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OZET

Gastronomi uzmanlarinin bakis agisiyla Tiirk mutfaginin uluslararasilagsma sorunlarinin ve
¢Ozlim onerilerinin belirlenmesine yonelik yapilan bu arastirmanin iki amaci bulunmaktadir.
Arastirmada Oncelikle bir tilke mutfaginin uluslararasilasmasi i¢in kritik faktorlerin
belirlenmesi planlanmaktadir. Daha sonra ise, belirlenen uluslararasilasma faktorleri
cercevesinde Tiirk mutfaginin uluslararasilasma sorunlarinin veya oniindeki engellerin tespit
edilmesi ve ¢Oziim Onerilerinin belirlenmesi amaglanmaktadir. Ulusal ve uluslararasi
literatiirde mutfaklarin uluslararasilasmasi ile ilgili boslugu doldurarak, kaynak eksikligini
gidermesi ve uluslararasilasma da yeterli seviyede olmadigi tespit edilen Tiirk mutfaginin
nasil uluslararasilasmasi gerektigi konusunda bir yol haritasi ¢izilmis olmasi, bu arastirmayi1
Ozgiin ve 6nemli kilmaktadir. Bu yilizden arastirmanin evrenini Tiirkiye’deki Tirk mutfagi
konusunda uzman akademisyenler, arastirmanin Orneklemini ise yargisal Ornekleme
yontemine gore secilen 26 gastronomi uzmani akademisyen olusturmaktadir. Bu amaglarin
gerceklestirilmesi igin nitel arastirma yontemi tercih edilmis olup, iki farkli veri toplama
teknigi kullanilmigtir. Arastirmanin birinci amacina yonelik goriisme (miilakat) teknigi,
ikinci amaca yonelik ise Bulanik Bilissel Haritalama (BBH) teknigi uygulanmstir. ilk amaca
yonelik yapilan icerik analizi sonucunda, mutfaklarin uluslararasilagsmasinda kritik faktorler
olarak bir ana tema ve tamitim faaliyetleri, standardizasyon, hammadde temini, yoresel
irlinler ve ticarilesme, egitim, gastromilliyetcilik, gastrodiplomasi, cografi isaret,
modernizasyon, restoran meniileri, markalagma, devlet destegi, gastronomik kimlik, imayj,
bilinirlik, ulasilabilirlik, sefler ve prezantasyon/sunum seklinde 20 alt tema ortaya ¢ikmuistir.
Ikinci amaca yonelik yapilan yapisal indeks degerleri analiz sonucuna gére, Tiirk mutfagimnin
uluslararasilasma sorunlarmin 86 baglikta toplandigit ve en Onemli sorunlarin tanitim
faaliyetleri, egitim, insan kaynagi, devlet destegi, mutfagin benimsenmemesi, restoran
meniileri, markalasma ve standardizasyon oldugu bulgulanmistir.  Mutfaklarin
uluslararasilagsmasinda kritik faktorlerin belirlenmesi amaciyla arastirmaci tarafindan yapilan
literatiir taramasi sonucunda elde edilen faktorlerle icerik analizi sonucu katilimcilardan elde
edilen verilerle uyumlu oldugu da tespit edilmistir. Ayrica belirlenen 20 alt tema yani kritik
faktorlerin, elde edilen bulgulara gore Tiirk mutfaginin uluslararasilagma sorunlari arasinda
da yer aldigi sonucuna ulagilmigtir. Ayrica arastrma sonucunda, Tirk mutfaginin
uluslararasilagsma sorunlarina yonelik somut ¢6ziim Onerileri sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Tiirk mutfagi, uluslararasilagma, bulanik bilissel haritalama
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ABSTRACT

This research, which aims to determine the internationalization problems and
solution offers of Turkish cuisine from the point of view of gastronomy specialists,
has two purposes. In the research, it is planned to determine firstly the critical factors
for the internationalization of a country's cuisine. Then, it is aimed to determine the
internationalization problems of Turkish cuisine or the obstacles in front of it and to
determine the solution offers within the framework of the determined
internationalization factors. The fact that a road map has been drawn on how to
internationalize Turkish cuisine, which has been determined to be insufficient in
internationalization, by filling the gap in the national and international literature
about the internationalization of cuisines and by making up for the lack of resources,
makes this study unique and important. Therefore, the universe of the research
consists of academicians who are specialists in Turkish cuisine in Turkey, and the
sample of the research consists of 26 gastronomy specialists selected according to the
judgmental sampling method. Qualitative research method was preferred to achieve
these objectives and two different data collection techniques were used. For the first
purpose of the study, the interview technique; and for the second purpose of the
study, the Fuzzy Cognitive Mapping (FCM) technique were used. As a result of the
content analysis made for the first purpose, a main theme and 20 sub-themes such as
promotional activities, standardization, raw material supply, local products and
commercialization, education, gastronationalism, gastrodiplomacy, geographical
indication, modernization, restaurant menus, branding, government support,
gastronomic identity, image, awareness, accessibility, chefs and presentation have
emerged as the critical factors in the internationalization of cuisines. According to the
results of the analysis of the structural index values for the second purpose, it has
been found that the internationalization problems of Turkish cuisine are gathered
under 86 titles and the most important problems are promotional activities, education,
human resources, government support, not adopting the cuisine, restaurant menus,
branding and standardization. It has also been determined that the factors obtained as
a result of the literature review made by the researcher to determine the critical
factors in the internationalization of cuisines and the data obtained from the
participants as a result of the content analysis are compatible. In addition, it has been
concluded that 20 sub-themes, namely critical factors, are among the
internationalization problems of Turkish cuisine according to the findings. In
addition, as a result of the research, concrete solution proposals for the
internationalization problems of Turkish cuisine have been presented.

Keywords: Turkish cuisine, internationalization, fuzzy cognitive mapping
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GIRIS

Son zamanlarda iilke sinirlar1 igerisinde gergeklestirilen kiiltiirel, ekonomik, sosyal,
siyasi ve teknolojik gelismeler gibi faaliyetlerden dolayi iilkeler smirlarinin digma
cikmak istemekte ve hatta {ilkeler veya bdlgeler arasinda sinirlarin git gide ortadan
kalktig1 goriilmektedir. Diinyada cografi smirlarin ortadan kalkmasi ile {ilkeler
ekonomik veya sosyo-kiiltiirel agidan faaliyetlerini farkli iilke pazarlarina agmakta ve
bu durum giiniimiizde uluslararasilasma kavrami ile agiklanmaktadir. Uluslararasi
pazarlara agilma ve yiiritilen ekonomik faaliyetler ilkelerin biiylimesi ve
uluslararas1 bilinirliginin artmasi i¢in olduk¢a 6nemli bir konudur (Dayanir, 2006;
Aydm, 2017). Ulkelerin uluslararas1 bilinirliginin artmasinda ve ekonomik
faaliyetlerin yayginlagmasinda mutfak kiiltiiri  6nemli bir ara¢ olarak

degerlendirilebilir.

Son yillarda diinyaya bakildiginda iilkeler arasinda mutfak kiiltiirleri, gastronomik
iirlinleri ve yemekleri iizerinden etkilesim icerisinde oldugu sdylenebilir. Bu yasanan
etkilesimler {ilkelerin mutfak kiiltliriiniin uluslararasilasmasinin 6nemine dikkat
cekmektedir. Ulke mutfaklarmin uluslararasilasmasi i¢in o mutfak kiiltiiriine ait
degerlerin ticarilesmesi ve isletmelerin, seflerin, yerel halkin sahip olduklar1 bu
kiiltiirel degerleri {ilke smirlar1 igerisinden ¢ikarmasi gerekmektedir (Karamustafa ve
Ulker, 2018). Uluslararasilasmadan saglanacak ekonomik faydalarla birlikte yerel
tarim ve gida iirlinlerinin katma degerinin artisi, uluslararasi pazarlarda gastronomik
iriin satis1 ve servisi yoluyla kazangta elde edilebilmektedir (Tamar vd., 2001;
Sunanta, 2005). Ayni zamanda kiiresel olarak tanitilmasini saglayarak iilkenin
imajin1 giliclendirebilir. Ancak iilkelerin sadece bu sekilde mutfaklarini uluslararasi
pazarlara yaymasi pek miimkiin degildir. Bu ylizden bir {ilke mutfagmnin
uluslararasilagsmasi i¢in kritik faktorlerin ¢ergevesinin ¢izilmesi 6nemlidir. Ulusal ve
uluslararas1  literatiir  incelendiginde,  iilkelerin  mutfak  kiiltiri  ile
uluslararasilasabilmesi i¢in nasil bir yol haritasi ¢izilmesi gerektigine dair bir ¢erceve
bulunmamaktadir. Mutfaklarin uluslararasilasmasinda kritik faktorlerin, literatiir
incelemesi ve gastronomi uzmani akademisyenlerin bakis agisiyla belirlenmeye

calisilmasiyla alan yazina katki saglanmasi amaglanmaktadir.



Diinyada, mutfaklarin1  basarilt  bir sekilde uluslararasilagtrmis  iilkeler
bulunmaktadir. Fransa, italya, Cin ve Uzakdogu iilkeleri mutfak kiiltiirlerini en giizel
sekilde hayata ge¢irmis uluslararasi mutfaklara 6rneklerdir. Fransa’da bulunan 19
bdlge mutfak kiiltiirlerini tanitmak amaciyla kullandiklar1 materyallerde yiyecek-
iceceklerine yer vermis ve bu materyalleri iilkenin uluslararasi tanitim stratejisi
olarak kullanilmistir. Bu sekilde yoresel mutfaklarina ait degerleri siirekli olarak 6n
planda tutmaya calismislardir (Frochot, 2003). Benzer sekilde Hong Kong’un tanitim
materyallerinde yoresel mutfaklarina 6zgii degerleri kullanarak giiclii bir uluslararas:
gastronomi turizmi destinasyonu oldugu imajini yaratmak istemislerdir (Okumus vd.,
2007). Bu mutfaklarin sahip oldugu 6zellikler incelendiginde, Tiirk mutfaginin da
zengin bir mutfak kiiltiiriine de goéz Oniinde alindiginda Tirk mutfaginin da

uluslararasilagsma potansiyelinin ¢ok yiiksek oldugu varsayilabilir.

Tirk mutfaginin yasayan en eski ve zengin mutfak kiiltiiriine sahip olmasinin
(Hatipoglu, 2008; Akgol, 2012) 6nemli ve gliclii sebepleri bulunmaktadir. Gelisim
stireci incelenen Tirk mutfaginin kdklerinin Orta Asya Tiirkleri ne kadar dayandigi
bilinmektedir. Tirkler Anadolu’ya yerlestikten sonra Anadolu mutfaginin
Ozelliklerini benimsemisler ve Orta Asya’dan oOgrendikleri mutfak kiiltiiri ile
birlestirerek zengin bir mutfak kiiltlirii olusturmuslardir. Daha sonra Osmanli’nin
sahip oldugu cografyay1 genisletmesiyle birlikte farkli toplumlarin kiiltiiriine ait
gastronomik 6zellikler Tiirk mutfagina gecerek zengin ve gesitli bir mutfak kiiltiirti
ortaya c¢ikmistir (Baysal, 1993). Bu 0zelliklere bakildiginda Tiirk mutfaginin
diinyanin en 6nemli mutfaklarindan biri oldugu sdylenmektedir (Arh, 1982; Bulduk,
1993; Siiriiciioglu ve Akman, 1998; Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2005). Ancak diinyada
iin yapmis mutfaklar denildiginde, italyan mutfagmm tanmmshgindan, Fransiz
mutfaginin 6zglnliiglinden ve Cin mutfaginin cesitliliginden bahsedilmektedir
(Aslan, Avcikurt, Bozok, 2021). Ulusal ve uluslararas: literatiir incelendiginde Tiirk
mutfagmm uluslararas1 mutfaklar arasinda bilinirliginin yeterli diizeyde olmadigi
goriilmektedir (Girgin vd., 2017; Géniilgiil, 2020; Ulker ve Akyol, 2020; Aydmn vd.,
2021; Soybas, 2022). Bundan dolayr Tiirk mutfaginin uluslararasi bilinirliginin
onilindeki sorunlarin tespit edilmesi ve bu sorunlara yonelik ¢Oziim Onerileri
gelistirilmesi aragtrmanin temel problemini olusturmaktadir. Bu dogrultuda

oncelikle bir mutfagin uluslararasilagsmasi i¢in kritik faktorlerin yani basari



kosullarm1 saglayan unsurlarin neler olabileceginin arastirilmasi  gerektigi
diisiiniilmektedir. Mutfaklarin uluslararasilagsma faktorlerinin cergevesi ¢izildikten
sonra ikinci is, bu faktorler kapsaminda Tiirk mutfaginin uluslararasilagsma
sorunlarmin ortaya konulmasidir. Bundan hareketle arastirmanin temel problemi,
Tirk mutfagmin uluslararasilasmasinin ~ oniindeki  engellerin  neler oldugu

arastirilacagindan literatiirde 6nemli bir boslugu doldurmasi beklenmektedir.

Bu amaglarin gergeklestirilmesi icin arastirma ii¢ bdliim olarak tasarlanmistir. Ilk
boliimde Tirk mutfak kiiltiiriiniin tarihi gegmisi, Tirk mutfak kiiltiiriiniin genel
ozellikleri hakkinda genel bilgiler verilmistir. Tiirk mutfak kiltiiriiniin diinyadaki
konumu irdelenerek ulusal ve uluslararasi literatiirin hangi konumda oldugu
tartigilarak birinci boliim sonlandirilmigtir.  Arastrmanin ikinci boliimiinde ise
uluslararasilasma ve uluslararasi1 mutfak veya mutfaklarin uluslararasilagmasi
kavrami agiklanmaya calisilmistir. Mutfaklarin uluslararasilasmasinin 6nemi ve
sagladig1 faydalara deginilerek, genel 6zelliklerinden bahsedilmistir. Bir mutfagin
uluslararasilagsmasi i¢in gerekli kritik faktorler literatiire dayanarak belirlenmeye
calisilmis olup, belirlenen faktorler detaylandirilmakta ve onemi bagliklar altinda

tartisilmaya c¢alisilarak boliim tamamlanmistir.

Aragtirmanin tglincii boliimiinde ise bir tlilke mutfaginin uluslararasilagsmasi icin
kritik faktorlerin neler olabilece§i ve bu faktorler cercevesinde Tiirk mutfaginin
uluslararasilasmasi sorunlarmin ve ¢6ziim yollarinin alan arastirmasi ile belirlenmesi
amacglanmustir. Oncelikle arastirmanin konusu, amacit ve Onemi hakkinda bilgi
verilerek, kullanilan arastirma yontemleri ile analiz sonug¢larma ait bulgulara iliskin
konulara yer verilmistir. Analiz sonuclarindan elde edilen verilerin tartigilmasi ve
Tirk mutfaginin  uluslararasilasma sorunlarina ilisgkin  ¢6ziim  Onerilerinin

gelistirilmesiyle arastirma sonlandirilmstir.



KAVRAMSAL CERCEVE
TURK MUTFAK KULTURU

Bu boliimde ilk olarak mutfagin tarihsel gelisimi ve kiiltiirle iliskisine deginilmis
olup Tirk mutfak Kiiltiirii ve tarihsel gelisimi hakkinda detaylara yer verilmistir.
Tiirk mutfaginin genel 6zelliklerinden bahsedildikten sonra bu mutfak kiiltiiriini
etkileyen unsurlar anlatilmistir. Son olarak Tirk mutfagmimn diinyadaki konumu

aciklanarak birinci boliim sonlandirilmistir.

1.1. Mutfak Kavram ve Tarihsel Gelisimi

Mutfak kavrami, Tiirkge ’ye Arapcadaki “matbah™ kelimesinden ge¢mistir. Mutfak,
yemek pisirilmesi i¢in ayrilan bir alan veya boliimdiir. Mutfak kavramini, kiiltiir,
sanat ve fiziki alan ile ilgili olmak tizere ii¢ farkli sekilde incelemek miimkiindiir
(Aktas ve Ozdemir, 2012; Tiirkoglu ve Akoglan Kozak, 2015). Kiiltiir acisindan
mutfak kavrami, yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan arag ve gerecleri,
yemek pisirme sanatmin piif noktalarmi, yemek térenlerini gosteren bir kiiltiir olarak
tanimlanmaktadir. Ayrica uluslarin beslenme ile ilgili aliskanliklari, kiiltiirleri de
mutfak olarak ag¢iklanmaktadir (Mussmann ve Pahali, 1997). Kiiltiirel anlamda bir
mutfaktan bahsedildiginde, bir toplumun veya milletin tiikettigi yiyecek ve
icecekleri, bu yiyecekleri muhafaza ve hazirlama yontemlerini, hazirlik asamasinda
kullanilan arag-gerecleri, tiiketim ve sunum sekillerini; bu eylemlerle ilgili gelenek
ve gorenekleri igine alan genis bir kavramdir. Ornegin bir iilkenin mutfagindan
bahsederken, o iilkede yasayan insanlarin beslenmek i¢in kullandigi yiyecek ve
iceceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve saklanmasinda kullanilan arag-gere¢ ve

yontemlerin anlagilmasi gerekmektedir (Buyruk, 2021).

Fiziki alan olarak mutfak kavrami ise yiyecek-i¢ceceklerin hazirlanmasi ve servis

edilmesine iliskin yontemler, hazirlik agsamasinda kullanilan arag-geregler, mutfagin



konumu ve mimarisi seklinde tanimlanabilmektedir (Cigerim, 1999). Mutfak fiziksel
alan olarak ele alindiginda; yiyeceklerin depolanmasi, hazirliimmn yapilmasi,
pisirilmesi, pisirilen ve hazirlanan yiyeceklerin sunumu ve biitiin bu iglemlerin
gerceklestirilebilmesi igin gerekli olan ara¢ gerecgler ve fiziki alan unsurlar1 olarak 6n

plana ¢ikmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012).

Mutfak kavrami sanatsal boyutuyla incelendiginde, aslinda mutfagin insanlarin
begenilerine istinaden gelistigi, eski caglara dayanarak yillarca gelismis halinin
giiniimiize yansimasi ve bilimsel olarak da desteklenen bir sanat (Cigerim, 2001)
oldugu ifade edilmektedir. Sanatsal olarak mutfaga diger bir bakis agist da;
yiyeceklerin temin edilerek, islenme, hazirlanma ve satilma siirecleri ile olusan
mutfak, canlilig1 ve kisinin yaraticiligini ifade eden giinliik sanat olarak karsimiza
ciktig1 sOylenebilir. Mutfaklar sadece yiyecek tiretiminin yapildigi mekanlar degil
ayn1 zamanda seflerin sezgi, hayal giicii ve yaraticiliklarini bilgi ve deneyimleriyle
birlestirerek farkli iirlinler ortaya ¢ikardigi mekandir (Tiirkoglu ve Akoglan Kozak,
2015). Bu ii¢ bakis agisiyla birlikte, soyut ve somut anlamiyla genis bir tanimlama
yaptigimizda ise mutfak; “icinde besin maddelerinin tiiketilmek tizere hazirlandigi ve
pisirildigi mekan, besin maddelerinin iiretiminden sofraya getirilinceye kadar
gecirdigi tiim asamalary, bu asamalar stiresince kullanilan gerek maddi arag gereci,
gerek maddi olmayan mana atiflarini, sembolleri, gelenek ve gorenekleri, adet ve
aliskanliklari, ifadelendirme ve benzerlikleri kapsayan teknolojik, ekonomik,
biyolojik, sanatsal, sosyal ve kiiltiirel yapilandirma” seklinde tanimlanabilmektedir

(Halict, 2012).

Insanoglunun hayatmin ayrilmaz bir pargasi olan yemek ve beslenme ihtiyaci dnemli
bir fizyolojik ihtiyactir. insanlar beslenme ihtiyacini karsilamadan diger ihtiyaglarina
gecemezler ve hayatlarini devam ettiremezler. Bu yiizden insanlik tarihi ilk
basladigindan itibaren bu ihtiyaci karsilamak icin ates iistiinde pisirme, tandirda
pisirme veya ocakta pisirme gibi yillar icerisinde farkli yontemler bulmuslar ve
uygulamislardir. Insanlarm c¢aglar siiren bu ugraslar1 farkli evrelerden gegmis ve
mutfak kiiltiiriiniin olusmasina katki saglamistir (Tiirkoglu ve Akoglan Kozak, 2015;
Yildirim Sagilik, 2019).



Tarih uzmanlarinin yillarca yaptig1 arastirmalar sonucuna bakildiginda insanlik
tarthinin magara donemlerinden beri beslenme aligkanliklarmin oldugu ve bu
varsayimlarin o devirlere ait magaralarda bulunan ara¢ gerec¢ kalintilar1 ve duvarlara
yaptiklari resimler ile desteklendigi sdylenebilir (Gokdemir, 2009). Antik ¢aglardan
giinlimiize ¢ok fazla gelisen mutfak, eskiden sadece i¢cinde bir ates yanan ve yemegin
pisirildigi bir ¢ukurdan olugsmaktaydi. Tahmini bes yliz bin yil dncesine ait, Cin’in
kuzeyinde, icerisinde hayvan kemiklerinin yer aldig1 ocak kalintilarina
rastlanilmistir. Evin geleneksel ve sembolik kalbi olan mutfak, insanoglunun atesle
yemek pisirmeyi kesfetmesiyle baglantilidir. Kuzey Cin'deki magaradaki ocak
kalintilarinin gosterdigi gibi, atesin kullanimi yarim milyon yildan fazla bir siireye
dayanmaktadir. Yemek hazirlamak i¢in atesi kullanmak, mutfakta Onemli bir
baslangictir. Baz1 yiyecekler ¢ig olarak lezzetlidir, ancak baz1 yiyecekler
pisirildiginde yenilebilir hale gelmektedir. Aslinda binlerce yil boyunca ocak ve firin
tasarimlar1 ve mutfaklarin yerleri, eski mutfaklarin evrimini belgelemektedir

(Encyclopedia, 2021).

Insanoglunun beslenme maceras1 ii¢ buguk milyon yil &ncesine dayandig
diisiiniilmektedir. Ik c¢aglarda insanoglu beslenmenin ne demek oldugunu
bilmemekte ve ilk olarak les yiyicilik ile hayatta kalmaya c¢alismaktadir. Les
yiyicilikten sonra avcilik veya toplayicilik ile hayatlarmi devam ettirmeye
calismiglardir. Degisik bitkileri toplamislar ve hayvanlar1 avlayarak yenilebilir
kisimlarmi tespit etmiglerdir. Yenilebilir kisimlarmi deneme yanilma yoluyla
belirledikten sonra artik sadece o kisimlar1 tiiketerek yasamlarmi siirdiirdiikleri
bilinmektedir. Bu bitkisel ve hayvansal liriinleri beslenmede kullanabilmek icin
hazirlamada, insanlar ilk tas aletini iiretmistir. Bu tas aletlerin insanoglunun {irettigi
ilk kiiltiir iiriinleri oldugu belirtilmektedir (Uhri, 2015; Durlu Ozkaya ve Comert,
2017).

Ote yandan insanoglu ilk dénemlerde avcilik veya toplayicilikla elde ettigi besinleri
¢ig olarak tiikketmislerdir. Daha sonra atesin kesfi ile insanlar bulduklar1 hayvansal ve
bitkisel besinleri pisirmeye baslamistir. Atesi pisirme, 1sinma ve aydinlanma gibi
amagclarla kullanan insanoglu yerlesik hayata gecisin ilk adimlarini atmustir. Insanlar
tarimla da ugrasmaya baslamislar ve hayvanlar1 evcillestirerek hem besin elde

etmisler hem de giinliik hayatlarinin bir ugrasi haline getirmislerdir. Boylelikle
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besinleri islerken tat ve lezzet veren maddeler kullanmislar ve pisirme esnasinda

farkli pisirme yontemleri gelistirmiglerdir (Uhri, 2015; Yildirim Sagilik, 2019).

Toprag: islemeye baglayan insanoglu ektikleri iirtinleri toplayabilmek i¢in buglinkii
kentlesmenin temellerinin atildig1 yerlesik hayata tam anlamiyla ge¢mistir. Bu
donem Neolitik Cag olarak bilinmektedir. Neolitik Cag ile birlikte insanlarin
beslenmelerinde hayatini kolaylastiracak bir¢cok gelisme yasanmistir (Diizgiin ve
Durlu Ozkaya, 2014; Yildirnm Sacilik, 2019). Bu dénemde bugday ve arpa ilk
bulunan bitkisel besinlerdir ve yeni kesfedilen besin listesine sonradan misir, yulaf,
dar1, piring, siit iiriinleri, sebze ve zeytinyagi gibi besinler eklenmistir. ilk olarak
koyun ve keg¢i, daha sonra sigir ve domuz da bu dénemde evcillestirilen hayvanlardir.
Insanoglu hayvanlarm etinden ve siitinden yararlanarak tereyagi ve peyniri de

iretmeyi basarmustir (Jew, Abu Mweis ve Jones, 2009).

Neolitik donemden sonra gelen Kalkolitik Cag’da insanoglu yeni {iriinler kesfetmeye
devam etmistir. Yerlesik hayata gectikten sonra gidalar1 saklamada ve pisirmede
kullandiklar1 ¢anak ¢omlekleri iiretmislerdir. insanlar farkl kil cinslerini deneyerek
dogru kili bulduktan sonra sivilar1 tasimak ve yiyecekleri ayr1 kaplarda biriktirmek
ve depolamak i¢in farkli islevleri olan ¢anak ¢omlekler yapmislardir. Bu tirtinleri
uzun siire kullandiktan sonra tas ve kilden yapilan aletler yerine bakir kesfedilmistir.
Bakir, doviiliip ates ile islendikten sonra bicimli hale gelmis ve yiyeceklerin
hazirlanmasinda ve pisirilmesinde bakirdan iiretilen kap kacak iirtinleri kullanilmistir

(Giirsoy, 2004).

Ortagag’da beslenme ihtiyact i¢in Anadolu topraklarinda gelisim gdsteren Roma
Imparatorlugu yeni gelismelere sebep olmustur. Yiyeceklerin satisina baglanmis ve
beslenme ihtiyacini karsilamak igin yol gilizergahlarinda hanlar ve kervansaraylar
kurulmustur. Toplu yemek kiiltiiri bu donemde yaygmlasmis olup bugiinkii
profesyonel mutfaklarin ilk temelleri atilmistir (Yildirim Sagilik, 2019). Ortagag’da
ocak kullanilmaya baslanmis ve ocaklar evlerde merkezi bir yere
konumlandrilmistir. Zaman gegtikge evin merkezinde olan ocak, koku ve duman
yaptigindan dolayr yemek pisirmek i¢in ayr1 bir oda ayrilmaya baslamistir
(Adamson, 2004).



Ortacag doneminden sonra mutfak alaninda gelisme siirecinin son evresinin
baslangic1 Endiistri Devrimi ile gergeklesmistir. Bu donemde yeme-igme
aligkanliklarina toplumsal yap1 ve arazi kullanimi yon vermistir. Endiistri devrimi ile
koylerden kente ¢ok sayida gogler baglamis, bununla beraber yeni beslenme sekilleri
de ortaya ¢ikmistir. Disarida yemek yeme siirecinin baglamasiyla birgok restoran

acilmaya ve yemek ¢esitliligi artmaya baglamigtir (Y1ldirim Sagilik, 2019).

Diinya lizerinde yasayan toplumlarin sahip olduklar1 6zellikler, yasam bigimleri,
toplum yapilari, aligkanliklari, gelenek ve gorenekleri, cografi 6zellikleri mutfak
anlayiglarin1 olusturmaktadir. Insanlarm yaptiklari yemeklerde yasam bigimleri,
cografi etkenler, yetistirilen iirlinler, geleneksel orf ve adetler farkli bolgesel ve

yoresel mutfak cesitlerinin ortaya ¢ikmasinda onemli rol oynamistir (Gokdemir,
2009).

Eski c¢aglarda yasanan gelismelerin mutfaklar acisindan baglangig noktasi
Mezopotamya olarak kabul edilmektedir. Mezopotamya’da basladig1 varsayilan
mutfak tarihi ilk olarak Cin ve Anadolu mutfagi ile yayilmis ve farkli mutfaklarin
olugmasma katki saglamistir. Mutfagin ilk olusum yeri ve yemek pisirme sanatinin
kokleri kabul edilen Mezopotamya Mutfagmin etkiledigi mutfaklar Sekil 1.1°de yer
almaktadir (Mussmann ve Pahali, 1994).

Mezopotamya
Mutfag

| Cin Mutfag I I Anadolu Mutfagi |
| Japon Mutfagi | Maisir Mutfagi |

| Grek Mutfagi |
| Ingiliz Mutfag '—| Roma Mutfagi |
| Kuzey Avrupa Mutfagi | | Fransiz Mutfag |7
| Kuzey Amerika Mutfagi |

Sekil 1.1. Mezopotamya Mutfag1 ve Etkiledigi Mutfaklar



Sekilden de anlagilacag: iizere Mezopotamya Mutfagi ile temelleri atilan mutfaklar
zamanla birbirinden ayrilmistir. Ilk olarak Cin ve Anadolu Mutfaklar1 olarak ayrilan
mutfaklar diger mutfaklarin olusmasini saglamistir. Cin Mutfagmin sadece Japon
Mutfagini etkiledigi goriilmektedir. Anadolu mutfagi ise Misir mutfaginin gelisimine
katki sagladigi gibi, Grek ve Roma Mutfaklarmin olusumda da etkili olmustur.
Fransiz Mutfagi ise hem Roma Mutfagindan hem de Mezopotamya Mutfagindan
direkt olarak etkilenmis zengin bir mutfaktir. Aynm zamanda Roma Mutfagi, Ingiliz
Mutfagmm temellerini olusturmustur. Ingiliz Mutfag ise Kuzey Avrupa ve Kuzey

Amerika Mutfaklariin meydana gelmesine katki saglamistir.

1.2. Mutfak ve Kiiltiir Iliskisi

Latince “cultura” kelimesinden diger dillere yayilan kiiltiir kavrami, 12. yiizyildan
giinimiize dek kullanilmig, bir toplumun sahip oldugu maddi ve maddi olmayan
degerlerin hepsini i¢ine almaktadir (Oguz, 1990). Kiiltiir, bir toplumun birlikte sahip
oldugu ve toplumun diger insanlarina yaydigi, davraniga yansiyan, o davranisi ortaya
¢ikaran ve yorumlamada kullanilan goriisler, degerler ve algilar olarak tanimlanan bir
kavramdir (Erguvan Sarioglu, 2006). Toplumun bireyleri tarafindan paylasilan
kiiltlir, kusaktan kusaga aktarilarak birbirlerini tamamlayan davranigsal bir biitiin
olarak ele almmaktadir (Mutlu, 1999). Her kiiltiirde yeri yadsmamayacak kadar
onemli olan yemek (mutfak) kiiltiir{i, toplumlarin devamliligini saglamak i¢in ihtiyag
duyulan giinliik hayatin bir parcasidir (Sahinoglu, 2015). Yemek kiiltiirii kavrama,
yiyecek icecek cesitleri ve bu lriinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve
tiikketilmesi siirecini; bu siiregte gerekli olan mekan, ekipman ve yemek gelenegi ile
toplumun sosyokiiltiirel ve ekonomik durumlari, tarihsel kimligi, yeme-igme
aliskanliklari, tarim tiretimi gibi unsurlarla sekillenmis olan mutfagi icine alan

kiiltiirel bir yap1 olarak agiklanabilmektedir (Uzel, 2018).

Insanoglunun temel ihtiyaglarinm ilk asamasini olusturan beslenme, hayatta
kalabilmek i¢in gerekli olan biyolojik bir ihtiyagtir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015).
Ancak yemek Kkiiltiirii sadece biyolojik bir yapir olmasindan 6te farkli sosyal,
psikolojik, cografi, dini, ekonomik ve politik bir¢cok faktdrden olusmus bir yapidir
(Demirel ve Ayyildiz, 2017). Bir toplumun beslenme bigimi ve tikettigi
yiyeceklerin, o kiiltiirii anlama ve ifade etmede onemli bir ara¢ oldugu sdylenebilir.

Yemek kiiltiirii evrensel bir yapr olarak goriilse de, birgok nedene bagh olarak
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toplumlarin kendine 6zgii mutfak kiiltiirleri bulunmaktadir. Bir toplumun kiiltiiri
hakkinda bilgi sahibi olmak icin, toplumun hangi yiyecekleri tiikettigi veya
tilketmedigine bakilabilir (K6zleme, 2012).

Beslenme tiim kiiltiirlerde evrensel bir nitelige sahip olan biyolojik bir ihtiyac ile
birlikte bireysel bir fonksiyondur. Yemegin bireysel fonksiyonunun yaninda asagida

siralanan toplumsal fonksiyonlar1 da bulunmaktadir (Malinowski, 1992).

e Yemegin statili simgesi olarak kullanilmasi,

e Yemegin dostluk, arkadaslik ve iletisim araci olarak kullanilmasi,

e Hediyeleserek paylasmada yemegin araci olmasi,

e Festivallerde, ziyafetlerde yemegin eglence araci olmasi,

e Yiyeceklerin torenlerde sunulmasi,

¢ Yiyeceklerin toplumsallastirma araci olarak kullanilmasi,

e Ailenin yiiceltilmesi ve {istiin tutulmasinda yemegin kullanilmasi,

e Turizm yoluyla iilkelerin yakinlasmasinda yemeklerin aracilik etmesi

toplumsal fonksiyonlar arasinda yer almaktadir.

Diinyada farkli bolgelerde yasayan toplumlarin kendine 6zgli belirleyici ve ayirt
edici ozelliklere sahip mutfak kiiltiirleri bulunmaktadir. Toplumlarin yemek kiiltiiri
anlayiglari, toplumun yapisina, 0&zelliklerine, aliskanliklarina, gelenek ve
goreneklerine, yasam sekillerine ve cografi 6zelliklerine gore gelismistir (Gokdemir,
2009). Toplumlarin beslenme sekilleri, o toplumun seviyesini gosteren bir arag
konumunda oldugundan farkliliklar toplumun kiiltiiriinii de sekillendirebilmektedir.
Bir toplumun karakterini ve yasayis tarzini1 gdsteren unsur yemektir. Yemek sadece
insanoglunu bir bolge veya Kkiiltiirleri bir toprak parcasi ile bagdastirmaz ayni
zamanda insana kim oldugu ve nereye ait oldugu hakkinda bilgi sunmaktadir.
Bununla birlikte toplumlarin mutfak kiiltiirleri, yasadig1 cografyadaki etnik gruplar,
inanglar, kaynaklar, bilgiler, saglik kosullar1 ve teknoloji gibi unsurlarla da

farklilagabilmektedir (Capar ve Yenipinar, 2016).

Bir kiiltiirlin 6nemli unsurlarindan olan yemek, ait oldugu bolgede farlilik yaratmak
icin kullanilmas1 gereken bir aragtir. Son yillarda insanlar ihtiya¢ i¢in yemek yeme

disinda  farkli deneyim kazanmak amaciyla dis mekanlarda karmlarmi
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doyurmaktadir. Bu yiizden yemek yeme artik temel ihtiyaci gidermek i¢in degil
sosyallesme de kullanilan bir arag¢ haline gelmistir. Sosyo-kiiltiirel agidan toplumlarin
kiiltiirlerine 6zgiin bir yon veren yoresel yemek kiiltiirli, uluslararasi kiiltiirel

etkilesimler meydana getirmektedir (Yiincii, 2010).

Yiyecek-icecek ve yemekler kiiltiirel Ogelerdir ve sosyo-kiiltiirel anlamlar
tasimaktadir. Insanlarin beslenme aliskanliklari, kiiltiirel ve sosyal ortamlarla
iligkilidir. Neyi yemeyi sectigi, nasil temin ettigi, nasil pisirdigi, nasil, nerede ve ne
zaman yedigi bu ortamdaki gruplarmn aligkanliklarma gore degisiklik
gosterebilmektedir. Bu yiizden her toplumun kendine 6zgii yemek tiirii, lezzeti ve
bircok farkli 6zellikleri vardir ve diger kiiltiirlerden ayrismasina neden olmaktadir
(Arh ve Giimiis, 2007). Diinya iizerinde yasayan tiim toplumlarin oldugu gibi Tiirk
toplumunun da kendine 6zgii beslenme aliskanliklar1 ve yasadigi kiiltiirel evreler,
cografyalar ve dini unsurlarla gelismis ve zenginlesmis bir mutfak kiiltiiri

bulunmaktadir.

1.3. Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisimi

Diinya iizerinde ortaya ¢ikmis olan her mutfak kiiltiiriiniin temel bazi 6zellikleri
bulunmaktadir. Temel 6zellikler bir mutfagm diger mutfak kiiltiirlerinden ayrilmasini
saglamaktadir. Din ve inaniglarin kisitlamalari, bolgeye 6zgii hayvan ve bitkilerin
varlig1 ve cesitliligi, toplumlarin ekonomik yapilari, bu yapilarin olusturdugu giinliik
yasam sekilleri, yasanilan cografyanin fiziksel oOzellikleri ve beslenme kiiltiiri,
yiyecekleri nasil tiikettikleri bu temel 6zellikler arasinda yer almaktadir (Besirli,
2010). Bu ozellikler mutfaklarin tarihi gegmisini ortaya koyarak, bolgeye 0zgi

mutfak kiiltiirlerinin nasil olustugunu ortaya koymaktadir.

Bir topluma ait kiiltiirel degerler, ge¢im kaynaklar1 ve kiiresellesen diinyanin etkileri
ile toplumlarm yasam tarzlarmi etkilemektedir. Bu etkiler, toplumlarin yiyecegi
temin etmesine, hazirlayip pisirmesine, servise sunmasima ve depolanmasma kadar
mutfak kiltiirliniin her asamasini degistirebilmektedir (Gezmen-Karadag, Celebi,
Ertas ve Sanlier, 2014). Her toplumun kendine 6zgii bir mutfak kiiltiirii oldugu gibi
Tiirk toplumu da koklii bir tarihi ve zengin kiiltiirel yapis1 olan bir mutfak kiiltiiriine
sahiptir. Tiirk mutfak kiiltiriiniin zengin olmasinin sebepleri arasinda eski bir tarihi

olmasi, bozkir kiiltiiriinden esinlenmesi ve cografi konumunun iyi olmasi, iklim,
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gelenek-gorenekler, farkli inang ve etnik gruplarin etkisi yer almakta ve bu sebepler
yiyecek ve igeceklerin bol ve cesitli olmasma neden olmustur (Durlu Ozkaya ve
Comert, 2017). Tirk mutfaginin zengin ve ¢esitli olmasini saglayan bagka etkilerde

bulunmaktadir. Bunlar (Mussmann ve Pahali, 1997);

e Tiirklerin diinyanin en eski toplumlarmdan olmasi,

e Orta Asya’dan Anadolu’ya uzanan gogler ve sonrasinda bir¢ok toplum ve
uluslar ile etkilesim,

e Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu mutfagmin varligi,

e Osmanli Imparatorlugunun Asya, Avrupa ve Afrika gibi bircok iilkeye
yayilmas1 sonucunda iilkenin 6zelliklerinden ve mutfaklarindan etkilenme,

e Fransiz mutfagindan bazi pisirme yOontemlerini 6grenme ve uygulama

olarak siralanabilir.

Tirk mutfagi, Tiirkiye topraklarinda yasayan insanlarin beslenmesinde kullanilan
yiyecek ve icecekler, bu besinlerin hazirlik asamasi, pisirilmesi, saklanmasi ve bu
islemler i¢in kullanilacak olan arag-gere¢ ve yontemler ile yemek yeme adabi ve
mutfak cercevesinde gelisen tiim uygulamalar1 ve inamiglar1 kapsamaktadir. Tiirk
mutfaginin sekillenmesinde Orta Asya ve Anadolu topraklarinin sundugu yiyecek
icecek cesitliligi ile Selguklu ve Osmanl Saraylarinda gelisen tatlarin rolii biiyiiktiir
(Mavis, 2003). Tirk mutfaginin, insanoglunun yemek pisirme siirecinde, en az on bin
yil geriye dayanan ve bir¢ok uygarliktan etkilenmis ve bir¢ok uygarligi etkilemis en
eski mutfaklardan biri oldugu sdylenebilir (Akgol, 2012). Dolayisiyla Tiirk
mutfaginm bu kadar zengin bir mutfak kiiltiirine sahip olmas: tarihsel gelisim
slirecinin uzun olmasmdan kaynaklanmaktadir denilebilir. Tiirk mutfaginin tarihsel
gelisimini Orta Asya (1038’den Oncesi), Selguklular ve Beylikler (1038-1299) ve
Osmanlt (1299-1923) Donemi olarak ii¢ evrede incelemek miimkiindiir (Aktas ve
Ozdemir, 2012; Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015; Erdogan Araci, 2016; Ulker, 2020).

1.3.1. Orta Asya Dénemi (1038’den Oncesi)

Tiirklerin ana yurdu olarak kabul edilen Orta Asya doneminde Tiirkler dagmik
topluluklar halinde gocebe bir hayat siirmiistiir. Boylelikle genis bir cografyaya
yayilan Tirkler, farkli milletlerle etkilesim halinde yasadigindan kiiltiir aligverisi

kagmilmaz olmustur (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017). Orta Asya’nin bozkir iklimi
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ile kurak topraklarindan dolay:1 karakteristik bir 6zelligi vardir. Bu 6zelliklerinden
otiliri tarimsal faaliyetler gerceklestirilmesi ¢ok miimkiin olmamistir. Ayrica denize
uzak bir bolge olmasi da bu donemde denizden faydalanmay1 zorlastirmistir. Orta
Asya’nin konumu ve sundugu olanaklar gécebe yasam bi¢imi olan Tiirklerin mutfak

kiiltiirini sekillendirmistir (Erdogan Araci, 2016).

Orta Asya doneminde Tirklerin yasadig1 cografi bolge sartlar1 yemek i¢in kullanilan
malzemeleri ve beslenme aligkanliklarini smirlandirmistir. Bu donemde Tiirkler
yasadiklar1 cografyadan dolay:r ilk dnceleri sebze ve meyve cesitlerini tiiketirken,
sonrasinda ise bugday unu ile yapilan hamur isleri, et ve triinleri, hayvanlardan elde
edilen siit ve irilinlerini tiiketmiglerdir. Tiirkler Orta Asya doneminde tereyag, yogurt
ve peynir gibi hayvansal iirlinleri ilk kez tiretmisler ve tiiketmislerdir (Aktas ve
Ozdemir, 2012). Orta Asya doneminde Tiirk mutfak Kiiltiirinde meydana gelen

degisimler ve gelisimler asagida dzetlenmistir.

e Tiirkler Orta Asya doneminde bulunduklar1 bolgenin sartlarindan dolay1
hayvansal iirlinler (at, koyun, keci) ile beslenmislerdir (Erdogan Araci,
2016).

e Bu donemde hayvansal iirlinler disinda bugday basta olmak iizere hububat
icerikli yemeklerin yapildig1 bilinmektedir. Bugdaydan elde edilen
ekmegin iiretimi ile mutfakta bugdaym kullanimi artmis ve kiymetli bir
iirlin haline gelmistir (Alpargu, 2008).

e Tirkler yiyeceklerini muhafaza edebilmek i¢in eski ydntemlerden olan
kurutma ve kavurmay1 kullanmiglardir. Kavurma islemi; kis mevsimi i¢in
hayvan etlerinin kii¢iik parcalara ayrilarak yagi ile pisirildikten sonra
kiiplere doldurularak yapilan ve bir saklama ydntemidir (Baysal, 2002).
Bu donemde Tiirklerin et, siit iriinleri, meyve ve sebzeleri kurutarak
depoladiklar1 ve bu kiiltiirii Anadolu’ya tasidiklar1 soylenebilir (Algay vd.,
2015).

e Orta Asya Tiirkleri tarafindan kisrak siitlinden hazirlanan kimiz ¢ok fazla
tilkketilen bir besindir. Kimiz, kisrak siitli ile kor isimli bir tlir maya ile
birlestirildikten sonra 15-20 giin bekletilerek elde edilmektedir. Bu
donemde tiiketilen diger 6nemli besin ise yogurttur. Yogurt, sade veya

baz1 yemeklerin igerisinde tiiketilmektedir. Bu donemde {iretilen ve
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tilketilen diger siit iirlinlerinden yapilan besinler; kurut (peynirin veya
yogurdun kurutulmasiyla elde edilir), uzitma (taze peynir), tereyag ve
cokelektir (Sahin, 2016).

e Orta Asya doneminde kurutulmus etler yazok et veya kak et olarak,
kurutulmus siit tirtinleri 6zellikle yogurt kurut olarak isimlendirilmektedir.
Bu yiyecekler kig aylarinda tiiketilmek iizere hazirlanmaktadir (Sabbag ve
Bogan, 2019).

e Hayvansal iriinler disinda bu donemde tiliketilen diger besinlerde
tahillardan olusmaktadir. Bugday, dari, arpa, ¢avdar, yulaf ve piring Orta
Asya doneminden Tiirk mutfagimma dahil olan {riinlerdir. Tirkler,
mutfaklarinda bugday ve arpayr oOgiiterek elde ettikleri unu, ekmek
yapiminda kullanmiglardir. Ayrica bu tahillar corba, eriste ve manti gibi
yemeklerin yapiminda da kullamilmustir (Durlu Ozkaya ve Coémert, 2017;
Sahin, 2016).

e Tiirkler arasinda bu donemde igki tiiketimi yayginlasmis, giindelik besin
olarak tiiketilen ve sarhosluk veren ickiler olarak ikiye ayrilmistir.
Giindelik yasam igerisinde siit, kimiz, ayran, pekmez, sira ve cesitli
serbetler tiiketilirken, icki olarak liziimden yapilan saraplar tiiketilmistir
(Sahin, 2016).

e Giinlimiizde tiiketimi yaygin olan pastirma ve sucuk Orta Asya doneminde
kesfedilen hayvansal iirlinlerdir. At ve sigir etlerinin yazin kurutulup kisin
tilketmek icin muhafaza edilmesiyle yapilan pastirma, gdcebe hayattan
giinlimiize gelen bir yiyecektir. Sucuk ise, hayvanin karacier ve etinin
baharatlarla harmanlanarak, temizlenmis bagirsaklara doldurulmasiyla
elde edilen bir besindir ve eski zamanlarda bu besine soktu denilmektedir
(Durlu Ozkaya ve Comert, 2017).

Yukarida da bahsedildigi lizere Orta Asya doneminin giinimiiz Tiirk mutfak
Kiiltiriine katkis1 biiyliktiir. Birgok yiyecek ve igecek Orta Asya doneminde

kesfedilmis ve glinlimiize kadar gelmistir.
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1.3.2. Sel¢uklular Donemi (1038-1299)

Geleneksel Tirk mutfaginin devami niteliginde olan Selguklu dénemi mutfagi,
Anadolu’nun mutfak kiiltlirtinden etkilenmistir. Orta Asya’dan gogen Selguklularin
gectigi  Anadolu topraklart ve konumunun sundugu olanaklar mutfagin
zenginlesmesine neden olmustur (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017; Erdogan Araci,
2016). Selguklular donemi mutfagi iki kisimdan olusmustur. Birincisi, gogebe
hayatin getirdigi et ve siit gibi hayvansal iiriinlerin kullanimi, ikincisi ise yerlesik

hayat ile basglayan bitkisel {irtinlerin {iretimi ve tiiketimidir (Sahin, 2008).

Selcuklular doneminde Orta Asya’daki Tiirk yemeklerinin Anadolu yemekleri ile yer
degistirmesiyle Tiirk mutfagi onem kazanmis ve bu doneme 6zgii mutfak kiiltiiri
olugsmustur. Bu donemin beslenme kiiltiiriiniin simgesi et, un ve yag olmustur. Bu
besinler ile diger besinler birlestirilerek cesitli pisirme yontemleri kullanilarak yeni
lezzetler kesfedilmistir (Aktas ve Ozdemir, 2012; Cebeci, 2019). Orta Asya
doneminde oldugu gibi bu donemde de et mutfagin en O6nemli besin maddesi
olmustur. Et yemeklerinde ¢ogunlukla koyun, ke¢i, kuzu ve at eti kullanilmistir.
Ayrica bu donemde balik, kiimes ve av hayvanlarindan yapilan yemekler de
tiiketilmistir. Selguklular hayvanlardan ¢ikarilan kalp, karaciger, bobrek, iskembe ve
bagirsak gibi yenilebilen sakatatlar1 tag veya kiilden yapilmis olan tandir ocaklarda

pisirerek sikca tiiketilmistir (Demirgiil, 2018).

