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Yemek ve Kiiltiir iliskisi Baglaminda Balkan Restoranlarinin
Menii icerik Analizi

Menu Content Analysis of Balkan Restaurants in the Context of Food and
Culture Relationship

Ecem ince Karageper?

0z

Balkanlar, cografi konumu sebebiyle cesitli medeniyetlere ev sahipligi yapmistir. Bu durum, bélgedeki mutfak kiltiriinin gesitlenip
zenginlesmesine ve farkli kiiltiirlerle etkilesime girmesine olanak tanimistir. Balkan mutfak kiltiiri; tarih, cografya ve etnik gesitlilik gibi
faktérlerden etkilenerek sekillenmistir. Her (lkenin kendine 6zgiin lezzetleri ve gelenekleri bulunmaktadir. Bu ¢alismanin temel amaci,
istanbul'da "Balkan Restorani" siniflandirmasina sahip olan yiyecek icecek isletmelerinin menii iceriklerini incelemek ve google yorumlar
tizerinden yapilan ¢evrimici miisteri yorumlarini analiz etmektir. Calisma nitel bir arastirma olarak planlanmistir. Nitel arastirma
yontemlerinden arsiv, belge tarama ve igerik analizi teknikleri kullanilmistir. Menii igerigine ulasilamayan isletmelerin meniilerine ise resmi
web sitesinden veya sosyal medya hesaplarindan ulasiimistir. Bu baglamda, 2010-2024 yillari arasinda faaliyet gésteren 13 Balkan restorani
detayl bir sekilde degerlendirmeye alinmis ve toplamda 2689 miisteri yorumu igerik analizi y6ntemiyle incelenmistir. Google yorumlarda yer
alan igerikler, python bazli bir uygulama aracilidi ile elde edilmistir. Elde edilen veriler, Microsoft Power Bl programi ile analiz edilmis ve
gorsellestirilmistir. Sonuglara gore isletme meniileri "lezzetli", "lezzetsiz " ve "pahali” gibi ii¢ ana tema (zerinden degerlendirilmistir. Balkan
restoranlarinda "Pljeskavica, Cevapcici ve Bosnak Mantisi" gibi yemeklerin baskin ve lezzetli kategorisinde én plana ¢iktigi gorilmdistiir.
Sonuglar; Balkan restoranlarinin genel olarak kiiltiirel miraslarina sahip ¢ikarak ve menii igeriklerinde geleneksel yapilarini koruduklarini,
yillar icinde biiyiik dl¢iide dedistirmeden sunduklarini géstermektedir. Bu sekilde hizmet saglamayan isletme mendilerinin ise miisteriler
tarafindan genellikle lezzetsiz veya pahali olarak degerlendirildigi sonucuna varilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Balkan mutfak kiiltiirdi, icerik analizi, kiiltiir, menii, yemek
ABSTRACT

The Balkans, due to its geographical location, has hosted various empires, allowing the culinary culture in the region to diversify and enrich
through interactions with different cultures. Balkan culinary culture has been shaped by factors such as history, geography, and ethnic
diversity. Each country has its own unique flavors and traditions. The main objective of this study is to examine the menu contents of food
and beverage establishments classified as "Balkan Restaurant” in Istanbul and analyze online customer reviews on Google. The study is
designed as qualitative research, employing archival research, document scanning, and content analysis techniques as qualitative research
methods. Establishments with inaccessible menu content were accessed through their official websites or social media accounts. In this
context, 13 Balkan restaurants operating between 2010-2024 were subjected to a detailed evaluation, and a total of 2689 customer reviews
were analyzed using content analysis methods. The content from Google reviews was obtained through a Python-based application. The
obtained data was analyzed and visualized using the Microsoft Power Bl program. According to results, restaurant menus were assessed

"o

under three primary categories: "delicious," "tasteless," and "expensive." Prominent and flavorful dishes like "Pljeskavica, Cevapcici, and

Bosnian Dumplings" were highlighted in Balkan restaurants. This suggests that Balkan restaurants typically maintain their cultural heritage,
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keeping their menu offerings consistent without major alterations, thus preserving traditional elements throughout the years. It has been
concluded that businesses not providing services in this manner are generally perceived by customers as either tasteless or expensive.

Keywords: Balkan culinary culture, content analysis, culture, menu, food
GIRIS:

Kaltdr terimi; Latince "colere" kokinden gelir ve sozlikte ekin, bakim ve yetistirme anlamina
gelmektedir. Bireyin yasam tarzini etkileyen, doga disindaki her seyi iceren bir kavramdir. 17.
ylzyildan itibaren kultir, doganin sunduklarinin yani sira insanin kendi iradesi ve yetenekleriyle
yarattig1 seylere atifta bulunmak icin "doga" teriminin zitti olarak kullanilmaya baslanmistir. Bu
donemde kdiltir, insanin istegi ve becerisiyle olusturdugu seylere atifta bulunan bir terim olarak kabul
edilmistir (Kartari, 2014). Antropolog Edward Burnett Tylor, kiltiri "bir yasam bicimi" olarak
tanimlayarak bu kavrama farkli bir bakis agisi getirmistir. Briggs'e (2007: 99) gore ise kiltiir; bireyin
toplum icinde kazandig bilgiler, inanclar, ahlaki degerler, aliskanliklar, sanatsal yetenekler ve diger
sorumluluklari kapsamaktadir. Glinlimizde ise kiiltiir; bireyin yasadigi ¢evre ve toplum igcinde edindigi
deneyimlerin, ge¢misten gelen inanglarin, ahlaki prensiplerin, geleneklerin, adetlerin, ritiiellerin,
torenlerin ve degerlerin bir araya gelmesiyle olusan karmasik bir yapidir. Bu sireg; bireyin kimligini
sekillendirir ve onun dlinya gorisini, davranislarini ve iliskilerini etkilemektedir (Matsumoto ve
Juang, 2020: 45). Ayrica kiltiur; bireyin yasadigl toplumun bir Gyesi olarak benimsedigi ve paylastigi
bir mirastir ve insanlarin yasamlarini anlamalarina, yonlendirmelerine ve anlamlandirmalarina
yardimci olmaktadir (Alabacak, 2018). insanlar araciligiyla olusturulan ve gecmisten giiniimiize
aktarilan, yasam tarzlarina sekil veren kultlr, Mahirogullari (2005) tarafindan "ulus" kavraminin temel
unsuru olarak tanimlanmistir. Genel anlamiyla kiltir; insanin toplum icinde edindigi bilgi, sanat,
ahlak, gelenek, adet, gorenek ve atalardan devralinan maddi ve manevi degerlerin bitUnidur
(Bektarim, 2020).

Beslenme, vicuttaki besinlerin sagliga zarar vermeyecek sekilde yeterli miktarda kullanimini ifade
etmektedir. Besinlerin degerlerini kaybetmeden saglanmasi amaglanmaktadir (Alabacak, 2018).
Hayatta kalabilme acisindan yasamsal ©6neme sahip olan beslenme, tim canllarin temel
gereksinimidir ve yasamin devami icin zorunludur. insanlik tarihi boyunca, farkli beslenme
yontemleriyle ihtiyaglarini karsilayarak temel gereksinimlerini saglamis ve bu igglidu ile ilerlemistir.
Beslenme aliskanliklari, ge¢mis nesillerden gelen deneyimlerin bir birikimi olarak glinimize kadar
gelmistir (Alabacak, 2018).

