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OZ: Tiirkler, tarih dncesi ¢aglardan beri genis bir cografyaya yayilim gostermistir. Bu durum farkli
kiiltiirlerle etkilesim kurulmasina ve zengin bir mutfak kiiltiirii olugsmasin1 saglamigtir. Orta Asya,
Selguklu ve Osmanli donemlerinde ¢esitli beslenme aligkanliklar1 gelistirilerek bugiinkii  Tiirk
mutfaginin temeli atilmistir. Tirk mutfaginin zenginliginin olusumunda etkili olan temsillerden biri de
ziyafetlerdir. Ziyafetler, Osmanli saray mutfagini yansitan énemli kiiltiirel etkilesim araglarindandir.
Osmanli saray mutfagi, ziyafet kiiltiiri ve meniileri gilinlimiizde yasanan tliketim degisimleri
cercevesinde rehberlik edebilecegi diisiincesiyle calisma konusu olarak belirlenmigtir. Osmanli saray
mutfaginin ve ziyafet kiiltlirliniin arastirllmasinda en uygun il, ylizyillar boyunca Osmanli’ya
baskentlik yapmis olan Istanbul ilidir. Calismanin amaci, Osmanli saray mutfag: temal: isletmelerin
ziyafet meniilerini siirdiirme durumlarinin tespit edilmesi ve siirdiiriilebilirlik acisindan etkili olan
faktorlerin ortaya koyulmasidir. Boylelikle Istanbul’da faaliyet gosteren Osmanli mutfag: temali 14
yiyecek icecek isletmesiyle goriismeler gerceklestirilmistir. Veri analizi neticesinde, Osmanl ziyafet
kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirliginin tehlikede oldugu saptanmustir. isletmelerin kiiltiirel siirdiiriilebilirligi,
gelecek nesillere aktarim hususunda etkin oldugu ancak kismen yetersizliklerin oldugu saptanmustir.
Ozellikle; menii gesitliligi, Osmanli mutfagina yonelik bilgi eksikligi, yiyecek maliyetlerinin biitceye
agir yansimasi, standart recetelerin sinirli olmasi, devlet tesvik ve politikalarinin yetersizligi oldugu
saptanmigtir.

Anahtar Kelimeler: Kiiltiir, Mutfak kiltiiri, Osmanli saray mutfag: yiyecek ve igecekleri, Tiirk
mutfagi ve ziyafet kiiltiirii, Stirdiiriilebilirlik

ABSTRACT: The foundations of today's Turkish cuisine were laid during the Central Asian, Seljuk
and Ottoman periods. One of the representations that are effective in creating the richness of Turkish
cuisine is banquets. Ottoman palace cuisine was determined as the subject of the study, with the idea
that banquet culture and menus could be a guide within the framework of today's consumption
changes. It was thought that the most suitable stage to examine the Ottoman banquet culture was the
province of Istanbul. The purpose of the study is to define the maintenance status of Ottoman palace
cuisine-themed food and beverage establishments' banquet menus and to reveal the factors that are
effective in terms of sustainability. Thus, interviews were held with 14 Ottoman cuisine-themed food
and beverage establishments operating in Istanbul. Consequently data analysis, it was determined that
the sustainability of the Ottoman banquet culture was in danger. It has been noticed that businesses are
effective in transferring their cultural sustainability to future generations, but there are some
shortcomings. Especially; It has been determined that there are deficiencies in menu diversity and
reflection of the atmosphere, lack of information about Ottoman cuisine, cost of meals, lack of
standard recipes, and insufficient state incentives and policies.

Keywords: Culture, Culinary culture, Ottoman palace cuisine food and beverages, Turkish culinary
and banquet culture, Sustainability
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EXTENDED ABSTRACT

Literature review

One of the elements that are effective in the formation of culture is cuisine. Turkish cuisine has a rich
cultural background. One of the representations that are effective in the formation of the richness of
Turkish cuisine is banquets. Banguets are tools of cultural interaction that reflect the Ottoman palace
cuisine. Ottoman palace cuisine, banquet culture, and menus were determined as the subject of study
with the idea that they could provide guidance within the framework of today's consumption changes.
In this context, "What is the use of foods and beverages in bangquet menus in today's Ottoman cuisine
menus?”, "What are the factors taken into consideration when presenting Ottoman cuisine menus in
businesses?" and “What are the reasons and inadequacies that make Ottoman cuisine banquet menus
and palace cuisine menus stand out?” The questions were created as questions that would guide the
purpose of the research. The purpose of the study is to define the banquet culture and Ottoman
culinary culture practices of Ottoman palace cuisine concept food and beverage establishments, to
examine their adequacy in terms of sustainability, and to reveal the effective factors.

