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Öz
Sürdürülebilir restoran yöneticilerinin yöresel ürün kullanım düzeyleri, İstanbul mutfak kültürü-
nün sürdürülebilirliğine yönelik faaliyetleri ile restoran yöneticilerinin bakış açılarının belirlen-
mesi amacıyla tasarlanan bu çalışma, restoranlarda yöresel ürün kullanımı ve mutfak kültürünün 
sürdürülebilirliği adına farkındalık yaratmak için önem arz etmektedir. Nitel araştırma yöntemi 
kullanılmış ve araştırma verileri görüşme tekniği kullanılarak elde edilmiştir. Araştırmanın evreni, 
İstanbul’da faaliyet gösteren sürdürülebilir restoran işletmeleri olarak belirlenmiştir. İşletmelerin 
belirlenmesinde ölçüt örnekleme yöntemi kullanılmış ve belirlenen ölçütleri sağlayan, İstanbul’da 
faaliyet gösteren sürdürülebilir restoranların yöneticileri ile görüşme yapılmıştır. Toplam 5 işletme, 
10 katılımcı ile görüşmeler tamamlanmıştır. Elde edilen veriler içerik analizi yapılmıştır. Analiz 
ile elde edilen verilerin sonucunda, işletmelerde yöresel ürün kullanımına özen gösterildiği ancak 
İstanbul Mutfak kültürüne ait yemeklere yeterince yer verilmediği görülmüştür. Ayrıca İstanbul 
mutfak kültürüne dair yeterli bilgilerinin de olmadığı saptanmıştır. Sürdürülebilir restoranlarda 
yöresel ürün kullanımı konusunda yeterli çalışmalar yapılırken, İstanbul mutfak kültürüne yönelik 
çalışmaların yetersiz olduğu görülmüştür. 

Anahtar kelimeler: Yöresel ürün, İstanbul mutfak kültürü, sürdürülebilirlik, mutfak kültürü, mut-
fak mirası, sürdürülebilir 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

Giriş
Dünya’da yaşanan teknolojik gelişmelerle bir-
likte ticaret küresel bir boyuta ulaşmış ve bu-
nunla birlikte turizm sektöründe de gelişmeler 
yaşanmıştır. Küreselleşmenin bir sonucu olarak 
ürünlerdeki çeşitlilik artmış ve buna bağlı ola-
rak da ürünlerin niteliklerinde ve kalitelerinde 
bozulmalar yaşandığı görülmüştür. Bu noktada 
insanların sağlıklı ve yöresel olan ürüne ilgisi 
artmaya başlamıştır (Apak ve Gürbüz, 2018). 
Turistlerin bir bölgeyi ziyaret etmesindeki en 
önemli motivasyonun ziyaret edilen bölgenin 
yemekleri olduğu literatürde yer alan çalışma-
larda da görülmektedir. Bu bağlamda, bölge-
lerin kültürlerinin gelişiminde yöresel ürünle-
rin yeri oldukça önemlidir (Ayaz ve Türkmen, 
2018; Zağralı ve Akbaba, 2015). Yöresel mut-
faklar, kültürel etkileşim ve farklı kültürlerin 
tanınması noktasında da kritik öneme sahiptir. 
Kültürün sürdürülebilirliği açısından da yöresel 
mutfakların topluma fayda sağladığı da bilin-
mektedir.

Ev dışı tüketimin artmasıyla ve yaşanan gelişme-
lerle birlikte işletmelerin de rekabeti arttırmak 
ve talebi karşılamak için özellikle menülerinde 
yöresel ürünlere yer verdikleri görülmektedir. 
Dünya çapında bilinen restoranların bulunduk-
ları bölgelerde kültürlerinin tanıtılmasında ve 
bilinir hale gelmesinde yöresel ürünlerin ana 
tema haline getirildiği görülmektedir. Turist-
lerin tercihleri yerel değerlerine sahip çıkan, 
kültürel ve geleneksel değerlerin önem kazan-
dığı destinasyonlardan yana olmaya başlamıştır 
(Sünnetçioğlu vd., 2012). Bu bağlamda her des-
tinasyonun yöresel gastronomi ürünlerine sahip 
olması ve restoranlarda yöresel ürünlerin kul-
lanılması, gastronomi turizmi noktasında önem 
arz etmektedir. Bu nedenle yöresel gıdaların, 
korunması ve aynı zamanda gelecek nesillere 
ulaşması adına kayıt altına alınması da sürdürü-
lebilirlik açısından önemlidir.

Yöresel ürünlere ve mutfaklara ilginin artma-
sıyla beraber akademik anlamda da bu konu da 
çalışmaların arttığı görülmektedir. İlgili alan 
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yazın incelendiğinde, Dünya’da önemli mutfak-
lar arasında yer alan Türk mutfağı üzerine ça-
lışmalar yapıldığı, Türkiye’nin birçok bölgesine 
ve yöresine yönelik çalışmaların yürütüldüğü 
görülmektedir. Ancak Türk mutfağının gelişi-
minde önem arz eden İstanbul mutfağı ile ilgili 
sınırlı çalışma olduğu saptanmıştır. Türk mut-
fak kültürü tarihinde Orta Asya’dan 21.yy.’a 
uzanan süreçte İstanbul çok uluslu yapısı nede-
niyle zengin bir mutfak kültürüne sahip olmuş 
ve Türk mutfağının bütün inceliklerini taşıyan 
bir mutfak haline gelmiştir. İstanbul tarihi bo-
yunca çok sayıda devlete ev sahipliği yapması 
nedeniyle mutfak kültürü açısından zenginleş-
miş ve farklı tatların bir araya geldiği benzersiz 
bir mutfak haline gelmiştir. Literatürde bu zen-
gin mutfağa ait çalışmaların az olması sebebiyle 
kaynak sorununun giderilmesi ve gelecek çalış-
malara katkı sağlamak amacıyla yöresel ürünle-
rin İstanbul mutfağı özelinde irdelenmesi hedef-
lenmiştir. Bu bağlamda da ulusal ve uluslararası 
platformlarda, yöresel ürünlerin tanıtılmasında 
etkisi olduğu düşünülen restoran şeflerinin ve 
yöneticilerinin ‘sürdürülebilir restoranlarda 
yöresel ürün kullanımı ve İstanbul mutfak kül-
türünün sürdürülebilirliği’ ile ilgili algılarının 
saptanması amaçlanmaktadır. 2023 yılında ya-
yınlanan Michelin rehberinde yer alan ve İstan-
bul’da faaliyet gösteren sürdürülebilir restoran-
lar bu amaç doğrultusunda seçilmiştir.

Kavramsal Çerçeve
Yemek, insanların tarih boyunca birbirleriyle 
etkileşim halinde olmasını sağlayan, toplumla-
rın kültürlerini yansıtan sosyal bir araç olarak 
görülmüştür. Her toplum kendi içerisinde fark-
lı kültürel yapıya sahiptir. Bu kültürel yapının 
oluşmasında maddi manevi birçok etmen yer al-
maktadır. Bunların en önemlilerinden biri mut-
fak kültürü olarak nitelendirilmektedir (Üçer ve 
Pekşen, 2001). Buna ek olarak yemek olgusu-
nun, toplumların yaşam biçimlerini yansıtmakta 
önemli bir araç olduğu bilinmektedir (Bucak ve 
Ateş, 2014). Günümüzde yaşanan küresel ge-
lişmelerin, insanların yeme içme alışkanlıkları 

üzerinde de etkili olduğu düşünüldüğünde, de-
ğişen sosyal yapı ve insanların iş hayatının zor-
luğu ev dışında yemek kavramını ortaya çıkar-
mıştır. Bu durum yiyecek içecek işletmelerinin 
artmasında etkili olan unsurları ifade etmektedir 
(Şengül ve Türkay, 2016). Beslenmede yaşanan 
çeşitliliğin, insanları fizyolojik beslenmenin 
ötesinde yemekten keyif alma ve haz duymaya 
yönelmesine neden olmaktadır. Buna ek olarak 
ülkeler arası coğrafi farklılıklardan dolayı mut-
fak kültürü de çeşitlilik göstermektedir. Ülkeler 
arası farklılıkların yanı sıra her ülkenin mutfak 
kültürü de kendi içinde bölgesel olarak farklı-
lık göstermektedir. Bu nedenle yemeklerin şe-
killenmesinde coğrafyadan kaynaklanan özgü 
nitelikler ile yöresel mutfaklar oluşmaktadır 
(Deveci vd., 2013).

Yöresel mutfak, bulunduğu bölgenin kültürel 
değerini yükseltmenin yanı sıra yöreye ait yi-
yecek ve içeceklerin devam etmesine, bunun-
la birlikte yerel ekonominin gelişmesine katkı 
sağladığı düşünülmektedir. Yöresel ürün ise 
bulunduğu bölgenin doğal, beşerî, fiziki şartla-
rından etkilenen ve buna göre şekillenen, yöre-
nin hammadde ve üretim girdilerini kullanarak, 
ekonomik istihdam sağlamak amacıyla üretilen 
ürünler olarak ifade edilmektedir (Demirbaş 
vd., 2006). Yöresel ürünleri sadece bölgenin 
ekonomik kazancı olarak değil, aynı zamanda 
tarihsel kimliğin oluşmasına etki eden bir unsur 
olarak nitelendirmek gerekmektedir (Karaca, 
2016). Yöresel ürün çeşitliliğinin fazla olması, 
tüketicilerin tercihlerini de yöresel ürünlerin 
daha çok benimsenmesini ve tercih edilmesini 
sağlamaktadır. Sağlıklı ve sürdürülebilir olma-
sı yöresel ürünlerin tercih edilmesinde etken 
olan unsurlardır. Bu durum gelecek nesillere bu 
ürünlerin aktarılması ve yerel üreticilerin des-
teklenmesi noktasında da önem arz etmektedir 
(Orhan, 2010). 

