleyici bir
unsur olmaktadir. Yoresel iirlinlere olan tale-
bin artmasi, turizm faaliyetlerinde canlanmaya
ayni zamanda bolgenin tanitimina ve pazarla-
masina da katki saglamaktadir (Kodas, 2013).
Bu durum destinasyonlarin rakipleri karsisinda
avantajli hale gelmesini saglamaktadir (Sengiil
ve Tiirkay, 2022). Turistler bu ¢ekicilik unsuru
dogrultusunda ziyaret edecegi iilkeye karar ver-
mektedir (Baloglu ve McCleary, 1999). Sengiil
ve Tirkay (2016)’a gore gastronomi turizmi,
yoresel mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi
olmak, yoresel {iriinleri deneyimlemek, {iriinle-
rin yetistirilme siirecini gérmek ve lin yapmis



restoranlarda yoresel lezzetleri tatmak seklinde
nitelendirilmektedir. Tiketicilerin taleplerinin,
aliskanliklarinin degismesi, egitimlerinin ve ge-
lir seviyelerinin ylikselmesi, yerel mutfaga ve
yoresel iirline olan ilgiyi arttirmaktadir (Apak
ve Giirbiiz, 2018). Bu dogrultuda turizm po-
tansiyellerini arttirmak isteyen iilkeler, tarihi
degerlerinin yan1 sira mutfak kiltiirlerini de
On plana ¢ikarmak istemektedir. Turistlerin git-
tikleri bolge ile biitiinlesmesi, bolgeye ait her
tirld kiiltiirel 6ge hakkinda bilgi sahibi olmak
istemesi, tilkelerin turizm pazarinda giiclii ola-
bilmesi i¢in diger bolgelerden farklilasma caba-
larina neden olmaktadir (Yiincii, 2010). Bu ko-
nuyla ilgili yapilan bir ¢alismada Fransa, Italya
ve Ispanya gibi gastronomik anlamda popiiler
olan destinasyonlarin turist ¢ekmek amacriyla,
yoresel iirlinleri kullandiklar1 ve gastronomiyi
yerel kiiltlirle bir araya getirdikleri vurgulan-
maktadir (Karagkouni, 2012). Bu dogrultuda
turizm destinasyonlarinin, yoresel iirtinlere bol-
ge restoranlarinin mentilerinde yer vermesinin
Onem arz ettigi 6n gorilmektedir.

Yoresel iirtinler, kiiltiirel degerleri yansitma
noktasinda turizmi desteklemektedir (Calis-
kan, 2013). Gastronomi turizmi baglaminda ise
yoresel lriinlerin benimsenmesinin, turistlere
farkl1 ve unutulmaz deneyimler yasatmak agi-
sindan 6nemlidir. Buna ek olarak yiyecek ige-
cek isletmelerinin meniilerinde yerel {irtinlere
yer vermesini, ¢ekicilik unsuru ve pazarlama
araci niteligindedir (Gokdeniz vd., 2015, s. 8).
Bu dogrultuda gastronomi turizminin gelece-
ginden s6z edebilmek i¢in kiiltiirel ve yerel ola-
nin korunmasi gereklilik arz etmektedir (Uslu
ve Kiper, 2006, s. 307). Bu durum siirdiirebi-
lir turizm anlayisinin benimsenmesi ile iliskili
olup yerel iirlinlerin siirekliligi ve gelecek nesil-
lere aktarilmasina imkén saglayacaktir (Sengiil
ve Tiirkay, 2022).

Stirdiiriilebilirlik, kiiltiirel degerlerin koruna-
rak gelecek nesillere aktarilmasi seklinde ta-
nimlanmaktadir (Avcikurt, 1996). Cevreyi ve
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kaynaklar1 koruma siirdiiriilebilirligin temelini
olusturmaktadir. Tarihi ve Kkiiltiirel degerlerin
devamliliginin saglanabilmesi, destinasyonla-
rin kapasiteleri dogrultusunda ydnetilmesi ve
gelecek kusaklarin haklarinin korunmasi yal-
nizca slirdiriilebilir bir anlayisla miimkiindiir
(Avcikurt, 2003; Sengiil ve Tiirkay, 2022). Bu
dogrultuda turizm kaynaklarinin ve yoresel un-
surlarin dogay tahrip etmeden korunmas igin
stirdiiriilebilir bir turizm anlayig1 benimsenme-
si gerekir (Tosun, 2001). Diinya’da yasanan
kiiresel gelismelerin bir sonucu olarak maddi,
manevi kaynaklarin ve kiiltiirel degerlerin hiz-
lica tiikkendigi goriilmektedir (Zeng vd., 2014).
Bu degisimin bir sonucu olarak, hizli ve ¢gabuk
yeme aligkanlig1 toplumda yer edinmis ve bera-
berinde gelenekselden uzaklasan bir yemek kiil-
tiiri anlayisinin benimsenmesine neden olmus-
tur. Yoresel olarak nitelendirilen gastronomik
degerlerin de unutulmasina zemin hazirlamistir
(Ozkaya vd., 2013: 14). Sanayilesmeyle birlik-
te yasanan kirlilikten dolay1 insanlarin dogal ve
yoresel olan1 tiiketme isteginin de bu dogrultu-
da artis goOsterdigi on goriilmektedir (Yurtsal,
2019). Bu nedenle gelenekseli kaybetme kaygi-
styla ve var olan sistemin siirdiiriilemez oldugu
diisiincesiyle birlikte siirdiirtilebilirlik kavrami
ortaya ¢cikmistir (Sahin, 2004, s. 6). Turizmde
stirdiiriilebilirligin saglanmasinda yoresel iiriin-
leri kullanmak oldukc¢a 6nemlidir. Kiiltiirel de-
gerlerin korunmasi, geleneklerin aktarimi, ayni
zamanda yerel iireticiye ekonomik kazang sag-
lama noktasinda biiyiik katkis1 oldugu diisiintil-
mektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2022). Bununla
birlikte yoresel iirlinlerin gelecek nesillere ak-
tariminin ancak siirdiirtilebilir bir turizm poli-
tikastyla miimkiin olacagi da (Zeng vd., 2014)
dikkate alindiginda yiyecek icecek isletmele-
rinde kullanilan {iriinlerin yoresel 6zellige sahip
olmasi ve mutfak kiiltiiriinii yansitmasi siirdii-
rilebilirligin saglanmasinda 6nem tagimaktadir.