Selguklular doneminde yemek yeme aliskanhigi kusluk ve aksam (zevale)
ogiinlerinden olugsmaktadir. Kusluk vakti 6giinii uyanma ve evden ayrilma zamanina
gore degisse de hamurdan yapilan iiriinler gibi tok tutan besinler tiiketilmekteydi.
Aksam Ogiiniinde cok cesitli iirlinler tiiketilmektedir. Ayrica bu 6giin aksam hava
kararmadan yenilmekteydi. Oglen vaktinde acikildiginda meyve veya bazi hafif
icecekler tercih edilmekteydi. Kagsik genellikle yemek yerken kullanilan temel
mutfak malzemesiydi. Sahan, kase, tabak, sini, tepsi, testi ve masrapalar ise sofrada
kullanilan diger mutfak malzemeleridir. Mutfakta yemek yapilirken yemegin az veya
cok olmasma gore tava, tencere veya kazanlar kullanilmistir. Topraktan yapilan
kiipler ise icecekler ve bazi gidalarin saklanmasinda kullanilmistir (Giirsoy, 2004;

Giiler, 2010; Hasim, 2016; Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017).
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Selguklular doneminde yemekler 6nemli oldugu kadar misafirlere yapilan ikramlarda
onemli bir yer tutmaktadir. Sicak olarak kigin sunulan tar¢in serbeti, yazin sunulan
koruk ve bal serbetleri bu donemde ortaya ¢ikan igeceklerdir. Selguklular doneminde
nar serbeti ikram edilmesi kibarlik, ayran ikrami ise incelik olarak goriilmektedir.
Evlere yorgun argin gelenlere ve eve rastgele gelen misafirlere ayran ikram edilmistir
(Arman, 2011; Alabacak, 2018). Selguklular doneminde misafire ve yabanciya 6nem
verilmis, konaklamalar1 i¢in hanlar ve kervansaraylar yapilmistir. Ayrica sehirlerde
yoksullara 6zel asevleri kurulmustur. Bu donemde 6zellikle cuma sabahlar1 ziyafet
i¢in sofralar kurulmus, kutsal giin ve gecelerde halka ticretsiz helva dagitilarak kutsal

giinlerin 6nemine deginilmistir (Demirgiil, 2018).

Selguklular doneminde bugday, arpa, cavdar, piring ve misir temel tahil grubu iken,
fasulye, boriilce, mercimek ve nohut kullanilan baklagillerdir. Bu donemde
kullanilan sebze ve meyveler ise; pirasa, sogan, 1spanak, patlican, havug, salgam,
hiyar, kabak, tere, turp, madimak, ayva, nar, elma, armut, seftali, liziim, kayisi, incir,
kavun, karpuz, ke¢iboynuzu, ceviz, kestane, badem, fistik, findik, turunggiller ve
hurmadir. Safran, kimyon, susam, seker ve tuz bu donemde yapilan yemeklerde en
cok kullanilan baharatlardir. Unlu mamullerden ekmek ve borek, hayvansal

besinlerden ise yogurt, peynir ve tereyag en ¢ok tiiketilen besinlerdir (Erdogan,
2010).

Tirk mutfak kiiltiirii zengin ve ¢esitli mutfak kiiltiiriinii tarihsel gegmisine borgludur.
Selguklular doneminde, ilk yazili kaynaklarimin olusturuldugu ve halen giiniimiizde
kullanildig1 s6ylenebilir. Bu donemde olusturulan kaynaklar Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
gelisimine olumlu katkilar1 sunmustur. Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer alan téren ve
kutlama yemekleri, sofra adabi ve zengin yemek cesitliligi gibi katkilardan soz
edilebilir. Tiurk mutfaginda sogan, et, siit ve siit Uriinlerinin yogun olarak

kullanilmasi1 bu donemin mirasidir.

1.3.3. Osmanh Donemi (1299-1923)

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin Osmanli doneminde oldukg¢a gelisim gosterdigi ve en
onemli caglarmi bu dénemde yasadigi bilinmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012).
Osmanl Imparatorlugunun ¢ok uluslu bir yapida olmasmdan 6tiirii Tiirk mutfak

kiiltiirii cok eskiye dayandigi gibi diinyanin en zengin mutfaklarindan biri olmustur
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(Durlu Ozkaya ve Comert, 2017b). Osmanli donemi mutfagmi bu kadar zengin ve
cesitli yapan etkenler ve genel Ozellikleri asagidaki sekilde siralanabilmektedir
(Belge, 2001; Durlu Ozkaya ve Coémert, 2017; Erdogan Araci, 2016; Giirsoy, 2014;
Halici, 2009; Ko6zleme, 2012; Akkor, 2016).

e Osmanli doneminin yasandigi yiizyillarda Tirk mutfagi biyik bir
zenginlige ulagmistir. Bunun en O6nemli etkeni Osmanli’nin ii¢ kitaya
yayilmis bir imparatorluk olmasidir.

e Osmanli mutfagy, Tiirklerin Orta Asya’daki yasam tarzlar1 ve cografi
konumundan dolay1 et ve siit iiriinlerine dayali beslenme seklinin devam
etmesinden etkilenmistir.

e Arap, iran ve Fars kiiltiirlerinin gdgler sirasmda veya sonrasinda Osmanli
mutfagmi etkilemis ve bu etkilesim sonucunda birgok yemegin veya
iirtinlerin ismi Arapga veya Farsca telaffuz edilmistir.

e Osmanh doneminde Anadolu’da yetisen lriinlerle tanisilmistir. Anadolu
topraklarinda bulunan yerli kiiltiir de bu mutfagin zenginlesmesine katki
saglamistir.

e Osmanli mutfagmm olusumunda Islam’m etkisi de belirleyici olmustur.
Yasamlarmi Islam’a gore diizenleyen Osmanlilar bazi yiyecekleri (midye,
domuz eti, 1stakoz, karides, sarap vb.) mutfaklarinda kullanmamistir.

e Anadolu ve Rumeli’ye kadar uzanan, etrafi denizlerle ¢evirili, akarsu ve
gollerin yakin oldugu ve tiim mevsimler yasandigi verimli topraklar
sayesinde Osmanli Mutfag: siirekli zenginlesmistir. Anadolu’da topragin
ve iklimin elverisli olmasi her tiirlii meyve ve sebzeyi yetistirmeye olanak
saglamustir.

e Osmanl mutfaginda Rum (Yunan) kiiltiiriiniin etkisi de hissedilmektedir.
Bu donemde mutfaga sebze yemekleri, ¢esitli salatalar, zeytinyag ve balik
cesitleri girmistir.

e Orta ve Dogu Anadolu’da Ermeni mutfagmin etkisi goriilmektedir. Erik
veya ayva gibi meyvelerle et yemeklerinin pisirilmesi Ermeniler ile

etkilesim igerisinde olmasindan kaynaklanmastir.
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Osmanli doneminde Tirk mutfaginin ikiye ayrildigindan séz edilmektedir.
Bunlardan biri Osmanli yemek kiiltiiriiniin zirvesi olarak kabul edilen, gosterisli bir
mutfak olan saray mutfagidir. Digeri ise gosteristen uzak olmasinda ragmen zengin,
cesitli ve lezzetli meniilere sahip olan halk mutfagidir (Demirgiil, 2018). Osmanl1
doneminde halk, misafirperver bir yapiya sahiptir. Halk, hazirladiklar1 yemekleri
misafirlere begendirmek amaciyla ¢ok calismis ve bu sayede ozel lezzetler
kesfetmeyi basarmustir (Ongel, 2015). Halk mutfaginda etli yemek, ¢orba, pilav ve
zerde sike¢a tiiketilirken, yogurt, bal, pekmez ve kuru meyveler de tiiketilen diger

besinlerdir (Sabbag ve Bogan, 2019).

Osmanli déneminde saray mutfaginn gelisimi, Fatih Sultan Mehmet Istanbul’u
fethettikten sonra saray yaptirmasi ile baslamistir (Halici, 2009; Ongel, 2015). Bu
saraya dort bolimden olusan biiyiikk bir mutfak (Matbah-1 Amire) yapilmistir. Bu
mutfagin en onemli bdlimii, sadece padisaha, az miktarda ve kiiciik tencerelerde
yemek hazirlanan “Kushane” mutfagidir. Valide Sultan, sehzadeler ve harem
halkindan onemli kisilere yemek yapilan ikinci bolim “Has” mutfak olarak
adlandirilmistir. Diger boliimlerde ise harem, kapiagasi, divan-u hiimayun ve
ritbelere gore imtiyazli kisilerin mutfaklar1 ve saray halkima yemeklerin yapildigi
mutfak yer almaktadir (Halici, 2009). Ayrica sarayda tatli, recel, hosaf, serbet, macun
ve tursu gibi yiyecek ve igeceklerin yapildigi “Helvahane” adinda bir alan
bulunmaktadir (Erdogan Araci, 2016).

Osmanli mutfaginda et ve pilav yemek kiiltiirliniin baslica 6gelerinden olmustur.
Yemeklerde genellikle kuzu ve koyun eti tercih edilmistir. Pilav ise bademli, balikli,
nohutlu ve safranl gibi cesitlerde yapilmistir (Durlu Ozkaya ve Coémert, 2017).
Osmanli mutfaginda diger onemli {iriinler; tath, serbet, hosaf ve helvalardir. Asure,
giillag, kadayif, baklava, lokma, muhallebi, tavukgdgsii ve kazandibi Osmanli
doneminde Tiirk mutfagina girmis olan tathilardir. Arapg¢a’da anlam tath olan helva
Olenlerin ardindan pisirilen bir ritiiel olarak Tiirklerin geleneksel bir tatlis1 haline
gelmistir (Demirgiil, 2018). Uziim, incir, zerdali, kayis1 ve armut bu dénemde hosaf
yapiminda kullanilmigtir. Serbet yapiminda ise; giil, menekse, niliifer, nergiz, dut,
ayva, visne, hiinnap ve demirhindi gibi bitkiler kullamilmustir (Durlu Ozkaya ve
Comert, 2017b). Osmanli mutfaginda onemli baglica diger {iriin ise g¢orbalardir.

Corbalar gecmisi cok eskiye dayanan geleneksel bir yemektir. Besleyici ve ekonomik

18



oldugundan bu donemde her kesim tarafindan sikga tiiketilmistir. Tahil, bakliyat,
hamur, et, sakatat, yogurt, siit, tavuk ve sebze gibi besinlerden yapilan ¢orbalarin

malzeme zenginligi ve ¢esitliligi oldukca genistir (Arli ve Giimiis, 2007).

Genis topraklara sahip olan Osmanli doneminde mutfak kiiltiirinde ve yeme-igcme
aligkanhiginda degisiklikler meydana gelmistir. Tirk mutfak kiiltiiriiniin tarihsel
gegmisinin en parlak donemini yasadigi soylenebilir. Selguklu mutfagindan sonra bu
donemde Tiirk mutfak kiiltiirline ait sofra adabi1 ve yemek c¢esitliligi daha da
zenginlesmistir. Bu donemde etli yemekler, pilav cesitleri, serbetler, hosaflar,
helvalar, gorbalar gibi bircok yemek, tath ve icecek ¢esitliligi zenginlesmis ve Tiirk

mutfak kiltiiriine yerlesmistir.

1.4. Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Genel Ozellikleri

Her mutfak kiiltiirti gibi Tiirk mutfak kiiltiirti de yasadig: kiiltiirel ve tarihsel evreler
ile degisik cografyalarda sekillenmesi ve dini unsurlarin etkileri ile gelisip
zenginlesmistir. Tirk mutfak kiiltiiri Orta Asya, Selguklu, Osmanl ve giiniimiiz
donemlerinden etkilenerek nesilden nesile aktarilmis ve buglinkii halini almistir.
Tirk mutfak kiiltiirii, insanlarin beslenmek i¢in kullandig1 yiyecek ve icecekler, bu
besinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi, depolanmasi, bu siire¢ i¢in kullanilan arag-gereg
ve yontemlerle birlikte yemek yeme adabi ve mutfagin c¢evresinde olusan tiim

uygulamalar ve inanislar1 kapsamaktadir (Mavis, 2003; Arl1 ve Giimiis, 2007).

Tiirk mutfaginin temelini tarihsel ge¢misi, yasanilan cografyanin sundugu imkéanlar,
lezzetli, kaliteli ve gesitli triinlerin varhigi gibi 6geler olusturmaktadir. Bu temel
ogeler sayesinde Tiirk mutfagi gelismis ve zenginlesmistir (Ongel, 2015). Her
iilkenin kendine ozgii ve farkli bir mutfak kiltiri oldugu gibi Tiirk mutfak
kiiltiiriiniin de kendine has 6zellikleri bulunmaktadir. Bu 6zellikler asagidaki gibi

siralanabilmektedir.

e Insanlarm beslenme ve yemek kiiltiiriinde énemli bir yer tutan ekmek, Tiirk
mutfak kiltiriinde kutsal sayilmaktadir. Tirklerin beslenmesinde ekmek,
yiyeceklere onciiliik eden ¢ok cesitli bir besin maddesidir. Tiirk mutfaginda
ekmek bdlgeden bolgeye yapilis, icerik, un ¢esidi, pisirme usulii, lezzet ve

sekil acisindan degisiklik gostermektedir. Bu kiiltiirde yapilan ekmekler
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Ozelliklerine gore isimlendirilmekte ve farkli sekillerde iiretilip
tilketilmektedir (Koca ve Yazici, 2014).

Tiirk mutfaginda yer alan bircok yemegin yapilisinda mutlaka ve yiiksek
miktarlarda yag kullanilmaktadir. En ¢ok kullanilan yaglar; tereyagi,
kuyruk/i¢ yag, sadeyag ve zeytinyagidir. Zeytinyagi, Bat1 Anadolu tarafindan
cogunlukla kullanilirken, diger yaglar iilkenin her bdlgesinde yogun bir
sekilde yemeklerde yer almaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012; Ongel, 2015).
Tiirk toplumu eski ¢aglardan beri et ve etli yemekleri fazlaca tiiketmistir.
Tirk mutfaginda ¢ogunlukla koyun, kuzu, dana, tavuk, kaz ve av hayvan
etleri kullanilmaktadir. Yahni, kebap ve kofte gibi et yemekleri Tiirk
mutfaginda olduke¢a cesitli oldugu gibi Tiirkler i¢in dnemli bir konumdadir
(Seren-Karakus, Ceyhun Sezgin ve Sanlier, 2015).

Tiirk mutfagina 6zgii 6nemli besinlerden biri de yogurttur. Yogurdun Tiirk
mutfaginda birgok kullanim sekli bulunmaktadir. Yogurt, sarimsak ile
karistirilarak yemeklerin lizerinde servis edilebilmekte veya yemegin yaninda
sade olarak tiiketilebilmektedir. Tiirk mutfagina has bir igecek olan ayran da
yogurda su ve tuz ilavesi yapilarak hazirlanmaktadir. Ayrica yogurt meze,
corba, yemek, hamur isleri ve tathilarda da kullanilan 6nemli bir besindir
(Aktas ve Ozdemir, 2012; Albayrak, 2013).

Tirk mutfak kiiltiirinde meyve uzun yillardir tiiketilen bir besindir. Ayva,
elma, liziim, muz, kavun, karpuz, kiraz, armut, incir, portakal ve mandalina
gibi meyveler sik¢a tiiketilmektedir. Meyveler taze olarak, kurutularak, regel
yapilarak ve meyve suyu seklinde icecek olarak hazirlanabilmekte ve
tikketilebilmektedir. Ayrica Tiirk mutfaginda etli meyve yemekleri
meshurdur. Ayva, kayisi, elma, iiziim, erik, kiraz ve yenidiinya gibi bir¢ok
meyve et yemeklerinde kullanilmaktadir. Yoresel yemeklerde eksi tadi
vermek i¢in erik, c¢agla ve kayisi kullanilirken, yenidiinya ve incir gibi
meyvelerden de kebap yapilmaktadir (Giildemir ve Halici, 2009; Sabbag ve
Bogan, 2019).

Bugday ekimi i¢cin Anadolu topraklar1 ve cografyasi oldukca elverislidir. Bu
yiizden bugday ve tilirevleri Tiirk mutfagmin temelini olusturmaktadir.
Bugdaymn ogiitiilmesiyle elde edilen bulgur, Tiirk mutfaginda yaygm olarak

kullanilan bir besindir. Bulgur, Tirk mutfaginda corba, sebze yemeklersi,
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koftelerde, pilavlarda ve dolma vb. ¢esitli birgok yemegin yapiminda
kullanilmaktadir. Ayrica bulgur, B vitamini ve posa yoniinden zengin oldugu
gibi ge¢ bozulabilen dayanikli bir besindir (Seren-Karakus, Ceyhun Sezgin ve
Sanlier, 2015; Ardig Yetis, 2020).

Sogan, Tirk mutfaginda birgok yemegin temel malzemesidir. Tiirk
mutfaginda sogan tek basma tiiketildigi gibi salatalarda, et yemeklerinde,
dolmalarda ve hamur islerinde kullanildig1 goriilmektedir. Sogan yemeklerde
yagda kavrularak kullamildigi gibi ¢ig olarak salatalarda da
kullanilabilmektedir. Tiirk mutfaginda yaygin olarak kullanilan soganin kalp
hastalig1 ve kansere kars1 koruyuculugu oldugu gibi insan viicuduna olumlu
etkileri bulunmaktadir (Yigit ve Yigit, 2021).

Tirk mutfak kiiltiirinde kendine 06zgili ve c¢esitli bir tath kiiltiiri
bulunmaktadir. Bu kiiltiirde tathilar; hamur tathlari, taze veya kuru meyve
tathilari, sebze tathlari, sitli tathilar ve diger tathlar seklinde
ayrilabilmektedir. Hamur tathlarma baklava, lokma, dilberdudagi,
hanimgobegi, kadayif; taze veya kuru meyve ve sebze tatlilarma pestil,
cezerye, ayva tatlisi, kabak tatlisi, incir tatlisi; siitlii tatlilara siitlag, muhallebi,
tavukgogsii, kazandibi, keskiil, giillag; diger tatlilara ise asure, helva, revani,
kaygana ornek verilebilir (Batu ve Batu, 2016).

Corba, Tiirk mutfaginda ¢ok yaygm tiiketilen yemek tiirlerindendir. Corbanin
geemisi ¢cok eski oldugu gibi Osmanli mutfaginin basyemeklerindendir.
Geleneksel bir yemek tiirli olan gorbalar, malzeme ve cesitlilik yoniinden
zengin oldugu gibi besleyici ve ekonomik yonlerine bakildiginda Tiirk
toplumunun her kesiminde yaygin bir sekilde tiiketilmektedir. Tiirk
mutfaginda c¢orbalar; tahil ve hamur-unla hazirlanan g¢orbalar (sehriye,
tarhana, bulgur ve eriste ¢orbasi vb.), kuru baklagillerle hazirlanan ¢orbalar
(mercimek, ezogelin corbasi vb.), et ve sakatattan yapilan ¢orbalar (kelle
paga, iskembe, uykuluk, ciger corbasi vb.), yogurt ve siitle hazirlanan
corbalar (ayran, bozca, diig ¢orbasi vb.) icerisine konulan malzemelere gore
cesitlere ayrilabilmektedir (Arh ve Giimiis, 2007).

Tiirk mutfaginda yapilan yemeklerde baharat, salca ve otlarin kullanimi
olduk¢a yaygindir. Yapilan yemeklerin ¢ogunda biber veya domatesten

yapilan sal¢a yagda kavrularak kullanilmaktadir. Kimyon, kirmizibiber,
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kekik, karabiber ve kuru nane yemeklere sik¢a koyulan baharatlardandir.
Tiirk yemeklerinde ¢ok fazla miktarda baharat kullanimi olmasina ragmen
kullanilan baharat ¢esidi sinirhidir. Tiirk mutfaginda, kirsal bolgelerde yetisen
otlar, kokler ve mantarlar ¢ig veya pisirilerek kullanildigi goriilmektedir.
Ayrica maydanoz, dereotu ve nane gibi otlarin besin degeri yiiksektir ve pek
cok salata, ¢orba ve yemegin yapilisinda kullanilmaktadir (Arman, 2011;
Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017).

Tiirk mutfaginda Bat1 mutfaklarinda oldugu gibi yemeklerin yaninda garnitiir
veya lezzet vermek amaciyla sos servisi yapilmamaktadir. Son zamanlarda
batinin etkisi ile yemeklerle sos servisi yapilmaya bagslansa da geleneksel
yemek servis edilirken sos servisi halen yoktur. Tirk mutfaginda yemek
pisirilirken yagda kavrularak hazirlanan domates sosu en yaygin kullanilan
sostur (Arman, 2011; Ongel, 2015). Ayrica Tiirk yemeklerinde sos yerine
salga ve yiyeceklerin kendi sular1 kullanilmaktadir (Kizildemir, Oztiirk ve
Sarusik, 2014).

Tirk mutfak kiiltiiriinde Ramazan ayinda goriilen iftar ve sahur sofralarinin
Ozel bir yeri bulunmaktadir. Bu 6zel sofralarda, hosaf, pideler, borek veya
makarna, corbalar ve giilla¢ tatlisi olmazsa olmaz tiiketilen yiyecek ve
iceceklerdir (Halic1, 2009).

Tirk mutfaginda Islam dininin etkisi de goriilmektedir. Islam dininin
yasakladig1 yiyecek ve icecekleri Tiirk mutfak kiiltiirlinde yer almamaktadir.
Yasaklanan bu yiyecekler ve icecekler; domuz eti, tek tirnakli hayvanlarin eti,
stirtingen, kurbaga ve tilki gibi hayvan etleri ile alkollii iceceklerdir (Ertas ve
Gezmen-Karadag, 2013).

Tirk mutfaginin diger o6zelliginden biri de yemeklerde siislemeye veya
minimal sunumlara 6nem verilmemektedir. Tiirk toplumu i¢in yemeklerin
goriinlisii degil yemegin lezzeti 6nemlidir. Ancak son yillarda tabaklarin
dizayni, siislemeler veya boyama sanati gelisim gostermeye baslamigtir
(Kizildemir vd., 2014; Ongel, 2015).

Tiirk mutfagi pek cok yemek ¢esidine sahip bir mutfaktir. Bu mutfakta et ve
sebzelerin kullanildigi kebap cesitleri, yahni olarak isimlendirilen sulu

yemekler ve et, sogan, yag ve salca ile pisirilen sebze yemekleri
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bulunmaktadir. Ayrica zeytinyagh cesitli sebze yemekleri de yapilmaktadir
(Durlu Ozkaya ve Comert, 2017).

Tiirk mutfaginda kullanilan arag¢ ve gerecgler oldukca ¢esitlilik gdstermekte ve
kullanim yerine gore farklilasmaktadwr. Bu ara¢c ve geregler yapildigi
malzemeye gore ayrilmaktadir. Bu malzemeler, tahta (hamur tahtasi, sofra
tepsisinin konuldugu kasnak, oklava, merdane, tahta kasiklar vb.), bakir (sini,
tas, su masrapalari, tepsiler, tencereler, yogurt ve siit bakraclari, ¢esitli
sahanlar, kepgeler, slizgecler, tavalar ve sefer taslari1 vb.), piring (havan,
kahve degirmeni, salep, serbet, serbet ibrikleri), emaye (tencere, kahve
cezveleri, ¢gaydanlik, demlik vb.), toprak (giivegler, testiler, kiipler, taslar vb.),
porselenler (yemek takimlari, kahve takimlariy, salep takimlar1 vb.), camlar
(su, serbet, cay ve tath takimlari) ve digerleri (tulumba tatlis1 kalibi, tath
kaliplari, sirkelik, tuzluk, 1zgara kebap sisleri, telleri ve tas, demir havanlar
vb.) olarak isimlendirilmektedir (Halic1, 2009).

Tirk mutfaginda yer alan yemeklerin besleyici degeri ve saglik acisindan
olumlu ve olumsuz taraflar1 bulunmaktadir. Tiirk yemekleri, dengeli
beslenmeyi saglayan farkli besin gruplarindan yeterli bir sekilde alinmasina
imkan1 vermektedir. Ancak Tiirk yemeklerinin saglik acisindan bazi olumsuz
taraflar1 da vardir. Bu olumsuz taraflar; bazi yemek ¢esitlerinin asir1 yag
icermesi, bazilarinin dogrudan atesle temas ederek pisirilmesi ve bazi
yemeklerin yiiksek derece ateste pisirilmesi drnek olarak verilebilir (Ozdemir
ve Kinay, 2004).

Tiirk mutfak kiiltliriinde kendine has pisirme yontemleri bulunmaktadir. Bu
pisirme yontemleri suda pisirme (haslama ve su buharinda pisirme), yagda
kizartma (tavada az yagda ve derin kizartma cok yagla), kuru hararette
(firinda, sacda, kozleme, 1zgara) ve yag su karisimi (Tiirk tipi tencere yemegi)
olarak Tirk mutfagima 0Ozgii yapilan yemeklerin hazirlanmasinda
kullanilmaktadir. Ornegin; Tiirk mutfaginda yaygm olan yahni, basti,
musakka, oturtma, dolma ve pilav gibi yemeklerin yapilmasinda en cok
kullanilan ydntem yag su karisimidir. Ote yandan kdzleme ve 1zgara pisirme
yontemi de Tirk mutfagina ait en eski pigsirme yontemlerindendir. Mese
komiiriiyle yanmis ocak veya 1zgara atesi sonmeden once sebzelerin (patates,

sogan, patlican vb.) kiile gomiilerek pisirilmesidir. Izgara ise, yiyeceklerin
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(sis, pirzola, kofte, kebap, balik vb.) alevi ge¢mis ates ilizerinde pisirilme
yontemidir (Halic1, 2009).

e Tirk mutfak kiiltiirinde ayr1 bir yemek salonu bulunmazken Tiirk yer
sofrasinda yemekler yenilirdi. Halen Anadolu’da yasayan bu geleneksel
kiiltiir, oncelikle yere bir sey dokiilmemesi i¢in sofra bezi serilir, tizerine
kasnak konulur ve en son yemeklerin yer aldigi tepsi kasnagin iizerine
yerlestirilmesinden olusmaktadir. Tiirk toplumu bu tepsinin etrafina dizilerek

yemeklerini yerlerdi (Halici, 2009).

Yukarida da bahsedildigi gibi her mutfak kendi igerisinde farkliliklara ve 6zelliklere
sahiptir. Yemekler hazirlanirken kullanilan malzeme cesitliligi, pisirme yontemleri,
kullanilan yag, baharat ve otlar, yemeklerin servisi ve gorliniisii gibi ozellikler
mutfak kiiltiirlerinin = 6zglinligiinii  gostermektedir. Tirk mutfaginin tarihsel
geemisine, farklir kiiltiirlerle etkilesimlerine ve yasadigi cografyalara bakildiginda

kendine has 6zelliklerini ¢cogaltmak miimkiindiir.

1.5. Tiirk Mutfak Kiiltiirii Olusumunu Etkileyen Unsurlar

Tirk mutfak kiiltiirii Orta Asya ile baslayan, Selguklu ve Osmanli dénemi ile devam
eden tarihsel gelisim, sanayilesme ve Kkiiresellesmenin getirdigi yeniliklerle
degisikliklere ugramustir. Tiirk mutfak kiiltiirlinde, toplumun yasadigi bdlge ve
donemin etkisi ile de§isimler meydana gelmistir. Savaslar, gogler, ticaret ve
teknolojinin gelismesi ile farkli yiyeceklerin, pisirme tekniklerinin, beslenme
ahiskanliklarmin Tiirk kiiltiiriine girmesi kaginilmaz olmustur (Ongel, 2015). Osmanli
donemine ait zengin ve ¢esitli mutfak kiiltiirlinii devam ettiren Tiirk mutfagi, bati
kiiltiirlinlin etkisi ile degisikliklere ugramistir. Batinin etkisi, kadmnlarin is hayatina
atilmasi, hizli niifus artis;, hizla artan sanayilesme ve kentlesme, beslenme
aligkanlhklarmm batiya benzemesi ve okuryazarllk oranmm artmasmdan
anlagilmaktadir. Bu etkiler Tiirk mutfaginda fast food iiriinlerin tiiketiminin artmasi,
Avrupa’nin hizli yeme kiiltiirii, yemeklerin pigsme siiresini kisaltan buhar ve firinlarin
kullanilmasi, hazir ve paketli {irlinlerin satisinin artmasi gibi degisikliklere neden
olmustur (Erdogan Araci, 2016; Keskin ve Uguk, 2020). Tarihsel siiregte Tiirk

mutfak kiiltiiriind etkileyen bir¢ok unsur bulunmaktadir. Bu unsurlar;
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e Cografi unsurlar
e Tarimsal ve hayvansal iiriinlerin etkisi
e Sosyal, kiiltiirel ve ekonomik unsurlar (Gelenek, gorenek, dinin etkisi, farkli

kiilttirlerle etkilesim vb.) olarak basliklandirilabilir.

Diinyadaki tiim mutfaklara gore farkli 6zelliklere sahip olan Tiirk mutfaginin ayirt
edilebilecek bircok unsuru bulunmaktadir. Tiirk mutfak kiiltiiriine ait yukarida
siralanan unsurlar uzun bir siirecte meydana gelmistir. Tirk mutfak kiiltiirtiniin

olusumunu etkileyen bu unsurlarla ilgili agiklamalara asagida yer verilecektir.

1.5.1. Cografi Unsurlar

Tirk toplumu diinyanin farkli bolgelerinde yasamis ve yasadigi tiim cografi
bolgelerden etkilenmistir (Akman, 1998). Cografya, bir mutfak kiiltiiriiniin
cesitliligini etkileyen unsurlardandir. Tiirk mutfak kiiltiirtiniin olusumunda birgok
cografyanin etkisi bulunmaktadir. Orta Asya’da gelismeye baslayan Tiirk
mutfaginda, cografyanin sundugu hayvancilik sayesinde et ve siit driinleri
tikketilmeye baslamistir. Daha sonra Mezopotamya’ya go¢ eden Tiirkler, bu cografya
da tarimla ugrasmaya baslamis ve tahila dayali bir yemek kiiltiirii olusmustur.
Akdeniz ve Ege boélgelerinin cografyasindan etkilenen Tiirk mutfaginin temelinde

balik, deniz {iriinleri, sebze ve meyve kullanim1 yaygimlasmistir (Cebeci, 2019).

Tirk yemekleri, halkin yasamimi siirdiirdiigii cografi bolgelere gore degisiklik
gosterebilmekte ve bircok farkli yemek c¢esidi bulunmaktadir. Ayrica her cografi
bblgenin kendine has bir beslenme tarzi, hazirlama ve pisirme teknigi ile kullandig1
malzeme farklihg1 bulunmaktadir (Mavis, 2003). Ornegin; Giineydogu bolgesinde
fistikli, hamur tathilar1 ve baharath kebaplar ¢cok yaygmdir. Cig ve icli kofte gibi
bulgurdan yapilan yiyeceklerde bu bdlgeye Ozgiidiir. Dogu Anadolu bdlgesinde
hayvansal yaglarm kullanimi yaygin iken Ege bolgesinde zeytinyagi sikca
kullanilmaktadir. Bat1 Anadolu bolgesinde ise sebze yemeklerinin yapimi ve tiiketimi
yaygmdir (Birer, 1990). Verilen orneklerden de anlasilacagi iizere, toplumlarin
yasadig1 cografya yiyecek ve icecek ¢esitliligini etkilemektedir. Deniz olan cografya
da yasayan toplumlarm mutfak kiiltiiriinde balik ve balikla yapilan yemeklerin

oldugu, tarmmla ugrasilan bolgelerde sebze, tahil veya bakliyat tiiketiminin yaygin

25



oldugu ve daglk alanlarda yasayan toplumlarin hayvansal {iriinlerle yapilan

yemeklerin oldugu sdylenebilir.

1.5.2. Tarimsal ve Hayvansal Uriinlerin Etkisi

Tirk milletinin ge¢im kaynagmin Orta Asya’dan gilinimiize kadar tarim ve
hayvanciliga dayandigi bilinmektedir. Tiirkler gdcebe hayat yasarken ve Anadolu’da
yerlesik hayata gectikten sonra da hayvancilikla ugrasmaya devam etmistir. Tiirk
mutfaginda yapilan yemeklerin igerigine bakildiginda en ¢ok hayvansal {iriinlerin
kullanildig1 goriilmektedir (Birer, 1990). Tiirk mutfaginda et, siit ve tiirevleri sik sik
kullanilan temel besin maddeleridir. Geg¢miste en cok koyun eti tiiketilirken
giinlimiizde dana ve sig1r etine yerini birakmaya baglamistir. Orta Asya’da giinlimiize
degin Tiirkler et yemeklerini ¢ok seven bir topluluk olmustur (Seren Karakus vd.,
2015). Tiirk yemeklerinin diger temel besin maddesi ise siittiir. Siit, yemeklerde tek
basma kullanildig1 gibi siitiin tiirevleri olan tereyagi, yogurt, ayran ve peynir de Tiirk

mutfaginin zenginlesmesine sebep olmustur (Birer, 1990).

Yerlesik hayata gecen Tirkler, tarimla daha fazla ugrasmaya baslamistir. Boylelikle
hayvansal iiriinlerle birlikte tahil ve sebze ¢esitliligi Tiirk mutfagma girmistir
(Gtltekin, 2014). Tirk mutfaginda 6nemli olan tahil tiirlerinin basinda bugday, arpa,
yulaf, ¢avdar vb. gelmektedir. Ancak en ¢ok tiiketilen tahil bugdaydir. Tiirk mutfak
kiiltliriiniin temel yiyecegi olan ekmegin yapiminda, bugdayin 6gitiilmesiyle elde
edilen un kullanilmaktadir. Un, Tirk mutfaginda manti, borek, eriste, makarna ve

ekmek cesitleri gibi yiyeceklerin ana besin maddesidir (Albayrak, 2013).

Anadolu topraklari her tiirlii meyve ve sebze ¢esidinin yetistirilmesine uygundur.
Tiirk toplumu sebze ve meyveleri yemeklerde kullandig1 gibi kurutup veya konserve
yaparak kisin tiikketmek lizere sebze ve meyveleri muhafaza etme ydntemlerini
kullanmaktadir (Akman, 1998). Tarimsal ve hayvansal iiriinlerin sundugu bu

zenginlik Tirk mutfaginin gelismesine katki saglamustir.

1.5.3. Sosyal, Kiiltiirel ve Ekonomik Unsurlar

Tiirk mutfak kiiltiirlinii etkileyen unsurlara bakildiginda gelenek-goérenekler ve dinin
etkisi dnemli rol oynamaktadir. Ozellikle Islam dininin etkisi ile Tiirk mutfaginda

yapilan yemeklerde bircok uygulama, yiyecek icecek tercihi ve geleneklerin
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olusmasma neden olmustur (Tiirkoglu, 2014). Islam dini domuz, esek, at, katir gibi
hayvanlarin et ve siitiiniin tiiketilmesini yasaklamistir. Bu yiizden ge¢misten
giiniimiize kadar bu gidalar Tiirk mutfaginda kullamlmamustir. Ayrica Islam dini
alkolii yasakladigindan, mayalanarak asit yaninda alkol olusan iceceklere yasak
getirilmistir (Arslan, 2010). Dinin etkisi ile baz1 geleneklerde Tiirk kiiltiiriine dahil
olmustur. Ornegin, yemek yemege baslarken besmele ¢ekilmesi, yemekten dnce ve
sonra sofra basinda dua edilmesi bu kiiltiirde yer alan baz1 geleneklerdendir. Bunun
disinda yemek ile ilgili dinin etkisi ile olusan baska uygulamalar bulunmaktadir. Bu
uygulamalara yoksul doyurma, iftar sofralari, kurban kesme ve adak adama gibi
toplumsal dayanisma ve paylasma uygulamalar1 drnek verilebilir (Birer, 1990). Islam
dini ile Arap kiiltiiriiniin varlig1 da Tiirk mutfaginda goriilmeye baslamustir. Ornek
verilecek olursa Gilineydogu bdlgesinde yapilan yemeklere bakildiginda baharatin ve
ac1 biberin fazla kullanilmasi, Arap kiiltliriiniin etkisinden kaynaklanmaktadir (Giler,

2010).

Tirk mutfaginin olusumunda sosyal yapinin ve farklh kiiltiirlerin etkisi biiyiiktiir.
Tirk mutfagi, tarihi gelisim igerisinde birgok farkli kiiltiirlerden etkilenmistir. Bu
mutfagin zengin ve ¢esitli olmasinin ana sebeplerinden biri birgok farkli kiiltiirle
etkilesim igerisinde olmasmdan kaynaklanmaktadir (Ongel, 2015). Farkli birgok
kiiltiir ile etkilesimde olmasinin sebebi ise Osmanli imparatorlugu’nun genis bir
cografyaya yayilmasidir. Ozellikle bati toplumlartyla yasanan bu etkilesim, Tiirk
mutfagini gelistirip degistirdigi gibi Tirk mutfagi da diger mutfaklar1 etkilemistir.
Ornegin, Tiirk mutfak kiiltiiriine pasta Fransiz, makarna ise italyan mutfagindan
geemistir. Anadolu’ya go¢ eden Tiirkler, Romalilar ve Bizanshlardan da
etkilenmistir. Tavukgogsii ve kazandibi gibi tatlilar Romalilardan; balik, zeytin ve
zeytinyag1 ile yapilan bazi yemeklerde Bizanshilardan dgrenilmistir (Gtiler, 2010).
Tiirkler, Anadolu’ya go¢ ederken Iran kiiltiiriinden, yerlestikten sonra da Hitit ve
Bizans kiiltiiriinden etkilenerek mutfak ara¢ ve gereclerini cesitlendirmis ve farkh

besinlerle tanismislardir (Mankan, 2012).

Tiirklerin misafirperverligi, Tiirk mutfak kiltiiriiniin geligsip zenginlesmesine katki
saglamigtir. Tiirklerde sosyal diizenin sembolii olan yemek, tarih boyunca Tiirk
toplumunu bir disiplin ¢er¢evesinde birlestirmistir. Tiirk toplumunda toplu yemek

yeme gelenegi ¢cok yaygin bir ritiieldir. Bu kiiltiirde toplu yemek yenilen 6zel giin ve
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torenlere gore farkli yemekler yapilmaktadir. Tiirk kiiltiirinde Ramazan ve Kurban
Bayrami, kandiller gibi bayramlar, hidrellez, evlenme, nisan, s6z kesimi, 6liim,
nikah, siinnet ve kina gecesi gibi 6zel gilinlerde her bolgede farkli yiyecek ve icecek
sunulmaktadir. Tiirkler i¢in sevingli ve acili gilinlerini diger insanlarla yemek
etrafinda paylasmak onemlidir. Ozel giinlerde yapilip paylasilan yemekler ve
ikramlar Tiirk insaninin comert oldugunu da gostermektedir (Birer, 1990; Sagikarall,

2015; Ongel, 2015).

Ekonomik unsur, Tiirk mutfak kiiltiirtiniin olusumunu etkileyen diger unsurlardandir.
Bir toplumun ekonomik diizeyinin iyi ve kotii olusu, beslenme aliskanliklarmin
degismesine sebep olmaktadir. Toplumun gelir diizeyi yiikseldikge besin tiikketimi ve
tiikketilen besinlerin kalitesi de ylikselmektedir. Osmanli doneminde saray ve halk
mutfagi olarak yapilan ayrim ekonomik farklilasmay: géstermektedir. Ornegin, saray
mutfaginda yemeklerin ¢esitliligi ve zenginligi goze ¢arparken, halk mutfaginda sade

Ve az ¢esitte yemek hazirlandigi ve tiiketildigi bilinmektedir (Arslan, 2010).

1.6. Tiirk Mutfaginin Diinyadaki Konumu

Konar-gocer bir toplum olan Tiirkler, yillardir beslenmeye biiyiik 6nem vermistir.
Tarihsel gegmise bakildiginda Tirklerin hayat tarzlari, yasadiklar1 cografya, farkli
kiiltlirlere sahip toplumlarla olan etkilesim ve beslenme aliskanliklar1 Tiirk
mutfaginin sekillenmesinde rol oynamustir (Kizildemir vd., 2014). Tirk mutfaginin
zengin ve ¢esitli olmasmin bir¢ok sebebi bulunmaktadir. Ancak en 6nemli sebebi
uzun bir tarihi gegmisi olmasidir. Osmanli Imparatorlugunun yillar siiren hakimiyeti

ve U¢ bliylik kitaya yayilmasi Tiirk mutfagmin zenginlesmesini saglamistir.

Ulusal literatiir incelendiginde, Tirk mutfaginin, Cin ve Fransiz mutfaklar: ile
birlikte diinyanmn en biiyiik, ¢esitli ve dnemli i¢ mutfagi oldugu sdylenmektedir
(Belge, 2001; Sanlier, 2005; Aktas ve Ozdemir, 2012; Ertas ve Gezmen Karadag,
2013; Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015). Ancak Girgin, Demir ve Cetinkaya
(2017)’nin Tiirk mutfaginin diinya mutfaklar1 arasindaki yerini belirlemek amactyla
yaptiklar1 ¢aligmada, diinyanmn en iyi mutfaklarinin degerlendirildigi 16 adet web
sayfasini incelemiglerdir. Calisma sonucunda sadece 9 adet web sayfasinda Tiirk
mutfagmm yer aldigi tespit edilmistir. Bu sayfalardaki siralamalara bakildiginda ise,

besinci sira ile on besinci siralar arasinda yer aldigi goriilmektedir.

28



Tablo 1.1. Diinyanm En Iyi Mutfaklarinin Gésterildigi internet Sitelerinde Tiirkiye’nin Yeri (9
Internet Sitesi)

Sira Internet Sitesi Ulkeler/Bolgeler
No
1 roughguides.com (en iyi 15 Malezya, Liibnan, Ingiltere, Tiirkiye (12. sirada), Ispanya,
iilke) Singapur, Meksika, Endonpzya, Fransa, Cin, Vietnam,
Japonya, Hindistan, Tayland, Italya
2 bbcgoodfood.com Amerika, Ingiltere, Karayipler, Cin, Fransa, Yunanistan,

Hindistan, Italya, Japonya, Akdeniz, Meksika, Fas, Ispanya,
Tayland, Tiirkiye, Vietnam

3 ranker.com (en iyi 50 tilke) Italya, Fransa, Hindistan, Ispanya, Japonya, Yunanistan,
Meksika, Tayland, Cin, Almanya, Vietnam, Amerika, Liibnan,
Iskogya, Tiirkiye (15. sirada), Portekiz, Rusya, Giiney Kore,
Galler, Belgika, Isvicre, Kanada, Ingiltere (Birlesik Krallik),
Hong-Kong, iran, Fas, Arjantin, Macaristan, Guadeloupe, Peru,
Avusturya, Irlanda, Brezilya, Hollanda, Cek Cumhuriyeti,
Filipinler, Sili, Ispanya (Katalonya), Israil, Laos, Danimarka,
Isveg, Ukrayna, Kambogya, Slovakya, Avustralya, Kibris, Yeni
Zelenda, Monako

4 topyaps.com (en iyi 10 iilke) Endonezya, Meksika, Cin, Italya, Ispanya, Fransa, Japonya,
Tiirkiye (3. sirada), Hindistan, Tayland

5  usnews.com (eniyi 10 iilke) Italya, Ispanya, Fransa, Meksika, Yunanistan, Tayland,
Portekiz, Hindistan, Arjantin, Tiirkiye (10. sirada)

6 listamaze.com (en iyi 10 Amerikq, Cin, Tayland, Japonya, Hindistan, Tiirkiye (5.
iilke) sirada), Ispanya, Meksika, Italya, Fransa

7 thrillist.com (en iyi 27 iilke) ~ Izlanda, Polonya, Irlanda, Belgika, Misir, Yunanistan,
Danimarka, Filipinler, Meksika, Kolombiya, Etiyopya, Giiney
Kore, Fransa, Cin, Ingiltere, Brezilya, Tayland, Israil, Japonya,
Almanya, Avusturya, Veneziiella, Vietnam, Tiirkiye (4.
sirada), Italya, Amerika, Kanada

8 listwoo.com (en iyi 10 iilke)  Hindistan, Italya, Cin, Meksikg, Tayland, Tiirkiye (6. sirada),
Yunanistan, Japonya, Liibnan, Ispanya

9 bbc.co.uk Portekiz, Afrika, Amerika, Ingiltere, Karayipler, Cin, Dogu
Avrupa, Fransa, Yunanistan, Hindistan, irlanda, italya,
Japonya, Meksika, Iskandinav iilkeleri, Kuzey Afrika, Portekiz,
Giiney Amerika, Ispanya, Tayland ve Giineydogu Asya,
Tiirkiye ve Ortadogu

Yukaridaki diinyanin en iyi mutfaklar1 swralamalarmnin yer aldigi web sitelerinin
sadece 9’unda Tiirkiye’nin yer aldig1 ve tablo incelendiginde Tiirkiye’ nin incelenen
web sitelerinde bir web sitesi hari¢ ilk licte yer almadigi goriilmektedir. Ulusal
literatiir incelendiginde Tiirk mutfagnin diinyanmn 6nemli ilk 3 mutfagmin arasinda
oldugu ifadeleri ile Girgin, Demir ve Cetinkaya’nin 2017 yilinda diinyanin en iyi
mutfaklari siralamalarinm yer aldigi1 web sitelerini incelemeleri ile ¢ikan sonuglarla

uyusmadigi goriilmektedir.

Sanlier (2005)’in yaptig1 ¢aligmada, yabanci turistlerin Tirk mutfagini ne kadar
bildiklerini, yiyecek tercihlerinde mutfagimizi ne derecede istediklerini ve
diisiincelerini belirlemek istemistir. Bu ¢aligma sonucunda, yabanci turistlerin Tiirk
mutfagmi lezzetli, ilgi ¢ekici, yagh ve baharatli bulduklar tespit edilmistir. Ayrica
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Cakic1 ve Eser (2016)’in 2014 yilmin Eylil aymnda Hatay'da diizenlenen ve bir
uluslararasi festival havasinda gegen “Akdeniz Mutfak Giinlerine” farkli iilkelerden
katilan yabanci mutfak seflerinin, Tiirk mutfagi hakkindaki goriislerini belirlemek
amaciyla yaptig1 calismada; seflerin Tiirk mutfagini bildiklerini ve porsiyon, baharat
cesitliligi, besin degeri ve tat-uyum agisindan ¢ok begendiklerini ifade etmislerdir.
Ancak az da olsa hijyen, sindirim ve seker oraninin fazla olmasmin rahatsizliklar

olusturdugunu ifade etmislerdir.

Albayrak (2013) yaptig1 calismada, Istanbul’a gelen yabanci turistlerin Tiirk mutfagi
hakkindaki goriislerini belirlemeyi amaclamistir. Calisma sonucunda turistlerin Tiirk
yemeklerini lezzetli, glizel kokulu, istah acici, doyurucu, giizel gdriiniimlii, diger
mutfaklardan farkl, saglikli, giivenli, kaliteli ve ¢ok c¢esitli bulmuslar ancak fazla
salcali, baharath, yagl ve kalorili oldugu da ifade etmislerdir. Ayni1 zamanda
Ozdemir ve Kinay (2004)’mm Antalya’y1 ziyaret eden Alman ve Rus ziyaretgilerin
Tirk mutfag: hakkindaki goriislerini saptamak amaciyla yaptigi ¢alisma sonucunda;
ziyaretgilerin biiyiik bir kismi Tiirk yemeklerini lezzetli, cesitli, goriiniisii giizel,
hijyenik, sindirimi kolay, besleyici, damak tatlarma uygun ve doyurucu oldugunu
ifade etmislerdir. Diger ziyaretgiler ise Tirk tathlarinin agir oldugunu, bazi Tiirk

yemeklerinin yagli, baharath ve salgali oldugunu belirtmistir.

Uluslararas1 mutfaklar arasinda en lezzetlisi konusunda genel olarak uluslararasi bir
fikir birligi olmamasina ragmen, etnik mutfaklarla ilgili son arastirmalar 2008 yilina
kadar en cok puan alan ve (uluslararasi olarak popiiler) ilk on mutfagin sirasiyla
Fransiz mutfagi, italyan mutfagi, Cin mutfag, Hint mutfagi, Tayland mutfagi,
Meksika mutfagi, Japon mutfagi, Ispanyol mutfagi, Yunan mutfagr ve Liibnan
mutfagi oldugunu gostermistir (Bakunda ve Otengei, 2013). Tirklerin yasamis
oldugu cografyalar sayesinde genis bir mutfak kiiltiiriine sahip olan Tirk mutfagi,
diger lilke mutfaklarina gore hak ettigi konumda yer almamaktadir (Bekar ve Siiriicti,
2017). Tirk mutfaginda 3000 gesidin lizerinde yemek bulunmasina ragmen (Aktas ve
Ozdemir, 2012), farkli milletlerden kisilerin Tiirk mutfagmin bilinirligi hakkindaki
goriiglerini belirlemek amaciyla yapilan ¢alisma sonucunda; Tiirk mutfagina iliskin

cesitliligin fazla bilinmedigi ortaya ¢ikmustir (Goniilgiil, 2020).
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Tiirk mutfagmin uluslararas: bilinirliginin 6niindeki engelleri belirlemeye ydnelik
Tiirk ascilarinin goriislerinin alindigir bir ¢alismada; tanitim eksikligi ve reklam
yetersizliginden dolay1 uluslararasi bilinirliginin olmadig1 tespit edilmistir. Ayrica
yapilan c¢aligma  sonucunda markalasmanin  eksik kaldigi  ve turistik
destinasyonlardaki restoranlarin meniilerinde Tiirk yemeklerine yeterince yer
verilmedigi ortaya c¢ikmistr (Aydin, Keskin ve Aydemir, 2021). Restoran
meniilerindeki Tirk mutfaginin yanlhs tanitilmasia ornek olarak Eren ve Kuvvetli
(2017)’in  galismalar1  verilebilir. Calismada tripadvisor web sayfasindaki
restoranlarin miisteri yorumlarmin incelenmesi sonucunda Tiirk restoranlarinda
denenmis olan yiyecek iceceklerin biftek, kebab, meze, pizza, kahvalti, sarap, kuzu
eti ve nargile oldugu tespit edilmistir. Ancak bu ¢aligma sonucundan da anlagilacagi
iizere Tirk mutfaginin yanlhs ve eksik tanitildigi, 3000 c¢esit yoresel yemeginin dogru
pazarlanamadig1 sOylenebilir. Yiyecek igecek isletmelerinde Tiirk yemeklerine yer
verilmemesinin bazi sebepleri bulunmaktadir. Bu sebepler arasinda; bat1 iilkelerine
duyulan hayranlik, Tiirk yemeklerinin hazirlanma ve pisirilme asamalarmin yorucu
olmas1 ve zaman almasi, Tiirk mutfaginda tencere yemeklerinin ¢ogunlukta olmasi

daha 6nceden hazir olmasi ve sunulmasinin zor olmasi gosterilebilir.