Gegmis sireclerde kesiflerin kultlrlerarasi etkilesimi artirdigi, farkli toplumlarin birbirleriyle temas
haline gecerek kiltiirel alisverisi ve bilgi paylasimini tesvik ettigi bilinmektedir. Kesifler ve kesfedilen
tarimsal Grinler, insanlhk tarihinde &nemli bir déniim noktasidir. Ozellikle 15 ve 16. yiizyillarda
yapilan denizasiri kesifler, diinya genelinde tarimsal gesitliligi artirmis ve kdltlrel aligverisi tesvik
etmistir. Amerika'nin kesfi; patates, misir, domates, kakao, biber gibi 6nemli tarimsal Gridnlerin
Avrupa'ya tanitilmasina ve Avrupa mutfaginin zenginlesmesine blylk katki saglamistir. Misir, unlu
mamullerde ve hayvan yemlerinde yaygin olarak kullaniimistir. Bu kesifler ayni zamanda tarim
tekniklerinde ve yontemlerinde de ilerlemelere olanak saglamistir. Zaman icerisinde yeni tarimsal
Urlnlerin tanitilmasi, beslenme aliskanlklarini degistirmis ve dinya genelinde gida kiltirini
zenginlestirmistir. Ayrica bu dénemde italyan mutfaginin cogunlukla elit kesime hitap ettigi ve liiks
zevkleri yansittigi bilinmektedir (Nunn ve Qian, 2010: 167). Ozellikle Roma dénemine ait yemek
kilturd, aristokrat ve zengin siniflarin sofralarinda 6n plana ¢ikmistir (Durlu-Ozkaya ve Sarican, 2014:
40). Zaman icinde Venedik limaninin stratejik konumu, italya'nin ticaret alanindaki 6nemini arttirmis
ve Ulkeye getirilen gesitli Grlnlerin cesitliligini blylk o6l¢lide artirmistir. Venedik, Dogu ve Bati
arasindaki ticaret yollarinin kavsaginda bulunmasi nedeniyle Asya ve Akdeniz Bélgelerinden gelen
malzemelerin merkezi bir toplama ve dagitim noktasi haline gelmistir. Bu ticaret agi, italya'nin
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ekonomisini canlandirmis ve {lkeyi Avrupa'nin en zengin ve gl¢li merkezlerinden biri haline
getirmistir (Alabacak, 2018). Ayrica Fransiz mutfagina dair bilinirlik, Fransa Veliahti 1l. Henry ile
Medici hanedanindan kralice Catherine'nin evliligiyle ve kralicenin Fransa sarayina 50 kisilik bir asgl
ekibiyle birlikte gelmesiyle 6nemli bir doniim noktasi yasamistir. Kralice Catherine'in bu zengin ascl
ekibi, italyan mutfak geleneginin etkisi altinda Fransiz mutfagini donistiirmis ve gelistirmistir. Ayrica
kralicenin getirdigi italyan ascilar ve onlarin yetenekleri, Fransiz mutfaginin daha sofistike ve cesitli bir
yon kazanmasina katki saglamistir (Glrsoy, 2014: 161; Smith, 2008). Bu evlilik ve beraberinde gelen
ascl ekibi, Fransiz mutfaginin gelisiminde donim noktasi olmus ve diinya capinda bir taninirlik
kazanmasina olanak saglamistir. Kralice Catherine'in etkisiyle Fransiz mutfagi; italyan, ispanyol ve
diger Avrupa mutfaklarindan esinlenerek kendine 6zgi bir tarz gelistirmistir. Bu donemde Fransiz
mutfagi, liks ve ihtisamla 6zdeslesen bir ulusal sembol haline gelmis ve diinya ¢apinda popilerlik
kazanmistir (Albala, 2021: 212). Glinimiizde de Fransiz mutfagindan esinlenen teknikler ve tarifler,
bircok uluslararasi mutfakta ve restoranda yaygin olarak kullanilmaktadir. Fransiz mutfaginin dnemi,
sadece yemek pisirme sanatiyla sinirli degildir; ayni zamanda sosyal bir aktivite, eglence ve paylasim
bicimi olarak da kabul edilmektedir.

Kiltir ve yemek iliskisi; bir toplumun, bir bdlgenin veya bir ulusun kimligini sekillendiren ve ifade
eden 6nemli bir unsurdur. Yemekler; bir toplumun kiltirel, sosyal, ekonomik ve tarihsel baglamini
anlamak icin 6nemli bir aractir ve kiltlrel cgesitliligi destekleyen, insanlari bir araya getiren ve
topluluk kimligini giiclendiren bir rol oynamaktadir. Bu kapsamda calismanin amaci, istanbul'da
"Balkan restorani" siniflandirmasina sahip olan yiyecek icecek isletmelerinin meni igeriklerini
incelemek ve google Uzerinden yapilan ¢evrimici misteri yorumlarini analiz etmektir. Bu ¢alisma;
Balkan mutfaginin istanbul'daki izlerini ve bu mutfagin yerel kiltir Uzerindeki etkisini daha
derinlemesine anlamamiza yardimci olacak, ilgili alan yazina da katki saglayacaktir.

1.Kavramsal Cerceve
1.1.Yemek ve Kiiltiir iliskisi

Yemek kavrami insanlarin fizyolojik ihtiyacglarini karsilamanin 6tesinde, kiltirlerin derinliklerine
islemis 6nemli bir unsurdur. Her kiiltiirde yemegin hazirlanisi, sunumu ve tiketimi belirli rittellerle ve
toplumsal normlarla sekillenmektedir. Cesitli yazarlar ve arastirmacilar; yemek kiltiirinin
toplumlarin degerlerini, inanclarini ve yasam tarzlarini yansitan Onemli bir ara¢ oldugunu
vurgulamistir (Tezcan, 2000; Cetin, 2006). Ayrica yemek kiltlrd; bir toplumun tarihini, cografyasini,
iklimini ve hatta sosyoekonomik durumunu yansitmaktadir. Bir toplumun geleneksel yemekleri; o
toplumun tarihi, kiltirel ve sosyal kdkenlerine dair ipuclari tasimaktadir. Yemekler, ge¢misten
glinimiize kadar nesiller boyunca aktarilan tarifler ve pisirme teknikleri araciligiyla kiltlrel mirasi
korumakta ve yasatmaktadir (Counihan, 2021). Yemek kiltiirii sadece bir toplumun ge¢misine degil,
ayni zamanda gelecegine de 1sik tutmaktadir. Yemeklerin hazirlanmasi, paylasilmasi ve tiketilmesi,
toplumsal iliskilerin ve dayanismanin bir ifadesidir. Ozellikle aile ve toplum icinde yemek yeme
gelenegi; insanlarin bir araya gelmesini, iliskilerin gliclenmesini ve kiltirel baglarin strdirilmesine
olanak saglamaktadir. Bu nedenle yemek kiiltiird; bir toplumun kimligini, degerlerini ve yasam tarzini
derinlemesine yansitan ve bu toplumun kiltlirel zenginligini koruyan énemli bir aractir (Fischler,
2022).

Gunlmiuzde ise bu kavramlarin karsiligl, gastronomi olarak adlandiriimaktadir. Bu bilim dalj;
beslenme aliskanliklarini, yemek pisirme tekniklerini, yemeklerin kdltiirel ve tarihsel baglamini
incelemektedir. Gastronomi, beslenme ile kiltiir arasindaki derin iliskiyi arastiran bir bilim dal olarak
kabul edilirken ayni zamanda bir sanat dali ve iyi beslenme aliskanliklarini icermektedir. Gastronomi;
sadece yemegin hazirlanmasi ve sunumuyla degil ayni zamanda yemegin tarihsel, sosyal ve kiiltiirel
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baglamda incelenmesiyle de ilgilenmektedir. Bu bilim dal; yemegin sadece bir besin kaynagi
olmaktan 6te insanlarin yasaminda 6énemli bir ritliel, toplumsal etkilesim ve kiltirel ifade bigimidir.
Hatipoglu (2010) tarafindan da ifade edildigi lzere, gastronomi kelimesi kavramsal olarak insan
gidasiyla ilgili her konuda saglanmis kapsamli bir bilgi birikimini ifade etmektedir.

Toplumlarin yemek kiltlrlerini anlamak icin; tarihi evrimlerden, niifus yogunluguna ve goc¢ gibi
faktorlere kadar genis bir yelpazede arastirma yapilmasi gerekmektedir. Sosyal bilimler; mutfak
kiltirinin insanlar Gzerindeki etkilerini, her bolgedeki kiiltir olusumunu, tiiketim aliskanliklarini,
restoran tercihlerini, yerel yemek kiltirinin gelisimini ve ekonomisini agiklamada 6nemli bir rol
oynamaktadir (istanbullu-Dincer, Ugurlu ve Cakmak, 2015: 21). Mutfak kiltiirleri arasinda énemli
farkhliklar bulunmaktadir ve bu farkhhklarin kaynaklari arasinda dini inanglar, sosyal ve etnik gesitlilik,
cevresel faktorler, egitim seviyeleri ve kiiltiirel mirasin damak zevkiyle birlesimi gibi etkenler yer
almaktadir (Sagir, 2012: 2676). Antropolojik bir bakis agisiyla insanlarin ge¢misteki kararlarini ve
tercihlerini anlamak, kiltirel yapilarin ve sembollerin analizini gerektirir. Levi-Strauss'un yapisalci
yaklasimi, bu baglamda 6nemli bir cerceve sunmaktadir. Yemek kiiltlr(; insanlarin sosyal iliskilerini,
toplumsal yapilarini ve disinsel diinyalarini sekillendiren énemli bir unsurdur. Levi-Strauss'un
"Vahsiler (Yabaniler)" calismasinda ifade ettigi gibi kultlr ile yiyecek arasindaki bag, cesitli ikili
karsithk sistemleriyle acgiklanmaktadir. “Cig-pismis, ¢ig-¢cliriimis, donldsmuis-donlismemis” gibi
karsithk sistemleri; insanlarin yiyecekleri nasil algiladiklari, hazirladiklari ve tikettikleri konusunda
derinlemesine bir anlayis sunmaktadir. Pismis yemek, cig yemegin kiltirel olarak donustirilmis
halidir. Bu durum; insanlarin cevrelerini nasil kontrol ettiklerini, dogay! nasil sekillendirdiklerini ve
ona nasil miidahale ettiklerini gdstermektedir. Ote yandan ¢iiriimiis yemek, cig ve pismis olanin dogal
donlismis hali olarak kabul edilmektedir. Bu da insanlarin doganin dénglsini nasil algiladiklarini ve
onunla nasil etkilesimde bulunduklarini yansitmaktadir. Levi-Strauss'un yapisalci yaklasimi, insanlarin
sadece fiziksel ihtiyaclarini karsilamak icin degil ayni zamanda sembolik anlamlar yukledikleri ve
kiltlrel olarak isledikleri yiyecekler aracihigiyla nasil bir diinya insa ettiklerini de vurgulamaktadir.
Yemek kiltlirli sadece bir beslenme pratigi degil ayni zamanda toplumsal iliskilerin, kimliklerin ve
degerlerin bir ifadesidir. Bu nedenle antropolojik bir bakis agisiyla yemek kiltird, insanlarin
gecmisteki kararlarini ve tercihlerini anlamak icin zengin bir kaynak sunmaktadir (Goody, 2013: 35).