Yontem
Bu calismada, Istanbul’da faaliyet gdsteren
siirdiiriilebilir restoran yoneticilerinin Istanbul
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mutfak kiiltiirii ve yoresel iirtinlere yonelik ba-
kis agilarinin tespit edilmesi amaglanmaktadir.
Bu ama¢ dogrultusunda Istanbul’da faaliyet
gosteren siirdiiriilebilir restoran yoneticilerinin
yoresel iiriinlere ve Istanbul mutfak kiiltiiriine
ait 6gelere yer verme diizeyleri ve ilgileri hak-
kinda bilgi sahibi olunmasi, gelecek nesillere ve
arastirmacilara Tiirk mutfak kiltiirinin deger-
lerini koruma ve devamliligini saglama husu-
sunda yapilacak diger caligmalarda yol gosterici
olmas1 hedeflenmektedir. Arastirmanin kesfedi-
ci niteligi ile birlikte derinlemesine bilgi edinil-
mesi gerekliligi dogrultusunda nitel arastirma
yontemi ve arastirma deseni ise kiiltiir analizidir.
Arastirma evrenini Istanbul’da faaliyet gosteren
stirdiiriilebilirlik sertifikast ve Michelin siirdii-
rebilir restoran yildizina sahip olan restoranlar
olusturmaktadir. Yesil restoranlar1 diger bir ifa-
de ile siirdiiriilebilir restoranlar1 diger yiyecek
icecek isletmelerinden ayiran en 6nemli 6zellik
cevreci uygulamalarin isletmelerde uygulaniyor
olmasidir. Cevreci uygulamalar bu restoranlarin
en onemli 6zelligi olup arastirmanin evreni ola-
rak siirdiiriilebilir restoranlarin secilmesinin te-
mel nedenidir. Istanbul’da 2024 yilinda faaliyet
gosteren 8 siirdiiriilebilir restoran bulunmakta-
dir. Bunlarin 7 tanesi Michelin yildizli olup 1
restoran ayni zamanda Michelin yesil yildiza
sahiptir. Bir digeri ise yalnizca siirdiiriilebilirlik
kategorisinde degerlendirilmektedir (Michelin
Guide, 2024). Nitel arastirma deseninin kulla-
nildig1 calismada katilimcilarin belirlenmesinde
amach ornekleme ve 6l¢iit 6rnekleme teknikle-
ri kullamlmistir. Orneklemin olgiitleri; Istan-
bul’da olmasi, Michelin rehberinde yer almasi
ve siirdiiriilebilirlik kriterlerini yerine getirerek
Michelin yildiz1 almis olmasi seklinde belirlen-
mistir. Arastirma sirasinda evrenin tamamina
ulagilmis ve aragtirmaya katilmay1 kabul eden
5 isletme ve bu isletmelerde gorev alan 10 res-
toran yoneticisi ile aragtirma yiiriitiilmistiir. Bu
caligmada veri toplama siirecinde goriisme tek-
niginden yararlanilmis olup Istanbul’da faaliyet
gosteren stirdiiriilebilir restoran yoneticilerinin
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goriisme sorularma verdikleri cevaplar arastir-
manin smirliligint olusturmaktadir. Gorligme
sorular1 literatiir incelemesinin ardindan stir-
diirebilir restoran, yoresel {iriin ve mutfak kiil-
tiiri calisan akademisyenlerden uzman goriisii
alinarak belirlenen 27 adet yar1 yapilandirilmis
goriisme sorusu ile Aralik 2023 ile Ocak 2024
tarihleri arasinda gercgeklestirilen goriismeler
ile veriler toplanmistir. Gorlisme sorulari; Menii
Tasarimi (5), Satin Alma ve Tedarik (2), Yoresel
Uriin Kullanimi (2), Mutfak Kiiltiirii ve Istanbul
Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirligi (6), Tiike-
tici Tutumlart (4), Isletmeye Katki (3), Tanitim
(3) ve Egitim (2) temalarindan olusmaktadir.
Goriismenin akisina gore sondaj sorulara da yer
verilmigtir. Bu arastirmada kullanilan verilerin
toplanabilmesi i¢in 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 say1 numaras ile alin-
mustir. Katilimeilar ile ortalama 30 ile 40 dakika
stiren yapilan yiiz yiize gorligmeler sonucunda
elde edilen verilerin analizinde ise igerik anali-
zinden yararlanilmistir. Yapilan goriismeler so-
nucunda elde edilen verilerin analiz sonucunda
elde edilen kod ve temalar kategorize edilerek
ana tema ve alt temalara gore siniflandirilmistir.

Bulgular

Bu c¢alisma kapsaminda siirdiiriilebilir resto-
ranlarda yoresel iiriin kullanimi ve Istanbul
mutfaginin stirdiiriilebilirligi tizerine 5 islet-
me ve 10 katilimei ile goriismeler yapilmistir.
Aragtirmaya katilanlarin erkekler oldugu, yas-
lar1 incelendiginde 9 katilimcinin 30 yas ve
tizeri, 1 katilimcinin ise 30 yas altinda oldugu
goriilmektedir. Katilimcilarin egitim durumlari
acisindan 4 katilimcinin lisans, 2 katilimcinin
On lisans, 3 katilimcinin lise ve 1 katilimcinin
ortaokul diizeyinde egitime sahip oldugu, islet-
melerdeki gorevlerine gore 5 katilimeinin sef, 5
katilimcinin ise restoran miidiirii pozisyonunda
gorev yaptigi tespit edilmistir. Katilimeilarin ig-
letmede ¢aligma siirelerine gore 7 katilimcinin 1
ile 5 y1l, 3 katilimcinin ise 10 y1l ve lizeri siireyle



calistig1 belirlenmistir. Katilimeilarin sektorde
calisma stireleri incelendiginde 1 katilimcinin
6 yil, 9 katilimcimnin ise 10 yil ve lizeri siireyle
sektorde ¢alistig1 ve arastirma kapsaminda yer
alan isletmelerin 2’si Istanbul/Beyoglu’'nda, 1’i
Istanbul/Etiler’de, 1°i Istanbul/Kadikoy’de ve
1’i ise Sile’de faaliyet gdstermektedir. isletme
tiirleri incelendiginde 4 isletmenin restoran ve 1
isletmenin de Butik Otel/ Restoran olarak faali-
yet gosterdigi ve kurulus yili agisindan ise 1 is-
letmenin 1990 ve sonrasi, 4 isletmenin ise 2005
ve sonrasinda kuruldugu tespit edilmistir. Islet-
melerin misafir kapasiteleri incelendiginde, 2
isletmenin 40 ile 45 kisilik, 2 isletmenin 100 ile
110 kisilik ve 1 isletmeninde 60 kisilik alakart
servis, 500 kisilik de banket kapasitesine sahip
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oldugu belirlenmistir. Benzer faaliyetlerde bu-
lunan isletmelerin misafir kapasiteleri yoniiyle
oldukea farklilik gosterdigi goriilmektedir.

Menii tasarimi ile ilgili bulgular

‘Meniide hangi tiir yiyeceklere yer veriyorsu-
nuz?’ sorusuna iliskin yedi kod belirlenmistir.
Buna gore; ‘Mevsimsellik’ ve ‘Yeni Anadolu
Mutfagi’ kodlar1 6 (%21,4) kez tekrar ile en ¢cok
tekrar eden kodlar oldugu belirlenmistir. ‘Siir-
diirtilebilirlik’, ‘Tiirk Mutfag1’ ve ‘Avrupa Mut-
fagr’ kodlar1 4 (%14,3) kez, ‘Istanbul Mutfagr’
ve ‘Akdeniz Mutfag1’ kodlar1 2 (%7,1) kez tek-
rar ettigi tekrar ettigi tespit edilmistir. Sekil 1°de
yoresel iiriin kullanimi1 ve Istanbul mutfak kiil-
tiirlintin stirdiirtlebilirligine iliskin tema ve alt
temalar1 ifade eden kod haritas1 yer almaktadir.