Aslan, Avcikurt ve Bozok (2021), diinyanin iinlii mutfaklarmin hangi tlkelere ait
oldugu konusundaki goriislerini belirlemeye yonelik Tiirkiye’deki gastronomi
uzmanlarinin goriislerini aldiklar1 bir calisma yapmislardir. Bu ¢alismanin sonucunda
katilimeilarmn goriislerine gore, diinyada iin yapmis mutfaklar; Fransa (%87), italya
(%60), Cin (%47), Tiirkiye (%33), Meksika (%20), Iran (%7), Rus (%7), Giiney
Amerika (%7) ve Hint (%7) seklinde swralanmistir. Tiirk seflere yapilan bu
calismanin sonucuna bakildiginda da, Tirk mutfaginin diinyadaki iyi mutfaklarin
siralanmasmda dordiincii sirada oldugu belirtilmistir. Ayrica Milor (2021)’un “Peki
Tiirk mutfagi Diinyada Kacinc1?” baglikli kose yazisinda; Tirk mutfagmm tek
eksiginin pazarlama olmadigini, diinyada saygin olmamasmin bircok sebebi

oldugunu belirtmistir. Bu baslica sebepler;

e Eski zamanlara gore Tirk mutfaginda kullanilan {iriinlerin kalitesinin
bozulmasi,
e Kozmopolit Tiirk mutfak kiiltiiriiniin kaybolmaya baglamasi,

e Tedarik zincirlerinin yozlagsmasi,
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e Dar goriislii ve yenilige ac¢ik olunmamas,

e Alt diizeyde standartlagmis olunmasi,

e Kolaya kagilmasi,

e Sarap kiiltiiriinii Tirk mutfak kiiltiirtine entegre edilememesi olarak

siralanabilmektedir.

Diinya yemek trendlerinin takipgisi olan Taste Atlas, Haziran ayinda kullanicilarin
siralamaya alinan iilkelerdeki otuz en iyi yemek tabagina, yiyecek ve igeceklere
verdigi ortalama puanlara gore diinyanin en iyi elli iilke mutfagini ac¢iklamistir.
Diinyanin en iyi elli iilke mutfag: listesine bakildiginda birinci sirada talya, ikinci
sirada Yunanistan ve iiglincii sirada Ispanya iilkesi yer alirken, ulusal alanyazinda
diinyanin en 1yi i¢ mutfaklar1 arasinda yer aldig1 sdylenen Tiirk mutfaginin ise on
yedinci sirada yer aldigr goriilmektedir (Soybas, 2022). Bu sonugtanda anlagilacagi
iizere Tirk mutfagi ulusal alanyazinda bahsedildigi gibi diinyanin en iyi mutfaklar1

arasinda goriilmemektedir.

Tim bu calismalar incelendiginde Tiirk mutfaginin oldukca zengin ve ¢esitli bir
mutfak oldugu ancak ¢ogunlukla yabanci turistlere yapilan ¢aligmalar sonucunda
Tirk mutfaginin yeterince bilinmedigi veya farkli 6zelliklerinin turistlere yeterince
aktarilmadigi sdylenebilir. Zengin bir ¢esitlili§e sahip olan Tiirk mutfaginda yer alan
gastronomi imajmin daha etkin kullanilmasi gerekmektedir. Bir iilke mutfaginin
diinyada {in yapabilmesi (uluslararasilagbilmesi) i¢in tanitim, pazarlama,
markalasma, gastronomik imaj ve kimlik gibi unsurlara dikkat edilmesi, mutfaklarin
bilinirliginin artmasina sebep olacaktir. Diinyanin zengin mutfaklar1 arasinda
bulunan Tiirk mutfaginin yapilacak olan dogru bir konumlandirma ve ¢ekici bir imaj
olusturulmastyla iilkenin ve destinasyonlarin markalagsmasina ve
uluslararasilagmasia olumlu katkilar sunacaktir. Bu kadar zengin ve 6zellikli olan
Tiirk mutfaginin uluslararas1 bilinirliginin arttirilmas: i¢in, uluslararasilagmasinin
engeller ve sorunlarin tespit edilip, ¢oziime yonelik stratejiler gelistirilmesi

gerekmektedir.
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MUTFAKLARDA ULUSLARARASILASMA

Ikinci boliimde, ilk olarak uluslararasilasma ve uluslararas1 mutfak veya mutfaklarda
uluslararasilasmanin =~ kavramlar1  agiklanmistir. Daha  sonra  mutfaklarda
uluslararasilasmanin 6zellikleri ve en {nlii mutfaklardan ornekler ile birlikte
mutfaklarin uluslararasilagsmasinin sagladigi faydalar ve 6nemine deginilmistir. Son
olarak bir mutfagin uluslararasilasmasi i¢in hangi kritik faktorlerin olabilecegi

tartigilarak bolim sonlandirilmistir.

2.1. Uluslararasilasmanin Tanim

Isletmeler acisindan literatiirde firmalarm, isletmelerin ulusal smirlarinin disma
faaliyetlerini yaymasi olarak kisaca tanimlanabilen uluslararasilasma, gliniimiiz
cagna 6zgl bir kavramdir (Erkutlu ve Eryigit, 2001). Uluslararas1 pazarda faaliyet
gosteren isletmelerin hem kendi ¢ikarlar1 bakimindan hem de iilke ekonomisi ve
imaji bakimindan uluslararasilasmasi &nemlidir (Akdogan, 2018). Isletmelerin
biiyitimesi i¢in kullanilan uluslararasilagsma ve kiiresellesme kavramlar1 birbiri yerine
kullanildig1 ve birbiriyle karistirildigi sdylenebilir. Oysaki kiiresellesme kavrami,
cogunlukla tiim diinyadaki iilkeler arasinda artan ekonomik baglantilar ile
iliskilendirilirken, uluslararasilagma kavrami, uluslararas1 ticari faaliyetlerin

sistematik olarak yiikselisine odaklanan baska bir kavramdir (Cavusgil vd., 2014).

Uluslararasilasma kavrami, yorumlanabilecegi bakis acilarinin ¢esitliligi nedeniyle
heniliz net bir sekilde tanimlanmadigi icin kesin olarak tanimlamanm zor oldugu
sOylenebilir (Stevanato, 2004). Uluslararasilasma, uzun yillardir, daha dogrusu
1960'lardan bu yana is alanin1 sekillendiren bir konudur (Abrahamsson, 2016). Cogu
teorinin yapmaya ¢alistig1 sey, bir sirketin faaliyetlerini ve dolayisiyla diger iilkelere
acilma kararlarmin arkasindaki siireci ve motivasyonu agiklamaktir (Morgan ve

Katsikeas, 1997). Uluslararasilagma, firma veya isletmelerin diger iilkelerle etkilesim
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kurarak uluslararas1 faaliyetlerden kaynaklanan her tiirli etkinin farkindaligini

kazanma siireci olarak goriilmektedir (Beamish, 1990).

Uluslararasilasma kavrami  mikro Olgekte olup isletme veya firmalarin
uluslararasilagmasindan ~ bahsedilmektedir. ~ Ancak  bir  iilke  mutfaginin
uluslararasilagsmasi makro diizeyde bir olgudur. Uluslararasilagma tanimi bir isletme,
firma veya sirketin uluslararasilasmasi seklinde oldugundan ve bu arastirmada,
mutfaklari uluslararasilagsmasi irdelenecegi i¢in mikro dlgekteki uluslararasilasma
kavrami  yetersiz  kalmaktadir. Bu yilizden sonraki baslikta —mutfagin
uluslararasilasmast  veya uluslararast mutfak olarak kullanilabilecek tanim

aciklanmaya calisilacaktir.

2.2. Uluslararas1t Mutfak Tanmim

Mutfak kiiltiirti, kullanilan malzeme, tariflerin {retildigi ve sunuldugu bolge ve
iilkeye gore giindelik hayatin ve toplumsal iligkilerin yansimasini sunan bir kavram
olarak agiklanabilir (Fendal, 2012). Bir bolgeye veya iilkeye ait kiiltiirii ve kimligi
digerlerinden ayiran énemli unsur ise o yorenin mutfagidir denilebilir (Long, 2004).
Buradan hareketle yoresel mutfak; milli, yoresel, yerel veya ulusal olarak her
bolgeye gore cesitlilige ve farkliliklara sahiptir. Yoresel mutfak kavrami; “yoreye
ozgii olan tiriinler ile yoresel adetlerin birlestirilmesi sonucu ortaya ¢ikan, yore halki
tarafindan kendine 6zgii usullerde pisirilerek sunulan ve dini ya da milli duygularia
tasarlanan yiyecek ve iceceklerin tamami” seklinde tanimlanmaktadir (Sengiil ve
Tiirkay, 2015). Yoresel mutfaklar sadece iilke smirlari icerisindeki ulus mutfagi
anlamma geldiginden, mutfak kiiltiiriiniin diinyaya yayilmasi ve uluslararasi
bilinirliginin saglanabilmesi i¢cin mutfagin uluslararasilagsmasi 6nemli bir konudur.
Bu yiizden karsimiza, ayni anlama gelen uluslararasi mutfak, diinya mutfagi ve
mutfaklarin uluslararasilagsmasi olarak farkl kavramlar ¢ikmaktadir. Bu kavramlarda
yola ¢ikilarak genel bir tanim olusturulmaya calisilmis olup, uluslararast mutfak
kavrami1 tanimlanarak mutfaklarda uluslararasilasma kavrami agiklanmaya
calisilacaktir. Bu arastirmada ve ilerleyen boliimlerde mutfaklarda uluslararasilagsma

kavrami1 kullanilacaktir.

Son yillarda diinyada {tilkeler ticari faaliyetlerini uluslararasilastirma ¢abalar1 sonucu
lilkeler yakinlasarak ticari ve Kkiiltiirel anlamda etkilesim igerisine girmislerdir.

Boylelikle ticari ve kiiltiirel anlamda {ilkeler arasindaki sinirlar kaybolmaya

34



baslamasiyla birlikte, farkli iilkelerde yasayan insanlarin, yeni iilkelerle ve mutfak
kiiltiirleri ile tanigsma olasilig1 artmistir (Tiirker, 2018). Mutfaklarin uluslararas: hale
getirilmesiyle birlikte ise insanlar, farkli {ilke mutfaklarina ait yiyecek ve igecekleri
diinyanin her yerinde ulasabilme imkanina sahip olabilmektedir (Yurdigil, 2010).
Uluslararast mutfak denildiginde ilk olarak akla, tiim diinyada popiiler olan ve
tiiketilip, deneyimlenebilen iilke mutfaklar1 gelmektedir. Ulke mutfaklari, kendine
0zgii kullanilan malzemeleri, gelenekleri, pisirme yontemleri, kiilttirel 6zellikleri ile
birlikte farkli iklim ve cografik 6zelliklere sahiptir ve diger iilke mutfaklarina gore
farklilasmaktadir. Buna gore, uluslararasi mutfak kavrami, bir iilke veya bolgeye ait
yerel mutfak lezzetlerinin diinyanin farkli yerlerindeki insanlar tarafindan ortak bir
tat duygusu ile tiiketilmesini ve o mutfaga ait kiiltiiriinii yani yemeklerin
hazirlanmasi, pisirilmesi, servis edilmesi siire¢lerinin deneyimlenmesini kapsayan
stirdiiriilebilir yeme-icme ve Kkiiltiirel faaliyetlerin tamami olarak tanimlanabilir

(Wikipedia, 2022a).

Ulke mutfaklarmm uluslararasilasma cabalarma yonelik faaliyetleri ise; iilkelerin
mutfak kiiltiirleri ile uluslararas1 pazarlara katiliminin arttirma, mutfagina ait
yemeklerin uluslararas1 alanlarda kabul gorebilmesi igin modernize hale getirme,
devlet destegi ile etnik temali restoranlarmn iilke mutfagina ait yemekleri bulunan
meniileri ile bagka iilkelerde faaliyet goOsterme, mutfaga ait yazili ve gorsel
kaynaklarin uluslararas1 pazarlara yayma ve yoresel iirlinleri ticarilestirilerek
pazarlama ve tanitma c¢alismalar1 ile  bilinirligini  arttrma  seklinde
siralanabilmektedir. Tim bunlardan yola c¢ikarak mutfaklarin uluslararasilasma
kavram ise; bir iilkeye ait mutfak kiiltiiriiniin kendi iilke sinirlarimi asarak, baska
iilkelerin smirlar1 igerisinde veya mutfaklarinda yer edinmesi i¢in yapilan ¢aligsmalar1

kapsayan bir siire¢ seklinde ifade edilebilir.

Yukarida literatiirde mutfaklarda uluslararasilagsma kavraminin kullani1ldig1 ancak net
bir kavram ag¢iklamasmin yapilmadigi goriildiigiinden, Oncelikle kavram
tanimlanmaya c¢alisilmis olup, diger boliimlerde mutfaklarin uluslararasilagsmasimin
oneminden ve llkelere saglayacagi faydalardan bahsedilecektir. Daha sonra
mutfaklarda uluslararasilasmanin 6zellikleri hakkinda bilgiler verilerek, orneklerle

detayl1 aciklanmaya calisilacaktir.
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2.3. Mutfaklarda Uluslararasilasmanin Onemi ve Sagladig1 Faydalar

Kiiresellesme, sermaye akimlarmin hizlanmasi, diinya pazarlarindaki degisimler,
bilgi, iletisim ve ulagim teknolojilerindeki gelismeler, iilkelerin sadece biiylimelerini
degil ayni zamanda ayakta kalmalarm1 ve rekabet edebilmeleri igin
uluslararasilagsmaya egilim gostermelerine sebep olmustur (Kogak, 2019). Bundan
dolayi, iilkelerin kendi simnirlari icerisinde i¢ pazara hitap etmesinin yaninda,
biliyliyebilmek i¢in ayn1 zamanda uluslararas1 pazarlara da agilmasi gerekmektedir
(Agik, 2020). Bu amaca yonelik olarak tiim diger ekonomik faaliyetlerin yaninda,
uluslararas1 pazarlara agilmasinda tilkelerin mutfak kiiltiirlerini kullanmalar1 dogru

bir strateji olabilecektir.

Gilintimiizde zengin ve c¢esitli mutfak kiiltiirtine sahip olan bir¢ok {ilke, kendilerini
diinyaya tanitmak, uluslararasi bilinirligini arttirmak ve uluslararas1 pazarlarda
faaliyet gostermek icin calismalara baslamistir. Bu durum, artan kiiresellesme
seviyesi llkeleri giderek daha fazla yerelden ¢ok kiiresel diisiinmeye tesvik
etmektedir (Stevanato, 2004). Ulke ekonomisini bilyiimesini siirdiirmek, gastronomik
iirlinlerini satarak ekonomik kazang saglamak, diger iilkelerden farklilasarak rekabet
avantaji elde etmek, elverisli ve cazip uluslararasi pazar firsatlarindan faydalanmak
gibi hedeflerinin yaninda uluslararasilagsma sayesinde mutfak kiiltiiriiniin bilinirligini
arttirmak ve siirdiiriilebilirligini temin etmek uluslararasilagsma nedenleri arasinda yer

almaktadir.

Kiiltiirel bir meta olarak mutfak (gastronomi), uluslararasi diizeyde kabul edilirse, bir
halkin kiiltiiriinii kiiresel olarak tanitmaya yardimci olmaktadir. Bir lilkenin imajini,
ulusal gururunu ve kiiltiirel milliyetciligini artirmaktadir. Ayni1 zamanda ydresel
mutfagin etkin bir sekilde uluslararasilasmasi, kiiltiirel ve gastronomi turizmini
destekleyecektir (Sunanta, 2005). Tim bunlarin yam sira, uluslararasilagmadan
saglanacak ekonomik faydalar arasinda yerel tarim ve gida friinlerinin katma
degerinin artis1, uluslararasi pazarlarda gastronomik iiriin satis1 ve servisi yoluyla

kazang yaratilmas1 yer almaktadir (Tamar vd., 2001; Sunanta, 2005).

Mutfak kiiltiirii ile uluslararasilasan iilkeler birtakim avantajlara sahip olabilmektedir.
Bu nedenle, bu avantajlardan faydalanmak isteyen iilkeler uluslararasi faaliyetlerini

arttrmak i¢in daha fazla ¢aba sarf etmektedirler. Mutfak kiltiri ile
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uluslararasilagmanin {ilkelere sagladig1 faydalar asagidaki gibi siralanabilmektedir

(Erdil, 1992; Yazici, 2001).

e Biiyiime: Ulkeler, mutfagma 6zgii yiyecek ve iceceklerin ihracatmi yaparak
kendi iilkelerinden ayrilmadan biiyime imkani bulabilmektedir. Ancak bu
yontem ile %5-10’a kadar biliylime saglanabileceginden, iilkelerin daha iist
seviyelere ¢ikmasi i¢in gastronomik faaliyetlerini uluslararasi pazarlara dogru
genisletmek zorundadr.

e Kar: Rekabet veya fiyat kontrolii gibi nedenlerden dolay:r uluslararasi
pazarlar daha karli olabilmektedir. Ulkeler, restoranlarmi veya iiretim
tesislerini uluslararas1 pazarlara agmak i¢in destekleyerek daha fazla fayda
saglayabilecektir.

e Ticari Dalgalanmalar: Ulkelerin hepsinde kisa ya da uzun dénemli ticari
dalgalanmalar yasanabilmektedir. Uluslararasi pazarlar bu siirecte dengeleyici
rol oynamaktadir.

e Risk:  Uluslararas1 faaliyetler ~ve pazarlar ¢esitlendiginde  risk
dagilabilmektedir.

e Uriin Yasam Egrisi: Gastronomik yoresel iiriinler kendi iilkesinde talep
doygunluguna ulastiginda, bu iirlinler yeni iilkelere satilarak iirlin yasam
sliresinin uzamasi saglanacaktir.

e Rekabet: Uluslararasi g¢evreye girmek, iilkelerin rekabet yetenegini
arttiracaktir.

e Finansman: Ulkeler, uluslararasi finansman imkanlarindan yararlanma firsati
bulacaktir.

e Olgek Ekonomileri: Ulke igerisinde gastronomik yoresel iiriinlerin satislarmin
yeterli diizeyde olmamasi atil kapasiteye sebep olacaktir. Bu kapasite,
uluslararas1 pazara girilmesiyle kullanilabilecek ve bdoylelikle 6lgek
ekonomisi saglanabilecektir.

e Yeni Uriin Gelistirme: Uluslararas1 ¢evreye giren iilkeler, gastronomik yeni
liriin gelistirmek icin biiylik firsatlar elde edebileceklerdir.

o Sosyal Deger: Mutfak kiiltiirii ile uluslararasilagma, iilkeler i¢in onemli bir

prestij saglamaktadir.
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Yukarida siralanan {ilkelerin mutfagi ile uluslararasilasma sonucu ortaya ¢ikan
avantajlar, iilkelere uluslararasi pazarlarda faaliyetlerini devam ettirme konusunda
motivasyon saglamaktadir. Uluslararasilagsma karar1 aldiginda ilk agamada kritik bir
stire¢ yasayan iilkeler, belirsizlik, zorluklar ve risklerle karsi karsiya kalacaktir. Bu

durum, tilkeler bilgi, tecriibe ve becerilerini arttirdiginda giderek azalacaktir.

Yukaridaki tiim unsurlar goz Oniine alindiginda iilke mutfaklarin uluslararasilasma
hem iilkeye ekonomik fayda saglayacak hem de iilke mutfagini bilinirliginin artmasi
sayesinde iilke imajmin gliclenmesine katki saglayacaktir. Sonug olarak, iilkelerin

mutfaklari ile uluslararasilasmasi 6nemli kazanimlar1 da beraberinde getirecektir.

2.4. Uluslararas1 Mutfaklarin Ozellikleri ve Uluslararast Mutfaklara Ornekler

Ulusal ve uluslararas1 literatiir incelendiginde isletme, firma veya sirketlerin
uluslararasilagsmas1 ile ilgili bircok kaynaga rastlanilmaktadir. Ancak bir iilke
mutfagmin uluslararasilagsmasi ile ilgili literatiir tarandiginda, yeteri kadar kaynak
bulunmadigi tespit edilmistir. Literatlirdeki bu eksiklik gbz oniine almarak bu baglik
altinda bir iilke mutfaginin uluslararasilasmasi kosullar1 ve uluslararas1 mutfaklarin

Ozelliklerinin neler olabilecegi tartisilmaya caligilacaktir.

Mutfak kiiltiirii, gegmis zamanlardan beri yalnizca karin doyurma araci degil ayni
zamanda toplumlarin sosyallesme araci olarak onemli bir rolii iistlenmektedir. Bir
iilke mutfagini, kiltlirlerin birbirleri ile olan etkilesimi, bu etkilesim ile birlikte
zenginlesmesi, ge¢mis tarihte yasanan olaylar, cografi zenginlik, kiiltiirel ve sosyo-
ekonomik faktorler zenginlestirmektedir. Bu faktorlerle birlikte, her mutfagin
kendine has yiyecek ve icecekleri, pisirme ve sunum usulleri, pisirmeden servise
kullanilan ara¢ ve geregleri ve kiiltlirel 6zellikleri olusmaktadir (Aslan, Avcikurt ve
Bozok, 2021). Bir iilkenin temsilcisi durumunda olan mutfak kiiltiirti, kusaklar arasi
aktarilan bilgiler, hayat tarzlar1 ve tat duyularnin gelismesinde etkili olmaktadir.
Yoresel mutfak kiiltlirleri gelisip ulusal hale gelmekte, olusan ulusal mutfak kiiltiirti

ise bilyiiyiip geliserek uluslararasilagsmaktadir (Aslan, 2010).

Son yillarda gastronominin bir bdlgenin kiiltiiriinii ve yasam tarzini tanimak i¢in
vazgeg¢ilmez bir unsur haline geldigini Kiiresel Gida Turizmi Raporu'nda yaymlanan

aragtirma bulgular1 da desteklenmektedir (UNWTO, 2012). Bu nedenle gastronomi,
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genellikle belirli bir yer igin benzersiz ve ayirt edici olarak kabul edilen bir
destinasyonun kiiltiiriinlin iyi bir temsili olarak kabul edilebilmektedir (Santich,
2004; Lin ve digerleri, 2011). Lin ve digerleri (2011), bir mutfagn, belirli bir yerin
benzersizligini ifade eden ve yansitan koklii anlamlar1 ve soyut kavramlari iletmek
icin giiglii bir arag¢ olarak hizmet edebildigini ifade etmektedir. Bu husus 6nemlidir,
clinkii glinlimiizde turistler seyahat ederken yerel kimlik ve kiiltiire dayali anlaml
deneyimler aramaktadwr (UNWTO, 2012). Bu baglamda, yemegin tiiketim ig¢in

fiziksel bir meta olmanin 6tesine gegen diger yonleri de ele alinmalidir.

Unlii mutfaklar arasinda yer alan ve diinyaya agilmis kendine 6zgii bir mutfak
kiiltiirii olan iilke mutfaklarmin ortak bazi 6zellikleri bulunmaktadir. Bu 6zellikler
taninmislik, 6zgiinliik ve cesitlilik olarak smralanmaktadir. Tanmmishk 6zelliginin
olmasi, bir mutfaga ait yemeklerin, yemek yeme, pisirme, servis edilme ve sunma
yontemlerinin diger kiiltiirler tarafindan bilinmesi ve uygulanmasi anlamina
gelmektedir. Ozgiin olmas1 ise mutfakta iiretilen yemeklerin, hazirlanma, pisirilme
ve servis tekniklerinin tamamen o mutfaga ait olmasmi gerektirmektedir. Cesitliligin
bol olmasi ise, mutfak kiiltliriine ait olan yemek c¢esitlerinin bollugunu ifade
etmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007). Diinyadaki {inlii mutfaklarm bu 6zelliklerine
bakildiginda, Italyan, Fransiz ve Cin mutfaklarinm tanmmis, 6zgiin ve yemek

cesitliliginin bollugu ile bilindigi sdylenebilir.

Kiiresellesme ile birlikte diinya iilkelerinde pazar rekabetinin artmasiyla, mutfaklarin
uluslararasilagmasi git gide daha fazla onem kazanmaktadir. Uluslararasilagma ile
beraber mutfaklar yabanci pazarlara daha ¢ok agilmaya ve uluslararasilasma
iizerinden maksimum seviyede fayda elde etmeye c¢abalamaktadirlar (Barcellos,
Cyrmo, Oliverra ve Fleury; 2010). Kilichan (2020)’a gore, bir ililke mutfagmnin
uluslararasilagmasi i¢in Oncelikle o mutfaga ait yoresel ve kiiltiirel degerlerin ticari

hale getirilmesi ve igsletmelerin bu degerleri yabanci iilkelere tagimasi gerekmektedir.

Bazi mutfaklarin basarili bir sekilde uluslararasilagsmasi igin, kilit bir faktor olarak,
geleneksel mutfaklar1 tesvik etmede hiikiimetlerin roli oldugunu sdylemek
miimkiindiir. Bu nedenle, etnik mutfaklarin basarili bir sekilde uluslararasilasmasi

icin hiikiimetin tanitim gabalar1 olduk¢a Onemlidir. Bu bakis agisindan hareketle,
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iilke mutfaklarmin uluslararasilasabilmesi i¢in asagidaki 6zelliklere sahip olunmasi

Onem arz etmektedir:

e Marka giicii, gida kalitesi ¢ekiciligi, tutarlilig,

e Sunum ¢ekiciligi, ¢ekici restoran ortamlar1 vb. (Pierson ve ark. 2005),

e Sistematik dokiimantasyonun mevcut olmasi (Osseo-Asare, 2006),

e Uluslararasi girisimcilik, yurtdisindaki metropol sehirlerde etnik restoranlarin
acilmis olmas1 (Sunanta, 2005),

e Uluslararasi talep ve standartlara uyum saglanmasidir (Tamar vd., 2001,

Sunanta, 2005).

Bir iilke mutfaginin uluslararasilasmasi i¢in sadece bu 6zelliklerin yeterli olmadigi
disiiniilmektedir. Bu yiizden diinyada uluslararast bir iine sahip olan {ilke
mutfaklarmin  nasil veya hangi silireglerle uluslararast hale gelebildigi
orneklendirilecektir. Uluslararas1 mutfaklar arasinda en lezzetlisi konusunda genel
olarak uluslararasi bir fikir birligi olmamasina ragmen, etnik mutfaklarla ilgili son
arastirmalar 2008 yilina kadar en ¢ok puan alan ve (uluslararasi olarak popiiler) ilk
on mutfagin srrayla Fransiz mutfagi, italyan mutfagi, Cin mutfagi, Hint mutfagi,
Tayland mutfagi, Meksika mutfagi, Japon mutfagi, Ispanyol mutfagi, Yunan mutfagi
ve Liibnan mutfagi oldugunu gostermistir (Bakunda ve Otengei, 2013). Asagida
uluslararas1 mutfaklar arasinda en popiiler olan Fransiz mutfagi, Italyan mutfagi, Cin
mutfagt ve Tayland mutfagmin nasil uluslararasi hale geldigi agiklanmaya

calisilmustir.

2.4.1. Fransiz Mutfagi

Fransiz mutfagi, yiizyillardir gelisen Fransiz kiiltliriiniin 6nemli bir yoniidiir ve
uluslararasilagmay1 basarmus Onemli iilkelerden birisidir. Fransiz mutfagi, renkli
formu ve lezzeti, kalitesi ve ¢esitli malzemeleriyle tiim diinyada taninmakta ve
uluslararasi bir line sahiptir (Molnar ve Pal, 2021). Fransiz mutfagimin uluslararasi
bir mutfak olarak tanmnmasi, sahip oldugu tarihi ge¢mis, kiiltiirel ve kurumsal
stireclerden kaynaklanmaktadir (Milor, 2019). Fransiz mutfagi, Fransa’da gelismis,
zenginligi ve ¢esitliligiyle linlenmis, yemek pisirmeyi sanatla birlestirerek 6n plana
c¢ikan uluslararasi bir mutfaktir (Wikipedia, 2022b). Fransiz mutfaginin uluslararasi

bir {ine sahip olmasinin bazi sebepleri bulunmaktadir. Bu sebepler; tarihi gegmisinin

40



cok eskiye dayanmasi, diinyanin en gelismis iilkelerinden biri olmasi, Fransiz ascilar,
aristokratlarin yaninda calisan ascilarin mutfakla ilgili bilgileri, tarifleri yazdiklari
kitaplarin diger iilkelere yayilmasi, bircok mutfakta kullanilan yemeklerin veya
pisirme tekniklerinin temelini olusturmasi, ilk restoran anlayisinin ortaya ¢ikmasi ve
bununla birlikte as¢ilarin mutfaklarimi tiim Avrupa’ya ve Amerika’ya yaymasi olarak
siralanabilmektedir. Fransiz mutfaginin diger bir ozelligi ise, geleneksel yemek
tariflerini kusaktan kusaga aktarmay1 basarmalar1 ve halen restoranlarda ve evlerde
geleneksel tariflerin yapiliyor olmasidir (Yildiz, 2016). Bu 6zelliklerden anlasilacagi
iizere, Fransiz mutfaginin uluslararasi hale gelmesinde mutfagini benimseyen Fransiz
as¢ilar ve yazdigi yazili kaynaklarm, restoranlarin, sahip oldugu mutfak
prensiplerinin diinyaya yayimasmin ve diger mutfaklar1 etkilemesinin etkisi

biiyiiktiir.
2.4.2. italyan Mutfag

Ulke mutfag: ile uluslararasilasmus iilkelere en giizel 6rneklerden biri italya’dr.
Italyan mutfagr Diinya’nin her yerinde taninan, popiiler ve benimsenen koklii bir
mutfak kiiltiiriine sahiptir. Yemek hazirlamak i¢in kullanilan mutfak teknolojisi
yontemleri karmasiktir ve kullanilan malzemeler (peynirler, baharatlar, zeytinyagi,
deniz iiriinleri, makarna, sebzeler) 6zeldir. Italyan mutfagi cesitli karakteristik
yiyecek ve icecekleri sayesinde zengin ve cesitlidir (Molnar ve Pal, 2021). Italyan
mutfagia ait zengin ve gesitli pizzalari, makarnalar1 ve tatlilar1 ile uluslararasi bir
iine sahiptir. Bu uluslararas1 bilinirlik; devletin mutfak sanatlar1 ve gastronomiyi
desteklemesi, yemeklerin lezzetli, sade ve yiiksek kaliteli malzemelerle yapilmasi,
yazili kaynaklarla (dergiler, makaleler, kitaplar vb.) cok eskiden yemek tariflerinin
diinyaya yayilmis olmasi, bolgesel ve yerel gastronomik gelenek ve goreneklerin
korunmasi, Italya’da diger Avrupa iilkeleriyle karsilastirildiginda son 60 yilda
yemeklerin 6ziinii kaybetmemesi, toplumun mutfak kiiltiiriinii benimsemesi, italyan
restoranlarda topluma ait etnik kimligi yansitmasi ve yemek yemeyi sosyal ve
eglenceli hale getirerek hayatin bir parcasi haline getirmesi gibi nedenlerden
kaynaklanmaktadir (Meiselman, 2009; Camillo, Kim, Moreo, Ryan, 2010). italyan
mutfagi sahip oldugu tarihi geg¢misi ve yemek cesitliligi ile zenginlesmis bir
mutfaktir. Italyan mutfagina 6zgii birgok yemegin, kiiltiiriin veya restoranlarin tiim

diinya tarafindan bilindigi diisiiniildiiglinde, lilkenin mutfag: ile uluslararasilastigi
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sonucuna varilabilir. Aslinda {ilke, mutfagini ¢ok gecmis yillardan beri yazili
kaynaklar ile diger iilkelere yaymak, gastrodiplomasiyi kullanmak, gastromilliyetgi
duygularla mutfagin1 benimseme, mutfak kiiltiiriinii standartlastirarak korumas: ile

uluslararasilagsmay1 bagarmistir.

2.4.3. Cin Mutfag

Cin Mutfagi, uluslararasi mutfaklar arasinda yerini almis ve diinyada popiiler bir
mutfaktir. 1849 yilinda California’ya Cin’den biiyiik bir toplulugun yerlesmesi ve
orada ilk Cin restoranin1 agmislardir. Daha sonra diinyanin cesitli yerlerine Cin
restoranlar1 yayilmistir. Cin toplumu, diinyanin en uzun omiirlii ve en az kesintiye
ugrayan medeniyeti oldugu sdylenmektedir. Cin toplumunun giindelik hayatinda
yemek her zaman var olmustur ve degisiklige ugramamistir. Yemek, dort bin yillik
uygarhigin 6nemli bir kismini olusturmustur. Cin mutfagi, yemek konusunda higbir
iilkede etkilenmemis, kendine has bir yerel mutfak kiltlirii olusmustur. Cin
mutfagmin diinyada {inlii olmasmin 6zelliklerinden biri komsu iilkeleri etkilemistir.
Diger bir ozellik ise, aragtirmaci 6zellikleri ve hayal giicii oldugu diistiniilmektedir.
Cinliler en 1iyi lezzeti ¢ikarabilecek pisirme ve hazirlama yontemlerini
kullanmaktadirlar (Belge, 2001). Cin mutfagi, baska kiiltiirlerden etkilenmeyerek
farkli, kendisine 6zgii 6zellikler barindiran bir yerel mutfak yaratabilmistir. Kendi
mutfak kiiltiiriinii bagka iilkeleri etkileyerek ve bagka {lilkelerde restoranlar acip,
tanitarak diinyaya yaydigi soylenebilir. Sonug olarak Cin mutfagina ait bu 6zellikler,

mutfagi uluslararasi hale getirmeyi bagsarmistir.

2.4.4. Tayland Mutfag:

Mutfagin uluslararasilastirma siirecine verilebilecek en giizel 6rneklerden biri de
Tayland’dir. CNN’in yaptig1 bir arastrma sonucunda gore diinya genelinde en
popiiler mutfagin/yemeklerin Tayland mutfagina ait oldugu tespit edilmistir. Tayland
bagbakani tarafindan 2002 yilinda tilkenin mutfak kiiltliriinii diinyaya yaygimlastirma
projesi ile Tayland mutfagini sunan restoran isletmelerinin sayisi 2000°den 15000’
cikmistir. Londra’da 500°den fazla Tayland restorani oldugu bilinmektedir. Bu
basarida sadece Tayland mutfagina ait yemekler yoktur. Yemekler ile birlikte
restoranlarin  fiziksel alt yapilari, ambiyans, c¢alisanlarin giydigi kiyafetler,

pisirmeden servise kadar kullanilan ara¢ gere¢ ve yontemlerin geleneksel kiiltiire
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0zgii sekilde sunulmasinin zorunlu olmasidir. Béylelikle Tayland Mutfagi, bu ¢abalar
ile iilkenin ge¢mis donemde olusan kotii imajmi yikmis ve mutfak kiiltiiriini
uluslararasilagtirarak en Onemli tanitim, gelir ve ihra¢ kalemine doniistiirmeyi
basarmistir (Ranta, 2015). Tayland, uluslararasilasma siirecinde gastrodiplomasiyi
kullanarak tanitim faaliyetlerini basarili bir sekilde yiiritmiis ve Tayland mutfagini

bir marka unsuru haline getirerek uluslararasilagmay1 basarmaistir.

2.5. Mutfaklarin Uluslararasilasmasinda Kritik Faktorler

Bir iilke mutfaginin uluslararasilasabilmesi i¢in diger iilke mutfaklarindan ayrisan
ozelliklerini ortaya c¢ikarmasi gerekmektedir. Diger lilke mutfaklarindan farkh
oldugunu gosterebilmesi igin asagidaki agiklanan kritik faktorler g6z Oniinde
bulundurularak uluslararasilasma calismalarinin  yapilmast dogru olacaktir.
Mutfaklarin uluslararasilasmasinda kritik faktorler ulusal ve uluslararasi literatiir
arastirilarak tespit edilmeye ¢alisilmistir. Bu faktorler, arastirmanin tigiincii kisminda

gastronomi uzmanlariin goriisleri alinarak dogrulugu desteklenmeye ¢aligilacaktir.

Literatiir incelendiginde Kilichan (2020)’1n bir mutfagin uluslararasilagmasi i¢in bazi
faktorler etkili oldugunu ifade etmistir. Bu faktorler su sekilde asagida

srralanmaktadir.

e Ulke mutfagina ait yoresel iiriinlerin yiyecek icecek isletmelerinin
meniilerinde yer verilmesi ve bu isletmelerin yurtdisinda faaliyet gostermesi,

e Yoresel iirlinlerin ulusal ve uluslararasi platformlarda taninan kuruluslar
tarafindan tescil ve patent ¢aligmalarinin yapilmasi,

e Ulke mutfagina ait yoresel iiriinlerin standart regetelerinin hazirlanarak
gelistirilmesi,

e Servis edilecek olan yiyecek ve iceceklerin standart bir sekilde sunumlarinin
yapilmasi,

e Mutfakla ilgili biitiin paydaslarin yer aldig1 bir komisyonun kurularak, kisa ve
uzun vadede yapilabilecek planlamalar olusturulmasi ve bu siiregte ihtiyac
duyulabilecek politikalarin belirlenmesi,

e Ulke mutfagina ait yoresel iiriinlerin ulusal ve uluslararasi festivallerde,

karnavallarda ve etkinliklerde tanitilmasi,
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e Yoresel iriinlere yonelik modern ve etkili tutundurma faaliyetleri
planlanmasi ve yliriitiilmesi,
e Tiim yoresel dirlnlerin turistik iiriin olarak degerlendirilmesi ve tiim

gastronomik degerlerin 6n plana ¢ikarilmasidir.

Bununla birlikte Bakunda ve Otengei (2013)’nin yaptig1 bir ¢alismaya
gore, etnik mutfaklarin uluslararasilagmasi ardisik bir siireci izleyen agsamalardan

meydana gelmektedir. Bu asamalar;

Asama 1: Bir yerdeki turist, ig ya da savaslarla gelen baska ordularin

yabanci1 ziyaret¢i olarak kabul edilmesi,

Asama 2: Diinya c¢apinda metropol sehirlerde etnik restoranlarmm ya
vatandaglar ya da baskalar1 tarafindan agilmasi (Van Esterik, 1992) ve uluslararasi

popiilerligin arttirilmast,

Asama 3: Metropol sehirlerde etnik restoranlarin yogunlagmasi ve etnik

olmayan kitlelere kiiresel olarak pazarlanmasi (Sunanta, 2005),

Asama 4: Uluslararas1 mutfak kitaplar1 ve benzeri literatiiriin basilmasi

(Osseo-Assare, 2006) olarak karakterize edilmektedir.

Ulke mutfaklarmnin uluslararasilasmasi yalmz bu faktorlerle de smirli kalmamaktadir.
Yukarida anlatilanlara ve verilen Orneklere bakildiginda, uluslararasi mutfaklarin
ozelliklerinin ve uluslararasilagsmasinda etkili olan faktorlerin daha detayli sekilde
incelenmesi ve netlesmesi gerektigi goriilmektedir. Bu yiizden iilke mutfaginin
uluslararasilasmasinda faktorlerin neler oldugu anlatilan 6rneklere de bakildiginda
bir ¢ercevesinin olmadig1 sdylenebilir. Ulusal ve uluslararasi literatiir incelendiginde
bu unsurlar yeterli olmadigindan daha net faktorlerin belirlenmesi gerektigi ve bu
faktorlerin ne ise yarayacaginin belirtilmesi gerektigi disiiniilmektedir. Bu ylizden
yukarida literatiirde yetersiz kaynaklara ragmen iilke mutfaginin uluslararasilagsmasi
tartigtlmis  olup, alan yazmm detayli incelenerek bir iilke mutfaginin
uluslararasilagsmas1 i¢in  gerekli kritik faktorlerin  olusturulmas:  gerektigi

degerlendirilmistir. Bu nedenle, iilke mutfaginin uluslararasilagmasi ig¢in hangi kritik
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unsurlarin veya faktorlerin géz Oniine alinmasi gerektigi, literatiire dayandirilarak

asagida yer alan basliklar altinda incelenmistir.

2.5.1. Gastrodiplomasi

Yiyecek ve icecekler, bir iilke mutfaginin sembolik temsili fikirlerini, degerlerini,
kimliklerini ve tutumlarmi iletmek amaciyla kullanilabilmektedir. Farkli sosyal
konumlar, yalnizca farkli sosyal tabakalarin sofralarinda sunulan yemeklerin miktar
ve ¢esitlerindeki farkliliklarla degil, daha incelikli bir sekilde servis ve pisirme
tarzlartyla (Mennell, 1996) ifade edilebilir. Resmi devlet iligkilerini gelistirmek i¢in
mutfagin kullanilmasinin aksine, son zamanlarda gastrodiplomasi egilimi daha genis
boyutlara sahip olmustur. Gastrodiplomasi terimi ilk olarak Tayland'in yiyecek ve
mutfak sanatini diinyaya tanitmak i¢in yuriittigli kamu diplomasisi kampanyasi
iizerine 2002 yilinda bir “The Economist” makalesinde kullanilmistir (Zhang, 2015).
[Ik kavramin 2002 yilinda kullamldigi gdz oOniine alindiginda son 20 yildir
gastrodiplomasi kavraminin giindemde oldugu ancak sik sik karsimiza ¢iktigi ve

bircok iilke tarafindan kullanildig1 s6ylenebilir.

Rockower (2012)’a gore gastrodiplomasi, tilkelerin, ayn1 zamanda kamu diplomasisi
ve ulus markalagsmasi1 i¢in giderek daha popiiler bir strateji olan mutfaklarini
tanitarak  kiltiirel diplomasiyi nasil yirittigi ile ilgili bir kavramdir.
Gastrodiplomasi de wuluslar, Kkiiltiirlerini tanitma, imajlarin1 olusturma, gida
endiistrilerini kiiresellestirme, yabanci turistleri ¢cekme ve yabanci halklarla iligkiler
kurma cabalarinin bir pargasi olarak yiyecekleri kullanmaktadirlar (Pham, 2013).
Bununla birlikte iilke mutfaginin yabanci pazarlara tanitilmasindaki aktorler artik
yalnizca devlet politikacilar1 ve sefleriyle smirli degil, yemek sirketleri, iinlii sefler,
turizm acenteleri, halkla iligkiler firmalari, kamu diplomasisi uygulayicilar, TV
yemek programlar1 ve sosyal medyay: da igeren genis bir kitleyi kapsamaktadir

(Ozgen, 2021).

Gastrodiplomasi, iilke mutfaklarinin ulus-devletlerini ve o ulusun milletini farkli
tilkelere tanitmak amaciyla kullanildig1 gibi yemeklerin markalagmasi ve tanitiminda
da kullanilan bir iletisim kanali araci oldugu sdylenebilir. Gastrodiplomasi, tat ve
kokularin farkli toplumlara iletilmesi amaciyla aslinda kamu diplomasisinin altinda

yatan yeni, dinamik ve popiiler bir tanitim ve iletisim i¢in kullanilan strateji olarak
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kabul edilmektedir (Yildirim, 2020). Gastrodiplomasi, iilkelerin resmi politikasindan
ayr1 olarak, farkl kiiltiirlerin yiyecek ve iceceklerini tanimasi ve milletler arasi
etkilesim olmast ag¢isindan kamuoyuna yonelik gergeklestirilen diplomasi
kampanyast olarak goriilebilir. Bir kampanya olarak degerlendirildiginde
gastrodiplomasi, uluslararasi farkindalik olusturmak adma iilke mutfaklarinin
kiiltiirtinii, kiiltirel mirasin1 ve degerlerini holistik bir yaklagimla kullanilmakta,
sunmakta ve farkli milletlerin tanimasini saglamaktadir. Ayrica gastrodiplomasi, tilke
mutfaginin yemek kiiltiiriinii uluslararasi boyutta marka olarak konumlandirmaktadir
(Rockower, 2012). Tirker (2018) de, gastrodiplomasinin yemek kiiltiirlerini kiiresel
olarak tanitma ve turistik ve ticari faaliyetleri gelistirme ve iilke imajm1 arttirmak

isteyen tilkelerin baslattig1 bir girisim oldugunu ifade etmektedir.

Gastrodiplomasi ¢alismalarini ilk olarak Tayland baslatmis olup oldukga basarili bir
ornek olarak gosterilebilir. 2002'de Tayland, "Kiiresel Tayland Programi (Global
Thai Program)" baslikli ¢cok etkili oldugu kanitlanan bir kampanya baglatmistir. Bu
kampanya kapsaminda, Tayland hiikiimeti iilkedeki restoran sayisini arttirmak ve
daha fazla milletin Tayland mutfak kiiltiiriinii tanimas1 i¢in ¢aligmalara baslamistir.
[k olarak, iilke disindaki Tayland restoranlarina Tayland gidalarini ithal edebilmeleri
amaciyla kolaylastirma politikalar1 belirlemistir. Daha sonra restoranlarm Taylandli
sefleri istihdam etmeleri i¢in diisiik faizli kredi/finansman bulma destegi saglamaya
calismistir (The Economist, 2002). Bu kampanya ardindan Tayland, “Tayland:
Diinyanin Mutfag1 (Thailand: Kitchen of the World)” baslikli ikinci bir program
baslatmistir. Bu kampanya ile Tayland, {ilkenin tarim giiciinii vurgulamak, mutfak
kiiltiirii hakkinda bilgilendirmek ve en sevilen iilke yemeklerini diinyaya tanitmak
icin caligmistir (Qian Ng, 2015). O zamandan beri Kore, Peru, Malezya, Endonezya
vb. gibi cesitli lilkeler, kendi gastrodiplomasi giindemlerini olusturarak ve bunlara
yatirim yaparak bu O0rnegi takip etmislerdir (Wilson, 2011). Bu stratejik programlar
sadece belirli llkeler icin farkindaligi artirmayr hedeflemekle kalmamis, ayni

zamanda o lilkelere gelen turist sayisini da artirmay1 amaglamistir (Rockower, 2012).

Ulke mutfaklari, devlet politikalarmin belirlenmesinde ve ydn verilmesinde de
kullanilmaktadir. Boylece, iilke mutfaklarmin gastronomik mirasm paylasarak
tanitabilmekte ve ekonomik yatirimlarini arttirabilmektedir. Ilk gastrodiplomasi

uygulamasi Tayland ile baslamis olup, diger {iilkelerinde farkli iilkelere acilmak
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istemesi, iilke imajmi gelistirebilmek amaciyla iilke mutfak kiiltiirlerinin tanitmasi
amaciyla gastrodiplomasi yontemini kullanmaya baslamistir. Tayland’la birlikte
Giiney Kore, Peru, Endonezya, ABD, Danimarka, Norveg, Italya, Fransa, Cin,
Japonya, Hindistan ve Tayvan gibi {llkelerde uyguladiklar1 gastrodiplomasi
stratejileriyle uluslararasi platformlarda taninmaktadir. Boylelikle, gastrodiplomasi
programlari, halka agik etkinlikler, festivaller, TV sovlar1 veya sosyal medya
kampanyalar1 araciligiyla daha genis bir kitleye ulasarak bir tilkenin mutfak kiltiiri
algisini giiclendirmeye calismakta ve geleneksel diplomasinin hedefledigi iist diizey

devlet adamlarinin veya secilmis kilit kanaat 6nderlerinin 6tesine ulasabilmektedir.