Bronistaw Malinowski, Franz Uri Boas, Margaret Mead, Ruth Benedict, Alfred Reginald Radcliffe-
Brown, Melville J. Herskovits ve Richard Thurnwald gibi islevselcilik teorisinin 6éncilerine gore temel
gereksinimler bazi sosyal ve kiltirel tutumlar belirlemekte ve yasama aktarmaktadir (Abdirrezzak,
2014). Sosyal davranis kurallari bireysel davranisi sekillendirirken toplumsal davranisin bitinligi de
"toplumsal olan, kalitsal olarak var olan ya da sonradan edinilmis fikirlerin, gorislerin icimizde
gergeklesmesi ve bu fikirlerin kisilerarasi iliskileri iceren gesitli durumlara gére uygulanmasi" seklinde
tanimlanabilmektedir (Durkheim, 2014: 47). islevsel teori cergevesinde insan gereksinimlerine ve
insan sosyallesmesine eslik eden kiltirel olgular, kolektif aliskanliklara sahiptir. Bronistaw
Malinowski, yemegin ihtiyaclari karsilamasinin 6tesinde toplumsal islevlerini de vurgulamakta; mevki,
durum sembolleri, arkadaslik kurma, hediyeler yoluyla paylasma, sosyallesme araciligiyla yemek ve
aile egemenligi gibi islevlere deginmektedir (Tezcan, 2000; Abdirrezzak, 2014).

Kiltiir, manevi ve maddi unsurlarin bir araya gelerek olusturdugu kapsamli bir bitinddr. Yiyecekler;
kllttrin sadece fiziksel bir ihtiyag karsilayicisi olmanin 6tesinde toplumlarin kimliklerini, degerlerini
ve yasam tarzlarini yansitan bir unsur olarak kabul edilmektedir. Kiltiriin temelini olusturan
yiyecekler; o kdiltlirlin tarihinden, cografyasindan, iklim kosullarindan, tarim uygulamalarindan ve
hatta ticaret iliskilerinden etkilenmektedir. Yiyeceklerin hazirlanma sekli, sunumu ve tiketilme
ritGelleri, bir kiltlrtin derinliklerine ve insanlarin birbirleriyle olan iliskilerine dair énemli bilgiler
saglamaktadir. Tuketim aliskanliklarini ve toplumsal farkliliklari, hazirhk ve pisirme yontemleri, besin
cesitlilikleri, yemek rutinleri ve zamanlamasi, besinlerin lezzeti, sekli ve rengi, kullanilan malzemeler,
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yemeklerle birlikte tiiketilen gidalarin cesitliligi, servis sekilleri, inanglar, saglk durumlari, damak
zevkleri, bebeklik, hamilelik ve emzirme dénemleri gibi unsurlar agiklamaktadir.

insanin saglikh bir yasam siirdiirebilmesi icin yeme-icme faaliyetlerini yerine getirmesi gerekmektedir.
Maslow'a gore, insanlarin ihtiyaglari belirli bir hiyerarsik diizende siralanmistir ve en temel ihtiyaglar
alt kisimda yer alirken daha st diizey ihtiyaglar bu temel ihtiyaclarin karsilanmasindan sonra ortaya
¢ikmaktadir. Bu hiyerarsiye gore ilk ve en temel ihtiyag fizyolojik ihtiyaglardir. Bu ihtiyaglar, insanin
biyolojik olarak hayatta kalmasi icin gereken temel gereksinimlerdir. Fizyolojik ihtiyacglar arasinda
yemek ve uyku gibi temel faaliyetler bulunmaktadir. Yemek, viicudun eneriji ihtiyacini karsilamak ve
saglkli bir sekilde islev gdérmesini saglamak igin gerekli besinleri almayi saglamaktadir. Uyku ise
vicudun dinlenmesini ve yenilenmesini saglamakta ve bodylece zihinsel ve fiziksel saglig
korumaktadir. Bu durum, insanlarin temel ihtiyaglarini karsilamak i¢cin yeme-icme faaliyetlerinin ne
kadar 6nemli oldugunu vurgulamaktadir (Umut, 2007: 233).

1.2. Balkan Mutfak Kiltiirii

Balkanlar; Glineydogu Avrupa'da bulunan ve tarihsel, kilttirel ve cografi olarak zengin bir bélgedir. Bu
bolge, tarihsel olarak cesitli medeniyetlere ev sahipligi yapmis ve dnemli siyasi degisimlere tanikhk
etmistir (inancik, 2016). Cografi olarak Balkanlar; Adriyatik Denizi'nden Karadeniz'e kadar uzanan bir
alani kapsar ve Arnavutluk, Bosna-Hersek, Bulgaristan, Hirvatistan, Kosova, Kuzey Makedonya,
Karadag, Romanya, Sirbistan ve Slovenya gibi bircok tlkeyi icermektedir (Orug, 2009). Balkanlar, Antik
Donemlerden itibaren cesitli medeniyetlerin etkilesimine sahne olmustur. Antik Yunan, Roma, Bizans,
Osmanli ve Avusturya-Macaristan gibi buylk imparatorluklar bélge lGzerinde hakimiyet kurmus ve
kiiltiirel miraslarini birakmislardir. Osmanli imparatorlugu'nun egemenligi, Balkanlar'in tarihinde
onemli bir yer tutmaktadir (Ugur, 2018). Osmanli imparatorlugu'nun Balkanlar'daki egemenligi
yaklasik bes ylz yil sirmistir. Bu donemde bolgedeki etnik ve dini gesitlilik artmis ve Balkanlar, farkli
kiltirlerin bir arada yasadigi bir mozaik haline gelmistir (Sancaktar, 2011).

Osmanli Devleti, Balkanlar'daki ¢esitli mutfaklari benimseyerek ve kendi damak zevkine uygun hale
getirerek yeni yemek tirleri olusturmustur. Balkanlar'da bulunan gesitli etnik gruplarin ve kultirlerin
mutfaklarindan etkilenen Osmanli mutfagi, bu etkilesim sonucunda zenginlesmistir. Osmanli
doéneminde Balkanlar'daki yerel malzemeler ve pisirme teknikleri, Osmanh mutfagina entegre edilmis
ve yeni yemeklerin ortaya ¢ikmasina katkida bulunmustur. Bu siireg, Balkan mutfaginin Osmanl etkisi
altinda gelismesine ve c¢esitlenmesine 6nemli oGlgliide katki saglamistir (Gokgel, 2012).
Gunumuizde bircok Balkan tlkesinde Osmanli-Tirk mutfagina ait yemekler bulunmakta ve restoran
mendlerinde Tiarkge isimler sikca goridlmektedir. Bu Ulkelerdeki yemek kilttird, Osmanli
imparatorlugu'nun egemenligi sirasinda etkilenmis ve Tirk mutfagiyla énemli bir etkilesim igine
girmistir. Bu nedenle bu Ulkelerdeki restoranlarda da Osmanli-Tirk mutfagina ait yemekleri bulmak
mimkindir. Bu durum, bolgedeki tarihi ve kultirel baglarin bir yansimasi olarak karsimiza
¢ikmaktadir (Sancaktar, 2019).