Yéresel Uriin Kullanimi ve Istanbul Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirligine Iliskin Tema ve Alt
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‘Meniide bir yéresel iiriine ya da Istanbul mut-
fak kiiltiiriinden bir yemege yer vermenizde
dikkat ettiginiz hususlar var mi? Nelerdir?’ so-
rusuna iliskin yedi kod belirlenmistir. ‘Y 6resel-
lik’, “Yerel Uretici’ ve ‘Konuya Hakim Degil’
kodlar1 6 (%21) kez tekrarla en ¢ok tekrarlanan
kodlar oldugu belirlenmistir. ‘Lezzet’ kodu 4
kez (%14) ile ikinci sirada, ‘Orijinal Recete’,
“Yetistirdigi Uriinler’ ve ‘Meniide Bulunmama-
st’ kodlar1 2 (%7) kez ile son sirada oldugu be-
lirlenmistir.

‘Meniide yéresel iiriinlere ve Istanbul mutfak
kiiltiiriine ait yemeklere yer vermenin arti ve
eksi yonleri nelerdir?’ sorusuna iligkin alt1 kod
belirlenmistir. ‘Eksi Yonii Bulunmamasi’ kodu-
nun 12 (%30) kez tekrarla en ¢ok tekrarlanan
kod oldugu tespit edilmistir. ‘Yabanci Misafir
Ilgisi’ kodu 10 (%25) kez tekrar ile ikinci sira-
da, “Yerel Ureticiye Destek’ ve ‘Restoran Kali-
tesi’ kodlarmin da 6 (%15) kez tekrar ile ligiincii
sirada, ‘Uriin Siirdiiriilebilirligi’ kodu 4 (%10)
kez ile dordiincii sirada ve ‘Olumsuz Etki’ kodu
2 (%S5) kez tekrar ile son sirada yer aldig1 tespit
edilmisgtir.

‘Meniide ozellikle Istanbul’a 6zgii tiriinler ya da
cografi isaretli iiriinlerle ilgili bilgi, logo veya
simge gibi unsurlar kullaniliyor mu?’ sorusuna
iligkin {i¢ kod belirlenmistir. ‘Simge/ Logo Bu-
lunmamasi1’ kodu 14 (%70) kez tekrarla en ¢ok
tekrarlanan kod oldugu goriilmiistiir. ‘Garson’
kodunun 4 (%20) kez tekrar ile ikinci sirada,
‘Harita’ kodu 2 (%10) kez tekrar ile son sirada
yer almistir.

‘Menii tasarim asamasinda siirdiiriilebilirlik ve
atiksiz mutfak adina herhangi bir calismaniz
var mi?’ sorusuna iligkin bes kod belirlenmistir.
‘Atik’ kodunun 12 (%40) kez ile en ¢ok tekrar
eden kod oldugu goriilmiistiir. ‘Kompost’ kodu
8 (%27) kez tekrar ile ikinci sirada, ‘Dikey/Or-
ganik Tarim’ kodunun 6 (%20) kez tekrar ile
liciincii sirada, ‘Ayristirma’ ve ‘Devlet Destegi’
kodlarimin 2 (%7) kez tekrar ile son sirada oldu-
gu tespit edilmistir.
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Satin alma ve tedarik ile ilgili bulgular
Yoresel iiriinlerin satin alma siirecini nasil ger-
ceklestiriyorsunuz? Sondaj soru: Sertifikasyon-
lar sizin icin kriter mi? Kriterleriniz nelerdir?’
sorusuna iliskin bes kod belirlenmistir. ‘Yerel
Uretici’ kodu 12 (%40) kez ile en ¢ok tekrarla-
nan kod olmustur. ‘Sertifikasyon’ kodu 8 (%27)
kez tekrar ile ikinci sirada, ‘Tedarik¢i Firma’ ve
‘Sertifikasyon Bilgisi Bulunmamas1’ kodlar1 4
(%13) kez tekrarla iigiincii sirada ve ‘Isletme
Uretimi’ kodu 2 (%7) kez tekrar ile son sirada
oldugunu tespit edilmistir.

Zorluk yasanan yoresel iiriinler ile sinirli sa-
vida alinabilen yoresel iiriinlerin satin alma
islemini nasil gergeklestiriyorsunuz?’ sorusu-
na iliskin bes kod belirlenmistir. ‘Stok’ kodu
10 (%33) kez tekrar ile ilk sirada yer almistir.
‘Mevsimsellik’ kodu 8 (%27) kez tekrar ile
ikinci sirada, ‘Tedarik¢iden Ozel Talep’ kodu 6
(%20) kez tekrar ile tiglincii sirada, ‘Dayanikl
Uriinler’ kodu 4 (%13) kez tekrar ile dordiincii
sirada ve ‘Bilgisi Bulunmamasi’ kodu 2 (%7)
kez tekrar ile son sirada oldugu tespit edilmistir.

Yoresel iiriin kullanimu ile ilgili bulgular

‘Tiirk mutfaginin modernize edilmesinde yore-
sel iiriinlerin etkileri oldugunu diisiiniiyor mu-
sunuz? Sondaj soru: Diisiiniiyorsaniz etkileri
nelerdir?’ sorusuna iliskin ii¢ kod belirlenmis-
tir. ‘Etkili’ kodu 18 (%69) kez ile en ¢ok tekrar-
lanan kod oldugu goriilmiistiir. ‘Mutfagin Geli-
simi ve Ulkeye Katki’ kodu 6 (%23) kez tekrar
ile ikinci sirada ve ‘Etkisi Bulunmamasi’” kodu
2 (%8) kez tekrar ile son sirada yer almigtir.

Yoresel iirtinleri diinya mutfagina ait yemek-
lerin yapiminda kullanyyor musunuz? Sondaj
soru. Orijinal tiriinlerin muadili olarak tercih
ediyor musunuz?’ sorusuna iliskin bes kod be-
lirlenmistir. “Yoreseli Diinya Mutfagina Enteg-
re Etme’ ve ‘Tercih Etmeme’ kodlar1 6 (%30)
kez ile en ¢ok tekrarlayan kodlar oldugu tespit
edilmistir. “Yoresel Tercih Etme’ kodu 4 (%20)
kez tekrar ile ikinci sirada, ‘Su an Kullanilmi-



yor’ ve Bilgisi Bulunmamasi1’ kodlar1 2 (%10)
kez ile son sirada yer almaktadir.

Mutfak Kiiltiirii ve Istanbul mutfak kiiltiirii-
niin siirdiiriilebilirligi ile ilgili bulgular
‘Mutfak kiiltiiriiniin  siirdiiriilebilirligi agisin-
dan restoranlarin rolii nedir?’ sorusuna iliskin
bes kod belirlenmistir. ‘Restoranin Onciiliigii’
kodu 10 (%38) kez ile en ¢ok tekrar eden kod
olmustur. ‘Kiiltiir Aktarim1” kodu 6 (%23) kez
ile ikinci sirada, ‘Ureticiye Destek’ ve ‘Reklam/
Pazarlama’ kodlar1 4 (%15) kez tekrar ile {igiin-
cii sirada ve ‘Markalasma’ kodu 2 (%8) kez tek-
rar ile son sirada yer aldig1 tespit edilmistir.