Sonu¢ olarak, gastrodiplomasi uluslararast platformlarda mutfak kiiltiiri
farkindaligin1 ve anlayisimni vurgulayan, yemekleri iilkenin ulus markasi haline
getiren, uluslararasi turizm faaliyetlerini arttiran, olumlu ekonomik sonuglar doguran,
mutfak kiiltiirinii uluslararasi topluma tanitabilen bir sozsiiz iletisim aracidir. Bu
bakis agisindan hareketle, gastrodiplomasi, bir lilke mutfagini uluslararasi toplumlara
tanitabilmek i¢in uluslararasilagsma c¢alismalarinda 6nemli bir faktordiir. Bu yiizden
literatiir incelendiginde bir iilke mutfagmin uluslararasilasabilmesi i¢in en onemli

kritik faktorlerden birinin gastrodiplomasi oldugu sonucuna varilmaistir.

2.5.2. Gastromilliyetgilik

Mutfak Kkiiltiiri, toplumlar1 ortak paydada birlestiren onemli bir olgudur. Son
yillarda kiiresellesmenin de etkisi ile mutfak kiiltiirii olgusunun korunmasi,
kaybolmasimnin engellenmesi ve gelecek nesillere aktarilmasi ile ilgili sorunlar ortaya
cikmaktadir. Bu sorunlar gastromilliyetcilik kavramini ortaya ¢ikarmustir. Aslinda
milliyet¢ilik ve yemek tartigmasi yeni bir tema degildir (Appadurai, 1988; Mennell,
1985), ancak milliyetcilik ve yemek arasindaki iliskiyi ¢er¢evelemek icin "gastro-

milliyetcilik" (DeSoucey, 2010) terimini kullanmak nispeten yenidir.

Milliyet¢i duygularla iilke mutfaginin korunmasi ve gii¢lendirilmesi amacin1 tagtyan
gastromilliyet¢ilik kavrami, ilk kez sosyolog DeSoucey tarafindan kullanilmistir.
DeSoucey (2010) gastromilliyetcilik kavramini kisaca, bir milletin kendi
geleneklerine ait yaptiklar1 yemekleri sunarken ve pazarlamasii gerceklestirdigi
siirecleri  milliyet¢i duygularla yapmasi olarak agiklamaktadir. Kisacasi,

gastromilliyet¢ilik kavramimin 6ziinii; bir toplumun mutfak kiiltlirlinii benimsenmesi
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ve yasatmasi ile bir miras olarak kabul etmek ve bu kiiltiiriin diinyaya tanitilmasinin
saglamasi ¢abasi olusturmaktadir (Sahin, 2017). Gastromilliyetgilik, ulusal bagliligin
duygusal giiclinii yaratmak ve siirdiirmek igin gida iiretimi, dagitimi ve tiiketiminin
kullanimin1 tanimlayan yeni bir kavramdir. Gastro-milliyet¢ilik agisindan yemek,
kolektif kimligin temel bir yoniidiir. Bu itibarla, yerellestirilmis yemek kiiltiirlerini
milliyetci projelerle birlestirmenin politik dinamiklerini keskin bir sekilde ortaya
¢ikardigi i¢cin bu kavram 6zellikle kiiresel ve ulusotesi pazarlar baglaminda faydalidir
(DeSoucey, 2010).

Sahin (2017)’e gore gastromilliyet¢ilik; bir toplumun cografi ve etnik kokeni ile
gecmisten giinlimiize dek devam eden, iilkeye ait yoresel yiyecek ve iceceklerin
toplum tarafindan benimsenmis olmasi, siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve kiiresel
pazarlara aktarilmasidir. Bu kavram, yemek ve milliyetcilik arasinda baglanti
kurmakta ve gastronomik kimligin olusumunu saglamaktadir. Bir lilkede gastromilli
yapinin olusmasi bir iilke mutfagmin uluslararasilagsmasi i¢in énemli bir adimdir.

Gastromilli yapinin olusum siireci sekil olarak asagida yer verilmektedir.

Toplum » Kiiltiir » Gastronomi

Gastronomik Gastronomik Mirasin Gastronomik Mirasin
Mirasin Diga « Kanun ve Politikalar « Toplum Tarafindan

Vurumu Yoluyla Korunmasi Benimsenmesi

Sekil 2.1. Gastromilli Yapmin Olusum Siireci
Kaynak: Sahin, 2017

Ulke mutfak kiiltiirii ve yoresel iiriinlerin bir iilkenin tercih edilmesinde ve
markalasmasinda etkisi oldugu gibi, yerel lireticilere katki saglamasi ve iilkenin
kalkinmasinda da énemli bir unsurdur. Topluma ait kiiltiir ve gastronomik 6gelerin

benimsenmesi olumlu sonuglar doguracaktir. Bir iilkede gastromilli yapi arttik¢a
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bilinglenme ve farkindaligin beraberinde getirdigi olumlu sonuglarin da artmasi

muhtemeldir.

Toplumun milli duygular1 ile hareket etmesi, toplum icinde Oziine donme veya
driinlerin ~ orijinalini  koruma gibi egilimleri ortaya ¢ikarabilmektedir.
Gastromilliyetgilige 6rnek olarak Italyan halkinm kendi mutfak kiiltiiriinii korumak
amaciyla “Fast Food” isletmelerini protesto etmeleri gosterilebilir. Bu amagla tilkede
“Slow Food (Yavas Yemek)” hareketi baslamistir. Bu hareket ile amag, yerel mutfak
kiiltiiriiniin korunmas: ve siirdiiriilebilir hale getirilmesidir. Italya’nm baslattig1 bu
hareket tiim diinyaya hizla yayilarak bircok destek almayi basarmistir (Bucak ve
Yigit, 2019).

Bir toplum yemek kiiltiirinii benimsemis ve ilerletmis ise kiiresel pazara agilmasi
daha kolay olacaktir (DeSoucey, 2010). Ulke mutfaklarinin kiiresellesmesi ile
birlikte insanlar farkl {ilke mutfak kiiltiirlerine ait yiyecek ve icecekleri ile diinyanin
her bolgesinde karsilasma firsati yakalamaktadir. Ancak, diinyanin her yerinden
farkli kiiltiirlere ait yoresel yiyeceklere ulagilmasinin kolay olmasi, yerel mutfaklar
icin olumsuz durumlara neden olabilmektedir. Bu olumsuz durumlara; yerel
mutfagin bozulmasi, asimile olmasi, 6zel tariflerin unutularak kaybolmaya yiiz
tutmasi veya tarif degisikligi nedeniyle lezzetin degismesi sonucu tiiketimin azalmasi
ornek olarak gosterilebilir. Ulusal mutfak kiltiirlerinin  siirdiiriilebilirliginin

saglanabilmesi i¢in bu olumsuz durumlardan korunmasi 6nemlidir.

Farkli {ilke mutfaklarina 06zgii yoresel, ulusal, yerel veya geleneksel olarak
adlandirilan  yiyecek  ve  igecekleri  uluslararasi  pazarlarda  tanitma
gastromilliyetciligin amaclarindandir. Bundan dolayr gastromilliyet¢ilik, “bizden
olant bizden olmayandan” ayrigtirarak milli yemek kiiltiiriniin otantikligini
vurgulamaktadir (Caldwell, 2002; Bucak ve Yigit, 2019). Gastromilliyetcilik,
topluma ait mutfak kiiltiiriinli korumay1r ve benimsetmeyi temel alan bir olgu
oldugundan iilke mutfak kiiltiiriniin markalasmasi i¢in de olumlu katkilar
saglamaktadir. Bir iilke mutfagmin uluslararasilagsmasi i¢in ilk olarak toplumun iilke
mutfagimi 6ziimsemis olmasi gerektigi unutulmamalidir. Sonug¢ olarak bir iilke
mutfagimin uluslararasilasabilmesi i¢in Oncelikle toplumun mutfak kiiltiiriini

tanimasi, benimsemesi ve o milliyet¢i duygularla mutfak kiiltliriinii uluslararasi
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pazarlara tanitmasmin Onemine bakildigindan gastromilliyetgilik olgusunun

uluslararasilagsmayi etkileyen kritik bir faktor olabilecegi tespit edilmistir.

2.5.3. Gastronomik Kimlik

Yemek, tiim canlilarin fizyolojik ihtiyaglarinmn temelinde yer almaktadir. Isleyen bir
toplumda yasamak i¢in insanlar, yemek gibi kiiltiire]l materyallere dayanan sistemler
ve semboller yaratma egilimindedir. Dolayisiyla, canlilarin hayatta kalabilmesi i¢in
birincil unsuru olan yeme-i¢gme, insan igin bir simgelestirme mekani haline gelmistir
denilebilir. Yemek yeme kiiltiirii, yiizyillar boyunca siiregelen ritiielin 6zelliklerini
tagimaktadir (Comandini, 2021). Bu yeme-igme kiiltiirii ve toplumun sahip oldugu
kiiltiirel oOzellikler toplumdan topluma farklilik gostermekte olup, ilke i¢in
gastronomik bir kimlik olugmasinin temelidir. Ayrica gastronomik kimlik, bir

iilkenin markalastirilmasi ve tanitilmasinda kullanilan bir aragtir.

Bir {ilkenin gastronomik kimligi, yalnizca belirli bir yiyece§in belirli bir cografi
bolgede bulunmasindan degil, ayni zamanda belirli halklarmm gdgleri sirasinda
meydana gelen kiiltiirleraras1 aligverislerden ve yiizyillar boyunca yasanan sosyal
catigmalardan kaynaklanmaktadir (Comandini, 2021). Bu nedenle gastronomik
kimlik, bir toplumun sahip oldugu 6zellikleri diger toplumlardan ayristirabilecek
nitelikteki kendilerine ait yeme-igme aliskanliklar1 ve kiiltiirel bilesenleri olarak
aciklanmaktadir (Diker ve Deniz, 2017). Ayrica gastronomik kimlik kavrami,
cevrenin (cografya ve iklim) ve kiiltiiriin (tarih ve etnik etkiler) (Hall ve digerleri,
2003), yiyecek ve iceceklerde hakim tat bilesenleri, dokular ve tatlar iizerindeki
etkilerini de gostermektedir. Gastronomik kimlik, bir iilkenin gekicilik faktorii
olabilmekte ve yeme-igme ile ilgili fiziksel, kiiltiirel ve dogal ¢evrenin benzersiz ve
akilda kalic1 bir birlesimi seklinde de tanimlanabilmektedir (Caligkan, 2013). Bu
tanimlardan hareketle, gastronomik kimligin kapsammi yerel kiiltiirel 6zellikler,
kiiltiirleraras1 etkilesimler, cevre, ekonomik ve sosyal mevkiler olusturmaktadir

(Harrington ve Ottenbacher, 2010).
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Gelenekler
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GASTRONOMIK KIMLIiK

Lezzet Profili
Gorgii Kurallar
Yemek Tarifleri
Malzemelerin/Tekniklerin
Birlesimi (Fiizyon)
Klasik Sarap ve Yemek
Uyumu
iklim Kusag1
Yeni ve Eski Diinya Stilleri

Sekil 2.2. Gastronomik Kimlik Modeli
Kaynak: (Harrington, 2005)

Harrington (2005)’in yaptig1 ¢alismada yer alan Sekil 2.2, gastronomik kimlik
perspektifinin bir ¢er¢evesini sunmaktadir. Gastronomik kimlik, ¢evre ve kiiltiir
olmak tizere iki faktoriin bulustugu yerde ortaya c¢ikmaktadir. Bir destinasyonun
gastronomik kimliginin olusmasinda etkili olan kiiltiirel 6geler; tarih, etnik ¢esitlilik,
olanaklar, yetenekler, gelenekler, inanglar ve degerlerdir. Cevresel Ogeler ise
cografya, iklim, yoresel iirlinler ve yeni {iriinlerin yararli uyumundan olugmaktadir.
Bu kiiltiirel ve gevresel 6gelerin gastronomik kimlik 6zelliklerinin belirlenmesi
tizerinde Onemli etkileri bulunmakta ve yiyecek-icecekler iizerinde hakim olan
bilesenleri, dokular1 ve tatlar1 biiylik 6lclide etkilemektedir. Neyi, nasil yiyip
ictigimiz stirekli bir evrim i¢indedir. Benzersiz, tanimlanabilir iiriinler, gelenekler ve
gorgill kurallarinm bir birlesimi ile yaratilmigtir. Bu gastronomik siireg, yenilikler ve
deneme yanilma ile belli bir zaman diliminde ger¢eklesmektedir. Kiiltiirel ve
cevresel Ogeler ile bir ililkeye 0zgili lezzet profillerinin, yemek tariflerinin, gorgii
kurallarmin, malzeme ve tekniklerin birlesiminden bir gastronomik kimlik
olusturulabilmektedir. Bu gastronomik kimligi olusturan 6geler iilkelerin kiiltiirel

ozelliklerine gore degisiklik gostereceginden farkli gastronomik kimliklerin
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olusmasint miimkiin hale getirmektedir. Boylelikle iilkelere ait gastronomik

kimliklerin taklit edilmesi zorlasacaktir (Harrington, 2005).

Fox (2007) gastronomik bir kimlik yaratmak ve saglamak i¢in farklilagtirma, estetik
katma, otantiklestirme, sembollestirme ve canlandrma gibi yaklasimlar:
onermektedir. Bu, bir destinasyonun gastronomik kimligini sunmak i¢in faydali bir
cerceve olarak kabul edilir (Chang ve Mak, 2018). Bu yaklasimlar su sekilde
aciklanabilmektedir.

e Farkhlastirma: Kiltiirel farklilig1 yaratmak veya vurgulamak i¢in
gastronomik triinlerin kullanilmasi anlamina gelmektedir.

e Estetik katma: Gastronomik iriinlerin turistlerin zihinlerini ve damak
zevklerini mesgul edecek ve onlarin yasam tarzlari, kisisel duygular1 ve
sosyal statiileriyle etkilesime girecek sekilde sunulmasini icermektedir.

e Otantiklestirme: Kimligin denetleme asamasidir ve kimligin taklit
edilemedigini vurgulamaktadir.

e Sembollestirme: Destinasyona 6zgili igeriklere, yemeklere, meniilere ve
gastronomik siireclere kiiltiirel degerler atfetmek anlamina gelir; bu,
gastronomik sembollerin olusturulmasina yardime1 olmaktadir.

e Canlandirma: Geleneksel yemek hazirlama yontemlerine geri doniilerek
yerel mutfak geleneklerinin veya mirasmin yeniden canlandirilmasi

anlamina gelmektedir (Fox, 2007).

Bu bes yaklagim dikkate alinarak olusturulan gastronomik kimlik dogru bir sekilde
planlanmis ve basarili sonuglar elde etmis olacaktir. Gastronomik kimlik, bir
destinasyona 0zgii mutfak kiiltiiriine ait yemekleri ve mirasini1 yansitmada ve mutfak
kiiltiirtine ait ozellikler ile rekabet {istiinliigii saglamada etkili bir kriterdir
(Henderson, 2009). Fox (2007), bir iilkenin basarili olabilmesinde ayrilmaz bir

par¢anin, benzersiz ve hatirda kalici bir gastronomik kimlik oldugunu séylemektedir.

Imgeye dayali postmodern toplumumuzda, iilkelerin gastronomik kimlikleri
insanlarin beklentilerini karsilamak i¢in metalastirilmakta ve insanlarin iilkeye
gitmeden Once bile hayallerinde keyif aldiklar1 “keyifli dramalar” ile yaratilmaktadir

(Debord, 1994; Campbell, 1995). Ulkeler, gastronomik kimliklerini metalastirmak ve
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gosterigli kilmak i¢in bu kimlikleri kurumsallastirmakta, mesrulastirmakta ve
tanitmaktadir. Daha dogrusu, iilkeler gastronomik kimliklerini herkesin bu kimlikleri
kabul etmesi veya reddetmesi, aciklamasi ve hakli gostermesi i¢in erisilebilir kilar ve

bu kimlikler i¢in arzular yaratmaktadir (Fox, 2004).

Yeme igme kiiltliriiniin belirli iilkeler ile 6zdeslesmis olmasi iilkenin gastronomik
kimliginin olusturulmasma kolaylik saglamaktadir (Haven-Tang ve Jones, 2006).
Diinyada gastronomik kimligi ile 6n plana ¢ikmis iilkelerden bahsetmek miimkiindiir.
Bu iilkeler iirettikleri ve sahip olduklar1 gastronomik degerler ile anilmaktadir.
Ornegin Avrupa’da gastronomi denilince akla gelen iilkeler Italya, Fransa,
Ispanya’dir (Kesici, 2012). Bu iilkeler sahip olduklar1 gastronomik degerleri dogru
bir sekilde kimlik haline getirerek tiim diinyaya yaymayir basarmistir. Bir iilke
mutfaginin uluslararasilagmasinda kullanilacak olan gastronomik kimligin etkili hale

getirilmesi i¢cin baz1 ¢caligmalar yapilmahidir (Caliskan, 2013).

e Yerel halkin, yerel yoOnetimlerin ve yiyecek icecek isletmelerinin,
ase¢ilarin, tur rehberlerinin gastronomik kimlik konusunda c¢alisma
yapilmasi konusunda bilinglendirilmesi,

e Yoresel mutfaginin 6zgiinliigiinii tanitmak amaciyla yarigmalar, festivaller,
fuarlar, seminerler, egitimler vb. ¢alismalar yapilmasi,

e Kendine 6zgii 6zellikleri bulunan yoresel iirlinlerin cografi isaretlerinin
almmasmin yaygin hale getirilmesi,

e Mutfak kiiltliriiniin  otantik  6zelliklerinin  ortaya c¢ikarilmast ve
sembollestirme i¢in ¢aligmalar yapilmasi,

e Mutfak kiiltliriine ait yiyecek ve igeceklerin akilda kalmasi amaciyla
hikayelestirilmesi gibi calismalar yapilarak gastronomik kimligin etkili
hale getirilerek bir {ilke mutfagmin tanitilmas1 ve pazarlanmasi

saglanabilir.

Yemek, sadece kiiltiirlere ait yemek tariflerini degil, o kiiltiiriin sosyal ve kiiltiirel
degerlerini kusaktan kusaga aktaran bir aracgtir. Buna gore gastronomi, iilke
mutfaklarini tanitmaya yarayan birer gastronomik kimlik unsuru olarak ele
almmalidir. Bir iilke mutfaginin uluslararasilasabilmesi i¢cin ilk Once {ilkenin

benzersiz gastronomik Ozelliklerinin 6n plana ¢ikarildigr bir gastronomik kimlik
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olusturulmas: 6nemlidir. Olugturulan dogru gastronomik kimlik insanlarin aklinda
kalict bir sekilde yer almasmi ve genis toplumlara yayilarak tanitilmasini

saglanabilir.

Tiim bunlarin yaninda, son yillarda gastronomi amagl seyahat eden ¢ok sayida insan
kitleleri olugmustur. Gastronomi amagli seyahat eden bu insanlarin talebi sadece
yeme-icme degil, o yiyeceklerin kiiltiirel, toplumsal 6zelliklerini de 6grenmektedir.
Her iilke mutfaginin kendilerine 06zgii kiiltiirel 6zellikleri diisiiniildiiglinde,
uluslararasilagsma ¢aligmalarinda gastronomik kimligin 6n plana ¢ikarilmasi ile elde
edilecek olan  faydalar = yadsmmamaz  diizeydedir. = Mutfak  kiiltiiriiniin
uluslararasilagsmasinda gastronomik kimligin kullanilmasi ile yoresel iilke mutfaginin
tarihini, yasam tarzini, diinya goriisiinii, kiiltiirel gastronomik mirasini, kiiltiirlerarasi
etkilesimi saglayarak uluslararasi pazarlara tanitabilir ve kusaktan kusaga aktarilmasi

ile kaybolma riski azaltilabilir.

Eger bir iilke, mutfagin1 uluslararasilastirmak istiyorsa Oncelikle uluslararasi
pazarlarda ki insanlara mutfak kiiltiiriinii tanitmasi gerekmektedir. Bu yiizden
insanlarin seyahat motivasyonunda O6nemli bir konumda olan gastronomiyi
kullanmali, yarattigi gastronomik kimlik araciligiyla iilkeyi tercih etmesini
saglamalidir. Boylelikle turistler otantik yoresel yemek deneyimlerini agizdan agiza
yayilma yolu ile farkli insanlara aktarabilecektir. Sonug olarak, birgok insanin otantik
yoresel yemek deneyimi yasamak istegi diisiiniildiiglinde (Sims, 2009), gastronomik
kimlik, iilkeler i¢in essiz bir O6zgiinlilk kaynagi oldugu gibi, bir iilke mutfaginin

uluslararasilagsmasinda da 6nemli bir kritik faktor oldugu sdylenebilir.

2.5.4. Cografi Isaretleme

Giliniimiizde cografi isaretler, uluslararas: bir {ine sahip (Sylvander, 2005) yoresel
iriinleri korumaya, tanitmaya yarayan bir sistemdir. Bu sistemler belirli bir cografi
orijine sahip iiriinlerde kullanilan bir isaret anlamia gelen Cografi Isaret (Cl) olarak
bilinmektedir (Giovannucci, Barham ve Pirog, 2010). Cografi isaretler (Cl'ler),
tarimsal {rlinlerin kiiltlirel ve tarihi kimliginin yam sira cografi kokenini ileten yer
tabanl1 isimlerdir. Cl'ler ¢ok ¢esitli kurum ve diizenlemeler altinda korunmaktadir ve
diinyanin her yerinde kullanilan bir sistemdir (Bowen ve Zapata, 2009). Fransa’nin

meshur Rokfor Peyniri, bir tarimsal iirliniin cografi kdkeninin yani sira kiiltiirel ve
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tarihi kimligini ileten yer tabanl bir isim olan cografi isaretin bir 6rnegidir (Bowen,
2010). Uriinlerin CI ile tescillenmesinin temel sebepleri arasinda; iiriinlerin dogru
sekilde tiretiminin devamliliginin saglanmasi, iriiniin kendine 6zgii niteliklerinin
korunmasi, bu sistem ile iirliniin orijinal ismi ile 6grenilmesi ve geleneksel izleri
tagtyan yoresel Uriinlerin gelecek kusaklara aktarilmasimnin saglamasi (Dogan, 2015)

yer almaktadir.

Cografi isaretler, esas olarak cografi kokenlerinden kaynaklanan belirli 6zelliklere,
niteliklere veya itibara sahip iirlinleri ifade etmektedir. Bu, toprak, iklim, yerel bilgi
birikimi ve gelenekler gibi dogal ve beseri faktorlerle baglantili benzersiz yerel
ozelliklere, tarihe veya aywrt edici 6zelliklere atfedilebilecek {iriinlere farklilagsma
sunmaktadir. Cl'ler Fikri Miilkiyet Haklar1 olarak kabul edilir ve yasal Diinya Fikri
Miilkiyet Orgiitii'niin (WIPO) 1958 Lizbon Anlasmas1 ve Diinya Ticaret Orgiitii'niin
(WTO) 1994 tarihli Fikri Miilkiyetin Ticaretle Iliskili Yonleri Hakkinda Anlasma
(TRIPS Anlasmasi) araciligiyla kiiresel diizeyde varligimi stirdiirmiistiir. Bu sistem,
triinlerin taklitlerden ve adlarinin suiistimalden korunmasmi saglamaktadir. Diger
fikri miilkiyet aracglar1 gibi, bu da uluslararasi pazara erigim ve gelistirme icin faydali
olabilecek bir aractir (Vandecendelaere, Teyssier, Barjolle, Jeanneaux, Furnier,

Beucherie, 2018).

Cografi Isaret, referans iiriiniin cografi kokenini ve bu orijinle iliskili bilgiyi gdsteren
bir isarettir ve genellikle bir kelime veya semboldiir. Diinya Fikri Miilkiyet Orgiitii
(WIPO)'ya gore, Cl'lerin kavramimin 6zii, "uygulandig1 iiriiniin mensei ile iiriiniin o
menseden elde ettigi belirli bir kalite, itibar veya diger ozellikler arasindaki
baglantiy1 gostermek icin kullanilmalar"dir. Uriin ve yer arasindaki baglantmin
resmi olarak tanmmasi, CI'leri ticari markalardan ayrmaktadir. Onemi Fikri
Miilkiyet Haklarinin Ticaretle Ilgili Yénleri Hakkinda Sozlesme (TRIPS) Madde
22.1'de; “Cografi isaretler, bu anlasmanm amagclar1 bakimindan, bir maln belirli
kaliteye sahip bir iiyenin iilkesinde veya o iilkedeki bir bélgede menseli oldugunu
tanimlayan isaretlerdir ve malin itibar1 veya diger Ozellikleri esas olarak cografi

mengeine atfedilebilir” seklinde vurgulanmaktadir (Gangjee, 2012).

Diinya capinda bilinen ¢ogu isimlendirme sistemi, belirli {ilkelerin orijinal {iriinlerini

korumakta ve kontrol etmektedir. Fransa'nin “Appellation d'origine contrdlée
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(AOC)” arasinda, Meksika'da “Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del
Mezcal A.C. (COMERCAM)” ve Iskogya'da “Scotch Whisky Association”
diinyadaki en dikkat cekici sistemlerdir (Eren, 2018). En eski ve en gelismis CI
koruma sistemleri Avrupa'da (Fransa, Italya, Ispanya) bulunmasma ragmen, son
yillarda gelismekte olan iilkeler kirsal kalkinmay1 tesvik etmek ve yerel iirtinleri ve
gelenekleri korumak i¢in bir ara¢ olarak Ci'lere giderek daha fazla odaklanmaya
baslamustir. Meksika, 1974'te bir CI koruma sistemi kuran ilk Avrupa dis1 iilkesidir.
Daha yakin zamanlarda, Brezilya ve Peru, 1996'da cografi isaretler konusunda
mevzuat ¢ikarmistir ve onu 1999'da Giiney Kore ve Hindistan, 2000'de Kolombiya
ve 2005'te Sili izlemistir. 2007'de Kolombiya kahvesi (Cafe” de Colombia), Avrupa
Birligi'nde CI statiisii verilen ilk Avrupa dis1 iiriin olmustur (Bowen ve Zapata,
2009).

Cografi isaretler, yerel gelenekler ve kiiltiirler i¢in piyasaya dayali destegi tesvik
etme yetenekleriyle tanmmaktadir (Ranaboldo ve Fonte, 2007). Cl’ler iyi
yapilandirilip yonetildiklerinde, bdlgesel diizeyde genis tabanli ve adil kirsal
kalkinma i¢in miikemmel bir ¢er¢eve saglayabilirler (Giovannucci ve digerleri,
2010). Cl'ler, yasal olarak korunan bir marka ve pazarda bir itibar olusturmaya
hizmet edebilmektedir (Cotton ve Morfesi, 2007). Ayrica Cl'ler, iiriinlerin
gelenekselligine ve kalitesine bagli olarak bir kar potansiyelinede sahiptir (Belletti,
1999). Ureticiler, katma degerli iiriinlerin saglanmasi i¢cin Ci'nin énemini kabul
ederken, tiiketiciler de Ci'nin faydalarin1 kabul etmektedir. Son donemde diinya
genelinde yasanan gelir artisi, egitim seviyesinin yiikselmesi ve tiiketici bilincinin
artmastyla birlikte tiiketicinin kaliteli mal satm alma egilimi 6n plana ¢ikmistir. Buna
gore tiiketiciler sadece gidalarda degil, geleneksel iirlinlerde de yiiksek kalite
beklemektedir. Cl'ler, iiriiniin belirli bir bolgeden geldigini, belirli iiretim
yontemleriyle {retildigine isaret ederek tiiketicilere daha fazla memnuniyet
vermektedir (Liberry ve Kneafsey, 1998). Bu baglamda, tiiketiciler igin {riin
giivenligi ve lreticilere pazarlama potansiyeli ve kirsal kalkinma i¢in kalict gelir

akiglar1 sagladig1 i¢in Cli'lerin korunmasi énem kazanmaktadir (Dogan ve Gokoval,

2012).

Cografi isaretler ile yoresel iriinler korundugunda iirliniin degeri arttirildigi gibi

tilkelerin farklilasmasina da sebep olmaktadir. Cografi isaretlerin {ireticilere, iilkeye,

56



kirsal kalkinmaya gibi bircok acidan olumlu etkileri bulunmaktadir. Bu etkiler
asagida yer almaktadir (Zografos, 2010; Acar, 2018; Vandecendelaere ve digerleri,
2018).

e Cografi isaret almis iiriinlerin fiyati iizerinde onemli derecede olumlu
etkisi bulunmaktadir: Cografi isaret ile korunan lriinler mense baglantisi
hakkinda bilgi sagladigindan {iretici ve tliketici arasindaki yanlis bilgi
aligverigini azalttigindan tiiketicilerin iirlinlere daha yliksek fiyat 6deme
istegini arttirmaktadir.

e Birincil iireticiler icin daha yiiksek perakende fiyati ve ekonomik
getirilerin daha iyi dagilimi: Cografi isaret ile korunan iiriinlere olan talebin
artmastyla birlikte elde edilen kazancta yiikselmektedir. Boylelikle iiriiniin
hammaddesini tretenlere yapilan 6deme oranlar1 da artacak, treticilerin
kaliteli bir sekilde daha ¢ok hammadde tiretmesine neden olacaktir. Bu
sekilde cografi isaretli dirlinlerin hammaddelerini iireten {reticiler
korunmaktadir.

e Kirsal kalkinmay1 ve siirdiiriilebilirligi tesvik eden bir arac: Cografi
isaretler kirsal alanlara yeni bir canlilik kazandirabilir. 11k etapta cografi isaret
verilmesi, hak sahiplerine cografi isaretlerinden ekonomik fayda elde etme
firsat1 ve nigs bir pazar segmentine giris engeli olusturarak hak sahibi
olmayanlar1 hari¢ tutma hakki saglayacaktir. Bu nitelikler, sirayla, cografi
isaret sahiplerine ve topluluklarma deger ve faydalarin adil bir sekilde
dagilimma doniisecektir. Ardindan, ekonomik tesvikler, geleneksel
yontemleri beslemek ve siirdiirmek i¢in bagka tesvikler iiretecek ve nesiller
aras1 esitlige katkida bulunacaktir. Istihdam yaratilmasi, niifusun kirsal
alanlarda tutulmasi ve turizm olusturulabilmesi gibi diger dolayli faydalar da
cografi igaret sahiplerine ve bir biitlin olarak topluma fayda saglayacaktur.

e Ozellikle uzun vadede iiretim iizerinde olumlu etki: Ureticilerin cografi
isaretler konusunda bilinglendirilmesi ve tesvik edilmesiyle uzun vadede
iiretimler artacaktir. Uretimin artmast ile {ireticilerin, yerel halkin ve {ilkenin
ekonomisinde artislar yasanacaktir.

e Gelismis pazar erisimi: Ihra¢ edilen iiriiniin dagitildig1 iilke sayismin

artmas1 ve ihracatin yarattigi olumlu etki onemli diizeydedir. Cl'lerin,
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ozellikle pazarlarin cesitliligini artirarak esnek deger zincirleri olusturmada
yararl araglardir.

e Ulke turizminin giiclendirilmesinde ve pazarlama cahsmalan iizerindeki
olumlu etkisi: Ci, korunan iiriinlerin {iretimini tesvik etmesi ile birlikte
geleneksel yasam kiiltiiriinli korumasi ve bu kiiltiirel degerleri tanitarak
iilkeye turist cekmektedir. Tiiketicilerin tercihlerini etkileyen cografi isaretli
irlinler sayesinde destinasyonlara talep artmakta ve cografi isaretli {iriiniin
digerlerinden aywrt edilmesini saglayarak triine kimlik kazandirmakta ve
olumlu destinasyon imaji olusturmaktadir. CI, pazarlama c¢alismalarinda
korunan trilinlerin yarattigi kimlik ve imajin kullanmildig1 etkili bir aragtur.
Boylelikle destinasyonlar farklilasmay1 basarabilmekte ve rekabet iistiinliigii

saglayabilmektedir.

Genel olarak cografi isaretli iirlinlerin avantajlary; sahte lreticilere karsi yoresel
iirlinleri koruma araci olmasi, cografi igaretli lirlinlerin uluslararas1 pazarlarda bir
pazarlama araci olmasi, yerel isletmelerin siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda kirsal
kalkinma araci olmasi, iilkelerde ekonomik bir denge olusturma araci olmasi ve
iiretici ve tiiketici arasinda dogru bilgi saglamasi agisinda bilgi araci olmasi olarak
siralanabilmektedir. Ayrica cografi isaret ile korunan tiriinlerin itibarmin artmasi ile

uluslararasi bilinirligi de artacaktir.

Kiiresellesmis bir diinyada, artan uluslararasi rekabet hizi, artan {iriin ¢esitliligini de
beraberinde getirmistir. Buna karsilik ireticiler, iriinlerini farklhilastirmaya
calismakta ve rekabetle miicadele etmek i¢in iirlinlerine deger katmaya
caligmaktadir. Bu yoniiyle CI'ler, {irlinleri benzerleri arasinda ayirt etmesi agisindan
onem kazanmustir. Buna paralel olarak diinya genelinde son yillarda CI pazari hizla
gelismektedir (Dogan ve Gokovali, 2012). Bu gelisime ayak uydurmak ve {ilke
mutfagimi tanitmak isteyen iilkeler yukarida bahsedildigi iizere cografi isaretlemenin
iilkelere sagladig1 avantajlar1 g6z onilinde bulundurarak éneminin farkinda olmalidir.
Bir iilke mutfagi uluslararasilagmak istiyorsa Oncelikle yoresel {irlinlerini tiim
diinyada gecerli olan cografi isaretleme sistemi ile koruma altina almasi ve iilke
mutfagimi uluslararasi pazarlara agilmasinda cografi isaretli iiriinleri kullanmasi
dogru bir strateji olacaktir. Cografi isaretlerin gastronomik kimlik, imaj ve marka

olusturmada 6nemli bir unsur oldugu unutulmamalidir. Cografi isaretler her ne kadar
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tek basina bir mutfagin uluslararasilagsmasinda tek basina yeterli bir kriter olamasa da
o llkenin gastronomik kimligini, imajmi ve markalagmasin1 olusturma
calismalarinda tamamlayici ve destekleyici bir arag olarak kullanilmalidir. Sonug
olarak, bir mutfaginin uluslararasilasma kriterlerini destekleyen nitelikte olan cografi
isaretlemenin de bir iilke mutfagin uluslararasilagsmasini etkileyen kritik bir faktor

olabilecegi diigiiniilmektedir.

2.5.5. Gastronomik imaj

Yemek sadece turistler igin temel bir ihtiyag degil, ayn1 zamanda bir iilke veya
bolgeyi olumlu bir sekilde sunabilecek kiiltiirel bir unsurdur (Jones ve Jenkins,
2002). Yiyeceklerin bir iilkenin/bdlgenin kimligini ve kiiltliriinii korumak icin
kullanilabilecegi goz Oniine alindiginda, yiyecek harcamalar1 iilke/bdlge imajmin
gelistirilmesinde kullanilabilmektedir (Quan ve Wang, 2004). Mutfak imaji, iilke
veya bolgelerin sahip oldugu mutfak kiiltira ve bu kiltirin bilesenleri ile ilgili
Kisilerin zihinlerde olusan izlenimler biitiinii olarak agiklanmakta olup, kavram
literatiirde “‘gastronomi imaji”, “yoresel yiyecek imaji”, “yoresel mutfak imaji”,
“yiyecek imaj1”, “yiyecek-icecek imaji” seklinde ifade edilmektedir (Kivela ve
Crotts, 2005; Chi ve digerleri, 2013; Pestek ve Cinjarevic, 2014; Demircan ve
digerleri, 2019). Arastirmanin bundan sonraki kisimlarinda kavram “gastronomi

imaj1” veya “gastronomik imaj” seklinde kullanilacaktir.

Eren ve Celik (2017) gastronomi imaj1 kavramini, bir iilke/bolge ile ilgili yiyecek ve
icecekleri, yeme-igme faaliyetlerini, gastronomi kiiltiiriinii ve restoranlar hakkindaki
inanclar, duygular ve izlenimler olarak tanimlamistir. Bu gastronomik imajin
genellikle destinasyonun kimligini olusturmak veya giiclendirmek i¢in kullanildigi
belirtilmektedir (Frochot, 2003). Pestek ve Cinjarevic (2014) gastronomik imaji,
insanlarm iilke veya bolgeye ait yeme-igme deneyimlerinin biligsel ve duyusal
degerlendirmesi sonucunda ortaya ¢ikan algilamalar seklinde tanimlamistir. Ayrica
gastronomik imaj, insanlarm bir {ilke veya bdlgenin gastronomik iiriinleri ve mutfak
kiiltiirti hakkimdaki biitiinsel izlenimi olarak da agiklanmaktadir. Buna gore bir
tilke/bolge ile ilgili gastronomik imajin biligsel bilesenlerinin; {inlii yiyecek ve
icecekler, sofra adabi, gorgii kurallar1 ve yeme aliskanliklar1 oldugu; yemeklerin
sembolik anlamlarinin ise gastronomik imajin duygusal yonleriyle iliskili oldugu

sOylenebilir.
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Gastronomik imajmn, insanlarin bir iilke veya bdlgedeki gastronomik faaliyetler
hakkindaki biitiinsel izlenimini ifade etmesinden dolayi, gastronomik kimlikten
kavramsal olarak farklilagmaktadir. Gastronomik imaj, bir lilke veya bdlgenin
gastronomik Ozelliklerini temsil etmek icin pazarlamacilar tarafindan kullanilan,
ongoriilen ve yonetilebilir 6zellikler icermektedir (Chang ve Mak, 2018). Buradan da
anlagilacagir tizere bir 1llkeye ait gastronomik imajin, mutfak kiltiiriiniin

pazarlanmasinda kullanilacak 6nemli bir arag oldugu sdylenebilir.

Gastronomi 6nceden {ilke imajmnin bilesenlerinden biri iken son zamanlarda
gastronomik turizm hareketliliginin artmasi ile gastronomi tek basina bir ¢ekicilik
unsuru olmustur. Bdylelikle gastronomik imajin {ilke imajim1 tek basma
etkileyebilecegi diisiiniilmektedir (Henderson, 2009; Chang ve digerleri, 2010; Eren
ve Celik, 2017; Choe ve Kim, 2018). Ulke veya bdlgeye ait gastronominin dogru bir
sekilde tanitilmasi, gastronomik imaji giliclendirmek ve iilke markalasmasini
saglamak i¢in 6nemlidir (Fox, 2007). Bir iilke veya bolgenin markalagabilmesi i¢in
oncelikle o iilkedeki gastronomik imajm dogru ydnetilmesi gerekmektedir. Ulkeyi
diger iilkelerden ayiran essiz bir gastronomik imaj olusturularak, iilke ile ilgili genel
alg1 gliclendirilebilir (Qu, Kim ve Im, 2011). Gastronomik imaj sayesinde llkeler,
diger {ilkelere gore farklilasmakta ve bu durum genel imajlarina da katk:
saglamaktadir. Gastronomik 1imaj iilkelerin gastronomik iriinleri agisindan
markalagmasii saglamakta, boylelikle gastronomik iirlinlerin uluslararasilagsmasini

kolaylastirmaktadir.

Jalis (2016), bir ilkenin gastronomik imajinin basarisinin Oncelikle hiikiimet
diizenlemeleri ve yerel organizasyonlarin ¢abalariyla belirlendigine dikkat
cekmektedir. Bu tiir organizasyonlarda, gastronomik imaj bilincini artirmak ve iilkeyi
tanitmak icin birlikte ¢aligmasi gerektigi vurgulanmaktadir. Gastronomi imaj1 i¢in
yerel halkin gastronomik irlinlerin korunmasi kadar bu {riinlerin kiiltiirel
ozelliklerinin korunmasi ve kiiltlirel karakteri temsil eden gastronomik iiriinlerin
varliginin devam ettirilmesi 6nemlidir (Kivela ve Crotts, 2006; Lopez-Guzman ve
Sanchez-Canizares, 2012; Niedbala ve digerleri, 2020).

Yapilan tiim bu arastirmalarin 15181nda, son yillarda gastronomik imajin giin gectikce

onemli bir kavram haline geldigi ve tiim diinyada sosyal medyada artan ilgi ile

60



gastronominin dnemli bir yerde oldugu sOylenebilir. Zengin bir mutfak kiltiiriine
sahip olan {ilkelerin uluslararasi pazarlarda dogru tanitilabilmesi i¢in gastronomik
imajlarinin nasil algilandigimi 6lgmeleri ve sonucuna gore uluslararasilagabilmesi i¢in
gastronomik imaj olusturma calismalarina baslamasi onem arz etmektedir. Ulke
mutfagi hakkinda olumlu bir gastronomik imaj birakmak isteyen iilkelerin 6ncelikle
yerel halki, yiyecek icecek isletmelerini, tur rehberlerini ve tanitim ayaginda olan
tim kurum ve kuruluslar1 bilinglendirmesi gerekmektedir. Ciinkii iilke mutfagimin
gastronomik imaj algisinin olusturulmasinda bu aktorler onemli rol oynamaktadirlar.
Sonu¢ olarak, gastronomik imajin iilke mutfaklarinin pazarlanmasinda ve
tanitilmasinda Onemli bir unsur oldugu ve mutfagin uluslararasilasmasinda

kullanilabilecek kritik bir faktor oldugu diisiiniilmektedir.

2.5.6. Gastronomik Markalasma

Markalasma, 20. yilizyilin sonlarinda gelismeye baslayan ve iilkenin tiim 6zelliklerini
tek bir biitlin halinde birlestiren, benzersiz bir kimligi ifade eden ve {ilkeleri
rakiplerinden farklilagtiran bir kavramdir (Tsaur, Yen ve Yan, 2016). Gastronomik
markalagma ise, markalagsma kavramina gore iilkenin gastronomik 6zelliklerinin bir
araya getirilmesi ile gastronomik bir kimlik olusturarak, diger iilke mutfaklarmdan
ayiran veya farklilastran bir kavram olarak tanimlanabilir. Gastronomik
markalagma, yumusak/kiiltiirel diplomasinin gelisimin bir sonucu olarak giinlimiizde
popiiler bir strateji haline gelmistir (Emungtyas, 2020). Ulkelerin uluslararasilasma
calismalarinda yogun rekabet giderek artmakta ve bununla birlikte {ilkelerin
markalasmasma duyulan ihtiya¢ gittikce artmaktadir. Taninabilirlik ve 6zgilinlik

konusu tam olarak markalagsmanin gérevidir.

Bir marka, tanimlama ve farklilastirma olmak tizere iki temel isleve hizmet etmelidir.
Gii¢lii bir marka ayirt edici ve benzersiz olmahdir. Ayrica, gii¢lii bir marka kolayca
taninabilir ve hatirlanabilir 6zellikte olmalidir (Aaker ve Joachimsthaler, 2000; Qu ve
digerleri, 2011). Henderson (2009), yemegin iilkelerin benzersiz bir kimlik
gelistirmesine ve iilkelerin diger benzer {ilkelerden aywrt etmesine yardimci
olabilecegini belirtmektedir. Bu nedenle, iilkenin gastronomik imaj1 insanlar agisinda
kolayca tanimlanabilir, benzersiz ve akilda kalic1 bir iilke marka kimligi olugturmak
icin llke tedarikgileri tarafindan gastronominin neden yararli bir ara¢ olarak

goriilebilecegini gostermektedir.
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Bir iilkenin gastronomik {irlinleri, iilkelerin sadece fiziksel c¢evresine degil, ayni
zamanda yerel kiiltiire de yansiyabilir ve giinliik yasamin nasil oldugu hakkinda fikir
verebilir. Bu nedenle insanlar, bir iilkenin gastronomik iriinlerini tiiketirken
kiiltirtinii de 6grenebilmektedirler (Hall ve Sharples, 2003; Henderson, 2009). Bu
anlamda, insanlar bir {ilkenin tipik yiyeceklerini tadarken ayni zamanda kiiltiiriin bir
parcasini deneyimlediklerinden, gastronomi iiriinleri kiiltiirel veya miras turizminin
bir pargasit olabilmektedir (Hall ve Sharples, 2003). Bu nedenle, bir iilkeyi
markalamak i¢in gastronomiyi kullanmak, insanlarm tilke kiiltiiriinii 6grenmesi ve
deneyimlemesi icin bir yol olarak goriilebilecegi i¢in 1iyi bir fikir oldugu

diistiniilmektedir.

Mutfak kiltiirii, bir sehrin, bolgenin veya tilkenin taninirligina katkida bulunabilir ve
Ozglinliigli markalagmanin en 6nemli unsurudur. Belirli bir gastronomik etkinligin
veya Uriinlerin markalastirilmasi, iilke imajinin genel algisin1 ve gastronomik bir
kimlik yaratilmasmi etkileyebilir. Markalasmanin amaci, piyasadaki belirli bir {iriinii
diger iiriinlerden farkli kilmaktir (Mandari§, 2016). Ornegin, iilke mutfaklarinin
markalagmasii giiclendirmede ¢esitli gastronomi temali etkinlikle 6nemli bir rol
iistlenebilmektedir. Insanlar1 cezbeden ve giderek sayilar1 artan gastronomi

etkinlikleri, glin gectik¢e insanlarin daha fazla ilgisini cekmektedir.

Bir gastronomi etkinligine gelen ziyaret¢ilerin olumlu bir deneyim yasamasinin, iilke
hakkindaki imaji1 olumlu yonde etkilemektedir. Boylece bu olumlu imaj ile insanlarin
bu gastronomik iriinleri diger insanlara tavsiye etmelerine neden olacak ve
markalasma adina onemli katki saglayacaktir. Kisaca, gastronomi etkinlikleri veya
gastronomik iriinler, insanlarin bir {ilke hakkinda sahip olduklar1 imaji

etkileyebilecegi ve lilkenin markalagsmasi icin firsat yaratabilecegi sdylenebilir.

Hashimoto ve Telfer (2006), belirli bir yemegin bir iilkenin uluslararasilagsma basaris1
icin ¢cok onemli olabilecegini ve bir {ilke markasinin gelistirilmesinde kilit bir unsur
haline gelebilecegini savunmaktadir. Gastronomi, iilkelerin markalagsma agisindan
farklilagmasinda merkezi bir rol oynayabilmektedir. Uluslararasi pazarlarda
farklilagmak isteyen bir iilke Oncelikle markalasmasi gerekmektedir. Gastronomi
amaciyla farklilasma, bir iilkenin mutfak kiiltiiriinii benzersiz bir {irlin olarak

sermayelestirmeyi ve tanitmayi da miimkiin kilmaktadir (Ab Karim ve Chi, 2010).
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Markalasma c¢aligmalarinda sahip olunan aywrt edici 6zellikleri etkin kullanabilmek
icin tanitim faaliyetlerine 6nem verilmelidir. Dogru bir sekilde yapilan tanitim
faaliyetleri markalasmay1 olumlu sekilde etkilemektedir. Farklilik yaratmak igin
iilkeler, kullandig1 6zgiin mutfak kiiltiirii ile rekabet avantaji elde edecek ve dogru bir
markalasmaya firsat sunacaktir (Kilichan ve Kosker, 2015). Gastronomik
markalasma sayesinde iilkenin benzersiz Ozellikleri yansitilacak, dogru bir sekilde
temsil edilecek ve insanlarin zihninde ayirt edici, benzersiz ve akilda kalic1 hale

getirilebilecektir.

Yukaridaki bilgiler g6z 6niinde bulunduruldugunda, bir ililkede dogru bir sekilde
gastronomik markalagmasinin olusturulmasi ile gii¢lii bir marka kimliginin temelleri
atilmis olacaktir. Bir mutfak hakkinda mevcut olan uluslararasi literatiiriin miktar ile
kiiltiirel birlikteliginin giicli, yani mutfagin kiiltiirel benzersizligi (Osseo-Assare,
2006) onun uluslararasilasma derecesini etkileyecegi de unutulmamalidir. Bu
nedenle, bir mutfak hakkinda mevcut bilgi, literatliir miktar1 ve erisilebilirligi,
gastronomik markalasmanin 6nemli bir yoniidiir. Sonugta, benzersiz mutfak
kiiltliriiniin yazili kaynaklarla uluslararas1 pazarlardan ulasilabilmesi, iilkelerin
gastronomik ac¢idan markalasmasi i¢in mutfagin tanitimma olanak saglayacak ve
mutfagm uluslararasilasabilmesinde yardimci bir etken olabilecektir. Oyleyse,
gastronomik markalasmanm bir tilke mutfagmin uluslararasilasmasinda kritik bir

faktor olabilecegi sdylenebilir.

2.5.7. Tamtim Faaliyetleri

Tanitim, bir ililke hakkinda menfaatlerine uygun, olumlu imaj yaratma ve saygmligini
arttirmaya yarayan faaliyetlerin, belirli bir planlama ve politika ¢ercevesinde, agik,
stirekli, yogun ve sistemli bir sekilde yiiriitiilmesini ifade eden bir kavramdir
(Hacioglu, 2000). Ulkeler, tamitim faaliyetleri ile iletisim saglayabilmekte,
onyargilar1 giderebilmekte, iilkesi hakkinda dogru bilgi ve olumlu bir imaj

olusturarak farkindalik yaratmaya cabalamaktadir (Altas, 2017).