Zaman icinde Balkanlar'da pek cok yiyecek ve icecek, bolgenin zengin kiltlirel mirasinin 6nemli bir
parcasi haline gelmistir. Bunlar arasinda en belirgin olan lezzet borektir. Borek, ince yufka
katmanlarinin arasina gesitli ic malzemelerin konulmasiyla hazirlanan ve firinda pisirilen geleneksel
bir Balkan lezzetidir. Etli, peynirli, patatesli veya ispanakli gibi cesitli i¢ harclarla yapilan bérekler;
Balkan sofralarinin vazgecilmez bir lezzeti olarak kabul edilmektedir. Dolma da Balkan mutfaginin
onemli bir parcgasidir. Genellikle tGzim yapragl veya biber gibi sebzelerin igine piring, et, sogan ve
baharatlarla hazirlanan dolmalar hem ginlik yemeklerde hem de 6zel gilinlerde siklikla
tiketilmektedir. Dolma, Balkanlarin farkl bdlgelerinde c¢esitli varyasyonlara sahiptir ve her biri
kendine 6zgii bir lezzet sunmaktadir. Baklava, Balkan mutfaginin en sevilen tatlilarindan biridir. ince
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yufka tabakalari arasina bolca ceviz veya fistik konularak hazirlanan ve serbetle tatlandirilan bu
lezzetli tath, 6zel glinlerde ve kutlamalarda sikga tercih edilmektedir. Balkanlarin gesitli bolgelerinde
farkh sekillerde hazirlanan baklava gesitleri bulunmaktadir. Kahve, Balkan geleneginin énemli bir
parcasidir. Balkanlar'da kahve icmek; sadece bir icecek tliketmekten c¢ok daha fazlasidir ayni
zamanda sosyallesme, sohbet etme ve misafirperverlik kiltlriiniin bir parcasidir. Geleneksel Balkan
kahvesi, 6zel cezvede demlenen ve genellikle sekerle tatlandirilan yogun ve aromatik bir icecektir.
Kahve, Balkanlar'da gilinlik yasamin énemli bir pargasi olarak kabul edilir ve misafirlere sunulan bir
jest olarak da degerlendirilmektedir (Artun, 2007).

Balkan topraklari Turkler tarafindan fethedildiginde, Anadolu koékenli Tirk ailelerinin bir kismi bu
bolgelere yerlesmistir. Bu durum, Balkan tlkelerinin yemek kultlrinin kaginilmaz bir sekilde Turk
yemek kiltiriinden etkilenmesine ve hizla degisim gostermesine neden olmustur. Tirklerin
yerlesimiyle birlikte Balkanlar'da Turk mutfagina ait yemeklerin ve yemek pisirme tekniklerinin
benimsenmesi yayginlasmistir. Bu slireg, Balkan mutfaklarinin zenginlesmesine ve cesitlenmesine
katki saglamistir. Ayrica Balkan topraklarina yerlesen Tirkler, sigir ve keci cobanligl yaparak
kendilerine 6zgl et ve sit Urinleri Gretmislerdir. Bu faaliyetleri ile Turkler, kendi yemek kiltlrlerine
ait hayvansal Urinleri Balkanlar'a yaymislardir. Ancak Balkanlar'da yasayan diger kdltirlerin etkisi de
s6z konusudur. Tirklerin yerlesimiyle birlikte Balkanlar'da bulunan diger topluluklarin yemek
kiltirleriyle etkilesim icinde olmus ve bu da Balkan mutfaginin cesitlenmesine katki saglamistir
(Ar1,2010). Ozellikle 16. yiizyilda Osmanli imparatorlugu déneminde Balkanlar, istanbul'un et
ihtiyacinin énemli bir kismini karsilamistir. Bu dénemde istanbul'un et ihtiyacinin biiyiik b&limii
Trakya ve Balkanlar'dan saglanmistir. Dolayisiyla Osmanli Devleti'nin Balkan halklari ile olan karsilikli
etkilesimi, yemek kiltlrlerinde belirgin gelismelere neden olmustur. Bu silire¢te Balkanlar'dan
getirilen et ve diger tarim Urinleri, istanbul mutfagini zenginlestirmis ve cesitlendirmistir. Ayni
zamanda Osmanl imparatorlugu'nun Balkanlar'daki varlig, yerel mutfaklarin da Osmanli etkisi
altinda gelismesine katki saglamistir. Bu etkilesim, Balkan mutfaginin gesitliligini artirmis ve bolgedeki
yemek kiltarlerinin birbirleriyle etkilesim icinde olmasini saglamistir (Varol ve Gok, 2022).

2.YONTEM

Bu calismanin amaci, istanbul'da faaliyet gdsteren Balkan restoranlarinin menii icerik analizlerini
yapmak ve google misteri yorumlarini inceleyerek mdusterilerin Balkan restoranlarinin menilerini
nasil degerlendirdigini belirlemektir. Bu kapsamda arastirma sorulari asagidaki sekilde
olusturulmustur.

e Balkan restoranlarinin menilerinde nasil bir icerik gesitliligi bulunmaktadir ve bu cesitlilik
hangi yemek kategorilerini kapsamaktadir?

e  Madsteriler, Balkan restoranlarinin mendiilerini genel olarak nasil degerlendirmektedir? Hangi
faktorler daha fazla 6nemsenmektedir veya elestirilmektedir?

Arastirmanin evrenini, istanbul'un Anadolu- Avrupa yakasinda Balkan restorani olarak hizmet veren
yiyecek icecek sektoriindeki isletmeler olusturmaktadir. Belirlenen arastirma evrenini olusturan 40
restoran isletmesinden, web sitesine ulasilabilen ve sosyal medya hesaplari olan 13 isletme
ornekleme dahil edilmis ve arama motorunda aratilmistir. Bu baglamda ¢alismada, amacl 6rneklem
yontemlerinden olglit drnekleme yontemi kullanilimistir. Bu 6rnekleme yontemindeki temel anlayis
onceden belirlenmis bir dizi 6lgitld karsilayan bitin durumlarin degerlendirilmesidir. Burada sozi
edilen Olcit veya Olcitler arastirmaci/arastirmacilar tarafindan olusturulabilmekte ya da daha
onceden hazirlanmis bir 6l¢it listesi kullanabilmektedir (Yildirrm ve Simsek, 2008). Arastirma ana
temalan/élcitleri “lezzetli, lezzetsiz ve pahall’” kategorileri altinda filtrelenmistir. Arastirma verileri,
2014-2024 wyillar arasinda elde edilmistir. 2014 vyili ve Oncesi doéneme iliskin isletme
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degerlendirmelerinin yeterli olmamasi sebebiyle bu déneme ait verilerin eksikligi géz Onlinde
bulundurularak c¢alisma periyodu son 10 vyili kapsayacak sekilde belirlenmistir. Bu sekilde,
arastirmanin gegmise uzanan ve mevcut durumu kapsayan bir zaman araligini ele almasi saglanmistir.

Nitel arastirma yaklasiminin kullanildigi bu arastirmada belirlenen amaglara ulasmak icin konu ile ilgili
dokiiman incelemesi yapilmistir. Derinlemesine anlayis elde etmek amaciyla yazili ve elektronik
ortamdan elde edilen cesitli belge icerikleri sistematik bir sekilde incelenmistir (Bowen, 2009, s.27;
Wach, 2013, s.1). Geleneksel medyanin yani sira web siteleri ile Skalski, Neuendorf ve Cajigas’in
(2017) interaktif medya olarak tanimladigl instagram, facebook ve twitter gibi sosyal medya
platformlari da arastirma kapsaminda degerlendirmeye alinmistir. Balkan restoranlarinin menu
kalemlerinin bulunma durumu ve google ¢evrim ici yorumlari icerik analizine tabi tutulmustur.