‘Restoranda mutfak kiiltiiriintin  stirdiiriilebi-
lirligini saglamak icin faaliyetler yiiriitiiliiyor
mu? Varsa nelerdir?’ sorusuna iligkin bes kod
belirlenmistir. ‘Biitiin Calismalar’ kodu 8 (%40)
kez tekrar ile ilk sirada, Yerel Uretici’ ve ‘Uriin
Odaklr’ kodlar1 4 (%20) kez tekrar ile ikinci
sirada ve ‘Nadiren’ ve ‘Bilgisi Bulunmamas1’
kodlar1 2 (%10) kez tekrar ile son sirada oldugu
belirlenmistir.

‘Meniide Istanbul’a 6zgii yemekler yer aliyor
mu? Neler? Sondaj soru: Almiyorsa neden yer
vermiyorsunuz?’ soruna iliskin dort kod belir-
lenmistir. ‘Yorumlama’ kodu 8 (%40) kez tekrar
ile birinci sirada, ‘Meniide Bulunmamasi’ kodu
6 (%30) kez tekrar ile ikinci sirada ve Anado-
lu Mutfag1 Olarak Nitelendirme’ kodu 4 (%20)
kez ile tigiincii sirada ve ‘Farkli Mutfak Tercihi’
kodu 2 (%10) kez tekrar ile sonuncu sirada yer
aldig1 belirlenmistir.

‘Istanbul mutfak kiiltiiriiniin anlasiimas: icin
hangi yemeklerin deneyimlenmesi gerektigini
diistiniiyorsunuz?’ sorusuna iliskin dort kod be-
lirlenmistir. ‘Sokak Lezzetleri’ kodu 14 (%47)
kez ile en ¢ok tekrarlanan kod oldugu goriil-
miistliir. ‘Meyhane/Meze’ kodu 8 (%27) kez
tekrar ile ikinci sirada ve ‘Corba’ ve ‘Farkli
Nitelendirme’ kodlar1 4 (%13) kez tekrarla son
sirada yer aldiklar1 gorilmistiir.
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Yoresel iiriinlerin mutfak kiiltiriiniin stirdiirii-
lebilirligine katkilar: nelerdir?’ sorusuna iliskin
iic kod belirlenmistir. ‘Yerel Ureticiye Destek
ve Uriin Siirdiiriilebilirligi’ ve ‘Siirdiiriilebilir-
lik> 10 (%36) kez tekrar ile en ¢ok tekrarlanan
kodlar oldugu ve ‘Kiiltiir Aktarim1’ kodu ise 8
(%29) kez tekrar ile ikinci siradadir.

Yoresel iiriin kullanimi, mutfak kiiltiiriiniin ge-
listirmek ve mutfak kiiltiirtiniin stirdiiriilebilirli-
gi icin restoranlarda neler yapilabilir? Oneri-
leriniz?’sorusuna iliskin bes kod belirlenmistir.
“Yerel Uretici Destekleme’ kodu 13 (%50) kez
tekrar ile ilk sirada ve ‘Devlet Destegi’ ve ‘Bil-
gisi Bulunmamas1’ kodlart 4 (%17) kez tekrar
ile ikinci sirada ve ‘Tarif Aktarimi’ ve ‘Egitim’
kodlari ise 2 (%8) kez tekrar ile son sirada oldu-
gu belirlenmistir.

Tiiketici tutumlari ile ilgili bulgular

Yoresel diriinleri ve Istanbul mutfak kiiltiriine
ait yemekleri tercih eden miisteri profili hak-
kinda bilgi verir misiniz?’ sorusuna iliskin dort
kod belirlenmistir. ‘Deneyime Acik Yerli ve Ya-
banci Misafir’ kodu 10 (%50) kez tekrar ile ilk
sirada, ‘Belirli Bir Profil Bulunmamasi’ kodu 6
(%30) kez tekrar ile ikinci sirada ve ‘Yas Gru-
buna Gore’ ve ‘Bilgisi Bulunmamasi® kodlari
ise 2 (%10) kez tekrar ile son sirada oldugu tes-
pit edilmistir.

‘Istanbul’a ait yemeklerin yer aldigi menii miis-
terilerin restoran tercihlerini nasil etkiler?’
sorusuna iliskin {i¢ kod belirlenmistir. ‘Etkili’
ve ‘Tek Basina Tercih Unsuru Degil” kodlar1 7
(%35) kez tekrar ile en ¢ok tekrarlanan kodlar
oldugu, ‘Bilgisi Bulunmamasi’ kodu 6 (%30)
kez tekrar ile ikinci sirada belirlenmistir.

‘Miisterilerin yoresel iiriinleri ve Istanbul mut-
fak kiiltiiriine ait yemekleri tercih etme/etmeme
sebepleri sizce nelerdir?’ sorusuna iliskin bes
kod belirlenmistir. ‘Tercih Etmeme Sebebi Bu-
lunmamas1’ kodu 10 (%45) kez tekrar ile en
sik tekrarlanan kod oldugu goriilmiistiir. ‘Iste-
ge Bagli’ ve ‘Deneyim’ kodlar1 4 (%18) kez ile
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ikinci sirada, ‘Yemeklerin Agir Oldugunu Dii-
siinme’ ve ‘Bilmedigi I¢in Tercih Etmeme’ kod-
lar1 2 (%9) kez tekrar ile {igiincii sirada tespit
edilmisgtir.

‘Miisterilerin yoresel iiriin ve Istanbul mutfa-
gina yer vermeniz ile ilgili nasil geri dontisler
aliyorsunuz? Sondaj soru: Geri doniislere yo-
nelik siz nasil ¢calismalar yapiyorsunuz?’ soru-
suna iligkin dort kod belirlenmistir. ‘Olumlu/
Olumsuz Geri Doniis’ kodu 10 (%38) kez tekrar
ile en sik tekrarlanan kod oldugu, ‘Geri Doniis
Bulunmamas1’ kodu 8 (%31) kez tekrar ile ikin-
ci sirada, ‘Tkram ve Kalite Iyilestirme’ kodu 6
(%23) kez tekrar ile ticilincii sirada ve ‘Memnu-
niyet Anketi’ kodunun 2 (%8) kez tekrar ile son
sirada yer aldig1 goriilmiistiir.

Isletmeye katki ile ilgili bulgular

‘Yoresel iiriin kullanimina ve Istanbul mutfak
kiiltiiriine yer verilmesi restorana katki sagliyor
mu? Sondaj soru: Sagliyorsa bu katkilar ne-
lerdir?’ sorusuna iligkin alt1 kod belirlenmistir.
‘Fark Yaratma’ kodu 6 (%30) kez tekrar ile en
sik tekrarlanan kod oldugu, ‘Katkis1 Oldugunu
Diistinmeme’ ve ‘Misafir Memnuniyeti’ kodlar1
4 (9%20) kez tekrar ile ikinci sirada ve ‘Maliyet’
ve ‘Odiil’ kodlar1 2 (%10) kez tekrar ile son si-
rada yer aldig1 goriilmiistiir.