İstanbul mutfak kültürü ve tarihsel gelişimi
İstanbul mutfağının geçmişi Orta Asya, Selçuk-
lu Beylikleri ve Osmanlı İmparatorluğuna kadar 
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dayanmaktadır. Farklı kültürlerin etkisiyle geli-
şen bir mutfak olması sebebiyle de büyük bir 
zenginliğe sahip (Halıcı, 2009) olan İstanbul, 
1600 yıllık tarihi boyunca Roma, Bizans, Latin 
ve Osmanlı imparatorluğuna başkentlik yapmış 
kozmopolit bir şehirdir. İpek ve Baharat yolları-
nın aynı zamanda Akdeniz ve Karadeniz’in ke-
sişim noktası olması İstanbul’un coğrafi konu-
munun eşsiz nitelikte olduğunu göstermektedir 
(Keyder, 2018). Çok uluslu yapısı, geleneklerin 
birbiri ile karışmasından zenginleştiği, kendi-
ne has bir İstanbul mutfağı ortaya çıkarmıştır 
(Topçu, 2009).

Orta Asya’da Ural ile Altay dağları arasındaki 
bölgede konargöçer yaşam tarzını benimseyen 
(Sürücüoğlu ve Özçelik, 2008) Türkler; yazın 
geniş meraların olduğu yaylalara, sonbaharda 
ise kent kıyılarına göç ettikleri için küçükbaş 
hayvancılık benimsenmiştir. Aynı zamanda bu 
durumdan dolayı tarımda tek yıllık ürünler ter-
cih edilmiştir (Özçelik Heper, 2017). Yemekler-
de en çok buğday ve buğday unundan yapılan 
hamur işi ürünler tüketilmiştir. Bunlarla birlikte 
av hayvanları da sofralarında sıklıkla yer almış-
tır (Argıllı, 2005). Göçebe yaşantının etkisiyle 
uzun yolculuklarda dayanması amacıyla ürün-
lerin tuzlanması ve kurutulması gibi saklama 
yöntemler de kullanılmıştır (Alçay vd., 2015). 
Pastırma ve sucuk gibi işlenmiş et ürünlerinin 
bu yöntemlerle ortaya çıktığı da bilinmektedir 
(Bilgin ve Samancı, 2008). Orta Asya Türk mut-
fak kültüründe beslenme alışkanlıkları İslami-
yet'in kabulü ile değiştiği, İslam’ın yasakladığı 
ürünlerin kullanılmamaya başlandığı görülmüş-
tür. Bu noktada referans olarak Kuran-ı Kerim 
esas alınmıştır (Şengül, 2016). Selçukluların 
Anadolu’yu fethiyle birlikte Türk mutfak kül-
türünde İslamiyet etkisinin görüldüğü Selçuklu 
dönemi başlamıştır. Türklerin Orta Asya’dan 
Anadolu’ya göç etmeleri ve Selçuklu dönemin-
de yerleşik hayata geçmeleriyle birlikte Türk 
mutfak kültüründe gelişmeler yaşanmıştır (Ay-
doğdu ve Mızrak, 2017). Zengin bitki örtüsü 
ve bol yağışlı alanları olması sebebiyle Anado-

lu’da tarım yapma imkânı bulan (Şavkay, 2000) 
Selçuklular, yemek çeşitleri, pişirme teknikleri 
ve muhafaza yöntemleri ile kendilerine özgü bir 
mutfak kültürü oluşturmasına (Yılmaz, 2002) 
katkı sağlamıştır. 12.yy.’da Selçuklu Türkleri-
nin Anadolu’ya gelmesiyle oluşmaya başlayan 
Türk mutfağı, 14.yy. ve 15.yy.’da gelişme gös-
termiş ve Osmanlı’nın 16.yy. ve 17.yy. döne-
minde ise Dünya’nın sayılı mutfakları arasında 
yerini almıştır (Sürücüoğlu ve Özçelik, 2008). 

1299 yılında bir beylik olarak kurulan Osmanlı 
Devleti’ne Bursa, Edirne ve İstanbul başkentlik 
yapmıştır. Üç kıtaya yayılan bir devlet olması, 
mutfak kültürünün zenginleşmesinde önemli 
bir etkendir (Gürsoy, 2013). Türk mutfağının 
geçmişine bakıldığında en ihtişamlı dönemle-
rinin, altı asırlık Osmanlı hükümdarlığı döne-
minde yaşanmasında mutfağın saray yaşamın-
da öneminden kaynaklanmaktadır. Padişaha ve 
soylulara ihtişamlı yemekler yapmak için ya-
rışan aşçılar saray mutfağını geliştirmiş, Türk 
mutfak kültürü de bu doğrultuda gelişme gös-
termiştir (Ciğerim, 2001; Güler, 2010). Osman-
lı mutfağında yemekler köy ve şehir yemekleri 
olarak ayrılmaktadır. Bu iki mutfağı birleştiren 
ve İstanbul mutfağını oluşturan, Osmanlı saray 
mutfağı olmuştur (Aktaş ve Özdemir, 2007). 
Osmanlı mutfağı, İstanbul’daki Saray erkânı ve 
soylular çevresinde şekillenmiştir. Mutfaklarda 
kullanılan malzemelere, pişirme tekniklerine, 
görgü kurallarına, sofra adabına ve mutfak-
ların inşa edilme şekline kadar birçok konuda 
saray erkânı ve soyluların etkileri görülmüştür 
(Yerasimos, 2005). Osmanlı saray mutfağının 
en hızlı gelişimi ise İstanbul’un fethiyle birlik-
te 15.yy.’da Fatih Sultan Mehmet’in (Baysal, 
1993) Topkapı sarayına yeni mutfaklar yaptır-
masıdır. Bu durum saray mutfağının gelişim 
sürecinin başlangıcı olarak kabul görmektedir 
(Güler, 2010). 1470’lerde sarayın idaresi için 
yürürlüğe giren Fatih Kanunnamesi ile Osman-
lı’da ilk defa yemek kuralları uygulanmaya 
başlanmıştır (Ünver, 1952, aktaran, Yerasimos, 
2005). Sarayda o dönem verilen ziyafetlerde et 
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yemekleri başta olmak üzere sebze yemekleri, 
tatlı ve şerbetlerin ikram edildiği ifade edilirken 
Osmanlı konaklarında ise kebaplar, dolmalar, 
yahniler, baklava, börek, hoşaf, şerbetli tatlılar 
gibi çeşitli ürünlerin ikram edildiği görülmüş-
tür (Akın vd., 2015). Osmanlı halk mutfağının 
saray mutfağından çok farklılık göstermediği 
ancak daha mütevazı olduğu bilinmektedir (Ye-
rasimos, 2005). Kanuni döneminde ise Maca-
ristan, Yemen, Irak, Mısır ve Kıbrıs’ın Osmanlı 
hâkimiyetine girmesiyle birlikte halkın pirinç, 
kahve, şeker ve baharat tüketiminde artış ol-
muştur (Işın, 2019). Toprak genişletme politi-
kalarının yanı sıra Osmanlı döneminde yapılan 
3 büyük devrim neticesinde, yiyeceklerin çeşit-
liliği ve ulaşımı konusunda çeşitli değişmeler 
ve gelişmeler yaşanmıştır (Şavkay, 2000). Os-
manlı mutfağında çeşitliliğin artmasında etkili 
olan diğer faktörler de batılı devletlerin yapmış 
olduğu keşifler olarak gösterilmektedir. Os-
manlı’nın yeni ürünlerle tanışmasını sağlayan 
Amerika’nın keşfi ile domates, patates, sivribi-
ber gibi ürünler önce Avrupa’ya oradan da Os-
manlı’ya kadar ulaşmıştır (Şavkay, 2000). Ba-
tılılaşma hareketiyle birlikte Osmanlı mutfağı, 
Avrupa’nın etkisi altına girmiştir. 18.yy.’ın son-
larına doğru Avrupa’dan gelen ürünlerin sayının 
arttığı görülmüştür (Işın, 2019). Bu dönemde 
Osmanlı mutfağı en çok Fransız mutfağından 
etkilenmiştir. Bu etkilenme sonucunda Osmanlı 
mutfağının ‘Klasik Osmanlı Mutfağı’ ve ‘Yeni 
Osmanlı Mutfağı’ olarak literatürde ayrıldığı 
görülmektedir.

20.yy.’da Cumhuriyetin kuruluş dönemi ile di-
ğer dönemlerden farklı olarak daha çok kaynak 
günümüze ulaşmıştır. Bu dönemde İstanbul’un 
seçkinleri, aşçıları ve ev hanımları için yemek 
kitapları yazıldığı görülmektedir (Ergen, 2016). 
Saray mutfağı fiziksel olarak ortadan kalkmış, 
saray çalışanlarının lokantalarda çalışmaya baş-
laması etkili olduğu (Ünsal, 2011) ve o dönem-
de yazılan yemek kitaplarında İstanbul mutfak 
kültürünün temelinde Osmanlı’nın yanı sıra di-
ğer etnik kökenlerinde etkili olduğu görülmek-

tedir. Yüzyıllar boyunca farklı coğrafyalara, 
ırklara ve dinlere mensup insanların bir arada 
yaşadığı İstanbul’da bu etnik grupların yemek 
kültürünü etkilememiş olması neredeyse im-
kânsızdır (Kurdoğlu, 2022). Özellikle 15.yy. ve 
16.yy.’da Osmanlı’nın Ermeni topraklarını ele 
geçirmesiyle birlikte bölgede yaşayan Ermeni-
ler Osmanlı himayesine alınmıştır (Halaçoğlu, 
2011). İstanbul’un fethi ardından Anadolu’daki 
Ermenilerin Fatih tarafından İstanbul’a getiril-
mesi ve sonrasındaki göçler İstanbul’da Erme-
ni nüfusunun artmasını sağlamıştır. Bununla 
birlikte Ermenilerin kültür ve geleneklerinin 
İstanbul kültürüyle birleştiği ifade edilmekte-
dir (Eksen, 2008). Mezeler, sarma ve dolmalar 
Ermenilerin İstanbul mutfağına kattığı ürünler 
olarak bilinmektedir. Midye, lahana, biber, do-
mates, asma yaprağı ve Noellerde yaptıkları da-
lak dolmaları çok popülerdir (Kurdoğlu, 2022).