Mutfak kiiltiirii ise, bir iilkenin tanitilmasinda 6nemli ¢ekici bir faktor olabilmektedir.
Yiyecek ve icecekler iilkeleri farklilastirmada o©nemli bir rol oynamaktadir.
Mutfaklar milliyetlerine gore (Cin, Fransiz, Italyan, Meksika vb.) tanitilip
markalasabilmektedir (Okumus, Okumus ve McKercher, 2007). Bir iilke tanitim
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faaliyetlerinde basarili oldugu takdirde, iilkeye gelen insanlarin olumlu goriisleri,
memnuniyetleri, kisi bagina harcanan para miktari, iilkeyi tekrar ziyaret etme ve
tavsiye etme orani artacaktir. Gastronomi, lilkelere deger katabilen bir dzelliktir ve

iilkenin siirdiirtilebilir rekabet giiciine katkida bulunabilmektedir (Du Rand, Heath ve
Alberts, 2003).

Son yillarda, iilkelerin tanitilmasin kullanilan aracin gastronomik unsurlardan
olugsmast gittikce artmaktadiwr. Okumus, Okumus ve McKercher (2007),
gastronominin tanitim faaliyetlerinde kullanilmasmin insanlarin satin alma
davranislarmi olumlu ydnde etkileyebilecegini belirtmislerdir. Ulkenin tanitim
faaliyetlerinde yerel gastronomik degerlerin kullanilmasi ile insanlarm tilkeyi tanima,
tercih etme ve ziyaret sebebini olusturacak ve boylelikle iilkenin markalasmasini
saglayarak, iilkenin ekonomisine katki saglayacaktir (Sercek ve Sergek, 2015).
Gastronomik Uriinler tanitim wunsuru olarak insanlar1 seyahat tercihlerini
etkileyebilecegi gibi, ayn1 zamanda insanlarin bu {iriinlerden haberdar olma ve
tiketme egilimlerini arttirma sonucunu da yaratabilecektir. Boylelikle bu
gastronomik trtinleri sadece gittikleri o tilkede degil, kendi iilkelerinde veya

diinyanin gittikleri herhangi bir yerinde de tiikketme egiliminde olacaklardir.

Insanlar, iilkelerde deneyimledikleri mutfak kiiltiiriinii birka¢ farkli ydntemle
paylasmaktadirlar. Bu yOntemlere Ornek olarak, bagskalariyla konusarak
deneyimlerini paylagmak, iiriin incelemeleri konusunda uzmanlasmis ¢esitli web
sitelerine yorumlarmi yazmak, yiyecek ve icecekler hakkinda bilgi vermek icin
gastronomi bloglarin1 yaymlamak, fotograf ¢ekmek ve sosyal medyada paylasmak
verilebilir (Cheung ve ark. 2007; Litvin ve digerleri, 2008). Bunlar ayn1 zamanda

iilkenin mutfak kiiltiiriinii tanitma faaliyetlerinde kullanilan araglardir.

Ulkelerin gastronomi temali yapilan tanitim faaliyetlerinde ara¢ olarak basili
materyaller (reklam, brosiir, dergiler, gazeteler vb.), internet (tanitim videolari,
seyahat bloglari, sosyal medya araglar1 vb.), iilke tamtimlarinda kullanilan
gastronomi sdylemleri, gastronomi temali festivaller, yarigmalar, gosteriler ve
gastronomi egitimi ile ilgili kurslar kullanilmaktadir. Y&resel iirin temali gastronomi
festivalleri, yarigmalar, gosteriler ve egitim kurslar1 ile lilkeye ait gastronomik

tirtinlerin tanitim1 yapilabilmektedir. Bu 6nemli tanitim araglari ile yapilan faaliyetler
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iilke imaj1 olusturularak, iilkenin tanitimina katki saglamaktadir (Ulama ve Uzut,
2017). Bununla birlikte, uluslararas1 katilimcilarla yapilan festivaller, etkinlikler,
uluslararasi yarigmalar diizenlenmesi ve diinyadaki yarigmalara katilim, uluslararasi
fuarlara katilim gibi tanitim faaliyetlerinin iilke mutfaginin tanitilmasinda énemli bir

rolii oldugu sdylenebilir.

Ulkelerin tanitim faaliyetlerinde kullandigi diger arag ise sosyal medyadir. Son
yillara bakildiginda iilkelerin tanitim faaliyetlerini sosyal medya platformlari
iizerinden yiiriittiigli gériilmektedir. Bu sekilde sosyal medya kullanicilar, tilkelerin
yaptig1 tanitim faaliyetlerine kolayca ulasabilir, tanitim g¢alismalarmi begenebilir,
iilkeler hakkinda olumlu veya olumsuz goriislerini ve paylagsmak istedigi goriintiileri
paylasabilmektedir. Boylelikle bagka kullanicilara kisa siire i¢erisinde deneyimlerini
aktarabilmektedir. Sosyal medya platformlar1 ile siyasi ve cografi sinirlar ortadan
kalkarak, insanlarin hatirinda iilke ile ilgili imajlarmi1 anlamlandirmak amaciyla

platformlardan tanitim ¢caligmalarini yiiriitmektedir (Altas, 2017).

Bazi mutfaklarin basarili bir sekilde uluslararasilasmasi i¢in kilit bir faktor olarak
geleneksel mutfaklar1 tesvik etmede hiikiimetlerin, {ilkedeki kamu ve sivil toplum
kuruluglarinin roliinii saptamak da miimkiindiir (Bakunda ve Otengei, 2013).
Hiikiimetler, kamu kurum ve kuruluslari, turizm ofisleri, turizm endiistrisi ve
yatirimcilar, reklam ve tanitim etkinliklerini kullanarak iilke i¢in bir imaj ve marka
yaratmaktadirlar. Markalagsma, tanitim faaliyetlerinin etkinligini artrmanin bir
yoludur ve iilkeler, tiiketici pazarinda iilke farkindaligi (bilgisi) ve iilke imaj1
(ilkenin olumlu imaj1) yaratmaya c¢alismaktadirlar (Hashimoto ve Telfer, 2006).
Yukaridaki basliklarda da bahsedildigi tizere bir iilkenin dogru tanitilabilmesi i¢in
gastronomik imaj, gastronomik Kimlik ve markalasma Onemli birer aragtir. Bu
araglar1 dogru olusturan ve kullanabilen {ilkeler tanitim faaliyetlerini kolayca
yiriitebilecek,  hiikiimetinde  destegi ile {ilkenin  bilinirligini  arttirarak

uluslararasilagabilmesini saglayabilecektir.

Ulkelerin tanitiminda kendi kiiltiiriine ait mutfagin (gastronominin) kullanilmasi
sayesinde tanitim faaliyetleri dikkat ¢ekecek ve iilkenin dogru tanitilmasi saglanacak
ve diger lilkelerden farklilasarak insanlar agisindan bilinirliginin artmasina neden

olacaktir. Yani bir {lke, mutfagmnin uluslararasilagsmasmi istiyorsa, tanitim
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faaliyetlerinin dnemli bir kritik faktdr oldugu disiiniilmektedir. Tanitim faaliyetleri,
uluslararasi alanlarda diger iilkelerden farklilagsmasini saglayan ve iilkeye 6zgiinlitk
kazandiran bir degerdir ve ililkenin mutfak kiiltliriiniin bilinirligi, tanitim1 ile dogru
orantili oldugu sOylenebilir. Bundan dolayi, iilkelerin mutfaklari ile uluslararasi
bilinirligini saglamak i¢in dogru bir sekilde tanitim faaliyetleri olusturulmasi son
derece onemlidir (Durlu-Ozkaya ve Kaya, 2021). Bu agiklamalar 1s1§inda, bir
mutfagin uluslararasilagsmasinda tanitim faaliyetleri diger kritik faktorleri de
kapsayan bir Ozelliktedir ve Onemli bir uluslararasilasma faktorii oldugu

diistiniilmektedir.

Yukaridaki agiklanan kritik faktorlerle birlikte ulusal ve uluslararasi literatiir
incelendiginde mutfaklarin uluslararasilasmasinda baska faktorlerinde Onemli
olabilecegi diisiiniilmektedir. Bu faktorlerin uygulanabilmesinde veya bu faktorlere
temel yaratacak diger faktdrler de olduk¢a dnemlidir. Ornegin; standartlasma, egitim,
gastronomi turizmi, restoran meniileri ve devlet destegi gibi faktorlerin digerlerine
temel olabilecegi diisiiniilmektedir.  Arastirmanin ii¢lincii kisminda gastronomi
uzmanlarindan mutfaklarin uluslararasilagsmasinda kritik faktorlerin neler olabilecegi
ile ilgili goriisleri alinacaktir. Bu faktorler disinda, elde edilen veriler sonucunda
ortaya ¢ikan faktorler bulgular kisminda degerlendirilecek olup, diger kisimda

tartisilacaktir.
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YONTEM ve BULGULAR

Bu boliimde, gastronomi uzmanlarmin bakis agisiyla, bir mutfagin
uluslararasilagsmasi i¢in gerekli kritik faktorlerin neler oldugu ve bu faktorlerinde baz
almarak, Tiirk mutfaginin uluslararasilagmasi ile ilgili sorunlar ve ¢6ziim Onerilerinin
belirlenmesi amaglanmistir. Dolayisiyla boliimde ilk olarak aragtrmanin konusu,
amac1 ve onemine deginilmis, arastirmanin kapsami ve simirliliklar: hakkinda bilgiler
verilmistir. Daha sonra arastirma kapsaminda kullanilmis olan goriisme ve bulanik
biligsel haritalama teknikleri, evren ve drneklem, veri toplama yontemi ve aracindan
bahsedilmistir. Son olarak ise verilerin analizi hakkinda bilgi verilmis ve elde edilen

sonugclar tartisilmistir.

3.1. Arastirmanin Konusu

Ulkeler arasmnda yogun rekabet ortammin etkisi ile uluslararasi pazar ortaminda
birbirinden az ya da ¢ok fazla niteliklere sahip tilkeler, diger lilkelerden kendilerini
ayristirabilecek firsat arayisma girmektedir. Diger lilkeler ile rekabet edebilecek ve
farklilik yaratacak 6nemli unsurlardan biri, lilke toplumuna ait 6zellikli mutfak
kiiltiiriidiir. Ulkeler uluslararasilasma ¢aligmalarinda mutfak kiiltiiriinii kullandiginda,
bir toplumun kiiltiiriinii kiiresel olarak tanitmay1 saglayabilmektedir. Sahip olunan
mutfak kiiltiirli, bir iilkenin imajini, ulusal gururunu ve kiiltiirel milliyet¢iligini de
arttirabilmektedir. Bir iilkenin toplumuna ait mutfagin etkin bir sekilde
uluslararasilagmasi, kiiltiir ve gastronomi turizmini de destekleyebilecektir (Sunanta,
2005). Ayrica mutfak kiiltiirii ile uluslararasilasmanin ekonomik faydalar1 arasinda,
yerel tarim ve gida iirlinlerine katma deger artisi, uluslararasi pazarlarda gastronomik
lirtin satig1 ve servisi yoluyla uluslararasi kazang yaratilmas: yer almaktadir (Tamar
vd., 2001; Sunanta, 2005). Bununla birlikte, {ilkenin ekonomisinin canlanmasini,
biiyiimesine, uluslararas1 pazarlarda bilinirliginin artmasini, bir marka haline

gelmesini ve iiretim kapasitesinin artmasini saglamaktadir. Bu avantajlardan dolay1
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iilkeler, mutfaklarmin uluslararasilagsmasi icin c¢aligmalar yapmasi, {ilkelerin

uluslararasi bilinirliginin saglanmasinda énemli bir adim olacaktur.

Tarih boyunca diger birgok kiiltiirlerle yasanan etkilesim, genis bir cografyada
hiikiim siirmesi ve bu cografyada farkl kiiltiirlerin bir arada yasamasi gibi nedenler,
Tirk mutfaginin  zenginlesmesine ve c¢esitlenmesine katki saglamustir. Tiirk
mutfagmin farkli kiiltiirleri etkilemesi, bu kiiltiirlerden etkilenmesi ve kokli bir
gecmise sahip olmasina vurgu yapilarak, ulusal literatiirde diinya mutfaklar1
icerisinde en 6nemli ilk ic mutfaktan (Fransiz ve Cin mutfag ile birlikte) biri oldugu
savunulmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007; Hatipoglu ve Batman, 2014). Ancak
yapilan ¢aligmalar incelendiginde, Tirk mutfaginin, mutfaga ait yemeklerin agrr,
kalorili ve sagliksiz oldugu, yabanci turistler tarafindan bilinmedigi veya Tiirk
mutfaginin diinya {ilkelerinde pek fazla taninmadigi ve uluslararasi bilinirliginin
olmadig1 sonucuna ulagilmistir (Ozdemir ve Kmay; 2004; Sanler, 2005; Albayrak,
2013; Cakict ve Eser, 2016; Aydin vd., 2021). Oldukca fazla yoresel yiyecek ve
icecek bulunmasma ve zengin bir mutfak kiiltiirline sahip olmasma ragmen Tirk

mutfaginin, uluslararasi pazarlarda kendine yeterince yer bulamadigi sdylenebilir.

3.2. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Son yillarda ekonomik ve teknolojik kosullardan meydan gelen gelismeler ve
degisimler sayesinde diinyada kiiresellesme olgusu ile iilkeler arasindaki sinirlar
ortadan kalkmaya baslamistir. Bu sinirlarin ortadan kalkmasi ile birlikte tilkelerin
uluslararas1 pazarlara acilmak istemesi kaginilmaz olmustur (Ozbaysal, 2017).
Uluslararasilasma, sadece isletmeler agisindan olumlu sonuglar yaratmamakta ayni
zamanda lilkelerin ekonomik a¢idan siirdiiriilebilir bir sekilde biiyiiyebilmesi i¢in de
onem tasimaktadir. Uluslararasilasmak isteyen iilkeler satiglarini veya iiretimlerini
iilke digina tasiyarak yeni olanaklar yaratmakta ve yenilik¢i, rekabet edebilen ve
verimli olma konusunda olumlu kazanimlar elde etmektedir. Uluslararasi pazarlara
acilmay1 basarabilen {ilkeler biiyiiyebilmekte, tanmabilmekte veya bilinirligini
arttirabilmekte ve uluslararast alanda rekabet edebilmektedir (Baskici, 2020).
Ulkeler, uluslararasilasma araciligiyla kiiltiirleraras1 bilinci ve akademik standartlar
arttirmayi, uluslararasi platformlarda kendini tanitmayi, lilkeye ekonomik kalkinma
saglamay1 ve hiikiimetler arasi diplomatik iliskiler gelistirmeyi hedeflemektedir

(Sismanoglu Kaymaz, 2018).
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Son yillarda diinyada yasanan ekonomik, sosyal ve kiiltiirel degisimler, yerli ve
yabanci kaynakli potansiyel taleplerin geleneksel ve yoresel {iriinlere dogru
kaymasina neden olabilmektedir. insanlarin yasam standartlar1 degismekte, dogal ve
otantik {irlinlere olan ilgi artmaktadir. Bu durum iilkelerin geleneksel {iriin arzlarini
yeniden gozden gecirmeleri geregini giindeme getirmektedir (Kusat, 2012). Bu
degisimler, uluslararasilagma gayreti i¢ginde olan Tiirk mutfagmin dogru stratejiler
olusturularak bir firsata doniistliriilmesi ve hedeflerine ulagsmasi noktasinda 6énem arz
etmektedir. Ulusal ve uluslararas1 literatiir incelendiginde, Tirk mutfaginin
uluslararasilagsma diizeyinin ¢ok diisiik kaldig1 sdylenebilir. Tiirk yemekleri, biiyiik
Olciide ulusal smirlarin disma ¢ikamamis ve diinya ¢apinda bazi uluslararasi
mutfaklar kadar halka agik mekanlarda yaygin olarak servis edilmemektedir. Bu
durum, Tirk mutfagma iliskin uluslararasi literatiire bakildiginda yaymlarin yok

denecek kadar az olmasina neden olmaktadir.

Bu sebeplerden dolay1 arastirmada, oncelikle bir iilke mutfaginin uluslararasilagsmasi
icin kritik faktorler belirlenmeye calisilacaktir. Daha sonra ise Tiirk mutfaginin
uluslararasilasmasi i¢in sorunlar ve s6z konusu sorunlara yonelik ¢6ziim Onerileri
sunulacaktir. Dolayisiyla arastirmanim iki amaci bulunmaktadir. Birinci amag ile bir
iilke mutfaginin  uluslararasilagsmas1  i¢in  kritik  faktorlerin ~ belirlenmesi
planlanmaktadir. Arastrmanin ikinci kisminda ise; belirlenen uluslararasilagsma
faktorleri cercevesinde Tiirk mutfaginin uluslararasilasma sorunlarimin  veya
oniindeki engellerin tespit edilmesi ve ¢Oziim Onerilerinin  belirlenmesi

amaclanmaktadir.

Yapilan arastirmalar sonucu Tiirk mutfagi ve uluslararasilasma konusuyla ilgili
herhangi bir kaynaga ulasilamadigi goriilmiistiir. Bu sebeple de ¢alismanin 6zgiin bir
konu oldugu ve literatiirde bulunan 6nemli bir boslugu dolduracag: diisiiniilmektedir.
Bir iilke mutfaginin uluslararasilasmasini etkileyen unsurlarin neler oldugunun
cercevesinin net bir sekilde ¢izilecek olmasi da bu ¢aligmay1 6nemli yapan diger bir
kriterdir. Bu ¢alismada elde edilecek olan sonuglar, mutfaklarin uluslararasilasmasi
acisindan Onemli bir kaynak niteliginde olabilecegi ve Tiirk mutfaginin

uluslararasilagmasi i¢in bir yol haritasi ¢izilebilecegi de degerlendirilmektedir.
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3.3. Arastirmanin Varsayimlar ve Smirhliklar

Aragtirma kapsaminda bazi varsayimlar ve sinirliliklar bulunmakta olup, bu hususlar

asagidaki gibi siralanmaktadir:

Arastirmanin smirliliklarindan biri, kullanilan Bulanik Bilissel Haritalama
(BBH) teknigi ile ilgilidir. Bu teknik ile yapilan goriismeler, tamamen
goniillik esasma gore yapilmis ve verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan
etik kurul izin belgesi, Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Etik Kurulu
09.08.2022 tarihi ve 08/265 Karar/sayr numarasi ile alinmistir. Arastirma
kapsaminda katilimcilara sadece bir soru yoneltilmis olup, sorunun dogru
veya yanlis cevabi bulunmamaktadir. Arastrmada tek soruya yonelik
katilimcilarin olumlu ya da olumsuz goriisleri toplanmistir. Katilimcilarin
goriislert ve gorlisme siiresi konusunda herhangi bir smnirlama
bulunmamaktadir.

Arastrmanm diger bir sinirliligi, diger tiim calismalarda da oldugu gibi
zaman ve maliyet kisitlaridir. Bu yiizden bagka sehirlerde yasayan gastronomi
uzmanlar1 ile goriismeler, ¢evrimigi sistemler iizerinden gerceklestirilmistir.
Katilimcilarin  ¢evrimici goriismelerde tiim gorlslerini dogru aktardigi
varsayilmaktadir.

Arastirma kapsaminda, gastronomi uzmanlarindan olusan katilimcilarin
arastirmanin amacina uygun olarak se¢ildigi ve katilimcilarin veri toplama
aracinin arastirmanin amacma uygun oldugu disiiniilmektedir. Ayrica
arastrma kapsaminda yapilan goriismeler esnasinda katilimcilarin soruyu
dogru anladiklar1 ve tiim disilincelerini dogru bir sekilde aktardiklar1
varsayilmaktadir.

Aragtirmanim sadece gastronomi uzmani akademisyenlerle yapilmis olmasi
aragtirmanin diger bir smirliligini olusturmaktadir. Arastwrma diger ilgili
paydaslarla yiirtitiildiigli takdirde farkli sonuglara da ulasilabilecegi

degerlendirilmektedir.

3.4. Arastirmanin Yontemi

Bu arastirmada, nitel arasgtirma yontemi tercih edilmis olup, miilakat ve bulanik

biligsel haritalama olmak tizere iki farkli teknik kullanilmistir. Arastirmanin birinci
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amaci olan bir lilke mutfaginin uluslararasilagsmasi igin kritik faktorlerin belirlenmesi
icin gorlisme (miilakat) teknigi kullanilmistir. Calismanin ikinci amaci olan
belirlenen kritik faktorler kapsaminda Tiirk mutfaginin uluslararasilagma sorunlarinin
belirlenmesi igin ise Bulanik Bilissel Haritalama (BBH) teknigi tercih edilmistir.

Asagida bu teknik hakkinda kisaca bilgiler verilmistir.

Goriisme (Miilakat) Teknigi: Nitel arastirma, disiplinler arasi biitiinciil bir bakis

acist esas almarak, arastirma problemini yorumlayict bir yaklasimla incelemeyi
benimseyen bir arastirma yontemidir (Yildirim ve Simsek, 2013). Sosyal bilimlerde
yaygm bir sekilde kullanilan bu yontemde, bireylere 6zgii duygu, diisiince, alg1 ve
tecriibe gibi 6znel verilerin ele alindigi, arastirmacilarin olgu ve olaylar1 dogal
ortamlarinda anlama ve aciklama amaci tagimaktadir (Giirbiiz ve Sahin, 2016).
Creswell (2017), nitel arastirma yonteminin temelini; kesfedilmek istenen bir konu
veya durumun bulundugu, durum arastirmasi olarak isimlendirilen bu ydntemde
aragtirmacilarm  gozlem, goriisme, belge inceleme gibi yontemlerle verileri
toplayarak derinlemesine analizler yapilmasi, bu analizlerin sonucunda ise arastirma
konusunun ag¢iklanmaya ¢alisilmasinin olusturdugunu séylemektedir. Bu agiklamalar
1s51¢inda bu arastirmada nitel arastirma yontemlerinden en ¢ok kullanilan goriisme
(miilakat) teknigi kullanilmistir. Bu teknik, arastirma yapilan kisilerin tecriibelerini,
perspektiflerini, algilarin1 ve duygularin1 belirlemek amaciyla kullanilan etkili bir
tekniktir (Bogdan ve Biklen, 1992). Bu teknik ile arastirmanin 6érneklemini olusturan
Katilimcilardan elde edilecek farkli bulgular ile arastirma sorusunun biitiiniine
ulagilmak amaclanmaktadir (Kozak, 2014). Sonug¢ olarak, arastirmada goriisme
teknigi ile bir lilke mutfaginin uluslararasilagsmasi i¢in kritik faktorlerin belirlenmesi
amaciyla sorulacak ilk soru ile arastirmanin ilk amacma ulasmak icin veriler elde

edilmistir.

Bulanik Bilissel Haritalama (BBH): Arastirmanin ikinci amacina yonelik olarak

kullanilan BBH teknigi, goriisme yapilan katilimcinimn kendi goriislerini esnek bir
sekilde aktarabildiginden nitel arastirma yontemi olarak degerlendirilen bir tekniktir
(Kosko, 1997; Carvalho, 2013). BBH tekniginde de katilimcilarla goriisme yaparak
veri toplanmaktadir (Karatas, 2015). Bu teknik, kisaca bilgi gdsterimi ve muhakeme
icin dongiisel analizler kullanan ¢ikarim aglar1 olarak kisaca agiklanabilmektedir.

Son zamanlarda bu haritalama teknigi, biiyliyen bir arastirma ilgisi kazanmustir.
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Ayrica bulanik mantik ve sinir aglar1 simiilasyonlari, nedensel karmasik sistemleri
analiz etmek i¢in kullanimi yayginlasmistir (Stylios ve Groumpos, 2004; Glykas,
2013). Bu haritalama tekniginin amaci, modelleme, senaryo gelistirme, ileriye doniik
tahminler bulunma, proje yonetimi, yonetim, smiflandirma, karar verme, sistem
gelistirme olarak siralanabilmektedir. Son yillarda bu haritalama teknigi, endiistri,
bilgisayar, biyomedikal, ¢cevre ve elektrik miihendisligi, tip, politik ve askeri bilimler,
uluslararasi iligkiler, tarih, denetim sistemleri ve egitim bilimleri ile turizm alan1 gibi

alanlarda yaygin bir sekilde kullanilmaya baslamistir (Bozkurt, 2022).

Bulanik mantik ile biligsel haritalama tekniginin kullanilmasi, haritalarin diger
alanlara daha kolay adapte olabilmesini miimkiin kilmaktadir. Katilimcilar tarafindan
kavramlar arasmda kurulmasi gereken iligkilerde sayisal ifadeler yerine bulanik
kiimeler olusturulmasi ile de nitel bir model olusturulabilmektedir. Bdylelikle
uzmanlarin hassas sayisal ifadelerden kaginarak uzmanlik alanindaki bilgileri ve
goriisleri basit dilsel ifadelerle sisteme aktarilmaktadir (Uygun, Erkan ve Topguoglu,
2016). BBH teknigi ile katilimcilara sorulan soruya verilen cevaplardan haritalar
olusturulmaktadir. Bulanik bilissel haritalar, katilimcilarin sistemi tanimlamak icin
kullandig1 kavramlar, bu kavramlar ve sdylenen kavramlar arasinda kurulan
baglantilardan meydana gelmektedir. Teknikte, katilimcinin goériismede aktardigi
kavramlar daire i¢ine alinmakta ve kavramlar arasinda ¢ift/tek yonlii oklarla iligkiler
belirtilmektedir. Katilimcmin kavramlar arasinda kurdurdugu iligkiler, katilimcimnin

giindelik hayatta sistemi agikladigi dille yani bulanik degerlerle aktarilmaktadir.
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Sekil 3.1. Basit Bir Bulanik Biligsel Harita Ornegi
Kaynak: Uygun vd., 2016

Yukaridaki sekilde bulanik bilissel haritaya O6rnek olarak basit bir harita yer
almaktadir. Kutucuklar icerisinde yer alan K1, K2,..., K8 ifadeleri, katilimcilar
tarafindan aktarilan kavramlar1 ifade emektedir. Kutucuklar arasindaki yonlii oklar
ise, kavramlar arasindaki katilimcilarin yonlendirdigi sekilde cizilen iliskileri
gostermektedir. Katilimceilar, goriisme esnasinda, kavramlar arasinda iliski kurmaya
calisirken bulanik mantigini1 kullanmakta ve bulanik ¢ikarimlar sonucunda, sistemin
parametrelerinin  sayisal degerlerine ulasilmaktadir. Bu teknik kullanilirken,
katilimeilarin gozlemledikleri diinyaya ait kendi i¢ bilissel modellerinin oldugu
varsayillmaktadir (Se¢gme, 2020). Bu arastirmada, bu teknik ile gastronomi uzmani
akademisyenler tarafindan Tiirk mutfaginin uluslararasilasma sorunlar1 veya

oniindeki engeller belirlenmeye ¢aligiimistir.

3.4.1. Evren ve Orneklem

Arastirmada, Tiirk mutfaginin uluslararasilagsma sorunlarini1 ve ¢dziim Onerilerinin
belirlenmesi i¢in gastronomi uzmani akademisyenlerin goriislerinin alinmasi
amaclanmistir. Bu yiizden arastrmanm evrenini, Tiirkiye’deki Tirk mutfag:
konusunda uzman akademisyenler olusturmaktadir. Evrenin tamamina ulagmanin
zorlugundan dolayi, arastrmada olasiliga dayali olmayan (tesadiifi olmayan)

ornekleme yontemlerinden yargisal (amaca gore) 6rnekleme tercih edilmistir. Ciinkii

73



yargisal Ornekleme yontemi ile konuyla ilgili uzman kisiler 6rnege se¢ilmektedir.
Arastirmada bu Ornekleme yOnteminin tercih edilmesinin sebebi ise, arastirmanin
amacina uygun oldugu ve amaca ulasilmasina katki saglayacak katilimcilar1 6rnege

dahil etmektir.

Goriisme tekniginde benzer ifadeler tekrar edilmeye baslandiginda ve elde edilen
cevaplar yeterli seviyeye geldiginde daha fazla katilimci ile goriisme yapmaya gerek
olmamaktadir (Miles ve Huberman, 1994). Bulanik Biligsel Haritalama tekniginde
ise haritalarin doygunluk seviyesine bakilarak yeterli 6rneklem seviyesine ulasildigi
ifade edilmektedir. Doygunluk analizi, harita ve degisken sayis1 arasindaki iliskiyi
ifade etmektedir. Bu analize gore degisken sayisindaki artista azalma oldugunda ve
yeni eklenen degisken sayisi 1’e diistiigli anda yeterli 6rneklem sayisina ulasildigini
gostermektedir. Genel haritalar i¢in Orneklem sayisi, 25-35 katilimc1 arasinda

degisiklik gosterebilmektedir (Ozesmi, vd., 2007).

Arastirma kapsaminda toplamda 26 kisi ile gériisme yapilmis hem goriigme sorusuna
yonelik veriler elde edilmis hem de haritalar olusturulmustur. Veri toplamak
amaciyla kullanilan iki teknikte de son goriismelerde birbirini tekrar eden ifadeler
kullanildigindan ve BBH tekniginde ise yeni eklenen degisken sayismin
azalmasindan dolay1 26. kisiden sonra gériismeler bitirilmistir. Gorlismeler Haziran-
Agustos 2022 aylar1 arasinda hem yiiz yiize hem de ¢evrimi¢i olarak

gergeklestirilmistir.

Orneklem__Biiyiikliigii_ve Doygunluk Seviyesi: Arastirma kapsaminda yapilan

goriismeler sonucunda, katilimcilarin BBH tekniginde yoneltilen soruya verdikleri
cevaplara iliskin tiim degiskenlerin yer aldig1 toplam bir degisken listesi
olusturulmustur. Katilimcilarin verdikleri tim cevaplar, bu listede kodlanmuistir.
Orneklem sayismin yeterli olup olmadigini test edebilmek amaciyla haritalarda yer
alan degiskenlere gore Ornekleme doygunluk analizi yapilmistir. Bu analiz i¢in
bilgisayar programi (Robert K.Colwell, Connecticut Universitesi, EstimateS
(Version 9.1.0), http://purl.oclc.org/estimates) kullanilmistir. Elde edilen veriler, bu
programda 100 kez simiile edilmis, yeterli harita sayisina ulasilip ulasilmadig: tespit

edilerek ¢ikan sonuglar Grafik 3.1°de verilmistir.
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Grafik 3.1. Harita Sayisina Gore Degisken Artis Hiz1 Yavaglayan Toplam Degisken Sayisi

Harita sayisina gore toplam degisken sayisinin yer aldigi Grafik 3.1°de ki grafikteki

kirmiz1 noktali ¢izgiler, %95 giiven araligimi gostermektedir. Gastronomi uzmani

akademisyenlerle yapilan 26 goriisme sonucunda 86 farkli degisken ortaya ¢ikmustir.
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Grafik 3.2. Yeni Eklenen Degisken Sayist Degisimi ve Doygunluk Seviyesi
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Yukaridaki sekilde yer alan kirmizi noktal ¢izgiler %95 giiven araligin1 géstermekte
olup, degisken sayisindaki artiglarda 14. haritadan sonra belirgin bir yavaslama
oldugu tespit edilmistir. Yeni eklenen degisken sayismin ise 21. haritadan sonra 1’¢
distigi goriilmektedir (Grafik 3.2). BBH teknigi ile veri toplama ydnteminde
katilimcilardan elde edilen veriler sonucunda haritalardaki degisken sayisinin
azalmasi ve 1’e diismesi, yeterli 6rneklem sayisina ulasildig: ifade etmektedir. Bu
orneklem sayisindan sonra yapilan goriismelerde eklenecek olan yeni degiskenler,
kisilerin 6zel ve ug¢ noktalardaki goriisleri olabileceginden goriismeler 26. haritadan
sonra sonlandirilmistir. Elde edilen bulgularin genel olarak 6nemli konular1 yansittigi

diistiniilmektedir.
3.4.2. Veri Toplama Yontemi ve Araci

Iki farkli teknik kullanilan bu arastirmada, nitel arastrma yontemi kapsaminda yar1
yapilandirilmig goriisme tiirii tercih edilmistir. Her iki teknik i¢inde katilimcilara
sorulacak sorularm neler olacagi konusunda uzman goriisii alinmig, uzmanlarla
sorulara karar verilmistir. Bu kapsamda gastronomi uzmanlarindan olusan
katilimcilara goriisme teknigi ile bir soru ve Bulanik Biligsel Haritalama (BBH)
teknigi ile bir soru olmak tizere iki farkli soru sorulmasi planlanmistir. Uzmanlarin

uygun goriisii ile katilimcilara sorulmasi gereken sorular asagida siralanmaktadir.

1. Bir iilke mutfagmin uluslararasilasabilmesi i¢in kritik faktorler nelerdir?
2. Sizce Tiirk mutfaginin uluslararasilagsma sorunlar1 veya oniindeki engeller

nelerdir?

Goriisme esnasinda katilimcilara agik uglu tek soru yoneltilmistir. Ucu agik soru
kullanilmasinin amaci, katilimcilarin goriislerine sinirlama getirilmeden dogru veya
yanlig cevap aranmaksizin diisiincelerini ifade edebilmektedir. Gorlisme sorusu, “Bir
tilke mutfagimin uluslararasilasabilmesi icin kritik faktorler nelerdir?” seklinde
hazirlanmistir. Daha sonra sOylenen faktorler cergevesinde, Tiirk mutfagnin
uluslararasilagma sorunlarini belirlemeye yonelik Bulanik Biligsel Haritalama (BBH)
tekniginde katilimcilara, “Sizce Tiirk mutfaginin uluslararasilasma sorunlari veya

ontindeki engeller nelerdir” sorusu sorularak cevap aranmigstir.

Tiirk mutfagi hakkinda bilgi sahibi olan gastronomi uzmanlarinin yani goriisme
yapilacak olan kisilerin kimlerden olusacagi uzman esliginde belirlenerek bir liste
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olusturulmustur. Goriisme yapilacak olan gastronomi uzmanlarina telefonla ulasilip,
aragtirmanin amaci ve yontemi hakkinda bilgi verilerek randevu talep edilmistir.
Arastirmaciya yakin olan gastronomi uzmanlari ile yiiz yiize, uzakta olan uzmanlarla

ise ¢cevrimici sistemler lizerinden goriisiilerek veriler toplanmastir.

Goriismelere ilk olarak aragtirmanin birinci amacina yonelik olan soru (Bir iilke
mutfaguin  uluslararasilagsabilmesi i¢in kritik faktorler nelerdir?) sorularak
baslanmistir ve katilimcinin verdigi cevaplar tek tek not edilmistir. Katilimcmin
birinci soruya verecek baska cevabmin olmadigini sdylediginde ikinci teknige
gecilmistir. Bulanik biligsel haritanin ¢izimine gegmeden once katilimciya teknik
hakkinda bilgi verilmistir. Ilk olarak dnceden arastirmaci tarafindan hazirlanan A3
kagidinda yer alan bilgiler (haritalamanin yeri, tarihi, baslangic ve bitis saati,
katilimcinm adi1 soyadi, yasi, cinsiyeti, meslegi) doldurulmustur. Daha sonra kagitta
yer alan ikinci soru (Sizce Tiirk mutfagimin uluslararasilasma sorunlart veya
oniindeki engeller nelerdir?) katihimcilara sorularak, akillarina gelen olumlu veya
olumsuz tiim kelime ve ciimle 6bekleri sol tarafa alt alta siralanmistir. Katilimeilarin
akillarina gelen tiim sorunlar1 s6yledigi ve ekleyecek sorun olmadigi anlasildiginda,
arastirmaci tarafindan kagidin sag tarafina sdylenen tiim degiskenler daire igine
almarak yazilmistir. Daha sonra katilimcilardan bu degiskenler arasindaki iliskileri
gosterebilmek icin daireler arasinda yonlii oklar ¢izilerek, [-1,1] araliginda yer alan (-
cok, -orta, -az, sifir, +az, +orta, +¢ok) degerlerle iliskilendirilmesi istenmistir.
[liskilendirilen bu degerler, rakamsal olarak srasiyla “-1, -0,50, -0,25, 0, +0,25,
+0,50, +1” degerlerine karsilik gelmektedir.

BBH yontemi, katilimcilara daha Onceden hazirlanmis olan sorular arasinda
sitkismamas1 ve katilimecilarin kendi sahsi goriislerini oldugu gibi yansitabildikleri
faydal1 bir veri toplama teknigi olarak bilinmektedir. Bu veri toplama tekniginde,
diger tekniklerde oldugu gibi, smama, yonlendirme veya hipotez smnama gibi
kaygilar bulunmamaktadir. BBH teknigi, bir konu hakkindaki sorunu ortaya
koymaya ve c¢ikan sorunlara yonelik ¢oziim Onerileri gelistirmeye yaramaktadir.
Haritalama teknigi ile yapilan goriismelerde, aktif bir sekilde ¢izim yapilarak
katilimcilar1 stkmamakta ve kolay bir sekilde ¢aligilabilmesini miimkiin kilmaktadir.
Bununla birlikte bu teknik, konuyla ilgili biitiinciil (holistik) karsilastrmalar

yapilabilmekte ve neden-sonu¢ iliskileri kurdurarak veri elde etmeyi
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kolaylastirmaktadir (Coban ve Se¢me, 2005). Katilimcilarla yapilan goriismeler
sonucunda elde edilen bilissel haritalara iliskin 6rnekler Sekil 3.2 ve Sekil 3.3’de yer

almaktadir.

Sekil 3.2. Yiiz Yiize Goriisme Sonucunda Elde Edilen Nispeten Karmasik Bir Bilissel Harita Ornegi
(Haritada 22 Degisken ve 44 baglant1 tanimlanmistir)
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Sekil 3.3. Cevrimi¢i Goriisme Sonucunda Elde Edilen Nispeten Karmasik Bir Bilissel Harita Ornegi
(Haritada 28 Degisken ve 51 baglanti tanimlanmistir)

Sekil 3.2 ve Sekil 3.3°de nispeten karmasik yapilara sahip biligsel harita 6rnekleri yer
almaktadir. Goriisme esnasinda katilimcilarin ifade ettigi degiskenler 6nce bir tarafa
not alinmis, daha sonra ise yiiz yiize goriismelerde elle yazilip daire, ¢evrimigi
goriismelerde hazir kutucuklar igerisinde degiskenler dagitilmistir. Katilimcilarin
yonlendirilmesiyle, degiskenler arasinda iligki kurabilmek i¢in kutucuklar arasinda
yonlii oklar ¢izilmis, iliskilerin etki derecelerini gdsterebilmek amaciyla da +/- ve

az/orta/cok ifadelerinin bas harfleri kullanilmastir.

Gorlisme esnasinda katilimeilar degiskenler arasinda iliski kurmaya devam ederken
akillarina baska degisken geldiginde, bu degisken sol tarafa eklenmis ve daire i¢ine
alnarak iliskilendirmeye devam edilmistir. Haritalarin analizi sirasinda ortak
degiskenlerin ayni degisken adi altinda toparlanabilmesi amaciyla, katilimcilarin
ifade ettikleri goriisler hakkinda net bir bilgi elde edebilmek i¢in detaylara ait notlar
alimmigtir. Katilimeilar1 yonlendirmemek ve etkilememek igin goriisme esnasinda
goriigleri hakkinda yorum yapilmamistir. Goriisme, katilimcinin ekleyecek bir sey

kalmadigimi soylediginde sona ermistir. Gorligme, harita ¢izimleri, 15 dakika ve 65
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dakika arasinda degismistir. Sonugta toplam 26 adet goriisme yapilmis ve biligsel

harita elde edilmis ve analizleri yapilmigtir.
3.4.3. Verilerin Analizi

Bu arastirmada ilk amaca yonelik nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi
kullanilarak veriler elde edilmistir. Veriler, notlar almarak toplanmis, bilgisayar
programina islenerek/aktarilarak 10 sayfalik goriisme kayitlar1 elde edilmistir. Elde
edilen verilerin analizinde, icerik analizi kullanilmistir. Igerik analizi, kavramlar1 ve
temalar1 olusturabilmek i¢in veri olusturabilecek materyallerin ayrintili olarak
incelenmesi ve yorumlanmasi olarak agiklanabilmekte ve goriisme (miilakat) teknigi
ile toplanan verilerin analizinde kullanilabilmektedir (Berg ve Lune, 2015). Igerik
analizi ile verilerin analiz edilmesi sonucunda, okuyucularinin bulgular1 daha kolay
anlayabilmesi i¢in benzer sekilde sorulara verilen cevaplar, belli bir kavram veya

basliklar altinda sunulmakta ve yorumlanmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2013).

Verilerin analizinde igerik analizi kullanilirken ilk asamada, veriler alan yazindan
veya toplanan veriler icerisinden, arastirmaci tarafindan en iyi yansitacak kavram
bulunarak kodlamalar yapilmistir. Ikinci asamada ise, verilere yapilan kodlamalar1
genel olarak agiklamak ve basliklar altinda toplamak amaciyla temalar (tematik
kodlama) belirlenmistir. Ugiincii asamada belirlenen kodlama ve temalara gore
veriler diizenlenmistir. Bu asamada, verilerin sade bir dille tasvir edilerek
aciklanmasma dikkat edilmistir. Son olarak, yapilan kodlama ve temalama
islemlerinden sonra veriler, arastirmaci tarafindan yorumlanarak ¢ikarimlarda
bulunulmustur. Verilerin sistematik olarak analizinin yapilabilmesi icin MAXQDA
Analytics Pro’22 Programi Kullanilmustir. Verilerine icerik analizi yapilirken bu
programin  kullanilmasi, verilerin kodlanmasinda, gorsellestirilmesinde  ve
aragtirmanin gilivenirliginin artmasinda avantaj saglamaktadir (Creswell, 2017).
Programda yapilan analizler sonucunda elde edilen tablolar ve gorseller bulgular

kismida yorumlanmustir.

Arastirmanin ikinci amacina yOnelik kullanilan Bulanik Biligsel Haritalama
tekniginde iki farkli analiz yontemi bulunmaktadir. Bu analiz yontemlerinden ilki,

karsilastirmalr istatistiksel teknikleri kapsayan yapisal indeks degerleri analizleridir.
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Diger analiz yontemi ise sinir aglar1 simiilasyonlaridir ve ilk olarak Kosko (1992)

tarafindan kullanilmis bir analiz yontemidir.

Bilissel Haritalarin Yapisal Analizi: Bu analizde, basit istatistiksel analizler

yapilmaktadir. Bunlar; merkezilik, alicilik, vericilik, yogunluk ve hiyerarsi gibi
indeks degerleridir. Oncelikle cizilen haritalarm komsuluk matrisi (Sekil 3.4) olarak

kodlanmasi Microsoft Excel programinda yapilmaktadir.

1 2 3 4 5 6
1 Wy Wi w3 Wiy -A=-0,25 W6
2 W11 Wy W3 Wy +C=+1 +0=10,50
3 Wi Wiy Wi3 Wiy -0=-0,50 -C=1
4 +C=+1 Wi +A=0,25 Wy Wis Wis
5 Ws) W52 Ws3 Wiy Wiss Wi
6 | -0=025 -A=0,25 Ws3 Wi Wis W6

Sekil 3.4. Komsuluk Matrisi Ornegi

Komsuluk matrisi, haritalardaki degiskenler ve aralarindaki iligkileri Sekil 3.4°de ki
gibi bir yapiya doniistiirmekte ve degiskenler arasindaki etkilesim 2 boyutlu matrisle
ifade edilmektedir. Programda iki tarafa da degiskenler girilerek kesistigi noktalara
katilimcilarin degiskenler arasinda kurdugu iliskilere istinaden ifadeler, numerik
olarak girilmektedir. Katilimcilardan toplanan her bir harita, program iizerinde
matrislere doniistiiriildiikten sonra diger haritalarla birlestirilerek sosyal haritalar elde

edilmektedir (Se¢me, 2020).

Komgsuluk matrisleri olusturulduktan sonra biligsel haritalarin yapisal analizlerinin
indeks degerleri hesaplanmaktadir. Bu hesaplamalarda farkli kaynaklardan elde
edilen formiiller kullanilmigs olup, formiillere atif gdsterilen kaynaklardan
ulagilabilmektedir. Biligsel haritalarin yogunlugunu hesaplamak igin Coban ve
Secme (2005) tarafindan kullanilan formiilden faydalanilmistir. Biligsel haritalarin
analizinde, degisken ve baglant1 sayisindan ayr1 olarak verici, alict ve iletici
degiskenlerin bulunmasi 6nemlidir (Eden vd., 1998). Degiskenlerin vericilik, alicilik

ve merkeziyet derecesi toplamlar1 hesaplanirken Harary ve digerleri (1965)
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tarafindan olusturulan formiller kullanilmistir. Bu analiz yonteminde kullanilan
diger yapisal analiz ise hiyerarsi (h) indeks degeridir ve formiil McDonald (1983)
tarafindan gelistirilmistir. Hiyerarsi indeksi [0,1] arasinda degisiklik gosterebilmekte
ve degerinin 1’e esit olmasi, haritalarin tamamen hiyerarsik oldugunu
gostermektedir. Hiyerarsik indeks degeri 0’a esit olmasi ise haritalarin demokratik

oldugu anlamina gelmektedir.

Sinir Aglari Simiilasyonlari: Bilissel haritalarin iist {liste toplanmasiyla elde edilen

sosyal haritalardan sinir aglar1 simiilasyonlar1 elde edilmektedir. Sosyal haritalarin
sinir aglar1 simiilasyonlar1 ile senaryo analizleri kurularak gelecege doniik ongoriiler
gelistirilebilmektedir (Kosko, 1997; Ozesmi ve Ozesmi, 1999). Dickerson ve Kosko
(1994) ile Kosko’nun (1986; 1997) tarafindan yapilan c¢aligmalarda, sinir aglar
simiilasyonlarmin biligsel haritalarda kullanimina iligkin bilgiler yer almaktadir.
Simiilasyonlarin yapilmasinda Dickerson ve Kosko (1994) ve Kosko (1986;
1997)’nun kullandig1 formiil ve fonksiyonlardan faydalanilmistir. Simiilasyonlar
iizerinde senaryo kurulmasi icin degisken genellikle merkeziyet toplami en yiiksek
cikan degiskenlerden olugsmaktadir. Secilen degiskene, her bir simiilasyon adimindan
vektor tizerinde sabit bir deger verilmekte ve boylelikle sinir aglar1 simiilasyonlari
teknigi ile “Eger-Sonu¢” senaryolar1 kurulabilmektedir (Kosko, 1986). Baska bir
ifade ile, se¢ilen degiskenler i¢in “...... sorunu iyilestirilir veya giiclendirilirse hangi
sorunlar nasil degisir” seklinde kurulacak senaryolar ile Tiirk mutfaginin
uluslararasilasma sorunlar1 veya Oniindeki engeller arasindaki etkiler incelenerek

gelecege yonelik tahminlerde bulunulabilmektedir.

3.4.4. Arastirmanin Giivenirlik ve Gecgerlilik Analizi

Giivenirlik ve gecerlik kavramlari, yapilan bilimsel arastirmalarin sonuglarinin
inandiriciligr ile ilgili yaygin olarak kullanilan Olgiitler arasindadir. Nitel arastirma
yontemlerinde gecerlilik ve giivenirliligi, nicel arastrma yontemlerinde oldugu gibi
analizlerle test etmek miimkiin degildir. Gegerlilik, arastirma sonuglariin dogrulugu
ile ilgiliyken, giivenirlik arastirma sonuglarinin tekrar edilmesiyle ilgili kavramlardir
(LeCompte ve Goetz, 1982). Bu arastirmanin ilk amacina yonelik miilakat teknigi
kullanildigindan, bu yOntemin esaslarma gore arastrmanin gecerlilik ve

giivenirliginin saglanmasina iligkin dikkat edilen hususlar asagida aciklanmistir.
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Nitel arastirma yontemlerinde gecerlilik kavrami, glivenirlik kavramma goére daha
oncelikli bir konudur. Nitel aragtirma yontemleri ile toplanan veriler gegerli oldugu
takdirde, gilivenirlik de olumlu sekilde etkilenmektedir. Nitel arastirma
yontemlerinde bazi hususlar ve dnlemler dikkate alindiginda, arastirmanin gecerliligi
ve giivenirligi giivence altina alinabilmektedir. Bu arastirmada gecerlilik ve
giivenirligin saglanmasi adma dikkat edilmesi gereken hususlar ve Onlemler
(LeCompte ve Goetz, 1982; Miles ve Huberman, 1999; Yildirim ve Simsek, 2013)

asagidaki sekilde siralanabilir:

e (Qorlisme sorusu, alaninda uzman akademisyenlerin goriisii alinarak
hazirlanmistir.  Uzmanlarin elestirileri ve Onerileri sayesinde sorunun
netlestirilmesi ve veri analiz asamasi silireclerinde uzmanlar 6nemli katkilar
sunmustur.

e (Goriigme sorusu net bir sekilde ifade edilmis ve goriisme i¢in randevu
istenirken konu ve soru hakkinda bilgi verilmistir.

e Arastirmaci, veri toplama siirecini sadece kendisi yonetmistir.

e Amaca yonelik toplanan veriler, aragtirma sorusunun amacina uygun bigimde
ve ayrintida toplanilmistir.

e Katilimcilarin  goriiglerini  6zglir bir sekilde ifade etmesine miisaade
edilmistir.

e (Goriigmeler sirasinda siire  kisitt  uygulanmamis olup, goriismeler
derinlemesine, yiiz yiize veya ¢evrimici olarak yapilmistir.

e (Gorlisme esnasinda herhangi bir elektronik kayit alinmamistir. Goriisme
sonucunda elde edilen veriler tek tek not alinmistir. Notlar ham sekli ile sakli

tutulmaktadir.