‘Yoresel iiriin kullanimi ve Istanbul mutfak kiil-
tiirtine ait yemeklerin restoran ve isletmeci agi-
sindan olumsuz yonleri sizce nelerdir?’ sorusu-
na iliskin dort kod belirlenmistir ‘Satin Alma
ve Tedarik’ kodu 10 (%350) kez tekrar ile en sik
tekrarlanan kod oldugu goriilmiistiir. ‘Olumsuz
Yonii Bulunmamasi® kodu 8 (%40) kez tekrar
ile ikinci sirada, ‘Miisteri Sayist’ kodu 2 (%10)
kez tekrar ile son sirada yer aldigi tespit edil-
mistir.

‘Istanbul’daki diger siirdiiriilebilirligi on pla-
na tutan restoranlar ile kiyasladiginizda sizin
farklariniz nelerdir? Sondaj soru: Yoresel tiriin
kullanimi ve mutfak kiiltiiriiniin bu baglamda
etkisi oldugunu diistintiyor musunuz?’ sorusuna
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iliskin sekiz kod belirlenmistir. ‘Yéresel Uriin’
kodu 6 (%25) kez tekrar ile ilk sirada, ‘Sehir-
den Uzaklik’ ve ‘Kiyas Yapilamamasi’ kodlar1
4 (%17) kez tekrar ile ikinci sirada, ‘Tirk Ye-
megi’, ‘Farkli Uygulamalar’, ‘Kuver Sayis1’ ve
‘Sefin Yéresel Uriin Bilgisi’ kodlar1 2 (%8) kez
tekrar ile liglincii sirada tespit edilmistir.

Tanitim ile ilgili bulgular

‘Istanbul 'un uluslararas: platformda tanitilma-
sinda bir ¢ekicilik unsuru olarak yoresel tirtin ve
mutfak kiiltiiriiniin yeri nedir?’ sorusuna iligkin
bes kod belirlenmistir. ‘“Tanitimda Etkili” kodu
10 (%45) kez tekrar ile en sik tekrarlanan kod
oldugu, ‘On Plana Cikarma’, ‘Cekici Unsur’
ve ‘Odiil’ kodlar1 4 (%17) kez tekrar ile ikinci
stirada, ‘Gastronomi Turizmi’ kodu 2 (%8) kez
tekrar ile son sirada yer aldig1 tespit edilmistir.

‘Mutfak kiiltiiriiniin stirdiiriilebilirligi acisindan
degerlendirecek olursamiz yoresel iiriin ve Is-
tanbul mutfak kiiltiiriine yeterince sahip ¢ikildi-
Sini diistiniiyor musunuz? Sondaj soru: Istanbul
mutfak kiiltiirtiniin korunmast agisindan sizce
neler yapilmali?’ sorusuna iligkin alt1 kod belir-
lenmistir. ‘Sahip Cikiliyor’, ‘Sahip Cikilmama-
s1” ve ‘Reklam ve Pazarlama’ kodlar1 6 (%23)
kez tekrarlanarak ilk sirada, ‘Egitim’ 4 (%15)
kez tekrar ile ikinci sirada, ‘Istanbul Mutfag:’
ve ‘Devlet Destegi’ kodlar1 2 (%8) ile en az tek-
rarlanan kodlar olduklar1 goriilmiistiir.

‘Istanbul mutfak kiiltiirii ile ilgili gelistirdiginiz
imza bir yemeginiz var mi? Varsa size ve kariye-
rinize sagladigi katkilardan bahseder misiniz?’
sorusuna iliskin ii¢ kod belirlenmistir. ‘imza Ye-
mek Yok’ kodu 8 (%40) kez tekrar ile ilk sira-
da, ‘Imza Yemek Var’ ve ‘Cevap Bulunmamas1’
kodlar1 6 (%30) kez tekrar ile ikinci sirada yer
aldig1 gortlmiistiir.

Egitim ile ilgili bulgular

Yoresel tirtin kullamimi ve mutfak kiiltiiriiniin
surdiiriilebilirligine yonelik konularda egitimler
diizenliyor musunuz?’ sorusuna iligkin dort kod
belirlenmistir. ‘Ekip I¢i Menii Egitimi’ kodu 12



(%55) kez tekrar ile en sik tekrarlanan kod ol-
dugu goriilmiistiir. ‘Is Uzerinde Egitim’ kodu 6
(%27) kez tekrar ile ikinci sirada, ‘Ureticiden
Egitim’ ve ‘Egitim Yapilmamasi’ kodlar1 2 (%9)
kez tekrar ile son sirada yer aldig1 goriilmiistiir.
‘Yoresel iiriin ve cografi isaretli tiriinler ile il-
gili sosyal sorumluluk projeleri yapryor musu-
nuz? Yapiyorsaniz agiklayabilir misiniz? soru-
suna iliskin iki kod belirlenmistir. ‘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 aldigr go-
rilmiistiir.