Methodology

Istanbul was chosen as the universe to examine the Ottoman palace cuisine and banquet culture. In
order to obtain more in-depth information, the interview technigue, one of the qualitative research
methods, was used. While determining the sample of the research, "criterion sampling” and
"maximum diversity sampling" methods, which are among the purposeful sampling methods, were
preferred. In this regard, the sample of the study was created by identifying 14 food and beverage
establishments operating with the theme of Ottoman cuisine and reflecting the banquet tradition in
Istanbul, and interviews were conducted. In this context, a semi-structured interview form was
prepared. The semi-structured interview form consists of 21 questions. Interviews were conducted
online and face-to-face. As a result of the interviews, data were obtained through the descriptive
analysis method.

Findings and discussion

As a result of the data, code analysis was performed by creating 6 themes and sub-codes. These
themes were determined as "Menu Planning”, "Product Supply"”, "Customer Profiles”, "Menu
Presentation and Service", "Sustainability" and "Customer Satisfaction and Loyalty", respectively.
Sub-codes were created under each theme and the answers given by the participants were subjected to
content analysis. Additionally, a word cloud for the research was created using the data. In this
context, the most repeated words were determined.

The most repeated word in the word cloud was "Food" with a frequency of 206, "Ottoman" ranked
second with a frequency of 188, and "Kitchen™ ranked third with a frequency of 165. Consequently, it
was defined that the sustainability of the Ottoman banquet culture was in danger. The main reasons for
the deficiencies in businesses include the lack of standard recipes, misrepresentation of menu diversity
and atmosphere, inadequacies in state incentives and policies, inadequacy of applications in academic
projects and curricula, insufficient knowledge and equipment regarding Ottoman cuisine, and
insufficient promotional activities.

Results and recommendations

It has been determined that the sustainability of the Ottoman banquet culture is in danger. It has been
determined that the businesses are effective in terms of cultural sustainability and transferring it to
future generations, but there are some deficiencies. In particular; menu diversity, lack of knowledge
about Ottoman cuisine, heavy reflection of food costs on the budget, limited standard prescriptions,
and inadequacy of state incentives and policies have been determined. According to the results of the
research, suggestions "For Researchers", "For Public Institutions and Organizations™ and "For Food
and Beverage Businesses" were created.
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For Researchers

Suggestions for researchers include the following: Standard recipes for foods and beverages in the
Ottoman palace cuisine and banquet menus should be created, research should be conducted on more
banquet examples (Surname) for the Ottoman banquet tradition, and attention should be drawn to the
sustainability of banquet menus. There are statements such as that studies should be carried out to
determine the participants' perceptions about presentation, service, harmony with the atmosphere and
ambience of the place, and the taste balance of the drinks.

For Public Institutions and Organizations

It seems that education is insufficient to transfer the Ottoman palace cuisine and banguet tradition to
future generations. For this reason, increasing various practical and theoretical training in the
gastronomy and culinary arts departments of culinary high schools, vocational schools, and
universities creates cost concerns in businesses in terms of maintaining the originality of Ottoman
palace cuisine dishes. In this context, the need to create cultural sustainability within the Ministry of
Culture and Tourism is among the recommendations made to public institutions and organizations.
Academic studies and "Surname" samples in the Topkap1 Palace archives should be used as a guide
when it comes to including food and beverage establishments, especially in banquet menus.

For Food and Beverage Businesses

In addition, standard recipe studies should be carried out to ensure the sustainability of the dishes
served under the name of Ottoman cuisine, with the same taste and quality, while preserving their
originality. Service personnel, which is a factor closely related to customer satisfaction and loyalty,
should be informed about Ottoman palace cuisine dishes, their places of use and duration, and should
be given theoretical and practical training on service procedures and etiquette.
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Giris

Beslenme olgusu insanlik tarihi ile dogrusal bir siire¢ izleyen yasamin en 6nemli pargalarindandir
(Murcott, 2019: 2). Yemek, fizyolojik ihtiyaglari gidermesinin yani sira toplumsal birikim ve
kabullerle beraber sosyolojik bir etkiye sahiptir. Kiiltiir, sosyolojik etkiler kapsaminda degerlendirilen
en belirgin kodlardandir (Besirli, 2021: 21). Yemek kiiltiirii, toplumun koken yerinden dogmaktadir.
Tarihsel siire¢ igerisinde farkli unsurlarla iklime gore; toprak, su ve iklime gore; egitim din,
okuryazarlik, iletisim sekli, etnik kdkene gore; yerli ya da gé¢men, teknolojik ilerlemelere gore; avci,
toplayici, tarmm, su kiiltiirii gibi hususlar dogrultusunda olusur (Wahlqvist, 2007: 2). Insanlar arasinda
sosyal farkliliklarin ve tabakalagsmanin olusmasi, tarih boyunca yoneten ve yonetilen iligkilerin
gelismesine olanak saglamistir. Boylelikle toplumsal degismeye olanak saglayan cesitli etkinlikler
gerceklestirilmistir (Besirli, 2021: 143).