Arastirmanin ikinci amacina yonelik kullanilan Bulanik Biligsel Haritalama (BBH)
teknigi ile katilimcilarin 6znel goriisleri kapsaminda problemin kesfedilmesi, biitiin
yonlerinin ele alinmasi ve yine katilimcilarin goriislerini igeren haritalarm ¢izilmesi
amacglanmaktadir (Se¢me, 2020). Katilimcilara haritalar ¢izilirken herhangi bir
miidahalede bulunulmamistir. Katilimcilarin kendi goriislerini yansittiklar1 sekilde
haritalar ¢izilmis ve ifadelerinin neyi kastettigine iliskin notlar alinmistir. Haritalarda
yazilan bilgilerle arastirmaci tarafindan alman notlar karsilastirilarak saglamasi

yapilmugtir. Haritalarin ¢izilme siirelerinin uzun olmasindan dolayi, aragtirma
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esnasinda yeterli siire kullanilmasi ilkesi kabul edilebilir diizeyde gergeklesmistir.
Haritalarin ¢izimine baglamadan oOnce baslangic saati yazilmis olup, katilimei
tarafindan eklenecek bir sey olmadigi sdylendiginde ise bitis saati not alinmuistir.
Bunlarla birlikte katilimcilardan randevu istemek i¢in arandiginda kullanilacak olan
teknik ile ilgili bilgilendirmeler yapilarak ortaya cikabilecek yanlis anlagilmalar
asgariye diistiriilmeye calisilmistir. Ayrica bu teknikle veri toplanirken, katilimcilarin
gorislerini iletmeleri sonucu ¢izilen haritay1 bizzat gérmeleri ve kontrol edebilmeleri
imkan1 sunulmustur. Haritalarin bizzat katilimcilar tarafindan ¢izilmesi veya direk
miidahale etme sanslar1 olmasi, bu teknikte giivenilirlik ve gegerliligin en 6nemli

gostergelerindendir.

Kullanilan BBH tekniginde gecerliligi saglamak ic¢in, teknigi tiim asamalar1 ve veri
analiz siireci ilgili literatiir tanimlanmistir. Teknik, ayn1 zamanda birgok nitelikli
calismalarda kullanildig1 s6ylenebilir. Bu teknik ile ¢izilen haritalar, katilimci ve
arastirmaci tarafindan agik ve seffaf bir bicimde goriilme imkani vermektedir.
Katilimcilarin goriisleri oldugu gibi haritaya ¢izilmekte ve sdyledigi degiskenlerle
alakali belirsizlikleri gidermek i¢in goriisme esnasinda ifade etmek istedigi konuyla
ilgili sorular sorularak daha sonra hatirlanmasi adina notlar tutulmaktadir. Boylelikle
katilimcinin neyi ifade etmek istedigine dair belirsizlikler, goriisme esnasinda hemen
netlestirilmektedir. Bu durum, arastirma kapsaminda oOlgiilmek istenen konunun,
mevcut Slgme araci ile Olgililebilmesini ifade eden i¢ gegerlilik agisindan, BBH

tekniginin 6nemli bir avantajidir (Se¢me, 2020; Bozkurt, 2022).

Dis gecerlilik, eldeki mevcut veri toplama aracinin benzer konulardaki farkl
gruplarda benzer sonuglar iiretmesiyle ilgili olarak agiklanmaktadir. BBH tekniginde
katilimecilara iligkin tanimlamalar, demografik 6zellikler, goriismenin baslangig-bitis
saati, gorlisiilen yer ve arastirmaya ait detayli bilgiler harita kagidinin bir kdsesine
yazilmaktadir. Bu teknikte, doygunluk analizi ile katilimcilar tarafindan tanimlanan
degiskenler standartlagtirilmaktadir. Ayni zamanda yapisal analiz siirecinde
katilimcilarin tanimladigi degiskenler karsilastirilarak farkli bakis agilari ile sonuglar

elde edilmektedir. Bu sayede dis gecerlilige uygunluk saglanmaktadir (Segme, 2020).
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3.5. Arastirmanin Bulgularn

Aragtirmanimn bu bdliimiinde, miilakat teknigi ile toplanan verilerin analizine iligkin
bulgulara yer almaktadir. Ilk dnce arastirmanin ilk amaci olan iilke mutfaklarinin
uluslararasilagsmasi igin kritik faktorlerin belirlenmesine yonelik sorulan agik uglu
sorunun sonugclarina iligkin bulgular verilmektedir. Daha sonra Tirk mutfaginin
uluslararasilasma sorunlarma veya Oniindeki engellere yonelik uygulanan bulanik

biligsel haritalama teknigine iliskin analiz sonuclarina deginilmistir.

3.5.1. Bir Ulke Mutfagimin Uluslararasilasmasi icin Kritik Faktorlere iliskin

Bulgular

Arastirmanin iki temel amacina yonelik gastronomi uzmani akademisyenlerden
veriler toplanmistir. Katilimcilara ait demografik bilgiler Tablo 3.1’de yer
almaktadir. Katilimcilarin cinsiyet, yas, unvan ve calistig1 iiniversite kodlanarak
verilmistir. Katilimcilarin kigisel haklarinin korunmasi kanunu kapsaminda ¢alistigi

iiniversiteler A, B, C seklinde kodlanmaistir.

Tablo 3.1. Goriisme Yapilan Gastronomi Uzmani Akademisyenlere Yonelik Bilgiler

Sira No Cinsiyet Yas Unvan Universite
Kodu
1 Erkek 42 Dr. Ogr. Uyesi A
2 Erkek 42 Dog. Dr. B
3 Erkek 40 Dog. Dr. C
4 Erkek 36 Dog. Dr. D
5 Erkek 35 Dog. Dr. C
6 Erkek 46 Dog. Dr. E
7 Erkek 45 Ogr. Gor. C
8 Kadin 38 Ogr. Gor. F
9 Kadin 29 Ogr. Gor. C
10 Erkek 30 Ars. Gor. D
11 Kadin 41 Ogr. Gor. G
12 Erkek 45 Prof. Dr. F
13 Erkek 28 Ogr. Gor. H
14 Erkek 42 Ogr. Gor. C
15 Erkek 56 Prof. Dr. C
16 Kadin 30 Ogr. Gor. I
17 Erkek 27 Ogr. Gor. J
18 Kadin 52 Prof. Dr. C
19 Erkek 35 Ogr. Gér. K
20 Erkek 28 Ogr. Gér. L
21 Erkek 27 Ogr. Gér. M
22 Erkek 43 Ogr. Gér. N
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23 Kadin 29 Ogr. Gor. @)
24 Kadm 27 Ogr. Gor. P
25 Kadin 29 Ogr. Gor. P
26 Kadin 29 Ogr. Gor. R

Tablo 3.1 incelendiginde, toplam 17 farkli iniversiteden 26 farkli gastronomi uzmani
akademisyenle goriisiildiigii goriilmektedir. Ayrica katilimcilardan 17°si 6gretim
gorevlisi, geriye kalan 9 katilimc1 ise Ogretim iiyesi unvanina sahiptir. Tabloya
bakildiginda gastronomi uzmanlarinin yas araliginin 27-56 arasinda oldugu 9’unun

kadin, 17’si ise erkek oldugu goriilmektedir.

Goriisme sonucunda elde edilen veriler, oncelikle bilgisayarda yazilim programi
aktarilmistir. Programa veriler aktarildiktan sonra temalar ve kodlar belirlenmistir.
Ana ve alt temalara iliskin kod sistemi Sekil 3.5°de gosterilmektedir. Daha sonra
betimsel bulgular1 ortaya koymak igin ana temalara ve alt temalara iliskin kod-alt-
kod modeli (Single Case Model), kelime frekans analizi (MaxDicto) ve kelime
bulutu kullanilmistir. Verilere igerik analizi yapilirken ilk olarak temalar ve

kodlamalar yapilmis olup, programdaki kod sistemine Sekil 3.5’de yer verilmektedir.

@CodeSyst. & [y G aw O 2 O =

>

«m Code System 342

e ) Uluslararasi derecelendirme sistemi
= o Gastronomi Turizmi
(= g Nitelikli sef ve personel
(=g Restoran menuleri
© g Yemek sunumu
© g Orjinal yemek isimlerinin kullanimi
© g Yoresel yemekler
(g Yoresel aranlerin ticarilesmesi
© g Hammadde
g Saghk
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-

a  Sets

Sekil 3.5. Ana ve Alt Temalara {liskin Kod Sistemi

Arastirmada tek bir ana tema belirlenmis ve alt temalar olusturulmustur. Alt temalar
olusturulurken, yapilan literatiir taramasi1 sonuglar1 ve katilimcilardan elde edilen
veriler dikkate alinmistir. Arastirmanin ilk amacina yonelik sorulan sorusu “Bir {ilke
mutfagmin uluslararasilasmasinda kritik faktorler neler olmalidir?” dikkate alinarak
ana tema belirlenmistir. Ana tema “mutfaklarmn uluslararasilasmasinda kritik
faktorler” seklinde ifade edilmis, alt temalar ve agiklamalarla birlikte kodlanma

siklig1 Tablo 3.2°de yer verilmistir.
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Ana
Tema

Mutfaklarin Uluslararasilasmasinda Kritik Faktorler

Tablo 3.2. Ana Tema, Alt Tema, Kodlanma Siklig1 ve Agiklamalar

Alt Tema

Uluslararasi
Derecelendirme
Sistemi

Gastronomi Turizmi

Nitelikli Sef ve
Personel

Restoran Meniileri

Yoresel Uriinler ve
Ticarilesmesi

Dogru Hammadde
Temini

Devlet Politikas1

Ekonomi

Modernizasyon

Standardizasyon

Bilinirlik

Cografi Isaretleme

Gastronomik Kimlik

Egitim

Kodlanma
Sikhig

16

16

24

18

16

32

18

18

21

Aciklamalar

Yiyecek-icecek igletmelerinin uluslararasi
derecelendirme sistemleri ile degerlendirilmesi ve
denetlenmesi ile kazanilan bir sertifikayr ifade
etmektedir. (Michelin y1ldiz1 gibi)

Bir bolgenin kiiltiiriinii ve ge¢misini deneyimleme
firsat1 saglayan, yeni bir yiyecek ve igecek deneyimi
yasamak i¢in seyahat motivasyonu olusturan Ve
seyahat davranisi niyetini etkileyen bir turizm seklini
ifade etmektedir.

Yiyecek-icecek sektoriinde calisan insan kaynagimin
nitelikli ve bilingli olmasmi ifade etmektedir. Bu
kisiler, mutfagin uluslararasi bilinirliginin
arttirilmasinda 6nemli rol iistlenmektedir.
Yiyecek-icecek isletmelerinin iilke mutfaklarma
yonelik tutumlarini ve meniilerinde bulundurmalarini
ifade etmektedir.

Yoresel triinlerin yerel iretim sekillerine gore
iretimlerinin ~ gerceklestirilmesi ve arttirilmasini,
bununla birlikte iretilen yoresel iriinlerin {lke
sinirlart  dismma  g¢ikarilarak ticarilestirilmesini
kapsamaktadir.

Mutfaklara 6zgii yoresel yemeklerin yapiminda dogru
hammaddenin temin edilmesini ve kullanilmasin
ifade etmektedir.

Bir iilke mutfaginin  uluslararasilasmasi  i¢in
devletlerin maddi ve manevi acidan desteginin
arttirilmasini ifade etmektedir.

Mutfaklarin uluslararasilagsmasi igin yapilacak olan
tiim faaliyetlerin parasal kaynaklarla desteklenmesini
kapsamaktadir.

Yoresel yemeklerin geleneksel hallerinin, damak
tadinin uyumlu olabilmesi igin flizyon mutfak
uygulamalar1  gibi  tekniklerle modern  hale
getirilmesini ifade etmektedir.

Yemeklerin  standart regetelerin  olusturulmasi,
yemeklerin  kim tarafindan yapilirsa  yapilsin
standartlagmasi, yemek sunumlarinin insanlarin
aklinda kaliciliginin olmasi igin her yerde standart bir
sekilde yapilmasi veya ekonomik fayda saglamak icin
paydas is birlikleri ile uygulanabilecek mutfaklarla
ilgili ~ kurallar koyulmasmi ve bu kurallarin
uygulanmasini ifade etmektedir.

Mutfaklarin  tim {ilkelerin toplumlar1 tarafindan
taninmasini veya bilinmesini ifade etmektedir.

Bir yoresel iriiniin belirli kaliteye sahip bir iiyenin
iilkesinde veya o iilkedeki bir bolgeye 6zgli oldugunu
tanimlayan isaretleri kapsamaktadir.

Bir toplumun sahip oldugu ozellikleri diger
toplumlardan ayristirabilecek nitelikteki kendilerine
ait yeme-igme aligkanliklar1 ve kiiltiirel bilesenlerini
ifade etmektedir.

Ulke mutfag: hakkinda tiim paydaslarin egitilmesinin
ve yoresel mutfak konusunda bilgi eksikliginin
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Gastromilliyetgilik 20
Gastrodiplomasi 15
Gastronomik Imaj 15

Gastronomik

Markalasma 15

Tanitim Faaliyetleri 65

giderilmesi ile mutfakta kullanilan hammaddeleri
nereden ve nasil temin edilecegi veya kullanilacaginin
ogretilmesini ifade etmektedir.

Bir toplumun mutfak kiiltiiriinii benimsenmesi ve
yasatmasi ile bir miras olarak kabul etmesi ve bu
kiiltiirin ~ diinyaya tanitilmasi ¢abalarini  ifade
etmektedir.

Farkl1 kiiltiirlerin yiyecek ve igeceklerinin tanitilmasi
kapsaminda, milletler arasi etkilesim olmasi agisindan
kamuoyuna  yonelik  gerceklestirilen  diplomasi
kampanyalarini ifade etmektedir.

Bir iilke/bolge ile ilgili yiyecek ve icecekleri, yeme-
icme faaliyetlerini, gastronomi  kiltiirini  ve
restoranlar hakkindaki inanglar, duygular ve
izlenimleri ifade etmektedir.

Ulke mutfaginm ve yoresel iiriinlerinin marka olarak
bilinirliginin  arttirilmasi, uluslararast  pazarlarda
markalagmasimi ifade etmektedir.

Mutfaklarin uluslararasi bilinirliginin saglanmasi igin
yapilan faaliyet ve ¢abalar1 kapsamaktadir.

Yukaridaki tabloda, ana tema altinda olusturulan alt temalar, kodlanma siklig1 ve

katilimcilarin alt temalarla ifade etmek istediklerine dair agiklamalar yer almaktadir.

Alt temalara gore kodlanma siklig1 en yiiksek kritik faktorler, tanitim faaliyetleri,

dogru hammadde temini, egitim, gastromilliyet¢ilik, gastronomik kimlik, cografi

isaret ve devlet politikasidir. En diisiik kodlanma sikligina sahip faktorlerin ise

uluslararasi derecelendirme sistemi, ekonomi, bilinirlik ve nitelikli sef veya personel

oldugu tespit edilmistir. Alt temalarm kodlanma sikligina gore, mutfaklarin

uluslararasilasmasinda kritik faktorlerin neler oldugu ana temasiyla katilimcilarin

gorislerine iliskin kod-alt-kod modeli (Single Case Model), Sekil 3.6°da verilmistir.
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Sekil 3.6. Kritik Faktorlerin Kodlanma Sikligina Gére Kod-Alt-Kod Modeli

Kod-alt-kod modeline gore, en yiiksek kodlanma sikligina sahip kritik faktorler
yukaridaki sekilde verilmistir. Bu sekle gore lilke mutfagiin uluslararasilasmasida
kritik faktorlerin, tanitim faaliyetleri, egitim, gastromilliyet¢ilik, gastronomik kimlik,
yoresel lriinlerin ticarilesmesi, modernizasyon, standardizasyon, gastrodiplomasi,

cografi isaret ve devlet politikasi oldugu goriilmektedir.

Bir iilke mutfaginin uluslararasilagsmasi i¢in kritik faktorlerin neler oldugunu ortaya
cikarmak icin kullanilan istatistik programinin MaxDicto modiilii ile kelime frekans
analizi yapilmis ve 26 kisiden elde edilen verilerdeki kelimeler listelenmistir.
Listelenen kelimeler, sozciiksel bir taramaya tutularak iki kelimeli ifadeler (tanitim
faaliyetleri, gastronomik kimlik vb.), analiz edilirken program farkli kelime gibi
algiladigindan, bu ifadeler birlestirilmistir. Yapilan bu birlestirme isleminden sonra

“ve, veya, ile, icin, gibi” kelimelerinden ¢ikarilan hari¢ listesi olusturularak analiz
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dis1 birakilmigtir. Tablo 3.3’de kelime frekans analizi sonucunda, en ¢ok vurgulanan

kritik faktorler, kelime frekanslar1 ve kelime grubu yer almaktadir.

Tablo 3.3. Kelime Frekans Analizi Sonuglari

Sira Kelimeler Kelime Grubu Kelime Frekansi %
No
1 Tanitim Faaliyetleri 19 68 22,30
2 Standardizasyon 15 39 12,79
3 Hammadde Temini 14 38 12,46
4 Yoresel Uriinler ve Ticarilesmesi 7 29 9,51
5 Egitim 6 20 6,56
6 Gastromilliyetgilik 19 20 6,56
7 Gastrodiplomasi 15 16 5,25
8 Cografi Isaret 13 15 4,92
9 Modernizasyon 13 15 4,92
10 Restoran Meniileri 16 15 4,92
11 Markalagma 10 12 3,93
12 Devlet Destegi 13 10 3,28
13 Gastronomik Kimlik 17 10 3,28
14 Gastronomi Turizmi 6 10 3,28
15 Gastronomik Imaj 15 9 2,95
16 Bilinirlik 10 6 1,97
17 Ulasilabilirlik 15 5 1,64
18 Ekonomi 7 4 1,31
19 Sefler 6 3 0,98
20 Prezantasyon/Sunum 5 3 0,98
Toplam 241 347

Katilimeilardan elde edilen 10 sayfalik verilerin frekans analizi sonucunda, mutfaklarin
uluslararasilasmasinda kritik faktorler olarak 20 farkli faktor ortaya ¢ikmistir. Bu
analize gore, toplam 347 kelime frekansi ile 241 kelime grubu tespit edilmistir.
Mutfaklarin uluslararasilasmasinda kritik faktorlerin belirlendigi bu analiz sonucuna
gbre, arastrmaci tarafindan literatlir taramasi yapilarak tespit edilen tanitim
faaliyetleri, gastromilliyet¢ilik, gastrodiplomasi, cografi isaret, markalasma,
gastronomik kimlik ve gastronomik imaj seklinde belirlenen kritik faktorlerin
katilimcilar tarafindan da dogrulandigi sdylenebilmektedir. Yapilan kelime frekans
analizi sonucunda, faktorlerin gorsellestirilmesi kapsaminda betimsel bulgular:
gosterebilmek i¢in kelime bulutu modeli kullanilmis olup, Sekil 10°da yer

almaktadir.

91



Gastromilliyetcilik b
Viresel - e
Egitim  gastrodiplomasi

Gastronomikimaj serer VaSUabUIAIK
Bilinirlik
Tutizm
Restoranmeniileri Markalasma
Devletdestedi

Sekil 3.7. Kelime Frekanslarina {liskin Kelime Bulutu

Kelime bulutunda yer alan kelimelerin hepsi frekanslarinin biiyiikliigi ile dogru orantili
olarak gosterilmektedir. Kelime bulutu incelendiginde ilk olarak géze c¢arpan kelimelerin
tanitim faaliyetleri (68), standardizasyon (39), hammadde temini (38), yoresel iriinler (29)
gastromilliyetcilik (20) ve gastrodiplomasi (16) oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla bu
hususlarm mutfaklarin uluslararasilagmasinda en 6nemli kriterler oldugu sonucu ortaya
cikmigtir. Tiim bunlardan yola c¢ikilarak, miilakat teknigi ile katilimcilardan elde edilen
verilerin igerik analizi sonucunda, kelime bulutu ile 6n plana ¢ikan kelimelerin ve literatiir

taramasi sonucunda elde edilen verilerin birbiri ile uyumlu oldugu degerlendirilmektedir.
3.5.2. Bulanik Biligsel Haritalara Iliskin Bulgular

Bu kisimda bulanik biligsel haritalardan elde edilen verilere iliskin uygulanan iki
analiz tekniginin bulgularma yer verilmistir. Ilk olarak bilissel haritalarm yapisal
analizlerine iliskin veriler bulgulanmis ve yorumlanmistir. Daha sonra ikinci analiz
yontemi olan sinir aglar1 simiilasyonlar1 ile kurgulanan senaryolar sonucunda ortaya
cikan bulgular verilmistir. Ancak bu analizlerden elde edilen bulgulara ge¢meden
once, bulanik biligsel haritalarm siire ve degisken sayisina ait bilgiler Tablo 3.4°de

verilmistir.
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Tablo 3.4. Cizilen Biligsel Haritalarin Siire ve Degisken Sayisina Ait Bilgiler

Harita Sayisi Siire Degisken Sayisi
1 35 23
2 15 8
3 23 9
4 65 16
5 53 22
6 35 9
7 58 24
8 63 22
9 48 22
10 50 21
11 55 24
12 40 16
13 45 20
14 65 21
15 38 16
16 42 16
17 40 18
18 50 20
19 36 15
20 47 26
21 56 21
22 45 19
23 60 31
24 40 16
25 48 16
26 55 20
Ortalama 46,42308 18,88462
Standart Sapma 12,19893 5,263664

Aragtirma kapsaminda toplam 26 gastronomi uzmani akademisyen ile goriisiilerek
biligsel haritalar ¢izilmistir. Daha 6nceki kisimda bahsedilen doygunluk analizi
sonuglarina goére, Orneklem sayisinin yeterli oldugu acgiklanmistir. Yapilan
goriismeler sonucunda ¢izilen 26 adet biligsel haritalarin ¢izimi, en az 15 en fazla 65
dakika slirmiistiir. Tabloya bakildiginda harita ¢iziminin ortalama 46,42+12,19
dakika siirdiigii goriilmiistiir. Cizilen haritalardaki degisken sayisinin en az 8 en fazla
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31 oldugu tespit edilmistir. Degisken sayis1 ortalamasimin ise 18,884+5,263 civarinda

oldugu soylenebilir.
3.5.2.1. Bilissel Haritalarin Yapisal Analizine iliskin Bulgular

Arastirmanin ikinci amacina yOnelik olarak belirlenen “Sizce Tiirk mutfaginin
uluslararasilasma sorunlart veya oniindeki engeller nelerdir?” sorusuna iliskin
cevaplar sonucunda ortaya ¢ikan degiskenler ve 6nemlerini gdsteren yapisal indeks
degerlerine iligkin veriler bu baslik altinda verilmistir. Bu soruya yonelik gastronomi
uzmani akademisyenlerden toplanan cevaplar, arastrmanm degiskenlerini
olusturmaktadir. Katilimcilarla yapilan goriismeler sonucunda elde edilen bilissel
haritalarda ifade edilen degiskenlerin ka¢ kez katilimcilar tarafindan tekrarlandigi,
degiskene katilimcilar tarafindan verilen dnemin bir gostergesi olarak ifade edilebilir.
Yapilan goriismeler sonucunda elde edilen degiskenler ve tekrar sayilarina iliskin

veriler Tablo 3.5’de yer almaktadir.

Tablo 3.5. Bulanik Biligsel Haritalarda Tanimlanan Degiskenler ve Tekrar Sayilari

Sira  Degisken Ad1 Tekrar Sayisi

No

1 Tanitim Faaliyetleri 25
2 Egitim 22
3 Insan Kaynag1 22
4 Devlet Destegi 18
5 Mutfagin Benimsenmemesi 16
6 Standardizasyon 15
7 Restoran Mentiileri 14
8 Sosyal Medya 13
9 Hammadde Temini 13
10  Mutfaga Onem Verilmemesi 13
11 Paydas Is birligi 12
12 Modernizasyon 12
13 Ekonomi/Finansman 12
14 Diger Mutfaklara Ozenti 11
15  Cografi Isaret Sistemi 11
16 Yerel Uretim ve Ticarilesme 11
17 Prezantasyon/Sunum 10
18 Pazarlama 8
19 Gastrodiplomasi 8
20 Standart Recete 8
21 Etkinlik (Festival, Fuar vb.) 8
22 Yazili Kaynaklar 8
23 Degisen Yeme-igme Aligkanliklart 8
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24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
4
42
43
44
45
46
47

48
49

50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60
61
62
63
64
65
66

67
68

69

Bilgi Eksikligi

Markalasma

Kiiltiirel Aktarim

Yemeklerin Uzun Siire Hazirlanmasi
Saglik

Akademisyenler

Gastronomi Turizm

Gastronomi Envanteri

Otantizm

Bilinirlik

Bilimsel Arastirmalar

Denetim Mekanizmasi

Yurtdisinda Isletmelerin Acilmasy/Ticarilesme
Miifredatlara Tiirk mutfag: Dersinin Eklenmesi
Uluslararasi Yarigmalar

Uriin Cesitlendirme

Gastronomik Imaj

STK Is birligi ve Destegi

Uluslararasi Derecelendirme Sistemi
Yenilige A¢ik Olmast

Ulasilabilirlik

Gastronomi Ogrencileri

Yiyecek Kalitesi

Kiiltiirel Farkliliklar/Kiltiirel Etkilesim

Yemek Isimlerinin Yanhs Kullanmm
Yabanci Dil

Plansizlik

Toren Yemeklerinin Unutulmasi
Temizlik/Hijyen

Zengin Mutfaga Sahip Olma
Gastronomi

Tarim

Tek Uriin Odaklanmas1
Yoneticilerin Bakis Agist

Her Sey Dahil Sistem

Politika Eksiligi/Turizm Politikalari
Gastroirkgilik

Uygulamal Tiirk mutfagi Egitimi
Siirdiiriilebilirlik

Tedarik Zincirindeki Aksakliklar
Kimlik

Gastronomik Rotalar
Uluslararasi Sertifikasyon

Yoresel Uriinler
Yemek Pisirme Teknikleri
Diger Disiplinler Arasi Is birligi

P RPN DN DN DNDNDDNMNDNDDNDMNDNDMDNDMDNDDNMNDMNDNOOWWWLWWWWwsSEPM~PdAEPEAEEPEPEEPSEP>oOooo o o1 OO0 NN N N

95



70 Isletmelerin Konsepti

71 Kurum Eksikligi

72 Ug tatlar

73 Hamur Islerinin Fazlalig

74 Diaspora Eksikligi

75 Ev dis1 Tiiketim Uriinleri

76 Uygulamacilarin Bilim Faaliyetine Katilmamast
7 Etkinliklerde Uluslararasi Katilimeilarin az olmast
78 Diger Rakip Ulkeler

79 Ulkenin Uluslararasilasamamasi

80  Yoresel Uriinlerin Thracati

81 Thracat Eksikligi

82  Hizmet Sektoriiniin Ucretinin Diisiik Olmasi

83 Tarim ve Hayvancilik Politikalar

84 Hediyelik Esya

85 Yabancilara Tiirk mutfagi Egitimi

e i e e e  a T T R T S =

86 Damak Tadinin Evrensel Olmasi

Tablo 3.5 incelendiginde, goriismeler sonucunda elde edilen haritalarda toplam 86
degiskenin ifade edildigi goriilmektedir. Bununla birlikte, gastronomi uzmani
akademisyenler tarafindan Tiirk mutfagmin uluslararasilasma sorunlar1 veya
oniindeki engeller ile ilgili ifade edilen ilk on degiskenin sirasiyla, “fanitim
faaliyetleri, egitim, insan kaynagi, devlet destegi, mutfagin benimsenmemesi,
standardizasyon, restoran meniileri, sosyal medya, hammadde temini, mutfaga énem

verilmemesi ” oldugu tespit edilmistir.

Elde edilen degiskenlerin ne kadar 6nemli oldugunun gostergelerinden bir digeri
katilimcilarin diisiince yapilarini ifade etmektedir. Katilimeilarin diisiince yapilari ise
degiskenin tiirii ile bagka bir ifade ile degiskenin verici, alic1 ya da iletici olma
durumu ile ilgilidir. Degisken tiirleri degiskenler arasindaki etkilesimi
gostermektedir. Degiskenin 6nemi ile ilgili diger gosterge ise, degiskenler arasindaki
etkilesimi ve degiskenlerin dnemini gosteren merkeziyet derecesidir. Bir degiskenin
ne kadar girdi ve ¢ikt1 aldiginin toplamini ve degiskenin konumun merkezi derecesini

gostermektedir (Se¢me, 2020).

Degiskenlerin merkeziyet derecesi ve alici, verici, iletici seklindeki degisken tiirleri,
degiskenlerin birbirleri ile olan etkilesimlerini ifade etmektedir. Merkeziyet derecesi,
bir degiskenin haritadaki diger degiskenlerle ne kadar etkilesim igerisinde oldugunu

ve o degiskenler arasindaki baglantilarmin toplam giiciinii gostermekte ve bilissel
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haritanin yapisindaki énemini ifade etmektedir (Ozesmi ve Ozesmi, 1999). Degisken

tiirleri asagidaki sekilde aciklanabilir (Se¢me, 2020):

Alci Degisken: Diger degiskenlerden etkilenen ancak baska higbir degisken

iizerinde etkisi bulunmayan degisken tiiriidiir.

Verici Degisken: Baska bir degiskenden etkilenmeden diger degiskenleri

etkileyebilen degisken tiiriidiir.

Tletici Degisken: Diger degiskenleri etkiledigi gibi baska degiskenlerden

etkilenebilen degisken tiirtidiir.

Bu arastirmada Tiirk mutfaginin uluslararasilasma sorunlarma iligkin toplanan

verilerin yapisal analizi sonucunda ortaya c¢ikan degiskenlerin merkeziyet

derecelerine gore siralanmasi ve degiskenlerin tiirleri ile ilgili bilgiler Tablo 3.6’da

verilmistir.

Tablo 3.6. Merkeziyete Gore Siralanmig Degiskenler, Degisken Tiirii, Alicilik ve Vericilik Degerleri

Sira
No

Degisken Ad1

Tanitim Faaliyetleri
Egitim
nsan Kaynag1
Mutfagin Benimsenmemesi
Devlet Destegi
Standardizasyon
Restoran Mentiileri
Mutfaga Onem Verilmemesi
Markalasma
Gastrodiplomasi
Gastronomi Turizmi
Cografi Isaret Sistemi
Bilgi Eksikligi
Yerel Uretim ve Ticarilesme
Paydas Is birligi
Ekonomi/Finansman
Diger Disiplinler Arasi Is birligi
Pazarlama
Hammadde Temini
Gastronomi Envanteri
Modernizasyon
Etkinlik (Festival, Fuar vb.)
Sosyal Medya
Diger Mutfaklara Ozenti
Prezantasyon/Sunum
Yazil1 Kaynaklar
Gastronomik Imaj
Standart Recete
Yurtdisinda Isletmelerin Acilmasi

Ahicihk

135,5
34,25
15
17
9,5
26,75
24,75
24,5
19
13,5

8,25
14
16,5

6,5

20,5
16,75
12,5
20,5
12,5

9,5
10

11,5
12,25

Vericilik

27
35
54,25
32
39
10,75
11
8,5
11,5
16,25
25,5
21
15
11,25
18,75
19,25
23

7,5
11,5

9,5
13,5
10,25
11,5

4,5

Merkeziyet

162,5
69,25
69,25
49
48,5
37,5
35,75
33
30,5
29,75
29,5
29,25
29
27,75
26,75
25,75
25
24,5
24,25
24
22,5
22
21,5
19,25
17,5
17,5
17
16
14,25

Degisken

Tiiri
Iletici
Iletici
Iletici
Iletici
Iletici
Iletici
Iletici
Iletici
Iletici
Iletici
Tletici
Tletici
Tletici
Tletici
Tletici
Tletici
Tletici
Tletici
Tletici
Tletici
Tletici
Tletici
Tletici
Tletici
Tletici
Tletici
Tletici
Tletici
Tletici
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30
31
32
33
34
35
36
37
38

39

40

41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58

59

60
61
62
63
64
65
66
67
68
69

70
71
72
73
74
75
76
77

Denetim Mekanizmasi
Plansizlik
Akademisyenler
Ulkenin Uluslararasilasamamasi
Kiiltiirel Aktarim
Gastronomi Ogrencileri
STK Is birligi ve Destegi
Saglik
Degisen Yeme-igme
Aligkanliklart
Yemeklerin Uzun Siire
Hazirlanmasi
Uluslararasi Derecelendirme
Sistemi
Yaéresel Uriinler
Yenilige A¢itk Olmast
Kimlik
Otantizm
Bilimsel Arastirmalar
Zengin Mutfaga Sahip Olma
Bilinirlik
Stirdiirtlebilirlik
Gastronomi
Temizlik/Hijyen
Yoneticilerin Bakis Agist
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Icecek Rotalar1
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78 Ev Dist Tiiketim Uriinleri 0 15 15 Verici
79 Isletmelerin Konsepti 0 1 1 Verici
80 Kurum Eksikligi 1 0 1 Alict
81 Ug tatlar 0 1 1 Verici
82 Hamur Islerinin Fazlalig 1 0 1 Alict
83 Uygulamacilarm Bilim 1 0 1 Alict
Faaliyetine Katilmamasi
84 Diger Rakip Ulkeler 1 0 Alict
85 Yabancilar i¢in Tiirk mutfag: 1 0 1 Alict
Egitimi
86 Etkinliklerde Uluslararasi 0,25 0,25 0,5 Tletici

Katilimcilarin az olmasi

Tablo incelendiginde, en merkezi degiskenin 162,5 merkeziyet derecesi ile “fanitim

’

faaliyetleri” ve swasiyla “egitim, insan kaynagi, mutfagin benimsenmemesi, devlet
destegi, standardizasyon” degiskenlerinin oldugu goriilmektedir. Degiskenler
arasinda en az baglant1 kurulanlarm ise “diger rakip iilkeler, yabancilar i¢in Tiirk
mutfagr egitimi verilmesi, etkinliklerde uluslararast katilimcilarin az olmast”

seklinde oldugu sdylenebilmektedir.
3.5.2.2. Bireysel Bilissel Haritalarin Analiz Sonuglari

Katilimcilarin Tiirk mutfaginin uluslararasilagsma sorunlar1 veya oniindeki engeller
olarak ifade ettigi degiskenler ve aralarindaki etkilesimler, bireysel bilissel haritalarin
yapisal oOzelliklerini gostermektedir. Arastirma kapsaminda yapilan goriismeler
sonucunda elde edilen 26 biligsel haritanin ortalamalar1 ve standart sapmalari
hesaplanmistir. Bireysel bilissel haritalara iliskin degisken sayis1 (N), verici degisken
sayist (od), alic1 degisken sayisi (id), iletici degisken sayisi (td), hiyerarsi (h),
baglant1 sayis1 (C), yogunluk (D) ve baglantrydegisken (C/N) oranlar1 Tablo 3.7°de

verilmistir.
Tablo 3.7. Bireysel Haritalar I¢in Yapisal Analiz Sonuglari
Bireysel Haritalar
Ort. Ss.

Degisken Sayisi (N) 18,88 5,26
Verici Degisken Sayisi (od) 5,15 2,60
Alici Degisken Sayisi (id) 5,96 3,64
Tletici Degisken Sayisi (td) 7,76 3,66
Hiyerarsi (h) 0,56 0,88
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Baglant1 Sayis1 (C) 30,07 12,96
Yogunluk (D) 0,004 0,0017
Baglanti/Degisken Sayis1 (C/N) 1,56 0,40

Tablo incelendiginde bireysel bilissel haritalarda ifade edilen degisken sayisinin
18,88+5,26 oldugu goriilmektedir. BBH tekniginin kullanildig1 arastirmalarda,
degisken sayisinin 12-20 degisken arasinda olmasi kabul edilmektedir (Eden vd.,
2004). Buna gore katilimcilarin ortalamaya uygun sayida degisken ifade ettikleri
sOylenebilir. Bireysel haritalar igin verici degisken sayisi (od) 5,15+2,60, alict
degisken sayis1 5,96+3,64 ve iletici degisken sayis1 7,7643,66 ve haritalarin hiyerarsi
(h) degerinin 0,56+0,88 oldugu tespit edilmistir. Bu hiyerarsik deger, haritalarin
hiyerarsik bir yapida ¢izildigini gostermektedir.

Tabloya bakildiginda haritalar i¢in baglanti sayismin (C) 30,07+£12,96 olarak
tanimlandig1 ve harita yogunlugunun (D) 0,004+0,0017 araliginda oldugu
goriilmektedir. Bu degerler, haritalarin nispeten yogun olmadigini gostermektedir.
Degisken basia diisen baglanti1 sayisi incelendiginde (baglanti/degisken sayis1 (C/N)
ortalama 1,56+0,40) bu sonucun dogru oldugu soylenebilir. Haritalardaki degisken
baglant1 sayis1 arttiginda degiskenlerin arasinda etkileme ve etkilenme durumlarinin

da artacag ifade edilebilir.
3.5.2.3. Sosyal Bilissel Haritalarin Yap1 ve Ozellikleri

Bireysel biligsel haritalarda Tirk mutfaginin uluslararasilasma sorunlar1 veya
oniindeki engellere yonelik ifade ettikleri degiskenlerle c¢izilen haritalarm iist iiste

toplanmasiyla olusturulan sosyal biligsel haritanin yapisal 6zellikleri Tablo 3.8°de

verilmistir.
Tablo 3.8. Sosyal Biligsel Haritanin Yapisal Ozellikleri
Sosyal Harita
Degisken Sayisi (N) 86
Verici Degisken Sayis1 (od) 7
Alic1 Degisken Sayisi (id) 7
Tletici Degisken Sayisi (td) 72
Hiyerarsi (h) 0,120
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Baglant1 Sayisi1 (C) 558
Yogunluk (D) 0,075
Baglanti/Degisken Sayis1 (C/N) 6,488

Tablo incelendiginde, toplam degisken sayismin (N) 86 oldugu goriilmektedir.
Sosyal haritada katilimcilar tarafindan degiskenler arasinda toplam 558 baglanti
tanimlanmistir. Haritanin hiyerarsi seviyesini gosteren hiyerarsi degerinin (h) 0,120
olmas1 ve bu degerin sifira yakinlig1 haritanin daha az hiyerarsik oldugunu daha ¢ok
demokratik bir yapida oldugunu goéstermektedir. Bu durum, haritanin de§isimlere
acik ve uyum gostermesinin daha yiiksek oldugunu ifade etmektedir. Sosyal haritada
toplam baglant1 sayis1 558 iken degisken basina 6,48 baglant1 diismektedir. Harita
yogunlugunun 0,075 olmas1 ve bu oranim diisiikliigii, haritadaki degiskenlerin tek bir
noktaya odaklanmadigmi ve haritanin geneline yayilan etkilesimler icerdigini
gostermektedir. Tablo 9’a bakildiginda sosyal bilissel haritada verici ve alici
degisken sayis1 7 iken iletici degisken sayisinin ise 72 oldugu goriilmektedir. Verici
ve alic1 degigkenlerin sayisi toplam iletici degisken sayisina gore oldukca azdir. Bu
durum, haritadaki degiskenleri i¢ veya dis faktorlerin etkilemesinden ziyade, sorunlar
olarak ifade edilen degiskenlerin birbirleri ile etkilesim igerisinde ve birbirleri

iizerinde daha etkili olduguna isaret etmektedir.

Merkeziyet indeksi, biligsel haritalarda 6nemli merkezi degiskenleri ifade etmektedir.
Arastirmada merkeziyet derecelerine gore biiyiikten kiigiige siralanmig sekilde Tablo
3.9°da verilmistir. Yukaridaki sosyal biligsel haritadaki en merkezi ilk 20 degisken
yer almaktadir (Tablo 3.9).

Tablo 3.9. Sosyal Bilissel Haritadaki En Merkezi ilk 20 Degisken

Sira No Degisken Ad1 Sira No Degisken Ad1
1 Tanitim Faaliyetleri 11 Mutfaga Onem Verilmemesi
2 Egitim 12 Gastronomi Turizmi
3 Insan Kaynagi 13 Yerel Uretim ve Ticarilesme
4 Devlet Destegi 14 Paydas Is birligi
5 Mutfagin Benimsenmemesi 15 Ekonomi/Finansman
6 Restoran Meniileri 16 Bilgi Eksikligi
7 Markalagsma 17 Pazarlama
8 Standardizasyon 18 Modernizasyon
9 Gastrodiplomasi 19 Hammadde Temini
10 Cografi Isaret Sistemi 20 Etkinlik (Festival, Fuar vb.)
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Yukaridaki tablo incelendiginde katilimcilardan elde edilen bilgilere gore yapisal
analizi yapilan haritalardan elde edilen merkeziyeti en yiiksek degiskenler
listelenmistir. Gastronomi uzmani akademisyenlerin goriislerine gore Tiirk
mutfaginin uluslararasilagsma sorunlar1 veya oniindeki engeller, “tanitim faaliyetleri,
egitim, insan kaynagi, devlet destegi ve mutfagin benimsenmemesi, restoran
meniileri, markalasma, standardizasyon, gastrodiplomasi, cografi isaret sistemi,
mutfaga onem verilmemesi, gastronomi turiZmi, yerel iiretim ve ticarilesme, bilgi
eksikligi, paydas is birligi, ekonomi, pazarlama, modernizasyon, etkinlikler

(festivaller-fuarlar) ve hammadde temini” seklinde siralanmaktadir.
3.5.2.4. Sinir Aglan1 Simiilasyonlar ve Gelecege Yonelik Ongoriiler

Sinir aglar1 simiilasyonlari, biligsel haritalama teknigi ile toplanan verilerin
analizinde kullanilan yontemlerden biridir. Bu yapay sinir aglari, insanlarin sinir
sistemindeki elektriksel sinyallerin sinir hiicreleri boyunca iletilmesinden ve biitiin
gelen sinyallerden beynin sonug iiretmesi ile gelistirilmektedir. Bu yontem ile “eger-
sonug¢” sorular1 sorularak senaryolar iiretilmekte ve boylelikle gelecege yonelik
ongoriilerde bulunulmaktadir. Bu senaryolarin kurulup analiz edilebilmesi ig¢in
oncelikle bireysel biligsel haritalar, komsuluk matrisine dontstiiriilmekte ve bu
matrislerin {ist iiste toplanmasiyla sosyal haritanin matrisi elde edilmektedir. Elde
edilen sosyal harita matrisi, degiskenlerin baslangi¢c durum vektorii ile ¢arpilmakta ve
sonugta ¢ikan yeni vektordeki degerler, lojistik fonksiyondan (1/(1+e-0,1x))
gecirilmektedir. BoOylece degiskenlerin yeni degerleri belirlenebilmekte ve sinir

aglar1 simiilasyonlari siireci 6zetlenebilmektedir (Coban ve Se¢me, 2005).