Tartisma

Orta Asya’dan giliniimlize kadar uzanan bu
siirecte mutfak kiiltiirtinlin tarihsel siirecinde
sayisiz degisim ve gelismenin yasandigi bilin-
mektedir. Istanbul mutfagi; Bizans, Osmanl ve
o dénemde Istanbul topraklarinda varlik gos-
teren azinliklarin etkisiyle olusmus ve deger
kazanmustir (Sarnsik ve Colakoglu, 2023). Is-
tanbul’un kozmopolit yapis1 nedeniyle kiiltiirel
anlamda zengin bir sehir olmasi, mutfaginin
cesitliliginde de etkili olmustur. Giinlimiizde
Istanbul mutfaginin bilinirligi oldukca azdir.
Zengin bir kiiltiire ve ¢esitlilige sahip olmasina
ragmen Istanbul mutfagini yerel mutfaklar iceri-
sinde degerlendirmek zordur. Ciinkii bu mutfak
tarih boyunca ‘Osmanli Tirk Mutfag1’ olarak
nitelendirilmistir (Unsal, 2008). Istanbul mut-
fak kiiltiiriine iligkin alan yazinda sinirhi ¢alig-
manin olmasi, Istanbul mutfagmin bilinirligi ve
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi adina bu calis-
manin yiriitiilmesi ve onerilerde bulunulmasi-
nin faydali olacag: diistiniilmektedir. Arastirma
kapsaminda yer verilen bir diger unsur yoresel
irlinlerdir. Tiketicilerin taleplerinin, aligkan-
liklarinin degigmesi, egitimlerinin ve gelir sevi-
yelerinin yiikselmesi, yerel mutfaga ve yoresel
iirline olan ilgiyi arttirmaktadir (Apak ve Giir-
biiz, 2018). Alan yazinda yer alan ¢aligmalarda
tiikketicilerin yerel mutfaga ve yoresel {iriine il-
gisinin arttig1 ve yoresel liriinlerin benzerlerine
gore daha saglikli, kaliteli ve giivenli bulunarak
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tercih edildigi ifade edilmektedir (Albayram
vd., 2014; Aprile vd., 2016; Arsil vd., 2014; Co-
mert ve Ozata, 2016; Darby vd., 2006; Henseleit
vd., 2007; Jensen vd., 2019; Knight, 2013; Lou-
reiro ve McCluskey, 2000; Pirog ve Rasmussen,
2008; Sajiki vd., 2009; Schneider ve Ceritoglu,
2010; Tasdan vd., 2014). Her milletin mutfak
kiiltiirtintin  gelisimi, kendi {lkesinde yetisen
iriinlerin kullanimina ve korunmasina baglidir.
Bu nedenle siirdiiriilebilirligin saglanmasinda
yoresel triinleri kullanmak oldukc¢a 6nemlidir.
Kiiltiirel degerlerin korunmasi, geleneklerin ak-
tarimi, ayni zamanda yerel {ireticiye ekonomik
kazang saglama noktasinda biiytik katkis1 oldu-
gu diistintilmektedir (Sengtil ve Tiirkay, 2022).
Yogun is yasami ve 0zellikle kadinlarin is yasa-
mina girmesiyle yeme ve i¢gme ihtiyaclarini ev
disindaki yerlerde karsilama ihtiyacini ortaya
cikarmistir (Rizaoglu ve Hanger, 2005). Evler-
de yemek yapma aligkanliklarinin azalmasi, bii-
yuklerden aktarilan tariflerin artik ¢ok daha az
yapilmasina sebebiyet vermektedir. Bu nedenle
mutfak kiiltlirtiniin aktariminda yiyecek i¢ecek
isletmelerine ¢cok daha fazla gérev diismektedir.
Yiyecek icecek isletmelerinin mentilerinde ye-
rel Urlinlere yer vermesini, ¢ekicilik unsuru ve
pazarlama araci niteligi tasimaktadir (Gokdeniz
vd., 2015). Alan yazin incelendiginde yiyecek
icecek isletmelerinin yoresel liriin kullanim dii-
zeylerine iliskin yapilan ¢alismalar bu durumu
destekler niteliktedir (Akbaba vd., 2017; Ba-
yat, 2018; Biiyiiksalvarci vd., 2016; Bilgili ve
Kogoglu, 2020; Erdem vd., 2018; Esen ve Se-
¢im, Iflazoglu ve Yaman, 2020; 2020; Madenci
vd., 2020; Mil ve Denk, 2015; Murat ve Ergen,
2022; Ornek, 2018; Sahin ve Giicliitiirk, 2022;
Yener ve Ozkaya, 2021; Yildirm vd., 2018;
Yilmaz ve Uk, 2021). Mutfak kiiltiiriiniin siir-
diiriilebilirliginde basrolde olan yiyecek ige-
cek isletmelerinin bu kiiltiire ve tiriinlere sahip
¢ikma diizeylerinin bilinmesi gereklidir. Eksik
noktalar1 belirlemek ve iyilestirmeye yonelik
caligsmalar yapmak ve buna tesvik etmek agisin-
dan tiikketimin en yogun yasandig1 yiyecek ige-
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cek sektorinde restoranlar bu noktada 6nemli
bir konuma sahiptir.

Menii tasarim siirecinde siirdiiriilebilirlige ve
atiksiz mutfak faaliyetlerine yonelik isletmeler-
de gidalarin geri doniisiimiine yonelik ¢aligmalar
yapildigy, siirdiirtilebilirlik 6diilii almis olmalari
sebebiyle her bir igletmenin 6zellikle bu konu-
larda hassasiyet gosterdigi ve bu faaliyetlere
yogunlastig1 saptanmistir. Alan yazin incelen-
diginde diger yiyecek icecek isletmelerinde de
gida atiklarinin farkli sekillerde yiyecek iireti-
minde yeniden kullanildig1 yapilan ¢alismalarda
vurgulanmistir (Cirisoglu ve Akoglu, 2021; Gii-
le¢ ve Unliionen, 2022; Sahin ve Bekar, 2018).
Isletmelerin cogunlukla ydresel iiriin tercih etti-
g1, bu iirlinlerin satin alma ve tedarik siirecinde
birtakim zorluklar yasadiklari, yerel iireticiyi
desteklemek adina yoresel {iriin kullanima 6zen
gosterdikleri ancak bu iirlinlerin tedarik siire-
cinde sorunlar yasadiklari tespit edilmistir. Kii-
clik tireticiden tirlin aldiklarinda, yeterli miktar-
da iirlin tedarik edilememesi ile karsilastiklari
ifade etmislerdir. Bu noktada da yeni lireticiye
ulagsmak ya da iiriinii meniiden kaldirmak gibi
zorunluluklariin oldugu aktarilmistir. Alan ya-
zinda yer alan bazi ¢caligmalarda da diger yiye-
cek icecek isletmelerinde benzer sorunlarin ya-
sandig1 saptanmistir (Culha ve Dagkiran, 2016;
Karamustafa ve Ulker, 2017). Isletmelerin satin
alma islemlerinde sertifikasyonlara 6nem ver-
dikleri ancak yerel tireticiden aldiklar iirlinde,
herhangi bir sertifikasyon olmadan da aldikla-
rin1 ifade etmislerdir. Sertifikasyonlardan ziya-
de iireticinin tiretim kalitesine daha cok itibar
edildigi saptanmistir. Sinirli zamanda yetisen
bir Urtinii kullanmak istediklerinde de bu {iriin-
leri mevsiminde kullanip meniiden kaldirma
ya da mevsiminde stoklama yapma gibi ¢alig-
malar yaptiklar1 da goriilmiistiir. Alan yazinda
Ispanya’da Michelin yildizli restoranlar iizeri-
ne yapilan bir ¢alismada mevsimsellik {izerine
benzer sonuglara ulasilmistir (Cavus ve Nazik,
2022). Mevsimi olmayan bir iiriin kullanmak-
tansa bu yontemin daha verimli ve saglikli ol-
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dugu belirtilmistir. Meniilerinde Istanbul’a ait
yemeklere yer verme konusunda stirdiiriilebilir
restoranlarin yetersiz oldugu goriilmiistiir. Ba-
zilar1 meniilerinde hi¢ yer vermedigi bazilarinin
da ¢ok az yer verdigi goriilmiistiir. Istanbul’da
faaliyet gostermeleri ve uluslararasi platform-
larda iilkeyi tanitiyor olmalar1 sebebiyle Tiirk
mutfagindaki tiriinlere daha ¢ok yer vermeleri
durumunda mutfak kiiltiiriniin gelisimine de-
ger katacagi dusiiniilmektedir. Mutfak kiilttirt-
nlin siirdirilebilirliginde restoranlarin katkisi
agisindan restoranlarin bu konuda 6ncii oldugu,
bir kitleye sahip oldugu ve ayni zamanda temsil
yetenegi oldugu vurgulanmistir. Katilimeilarin
bu ifadelerinden yola ¢ikarak oncii olmalart se-
bebiyle Istanbul mutfak kiiltiiriinii tanitmak ve
gelistirmek adina daha ¢ok caligma yapmalari
gereklidir. Isletmelerde yoresel iiriin kullanimi
ve Istanbul mutfagina ait iiriinlere yer vermek
ile ilgili miisterilerin tutumlarina yonelik olarak
belirli bir miisteri profilinin gézlemlenmedigi,
cogunlugun deneyime agik yerli ve yabanci
misafirden olustugu ifade edilmistir. Istanbul’a
ait yemekleri misafirlerin tercih edip etmedi-
gi soruldugunda ise 6zellikle Istanbul yemegi
oldugu i¢in tercih edilmedigi, ayn1 zamanda
lezzet ve kaliteye de odaklanildig1 belirtilmis-
tir. Bu konuda yabanci misafirin merak etmesi
sebebiyle daha ilgili oldugu saptanmustir. Islet-
melerin misafir geri doniiglerine yonelik misa-
fir memnuniyetini saglamak ic¢in biiylik ¢aba
igerisinde olduklar1 da tespit edilmistir. Mutfak
kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi agisindan Istanbul
mutfagima ve yoresel iiriinlere sahip ¢ikilmasi
hususunda katilimcilarin bir kismi sahip ¢ikil-
digin1 ancak yeterli olmadigini belirtmistir. Bir
kismu ise sahip ¢ikilmadigimi 6zellikle seflerin
ve isletmecilerin bu konuda bilin¢glenmesi ge-
rektigini belirtmislerdir. Bu dogrultuda Istanbul
mutfak kiiltiiriine ve ydresel {irlinlere yeterince
sahip cikilmadigi, bu durumun 6zellikle bilgi
eksikliginden kaynakli oldugu goriilmiistiir. Sa-
hip ¢ikilmasi ve korunmasi i¢in daha ¢ok egitim
diizenlenmesi gerektigi ayn1 zamanda 6zellikle