Restoranlarin isimleri etik nedenlerle belirtiimemis; R1, R2, R3, R4, R5, R6, R7, R8, R9, R10, R11, R12
ve R13 seklinde kodlanmigtir. Balkan restoranlari ¢evrim igi yorumlarinda en fazla kullanilan diller,
Tirkce ve ingilizce olarak tespit edilmistir. Bu nedenle 10.01.2024 tarihine kadar Tiirkce ve ingilizce
dillerinde yapilan tim yorumlar, ilgili restoranlar i¢in degerlendirmeye alinmistir. Sistem Uzerinde
ulasilan toplam c¢evrimici yorum sayisi 2689 olarak belirlenmistir. R1, R2, R3, R4 seklinde kodlanan
dort restoran toplamda 569 yorum ile degerlendirmeye alinirken diger restoranlarin verileri
belirlenen ana temaya anlamli katki saglamadigi gerekgesi ile analizlere dahil edilmemistir. Anlamli
olmayan veriler, anlamsiz iletiler, arastirma sorularinin disinda kalan yorumlar ve sadece yildiz verilen
kisith sayidaki degerlendirmeleri icermektedir. Arastirma verileri, python tabanli bir uygulama ile
toplanmistir. Python bir programlama dilidir. Web kazima (web scraping), internet lizerinde bulunan
verileri otomatik olarak ¢ekmek ve islemek icin kullanilan bir yéntemdir. Python da web kazima (web
scraping) icin ¢ok popiler bir dil ve bircok kitliphane sunmaktadir. Requests, BeautifulSoup ve
Google Maps API gibi kiitiphaneler calismada kullaniimistir. Elde edilen verilerin icerik analizi icin
Microsoft Power Bl programi kullanilmistir. Microsoft Power BI, veri analizi ve gorsellestirme alaninda
kullanilan giiclii bir is zekasi aracidir. isletmelerin biiyiik miktarda veriyi anlamalarina, kesfetmelerine
ve paylasmalarina olanak tanimaktadir. Ayrica Power BI, interaktif ve etkileyici gorseller
olusturulmasini desteklemekte ve grafikler, tablolar, haritalar, KPI (Anahtar performans gostergeleri)
kartlari ve daha fazlasini iceren genis bir gorsellestirme yelpazesi de sunmaktadir. Bu gorseller,
verilerin anlasilmasini kolaylastirmakta ve bilgilerin daha hizl bir sekilde iletilmesini saglamaktadir. Bu
calismada da ziyaretcilerin googlede yer alan ¢evrimici yorum icerikleri bu program araciligi ile analiz
edilmis ve gorsellestirilmistir. Bu analizler, isletmelerin misteri memnuniyetini ve isletme
performansini  anlamalarina yardimci olmakta ve karar alma sireclerine degerli icgoriiler
saglamaktadir.

3. BULGULAR

Arastirma kapsaminda, yerel ve kiiltiirel mirasin en 6nemli pargalarindan biri olan etnik restoran
kavrami derinlemesine incelenmistir. Calisma kapsaminda, google yorumlar araciligl ile 2014-2024
yillari arasinda musteriler tarafindan yapilan cevrimici yorumlar degerlendirmeye alinmistir. Yorum
sayllarina bakildiginda, giincel verilerin 6zellikle 2014 yili ve sonrasinda hizla artis gosterdigi
gorilmektedir. Bu durum, medya kullaniminin ve ¢evrimici yorum yazma egiliminin zaman icindeki
degisimine ve giinimiuizdeki 6nemine dikkat cekmektedir. Glinimizde bireylerin medya kullanimina
daha fazla 6nem verdigini ve bu platformlari daha aktif bir iletisim araci olarak gordiklerini ortaya
koymaktadir. Bireylerin kendi deneyimlerini ¢evrimici platformlarda paylasma egiliminde olduklari
vurgulamaktadir. Ayrica misteriler, ¢evrimici ortamlarda kendi seslerini duyurarak topluluklar arasi
etkilesime katilmakta ve bu platformlarda birbirleriyle iletisim kurabilmektedirler. internet tizerindeki
cesitli platformlarda ozellikle sosyal medya ve yemek inceleme sitelerinde, misteriler yemek
deneyimleri hakkinda yorum vyapma, puan verme ve fotograf paylasma gibi etkinliklerde
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bulunmaktadirlar. Bu, misterilerin deneyimlerini paylasarak digerleriyle etkilesime ge¢melerine ve

yemek hizmeti saglayicilarina geribildirimde bulunmalarina olanak tanimaktadir.

Tablo 1.Balkan Restoranlari Menii igerikleri

200
63
47
41
30
32
28
18
16
15

RESTORAN AnaVYemekler Baslangiclar Corbalar Salatalar™ezeler Tatlilar Toplam
R1 139 8 19 10 24
R2 33 3 21 4
R4 14 15 2 7 9
E3 27 2 2 7 3
R12 7 7 19 8
R10 7 3 21 1
RS 9 < 4 g 3
R3 14 4 1 4 3
R2 10 1 3

R13 a 2 o 1
Rl 4 2 4 3
R3 1 2 2 3
R7 2 1 1 1
Total 275 49 33 115 63

Tablo 1’de, 2024 yili itibari ile istanbul’da faaliyet gdsteren 13 Balkan restoranina ait olan meni
icerikleri gdsterilmektedir. isletme menileri “ana yemekler, baslangiglar, corbalar, salatalar/mezeler
ve tathlar” olacak sekilde 5 alt baslikta toplanmaktadir. Acgiklanan bu liste icerisinde iceceklere yer
verilmemistir. Bu durumun sebebi, Balkan restoranlarinin meniilerinde icecekler 6zelinde bilinen
farkh bir icecege rastlanmamis olmasidir. Ayrica R1’ den R13’ e kadar kodlanmis olan restoranlar
kendi aralarinda menu cesitliligi acisindan biylk farkliliklar géstermektedir. R1 isletmesi en fazla
icerik cesitliligine sahip iken R7’nin en az igerik gesitliligine sahip isletme oldugu ortaya ¢ikmaktadir.
Ayrica R1 isletmesi 139 kalem ana yemek cesidi ile listede baskin sekilde 6n plana ¢ikmaktadir. Ayni
isletmenin ana yemeklerden sonra tatli segenegi agisindan da zengin oldugu anlasiimaktadir. Genel
anlamda degerlendirilme yapildiginda restoranlarin sunduklari toplamda 535 farkli yiyecek cesidi
icerisinde 275 cesit ana yemek, 49 cesit baslangig, 33 cesit corba, 115 cesit salata/meze ve 63 cesit

tath bulundugu gorilmektedir.

33 (6.17%)

49 (9.16%)

63 (11.78%)
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115 (21.3%)

Kategori @Ana Yemekler @ SalatalarMezeler o Tatlilar @ Baglangiglar © Corbalar
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Sekil 1.Menii Kategorilerinin Dagilimi

Sekil 1’de isletme meniileri yemek kategorileri agisindan degerlendirilmistir. Ana yemekler %51,4'lik
oranla en ¢ok yer verilen kategori olarak birinci sirada yer alirken, salata ve mezeler %21,5'lik oranla
ikinci sirayi, tathlar ise %11,78'lik oranla Uglinclii sirada yer almaktadir. Bulgular; ana yemek,
salatalar/mezeler ve tatlilar kategorisinin Balkan mutfaginda kiiltlirel ve gastronomik acidan 6nemli
bir yer tuttugunu gostermektedir. Balkan mutfaginda ana yemek ve tatllar, sadece beslenme
ihtiyacini karsilamakla kalmamaktadir ayni zamanda bir araya gelen insanlar arasinda paylasimi ve
kiiltirel baglari simgelemektedir. Ozellikle ézel tarifler ve geleneksel pisirme yéntemleri, Balkan
mutfagini diger mutfaklardan ayiran belirgin 6zelliklerdir. Balkan mutfagi, ¢esitli kilturlerin ve tarihsel
olaylarin etkisiyle zengin bir cesitlilik gostermektedir. Yerel olarak temin edilen malzemelerin
benzersiz kullanimi ve nesiller boyunca aktarilan geleneksel teknikler, bélgenin yemeklerine 6zgii tat
ve dokularin olusmasina katki saglamaktadir. Bu mutfak uygulamalari, sadece bdlgenin kiltirel
mirasini yansitmakla kalmaz ayni zamanda kiresellesme karsisinda kimligini korumasinda énemli bir
rol oynamaktadir.

Restoran [smi
o
e

frerik Says

Sekli 2. Restoranlarin igerik Sayisinin Karsilastiriimasi

Sekil 2'de, ilk dort sirada bulunan Balkan restoranlarinin meni icerik sayilari karsilastirilmistir. R1
isletmesi 200 farkli meni kalemiyle birinci sirada yer alirken, R2 isletmesi 63 meni kalemiyle ikinci,
R4 isletmesi 47 menl kalemiyle Uglinci ve R3 isletmesi 41 menl kalemiyle dérdiinci sirada
bulunmaktadir.