İstanbul kültürünü etkileyen bir diğer azınlık 
grup ise Rumlardır. 1461 yılında Trabzon’un 
fethiyle birlikte Rumlar Osmanlı himayesine 
geçmiştir (Karpat, 1985). Rumların kültürel 
özellikleri, Bizans etkileri taşımaktadır. Bi-
zans’tan günümüze kadar gelen yiyecekler ve 
pişirme teknikleri ile Ortodoks dininin yeme 
ve içme düzeni, İstanbul Rum mutfağını oluş-
turan unsurlar olarak ifade edilmektedir (Bozis, 
2020). İstanbul’un çok kültürlü yapısında her 
etnik grubun bir meslek dalında uzmanlaştığı 
ifade edilir. Yeme içme sektörünün öncüsü ise 
Rumlar kabul edilmektedir. İstanbul’un kültü-
ründe önemli bir yere sahip olan pastane kültü-
rünü geçmişten günümüze sürdüren Rumlardır. 
En eski ve köklü pastanelerin sahiplerinin de 
Rumlar olduğu görülmektedir. Aynı zamanda 
İstanbul’da meze ve şarküteri konusunda da 
Rumlar öncü olarak kabul edilmektedir (Sim-
yonidis, 2015). Osmanlı kültürü için Rumlar 
ve Ermeniler kadar Musevilerde büyük öneme 
sahip bir grup olarak görülmektedir. İslam dini 
ile Yahudi dini arasındaki benzerliklerden ötü-
rü Osmanlı, Yahudileri daha yakın görmüş ve 
devlet işlerinde yer vermiştir (Güleryüz, 2012). 
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II. Beyazıd döneminde İspanya’dan göç eden 
Seferad Yahudileri, mutfak kültürleriyle İstan-
bul mutfağının gelişmesine katkı sağlamıştır. 
Yahudi inanışında Koşer gıda, İslam inanışın-
daki helal gıda benzerlik göstermesinden (Kurt, 
2010) kaynaklandığı düşünülmektedir. Türk, 
Rum, Ermeni, Yahudi ve diğer tüm etnik ve dini 
toplulukların etkileşimi kendine has bir İstan-
bul mutfağının ortaya çıkmasında etkin rol oy-
namıştır.

Osmanlı’dan itibaren Türk yemek kültürünü 
yaşatan ve İstanbul mutfağına değer katan bir 
diğer unsur olan sokak lezzetleri (Ballı, 2016), 
çoğu zaman yapan kişi tarafından sokakta satı-
lan ve hızlı tüketilen yiyecekleri ifade etmek-
tedir (Altunbağ, 2020). Halkın çarşıya ya da 
pazara gitmeden bütün ihtiyaçlarını karşıla-
yabildiği sokak satıcıları, İstanbul kültürünün 
önemli bir parçasıdır (Samancı, 2010). Evliya 
Çelebi 17.yy.’da İstanbul’da börekçi, kadayıfçı, 
lokmacı, peynirci, kebapçı, büryancı, gevrekçi, 
hoşafçı ve şerbetçi gibi sokak lezzetlerinde uz-
manlaşan kişilerin olduğunu aktarmaktadır (Ek-
sen, 2008). Cumhuriyetin ilanından sonra top-
lumun yapısında yaşanan değişiklikler sokak 
satıcılarını ve sokak lezzetlerini de değiştirmiş 
ve geliştirmiştir. Daha sıkı denetimler yapılması 
ve kuralların getirilmesi halkın sokak lezzetle-
rini tüketme alışkanlığını değiştirmemiştir (Al-
tunbağ, 2020). Sokak lezzetlerine ulaşmanın 
kolaylığı ve uygun fiyatlı olması, insanları bir 
araya geldiği ve buluştuğu noktaları yaratmış-
tır. Bu nedenle sosyalleşmeyi sağlayan bir un-
sur olarak nitelendirilmektedir (Şeker, 2018). 
İstanbul’un semtleriyle özdeşleşmiş, simgesi 
haline gelmiş bu lezzet duraklarından bazıları; 
Fatih-Nohut Dürüm, Eminönü-Balık Ekmek, 
Unkapanı-Tavuklu Nohutlu Pilav, İstiklal Cad-
desi-Sabır taşı İçli Köfte, Taksim Talimhane-Ar-
navut Ciğeri, Sarıyer-Kıymalı Sarıyer Böreği, 
Kanlıca-Kanlıca Yoğurdu, Beyoğlu Balık Pa-
zarı-Lakerda, Midye Dolma, Midye Tava, Pan-
galtı-Ermeni Mezesi Topik, Sütlüce-Uykuluk, 
Ortaköy-Kumpir, Süleymaniye-Kuru Fasulye, 

Vefa-Boza, Çengelköy-Salatalık, Gülhane-Os-
manlı Macunları, Beşiktaş-İrmik Helvası’dır 
(Demir vd., 2018). Geçmişte yüksek gelirlilerin 
çok tercih etmediği, günümüzde ise lüks resto-
ranların menülerinde dahi yer alan (Kargiglioğ-
lu, 2019) sokak lezzetleri, mutfak kültürünün 
sürdürülebildiği için büyük önem taşımaktadır. 
Gelecek kuşaklara bu değerlerin aktarılma-
sı için restoranlara ve sokak satıcılarına görev 
düşmektedir. Bu bağlamda mutfak kültürünü ta-
nımak ve Türk mutfak kültürüne ait yemekleri 
deneyimlemek amacıyla gelen turistlerin desti-
nasyon tercihinde, restoranlar ve sokak satıcıla-
rı etkin rol oynamaktadır.

Gastronomi turizmi ve destinasyon seçimi 
açısından yöresel ürün ve mutfak kültürü-
nün sürdürülebilirliği
Toplumların yemek kültürü ile yaşam biçim-
leri, turistik destinasyonun oluşmasına katkı 
sağlayan en önemli unsurlardan biridir. İnsan-
ların fizyolojik ihtiyaçları dışında, farklı yemek 
deneyimlemek amacıyla dışarıda yemek yeme 
eğiliminde olması (Aslan vd., 2014), zaman-
la gastronomi olgusunun önemini arttırmıştır. 
Dünya’nın birçok yerinde yemek için seyahat 
olgusunun yaygınlaştığı görülmektedir (Ab Ka-
rim ve Chi, 2010). İnsanlar kültürel turizm faa-
liyetlerine katılarak yöresel ürünlerin üretim sü-
reçleri hakkında bilgi sahibi olmaktadır. Ziyaret 
ettikleri bölgenin yöresel lezzetlerini deneyim-
lemek, turistlerin seyahatlerinde belirleyici bir 
unsur olmaktadır. Yöresel ürünlere olan tale-
bin artması, turizm faaliyetlerinde canlanmaya 
aynı zamanda bölgenin tanıtımına ve pazarla-
masına da katkı sağlamaktadır (Kodaş, 2013). 
Bu durum destinasyonların rakipleri karşısında 
avantajlı hale gelmesini sağlamaktadır (Şengül 
ve Türkay, 2022). Turistler bu çekicilik unsuru 
doğrultusunda ziyaret edeceği ülkeye karar ver-
mektedir (Baloğlu ve McCleary, 1999). Şengül 
ve Türkay (2016)’a göre gastronomi turizmi, 
yöresel mutfak kültürü hakkında bilgi sahibi 
olmak, yöresel ürünleri deneyimlemek, ürünle-
rin yetiştirilme sürecini görmek ve ün yapmış 
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restoranlarda yöresel lezzetleri tatmak şeklinde 
nitelendirilmektedir. Tüketicilerin taleplerinin, 
alışkanlıklarının değişmesi, eğitimlerinin ve ge-
lir seviyelerinin yükselmesi, yerel mutfağa ve 
yöresel ürüne olan ilgiyi arttırmaktadır (Apak 
ve Gürbüz, 2018). Bu doğrultuda turizm po-
tansiyellerini arttırmak isteyen ülkeler, tarihi 
değerlerinin yanı sıra mutfak kültürlerini de 
ön plana çıkarmak istemektedir. Turistlerin git-
tikleri bölge ile bütünleşmesi, bölgeye ait her 
türlü kültürel öğe hakkında bilgi sahibi olmak 
istemesi, ülkelerin turizm pazarında güçlü ola-
bilmesi için diğer bölgelerden farklılaşma çaba-
larına neden olmaktadır (Yüncü, 2010). Bu ko-
nuyla ilgili yapılan bir çalışmada Fransa, İtalya 
ve İspanya gibi gastronomik anlamda popüler 
olan destinasyonların turist çekmek amacıyla, 
yöresel ürünleri kullandıkları ve gastronomiyi 
yerel kültürle bir araya getirdikleri vurgulan-
maktadır (Karagkouni, 2012). Bu doğrultuda 
turizm destinasyonlarının, yöresel ürünlere böl-
ge restoranlarının menülerinde yer vermesinin 
önem arz ettiği ön görülmektedir.

Yöresel ürünler, kültürel değerleri yansıtma 
noktasında turizmi desteklemektedir (Çalış-
kan, 2013). Gastronomi turizmi bağlamında ise 
yöresel ürünlerin benimsenmesinin, turistlere 
farklı ve unutulmaz deneyimler yaşatmak açı-
sından önemlidir. Buna ek olarak yiyecek içe-
cek işletmelerinin menülerinde yerel ürünlere 
yer vermesini, çekicilik unsuru ve pazarlama 
aracı niteliğindedir (Gökdeniz vd., 2015, s. 8). 
Bu doğrultuda gastronomi turizminin gelece-
ğinden söz edebilmek için kültürel ve yerel ola-
nın korunması gereklilik arz etmektedir (Uslu 
ve Kiper, 2006, s. 307). Bu durum sürdürebi-
lir turizm anlayışının benimsenmesi ile ilişkili 
olup yerel ürünlerin sürekliliği ve gelecek nesil-
lere aktarılmasına imkân sağlayacaktır (Şengül 
ve Türkay, 2022).