isletmelerde bu iiriinlere daha ¢ok yer verilerek
tanitim ve pazarlama konusunda etkin olunma-
s1 saglanmalidir. Istanbul’un uluslararasi plat-
formda tanitilmasinda yoresel iiriinlerin ve Is-
tanbul mutfaginin etkili oldugu ifade edilmistir.
Bu iiriinlere yer verilmesiyle 6zellikle yabanci
misafirin ilgisinin ¢ekildigi, boylece fisiltt ga-
zetesi yoluyla da reklamin yapildigi diisiiniil-
mektedir. Ayn1 zamanda Michelin rehberi ve
Gault & Millau gibi 6diil sistemlerinin Tiirki-
ye’ye gelmis olmasi, Diinya’ya Tirk mutfagi-
n1 tanitmanin en etkili yollarindan biri olarak
goriilmektedir. Bu ddiillere sahip olan 6zellikle
Istanbul’daki isletmelerin bu noktada ¢ok daha
bilingli olmas1 gerekmektedir. Isletmelerin 6n-
celikle ¢alisanlara egitim vererek baslamasi ge-
rekmektedir. Katilimcr ifadeleri dogrultusunda
isletme ici egitim konusunda yetersiz kalindigi,
yalnizca menii {izerinden egitim verildigi sap-
tanmustir. YOneticilerin ve igletmecilerin yore-
sel {irtin kullanim1 ve mutfak kiiltiiriiniin siirdii-
riilebilirligi konularinda 6ncelikle bu hususlara
dikkat etmesi 6nemlidir. Ayn1 zamanda isletme-
lerin neredeyse hi¢birinde bu konuda bir sosyal
sorumluluk projesi yapilmamaktadir. Gelistir-
mek, deger katmak ve siirdiirmek adina bu tiir
faaliyetlere de yer vermek hem restorana hem
de mutfak kiiltiiriine siiphesiz katki saglayacak-
tir. Bulgular dogrultusunda isletmelerin menii
tercihlerinde kismen Tiirk yemeklerine, az sa-
yida da Istanbul mutfagmna ait yemeklere yer
verdikleri goriilmektedir. Istanbul mutfagina ait
bir yemek yer alsa da genelleme yapilarak Tiirk
mutfagl ya da Osmanli mutfag: seklinde nite-
lendirildigi goriilmektedir. Bu noktada 6zellikle
gelen yabanci misafirlere, Istanbul mutfaginin
tanitim1 konusunda eksik kalindigi diisiiniil-
mektedir. Her ne kadar katilimci ifadelerinde,
turistlerin cogunlukla bu sekilde bildigi, Istan-
bul yemegi olarak nitelendirilmedikleri seklin-
de ifade edilse de bu durumu degistirmek de
yine isletmelerin elindedir. Ozellikle seflerin ve
isletmecilerin bu konuda bilinglenmesi gerek-
mektedir. Yiyecek icecek isletmelerinde yoresel
iirtin kullanimi {izerine literatiirde ¢alismalarin
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yapildigi ancak bu konuda Istanbul mutfagi-
na iliskin ¢alisma olmadig1 saptanmistir. Yerel
tirtin kullanimina iliskin Senol (2021)’un mut-
fak yoneticilerinin iiretimde yerel {iriin kullani-
mina iligkin algilarimi ve yerel {riinleri kullan-
ma diizeylerine iligskin arastirmada yerel iirlin
kullaniminin  6nemi vurgulanmistir. Seflerin
tretimde yerel iirtin kullanimi iizerine yapilan
calismada, iiretimde yerel liriin kullanim niyet-
leri ve bu niyetleri etkileyen unsurlar iizerinde
duruldugu goriilmistiir. Mevsimselligin yerel
iirlin satin almay1 engelleyen baslica unsurlar-
dan biri oldugu belirtilmistir (Ulker, 2017). iz-
mir’de faaliyet gosteren yiyecek icecek isletme-
lerinde yerel tiriinlere ve yerel mutfak kiiltiiriine
verilen degeri 6l¢mek, ayn1 zamanda stirdiiriile-
bilir gida bilinci tizerine bilgi almak amaciyla
seflerle yapilan goriismelerde bu konuda far-
kindalik sahibi olduklar1 ancak ticari kaygilar
ve yoOnetici tutumlari nedeniyle uygulamaya
cogunlukla yansimadigi belirlenmistir (Bilgin,
2018). Kiiglikyaman vd. (2018)’1n Isparta yore-
sindeki yerel triinleri ve yorede bulunan sefle-
rin bu Uriinlere bakis agilar1 yonelik aragtirmada
yoresel tirlinlerin tanitim1 ve reklam1 hususunda
yeterli ¢alismanin yapilmadigi sonucuna ulasil-
mistir. Bu ¢alismada ise yoresel {iriin kullanimi1
konusunda farkindalik yaratma, yerel {reticiyi
destekleme, siirdiiriilebilir uygulamalarin 6ne-
mini vurgulama, yoneticilerin bakis agilarini
degistirme ve gelistirme, Istanbul mutfak kiil-
tiiriniin degerini ifade ederek bununla birlikte
mutfak kiiltliriinii gelecek nesillere aktarma hu-
susunda, yiyecek icecek isletmelerine, seflere,
yoneticilere, yerel iireticilere ve arastirmacilara
katki saglayacagi diistiniilmektedir.