Bireysel haritalarin iist liste toplanmasiyla 86 degisken tanimlanmis olup, 86x86
boyutunda komsuluk matrisi elde edilmistir. Tiim degiskenlere esit agirlik verilen
86x1 boyutundaki baslangi¢ durum vektorii ile ¢arpilmis ve yeni bir durum vektorii
ortaya ¢ikmistir. Elde edilen yeni vektor degerleri, lojistik fonksiyonu ile [0,1]
araligina getirilmektedir. Degiskenlere ait aktivasyon diizeylerinin iyi bir sekilde
anlagilmas1 ve degiskenlerin nedensel iligkilerinden elde edilen ¢iktilar ile nitel
karsilagtirma yapilmasi, degerlerin bu doniisiimii ile miimkiin olmaktadir.
Degigkenlerin fonksiyonlardan gegirilip araliginin diisiiriilmesi ile sonug vektoriinde
kurulacak olan senaryoya uygun sekilde, gii¢lendirilmesi istenen degiskenin

maksimum deger olan 1’e yiikseltilmesiyle yeniden komsuluk matrisi ve degisken
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deger vektorii carpilmaktadir. Boylelikle her bir iterasyon adiminda, segilen
degiskenin degeri yiikseltilmekte ve diger degiskenlerin degerlerinde nasil bir
degisim oldugu degerlendirilmektedir. iterasyonlar yapilmadan once senaryo icin
uygun goriilen bir bagimsiz degisken secilmekte ve degeri 1°e¢ yiikseltilerek
iterasyonlar yapilmaktadir. Sosyal biligsel haritaya uygulanan bu iterasyonlar
sonucunda degiskenlerin degerlerindeki degisimler, 0,000....01 seviyesine
diistiiglinden her bir senaryo igin yaklasik 13 iterasyon uygulanmistir. Yapilan
iterasyonlar sonucunda sec¢ilen bagimsiz degiskenindeki iyilesmenin, diger
degiskenler iizerinde nasil ve goreli olarak ne kadar degisime ugrattigi incelenmistir.
Secilen bagimsiz degiskenlere karar verilirken merkeziyet derecesi yliksek
degiskenler daha fazla etkilesim sunabileceginden merkeziyet derecesi yiiksek
degiskenlerin secilmesine dikkat edilmistir. Senaryo iiretmek i¢in secilen bagimsiz
degiskenlerin sonucunda ¢ikan degiskenlerde anlamsizlik olanlar dikkate
almmamustir. Bu arastirmada degiskenler lizerinde degisiminin izlenmesinin énemli
oldugu distiniilen ve merkeziyet derecesi yiiksek olan degiskenler ayri ayri ele
almarak senaryolastirilmig, gorecelik etkilerinin bulundugu degiskenler grafiklerle
gosterilerek yorumlanmustir. Asagida Tiirk mutfagmin uluslararasilasma sorunlari
veya Oniindeki engeller olarak belirtilen en merkezi degiskenler iyilestirildiginde

diger sorunlar iizerinde nasil bir degisim olabilecegi izlenecektir.

e Tamitim faaliyetleri degiskeninin gorecelik etkisi
Tanitim faaliyetleri, sosyal haritanin en merkezi degiskenidir. “Tanitim faaliyetleri”
degiskeni iyilestirildiginde, gelistirildiginde veya giiclendirildiginde, diger
degiskenler lizerinde nasil bir degisim meydana gelecegi degerlendirilmistir. Bagka
bir ifade ile genel sosyal bilissel harita i¢in Tiirk mutfaginin uluslararasilasma sorunu
olan tanitim faaliyetleri giiclendirildiginde ve iyilestirildiginde diger degiskenlerin

degerlerinin nasil degisecegi ile ilgili sonuglar Grafik 3.3’de yer almaktadir.
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Grafik 3.3. Sosyal Haritada Tanitim Faaliyetlerinin Gérecelik Etkisi

Gastronomi uzmani akademisyenlerin goriisleri sonucunda Tiirk mutfaginin
uluslararasilasma sorunlarmin basinda tanitim faaliyetleri gelmektedir. Bir mutfagin
uluslararast bilinirliginin saglanmasi i¢in tanitimin neden Onemli oldugunu ve
mutfaklarin uluslararasilasmasida onemli kritik faktorlerden biri oldugu daha 6nce
bahsedilmistir. Cikan sonuclara bakildiginda Tiirk mutfaginin tanitim faaliyetleri
konusunda sorun yasadigi soylenebilir. Tiirk mutfagmin uluslararasilasmasi igin
tanitim faaliyetleri iyilestirildiginde veya gelistirildiginde Grafik 3.3’de yer alan
bir¢ok sorunda olumlu sekilde iyilesecegi ifade edilebilir. Olumlu sekilde iyilesecek
sorunlardan en Onemlilerinin standardizasyon, gastronomi egitimi, markalasma,
restoran meniileri, modernizasyon, etkinlik ve festivaller, yerel tiretim ve ticarilesme
olarak swralanabilir. Tanitim faaliyetleri iyilestiginde olumlu olarak degisecek olan
diger sorunlar ise yurtdisinda igletmelerin agilmasi, gastrodiplomasi, devlet destegi,
bilinirlik, gastronomik imaj ile cografi isaretlerdir. Sonu¢ olarak, Tiirk mutfaginin
uluslararasilasmasinin ana sorunu olan tanitim faaliyetleri ile etkileyecegi diger
sorunlar arasinda olumlu ve dogru orantili bir iliskiden s6z etmek miimkiindiir.
Benzer sekilde tanitim faaliyetlerinin Grafik 3.3’deki sorunlarin iyilesmesine katki
saglayacag1 gibi, s6z konusu sorunlarin olumlu sekilde iyilesmesinin de tanitim

faaliyetlerinin gelismesine ve iyilesmesine katki saglayacagi sdylenebilir.
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e Egitim degiskeninin gorecelik etkisi
Tirk mutfagimmin uluslararasilasma sorunlari veya oOniindeki engellere yonelik
merkeziyet derecesi ikinci sirada yiiksek olan “egitim ” degiskeni iyilestirildiginde ve
gelistirildiginde diger degiskenler iizerinde goreli olarak nasil bir degisim gosterecegi

sinir aglar1 simiilasyonlar1 ile dl¢iilerek Grafik 3.4’de gosterilmistir.
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Grafik 3.4. Sosyal Haritada Egitimin Gorecelik Etkisi

Tirk mutfaginin uluslararasilasma sorunlar1 arasinda ifade edilen egitim
degiskeninden kullanildiginda gastronomi egitimi yani nitelikli isgiicli i¢in insan
kaynaginin, kamunun, sektdriin ve yerel halkin egitimi anlagilmalidir. Gastronomi
egitimi, tiim iilke geneline genisletilerek iyilestirildiginde bir¢ok sorun iizerinde de
olumlu sekilde iyilesmeler goriilecektir. Bu sorunlarin sirasiyla, markalasma,
standardizasyon, gastrodiplomasi, cografi isaret, paydas is birligi, bilinirlik,
gastronomi envanteri, devlet destegi, bilimsel aragtirmalar oldugu tespit edilmistir.
Gastronomi egitimi iyilestiginde bir ililke mutfagmnin uluslararasilagmasinda kritik
faktorler olan markalagma, standardizasyon, gastrodiplomasi, cografi isaret, devlet
destegi gibi Tirk mutfaginin uluslararasilasma sorunlar1 da olumlu yodnde
iyilesebilecektir. Grafik incelendiginde egitim degiskeni iyilestirildiginde Tiirk
mutfagimin benimsenmeme ve mutfaga gereken dnemin verilmemesi sorunlarinin da

azalacag1 gozlemlenmektedir.
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e Insan kaynag degiskeninin gorecelik etkisi
Gastronomi uzmani akademisyenlerin bakis acisma gore Tirk mutfaginin
uluslararasilagma sorunlarmin diger bir dnemli degigkeni ise insan kaynagi olarak
ifade edilmistir. Tiirk mutfaginin uluslararasilagsmasinda kaliteli ve nitelikli insan
kaynaginin roliiniin 6nemli oldugu sdylenebilir. Buna gore, sinir aglari
simiilasyonlar1 analizi ile insan kaynag1 degiskeni iyilestirildiginde diger degiskenler

tizerinde nasil bir degisim olacagi Grafik 3.5’de yer almaktadir.
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Grafik 3.5. Sosyal Haritada Insan Kaynagmin Gérecelik Etkisi

Grafik incelendiginde, kaliteli ve nitelikli insan kaynag: iyilestiginde diger sorunlarin
iizerinde olumlu sonuglar dogurdugu goriilmektedir. Bu bagimmsiz degisken
iyilestirildiginde egitim, standardizasyon, markalasma, dogru hammadde temini ve
kullanim1 ve yoresel iirlinlerin ticarilesmesinin de goreli olarak olumlu bir sekilde
gelisecegi veya iyilesecegi Ongoriilmektedir. Bununla birlikte insan kaynagi
iyilestikge yurtdisinda Tirk mutfagi sunan isletmelerin agilmast ve restoran
meniilerinde cografi isaretli Tilirk mutfagina 6zgii yiyecek-igeceklere veya yemeklere
yer verilmesinde artacagi soylenebilir. Son olarak, insan kaynagmm iyilesmesi
sonucunda paydas is birliginin ve Tiirk mutfaginin benimsenmemesi sorunlarinin da

olumlu bir sekilde degisecegi bulgulanmstir.
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e  Mutfagin benimsenmemesi degiskeninin gorecelik etkisi
Gastronomi uzmanlar1 tarafindan Tiirk mutfaginin uluslararasilagmasmin 6niindeki
en onemli engellerden biri de Tiirk mutfagmin toplum tarafindan benimsenmemesi
(gastromilliyet¢ilik) olarak belirtilmistir. Tirk mutfagr toplum tarafindan
benimsenmediginde, mutfagin miras olarak kusaktan kusaga aktarilmasi ve diinyaya
tanitilmast miimkiin goriinmemektedir. Buna gore, Tiirk toplumu tarafindan mutfagin
benimsenmemesi sorunu iyilestirildiginde Grafik 3.6°da yer alan degiskenlerde
olumlu degisimler olacaktir veya tam tersi ifade edildiginde mutfagin toplum
tarafindan benimsenmeme durumu artis gosterdiginde bundan diger degiskenler de

olumsuz etkilenecektir.
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Grafik 3.6. Sosyal Haritada Mutfagin Benimsenmemesinin Gorecelik Etkisi

Merkeziyet derecesi yiiksek c¢ikan degiskenlerden olan mutfagin benimsenmemesi
degiskeni arttirildiginda sinir aglar1 simiilasyonu analizlerine gore bir¢ok sorun
olusmasina neden olabilecektir. Tiirk mutfag: toplum tarafindan benimsenmediginde,
uluslararasilagmanin 6niindeki engellerden olan egitim, pazarlama, standardizasyon,
restoran meniileri, markalasma, etkinlikler (festivaller, fuarlar vb.), dogru hammadde
kullanim1 ve temini gibi sorunlar olumsuz sonuglar doguracaktir. Bu sorunlarla
birlikte Tiirk mutfagi benimsenmediginde, modernizasyon, gastrodiplomasi, standart

recete ve yerel liretimin ticarilesmesi de zorlasacaktir. Bu sonuca, Tiirk mutfagmin
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toplum tarafindan benimsenmesi veya 6ziimsenmesi gergeklestirildiginde ise Grafik
3.6’da yer alan bircok Onemli sorununda olumlu bir sekilde iyilesebilecegi

sOylenebilir.

e Devlet destegi degiskeninin gorecelik etkisi
Tiirk mutfaginin uluslararasilagsma sorunlari ile goriisleri alinan gastronomi uzmani
akademisyenler, devlet desteginin eksik oldugunu ve bir mutfagin
uluslararasilasmasinda 6nemli bir faktér oldugu ifade etmislerdir. Grafik 3.7’de,
sosyal haritada merkeziyet derecesi yiikksek olan devlet destegi degiskeninin

arttirilmasiyla diger degiskenlerin nasil etkilenecegine iliskin veriler yer almaktadir.
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Grafik 3.7. Sosyal Haritada Devlet Desteginin Gorecelik Etkisi

Bir iilke mutfaginin uluslararasilagsmasi i¢in devletlerin maddi ve manevi acgidan
destegi arttirildiginda bir¢ok sorununda ¢oziilmesine ve 1iyilesmesine katki
saglayacaktir. Yani devlet destegi iyilestirildiginde; cografi isaretli iirlin sayisi,
kaliteli ve nitelikli insan kaynagi, gastronomi turizmi, tanitim faaliyetleri, paydas is
birliginin de iyileserek olumlu sonuglar doguracagi soylenebilir. Bununla birlikte
Tirk mutfagmin  uluslararasilasmast  icin  devlet destegi arttirildiginda;
gastrodiplomasi, gastronomi egitimi, markalagsma, yerel {iretim ve ticarilesme,
etkinlikler (festivaller, fuarlar vb.), denetim mekanizmasi, ekonomik etkiler, yazili

kaynaklarin fazlalig1 gibi sorunlar da olumlu yonde gelisim gdsterecektir.
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e Standardizasyon degiskeninin gorecelik etkisi
Tiirk mutfaginin uluslararasilasma sorunlar1 arasinda merkeziyet derecesi yiiksek
cikan degiskenlerden biri de standardizasyondur. Gastronomi uzmanlarma gore
standardizasyondan kasit, yemeklerin standart regetelerin olusturulmasi, yemeklerin
kim tarafindan yapilirsa yapilsin standartlasmasi, yemek sunumlarinmn insanlarin
aklinda kaliciliginin olmasi i¢in her yerde standart bir sekilde sunulmasi veya
ekonomik fayda saglamak i¢in paydas is birlikleri ile uygulanabilecek Tiirk mutfagi
ile ilgili kurallar koyma ve bu kurallar1 uygulamadir. Standardizasyon veya
standartlasma olarak ifade edilen bu degisken, Tiirk mutfagma iliskin kalite algisini
olusturmada ve miikemmel olan1 sunmada bir aragtir. Standardizasyon degiskeni
tyilestirildiginde veya gelistirildiginde diger degiskenlerin nasil etkilenecegine iliskin

veriler Grafik 3.8’de goriilmektedir.
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Grafik 3.8. Sosyal Haritada Standardizasyonun Gorecelik Etkisi
Grafik incelendiginde, standardizasyon degiskeni iyilestirildiginde veya
gelistirildiginde Tiirk mutfaginin uluslararasilagmasinin 6niindeki bir¢ok engel de
olumlu bir sekilde iyilesecektir. Tiirk mutfag:r ile ilgili bir standardizasyon
saglandiginda; en ¢ok devlet destegi, gastronomi turizmi, insan kaynagi, paydas is
birligi, gastrodiplomasi ve cografi isaretleme ile birlikte ekonominin de olumlu bir

sekilde artacagi goriilmektedir. Bu degiskenlerle birlikte tanitim faaliyetlerinin,
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markalagsmanin, yerel iiretim ve ticarilesmesi ile gastronomi egitiminin de olumlu

olarak iyilesecegi bulgulanmustir.

e Restoran meniileri degiskeninin gorecelik etkisi
Restoran meniileri degiskeni, analizler sonucunda merkeziyet derecesi yiiksek bir
sorun olarak bulgulanmistir. Bu degisken, yurticinde ve yurtdigindaki yiyecek-igcecek
isletmelerinin mentilerinde Tiirk mutfagina ait yoresel {iriinlerin veya yemeklerin yer
almas1t anlamima gelmektedir. Restoranlarin meniilerinde Tiirk mutfagina 6zgi
unsurlar daha fazla yer verildiginde ortaya ¢ikan sorunlarin nasil etkilendigi Grafik

3.9°da verilmistir.
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Grafik 3.9. Sosyal Haritada Restoran Meniilerinin Gorecelik Etkisi

Grafige bakildiginda, restoran meniilerinde Tirk mutfagima 6zgli unsurlar
bulunduruldugunda, Tiirk mutfaginin uluslararasilagmasinin oniindeki bazi sorunlarin
olumlu olarak iyilestirilebilecegi gézlemlenmektedir. Restoran meniilerinde mutfaga
0zgli unsurlar yer aldiginda, Tirk mutfagmm markalagsmasi konusunda olumlu
sonuglar  doguracaktir.  Ayrica meniilerde bu  unsurlarin  kullanilmast,
standardizasyonu, dogru hammadde temini ve kullanimini, modernizasyonu, yoresel
triinlerin  ticarilesmesini  olumlu sekilde iyilestirecektir. Bunlarla birlikte,

gastrodiplomasi, cografi isaret, bilinirlik, devlet destegi ve gastronomik imaj
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iizerinde de olumlu etkiler yaratacaktir. Son olarak, restoran meniilerinde Tiirk
mutfagina 0zgii unsurlarin sunulmasi, standardizasyonu saglanmis bu yoresel

iiriinlerin kusaktan kusaga aktarilarak siirdiiriilebilirligini de arttiracaktir.

e Mutfaga onem verilmemesi degiskeninin gorecelik etkisi
Tirk mutfaginin uluslararasilagsma sorunlarindan bir digeri ise Tiirk mutfagina
gereken Onemin veya degerin verilmemesidir. Tirk mutfagina gereken Onemin
verilmemesi degiskeni sosyal biligsel haritada merkeziyet derecesi yliksek ¢ikan bir
degiskendir. Bu degisken arttirildiginda veya iyilestirildiginde diger degiskenlerin
nasil etkilenecegi Grafik 3.10°da goriilmektedir.
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Grafik 3.10. Sosyal Haritada Mutfaga Onem Verilmemesinin Gorecelik Etkisi

Grafik incelendiginde, Tiirk mutfagina gereken 6nem veya deger verilmediginde
diger degiskenler de bu durumdan olumsuz bir sekilde etkilenecektir. Bu degisken
artarsa, pazarlama calismalari, standardizasyon, gastronomi egitimi, markalagma,
etkinlikler (festivaller, fuarlar vb.), dogru hammadde kullanimi, restoran meniilerinde
mutfaga 6zgili unsurlarin yer almasi, modernizasyon gibi degiskenler de olumsuz bir
sekilde artacagi bulgulanmistir. Sonug¢ olarak, Tiirk mutfagina verilen 6nem veya
deger verildiginde, Tiirk mutfagmin uluslararasilasma sorunlar1 arasinda yer alan

onemli bir¢cok sorununda olumlu olarak gelisebilecegi soylenebilmektedir.
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e Markalasma degiskeninin gorecelik etkisi

Tiirk mutfaginin uluslararasilasma sorunlar1 arasinda merkeziyet derecesi yiiksek
olarak gosterilen markalasma degiskeninin, ayni zamanda bir mutfaginin
uluslararasilagsmasinda kritik faktorlerden olabilecegi ifade edilmistir. Markalagma
degiskeni iyilestirildiginde veya gii¢lendirildiginde diger degiskenlerin nasil bir
degisim gosterecegi Grafik 3.11°de yer almaktadir.
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Grafik 3.11. Sosyal Haritada Markalasmanin Gérecelik Etkisi

Grafik incelendiginde Tirk mutfaginin markalagsmasi veya markalasma ¢aligmalari
giiclendirildiginde birgok sorunda olumlu sekilde 1iyilesmeler goriilecegi
soylenebilmektedir. Markalasma sorunu iyilestirildiginde gastronomi egitiminin
gelisecegi, standardizasyonun saglanabilecegi, dogru hammadde kullaniminin
artacagl, pazarlama c¢aligmalarmin gelisebilecegi, restoran meniilerinde yoresel {iriin
kullaniminin artacagi, modernizasyon yapilabilecegi, etkinliklerin (festivaller, fuarlar
vb.) bilinirliginin artacagi seklinde olumlu sonuglar ortaya ¢ikacaktir. Bununla
birlikte Tiirk mutfag1 markalastiginda, yoresel {iriinlerin ticarilesmesi, insan kaynagi,
paydas is birligi, gastrodiplomasi, cografi isaret ve mutfagin bilinirligi olumlu bir
sekilde artacaktir. Ayrica Tiirk mutfagi markalastiginda, mutfak ile ilgili bilgi
eksikliginin de azalacag1 goriilmektedir.
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e Gastronomi turizmi degiskeninin gorecelik etkisi
Gastronomi uzmanlarina gore Tiirk mutfaginin uluslararasilagsmasinin  6niindeki
engellerden biri de gastronomi turizmidir. Grafik 3.12°de, sosyal haritada merkeziyet
derecesi yiiksek olan gastronomi turizmi degiskeninin arttirilmasiyla diger

degiskenlerin nasil etkilenecegine iligkin veriler yer almaktadir.
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Grafik 3.12. Sosyal Haritada Gastronomi Turizminin Goérecelik Etkisi

Tirk mutfaginin uluslararasilasma sorunlar1 arasinda yer alan gastronomi turizmi
degiskeni gelistirildiginde veya iyilestirildiginde, grafikte goriilen degiskenler de
olumlu sekilde iyilesecektir. Bulgulara gore, gastronomi turizmi gelistirildiginde
standardizasyon saglanabilecek, gastronomi egitimleri artabilecektir. Gastronomi
turizmi sayesinde Tiirk mutfaginin markalasmasi, mutfaga o6zgii etkinlikler
(festivaller, fuarlar vb.), restoran meniilerinde yo6resel iiriinlerin yer almasi ve dogru
hammadde kullanimi da olumlu olarak gelisecektir. Ayrica gastronomi turizmi ile
pazarlama c¢alismalarinin, yoresel {rlinlerin ticarilesmesinin, modernizasyon
faaliyetlerinin, standart regetelerin, gastrodiplomasinin ve insan kaynagmin da

geligebilecegi goriilmektedir.
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e Cografi isaret degiskeninin gorecelik etkisi
Genel sosyal biligsel harita i¢in Tiirk mutfaginin uluslararasilasma sorunu olan
cografi isaretleme gili¢lendirildiginde ve iyilestirildiginde diger degiskenlerin

degerlerinin nasil degisecegi ile ilgili sonuglar Grafik 3.13’de yer almaktadir.
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Grafik 3.13. Sosyal Haritada Cografi Isaretin Gorecelik Etkisi

Tiirk mutfaginin uluslararasilasmasimnin oniinde engel olarak, cografi isaretleme
sisteminin Tiirkiye’de dogru bir sekilde uygulanmadigi ve Tirk mutfagmma 6zgii
yoresel triinlerin uluslararas1 cografi isaretleme sistemlerinde yeteri kadar yer
almadig ifade edilmistir. Bu ylizden cografi isaretleme iyilestirildiginde, gastronomi
egitiminin, etkinlikler (festivaller, fuarlar vb.), dogru hammadde kullaniminin,
pazarlama c¢aligmalarinin, markalagmanin ve yemeklerin modernizasyonu olumlu
olarak gelisecektir. Cografi isaretli Uriinlerin artmasiyla Tirk mutfagina iliskin
yemeklere restoran meniilerinde yer verilmesi ve standardizasyonun saglanmasi da
artacaktir. Cografi isaretleme ile birlikte gastrodiplomasinin, yoresel Triinlerin
ticarilegsmesinin, Tirk mutfaginm bilinirliginin ve gastronomik imajmin da

giiclenecegi gozlemlenmektedir.
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e Yerel iiretim ve ticarilesme degiskeninin gorecelik etkisi

Tirk mutfaginin uluslararasilasma sorunlar1 veya Oniindeki engellere yonelik
merkeziyet derecesi yiiksek olan degiskenlerden biri de yerel firetim ve
ticarilesmedir. ~ “Yerel iiretim ve ticarilesme” degiskeni iyilestirildiginde ve
gelistirildiginde diger degiskenler iizerinde goreli olarak nasil bir degisim gosterecegi

sinir aglar1 simiilasyonlar1 ile 6lgiilerek Grafik 3.14’de gosterilmektedir.
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Grafik 3.14. Sosyal Haritada Yerel Uretim ve Ticarilesmenin Gorecelik Etkisi

Yerel tlretim ve ticarilesme degiskeni aslinda yoresel lriinlerin yerel {iretim
sekillerine gore iiretimlerinin gergeklestirilmesini ve arttirilmasini, bununla birlikte
iretilen yoresel dirlinlerin tiilke smirlar1 disma c¢ikarilarak ticarilestirilmesini
kapsamaktadir. Yerel iiretim ve ticarilesme degiskeni arttirildiginda Tiirk mutfaginin
uluslararasilasma sorunlar1 arasinda yer alan degiskenler iizerinde olumlu sonuglar
doguracaktir. Grafik 3.14 incelendiginde, yoresel iiriinlerin iiretimi ve ticarilesmesi
arttirildiginda; gastronomi turizmi, nitelikli insan kaynagi, ekonomi, paydas is birligi,
cografi isaretleme, gastrodiplomasi caligmalari, sosyal medya kullanimi, devlet
destegi, tanitim faaliyetleri, gastronomi egitimi ve markalagma calismalar1 da olumlu

acidan giiclenecektir.
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e Paydas is birligi degiskeninin gorecelik etkisi
Tiirk mutfagmin uluslararasilasma sorunlar1 arasinda yer alan paydas is birligi
degiskeni ile devlet, sektor, sivil toplum kuruluslari, sefler, akademi ve yerel halktan
olusan bir is birliginden bahsedilmektedir. Grafik 3.15’de, sosyal haritada merkeziyet
derecesi yiiksek olan degiskenlerden paydas is birliginin gili¢lendirilmesiyle diger

degiskenlerin nasil etkilenecegine iligkin veriler bulunmaktadir.
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Grafik 3.15. Sosyal Haritada Paydas Is Birligi Gorecelik Etkisi

Gastronomi  uzmanlar1 tarafindan Tirk mutfagmnm uluslararasilasmasida
paydaglarm i birliginin 6nemli oldugu, ancak bunun gergeklestirilemedigi ifade
edilmigtir. Yapilan sinir aglar1 simiilasyonlar1 analiz sonuglari, paydas is birligi
gelistirildiginde veya arttirildiginda Tirk mutfagmm uluslararasilagsmasi igin
sorunlarin olumlu sekilde diizelebilecegini gdstermektedir. Paydas is birligi
saglandiginda, standardizasyon, gastronomi egitimi, markalasma, pazarlama
caligmalari, restoran meniilerinde yoresel {irlin kullanimi, yoresel iirlinlerin
ticarilesmesi ve insan kaynaginin gelisecegi soylenebilir. Bununla birlikte analiz
sonuglarina gore paydas is birligi saglanarak Tiirk mutfagina iliskin bilgi eksikliginin
azalacagi goriilmektedir. Ayrica paydas is birligi, yurtdisinda isletmelerin agilmasi,
cografi igaretleme, siirdiiriilebilirlik ve gastronomi envanterinin ¢ikarilmasi agisindan

olumlu sonuglar doguracaktir.
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e Ekonomi degiskeninin gorecelik etkisi
Ekonomi degiskeni, Tirk mutfagmnin uluslararasilasma sorunlarmnin arastirildig:
verilere iliskin analizler sonucunda merkeziyet derecesi yiiksek bir sorun olarak
bulgulanmistir. Bu degisken, Tiirk mutfaginin uluslararasilagmasinda parasal
kaynagin Onemli olarak goriildiigli anlamma gelmektedir. Ekonomi degiskeni

arttirildiginda, Grafik 3.16’da ortaya ¢ikan sorunlarin nasil etkilendigi verilmistir.

Ekonomi
0,25
0,2
0,15
0,1
0,05
0
é)\ 103 JQS 'JQ'S ,0 é"\ .\ D . .,& QD
¢ & & & & & & @ & ¢
SR =AU & < & & N
© & ¥ 3 N S & 5 N
c® S & & N $ &
XQ Q Q{bﬁ ®'& GID'% \0 =
&‘59 G‘D'%

Grafik 3.16. Sosyal Haritada Ekonominin Gorecelik Etkisi

Tirk mutfaginin uluslararasilasma sorunlar1 arasinda yer alan ekonomi
giiclendirildiginde, sekilde ortaya c¢ikan sorunlarin olumlu sekilde gelisecegi veya
giiclenecegi soylenebilmektedir. Tirk mutfagmin uluslararasilasmasi i¢in parasal
kaynaklar arttirildiginda veya buna iliskin bir biitce yaratildiginda, cografi
isaretlemenin, insan kaynaginin, devlet desteginin giliglenecegi, paydas is birliginin,
tanitim  faaliyetlerinin, gastrodiplomasinin ve sosyal medya kullaniminin
gelisebilecegi bulgulanmistir. Ekonomi sorunu c¢oziildiigiinde gastronomi turizmi,
gastronomi egitimi ve Tiirk mutfaginin markalagmasinin da olumlu olarak

geligebilecegi goriilmektedir.
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TARTISMA

Bu arastirmada, oncelikle Tiirk mutfaginin giiglii 6zellikleri ve diinyadaki konumu
incelenmis daha sonra mutfaklarin uluslararasilagsmasi kavrami agiklanmaya
calisilmistir. Literatiir incelemesi sonunda Tiirk mutfagmin uluslararast mutfaklar
arasinda yer almadigi tespit edilmistir. Bu yilizden bu arastirma, Tiirk mutfaginin
uluslararasilasmasinin ~ Onilindeki engellerin neler oldugu ve bu engellerin
kaldirilmasma yonelik ¢6ziim Onerilerinin gelistirilmesi amaciyla planlanmustir.
Ancak bir mutfagin uluslararasilagsmasi i¢cin 6nemli faktorlerin neler olduguna dair
net bir g¢ercevenin c¢izilmedigine rastlanilmis olup, arastirmada ilk olarak nitel
aragtrma tekniklerinden miilakat yontemi ile bu kritik faktorlerin belirlenmesi
amaciyla gastronomi uzmani akademisyenlerin goriisleri alinmistir. Daha sonra bu
onemli faktorler gercevesinde Tiirk mutfaginin uluslararasilagsma sorunlarinin neler
oldugunun tespit edilebilmesi i¢in Bulanik Bilissel Haritalama teknigi kullanilmistir.

Veriler, 26 gastronomi uzmani akademisyenden toplanmistir.

Arastrmanm ilk amacit olan gastronomi uzmani akademisyenlerin bir {ilke
mutfagmin uluslararasilasmada ki faktorlerin neler olabilecegine dair goriislerinin
alimdig1 arastirma bulgularma gore, 20 alt tema ortaya ¢ikmustir. Bu 20 alt temadan
ise frekans ve kodlanma sikligina bakildiginda, mutfaklarin uluslararasilasmasinda
en Oonemli kritik faktorler tamitim faaliyetleri, standardizasyon, hammadde temini,
yoresel iiriinler ve ticarilesmesi, egitim, gastromilliyetcilik, gastrodiplomasi, cografi
isaret, modernizasyon, restoran meniileri, markalasma, devlet destegi, gastronomik
kimlik, gastronomi turizmi, gastronomik imaj ve ekonomi oldugu tespit edilmistir.
Frekans ve kodlanma sikligi diisik olan faktorlerin  de mutfaklarin
uluslararasilagsmasinda onemli oldugu, ancak diger faktorler kadar kritik olmadigi
degerlendirilmektedir. Literatiir taramasiyla uzman akademisyenlerinin goriislerini
iceren arastrma sonucunda elde edilen bulgularin uyustugu ortaya cikmistir.
Uluslararasi bilinirliginin ve uluslararasilasma seviyesinin artmasini isteyen lilkeler
bu kritik faktorleri dikkate alarak calismalarini yiiriitmelidir. Bu faktorlerin net bir
sekilde ortaya konulmas: ile iilkelere, mutfaklari ile uluslararasilagmalarinda bir yol
haritas1 ¢izildigi diisiiniilmektedir. Asagida kavramsal kisimda ve literatiire
dayandirilarak ortaya konulan kritik faktorlerin diginda, aragtirma sonucunda tespit

edilen diger kritik faktorler ve uluslararasilasmadaki 6nemleri kisaca tartisilacaktir.
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Standardizasyon: Uluslararas1 Standartlar Orgiitii (ISO) standardizasyonu “belirli

bir etkinlik ile ilgili olarak ekonomik fayda saglamak iizere biitiin ilgili taraflarin
yardim ve is birligi ile belirli kurallar koyma ve bu kurallart uygulama islemidir”
olarak aciklamaktadir (Malatyali, 2010). Yiyecek-icecek alaninda uygulanan
standardizasyon c¢abalari, yemek veya igeceklerin belli bir Olgliye gore
hazirlanmasini, servis sekilleri ve usullerini, yemeklerin hangi sirada ve nasil
tiiketilecegini, yoresel kiiltiirel degerlerin sistemli olarak toplanmasi ve kayit altina
almmasi ile korunmasini hususlarinin standartlastirilmasini kapsamaktadir (Aydogdu
ve Mizrak, 2017). Standardizasyon veya standartlar, kiiresel dlgekte koordinasyonu
ve is birligini kolaylastirmaktadir (Brunsson ve Jacobsson, 2000). Gelismis iilkelerin
ulastiklar1 diizeylerin arkasinda bilingli ve yogun bir sekilde siirdiirdiikleri
standardizasyon ¢alismalar1 yer almaktadir. Standardizasyon saglandiginda ise,
mutfak kiiltlirtiniin kalite ile giivence altina alinabilecek, tiiketicilerin her yerden ayni
kalitede ve lezzetle yoresel iiriinleri deneyimletilmesi saglanacaktir. Modern hayatin
en dnemli olgusu haline gelen standardizasyon, sosyal ve ekonomik kalkinmanin itici
giiglerinden (Aydogdu ve Mizrak, 2017) olup mutfak kiiltlirlerine ait {iriinlerin
kaliteli bir sekilde iiretilmesini ve tiiketiciye sunulmasini saglamaktadir. Ulkeler,
gastronomik kimliklerini gelistirerek c¢ekiciligini veya bilinirligini arttrmak igin
uluslararas1 diizeyde bir standardizasyon uygulayabilmekte ve bu standartlar1 rekabet
avantaji i¢in ayirt edici ve stirdiiriilebilir bir sekilde pazarlayabilmektedir (De Vries,
Go ve Alpe, 2018). Aciklamalar 1s18inda mutfak kiiltiirleri i¢in standardizasyonun
avantajlar1 ve onemi diisiiniildiigiinde, mutfaklarin uluslararasilasmasmda kritik bir

faktor olabilecegi diistiniilmektedir.

Egitim: Giliniimiizde gastronomi, ekonomiye katki saglayan ve biiyiik bir istthdam
alani yaratan ve giderek onemi artan bir alandir. Son yillarda gastronomi sektoriiniin
popiiler hale gelmesi ve bu alana ilginin artmasindan dolay1 gastronomi egitiminin
varligt ve niteligi oldukca ©nem kazanmustir (Sezen, 2018). Ulkelerin
uluslararasilagsmasini arttirabilmesi i¢cin gastronomiye 6nem vermeleri ile olusan
istihdam alanmi doldurabilecek nitelikli ve bilingli insan kaynagimni yetistirmelerini
zorunlu kilmaktadir. Her alanda oldugu gibi gastronomi alaninda yiiksek verimlilik
elde etmek i¢in nitelikli ve mesleki egitim almig insan kaynagi onemli rol

oynamaktadir (Giidek ve Boylu, 2017). Gastronomi egitimi araciligi ile
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gastronomiyle ilgili sektorlerde kalite artisi, nitelikli is giicii ve ekonomik kazang
sayesinde iilkenin kalkinmas1 saglanabilecektir (Sezen, 2018). Ancak egitimden kasit
sadece insan kaynaginin degil, tim toplumun, yani iilkenin gastronomi alaninda
faaliyet gosteren veya baglantisi bulunan tiim paydaslarin gastronominin 6nemi
konusunda farkindalik diizeyinin arttirilmasin1 ve mutfak kiltiirleri hakkinda bilgi
eksikliginin giderilmesini igermektedir. Sektdrdeki insan kaynagi ve ilgili paydaslar
dogru bir sekilde egitildiginde ve farkindalik diizeyleri arttirildiginda, iilkenin mutfak
kiiltliriiniin tanitilmasinda ve uluslararasi bilinirliginin arttirilmasinda baslica roli
istlenecektir. Bu ylizden egitimin, mutfaklarin uluslararasilagsmasinda kritik

faktorlerden biri olarak goriilmesi dogal bir sonugtur.

Restoran_Meniileri: Yiyecek-icecek isletmelerinin meniileri iletisim araci olarak

kullanilmakta ve meniiler restoranlar arasinda rekabet avantaji saglayan en 6nemli
hususlardandir. Bu yiizden restoran meniileri sunduklar1 bilgilerden dolay1
gastronomik degerlerin iirline donlisme diizeyinin dnemli bir gostergesi (Kiling ve
Kiling, 2018) oldugu ifade edilmektedir. Son yillarda insanlarin gittikleri
restoranlarda yoresel mutfaklara 6zgii yemekleri deneme istekleri diisiiniildiigiinde,
mutfak kiiltliriiniin tanitilmasinda, 6gretilmesinde ve bilinirliginin arttirilmasinda
restoran meniileri onemli bir aractir. Ayrica restoran meniilerinde yoresel yemeklerin
kullanilmasi ile yemeklerde kullanilan yoresel hammaddeleri iireten ¢iftcilere veya
iireticilere gelir kaynag1 saglamakta ve yerel halkin istihdam diizeyini arttirmaktadir
(Mil ve Denk, 2015). Tiim bunlarin yani sira meniiler etkin bir pazarlama aracidir ve
miisteri  grubunu  belirleyerek, gruba yonelik pazarlama ¢aligmalarmin
yiirlitiilmesinde etkili bir unsurdur (Tirksoy, 2002). Yurtiginde ve disinda acilan
isletmeler boylelikle farklilik yaratarak rekabet avantaji kazanabilecek ve mutfak
kiiltiirlerine ait degerleri tanitarak markalasmasimi saglayabilecektir (Kiling ve
Kiling, 2018). Bu aciklamalardan dolayi, restoran meniilerinin mutfaklarin

uluslararasilagsmasinda kritik bir faktor olabilecegi degerlendirilmektedir.

Ekonomi: Ulke mutfaklarmmn uluslararasilasmas: i¢in yapilan tiim faaliyetler ve
cabalar icin kullanilabilecek parasal kaynaga ihtiya¢c bulunmaktadir. Ekonomi
(parasal kaynak), insanlarin beslenmeleri ve diger temel fizyolojik ihtiyaglarini
gidermede Onemli bir aragtir. Mutfak kiiltlirline ait tlim yeme-igcme faaliyetleri ile

ilgili tirtinlerin temin edilmesi, hazirlanmasi1 ve sunulmasiyla alakali tiim asamalar
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ekonomi ile iligkilidir. Mutfak kiiltiirtiniin uluslararasilasmasi i¢in yapilacak tiim
harcamalar, gelir ve istihdam yaratacaktir ve bu etki ile ekonomik kalkinmay1
canlandiracaktir (Samirkag-Komsu ve Samirkas, 2021). Ekonomik agidan iyi
durumda olan iilkeler mutfak kiiltiiriiniin gii¢lii bir tanitimin1 saglayabileceginden,

ekonomi mutfaklarin uluslararasilagsmasinda 6nemli bir kritik faktordiir.

Gastronomi_Turizmi: Son yillarda gastronomi turizmine verilen 6nem giderek

artmaktadir. Gastronomi mikro Olgekte turizm sektoriine katki saglarken, makro
Olcekte lilke ekonomisine deger yaratmaktadir (Samirkas-Komsu ve Samirkas,
2021). Gastronomi turizmi, farkli bir mutfak Kkiiltiiriine ait yiyecek-iceceklerin
tiikketilmesini, hazirlanmasini, sunulmasiny, kiiltiire 6zgii 6gtinleri ile ilgili 6zellikleri
ve beslenme sekillerinin kesfedilmesi amaglar1 ile gergeklestirilen turizm gesididir
(Long, 2003). Gastronomi turizmi ile tilkeler, yeni bir turizm pazar1 olusturmada ve
turizm gelirlerini arttirarak mutfaklarini tanitmaya calismaktadir (Sarusik ve Ozbay,
2014). Bu turizm ¢esidi ile yiyecek-icecek sektoriindeki yeri sebebiyle ekonomik ve
toplumsal kalkinmaya kati saglamaktadir (Comert ve S6kmen, 2017). Toparlamak
gerekirse; Hall ve digerleri (2003)’ne gore gastronomi turizmi, yerel kiiltiiriin bir
parcasi olup, turistler tarafindan tiiketilmekte, iilkenin tanitiminda 6nemli bir arag
rolii istlenmekte, iilkenin tarimsal ve ekonomik gelisiminin bir parcasi olmasi,
iilkenin markalasmasinda ve rekabet {stiinliigli saglamada kilit noktasi
durumundadir. Ayrica gastronomi turizmi kapsaminda yapilan etkinlikler, festivaller,
restoran ziyaretleri, yoresel aktiviteler, gastronomik rotalar gibi faaliyetler de iilkenin
tanitilmasinda bir ara¢ olarak goriilmektedir (Kiigiikkomiirler, Sirvan ve Ceyhun-
Sezgin, 2018). Gastronomi turizminin katilimcilar1 olan ziyaretgilerin bu tiir
organizasyonlara ve etkinliklere katilimlar1 sonucu, ililke mutfaginin tanitilmasi,
bilinirligi ve uluslararasilasmasindaki katkilar1 yadsmmamaz diizeydedir. Bu
aciklamalar 15181nda, mutfaklarin uluslararasilasmasinda gastronomi turizminin kritik

bir faktor oldugu degerlendirilmektedir.

Hammadde temini: Kiiresellesme ile birlikte ekonomik ve sosyal hayatta degisimler

meydana gelmekte ve islenmis veya ithal gida iriinlerine olan talep de bununla
birlikte artmaktadir (Ondogan, 2002). Yoresel yemekler yapilirken ithal gidalar veya
orijinal olmayan hammaddeler kullanildigindan, yemeklerin gergek lezzetinin

kaybolmasina neden olmaktadir (Gérkem ve Oztiirk, 2018). Bu yiizden mutfak
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kiiltiiriiniin korunmas1 ve yodresel yemeklerin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve
gelecek nesillere aktarilmasi i¢in dogru hammaddenin temini ve kullanimi oldukga
onemlidir. Yoresel hammaddelerin kullanimi ve bu hammaddeleri iiretenlerin
yayginlagmasi ile ¢evresel, sosyal, ekonomik ve saglik gibi ¢esitli alanlarda bir¢ok
avantaj saglamaktadir (Pekersen ve Ayaz, 2020). Yoresel yemeklerin
hazirlanmasinda kullanilan hammaddenin yerel iiretimlerle gergeklestirilmis olmasi,
yemegin geleneksel lezzetini olumlu etkilemekte ve yoresel yemekler iilke
mutfagmmn tanitilmasinda etkili bir unsur oldugu diisiiniilmektedir. Ulkelerin
mutfaklarint  uluslararasilagtrmasinda  yoresel ~ yemeklerin  teminin  6nemi
disiiniildiigiinde, dogru hammaddenin temin edilmesi ve kullanilmasi ve

stirdiiriilebilirligi 6nemli bir faktordiir.

Yoresel iiriinler ve_ ticarilesmesi: Yoresel iriinler, ait olduklar1 yerin cografi ve

O0zgiin dogal 0Ozellikleri ile olusmaktadir. Popiilerligini ve kalitesini tagidigi
ozelliklerle birlikte toplumun bilgi, beceri, deneyim ve geleneklerinden meydana
gelen triinlerdir (Lok ve Yildiz, 2015). Yoresel iiriinlerin iiretilmesi, tliketilmesi ve
ticarilesmesi ile siirdiiriilebilir tiretim usulleri desteklenmekte, kentsel ve kirsal
alanda yasayan insanlar1 bir araya getirmekte ve tiiketicilerin yiyecek-igeceklerin
kaynagina yabancilik hissetme egilimini azaltmaktadir. Ayn1 zamanda yerel
ireticileri ve isletmecileri destekleyerek iilke ekonomisini canlandirmakta,
mevsimsel gida {riinlerinin varhigimi ve cgesitlerini arttirarak taze ve islenmemis
irlinlerin ve o {riinlerden yapilan yemeklerin satin alimmasmi tesvik etmekte ve
boylece ticarilestirilen yoresel lriinler ile iilke mutfagmin tanitilmasma katki
saglanmaktadir (Pearson vd., 2011). Kisacast yoresel iiriinlerin yerel iiretimlerinin
devam ettirilmesi ile siirdiiriilebilirligi saglanarak, bu {riinlerin ticarilestirilerek yok
olmalarinin  Oniine  gecilebilecektir.  Bu  bakis  acisiyla,  mutfaklarin
uluslararasilagmasinda yoresel {irlinler ve bu iriinlerin ticarilesmesinin kritik

faktorler arasinda yer almasi gerektigi degerlendirilmektedir.

Devlet destegi: Ulkenin mutfak kiiltiirii ile uluslararasilagmasi amactyla yapilmasi

gereken tanmitim faaliyetleri i¢in tesvikler ve finansman kaynagi Onemlidir.
Uluslararasilasma cabasinda ilgili olan tiim paydaglarin veya isletmelerin tesvik
edilmesi i¢in yapilan diizenlemeler ile yiyecek-icecek sektorii gelisecek, ekonomik

hayat1 canlandirilacak, yapilan faaliyetler daha verimli hale getirilecek veya kalitenin
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arttirilmasi saglanacaktir. Ayni zamanda finansman destegi ile gastronomi alaninda
yapilacak olan yatirimlara veya faaliyetlere parasal destek (geri doniisiimsiiz hibe,
geri doniisli kredi veya sermaye) verilmesi onemli bir devlet destegi olarak
degerlendirilmektedir (Lok ve  Yidiz, 2015). Bir ilke mutfaginin
uluslararasilagabilmesi i¢in en onemli kritik faktoriin tanitim faaliyetleri oldugu tespit
edilmistir ve isletmelerin veya kisilerin tek basma uluslararast arenada tanitim
faaliyeti yapmas1 mutfagin uluslararasilagsmasinda yetersiz olacagi diisiiniilmektedir.
Bu yilizden, uluslararas1 boyutta tanitim faaliyetleri yapilabilmesi icin devlet
desteginin tek bir cat1 sekilde bu faaliyetleri yiiriitmesi gerekmektedir. Devlet
tarafindan isletmelerde yerel mutfak kiiltiiriine ait yemeklerin veya Kkiiltiirel
ozelliklerin kullanilmasi sartinin konulmasi gibi politikalar veya planlamalar
olusturulmas: ile mutfak kiltiirtiniin  bilinirliginin  ve tanitimmin artmasinin
saglanmasinda katkis1 olabilecektir. Bu yilizden, mutfaklarin uluslararasilagsmasinda

devlet desteginin rolii olduk¢a 6nemlidir.

Arastirmanin ikinci amaci olan Tirk mutfaginin uluslararasilasma sorunlar1 veya
oniindeki engellere yonelik BBH teknigi ile toplanan verilerin analizi sonucunda elde
edilen veriler bulgulanmistir. Bu bulgulara gére Tiirk mutfaginin uluslararasilagsma
sorunlary, Tamtim Faaliyetleri, Egitim, Insan Kaynagi, Devlet Destegi, Mutfagin
Benimsenmemesi, Restoran Meniileri, Markalasma, Standardizasyon,
Gastrodiplomasi, Cografi Isaret, Mutfaga Onem Verilmemesi, Gastronomi Turizmi,
Yerel Uretim Ve Ticarilesme, Bilgi Eksikligi, Paydas f§birligi, Ekonomi, Pazarlama,
Modernizasyon, Hammadde Kullanimi Ve Temini, Etkinlikler (festivaller, fuarlar
vb.), Sosyal Medya, Gastronomi Envanteri, Prezantasyon/Sunum, Diger Mutfaklara
Ozenti, Gastronomik imaj, Standart Regete, Yazili Kaynaklar, Yurtdisinda
Isletmelerin Acilmasi, Denetim Mekanizmasi, Yemek Isimlerinin Yanls Kullanimi,
Akademisyenler, Kimlik, Bilinirlik,  Siirdiiriilebilirlik, Uriin ~ Cesitlendirme,
Yemeklerin Agwr, Zahmetli Ve Hazirlanma Siiresinin  Uzun Olmast olarak
siralanabilmektedir. Tirk mutfagmin uluslararasilagsma sorunlar1 ve bir {ilke
mutfagmin uluslararasilagmasinda kritik faktorler olarak ifade edilen temalarla

uyumlulugu asagida tartisilmistir.

Bulgular incelendiginde, Tiirk mutfagmnin uluslararasilasmasinin 6niindeki en temel

sorunun “Tamitim Faaliyetleri” oldugu tespit edilmistir. Literatiir incelendiginde, bir
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iilkenin uluslararasi alanda uygulayacag: tanitim faaliyetlerinin, {ilkenin diinyadaki
gorlintiisii, saygmligi, hedeflenen tanitim politikalarinin etkinligi, dogru bilgi ve
olumlu goriintii verilmesi amaciyla farkindalik yaratma gibi konularda oldukga
onemli bir rolii bulunmaktadir (Altag, 2017). Ayrica nitel aragtirma yontemi ile
toplanan verilerin analizine gore tanitim faaliyetlerinin iilke mutfaginin
uluslararasilagmasinda en 6nemli kritik faktor oldugu da ortaya ¢ikan sonuglardandir.
Ayrica Tiirk mutfagmin uluslararasilasma sorunlar1 olarak ifade edilen “etkinlikler-
festivaller-fuarlar” ve “sosyal medya” degiskenleri de tanitim faaliyetlerinin bir
ayagidir ve yoresel mutfagm tanitilmasinda etkin materyallerdir. Yapilan bazi
calismalarda, Tiirkiye’nin tanitim materyallerinde yoresel mutfaga dair unsurlarin yer
almadig1 ifade edilmistir (Okumus vd., 2007; Yilmaz ve Ozdemir, 2017). Bu yiizden
cikan sonuclara gore, Tirk mutfaginin uluslararasilasmasi konusunda tanitim
faaliyetlerinde yeterince basar1 elde edemedigini sdylemek miimkiindiir. Bu
bulgunun literatiirdeki ¢alismalarin sonuglar1 ile aym1 dogrultuda oldugu (Mankan,
2012; Susever, 2014; Zagrali ve Akbaba, 2015; Girgin, vd., 2017; Aydm, vd. 2021;
Durlu Ozkaya ve Kaya, 2021; Tugan, 2021; Aslan, vd., 2021) soylenebilir. Ancak
dogru bir tamitim faaliyeti stratejisi  gelistirildiginde, Tirk mutfaginin
uluslararasilasmasi i¢in Onemli bir adim atilmis olacaktir. Tiirk mutfagi igin
yapilacak dogru tanitim stratejileri ile wuluslararasi bilinirligi saglanacak ve
uluslararasilasmanin 6niindeki engellerden olan “bilinirlik” degiskeni de ¢Oziilmiis

olacaktir.

Arastirma sonucunda elde edilen bulgulara gore, Tiirk mutfagmin uluslararasilagsma
sorunlarinin temelinde “egitim” yani gastronomi egitimi yer almaktadir. Gastronomi
uzmani akademisyenlere gore Tiirk mutfaginin uluslararasilagsma sorunlarmnin 6niinde
tim paydaslarin (yerel halk, sektor, sefler, gengler, iiniversiteler, kamu ve
kuruluslari, akademisyenler vb.) gastronominin Onemi agisindan egitilmesinin ve
Tiirk mutfagi konusunda bilgi eksikliginin giderilmesi ile Tiirk mutfaginda kullanilan
hammaddeleri nereden ve nasil temin edilecegi veya kullanilacaginin 6gretilmesinin
yer aldig1 diisliniilmektedir. Bunula birlikte uluslararasilasma sorunu olarak ifade
edilen “bilgi eksikligi” “hammadde temini ve kullamimi” “paydas is birligi”

“akademisyenler” ve “insan kaynagi” da egitim ile iliskilendirilmekte ve olumlu

sekilde iyilestirilmediginde olumsuz sonuglar doguracagi degerlendirilmektedir. Bu
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sorunlar, Tirk mutfagr konusunda egitim ile dogru bir sekilde gelistirildiginde,
mutfagin uluslararasilagsmasinda 6nemli bir adim atilacagini sdylemek miimkiindiir.
Egitim, iilke mutfaklarinin uluslararasilasmasinda kritik faktor olarak belirtilmis ve
egitim eksikliginin Tirk mutfaginin uluslararasilagsmasinda da 6nemli bir sorun

oldugu tespit edilmistir.

Tirk mutfaginin  uluslararasilasma sorunlarindan bir digeri de “mutfagin
benimsenmemesi” olarak bulgulanmistir. Mutfak kiiltiiriiniin toplum tarafindan
benimsenmesi, korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in sarf edilen ¢abalar
gastromilliyet¢i duygularin  gostergesidir (Isik, 2019). Gastronomi uzmanlari
tarafindan Tiirk mutfaginin 6nemli sorunlarindan birinin mutfagin toplum tarafindan
benimsenmemesi yani gastromilliyet¢i duygularinin az oldugu seklinde ifade edildigi
sOylenebilmektedir. Bunlarla birlikte, c¢ikan sonuclar arasinda “Tiirk mutfagina

i3]

gereken onemin verilmemesi” Ve ‘“diger mutfaklara o6zenti” gibi sorunlar da
bulunmakta ve her ne kadar sinir aglar1 simiilasyonlar1 analizlerinde aralarinda diisiik
oranda iliski bulgulansa da bu sorunlarin birbirini olumsuz sekilde etkilediginin
sOylenmesi yanlis olmayacaktir. Dolayisiyla bu olumsuz etkiler, toplum tarafindan
benimsenmeyen yani gastromilliyet¢i duygulari az olan topluma sahip {ilkenin
mutfagimin uluslararasilasmasmin oniinde biiyiik bir engel olarak yer almaktadir. Bir
iilke mutfaginin uluslararasilasmasinda onemli kritik faktér olarak ifade edilen
gastromilliyetciligin,  ¢ikan  sonuglara  bakildiginda  Tirk  mutfaginda
uluslararasilasmasinda onemli bir sorunu tegkil ettigi soylenebilir. Toplumun mutfak

kiiltiiri konusunda gastromilliyet¢i duygulart arttirildiginda uluslararasilasmada

sorun olarak goriilen “siirdiiriilebilirlik” konusunun da ¢oziilecegi diisiiniilmektedir.