Tablo 2.Balkan Restoranlarinin Cevrimigi Yorumlari

. Restoran Ismi Lezzetli Lezzetsiz Pahals Yorum Yok
Rl 150 o0 19 127
E2 43 26 4 40
E3 38 i1 2
E4 132 34 18
Toplam 385 161 23 215

Tablo 2'de, google lizerinde yapilan ¢evrimigi misteri yorumlari, ilk dort sirada yer alan restoranlar
Ozelinde incelenmistir. Bu incelemede Balkan restoranlarinin meniilerinde yer alan yiyecekler ana
tema olarak belirlenen "lezzetli", "lezzetsiz" ve "pahal" kategorilerinde degerlendirilmistir.
Gozlemlere gore, bircogunda sadece yildiz verme pratigi bulunmakta ve yorum yazilmadan sadece
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puanlandirma yapildigi anlasilmistir. Lezzetli kategorisinde genel olarak yiyeceklerin begenildigi ve
olumlu geri bildirimler aldigi goézlemlenmistir. Misteriler, genellikle lezzetli bulduklari yemekleri
ovmis ve memnuniyetlerini dile getirmislerdir. Lezzetsiz bulunan meni kalemlerinin daha az oldugu
belirlenmistir ancak bazi yemeklerin tatlarinin beklentileri karsilamadigina dair elestiriler de
mevcuttur. Pahali kategorisinde ise az sayida restoran menisiunin yulksek fiyatlarla iliskilendirildigi
ifade edilmigtir. Musteriler, fiyatlar konusunda endiseli olduklarini ve bazi restoranlarin fiyatlarinin
yemeklerin kalitesiyle uyumlu olmadigini distindiiklerini belirtmislerdir. Bu degerlendirmeler, google
misteri yorumlarinin restoranlar hakkinda énemli bir geri bildirim kaynagi oldugunu ve musterilerin
deneyimlerini paylasarak digerleri icin rehberlik sagladigini gdstermektedir.

Yemel Tiird
@ Ana Yamekler

17g ©Tathlar
Baslangiglar
Corbalar

®Salatalar/Mezeler

a1

Sekil 3. Lezzetli Yemek Kategorileri

Sekil 3'te, lezzetli bulunan yemek kategorileri detayh bir sekilde gosterilmektedir. Genel cevrimigi
misteri yorumlari degerlendirildiginde ana yemek kategorisinin, 179 lezzetli yorumla en ¢ok tercih
edilen yemek grubu oldugu anlasilmaktadir. Bu kategorideki yemekler, kullanicilar tarafindan siklikla
ovilmus ve bircok olumlu geri bildirim almistir. Tathlar ise 91 lezzetli yorum sayisiyla ikinci sirada yer
almaktadir. Tathlar, genellikle yemegin sonunda sunulan ve yemek deneyimini tatlandiran unsurlar
olarak degerlendirilmekte bu nedenle musteriler tarafindan biiylik begeni toplamaktadir. Baslangiclar
ise 62 yorum sayisiyla tGg¢lincli sirada yer almaktadir. Baslangiglar, ana yemege gegisi saglayan hafif ve
istah acici yiyecekler olarak tercih edilmektedir. Musteriler, baslangiglarin sunumu ve lezzeti hakkinda
olumlu yorumlar yapmislardir.

Yemel Tir
@ Ana Yamekler

Corbalar
@ 5alatalar/Mezeler
101 Tathlar

Baslangiglar
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Sekil 4. Lezzetsiz Yemek Kategorileri

Sekil 4'te, lezzetsiz bulunan yemek kategorileri detayli bir sekilde gosterilmektedir. Bu
degerlendirmelere goére, ana yemek kategorisinin 101 lezzetsiz yorumla en ¢ok elestirilen yemek
grubu oldugu anlasilmaktadir. Ana yemekler, genis bir yelpazede sunulmasina ragmen bazi
miusterilerin beklentilerini karsilayamamis ve bu durum olumsuz geri bildirimlere yansimistir.
Corbalar, 19 lezzetsiz yorum sayisiyla ikinci sirada yer almaktadir. Salatalar ve mezeler ise 17 lezzetsiz
yorum sayisiyla Uglincl sirada yer almaktadir. Bu kategorideki yiyecekler genellikle taze ve saglikh
iceriklerle hazirlansa da bazi musteriler salatalarin yeterince lezzetli olmadigini veya mezelerin
beklentilerini karsilamadigini belirtmistir.

Tablo 3. Miisterilerin Cevrimigi Yorumlarinda Lezzetli/Lezzetsiz Karsilagtirmasi

Restoran Rl R2 E3 R4

Yemek Lezzetli Lezzetsiz Lezzetli Lezzetsiz Lezzetli Lezzetsiz Lezzetli Lezzetsiz
Ana Yemekler 78 59 32 13 32 11 37 18
Baglangiclar 17 4 45 6
Corbalar 31 19
Salatalar/Mezeler 4 15 9 2 5 4
Tatlilar 41 g 1 4 45 6
Toplam 150 20 [ 20 38 11 132 34

Tablo 3'te ise ilk dort sirada yer alan Balkan restoranlarin c¢evrimici mdsteri yorumlari
degerlendirilmektedir. Burada hangi restoranda hangi kategorilerin daha lezzetli ve lezzetsiz
bulundugu karsilastirilmaktadir. Biitlin restoranlarda ana yemek kategorisinin lezzet siralamasinda ilk
sirada yer aldigi anlasilmaktadir. Menii icerigi en zengin olan R1 isletmesinde ana yemeklerden sonra
tathlarin ardindan corbalarin lezzetli olarak degerlendirildigi goriilmektedir. R2 isletmesinde ise ana
yemekler ilk sirada lezzetli bulunurken, baslangiglar ikinci sirada, ardindan salatalar/mezeler olarak
lezzet degerlendirmesinde Uglincii sirada oldugu anlasiimaktadir. R4 isletmesinde ise baslangiglar ve
tathlar esit begeni sayisi ile lezzet siralamasinda ilk sirada yer alirken, ana yemekler (izerinde
degerlendirme alinmistir.
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Sekil 6. Lezzetli Yemek Siralamasi

Meni icerik bilgisi dikkate alindigind; Sekil 6'da R1, R2, R3 ve R4 isletmelerinin lezzetli bulunan yemek
isimlerinin begeni siralamasi gosterilmektedir. R1 isletmesinin verilerine gbre; “Pasa Corbasi” 23
olumlu yorumla birinci sirada yer alirken, “Yassi Kadayif” 8 olumlu yorumla ikinci, “Enginar Kiraten ve
Sekerpare” 6 yorumla Uglincl sirada lezzetli bulunan Urlnler olmustur. Burada 6ne ¢ikan konu, R1
isletmesinin Balkan mutfak kdltiirine ait olmayan yemeklerle degerlendirilmis olmasidir. Bu
restoranin genis Urlin gesitliligiyle dikkat cekiyor olmasi, ayni sekilde etnik yapisindan da
uzaklastiginin bir gostergesidir. Diger restoranlarla karsilastirildiginda, icerik bakimindan birinci
siradaki restoranin Balkan kiltlirinGi yansitma baglaminda en son sirada yer aldigi gorilmdastir.
Ayrica Istanbul'da merkezi bir konumunda bulunan bu isletme, mevcut konumu itibariyle halkin
geneline hizmet verebilmek icin etnik yapisini koruyamadigi anlasiimistir. R2 isletmesine ait verilere
gore; “Bosnak mantisi” 14 olumlu yorumla birinci sirada yer alirken, “soka” 10 yorumla ikinci,
“cevapcic ve pljeskavica” ise 9 yorumla Uglinci sirada lezzetli bulunan Urinler olmustur. R3
isletmesinde ise “sade pljeskavica” 8 olumlu yorumla birinci sirada, “cheese burger” 7 yorumla ikinci,
4 lezzetli yorumu ile “katmer” lglinci sirada bulunan Urinler arasinda yer almistir. R4 isletmesinde
ise “profiterol” ilk kez ana yemek kategorisinin disinda bir tath ¢esidi olarak 38 olumlu yorumla ilk
sirayli alirken, 27 olumlu yorumla “Bosnak mantisi” ikinci sirada, 18 yorumla “kofte” ise G¢linci sirada
yer almistir.

Arastirma bulgularina gére "pljeskavica, cevapcici ve Bosnak mantisi" gibi yiyecekler, Balkan
mutfaginin dnemli ve belirgin lezzetleridir. Bu Urlnler, menilerde farkh isimler altinda yer alsa da
aslinda ayni tiirden Urtnleri sunmaktadir. Ayrica kofte, cevapcici veya pljeskavica ayni anlama gelen
sadece sekil, malzeme ve pisirme sekli degisebilen iki farkhh Balkan koftesidir. Bu yemekler,
Balkanlar'in zengin kdltlirel mirasini yansitarak bolgedeki geleneksel yemek kdltiirlinii temsil
etmektedir. Misteri yorumlari da bu icerikleri meniide yer aldigi sekliyle lezzetli bulmustur. Bu
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durum ayni zamanda Balkan gd¢menlerinin kiltlirel miraslarini yasattigini ve gelecek nesillere

aktarmaya calistiklarini da géstermektedir.