Sürdürülebilirlik, kültürel değerlerin koruna-
rak gelecek nesillere aktarılması şeklinde ta-
nımlanmaktadır (Avcıkurt, 1996). Çevreyi ve 

kaynakları koruma sürdürülebilirliğin temelini 
oluşturmaktadır. Tarihi ve kültürel değerlerin 
devamlılığının sağlanabilmesi, destinasyonla-
rın kapasiteleri doğrultusunda yönetilmesi ve 
gelecek kuşakların haklarının korunması yal-
nızca sürdürülebilir bir anlayışla mümkündür 
(Avcıkurt, 2003; Şengül ve Türkay, 2022). Bu 
doğrultuda turizm kaynaklarının ve yöresel un-
surların doğayı tahrip etmeden korunması için 
sürdürülebilir bir turizm anlayışı benimsenme-
si gerekir (Tosun, 2001). Dünya’da yaşanan 
küresel gelişmelerin bir sonucu olarak maddi, 
manevi kaynakların ve kültürel değerlerin hız-
lıca tükendiği görülmektedir (Zeng vd., 2014). 
Bu değişimin bir sonucu olarak, hızlı ve çabuk 
yeme alışkanlığı toplumda yer edinmiş ve bera-
berinde gelenekselden uzaklaşan bir yemek kül-
türü anlayışının benimsenmesine neden olmuş-
tur. Yöresel olarak nitelendirilen gastronomik 
değerlerin de unutulmasına zemin hazırlamıştır 
(Özkaya vd., 2013: 14). Sanayileşmeyle birlik-
te yaşanan kirlilikten dolayı insanların doğal ve 
yöresel olanı tüketme isteğinin de bu doğrultu-
da artış gösterdiği ön görülmektedir (Yurtsal, 
2019). Bu nedenle gelenekseli kaybetme kaygı-
sıyla ve var olan sistemin sürdürülemez olduğu 
düşüncesiyle birlikte sürdürülebilirlik kavramı 
ortaya çıkmıştır (Şahin, 2004, s. 6). Turizmde 
sürdürülebilirliğin sağlanmasında yöresel ürün-
leri kullanmak oldukça önemlidir. Kültürel de-
ğerlerin korunması, geleneklerin aktarımı, aynı 
zamanda yerel üreticiye ekonomik kazanç sağ-
lama noktasında büyük katkısı olduğu düşünül-
mektedir (Şengül ve Türkay, 2022). Bununla 
birlikte yöresel ürünlerin gelecek nesillere ak-
tarımının ancak sürdürülebilir bir turizm poli-
tikasıyla mümkün olacağı da (Zeng vd., 2014) 
dikkate alındığında yiyecek içecek işletmele-
rinde kullanılan ürünlerin yöresel özelliğe sahip 
olması ve mutfak kültürünü yansıtması sürdü-
rülebilirliğin sağlanmasında önem taşımaktadır.

Yöntem 
Bu çalışmada, İstanbul’da faaliyet gösteren 
sürdürülebilir restoran yöneticilerinin İstanbul 
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mutfak kültürü ve yöresel ürünlere yönelik ba-
kış açılarının tespit edilmesi amaçlanmaktadır. 
Bu amaç doğrultusunda İstanbul’da faaliyet 
gösteren sürdürülebilir restoran yöneticilerinin 
yöresel ürünlere ve İstanbul mutfak kültürüne 
ait öğelere yer verme düzeyleri ve ilgileri hak-
kında bilgi sahibi olunması, gelecek nesillere ve 
araştırmacılara Türk mutfak kültürünün değer-
lerini koruma ve devamlılığını sağlama husu-
sunda yapılacak diğer çalışmalarda yol gösterici 
olması hedeflenmektedir. Araştırmanın keşfedi-
ci niteliği ile birlikte derinlemesine bilgi edinil-
mesi gerekliliği doğrultusunda nitel araştırma 
yöntemi ve araştırma deseni ise kültür analizidir. 
Araştırma evrenini İstanbul’da faaliyet gösteren 
sürdürülebilirlik sertifikası ve Michelin sürdü-
rebilir restoran yıldızına sahip olan restoranlar 
oluşturmaktadır. Yeşil restoranları diğer bir ifa-
de ile sürdürülebilir restoranları diğer yiyecek 
içecek işletmelerinden ayıran en önemli özellik 
çevreci uygulamaların işletmelerde uygulanıyor 
olmasıdır. Çevreci uygulamalar bu restoranların 
en önemli özelliği olup araştırmanın evreni ola-
rak sürdürülebilir restoranların seçilmesinin te-
mel nedenidir. İstanbul’da 2024 yılında faaliyet 
gösteren 8 sürdürülebilir restoran bulunmakta-
dır. Bunların 7 tanesi Michelin yıldızlı olup 1 
restoran aynı zamanda Michelin yeşil yıldıza 
sahiptir. Bir diğeri ise yalnızca sürdürülebilirlik 
kategorisinde değerlendirilmektedir (Michelin 
Guide, 2024). Nitel araştırma deseninin kulla-
nıldığı çalışmada katılımcıların belirlenmesinde 
amaçlı örnekleme ve ölçüt örnekleme teknikle-
ri kullanılmıştır. Örneklemin ölçütleri; İstan-
bul’da olması, Michelin rehberinde yer alması 
ve sürdürülebilirlik kriterlerini yerine getirerek 
Michelin yıldızı almış olması şeklinde belirlen-
miştir. Araştırma sırasında evrenin tamamına 
ulaşılmış ve araştırmaya katılmayı kabul eden 
5 işletme ve bu işletmelerde görev alan 10 res-
toran yöneticisi ile araştırma yürütülmüştür. Bu 
çalışmada veri toplama sürecinde görüşme tek-
niğinden yararlanılmış olup İstanbul’da faaliyet 
gösteren sürdürülebilir restoran yöneticilerinin 

görüşme sorularına verdikleri cevaplar araştır-
manın sınırlılığını oluşturmaktadır. Görüşme 
soruları literatür incelemesinin ardından sür-
dürebilir restoran, yöresel ürün ve mutfak kül-
türü çalışan akademisyenlerden uzman görüşü 
alınarak belirlenen 27 adet yarı yapılandırılmış 
görüşme sorusu ile Aralık 2023 ile Ocak 2024 
tarihleri arasında gerçekleştirilen görüşmeler 
ile veriler toplanmıştır. Görüşme soruları; Menü 
Tasarımı (5), Satın Alma ve Tedarik (2), Yöresel 
Ürün Kullanımı (2), Mutfak Kültürü ve İstanbul 
Mutfak Kültürünün Sürdürülebilirliği (6), Tüke-
tici Tutumları (4), İşletmeye Katkı (3), Tanıtım 
(3) ve Eğitim (2) temalarından oluşmaktadır. 
Görüşmenin akışına göre sondaj sorulara da yer 
verilmiştir. Bu araştırmada kullanılan verilerin 
toplanabilmesi için gerekli olan etik kurul izin 
belgesi İstanbul Gedik Üniversitesi Etik Kurulu 
22 Aralık 2023 tarihli E-56365223-050.02.04-
2023.137548.23 8-611 sayı numarası ile alın-
mıştır. Katılımcılar ile ortalama 30 ile 40 dakika 
süren yapılan yüz yüze görüşmeler sonucunda 
elde edilen verilerin analizinde ise içerik anali-
zinden yararlanılmıştır. Yapılan görüşmeler so-
nucunda elde edilen verilerin analiz sonucunda 
elde edilen kod ve temalar kategorize edilerek 
ana tema ve alt temalara göre sınıflandırılmıştır.

Bulgular
Bu çalışma kapsamında sürdürülebilir resto-
ranlarda yöresel ürün kullanımı ve İstanbul 
mutfağının sürdürülebilirliği üzerine 5 işlet-
me ve 10 katılımcı ile görüşmeler yapılmıştır. 
Araştırmaya katılanların erkekler olduğu, yaş-
ları incelendiğinde 9 katılımcının 30 yaş ve 
üzeri, 1 katılımcının ise 30 yaş altında olduğu 
görülmektedir. Katılımcıların eğitim durumları 
açısından 4 katılımcının lisans, 2 katılımcının 
ön lisans, 3 katılımcının lise ve 1 katılımcının 
ortaokul düzeyinde eğitime sahip olduğu, işlet-
melerdeki görevlerine göre 5 katılımcının şef, 5 
katılımcının ise restoran müdürü pozisyonunda 
görev yaptığı tespit edilmiştir. Katılımcıların iş-
letmede çalışma sürelerine göre 7 katılımcının 1 
ile 5 yıl, 3 katılımcının ise 10 yıl ve üzeri süreyle 
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çalıştığı belirlenmiştir. Katılımcıların sektörde 
çalışma süreleri incelendiğinde 1 katılımcının 
6 yıl, 9 katılımcının ise 10 yıl ve üzeri süreyle 
sektörde çalıştığı ve araştırma kapsamında yer 
alan işletmelerin 2’si İstanbul/Beyoğlu’nda, 1’i 
İstanbul/Etiler’de, 1’i İstanbul/Kadıköy’de ve 
1’i ise Şile’de faaliyet göstermektedir. İşletme 
türleri incelendiğinde 4 işletmenin restoran ve 1 
işletmenin de Butik Otel/ Restoran olarak faali-
yet gösterdiği ve kuruluş yılı açısından ise 1 iş-
letmenin 1990 ve sonrası, 4 işletmenin ise 2005 
ve sonrasında kurulduğu tespit edilmiştir. İşlet-
melerin misafir kapasiteleri incelendiğinde, 2 
işletmenin 40 ile 45 kişilik, 2 işletmenin 100 ile 
110 kişilik ve 1 işletmeninde 60 kişilik alakart 
servis, 500 kişilik de banket kapasitesine sahip 

olduğu belirlenmiştir. Benzer faaliyetlerde bu-
lunan işletmelerin misafir kapasiteleri yönüyle 
oldukça farklılık gösterdiği görülmektedir.

Menü tasarımı ile ilgili bulgular
‘Menüde hangi tür yiyeceklere yer veriyorsu-
nuz?’ sorusuna ilişkin yedi kod belirlenmiştir. 
Buna göre; ‘Mevsimsellik’ ve ‘Yeni Anadolu 
Mutfağı’ kodları 6 (%21,4) kez tekrar ile en çok 
tekrar eden kodlar olduğu belirlenmiştir. ‘Sür-
dürülebilirlik’, ‘Türk Mutfağı’ ve ‘Avrupa Mut-
fağı’ kodları 4 (%14,3) kez, ‘İstanbul Mutfağı’ 
ve ‘Akdeniz Mutfağı’ kodları 2 (%7,1) kez tek-
rar ettiği tekrar ettiği tespit edilmiştir. Şekil 1’de 
yöresel ürün kullanımı ve İstanbul mutfak kül-
türünün sürdürülebilirliğine ilişkin tema ve alt 
temaları ifade eden kod haritası yer almaktadır. 