Arastirma  bulgularma gore, Tiirk mutfagini uluslararasilasmasiin = 6niindeki
engellerden digeri ise “restoran meniileri” olarak ifade edilmistir. Katilimcilar
yeterince restoranlarin meniilerinde Tirk mutfagina 6zgii yoresel {riinlerin veya
yemeklerinin yer almamasmi uluslararasilagmanin Oniinde bir sorun olarak
gormektedir. Katilimcilara gore, bu sorunu olumsuz olarak etkileyen engeller

FEENT

arasinda “cografi isaret” “dogru hammadde kullanimi ve temini” “diger mutfaklara
ozenti” ‘“‘yemeklerin agw, zahmetli ve hazirlanma siiresinin uzun olmast”
“prezantasyon/sunum” gibi degiskenler bulunmaktadir. Restoran meniilerinde

cografi isaret almis Triinlerin kullanilmadigi, meniide bulunan yemeklerin
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hazirlanmasinda dogru hammaddenin kullanilmadigi ve dogru yerden temin
edilemedigi, diger mutfaklara 6zentilikten kaynaklanan meniide yabanci yemeklerin
yer almasi, yemeklerin tabaktaki sunumu ile servis sekilleri ve Tiirk mutfagma ait
yemeklerin agir, zahmetli ve uzun siirede hazirlanmasi gibi sorunlarmm mutfagin
uluslararasilagsmasinda engeller olarak goriilmektedir. Yukarida da bahsedildigi
iizere, restoran meniilerinde yer alan yoresel yemekler ve yoresel iirlinlere ait ortaya
cikarilan Ozellikler ile {ilkenin tanitimina, pazarlanmasina ve o llke ile 1ilgili
farkindalik  olusturularak uluslararasi  bilinirliginin ~ saglanmasma  yardimci
olmaktadir. Bununla birlikte, Eren ve Kuvvetli (2017) Tirkiye’de bulunan
restoranlarda mutfak kiiltiiriine ait 6zelliklerin yansitilmadigini ifade etmektedir. Bu
sonucun Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde yapilan yoresel mutfaga yonelik meniilerin
incelenmesi ¢aligsmalar1 ile benzestigi (Hatipoglu vd., 2013; Biiyliksalvarci vd., 2016;
Culha ve Dagkiran, 2016; Akbaba vd., 2017; Kurnaz ve Islek, 2018) ve literatiirii

destekler nitelikte oldugunu s6ylemek miimkiindiir.

Tirk mutfaginin uluslararasilagsma sorunlar1 arasinda yer alan ancak yukar1 siralarda
yer almayan diger 6nemli konunun ise restoran mentileriyle ilgili “yemek isimlerinin
yanliy kullanimi” yani Tirk yemeklerinin restoran meniilerinde dogru bir sekilde
kullanilmamasi oldugu diisiintilmektedir. Eren ve Celik (2017)’in yaptig1 arastirma
sonucunda da Istanbul ve Antalya’daki ydresel restoranlarindaki yemeklerin orijinal
isimleri ile meniilerde yer almadigi tespit edilmistir. Ornegin, Tiirk mutfaginda
onemli bir yeri olan Mant’nin meniilerde Turkish Ravlioli olarak yer almasi,
yemegin sanki Italyan makarnasmin taklidi gibi bir imaj vermekte ve yemeklerin
akilda kaliciligmi yok etmektedir (Susever, 2014). Boylelikle Tiirk mutfaginin
uluslararas1 arenada yer almasmi dogrudan engellemekte ve Tiirk yemeklerinin
tanitim1 konusunda ciddi bir yanhs yapilmaktadir. Ayrica bu durum bir {iilke
mutfagimin uluslararasilagsmasi i¢in gastronomik imajmn neden 6nemli oldugunu da
ortaya koymaktadir. Cikan sonuglara bakildiginda, Tirk mutfaginin “gastronomik
imaj1”’nin da uluslararasilasmasinin 6niinde engel oldugu ifade edilmistir. Bu ylizden
yiyecek-icecek isletmeleri meniilerinde yer alan Tirk yemeklerinin orijinal ismiyle
bulundurulmasi ve bu sayede gastronomik imajin bir ayagmin gii¢lendirilmesi igin

kampanyalar baslatilarak isletmecilerin tesvik edilmesi saglanmalidir.
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Bulgulara gore, Tiirk mutfaginin uluslararasilagmasinin 6niindeki engellerden biride
“vazili kaynaklar” oldugu bulgulanmistir. Tirk mutfagi koklii ve uzun bir tarihi
gegmise sahip olmasina ragmen yazili kaynaklarin olduk¢a az oldugu ve diinyaya
yeterince yayilamadigi diisiiniilmektedir. Gegmisten giinlimiize kadar Tirk mutfagi
ile ilgili tim kaynaklara tiim diinyadan ulasilabilmesi mutfagin bilinirligi ve tanitimi
acisindan fayda saglayacagi soylenebilir. Bu ylizden Tiirk mutfag ile ilgili eski ve
yeni tiim yazili kaynaklarin ortaya ¢ikarilmasi ve herkes tarafindan ulasilabilir hale
getirilmesi  oldukga onemlidir (Ozaltm, 2021). Tiirkiye’de yazili kaynak
olusturulmasi amaciyla calismalara baglanmis olup “Asirlik Tariflerle Tiirk mutfagr”
kitab1 yayinlanmistir. Bu kitap, Tirk mutfagmin zenginlikleri ve kiiltiirel birikimi ile
yurtdigma tanitilmasi amaciyla Kiiltiir ve Turizm Bakanhigi tarafindan Tirkiye
Turizm Tanitim ve Gelistirme Ajansinin destekleriyle yayimlanan bir eserdir (Kiiltiir
ve Turizm Bakanligi, 2022). Yazili veya gorsel kaynaklarm iy1 bir tanitim faaliyeti
gergeklestirilebilmesi i¢in 6nemli bir ara¢ oldugunun unutulmamasi, daha cok

calismalar yapilmasi gerekmektedir.

Arastirma bulgular incelendiginde, Tiirk mutfaginin uluslararasilasma sorunlarindan

’

birisi de “ekonomi” ve “deviet destegi” olarak ortaya ¢ikmustir. Tirk mutfagmin
tanitilmasi1 ve pazarlanmasi faaliyetlerinde parasal kaynaga ihtiya¢ duyulmaktadir.
Bu parasal kaynagin saglanmasinda devletin tesvik ve diizenlemeleri onemli bir
unsurdur. Gastronomi uzmanlari akademisyenlere gore mutfagin
uluslararasilasmasmda maddi destegin yetersiz kaldig1 ifade edilmistir. Ulkelerin
mutfak kiiltiirii ile uluslararasilasmasinda parasal kaynagin 6nemli oldugu ve mutfak
kiiltiirli ile uluslararasi bilinirligini arttiran iilkelerin ekonomik gelisimine de katk1
saglayacagl soylenebilir. Ekonomik acidan biiyiimek isteyen {ilkeler, Tiirk
mutfaginin uluslararasilagsmasi i¢in yapilacak olan faaliyetlere 6nemli bir finansman
kaynag1 ayirmasi gerekmektedir. Bununla birlikte Tiirk mutfaginin uluslararasilasma
sorunlaridan biri olan “denetim mekanizmasi” ise yine iilkenin yerel yonetimleri
tarafindan diizenlenecek olan planlamalar ve politikalar ile ¢oziilecek bir konudur.
Cografi isaret, restoran meniileri, dogru hammadde temini ve kullanimu,
standardizasyon, yerel liretimler ve ticarilesmesi gibi uluslararasilasma sorunlari
kurulan etkili bir denetim mekanizmasi ile kontrol altina alinmasi gerekmektedir.

Boylelikle Tiirk mutfagmin uluslararasilagma sorunlar1 kontrol altinda tutulabilecek
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ve denetlenerek Tiirk mutfaginin dogru bir sekilde tanitilmasi veya uluslararasi

bilinirligi attirilacaktir.

Bulgular incelendiginde, Tiirk mutfaginin uluslararasilasma sorunlar1 arasinda
“hammadde temini ve kullanimi” oldugu goriilmektedir. Mutfak kiiltiirlerinde
yoresel yemeklerin 6nemi disiiniildiigiinde, yemeklerin yapiminda lezzeti birincil
derecede etkileyen unsur kullanilan hammaddenin yerel ve orijinal olmasidir
(Pekersen ve Ayaz, 2020). Cikan sonuglara gore Tiirk mutfagina 6zgli yapilan
yemeklerde dogru hammaddenin kullanilmadig: ifade edilmistir. Bu sonucun yoresel
yemeklerin yapiminda yerel veya orijinal hammaddenin kullanilmasmin 6nemini
savunan benzer calismalarla benzestigi (Cohen ve Avieli, 2004; Hatipoglu vd., 2013;
Altunsaban vd., 2016) ve yoresel mutfagin dogru tanitilmasi acgisindan literatiirii

destekler nitelikte oldugunu sdéylemek miimkiindiir.

Tirk mutfagmmin uluslararasilasmasinin oniindeki engeller arasinda “Gastronomi

PN Ts

Envanteri” “Standardizasyon” “Standart Recete” “Yerel Uretim ve Ticarilesmesi”
oldugu tespit edilmistir. Gastronomi uzmanlarina gore Tiirk mutfaginin gastronomi
envanterinin  yeterli olmadigi, standart regetelerin  olusturulmadigr  ve
standardizasyonun saglanmadigi ve belirlenen gastronomik {iriinlerin yerel
iretimlerinin saglanmadig1 ve ticarilestirilmedigi sorun olarak ifade edilmistir.
Yoresel yemeklerin korunmast ve gelecek nesillere aktarilmasi igin
stirdiiriilebilirliginin saglanmasinda gastronomi envanteri olusturulmasi 6nemlidir
(Hjalager ve Corigliano, 2000). Ayrica bu yemeklerin hazirlanmasindan sunumuna
kadar tiim stirecler i¢in standart recete olusturulmasi ve bu recetelerin kullanilmasi ve
stirekliliginin i¢in standardizasyon saglanmalidir (Liagat, Khan ve Mohammed,
2009). Bunun i¢in kurallarin belirlenmesi ve uygulatilmas: ile yoresel yemekler
nerede tiiketilirse tiiketilsin ayn1 lezzette ve sekilde sunulacaktir. Boylelikle yoresel
yemeklerin veya {irlinlerin Uretimlerinin standart hale getirilecek ve diinyaya
ticarilestirilmesi i¢cin caligmalar yapilabilecektir. Yoresel yemeklerin standart bir
sekilde alaninda uzman kisilerden yapilmasi ile kiiltiirel kimligin gii¢lendirilmesi
saglanacaktir (Bessiere, 1998). Dolayisiyla, Tiirk mutfaginin uluslararasilagma

sorunlar1 arasinda yer alan “kimlik” sorunu da ¢dzlime kavusacagi sdylenebilir.
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Merkeziyet derecesi yiiksek olan sorunlar yukarida tartisilmis olup, diger sorunlara
gore merkeziyet derecesi nispeten diisiik olan Tiirk mutfagmin uluslararasilagsma
sorunlar1 asagida kisaca tartigilmigtir. Tiirk mutfaginin uluslararasilagsma sorunlarinin
arasinda  “gastrodiplomasi”  “gastronomi  turizmi”  “liriin  ¢egitlendirme”

EEINYs

“markalagma’” “yurtdisina igletmelerin agilmasi

P INTs

modernizasyon” oldugu da tespit
edilmistir. Son yillarda iilke imajmni ve ticari iligkileri gelistirmede 6nem kazanan
gastrodiplomasi, dogru kullanildiginda Tiirk mutfak kiiltliriiniin tanitilmasinda
onemli bir aragtir (Turker, 2018). Gastronomi turizminin ise giiniimiizde 6nemli bir
destinasyon cekicilik unsuru oldugu (Kiigiikkomiirler vd., 2018) diisiiniildiigiinde
uluslararasilasmada ¢6ziilmesi gereken onemli bir sorundur. Literatiir incelendiginde,
yabanci turistlerin sadece Tirk mutfagina ait yemeklerden doner, Adana kebap gibi
yemekleri bildigi dikkate alindiginda (Mankan ve Ozcelik, 2016), Tiirk mutfaginin
belirledigi farkli iirtinlerin evrensel damak tadina uygun olmasi amaciyla 6ziini
kaybetmeden modernize hale getirilerek, markalasma ve tanitma g¢aligmalari
yapilmalidir. Buradan hareketle yoresel yemeklerin veya triinlerin iilke i¢inde ve
yurtdisina agilan isletmelerde yer almasinin saglanmasi, mutfak kiiltiiriiniin diinyaya
acilmasini ve tanitilmasini saglayacaktir. Yukarida bahsedilen bu sorunlarin da
aslinda tanitim faaliyetlerinde bir ara¢ oldugu sdylenebilir. Tespit edilen bu sorunlar
giderildiginde, Tirk mutfaginin uluslararasilagabilmesi i¢in yapilan tanitim

faaliyetlerinin de olumlu sekilde artacagi diisiiniilmektedir.
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SONUC ve ONERILER

Son yillarda yasanan teknolojik gelismeler, rekabet avantaji kazanma c¢abasi,
ekonomik kazang elde etme ve biiylime istegi ile iilkeler faaliyetlerini diinyaya
yayma c¢abasma girmislerdir. Bu hedeflere ulasmak i¢in lilkeler veya isletmeler
uluslararasilagma cabalarin1  her alanda arttwrarak stratejiler  gelistirmeye
odaklanmiglardir. Giinlimiizde gastronomiye artan ilgi diisiiniildiigiinde, iilkelerin
uluslararasilagsmasi i¢in mutfak kiiltiirtinii kullanmalar1 da bu stratejiler agisindan
dogru bir karar olacag1 degerlendirilmektedir. Ancak literatiirde yer alan
uluslararasilagsma stratejilerinin isletme veya firmalara 6zgii mikro Olgekte ele
almmasmdan ve uluslararasilagsmadaki Oncelikli kritik faktorlerinde sadece bu
kapsamda degerlendirilmesi nedeniyle iilkelerin mutfaklarinin uluslararasilasmasi
acisindan bu konu degerlendirildiginde mevcut literatiiriin yetersiz kaldig:

goriilmektedir.

III. Turizm Surasi’ndaki Gastronomi Turizmi Komisyon Raporu (2017)’na gore,
kokleri ¢ok gecmise dayanan ve zamanla farkl kiiltiirlerin etkilesimi ile olusan Tiirk
mutfagmin sahip oldugu giiglii, ¢esitli ve zengin kiiltiiriin gii¢lii bir marka haline
getirilmesi onemlidir. Tirk mutfaginin ulusal ve uluslararasi pazarlarda etkin bir
sekilde tanitilabilmesi ve uluslararasi bilinirliginin saglanabilmesi i¢in paydaslarin
goriisleri almarak bir yol haritasi ¢izilmesi gerektigi ifade edilmistir. Ancak Tirk
mutfagr i¢in  yol haritas1 cizilebilmesi  Oncelikle iilke  mutfaklarmin
uluslararasilagsmasi i¢in kritik faktorlerin ¢ergevesinin olusturulmasi gerekliligini
ortaya c¢ikarmaktadir. Bu nedenle arasgtirmanin temel amaglarindan biri, bir iilke
mutfaginin uluslararasilagsmasi yani uluslararas1 mutfaklardan biri olabilmesi igin
hangi kritik faktorlerin olmasi gerektigine iliskin literatiir taramasma bagli olarak
kritik faktorler tespit edilmeye ¢alisilmistir. Daha sonra alaninda uzman katilimeilar
tarafindan mutfaklarim uluslararasilagsmasi igin kritik faktorler, nitel arastirma

yontemlerinden miilakat teknigi ile belirlenmistir.

Bir iilke mutfaginin uluslararasilagsmasinda etkili olan kritik faktorlerin tespit
edilmesinin Tiirk mutfaginin uluslararasilasmasini saglamada yeterli olmayacagi
varsayiminda hareketle, uzman akademisyenlere Tiirk mutfaginin

uluslararasilagmasmin  oniindeki engeller ve temel sorunlarm belirlenmesi
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gerektirmektedir. Bu da arastirmanin ikinci amacini olusturmaktadir. Bu sorunlarin
belirlenmesi i¢in Bulanik Bilissel Haritalama teknigi kullanilmistir. Bu aragtirma
sonucunda elde edilen veriler ile Tiirkiye’nin 2023 Turizm Stratejilerine ulagmada

onemli bir katki saglayacagi da diistiniilmektedir.

Bu amaglarin uygulanmasi amaciyla gastronomi uzmanlar1 akademisyenlerinden
olusan toplam 17 farkl tiniversiteden, 26 kisi ile goriisiilmiistiir. Yapilan goriismeler
sonucunda, bir iilke mutfagmmin uluslararasilasmasi igin 20 kritik faktoriin ifade
edildigi ve bu ¢ercevede Tirk mutfaginin uluslararasilasma sorunlarmin ise 86
baslikta toplandi: tespit edilmistir. Ik amaca ydnelik olarak yapilan igerik analizi ile
mutfaklarin uluslararasilasmasindaki kritik faktorler belirlenerek, konunun literatiire
kazandirildig1 degerlendirilmektedir. Ayrica bu arastrma ile Tiirk mutfagmin
uluslararasilasma sorunlar1 arasinda sadece tanitim faaliyetleri olmadigy,
uluslararasilagsmayi etkileyen bir¢cok sorunun bulundugu tespit edilerek literatiire yeni

bilgiler kazandirilmistir.

Mutfaklarin uluslararasilasmasi igin kritik faktorlerin belirlenmesi i¢in yapilan
kelime frekans analizi sonucunda en ¢ok tekrarlanan faktorlerin tanitim faaliyetleri,
standardizasyon, hammadde temini, yoresel Uriinler, gastromilliyet¢ilik, egitim,
cografi igaret, markalasma ve gastrodiplomasi oldugu tespit edilmistir. Elde edilen
bulgular ile literatiir taramasi ile belirlenen kritik faktorlerin de katilimcilarin

goriisleri sonucunda desteklendigi goriilmektedir.

Tiirk mutfaginin uluslararasilasma sorunlarinin tespit edilmesi amaciyla kullanilan
BBH tekniginin analizleri sonucunda sosyal biligsel haritada en merkezi 15 degisken
dikkate alinarak sinir aglar1 simiilasyonlar1 analizine tabi tutulmustur. Bu en merkezi
degiskenlerin tanitim faaliyetleri, egitim, insan kaynagi, devlet destegi, mutfagin
benimsenmemesi, restoran meniileri, markalasma, standardizasyon, gastrodiplomasi,
cografi isaret sistemi, mutfaga dnem verilmemesi, gastronomi turizmi, yerel tiretim
ve ticarilesmesi, paydas is birligi ve ekonomi oldugu bulgulanmistir. Arastirmanin
bulgular kisminda da agiklandig1 {tizere, merkezi degiskenlerin sinir aglar1
simiilasyonlari ile yapilan analizleri sonucunda diger sorunlarla aralarinda olumlu ve
dogru orantili bir iliski oldugu goriilmektedir. Asagida merkezi degiskenlerin sinir

aglar1 simiilasyonlari ile ilgili sonuglara ve aralarindaki iliskilere deginilmistir.
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En merkezi ilk degisken olan tanitim faaliyetleri iyilestirildiginde veya
arttirildiginda, standardizasyon, gastronomi egitimi, markalagsma, restoran meniileri,
modernizasyon, etkinlik ve festivaller, yerel {iretim ve ticarilesmesi, yurtdisinda
isletmelerin agilmasi, gastrodiplomasi, devlet destegi, bilinirlik, gastronomik imaj ile
cografi isaret gibi sorunlarinda olumlu bir sekilde artacagi soylenebilir. Yani
siralanan bu sorunlarin hepsi uygulandiginda, iyilestirildiginde veya arttirildiginda
tanitim faaliyetleri de olumlu bir sekilde artacaktir. Boylelikle Tiirk mutfagimnin
uluslararasilagsmasinda en merkezi sorun degisken olan tanitim faaliyetlerinin ¢6ziim

onerileri belirlenmistir.

Sosyal haritadaki merkezi degiskenlerden ikincisi olan gastronomi egitimi
arttirildiginda; markalasma, standardizasyon, gastrodiplomasi, cografi isaret, paydas
is birligi, bilinirlik, gastronomi envanteri, devlet destegi, bilimsel arastirmalar da
dogru orantili sekilde birbirini olumlu olarak arttiracaktir. Bununla birlikte
gastronomi egitimi arttirildiginda, Tirk mutfaginin benimsenmeme ve mutfaga
gereken 6nemin verilmemesi sorunlarinin da azalacagi sonucuna ulasilmistir. Cikan
sonuglardan da anlasilacag1 iizere, gastronomi egitimi ile toplumun her kesimi
bilinglendirildiginde Tiirk mutfaginin uluslararasilagsmasi i¢in 6nemli bir adim atilmis

olacaktir.

Tirk mutfaginin uluslararasilasma sorunlarindan biri olan insan kaynagi degiskeni
iyilestirildiginde, egitim, standardizasyon, markalasma, dogru hammadde kullanimi
ve yoresel triinlerin ticarilesmesi gibi degiskenlerinde olumlu sekilde iyilesecegi
tespit edilmistir. Bununla birlikte nitelikli veya kaliteli insan kaynagi sayesinde
yurtdisinda isletmelerin agilma sayisi artabilecek ve restoran meniilerinde Tiirk
mutfaginin kullanilma durumunda artis goriilecegi tespit edilmistir. Diger bir
uluslararasilagma sorunu olan mutfagin benimsenmemesi konusu ¢oziildiigiinde,
egitim, pazarlama, standardizasyon, restoran meniileri, markalagma, etkinlikler ve
festivaller, hammadde kullanim1 ve temini, modernizasyon, gastrodiplomasi, standart
recete ve yerel liretimin ticarilesmesi gibi konular da olumlu gelisim gosterecegi

sonucuna ulasilmstir.

Diger 6nemli Tiirk mutfaginin uluslararasilasma sorunlarindan olan devlet destegi
arttirildiginda; cografi isaretli iirlin sayisi, kaliteli ve nitelikli insan kaynagi,
gastronomi turizmi, tanitim faaliyetleri, gastrodiplomasi, gastronomi egitimi,
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markalasma, yerel iiretim ve ticarilesme, paydas is birligi artarak olumlu sonuglar
doguracaktir. Bununla beraber c¢ikan sonuglara bakildiginda, Tiirk mutfaginda
standardizasyon saglandig takdirde, devlet desteginin, gastronomi turizminin, insan
kaynaginin, paydas is birliginin, gastrodiplomasinin, cografi isaretlemenin ve

finansman desteginin olumlu bir sekilde artacagi tespit edilmistir.

Tirk mutfagmin uluslararasilagsma sorunlar1 arasinda énemli degiskenlerden biri de
restoran meniileridir. Restoran meniilerinde Tiirk mutfagma 06zgii iiriinler veya
yemeklerin yer almasi arttiginda, markalasma, standardizasyon, hammadde kullanimi
ve temini, modernizasyon, gastrodiplomasi, yoresel liriinlerin ticarilesmesi ve cografi
isaretleme ile birlikte bilinirlikte olumlu bir degisim gosterecegi sonucuna
ulagilmistir. Tirk mutfagiin uluslararasilasmasinin 6nlinde mutfaga deger veya
onem verilmemesi 6nemli bir sorun olarak goriilmektedir. Mutfaga 6nem verilmeme
diizeyi artarsa, pazarlama calismalary, standardizasyon, gastronomi egitimi,
markalagma, etkinlikler, dogru hammadde kullanimi, restoran meniilerinde mutfaga
0zgii unsurlarin yer almasi, modernizasyon gibi diger uluslararasilasma sorunlarmin

da olumsuz bir sekilde artacagi tespit edilmistir.

Tirk mutfaginin markalasmas1 veya markalagsma calismalar1 iyilestirildiginde,
egitim, standardizasyon, hammadde kullanimi ve temini, pazarlama c¢aligsmalari,
restoran meniilerinde yoresel yemeklerin bulunmasi, modernizasyon, etkinlikler-
festivaller, yoresel iirlinlerin ticarilesmesi, insan kaynagi, gastrodiplomasi ve paydas
is birligi gibi onemli uluslararasilagsma sorunlarmnin olumlu bir degisim gosterecegi
sonucuna ulasilmistir. Bununla birlikte uluslararasilasma sorunlarindan olan
gastronomi turizmi gelistirildiginde, standardizasyon, egitim, markalagsma, etkinler-
festivaller, pazarlama, yoOresel firiinlerin ticarilesmesi ve modernizasyon

calismalarinin da olumlu gelisim gosterecegi elde edilen sonuglar arasindadir.

Tiirk mutfaginin uluslararasilagsma sorunlar1 arasinda cografi isaretleme sisteminin
denetim acisindan yetersiz kaldigi ve Avrupa Birliginde cografi isaretli {riin
sayisinin eksik kaldig1 tespit edilmistir. Bu sorun iyilestirildiginde gastronomi
egitiminin, etkinlik ve fuarlarm, dogru hammadde kullaniminin, pazarlama
caligmalarinin, markalagsmanin, yemeklerin modernizasyonun, restoran meniilerinde
kullanim1 ve standardizasyonun saglanmasi olumlu olarak gelisecegi sonucuna
ulasilmigtir.  Yoresel dirtinlerin = iretimi ile {trilinlerin ticarilesmesi  sorunu
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coziildigiinde, gastronomi turizmi, nitelikli insan kaynagi, ekonomi, paydas is
birligi, cografi isaretleme, gastrodiplomasi calismalari, sosyal medya kullanimi,
devlet destegi, tanitim faaliyetleri, gastronomi egitimi ve markalagma gibi sorunlarda

olumlu bir sekilde ¢oziilecektir.

Tiirk mutfaginin uluslararasilasma sorunlar1 arasinda yer alan paydas is birligi
saglandiginda, standardizasyon, gastronomi egitimi, markalagsma, pazarlama
calismalari, restoran meniilerinde yoresel Ttriin kullanimi, yoresel ({iriinlerin
ticarilesmesi ve insan kaynagmin olumlu sekilde artmasi beklenmektedir. Bununla
beraber paydas is birli§i saglandiginda bilgi eksikliginin de azalacagi tespit
edilmistir. Uluslararasilasma sorunlarinda biri olan ekonomi veya finansman sorunu
tyilestirildiginde ise, cografi isaret, insan kaynagi, devlet destegi, paydas is birligi,
tanitim faaliyetleri, gastrodiplomasi ve sosyal medya kullaniminin da olumlu bir

sekilde artacagi sonucuna ulasilmistir.

Tirk mutfagmin uluslararasilagsma sorunlarinin ve ¢6ziim onerilerinin belirlenmesine
yonelik yapilan bu arastirma kapsaminda kullanilan BBH teknigi ile “eger-sonug”
senaryolar1 kullanilarak gelecege yonelik genel ¢6ziim 6nerileri belirlenmistir. Ancak
Tirk mutfaginin uluslararasilagsmasi i¢in yol haritasi ¢izilmesi amaciyla daha somut
¢Ozlim Onerilerinin gelistirilmesi gerekmektedir. Gelistirilen ¢oziim Onerileri bes

baslikta toparlanmis ve agagida siralanmistir.

Tanitim Ve imaj Acisindan Oneriler

e Devlet ve kamu destegi ile uzun siireli, siirdiiriilebilir ve kapsamli tanitim
politikalar1  olusturulmalidir ve hayata gecirilmelidir. Tiirkiye’deki
gastronomi kuruluglari, dernekleri ve 6zel sektor tanitim ¢abalar1 gosterirken
zaman zaman birbirinden farkli hareket etmektedir. Oncelikle bu kuruluslar
devlet destegi ile tek bir cati altinda toplanarak birlikte Tiirk mutfaginin
uluslararasi bilinirliginin saglanmasi i¢in ¢aba sarf etmelidir. Boylece kaynak
ve zaman tasarrufuna da gidilerek daha etkin politika, strateji ve tanitim
faaliyetleri ytiriitiilebilir.

e Ulke turizminin tanitimi amagl kurulan TGA gibi kuruluslarin yiiriittiigii “Go
Turkey” gibi projeler araciligi ile Tirk mutfaginin baglica yemeklerinin

tariflerinin hologramlar ile yapilislarinin canlandirildigi teknolojiye dayali
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uygulamalar, yemek kitaplar1 veya web sitesi olusturmadan ¢ok daha etkili
bir yayginlagtirma ve tanitim ¢aligmasi olacaktir. Ancak bu tiir platformlarda
hangi yemeklerin 6n plana ¢ikarilacagi konusunda oOncelikle envanter
calismalarinin tamamlanip, uzmanlarca tespit edilen yemekler lizerinden
yaptlmalidir. Ciinkii ¢ok zengin cesitlilige sahip olan iilke mutfaginin
tamaminin tanitim c¢aligmalar1 kapsamia alinmasi miimkiin olmadigindan,
oncelikli yemeklerin belirlenmesi gereklidir. Bu bakis acisiyla “Asirlik
Tariflerle Tirk Mutfag1” projesinde yer alan yemeklerin tarifleri referans
olarak da kullanilmas1 miimkiindiir.

Tirk mutfagmin bilinirligini arttirmak i¢in, alaninda uzman seflerin ve
akademisyenlerin teorik ve uygulamali olarak, yurtdisinda Tiirk mutfagi
egitimleri vermek iizere gorevlendirilmeleri saglanmalidir.

Uluslararas1 gastronomi yarigmalarina Tiirkiye’den katilacak olan ekiplerin
Tirk mutfak kiiltiiriinli  yansitacak 6zgiin meniiler hazirlayarak Tiirk
mutfagiin temsil etmeleri saglanmadir.

Tiirk mutfaginin tanitim ¢alismalar1 kapsaminda iilkeye diinyaca tinlii kanaat
onderleri (sanat¢ilar, tinlii sefler, gastronomi yazarlar1 vb.) davet edilerek
Tiirk mutfagimi deneyimlemeleri ve sosyal medya hesaplarindan paylagsmalari
saglanmalidir.

Diinyaca iin yapmis ve sevilen yabanci sefler iilkeye davet edilerek Tiirk
mutfagma ait yemekleri yapmalar1 saglanarak yemek programlari
cekilmelidir. Daha sonra bu programlarin uluslararasi kanallarda ve
platformlarda farkli dillerde yayinlanmasi temin edilmelidir.

Cografi isaretlemenin iilkelere sagladigi avantajlar diisiiniildiiglinde, Avrupa
Birligi’nin cografi isaretleme sisteminde daha fazla Tiirk mutfagina ait
yoresel triinlerin bulunabilmesi i¢in acilen tescil ¢aligmalarma bagvuru
calismalarinin baglamas1 gerekmektedir. Cografi isaretli iirlinlerin varlig
Tirk mutfaginin  diinyaya yayilmasma, tanitilmasina ve bilinirliginin
artmasina katki saglayacaktir.

Tirk mutfagi temali uluslararasi etkinlikler (festivaller, fuarlar vb.)
diizenlenmelidir. Diizenlenen bu etkinliklere uluslararasi katilimcilarin davet
edilmesi saglanmalidir. Bu etkinlikler kapsaminda ozellikle gastronomi

alaninda egitim alan veya gastronomi profesyonellerinin yarisabilecegi odiillii
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Tiirk yemekleri yarigmalar1 diizenlenmelidir. Ozellikle &diiliin Tiirkiye
seyahati gibi bir temasinin olmasi ilgiyi arttiracak ve ¢ift yonlii bir tanitim
basaris1 saglayacaktir.

Tirkiye’de “Uluslararast1  Yerel Mutfaklar” temali biiyilk bir fuar
organizasyonu baslatarak ve diinyadan c¢ok sayida iilke davet edilerek bu
anlamdaki diinyanin en biiyiik organizasyonuna donistiiriilebilir. Hatta tinlii
restoran zincirleri ve iinli sefler de bu organizasyona Ozellikle davet
edilmelidir.

Ozellikle yabanci ziyaretcilere yonelik olarak ve tiim diinyadan insanlarm
ulasabilecegi gastronomi ve mutfak kiiltiirii temali aplikasyon araciligt ile il il
bolge yemekleri ve bu yemekleri sunan isletmeleri tanitan, bilgi veren
uygulamalar akademisyenler ve alanin uzmanlarinin destegi ile gelistirilip
hem tanitim hem de gelir elde etme firsat1 saglanabilir.

Diger iilkelerdeki mutfak iirtinleri ve teknolojik ekipmanlar satan firmalarla is
birligi yapilarak, Tiirk yemek tariflerinin ve mutfak kiiltiiriiniin anlatildig1
kitapgiklar veya QR kod aracilig: ile platformlardan bu iriinleri satm alan
kisilere ulastirilabilir.

Yazilan roman, hikaye kitabi, film, dizi vb. gibi uluslararasi arenada yer
bulabilen yayinlarda Tiirk mutfagini 6n plana ¢ikaran boliimler, sahneler

konulmasi i¢in ¢aba gosterilmelidir.

Egitim Ve Bilimsel Arastirma Acisindan Oneriler

Gelecegin Tirk mutfagi uzmanlarinin yetistirildigi lise ve tiniversitelerdeki
gastronomi veya ascilik boliimlerine teknik ve donanimsal olarak
altyapilarinin gelistirilmesi ve zenginlestirilmesi i¢in destekler verilmelidir.
Oncelikle Tiirk mutfag: iizerine ¢alisan uygulayicilarin (uzmanlar, sefler)
gelistirilmesi, sadece Tiirk mutfagi alaninda uzmanlagan, pratik yapan
insanlarin yetistirilmesi gerekmektedir. Bunun i¢in de Tirk mutfagi dersi
YOK karar1 ile gastronomi ve ascilik boliimlerine zorunlu ders olarak
eklenmelidir.

Universitedeki gastronomi ve ascilik programlarindaki Tiirk mutfagi
derslerinin mutlaka yer almasi saglanmali ve ders igerigi zenginlestirilerek
revize edilmelidir. Derslerin temel amacinin ulus mutfaginin siirdiiriilebilir
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bir sekilde genglere Ogretilmesi oldugu unutulmamalidir. Hatta Lisans
programlarinda uygulanan Ortak Se¢meli Ders Havuzuna tiim {iniversitelerde
Tiirk mutfagi dersinin konulmasi zorunlu hale getirilmelidir.

Tirk mutfaginin  tanitilmasinda turist rehberlerinin de Onemli rolii
bulunmaktadir. Bu yiizden iiniversitelerin Turizm Rehberligi bolimlerinin
miifredatlarma Tiirk mutfag: dersleri konulmalidir.

Tirk mutfagi dersleri sadece gastronomi ve as¢ilik egitimi veren
tiniversitelerde degil ilkokul, ortaokul ve lise miifredatlarina konulmalidir.
Boylece mutfak kiiltiiriinii tanima, benimseme gibi Ozelliklerin topluma
yaygimlastirilmasinda etkili bir yontem ortaya konmus olacaktir.

Uluslararas1 degisim programlari ve protokoller ile gastronomi alaninda
ogrenci degisimlerine daha fazla egilim gosterilmesi i¢in Ozendirici ve
gelistirici caligmalar yapilmaldir.

Tirk Mutfag: ile ilgili farkindahigin ve milli bilincin arttirilmasi ve Tiirk
Mutfaginin daha fazla benimsenmesinin saglanmasi i¢in yaygin egitim
kapsaminda Halk Egitim Merkezleri ile iiniversitelerin Siirekli Egitim
Merkezleri araciligi ile egitim programlari diizenlenmelidir.

Ulkede Gastronomi Arastirmalar1 Enstitiileri kurulmali, koklii ve zengin bir
mutfaga sahip olan Tirk mutfag: ile ilgili hem 6zel sektoriin hem de
kamunun ihtiya¢ duydugu projeler ve arastirmalar yapilmalidir. Kurulacak bu
enstitii ile tiilkede gastronomi ile proje ve arastrma ilgili konularma
odaklanan bilimsel bir platform olusturularak, bu anlamda yapilan ¢alismalar
bir cat1 altinda toplanarak esglidiim saglanabilir. Bu enstitiide yiiriitiilecek
biiyiik projeler ile iilke gastronomi haritalarinin olusturulmasi, gastronomi
envanterinin ¢ikarilmasi gibi, biiyiikk katiim ve destek gerektiren Onemli
projelerin hayata gecirilmesi saglanabilir. Dolayisiyla, boyle bir enstitiiniin
diger bir misyonu da uluslararasilagsma calismalarinin tek elden yliriitiilmesi
icin yapilacak caligmalar1 koordine etmek olabilir. Bununla birlikte enstitii
araciligiyla ayni zamanda lisansiistii egitim verilerek uzman ve alanda
eksikligi  ciddi  sekilde hissedilen akademisyenlerin  yetistirilmesi
saglanmalidir.

Pazar1 daha iyi tanimak amaciyla gastro turistler {izerine arastirmalar

yapilmalidir. Bu arastirmanin sonuglar1 Tiirk Mutfagmin
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uluslararasilagmasint engelleyen sorunlarin giderilebilmesi veya en aza
indirilebilmesi agsindan 6nemli olacaktir.

Tiirkiye’nin gastronomi envanteri ¢ikarilmali ve bu envanter hammadde,
hediyelik esya, yiyecek-igecek ve yemek ¢esitlerini smiflandirilarak
hazirlanmalidir. Bu envanterin ¢ikarilmasi asamasinda bu gorevi oncelikle
iiniversiteler iistlenmelidir. Universiteler, oncelikle kendi bolgelerinin
envanterini olusturulmali, bolgesel olarak hazirlanan envanterler, iilke
genelinde toplanmali ve diinya geneline yayilmasi saglanmalidir.

Aragtirma sonuglarinda Tirk mutfagi konusunda yazili kaynaklarla ilgili
sorun oldugu ifade edildiginden, yazili kaynaklarin gerek sayismin gerekse
niteliginin artmasm i¢in Milli egitim Bakanligi, Kiiltlir ve Turizm Bakanlig1
ve Yiiksekogretim Kurumu ile yapilacak is birligi ile alanda oncelikle ihtiyag
duyulan kaynaklar hazirlatilmalhidir.

Tirk mutfagma iligkin yazili kaynaklar derlenerek tek bir cati altinda
toplanmali ve Milli Gastronomi Kiitiiphanesi olusturulmali ve bu kaynaklarin
yabanci dillere c¢evrilmesi saglanmalidir. Daha sonra farkh iilkelerdeki
iiniversitelerin kiitiiphanelerine konulmasi i¢in elgilikler aracilifiyla ¢evirisi
yapilan kaynaklar gonderilmelidir. Ayrica bu kaynaklarin online sekilde
erisilebilir olmasi saglanmalidir.

Uluslararasilagsmay1 basarmis mutfaklarin 6zellikleri ve yiiritmiis olduklar1
tanitim stratejileri arastirilmali ve arastrma sonuglari, Tiirk mutfagmin
tanitim1  i¢in  giigliit  bir tanitim  stratejisi  olusturulmasi  amaciyla
kullanilmalidir.

Tiim tilkelerdeki mevcut Tiirk yemeklerini sunan isletmelerin envanterinin
cikarilarak, hedef pazarlara uygun sekilde yeni yatirim ihtiyaglarmin tespit
edilmesi saglanmali ve gerekirse devlet destegi ile isletme sayilarinm ve
niteliklerinin arttirilmasi saglanmalidir.

Tirk mutfaginin evrensel bir damak tadi olabilmesi i¢in modernize hale
getirilerek sunulmasi 6nemlidir. Bunun i¢in Tiirk Mutfagi Arastirma
Merkezleri kurulmali ve bu merkezlerde AR-GE ¢aligmalar1 yapilarak yeni

tirtinler gelistirilmelidir.
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Devlet Destegi ve Politikalar1 Acisindan Oneriler

e Tiirk mutfag: ile ilgili, ozellikle, yurtdisinda proje yapilmasi i¢in tim
paydaslar tesvik edilmeli ve projelerin gerceklestirilmesinde yeterli destekler
saglanmalidir.

e Tiirk mutfagmin uluslararasilasmasinda ara¢ olabilecek yerel mutfak sunan
restoranlar ve kadin kooperatifleri gibi yiyecek-icecek isletmelerinin
gastronomik  Uriinlerini  uluslararas1  pazarlara ac¢ilmast  amaciyla
desteklenmelidir.

e Uluslararas1 pazarlarda restoranlar acilmasi tesvik edilmeli, bu amagla
finansal destek saglanan isletmelere kosul olarak meniilerinde Tiirk mutfagi
konsepti uygulamalar1 ve yemeklerini sunmalari sart1 koyulmalidir.

e Yabanci llkelerdeki biiyiikelgiliklerde gastronomi uzmani kisiler istthdam
edilerek o iilkelere Tiirk mutfagmin bilinirliginin arttirilmasi i¢in ¢aligmalar
yapilmasi saglanmalidir.

e Diinyada Tiirk Mutfag1 haftalar1 diizenlenmeli ve farkli {ilkelerde Tiirk
Mutfag1 merkezleri kurularak o iilke toplumuna kurslar, workshoplar veya
etkinlikler diizenlenmeli ve Tiirk mutfak kiiltliriiniin  6gretilmesi  ve
deneyimlenmesi saglanmalidir.

e Turistik destinasyonlardaki konaklama isletmelerinin yoresel yemekler
sunmasi1 ve siirekli olarak geleneksel Tiirk gecelerinin yapilmasi i¢in devlet
destegi ile kampanyalar diizenlenmeli ve tesvik edilmelidir.

e Yiyecek-icecek ve konaklama isletmeleri, meniilerinde Tirk mutfagina ait
tiriinlere yer vermeleri i¢in tesvik edilmelidir. Bunun i¢in Mavi Bayrak, Yesil
Yildiz sistemlerine benzer sekilde bir tesvik sistemi kurulmalidir. Ornegin;
meniisiinde Tiirk Mutfagina ait 63elere yer veren isletmelere, Tiirk yemekleri
ve kiiltiiriinii yansitan sunumlar, standartlara uyma gibi kriterler belirlenerek
“Kirmizi  Bayrak” etiketi verilebilir (Tirk Bayraginin renginden ve
gastromilliyet¢iligi yansitmasi agisindan bayrak rengi olarak Kirmizi
kullanilmalidir).

e UNESCO Yaratict Sehirler Agmma daha ¢ok sehrin girmesi i¢in yerel
yonetimler tarafindan ¢alismalar yapilmalidir. Gastronomik sehirlerin

arttirilmasi, Tilirk mutfagimin tanitimi ve bilinirligine katki saglayacaktir.
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Uriin Gelistirme, Sunum ve Menii Planlamasi Acisindan Oneriler

e Tirk mutfagina ait yemeklerin sunum/prezantasyon konusunda sorun
yasanmasi nedeniyle alaninda uzman sefler tarafindan, yemegin Oziinii
kaybetmeden sunumlar, modernize haline getirilmelidir.

e Sunumda kullanilacak materyal ve ara¢ gerecler konusunda hem sunumu
kolaylastiracak hem de Tirk kiltiirlini yansitacak sekilde dizaynlar
yapilmalidir. Ornegin, ayranlarin bakir tas veya masrapa, tabak vb. sunum
arag gereclerinin desenlerinin Tiirk motifleriyle bezenmesi verilebilir.

e Ulkedeki sivil toplum kuruluslari, sefler ve uzmanlarla birlikte uluslararasi
seflerle ig birligi yaparak, farkli toplumlara hitap edecek sekilde Tiirk
yemeklerini ve sunumlarini modernize hale getirilmesi saglanmalidir.
Boylelikle Tiirk mutfagi yemeklerinin lezzeti evrensel bir damak tadina
dontistiiriilebilir. Ancak, Tiirk mutfagina ait yemekler, 6ziinii kaybetmeden
modernize edilmeli ve flizyon mutfak uygulamalari ile gelistirilmelidir.

e Yurt disinda agilan restoranlarin kiiciik bir kdsesinde veya tamamen
restorandan bagimsiz hediyelik esya diikkanlar1 agilarak, Tirk mutfagina ait
gastronomik iirlinler satilmali ve bdylece yoresel iirtinlerin ticarilesmesi
saglanmalidir.

e Restoran meniilerinde yer alan Tirk mutfagina ait yemeklerin isimleri,
cevirisi yapilmadan 6zgiin ismiyle meniilerde yer almalidir. Ancak mutlaka
yemegin igeriginin ¢evirisi meniilerde olmalidir.

e Gastronomik rotalar, tlke mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasi, bilinmesi ve
deneyimlenmesinde son yillarda olduk¢a popiiler hale gelen bir arag
olmustur. Bu ylizden Tiirk mutfagina ait gastronomi rotalarinin sayisinin
arttirilarak, seyahat acentalar1 araciligiyla veya sosyal medya hesaplari
kullanilarak uluslararasi pazarlara tanitilmasi saglanmalidir.

e Mutfagin  uluslararasilasmasinda  6nemli  diger  konulardan  biri,
standardizasyondur. Tiirk mutfagma ait yemeklerin hangi tarifle yapildig:
onemlidir ve yemegin lezzeti standartlastirilarak temsiliyet giicl
artabilecektir. TSE benzeri bir sistem olusturularak standartlastirma islemleri

ve hatta cografi isaret caligmalar1 da bu sistem iizerinden yiiriitiilebilir.
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e Yabanci ziyaretcilerin satmn aldigi hediyelik gastronomik iiriinlerle birlikte
karekod uygulamasi araciligiyla o iriinlerle yapilabilecek Tiirk yemeklerinin

tariflerinin yer aldigi bilgi notlar1 sunulmalidir.

Gastromillivetcilik ve Gastrodiplomasi Acisindan Oneriler

e C(Cikan sonuglarda Tirk mutfaginin, Tirk toplumu tarafindan
benimsenmemesi ve degeri bilinmediginden o6ncelik  verilmemesi,
uluslararasilasamamasmin 6niindeki sorunlardan biri olarak tespit edilmistir.
Bu nedenle oncelikle ve acilen Tiirk mutfagi, topluma ve genglere dgretilmeli
ve benimsetilmelidir. Bunun i¢in dogru egitim politikalar1 planlanmali ve
uygulanmalidir. Bununla birlikte, ilkogretimden baslayarak her diizeyde
cocuklara ve genglere kendi mutfaklarin1 benimsemeleri ve gurur duymalari
icin egitimler verilmelidir.

e Tiirk dizi ve filmlerinde siirekli yabanci menseili yemeklere yer verilmesi
yabanc1t mutfaklara 0Ozentiyi arttirdigi gibi toplumu kendi mutfagina
yabancilastirmaktadir. Bu nedenle Tirk dizi ve filmlerinde, &zellikle
gastronomi temal1 olanlarda, daha fazla Tiirk mutfagi unsurlar1 kullanilmali
ve boylece toplumun kendi mutfagina daha fazla asina olmasi saglanmalidir.

e (Cocuk ve genclerin Tirk mutfagi konusundaki bilgi ve farkindalik
diizeylerini belirlemek ve arttrmak amaciyla egitim-6gretimin her
kademesinde (ilkogretim, orta Ogretim ve {iniversite) bilgi yarigsmalari
diizenlenmelidir.

e Tirkiye’de oOnemli sehirlere yiyecek-icecek birimleri veya miidiirliikleri
kurulmalidir. Her sehirde gastronomi elgileri adi altinda gastronomi
uzmanlar1 istihdam edilmeli ve o bolgede Tiirk mutfaginin benimsetilme,
kayit altma alma ve tanitilma caligmalarinin yiiriitiilmesi icin c¢aba sarf
etmelidir.

e Tiirk mutfagina ait yemeklerin her bolgeye yoOreye ait ayri ayri analiz
edilmesi gerekmektedir. Bunun yaninda Tiirk mutfaginin bir ¢at1 oldugunun
kabul edilmesi gerekmekte ve Anadolu Mutfagi, Trakya Mutfagi, Orta Asya
mutfagi gibi bolgeler boyutunda ele alinmalidir.
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Tirk mutfagmin uluslararasilasma ¢alismalarinda  gastrodiplomasinin
yumusak gii¢ olarak kullanilmasmin 6nemine dikkat edilmeli ve ¢aligmalar

arttirilmalidir.

Gelecek Arastirmalar icin Oneriler

Bu aragtirmada kullanilan yontemden dolay1r sadece gastronomi uzmanlari
akademisyenlerin goriisleri alimmustir. Gelecek c¢alismalarda bu konu
hakkinda Tirkiye’deki gastronomi uzmani seflerin ve yemek yazarlarinin da
gorisleri almarak yapilabilir.

Bu aragtirmada  Tirk mutfagmmin  uluslararasilasma  sorunlarmin
belirlenmesine  yonelik  sadece  Tirkiye’deki  gastronomi  uzmani
akademisyenlerinin goriisler1 alinarak yapilmistir. Bu konu 6zellikle
diinyanin uluslararas1 mutfaklarma sahip {ilkelerin 6nemli gastronomi
uzmanlarinin (akademisyenler, sefler, yazarlar) fikirleri alinarak yapilabilir.
Gelecek calismalarda yerel halkin veya genclerin Tiirk mutfagi hakkinda bilgi
diizeyleri veya Tirk mutfagini nerede gordiikleri konusunda mutfak
kiiltliriinii benimseme (gastromilliyet¢i duygu diizeyleri) durumlarmi 6lgmek
amaciyla aragtirmalar yapilabilir.

Uluslararas1 mutfaklar arasinda yer alan iilkelerin mutfagi ile Tiirk mutfagmin

karsilagtirilmasini kapsayan calismalar yapilabilir.

Sonug olarak, bu oneriler g6z oniinde bulundurularak yiiriitiilecek arastirmalarn,

konuya iliskin literatiire 6nemli katkilar saglayacag: diisiiniilmektedir.
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