Yemek ve kultir iligskisi baglaminda Balkan restoranlarinin ment icerik analizi
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Sekil 7. Lezzetsiz Yemek Siralamasi

Men igerik bilgisine dayanarak; Sekil 7'de R1, R2, R3 ve R4 isletmelerinin lezzetsiz bulunan yemek
isimlerinin siralamasi gosterilmektedir. R1 isletmesinin verilerine gore; "etli patates ve i¢ pilav"
yemekleri 6 olumsuz yorumla ilk sirada yer almaktadir. R2 isletmesinde "feta-peynir"i 6 olumsuz
yorumla ilk sirada lezzetsiz olarak ifade edilen yemekken, R3 isletmesinde 8 olumsuz yorumla "sade
pljeskavica" yemeginin ilk sirada yer aldigi anlasilmaktadir. R4 isletmesinde ise "biryan" yemeginin 8
olumsuz yorumla en begenilmeyen meni kalemi oldugu gorilmektedir. Elde edilen tim bulgular,
Balkan mutfak kiltlrine ait olmayan ancak isletme meniilerine eklenen (riinlerin genellikle lezzetsiz
ve basarisiz olarak degerlendirildigini gostermektedir. Bu bilgiler; ayni zamanda mdsteriler tarafindan
yapilan olumsuz yorumlarla desteklenmis, kiiltiire ait olmayan yemeklerin genel memnuniyetsizlik
yarattigini ortaya koymustur.
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Yemel Tiird

10 ® Ana Yemekler

Corbalar
Baslangiglar
@ Salatalar/Mezeler

Sekil 5. Pahali Yemek Kategorileri

Sekil 5'te, cevrimici musteri degerlendirmelerinde yemek kategorilerinin pahalilik diizeyleri detayli bir
sekilde gosterilmektedir. Balkan restoranlari incelendiginde, ana yemekler ve corbalarin diger
kategorilere gore en yiliksek fiyatlandirmaya sahip oldugu gorilmistiir. Bu kategorileri sirasiyla
baslangiclar ve salatalar/mezeler izlemistir.

Restoran ismi ®R1

Mercimek Gorbasi
Paga Kebak
Brokeli Gorbasi
Tas Kebakn

Ezcgelin Gorbasi

Yernek Adi

Mant
Pirasa

‘fayla Corbasi

Pahali

Sekil 8. R1 isletmesinde Pahali Bulunan Yemekler

Sekil 8'de, R1 isletmesinin ¢evrimigi misteri yorumlarina gére pahali bulunan yemek isimleri
listelenmektedir. Menl igerigi agisindan en zengin olan bu isletmede en ylksek fiyath yemek
"mercimek c¢orbasi" iken, ikinci sirada "pasa kebabi", Uglincl sirada ise "brokoli corbasi" yer
almaktadir.
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Restoran ismi @R2

Bosnak Manfisi

I

Pileci Batak

Yermek Adi

Salata sa Tunjevinam

Pahali

Sekil 9. R2 isletmesinde Pahali Bulunan Yemekler

Sekil 9'da cevrimici miisteri yorumlarinda R2 isletmesi 6zelinde pahali olarak bulunan yemek isimleri
listelenmistir. Meni icerigi acisindan ikinci sirada yer alan bu isletmede en yiiksek fiyath yemek
"bosnak mantisi" iken, ikinci sirada "pileci batak (tavuk baget)", Uclincli sirada ise "salata sa
tunjevinam (ton balikli salata)" yer almaktadir.

Bulgulara gore, Balkan restoranlarinda pahali bulunan yemek kategorilerinin ¢orbalar ve bazi ana
yemekler oldugu goritlmektedir. Cevrimici musteri yorumlarina dayanarak 6zellikle ¢orbalar ve ana
yemeklerin fiyatlarinin diger kategorilere gore daha yiksek oldugu anlasiimaktadir.

SONUC ve TARTISMA:

Balkan mutfak kiltiirine dair bircok arastirma; bolgenin zengin yemek geleneklerini, malzeme
kullanimini, pisirme tekniklerini ve sosyal baglamini anlamak amaciyla yapilmistir. Bu arastirma, ilk
defa istanbul'da ve ozellikle Balkan gd¢men nifusunun yogun oldugu bédlgelerde (Pendik,
Bayrampasa, Fatih ilcelerinde) faaliyet gosteren restoranlara odaklanilarak gergeklestirilmistir. Temel
amag, isletmelerin web sitelerinden elde edilen meniler Gzerinden analiz yapmak ve google
yorumlarindaki musteri degerlendirmelerini degerlendirmektir. Arastirma konusunun ilk kez bu
kapsamda ele alinmis olmasi, 6nemli bulgular elde edilmesini ve balkan mutfak kiltirine iliskin yeni
bilgiler ortaya koyulmasina olanak sunmaktadir. Ayrica mutfak kiltiirtine dair yeni bulgular elde etme
potansiyelini gostermektedir. Balkan restoranlari ve yemekleri Uzerine yapilan degerlendirme
sonuglari, genel olarak bolgesel ¢esitliligin ve kiltirel zenginligin bir yansimasi olarak
degerlendirilmektedir.

Cesitli calismalar, Balkan mutfaginin kdkenlerini ve Tlrk mutfagiyla olan etkilesimini agiklamakta ve
bu iki mutfagin benzerliklerini ve farklarini analiz etmektedir. Ayrica Tirkiye’ de 0Ozellikle Bosna
Hersek, Bulgaristan, Makedonya ve Arnavutluk mutfak kdltiiri etkilesiminin fazlaca hissedildigini
ortaya koymaktadir. Bosnak yemek kiiltlirinde, yemek cesitlerinin hala genellikle Bosnakga isimlerle
anildigl, baslangi¢ yemeklerinin genellikle corba oldugu ve corbalarda sebze kullanilsa bile kesinlikle
et Urlnlerinin de eklenerek pisirildigi belirtiimektedir. Ana yemeklerde ise genellikle et ve hamur
islerinin sikgca tlketildigi, tathlar arasinda meyve tatlilarina ek olarak hamurdan yapilan tatlilarin da
popliler oldugu ifade edilmistir (Ozer vd., 2021). Bosnak mutfak kiiltiirinde agirlikli olarak yer alan
hamur isleri ve et yemeklerinin yapildigi géz oniinde bulunduruldugunda mutfak yapisinin Turk
mutfak yapisi ile benzer ozellikler gosterdigi ifade edilmektedir (Ramadanoglu ve Karageper,2024).
Ayni sekilde Makedonya mutfaginda corbalarin Tirk mutfagindaki gibi hazirlandigi, corbalarin ana

| Kent Kulttirti ve Yonetimi  ISSN: 2146-9229 1989 [ 3



Menu Content Analysis of Balkan Restaurants in the Context of Food and Culture Relationship

malzemelerinin etler, sebzeler ve baklagiller oldugu belirtilmektedir. Makedonya’nin Manastir
sehrinde iskembe, paca corbasinin siklikla menilerde yer aldig1 ve corba icildikten hemen sonra ise
kuru fasulye ve biber tursusu yenildigi ifade edilmektedir (Alievska, 2010; Ekinci, 2021). Balkan
gocmenlerinin gelmis olduklari yerlere 6zgl kofte cesitleri de mutfaklarinda yer almaktadir. Kéfteler
yapilirken iglerine degisik baharatlar ve malzemeler koyulmakta ve i¢ malzemelerine gore birbirinden
ayrilmaktadir. Kéfte yapiminda baharat kullaniminin az oldugu belirtilmektedir (Samanci ve Croxford,
2006).

Yapilan arastirmalardan anlasildigl (zere bircok bulgu, calisma verileriyle uyumlu gorilmektedir.
istanbul'daki Balkan restoran isletmelerinin, genellikle geleneksel tarzini koruyarak varligini
surdirdigi ortaya koymaktadir. Bu siirdirilebilir anlayisin, musteri yorumlari ile karsilik buldugu da
anlasiimaktadir.

Arastirma, Balkan mutfaginin temelini olusturan geleneksel lezzetlerin 6zellikle "pljeskavica, cevapcici
ve Bosnak mantisi" gibi belirgin yemekler ile 6n plana giktigini géstermektedir. Bu yemekler, bélgesel
kimligi yansitarak musterilerin begenisini kazanmistir. Ancak dikkat ¢eken bir husus, bazi isletmelerin
geleneksel yapidan uzaklasarak menilerine farkli kiltirlere ait yemekleri dahil etmeleridir. Bu
durum, ozellikle bu tir yemeklerin Balkan mutfak kiltirdyle uyumlu olup olmadigi konusunda
tartismalara neden olabilmektedir. Diger taraftan genelde bolgesel 6zellikleri ve gelenekleri yansitan
isletmelerin, bu o6zelliklerini koruyarak mdisteri memnuniyetini artirdigi goézlemlenmistir. Sonug
olarak; Balkan restoranlarinin gesitli yemekleri ve menii igerikleri, bolgenin zengin kiltirel gegmisini
yansitmaktadir. Ancak bazi isletmelerin bu 6zglinliikten saparak daha genis bir kitleye hitap etmeye
cahstigr gorilmektedir. Bu durum, geleneksel ve modern lezzet anlayislarinin bir arada var oldugu
dinamik bir mutfak kiltlrine isaret etmektedir.