Şekil 1
Yöresel Ürün Kullanımı ve İstanbul Mutfak Kültürünün Sürdürülebilirliğine İlişkin Tema ve Alt 
Temalar Hiyerarşisi
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 ‘Menüde bir yöresel ürüne ya da İstanbul mut-
fak kültüründen bir yemeğe yer vermenizde 
dikkat ettiğiniz hususlar var mı? Nelerdir?’ so-
rusuna ilişkin yedi kod belirlenmiştir. ‘Yöresel-
lik’, ‘Yerel Üretici’ ve ‘Konuya Hâkim Değil’ 
kodları 6 (%21) kez tekrarla en çok tekrarlanan 
kodlar olduğu belirlenmiştir. ‘Lezzet’ kodu 4 
kez (%14) ile ikinci sırada, ‘Orijinal Reçete’, 
‘Yetiştirdiği Ürünler’ ve ‘Menüde Bulunmama-
sı’ kodları 2 (%7) kez ile son sırada olduğu be-
lirlenmiştir. 

‘Menüde yöresel ürünlere ve İstanbul mutfak 
kültürüne ait yemeklere yer vermenin artı ve 
eksi yönleri nelerdir?’ sorusuna ilişkin altı kod 
belirlenmiştir. ‘Eksi Yönü Bulunmaması’ kodu-
nun 12 (%30) kez tekrarla en çok tekrarlanan 
kod olduğu tespit edilmiştir. ‘Yabancı Misafir 
İlgisi’ kodu 10 (%25) kez tekrar ile ikinci sıra-
da, ‘Yerel Üreticiye Destek’ ve ‘Restoran Kali-
tesi’ kodlarının da 6 (%15) kez tekrar ile üçüncü 
sırada, ‘Ürün Sürdürülebilirliği’ kodu 4 (%10) 
kez ile dördüncü sırada ve ‘Olumsuz Etki’ kodu 
2 (%5) kez tekrar ile son sırada yer aldığı tespit 
edilmiştir. 

‘Menüde özellikle İstanbul’a özgü ürünler ya da 
coğrafi işaretli ürünlerle ilgili bilgi, logo veya 
simge gibi unsurlar kullanılıyor mu?’ sorusuna 
ilişkin üç kod belirlenmiştir. ‘Simge/ Logo Bu-
lunmaması’ kodu 14 (%70) kez tekrarla en çok 
tekrarlanan kod olduğu görülmüştür. ‘Garson’ 
kodunun 4 (%20) kez tekrar ile ikinci sırada, 
‘Harita’ kodu 2 (%10) kez tekrar ile son sırada 
yer almıştır. 

‘Menü tasarım aşamasında sürdürülebilirlik ve 
atıksız mutfak adına herhangi bir çalışmanız 
var mı?’ sorusuna ilişkin beş kod belirlenmiştir. 
‘Atık’ kodunun 12 (%40) kez ile en çok tekrar 
eden kod olduğu görülmüştür. ‘Kompost’ kodu 
8 (%27) kez tekrar ile ikinci sırada, ‘Dikey/Or-
ganik Tarım’ kodunun 6 (%20) kez tekrar ile 
üçüncü sırada, ‘Ayrıştırma’ ve ‘Devlet Desteği’ 
kodlarının 2 (%7) kez tekrar ile son sırada oldu-
ğu tespit edilmiştir. 

Satın alma ve tedarik ile ilgili bulgular
‘Yöresel ürünlerin satın alma sürecini nasıl ger-
çekleştiriyorsunuz? Sondaj soru: Sertifikasyon-
lar sizin için kriter mi? Kriterleriniz nelerdir?’ 
sorusuna ilişkin beş kod belirlenmiştir. ‘Yerel 
Üretici’ kodu 12 (%40) kez ile en çok tekrarla-
nan kod olmuştur. ‘Sertifikasyon’ kodu 8 (%27) 
kez tekrar ile ikinci sırada, ‘Tedarikçi Firma’ ve 
‘Sertifikasyon Bilgisi Bulunmaması’ kodları 4 
(%13) kez tekrarla üçüncü sırada ve ‘İşletme 
Üretimi’ kodu 2 (%7) kez tekrar ile son sırada 
olduğunu tespit edilmiştir. 

‘Zorluk yaşanan yöresel ürünler ile sınırlı sa-
yıda alınabilen yöresel ürünlerin satın alma 
işlemini nasıl gerçekleştiriyorsunuz?’ sorusu-
na ilişkin beş kod belirlenmiştir. ‘Stok’ kodu 
10 (%33) kez tekrar ile ilk sırada yer almıştır. 
‘Mevsimsellik’ kodu 8 (%27) kez tekrar ile 
ikinci sırada, ‘Tedarikçiden Özel Talep’ kodu 6 
(%20) kez tekrar ile üçüncü sırada, ‘Dayanıklı 
Ürünler’ kodu 4 (%13) kez tekrar ile dördüncü 
sırada ve ‘Bilgisi Bulunmaması’ kodu 2 (%7) 
kez tekrar ile son sırada olduğu tespit edilmiştir. 

Yöresel ürün kullanımı ile ilgili bulgular
‘Türk mutfağının modernize edilmesinde yöre-
sel ürünlerin etkileri olduğunu düşünüyor mu-
sunuz? Sondaj soru: Düşünüyorsanız etkileri 
nelerdir?’ sorusuna ilişkin üç kod belirlenmiş-
tir. ‘Etkili’ kodu 18 (%69) kez ile en çok tekrar-
lanan kod olduğu görülmüştür. ‘Mutfağın Geli-
şimi ve Ülkeye Katkı’ kodu 6 (%23) kez tekrar 
ile ikinci sırada ve ‘Etkisi Bulunmaması’ kodu 
2 (%8) kez tekrar ile son sırada yer almıştır. 

‘Yöresel ürünleri dünya mutfağına ait yemek-
lerin yapımında kullanıyor musunuz? Sondaj 
soru: Orijinal ürünlerin muadili olarak tercih 
ediyor musunuz?’ sorusuna ilişkin beş kod be-
lirlenmiştir. ‘Yöreseli Dünya Mutfağına Enteg-
re Etme’ ve ‘Tercih Etmeme’ kodları 6 (%30) 
kez ile en çok tekrarlayan kodlar olduğu tespit 
edilmiştir. ‘Yöresel Tercih Etme’ kodu 4 (%20) 
kez tekrar ile ikinci sırada, ‘Şu an Kullanılmı-
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yor’ ve Bilgisi Bulunmaması’ kodları 2 (%10) 
kez ile son sırada yer almaktadır. 

Mutfak kültürü ve İstanbul mutfak kültürü-
nün sürdürülebilirliği ile ilgili bulgular
‘Mutfak kültürünün sürdürülebilirliği açısın-
dan restoranların rolü nedir?’ sorusuna ilişkin 
beş kod belirlenmiştir. ‘Restoranın Öncülüğü’ 
kodu 10 (%38) kez ile en çok tekrar eden kod 
olmuştur. ‘Kültür Aktarımı’ kodu 6 (%23) kez 
ile ikinci sırada, ‘Üreticiye Destek’ ve ‘Reklam/
Pazarlama’ kodları 4 (%15) kez tekrar ile üçün-
cü sırada ve ‘Markalaşma’ kodu 2 (%8) kez tek-
rar ile son sırada yer aldığı tespit edilmiştir. 

‘Restoranda mutfak kültürünün sürdürülebi-
lirliğini sağlamak için faaliyetler yürütülüyor 
mu? Varsa nelerdir?’ sorusuna ilişkin beş kod 
belirlenmiştir. ‘Bütün Çalışmalar’ kodu 8 (%40) 
kez tekrar ile ilk sırada, ‘Yerel Üretici’ ve ‘Ürün 
Odaklı’ kodları 4 (%20) kez tekrar ile ikinci 
sırada ve ‘Nadiren’ ve ‘Bilgisi Bulunmaması’ 
kodları 2 (%10) kez tekrar ile son sırada olduğu 
belirlenmiştir. 

‘Menüde İstanbul’a özgü yemekler yer alıyor 
mu? Neler? Sondaj soru: Almıyorsa neden yer 
vermiyorsunuz?’ soruna ilişkin dört kod belir-
lenmiştir. ‘Yorumlama’ kodu 8 (%40) kez tekrar 
ile birinci sırada, ‘Menüde Bulunmaması’ kodu 
6 (%30) kez tekrar ile ikinci sırada ve Anado-
lu Mutfağı Olarak Nitelendirme’ kodu 4 (%20) 
kez ile üçüncü sırada ve ‘Farklı Mutfak Tercihi’ 
kodu 2 (%10) kez tekrar ile sonuncu sırada yer 
aldığı belirlenmiştir. 

‘İstanbul mutfak kültürünün anlaşılması için 
hangi yemeklerin deneyimlenmesi gerektiğini 
düşünüyorsunuz?’ sorusuna ilişkin dört kod be-
lirlenmiştir. ‘Sokak Lezzetleri’ kodu 14 (%47) 
kez ile en çok tekrarlanan kod olduğu görül-
müştür. ‘Meyhane/Meze’ kodu 8 (%27) kez 
tekrar ile ikinci sırada ve ‘Çorba’ ve ‘Farklı 
Nitelendirme’ kodları 4 (%13) kez tekrarla son 
sırada yer aldıkları görülmüştür.

‘Yöresel ürünlerin mutfak kültürünün sürdürü-
lebilirliğine katkıları nelerdir?’ sorusuna ilişkin 
üç kod belirlenmiştir. ‘Yerel Üreticiye Destek 
ve Ürün Sürdürülebilirliği’ ve ‘Sürdürülebilir-
lik’ 10 (%36) kez tekrar ile en çok tekrarlanan 
kodlar olduğu ve ‘Kültür Aktarımı’ kodu ise 8 
(%29) kez tekrar ile ikinci sıradadır.

‘Yöresel ürün kullanımı, mutfak kültürünün ge-
liştirmek ve mutfak kültürünün sürdürülebilirli-
ği için restoranlarda neler yapılabilir? Öneri-
leriniz?’ sorusuna ilişkin beş kod belirlenmiştir. 
‘Yerel Üretici Destekleme’ kodu 13 (%50) kez 
tekrar ile ilk sırada ve ‘Devlet Desteği’ ve ‘Bil-
gisi Bulunmaması’ kodları 4 (%17) kez tekrar 
ile ikinci sırada ve ‘Tarif Aktarımı’ ve ‘Eğitim’ 
kodları ise 2 (%8) kez tekrar ile son sırada oldu-
ğu belirlenmiştir. 