Sonuc¢

Siirdiiriilebilir restoran yoneticilerinin yoresel
{iriin kullanim diizeyleri, Istanbul mutfak kiil-
tiirlinlin stirdiiriilebilirligine yonelik faaliyetleri
ile restoran yoneticilerinin bakis a¢ilarinin be-
lirlenmesi amaciyla tasarlanan bu c¢alismada;
menii tasarim silirecinde siirdiiriilebilirlige ve
atiksiz mutfak faaliyetlerine yonelik isletmeler-
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de gidalarin geri doniisiimiine yonelik ¢aligmalar
yapildigi, isletmelerin ¢ogunlukla yoresel iiriin
tercih ettigi, bu tUriinlerin satin alma ve tedarik
stirecinde birtakim zorluklar yasadiklari, yerel
iireticiyl desteklemek adina yoresel {irtin kulla-
nima 6zen gosterdikleri ancak bu {iriinlerin te-
darik siirecinde sorunlar yasadiklari, satin alma
islemlerinde sertifikasyonlara 6nem verdikleri
ancak yerel tireticiden aldiklari iiriinde, herhan-
gi bir sertifikasyon olmadan da satin aldiklari
bununla birlikte ireticinin liretim kalitesine
daha cok itibar edildigi, sinirli zamanda yetisen
bir irlinii kullanmak istediklerinde de bu {iriin-
leri mevsiminde kullanip meniiden kaldirma ya
da mevsiminde stoklama yapma uygulamalari-
nin yaygin oldugu, meniilerinde Istanbul’a ait
yemeklere yer verme konusunda stirdiiriilebilir
restoranlarin yetersiz oldugu, bazi isletmelerin
mentilerinde hi¢ yer vermedigi bazilarmin da
cok az yer verdigi tespit edilmistir. Bunlara ek
olarak Istanbul’da faaliyet gdstermeleri ve ulus-
lararasi platformlarda {ilkeyi tanitiyor olmalari
sebebiyle Tiirk mutfagindaki iirtinlere daha ¢ok
yer vermeleri durumunda mutfak kiiltiiriiniin
gelisimine deger katacagi diisiindiikleri, mutfak
kiiltiirtintin  stirdiiriilebilirliginde restoranlarin
katkis1 acisindan restoranlarin bu konuda Oncii
oldugu, bir kitleye sahip oldugu ve ayn1 zaman-
da temsil yetenegi oldugu arastirma sonuglari
arasindadir.

Isletmelerde yoresel iiriin kullanimi1 ve Istanbul
mutfagina ait tirlinlere yer vermek ile ilgili miis-
terilerin tutumlaria yonelik olarak belirli bir
miisteri profilinin gozlemlenmedigi, ¢cogunlu-
gun deneyime agik yerli ve yabanci misafirden
olustugu, Istanbul’a ait yemekleri misafirlerin
ozellikle Istanbul yemegi oldugu icin tercih et-
medigi ayn1 zamanda misafirlerin lezzet ve ka-
liteye de odaklanildig1 belirlenmistir. Ancak ya-
banci misafirlerin merak etmesi sebebiyle daha
ilgili oldugu da belirlenmistir. Istanbul mutfak
kiiltiirtine ve yoresel lriinlere yeterince sahip
cikilmadigi, bu durumun 6zellikle bilgi eksik-
liginden kaynakli oldugu, isletmede hizmet i¢i
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egitim konusunda yetersiz kalindigi, yalnizca
menii lizerinden egitim verildigi saptanmistir.
Ayn1 zamanda isletmelerin neredeyse higbi-
rinde bu konuda bir sosyal sorumluluk proje-
si yapilmamaktadir. Bulgular dogrultusunda
isletmelerin menti tercihlerinde kismen Tiirk
yemeklerine, az sayida da Istanbul mutfagina
ait yemeklere yer verdikleri goriilmektedir. Is-
tanbul mutfagina ait bir yemek yer alsa da ge-
nelleme yapilarak Tiirk mutfagi ya da Osmanh
mutfag seklinde nitelendirildigi goriilmektedir.
Bu noktada 6zellikle gelen yabanci misafirlere,
Istanbul mutfaginin tanitimi1 konusunda eksik
kalindig1 diistiniilmektedir. Her ne kadar ka-
tilmc1 ifadelerinde, turistlerin ¢ogunlukla bu
sekilde bildigi, Istanbul yemegi olarak nitelen-
dirilmedikleri seklinde ifade edilse de bu duru-
mu degistirmek de yine isletmelerin elindedir.
Ozellikle seflerin ve isletmecilerin bu konuda
bilinglenmesi gerekmektedir. Arastirma sonug-
lar1 dogrultusunda gelistirilen oneriler;

Istanbul mutfagma iliskin yazili kaynaklarmn
azlig1 ve orijinal dilden g¢evirilerin yetersiz ol-
masi sebebiyle kaynak bulma noktasinda sikinti
yasanmaktadir. Bu konuya iligkin kaynaklarin
daha ¢ok ceviri yapilmasi gibi ¢oziimler iire-
tilmelidir. Istanbul mutfag1 ve yoresel iiriinlere
iliskin algilar farkli evren ve drneklemde 6lcii-
lebilir. Tiirkiye genelinde Michelin yildizina sa-
hip olan tiim isletmelerle ¢alisma ytiriitiilebilir.
Istanbul mutfak kiiltiirii {izerine daha ¢ok calis-
ma yapilabilir. Meniilerde Istanbul yemeklerine
daha ¢ok yer verilebilir. Sokak lezzetleri, zey-
tinyaglilar ve mezeler daha c¢ok tercih edilebilir.
Yéresel iiriinlerin kullanimi ve Istanbul mutfak
kiiltliriiniin stirdiiriilebilirligi tizerine sosyal so-
rumluluk projeleri gelistirilebilir. Stirdiirtilebilir
restoranlar i¢inde sadece Istanbul mutfagina
yer veren isletme olmadig1 goriilmiistiir. Istan-
bul mutfagina yonelik 6diillii bir isletme olmast
icin caligmalar yiiriitiilebilir. Yabanct misafirle-
re Istanbul mutfak kiiltiirii ve yoresel iiriinlerin
tanitiminin  arttirilmas1  gerekmektedir. Ozel-
likle sefler sosyal medya gibi cesitli mecralari



kullanarak, Istanbul mutfagi ve yodresel iiriinlere
dikkat ¢ekmek amaciyla paylagimlarda buluna-
bilir. Bu konularda egitimler verebilir. Istanbul
mutfak kiiltiiriinii ve yoresel iiriinleri tanitacak,
gastronomi festivalleri, etkinlikleri daha ¢ok
diizenlenebilir. Yoresel iiriinler hakkinda top-
lumu bilinglendirmek adma yerel iireticilerle
caligmalar yiiritiilebilir, tireticiler daha ¢ok des-
teklenebilir. Okullarin miifredatlarina Istanbul
mutfagi iizerine dersler eklenebilir. Var olan uy-
gulamalar arttirilabilir.
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