Bu calismaya benzer bir arastirma daha once ele alinmamistir. Balkan mutfak kiiltlirli, men icerikleri
ve misteri yorumlari Uzerine odaklanan bu calisma; literatlirde benzeri bulunmayan bir katki
sunmaktadir. Gelecekte gerceklesecek calismalara oOneri olarak, bolgenin farkli Ulkelerinde ve
topluluklarinda bulunan geleneksel yemek tariflerinin belgelenmesi ve korunmasi igin arastirmalar
yapilabilir. Bu, yemeklerin tarihi ve kiltlirel Gnemini anlamaya katki saglayacaktir. Balkan tlkelerine
0zgli malzeme kullanimi ve pisirme tekniklerinin detayli bir analizi, bolgenin mutfak kiltlrinin
derinlemesine anlasiimasina katkida bulunabilir. Bolgedeki yerel (Ureticilerle is birligi yaparak
geleneksel malzemelerin ve tariflerin strdurtlebilirligini destekleyen projeler gelistirilebilir. Balkan
bolgesindeki goglin mutfak kiltlirt Gzerindeki etkilerini anlamak amaciyla gocmen topluluklari
Gzerine odaklanan calismalar yapilabilir. Balkan llkelerinde gastronomi turizmini tesvik eden projeler
ve etkinlikler dizenleyerek bolgenin gastronomik cekiciligini artirmaya yonelik arastirmalar
gerceklestirilebilir. Son olarak; Balkan mutfak kiltiirlintin, topluluklar arasindaki sosyal baglar
glclendirmekte ve kiltiirel kimligi sekillendirmedeki roliini anlamak amaciyla sosyolojik ¢alismalar
yapilabilir. Bu 6neriler; Balkan mutfak kiiltlrine dair genis bir perspektif sunarak, bolgedeki zengin
mutfak gelenegini daha iyi anlamak ve korumak icin cesitli alanlarda yapilacak calismalara rehberlik
edecektir.

Etik Standart ile Uyumluluk

Cikar Catismasi: Yazar / yazarlar, kendileri ve / veya diger ligiincii kisi ve kurumlarla ¢ikar
catismasinin olmadigini veya varsa bu ¢ikar ¢atismasinin nasil olustuguna ve ¢éziilecedine iliskin
beyanlar ile yazar katkisi beyan formlari makale siire¢ dosyalarina islak imzali olarak eklenmistir.

The author(s) declare that they do not have a conflict of interest with themselves and/or other third
parties and institutions, or if so, how this conflict of interest arose and will be resolved, and author
contribution declaration forms are added to the article process files with wet signatures.
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Etik Kurul izni: Bu ¢alisma icin etik kurul iznine gerek yoktur. Bu makalede etik kurul iznine gerek
yoktur, buna iliskin islak imzal etik kurul karari gerekmedigine iliskin onam formu sistem lizerindeki
makale siireci dosyalarina eklenmistir.
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(EXTENDED SUMMARY)
Research Problem:

The aim of the study is to analyze online customer comments to gain insights into how Balkan restaurant
menus are perceived and received in order to better understand their representation of Balkan food culture
and its influence on customer experiences.

Research Questions:
e  What are the key elements of Balkan restaurant menus?
e How do they reflect the relationship between food and culture?

e  What are the main themes and sentiments expressed in online customer comments regarding Balkan
restaurant menus, and how do they contribute to understanding the intersection of food and culture
in the Balkan region?

Literature Review:

The relationship between food and culture is deeply intertwined and multifaceted, encompassing various
aspects of human life, including social, economic, historical, and symbolic dimensions. Food plays a crucial role
in shaping cultural identity, as culinary traditions often reflect the history, geography, climate, and values of a
particular society. Traditional dishes and cooking techniques are passed down through generations, serving as a
link to the past and a source of pride for communities. Food is a central element of social gatherings and rituals
in virtually every culture around the world. Sharing meals with family and friends fosters a sense of belonging
and strengthens social bonds. Cultural norms and etiquette surrounding food consumption often dictate how
meals are shared and enjoyed together. Also, food carries symbolic meaning in many cultural contexts,
representing values, beliefs, and traditions. Certain foods may hold religious or ceremonial significance and are
consumed during specific rituals or festivals. For example, the significance of bread in many cultures goes
beyond its nutritional value, symbolizing sustenance, hospitality, and community. Food production and
consumption are influenced by economic and environmental factors, which in turn shape cultural practices and
dietary patterns. Geography, agriculture, trade, and technological advancements all play a role in determining
which foods are available, how they are prepared, and their cultural significance. In an increasingly
interconnected world, culinary traditions are constantly evolving through cultural exchange, migration, and
globalization. Foods and cooking techniques from different cultures are often adapted and integrated into local
cuisines, leading to the emergence of fusion cuisine and the sharing of culinary knowledge across borders.
Cultural attitudes towards food and health also influence dietary choices and eating habits. Traditional diets
that are rich in fruits, vegetables, whole grains, and lean proteins are often associated with better health
outcomes and are valued for their nutritional benefits. The relationship between food and culture is complex
and dynamic, reflecting the interconnectedness of human societies and the ways in which food shapes and is
shaped by cultural practices, beliefs, and values. Understanding this relationship is essential for appreciating
the diversity of culinary traditions around the world and the role that food plays in shaping individual and
collective identities.

The Balkans, a region in southeastern Europe, is known for its diverse culture and culinary traditions. Balkan
culture is a complex tapestry woven from the histories, languages, religions, and customs of various ethnic
groups that have inhabited the region for centuries. It encompasses influences from the Byzantine, Ottoman,
Slavic, and Mediterranean worlds, among others, resulting in a rich mosaic of traditions. Balkan culinary
traditions reflect this cultural diversity and heritage. They are characterized by a wide range of ingredients,
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flavors, and cooking techniques, often varying significantly from one region to another. Common elements of
Balkan cuisine include Grilled meats, such as kebabs, cevapi (grilled minced meat), and pljeskavica (Balkan-style
burger), are staples of Balkan cuisine. They are often seasoned with herbs and spices and served with flatbread
or rice. Stuffed vegetables, known as sarma or dolma, are popular in Balkan cuisine. They are typically filled
with a mixture of rice, minced meat, and spices, and then cooked in a flavorful broth. Bread holds a special
place in Balkan cuisine, with various types of flatbreads, leavened breads, and pastries being consumed across
the region. Burek, a flaky pastry filled with meat, cheese, or spinach, is particularly beloved. Dairy products,
such as yogurt, cheese, and kaymak (clotted cream), are important components of Balkan cuisine. They are
often served alongside meals or incorporated into dishes like burek and ajvar (roasted red pepper spread).
Pickled vegetables, sauerkraut, and fermented dairy products are commonly consumed in the Balkans,
providing a tangy and flavorful addition to meals. Balkan desserts range from simple pastries and cakes to
syrup-soaked treats like baklava and tulumba. These desserts often feature nuts, honey, and filo dough. Rakia,
a fruit brandy, is a popular alcoholic beverage in the Balkans, enjoyed on various occasions and often served
alongside meals.

Overall, Balkan cuisine reflects the region's history, geography, and cultural exchange, with each dish telling a
story of tradition, innovation, and resilience. It serves as a unifying element that brings people together and
celebrates the diverse heritage of the Balkan peoples.

Methodology:

In the study, qualitative research methods, specifically archival document scanning and content analysis
techniques, were utilized. 13 different Balkan restaurants actively providing services between 2010 and 2024
have been assessed to understand main themes and sentiments expressed in online customer comments
regarding Balkan restaurant menus. Content from Google reviews was obtained through a Python-based
application. The content was analyzed and visualized using the Microsoft Power Bl program. As a result of the
study, detailed insights into which themes garnered more attention and identified areas of improvement were
presented.

Results and Conclusions:

The menu content reflects the cultural significance attached to certain foods in Balkan societies. Meals are
often seen as communal experiences, emphasizing the importance of hospitality and shared meals in Balkan
culture. This is evident in the presence of family-style platters and mezze assortments on Balkan restaurant
menus, encouraging diners to partake in communal dining practices.

Furthermore, the analysis reveals the influence of globalization and contemporary culinary trends on Balkan
restaurant menus. It provides valuable insights into the intricate relationship between food and culture in the
region. By exploring the culinary heritage, ingredients, and cultural significance of Balkan cuisine, this study
contributes to a deeper understanding of the role of food in shaping cultural identity and fostering social
connections in Balkan societies.
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