Tüketici tutumları ile ilgili bulgular
‘Yöresel ürünleri ve İstanbul mutfak kültürüne 
ait yemekleri tercih eden müşteri profili hak-
kında bilgi verir misiniz?’ sorusuna ilişkin dört 
kod belirlenmiştir. ‘Deneyime Açık Yerli ve Ya-
bancı Misafir’ kodu 10 (%50) kez tekrar ile ilk 
sırada, ‘Belirli Bir Profil Bulunmaması’ kodu 6 
(%30) kez tekrar ile ikinci sırada ve ‘Yaş Gru-
buna Göre’ ve ‘Bilgisi Bulunmaması’ kodları 
ise 2 (%10) kez tekrar ile son sırada olduğu tes-
pit edilmiştir.

‘İstanbul’a ait yemeklerin yer aldığı menü müş-
terilerin restoran tercihlerini nasıl etkiler?’ 
sorusuna ilişkin üç kod belirlenmiştir. ‘Etkili’ 
ve ‘Tek Başına Tercih Unsuru Değil’ kodları 7 
(%35) kez tekrar ile en çok tekrarlanan kodlar 
olduğu, ‘Bilgisi Bulunmaması’ kodu 6 (%30) 
kez tekrar ile ikinci sırada belirlenmiştir.

‘Müşterilerin yöresel ürünleri ve İstanbul mut-
fak kültürüne ait yemekleri tercih etme/etmeme 
sebepleri sizce nelerdir?’ sorusuna ilişkin beş 
kod belirlenmiştir. ‘Tercih Etmeme Sebebi Bu-
lunmaması’ kodu 10 (%45) kez tekrar ile en 
sık tekrarlanan kod olduğu görülmüştür. ‘İste-
ğe Bağlı’ ve ‘Deneyim’ kodları 4 (%18) kez ile 
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ikinci sırada, ‘Yemeklerin Ağır Olduğunu Dü-
şünme’ ve ‘Bilmediği İçin Tercih Etmeme’ kod-
ları 2 (%9) kez tekrar ile üçüncü sırada tespit 
edilmiştir.

‘Müşterilerin yöresel ürün ve İstanbul mutfa-
ğına yer vermeniz ile ilgili nasıl geri dönüşler 
alıyorsunuz? Sondaj soru: Geri dönüşlere yö-
nelik siz nasıl çalışmalar yapıyorsunuz?’ soru-
suna ilişkin dört kod belirlenmiştir. ‘Olumlu/
Olumsuz Geri Dönüş’ kodu 10 (%38) kez tekrar 
ile en sık tekrarlanan kod olduğu, ‘Geri Dönüş 
Bulunmaması’ kodu 8 (%31) kez tekrar ile ikin-
ci sırada, ‘İkram ve Kalite İyileştirme’ kodu 6 
(%23) kez tekrar ile üçüncü sırada ve ‘Memnu-
niyet Anketi’ kodunun 2 (%8) kez tekrar ile son 
sırada yer aldığı görülmüştür. 

İşletmeye katkı ile ilgili bulgular
‘Yöresel ürün kullanımına ve İstanbul mutfak 
kültürüne yer verilmesi restorana katkı sağlıyor 
mu? Sondaj soru: Sağlıyorsa bu katkılar ne-
lerdir?’ sorusuna ilişkin altı kod belirlenmiştir. 
‘Fark Yaratma’ kodu 6 (%30) kez tekrar ile en 
sık tekrarlanan kod olduğu, ‘Katkısı Olduğunu 
Düşünmeme’ ve ‘Misafir Memnuniyeti’ kodları 
4 (%20) kez tekrar ile ikinci sırada ve ‘Maliyet’ 
ve ‘Ödül’ kodları 2 (%10) kez tekrar ile son sı-
rada yer aldığı görülmüştür. 

‘Yöresel ürün kullanımı ve İstanbul mutfak kül-
türüne ait yemeklerin restoran ve işletmeci açı-
sından olumsuz yönleri sizce nelerdir?’ sorusu-
na ilişkin dört kod belirlenmiştir ‘Satın Alma 
ve Tedarik’ kodu 10 (%50) kez tekrar ile en sık 
tekrarlanan kod olduğu görülmüştür. ‘Olumsuz 
Yönü Bulunmaması’ kodu 8 (%40) kez tekrar 
ile ikinci sırada, ‘Müşteri Sayısı’ kodu 2 (%10) 
kez tekrar ile son sırada yer aldığı tespit edil-
miştir. 

‘İstanbul’daki diğer sürdürülebilirliği ön pla-
na tutan restoranlar ile kıyasladığınızda sizin 
farklarınız nelerdir? Sondaj soru: Yöresel ürün 
kullanımı ve mutfak kültürünün bu bağlamda 
etkisi olduğunu düşünüyor musunuz?’ sorusuna 

ilişkin sekiz kod belirlenmiştir. ‘Yöresel Ürün’ 
kodu 6 (%25) kez tekrar ile ilk sırada, ‘Şehir-
den Uzaklık’ ve ‘Kıyas Yapılamaması’ kodları 
4 (%17) kez tekrar ile ikinci sırada, ‘Türk Ye-
meği’, ‘Farklı Uygulamalar’, ‘Kuver Sayısı’ ve 
‘Şefin Yöresel Ürün Bilgisi’ kodları 2 (%8) kez 
tekrar ile üçüncü sırada tespit edilmiştir. 

Tanıtım ile ilgili bulgular
‘İstanbul’un uluslararası platformda tanıtılma-
sında bir çekicilik unsuru olarak yöresel ürün ve 
mutfak kültürünün yeri nedir?’ sorusuna ilişkin 
beş kod belirlenmiştir. ‘Tanıtımda Etkili’ kodu 
10 (%45) kez tekrar ile en sık tekrarlanan kod 
olduğu, ‘Ön Plana Çıkarma’, ‘Çekici Unsur’ 
ve ‘Ödül’ kodları 4 (%17) kez tekrar ile ikinci 
sırada, ‘Gastronomi Turizmi’ kodu 2 (%8) kez 
tekrar ile son sırada yer aldığı tespit edilmiştir. 

‘Mutfak kültürünün sürdürülebilirliği açısından 
değerlendirecek olursanız yöresel ürün ve İs-
tanbul mutfak kültürüne yeterince sahip çıkıldı-
ğını düşünüyor musunuz? Sondaj soru: İstanbul 
mutfak kültürünün korunması açısından sizce 
neler yapılmalı?’ sorusuna ilişkin altı kod belir-
lenmiştir. ‘Sahip Çıkılıyor’, ‘Sahip Çıkılmama-
sı’ ve ‘Reklam ve Pazarlama’ kodları 6 (%23) 
kez tekrarlanarak ilk sırada, ‘Eğitim’ 4 (%15) 
kez tekrar ile ikinci sırada, ‘İstanbul Mutfağı’ 
ve ‘Devlet Desteği’ kodları 2 (%8) ile en az tek-
rarlanan kodlar oldukları görülmüştür. 

‘İstanbul mutfak kültürü ile ilgili geliştirdiğiniz 
imza bir yemeğiniz var mı? Varsa size ve kariye-
rinize sağladığı katkılardan bahseder misiniz?’ 
sorusuna ilişkin üç kod belirlenmiştir. ‘İmza Ye-
mek Yok’ kodu 8 (%40) kez tekrar ile ilk sıra-
da, ‘İmza Yemek Var’ ve ‘Cevap Bulunmaması’ 
kodları 6 (%30) kez tekrar ile ikinci sırada yer 
aldığı görülmüştür.

Eğitim ile ilgili bulgular
‘Yöresel ürün kullanımı ve mutfak kültürünün 
sürdürülebilirliğine yönelik konularda eğitimler 
düzenliyor musunuz?’ sorusuna ilişkin dört kod 
belirlenmiştir. ‘Ekip İçi Menü Eğitimi’ kodu 12 
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(%55) kez tekrar ile en sık tekrarlanan kod ol-
duğu görülmüştür. ‘İş Üzerinde Eğitim’ kodu 6 
(%27) kez tekrar ile ikinci sırada, ‘Üreticiden 
Eğitim’ ve ‘Eğitim Yapılmaması’ kodları 2 (%9) 
kez tekrar ile son sırada yer aldığı görülmüştür.
‘Yöresel ürün ve coğrafi işaretli ürünler ile il-
gili sosyal sorumluluk projeleri yapıyor musu-
nuz? Yapıyorsanız açıklayabilir misiniz? soru-
suna ilişkin iki kod belirlenmiştir. ‘Proje Yok’ 
kodu 14 (%70) kez tekrar ile en sık tekrar edilen 
kod olduğu görülmüştür. ‘Proje Var’ kodunun 6 
(%30) kez tekrarla ikinci sırada yer aldığı gö-
rülmüştür. 

Tartışma 
Orta Asya’dan günümüze kadar uzanan bu 
süreçte mutfak kültürünün tarihsel sürecinde 
sayısız değişim ve gelişmenin yaşandığı bilin-
mektedir. İstanbul mutfağı; Bizans, Osmanlı ve 
o dönemde İstanbul topraklarında varlık gös-
teren azınlıkların etkisiyle oluşmuş ve değer 
kazanmıştır (Sarıışık ve Çolakoğlu, 2023). İs-
tanbul’un kozmopolit yapısı nedeniyle kültürel 
anlamda zengin bir şehir olması, mutfağının 
çeşitliliğinde de etkili olmuştur. Günümüzde 
İstanbul mutfağının bilinirliği oldukça azdır. 
Zengin bir kültüre ve çeşitliliğe sahip olmasına 
rağmen İstanbul mutfağını yerel mutfaklar içeri-
sinde değerlendirmek zordur. Çünkü bu mutfak 
tarih boyunca ‘Osmanlı Türk Mutfağı’ olarak 
nitelendirilmiştir (Ünsal, 2008). İstanbul mut-
fak kültürüne ilişkin alan yazında sınırlı çalış-
manın olması, İstanbul mutfağının bilinirliği ve 
sürdürülebilirliğinin sağlanması adına bu çalış-
manın yürütülmesi ve önerilerde bulunulması-
nın faydalı olacağı düşünülmektedir. Araştırma 
kapsamında yer verilen bir diğer unsur yöresel 
ürünlerdir. Tüketicilerin taleplerinin, alışkan-
lıklarının değişmesi, eğitimlerinin ve gelir sevi-
yelerinin yükselmesi, yerel mutfağa ve yöresel 
ürüne olan ilgiyi arttırmaktadır (Apak ve Gür-
büz, 2018). Alan yazında yer alan çalışmalarda 
tüketicilerin yerel mutfağa ve yöresel ürüne il-
gisinin arttığı ve yöresel ürünlerin benzerlerine 
göre daha sağlıklı, kaliteli ve güvenli bulunarak 

tercih edildiği ifade edilmektedir (Albayram 
vd., 2014; Aprile vd., 2016; Arsil vd., 2014; Cö-
mert ve Özata, 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 Ceritoğlu, 
2010; Taşdan vd., 2014). Her milletin mutfak 
kültürünün gelişimi, kendi ülkesinde yetişen 
ürünlerin kullanımına ve korunmasına bağlıdır. 
Bu nedenle sürdürülebilirliğin sağlanmasında 
yöresel ürünleri kullanmak oldukça önemlidir. 
Kültürel değerlerin korunması, geleneklerin ak-
tarımı, aynı zamanda yerel üreticiye ekonomik 
kazanç sağlama noktasında büyük katkısı oldu-
ğu düşünülmektedir (Şengül ve Türkay, 2022). 
Yoğun iş yaşamı ve özellikle kadınların iş yaşa-
mına girmesiyle yeme ve içme ihtiyaçlarını ev 
dışındaki yerlerde karşılama ihtiyacını ortaya 
çıkarmıştır (Rızaoğlu ve Hançer, 2005). Evler-
de yemek yapma alışkanlıklarının azalması, bü-
yüklerden aktarılan tariflerin artık çok daha az 
yapılmasına sebebiyet vermektedir. Bu nedenle 
mutfak kültürünün aktarımında yiyecek içecek 
işletmelerine çok daha fazla görev düşmektedir. 
Yiyecek içecek işletmelerinin menülerinde ye-
rel ürünlere yer vermesini, çekicilik unsuru ve 
pazarlama aracı niteliği taşımaktadır (Gökdeniz 
vd., 2015). Alan yazın incelendiğinde yiyecek 
içecek işletmelerinin yöresel ürün kullanım dü-
zeylerine ilişkin yapılan çalışmalar bu durumu 
destekler niteliktedir (Akbaba vd., 2017; Ba-
yat, 2018; Büyükşalvarcı vd., 2016; Bilgili ve 
Koçoğlu, 2020; Erdem vd., 2018; Esen ve Se-
çim, İflazoğlu ve Yaman, 2020; 2020; Madenci 
vd., 2020; Mil ve Denk, 2015; Murat ve Ergen, 
2022; Örnek, 2018; Şahin ve Güçlütürk, 2022; 
Yener ve Özkaya, 2021; Yıldırım vd., 2018; 
Yılmaz ve Ük, 2021). Mutfak kültürünün sür-
dürülebilirliğinde başrolde olan yiyecek içe-
cek işletmelerinin bu kültüre ve ürünlere sahip 
çıkma düzeylerinin bilinmesi gereklidir. Eksik 
noktaları belirlemek ve iyileştirmeye yönelik 
çalışmalar yapmak ve buna teşvik etmek açısın-
dan tüketimin en yoğun yaşandığı yiyecek içe-
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cek sektöründe restoranlar bu noktada önemli 
bir konuma sahiptir. 

Menü tasarım sürecinde sürdürülebilirliğe ve 
atıksız mutfak faaliyetlerine yönelik işletmeler-
de gıdaların geri dönüşümüne yönelik çalışmalar 
yapıldığı, sürdürülebilirlik ödülü almış olmaları 
sebebiyle her bir işletmenin özellikle bu konu-
larda hassasiyet gösterdiği ve bu faaliyetlere 
yoğunlaştığı saptanmıştır. Alan yazın incelen-
diğinde diğer yiyecek içecek işletmelerinde de 
gıda atıklarının farklı şekillerde yiyecek üreti-
minde yeniden kullanıldığı yapılan çalışmalarda 
vurgulanmıştır (Çirişoğlu ve Akoğlu, 2021; Gü-
leç ve Ünlüönen, 2022; Şahin ve Bekar, 2018). 
İşletmelerin çoğunlukla yöresel ürün tercih etti-
ği, bu ürünlerin satın alma ve tedarik sürecinde 
birtakım zorluklar yaşadıkları, yerel üreticiyi 
desteklemek adına yöresel ürün kullanıma özen 
gösterdikleri ancak bu ürünlerin tedarik süre-
cinde sorunlar yaşadıkları tespit edilmiştir. Kü-
çük üreticiden ürün aldıklarında, yeterli miktar-
da ürün tedarik edilememesi ile karşılaştıkları 
ifade etmişlerdir. Bu noktada da yeni üreticiye 
ulaşmak ya da ürünü menüden kaldırmak gibi 
zorunluluklarının olduğu aktarılmıştır. Alan ya-
zında yer alan bazı çalışmalarda da diğer yiye-
cek içecek işletmelerinde benzer sorunların ya-
şandığı saptanmıştır (Çulha ve Dağkıran, 2016; 
Karamustafa ve Ülker, 2017). İşletmelerin satın 
alma işlemlerinde sertifikasyonlara önem ver-
dikleri ancak yerel üreticiden aldıkları üründe, 
herhangi bir sertifikasyon olmadan da aldıkla-
rını ifade etmişlerdir. Sertifikasyonlardan ziya-
de üreticinin üretim kalitesine daha çok itibar 
edildiği saptanmıştır. Sınırlı zamanda yetişen 
bir ürünü kullanmak istediklerinde de bu ürün-
leri mevsiminde kullanıp menüden kaldırma 
ya da mevsiminde stoklama yapma gibi çalış-
malar yaptıkları da görülmüştür. Alan yazında 
İspanya’da Michelin yıldızlı restoranlar üzeri-
ne yapılan bir çalışmada mevsimsellik üzerine 
benzer sonuçlara ulaşılmıştır (Çavuş ve Nazik, 
2022). Mevsimi olmayan bir ürün kullanmak-
tansa bu yöntemin daha verimli ve sağlıklı ol-

duğu belirtilmiştir. Menülerinde İstanbul’a ait 
yemeklere yer verme konusunda sürdürülebilir 
restoranların yetersiz olduğu görülmüştür. Ba-
zıları menülerinde hiç yer vermediği bazılarının 
da çok az yer verdiği görülmüştür. İstanbul’da 
faaliyet göstermeleri ve uluslararası platform-
larda ülkeyi tanıtıyor olmaları sebebiyle Türk 
mutfağındaki ürünlere daha çok yer vermeleri 
durumunda mutfak kültürünün gelişimine de-
ğer katacağı düşünülmektedir. Mutfak kültürü-
nün sürdürülebilirliğinde restoranların katkısı 
açısından restoranların bu konuda öncü olduğu, 
bir kitleye sahip olduğu ve aynı zamanda temsil 
yeteneği olduğu vurgulanmıştır. Katılımcıların 
bu ifadelerinden yola çıkarak öncü olmaları se-
bebiyle İstanbul mutfak kültürünü tanıtmak ve 
geliştirmek adına daha çok çalışma yapmaları 
gereklidir. İşletmelerde yöresel ürün kullanımı 
ve İstanbul mutfağına ait ürünlere yer vermek 
ile ilgili müşterilerin tutumlarına yönelik olarak 
belirli bir müşteri profilinin gözlemlenmediği, 
çoğunluğun deneyime açık yerli ve yabancı 
misafirden oluştuğu ifade edilmiştir. İstanbul’a 
ait yemekleri misafirlerin tercih edip etmedi-
ği sorulduğunda ise özellikle İstanbul yemeği 
olduğu için tercih edilmediği, aynı zamanda 
lezzet ve kaliteye de odaklanıldığı belirtilmiş-
tir. Bu konuda yabancı misafirin merak etmesi 
sebebiyle daha ilgili olduğu saptanmıştır. İşlet-
melerin misafir geri dönüşlerine yönelik misa-
fir memnuniyetini sağlamak için büyük çaba 
içerisinde oldukları da tespit edilmiştir. Mutfak 
kültürünün sürdürülebilirliği açısından İstanbul 
mutfağına ve yöresel ürünlere sahip çıkılması 
hususunda katılımcıların bir kısmı sahip çıkıl-
dığını ancak yeterli olmadığını belirtmiştir. Bir 
kısmı ise sahip çıkılmadığını özellikle şeflerin 
ve işletmecilerin bu konuda bilinçlenmesi ge-
rektiğini belirtmişlerdir. Bu doğrultuda İstanbul 
mutfak kültürüne ve yöresel ürünlere yeterince 
sahip çıkılmadığı, bu durumun özellikle bilgi 
eksikliğinden kaynaklı olduğu görülmüştür. Sa-
hip çıkılması ve korunması için daha çok eğitim 
düzenlenmesi gerektiği aynı zamanda özellikle 
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işletmelerde bu ürünlere daha çok yer verilerek 
tanıtım ve pazarlama konusunda etkin olunma-
sı sağlanmalıdır. İstanbul’un uluslararası plat-
formda tanıtılmasında yöresel ürünlerin ve İs-
tanbul mutfağının etkili olduğu ifade edilmiştir. 
Bu ürünlere yer verilmesiyle özellikle yabancı 
misafirin ilgisinin çekildiği, böylece fısıltı ga-
zetesi yoluyla da reklamın yapıldığı düşünül-
mektedir. Aynı zamanda Michelin rehberi ve 
Gault & Millau gibi ödül sistemlerinin Türki-
ye’ye gelmiş olması, Dünya’ya Türk mutfağı-
nı tanıtmanın en etkili yollarından biri olarak 
görülmektedir. Bu ödüllere sahip olan özellikle 
İstanbul’daki işletmelerin bu noktada çok daha 
bilinçli olması gerekmektedir. İşletmelerin ön-
celikle çalışanlara eğitim vererek başlaması ge-
rekmektedir. Katılımcı ifadeleri doğrultusunda 
işletme içi eğitim konusunda yetersiz kalındığı, 
yalnızca menü üzerinden eğitim verildiği sap-
tanmıştır. Yöneticilerin ve işletmecilerin yöre-
sel ürün kullanımı ve mutfak kültürünün sürdü-
rülebilirliği konularında öncelikle bu hususlara 
dikkat etmesi önemlidir. Aynı zamanda işletme-
lerin neredeyse hiçbirinde bu konuda bir sosyal 
sorumluluk projesi yapılmamaktadır. Geliştir-
mek, değer katmak ve sürdürmek adına bu tür 
faaliyetlere de yer vermek hem restorana hem 
de mutfak kültürüne şüphesiz katkı sağlayacak-
tır. Bulgular doğrultusunda işletmelerin menü 
tercihlerinde kısmen Türk yemeklerine, az sa-
yıda da İstanbul mutfağına ait yemeklere yer 
verdikleri görülmektedir. İstanbul mutfağına ait 
bir yemek yer alsa da genelleme yapılarak Türk 
mutfağı ya da Osmanlı mutfağı şeklinde nite-
lendirildiği görülmektedir. Bu noktada özellikle 
gelen yabancı misafirlere, İstanbul mutfağının 
tanıtımı konusunda eksik kalındığı düşünül-
mektedir. Her ne kadar katılımcı ifadelerinde, 
turistlerin çoğunlukla bu şekilde bildiği, İstan-
bul yemeği olarak nitelendirilmedikleri şeklin-
de ifade edilse de bu durumu değiştirmek de 
yine işletmelerin elindedir. Özellikle şeflerin ve 
işletmecilerin bu konuda bilinçlenmesi gerek-
mektedir. Yiyecek içecek işletmelerinde yöresel 
ürün kullanımı üzerine literatürde çalışmaların 

yapıldığı ancak bu konuda İstanbul mutfağı-
na ilişkin çalışma olmadığı saptanmıştır. Yerel 
ürün kullanımına ilişkin Şenol (2021)’un mut-
fak yöneticilerinin üretimde yerel ürün kullanı-
mına ilişkin algılarını ve yerel ürünleri kullan-
ma düzeylerine ilişkin araştırmada yerel ürün 
kullanımının önemi vurgulanmıştır. Şeflerin 
üretimde yerel ürün kullanımı üzerine yapılan 
çalışmada, üretimde yerel ürün kullanım niyet-
leri ve bu niyetleri etkileyen unsurlar üzerinde 
durulduğu görülmüştür. Mevsimselliğin yerel 
ürün satın almayı engelleyen başlıca unsurlar-
dan biri olduğu belirtilmiştir (Ülker, 2017). İz-
mir’de faaliyet gösteren yiyecek içecek işletme-
lerinde yerel ürünlere ve yerel mutfak kültürüne 
verilen değeri ölçmek, aynı zamanda sürdürüle-
bilir gıda bilinci üzerine bilgi almak amacıyla 
şeflerle yapılan görüşmelerde bu konuda far-
kındalık sahibi oldukları ancak ticari kaygılar 
ve yönetici tutumları nedeniyle uygulamaya 
çoğunlukla yansımadığı belirlenmiştir (Bilgin, 
2018). Küçükyaman vd. (2018)’ın Isparta yöre-
sindeki yerel ürünleri ve yörede bulunan şefle-
rin bu ürünlere bakış açıları yönelik araştırmada 
yöresel ürünlerin tanıtımı ve reklamı hususunda 
yeterli çalışmanın yapılmadığı sonucuna ulaşıl-
mıştır. Bu çalışmada ise yöresel ürün kullanımı 
konusunda farkındalık yaratma, yerel üreticiyi 
destekleme, sürdürülebilir uygulamaların öne-
mini vurgulama, yöneticilerin bakış açılarını 
değiştirme ve geliştirme, İstanbul mutfak kül-
türünün değerini ifade ederek bununla birlikte 
mutfak kültürünü gelecek nesillere aktarma hu-
susunda, yiyecek içecek işletmelerine, şeflere, 
yöneticilere, yerel üreticilere ve araştırmacılara 
katkı sağlayacağı düşünülmektedir. 

Sonuç
Sürdürülebilir restoran yöneticilerinin yöresel 
ürün kullanım düzeyleri, İstanbul mutfak kül-
türünün sürdürülebilirliğine yönelik faaliyetleri 
ile restoran yöneticilerinin bakış açılarının be-
lirlenmesi amacıyla tasarlanan bu çalışmada;  
menü tasarım sürecinde sürdürülebilirliğe ve 
atıksız mutfak faaliyetlerine yönelik işletmeler-
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de gıdaların geri dönüşümüne yönelik çalışmalar 
yapıldığı, işletmelerin çoğunlukla yöresel ürün 
tercih ettiği, bu ürünlerin satın alma ve tedarik 
sürecinde birtakım zorluklar yaşadıkları, yerel 
üreticiyi desteklemek adına yöresel ürün kulla-
nıma özen gösterdikleri ancak bu ürünlerin te-
darik sürecinde sorunlar yaşadıkları, satın alma 
işlemlerinde sertifikasyonlara önem verdikleri 
ancak yerel üreticiden aldıkları üründe, herhan-
gi bir sertifikasyon olmadan da satın aldıkları 
bununla birlikte üreticinin üretim kalitesine 
daha çok itibar edildiği, sınırlı zamanda yetişen 
bir ürünü kullanmak istediklerinde de bu ürün-
leri mevsiminde kullanıp menüden kaldırma ya 
da mevsiminde stoklama yapma uygulamaları-
nın yaygın olduğu, menülerinde İstanbul’a ait 
yemeklere yer verme konusunda sürdürülebilir 
restoranların yetersiz olduğu, bazı işletmelerin 
menülerinde hiç yer vermediği bazılarının da 
çok az yer verdiği tespit edilmiştir. Bunlara ek 
olarak İstanbul’da faaliyet göstermeleri ve ulus-
lararası platformlarda ülkeyi tanıtıyor olmaları 
sebebiyle Türk mutfağındaki ürünlere daha çok 
yer vermeleri durumunda mutfak kültürünün 
gelişimine değer katacağı düşündükleri, mutfak 
kültürünün sürdürülebilirliğinde restoranların 
katkısı açısından restoranların bu konuda öncü 
olduğu, bir kitleye sahip olduğu ve aynı zaman-
da temsil yeteneği olduğu araştırma sonuçları 
arasındadır.

İşletmelerde yöresel ürün kullanımı ve İstanbul 
mutfağına ait ürünlere yer vermek ile ilgili müş-
terilerin tutumlarına yönelik olarak belirli bir 
müşteri profilinin gözlemlenmediği, çoğunlu-
ğun deneyime açık yerli ve yabancı misafirden 
oluştuğu, İstanbul’a ait yemekleri misafirlerin 
özellikle İstanbul yemeği olduğu için tercih et-
mediği aynı zamanda misafirlerin lezzet ve ka-
liteye de odaklanıldığı belirlenmiştir. Ancak ya-
bancı misafirlerin merak etmesi sebebiyle daha 
ilgili olduğu da belirlenmiştir. İstanbul mutfak 
kültürüne ve yöresel ürünlere yeterince sahip 
çıkılmadığı, bu durumun özellikle bilgi eksik-
liğinden kaynaklı olduğu, işletmede hizmet içi 

eğitim konusunda yetersiz kalındığı, yalnızca 
menü üzerinden eğitim verildiği saptanmıştır. 
Aynı zamanda işletmelerin neredeyse hiçbi-
rinde bu konuda bir sosyal sorumluluk proje-
si yapılmamaktadır. Bulgular doğrultusunda 
işletmelerin menü tercihlerinde kısmen Türk 
yemeklerine, az sayıda da İstanbul mutfağına 
ait yemeklere yer verdikleri görülmektedir. İs-
tanbul mutfağına ait bir yemek yer alsa da ge-
nelleme yapılarak Türk mutfağı ya da Osmanlı 
mutfağı şeklinde nitelendirildiği görülmektedir. 
Bu noktada özellikle gelen yabancı misafirlere, 
İstanbul mutfağının tanıtımı konusunda eksik 
kalındığı düşünülmektedir. Her ne kadar ka-
tılımcı ifadelerinde, turistlerin çoğunlukla bu 
şekilde bildiği, İstanbul yemeği olarak nitelen-
dirilmedikleri şeklinde ifade edilse de bu duru-
mu değiştirmek de yine işletmelerin elindedir. 
Özellikle şeflerin ve işletmecilerin bu konuda 
bilinçlenmesi gerekmektedir. Araştırma sonuç-
ları doğrultusunda geliştirilen öneriler; 

İstanbul mutfağına ilişkin yazılı kaynakların 
azlığı ve orijinal dilden çevirilerin yetersiz ol-
ması sebebiyle kaynak bulma noktasında sıkıntı 
yaşanmaktadır. Bu konuya ilişkin kaynakların 
daha çok çeviri yapılması gibi çözümler üre-
tilmelidir. İstanbul mutfağı ve yöresel ürünlere 
ilişkin algılar farklı evren ve örneklemde ölçü-
lebilir. Türkiye genelinde Michelin yıldızına sa-
hip olan tüm işletmelerle çalışma yürütülebilir. 
İstanbul mutfak kültürü üzerine daha çok çalış-
ma yapılabilir. Menülerde İstanbul yemeklerine 
daha çok yer verilebilir. Sokak lezzetleri, zey-
tinyağlılar ve mezeler daha çok tercih edilebilir. 
Yöresel ürünlerin kullanımı ve İstanbul mutfak 
kültürünün sürdürülebilirliği üzerine sosyal so-
rumluluk projeleri geliştirilebilir. Sürdürülebilir 
restoranlar içinde sadece İstanbul mutfağına 
yer veren işletme olmadığı görülmüştür. İstan-
bul mutfağına yönelik ödüllü bir işletme olması 
için çalışmalar yürütülebilir. Yabancı misafirle-
re İstanbul mutfak kültürü ve yöresel ürünlerin 
tanıtımının arttırılması gerekmektedir. Özel-
likle şefler sosyal medya gibi çeşitli mecraları 
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kullanarak, İstanbul mutfağı ve yöresel ürünlere 
dikkat çekmek amacıyla paylaşımlarda buluna-
bilir. Bu konularda eğitimler verebilir. İstanbul 
mutfak kültürünü ve yöresel ürünleri tanıtacak, 
gastronomi festivalleri, etkinlikleri daha çok 
düzenlenebilir. Yöresel ürünler hakkında top-
lumu bilinçlendirmek adına yerel üreticilerle 
çalışmalar yürütülebilir, üreticiler daha çok des-
teklenebilir. Okulların müfredatlarına İstanbul 
mutfağı üzerine dersler eklenebilir. Var olan uy-
gulamalar arttırılabilir.
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