Insanlar varolus siireci boyunca ideolojik, dini ve etnik gesitlilik gibi sebeplerle kendi prensip ve
Ogretilerini daha genis alanlara yansitmak, agiklamak ve bunlari benimsetmek amaciyla ¢esitli davet
bicimleri kullanmislardir (Atsiz, 2021: 317). Etnik gidalarin sanayi toplumlarinda yayilmasmin
toplumsal ve temsili 6nemi kiiresellesme olgusunun ekonomik ve kiiltiirel asamalartyla iligkili bircok
temay1 On plana ¢ikarma olanagi saglamaktadir (Warde, 2000: 299). Yeme i¢me olgusuna dair degisen
bakis agilari, misteri talepleri, restoran sayisi ve g¢esitliliginin artrtyor olmasi dogrultusunda restoran
isletmeleri farkli uygulama yollar1 aramaya bagladiklar1 bilinmektedir (Harrison-Walker, 2001: 60-75;
Kim, Magnini ve Singal, 2011: 456; akt: Yavuz ve Mesci, 2020: 1389). Temal1 restoranlar arasinda
yer alan etnik restoran isletmeleri farkli ve on plana ¢ikan kiiltiirel formlar ile beraber 6zgiin
konseptler olusturmak niyetiyle hareket etmislerdir. Bu amagla etnik a¢idan dekor, sanat, miizik, i¢ ve
dis tasarimlar gibi gesitli nesneler kullanmiglardir (Wood ve Munoz, 2007: 243; Choi, vd., 2010: 663).

Aragtirmanin  konusu, Osmanli saray mutfagi ve ziyafet meniilerinin giiniimiiz isletmelerindeki
Osmanli saray mutfagi meniilerinde yer edinme durumlarinin tespit edilmesi ve yiyecek icecek
isletmelerinde yapilan uygulamalarin siirdiiriilebilir ¢iktilarin incelenmesi olmustur. Bu dogrultuda
calismayla Osmanli saray mutfagi temali isletmelerin Osmanli saray mutfagi ve ziyafet kiiltiirii ile
ilgili restoran uygulamalarin tespit edilmesi, kiiltiirel siirdiiriilebilirlige dair gliglii yanlarin ve varsa
eksikliklerin ortaya c¢ikarilmasi, Osmanli saray mutfagi meniilerini siirdiirme durumlarinin tespit
edilmesi ve siirdiiriilebilirlik agisindan etkili olan faktorlerin ortaya koyulmasi amaglanmaktadir.
Arastirma kapsaminda meniilerinde Osmanli saray yemekleri bulunan yiyecek icecek isletmelerinde
ascibasi, isletme miidiiri ve isletme sahibi olan kisilerle goriismeler gergeklestirilmistir. Bu dogrultuda
yiyecek icecek isletmelerinde gergeklestirilen uygulamalarin eksikliklerinin ortaya koyulmasi, bu
eksikliklere dair giincel ¢dziim Onerilerinde bulunulmasi ve siirdiiriilebilir g¢iktilarin belirlenmesi
amaclanmistir. Bu baglamda Osmanli déneminde yapilan ziyafet ve senlik gibi etkinliklere dair
calismalarin genisletilmek istenmesi ve daha Once literatlir caligmalar1 ile ortaya koyulmus
caligmalarin yani sira mevecut durumun analiz edilmesi ve siirdiiriilebilirlik i¢in yapilmasi gerekenlerin
ortaya koyulmasi ¢alismanin onemini ortaya ¢ikarmaktadir. Arastirmanin amaci ise Osmanli saray
mutfagina dair yiyecek ve igeceklerin gilinlimiiz restoran igletmelerinde kullanim ve sunum
durumlarinin tespit edilmesidir.

Literatiir taramasi

Tiirk mutfak ve ziyafet kiiltiirii

Tiirk mutfagi diinyanin en koklii mutfaklarindandir. Tiirk mutfagimin sahip oldugu yiyecek ve igecek
cesitliligi ve bollugu yadsinamayacak derecede fazladir. (Talas, 2005: 276). Asya, Avrupa ve Afrika
topraklarimi bir araya getiren Akdeniz havzasi i¢inde yer almasi kiiltiirel etkilesiminin artmasina neden
olmustur (Ozkaya ve Comert, 2017: 36). Gocebe bir yasam sekli benimseyen Tiirk toplumu, tarihsel
evrelerde bir¢ok farkli toplulukla etkilesim halinde olmustur (Giirsoy, 2004: 83; akt: Diizgiin ve
Ozkaya, 2015: 43). Genellikle konargdcer yasam bicimi benimsenen Orta Asya topraklari, Tiirklerin
tarih sahnesindeki ilk goriiniimlerini ifade eder. Tiirk toplumu zaman i¢inde Anadolu topraklarina
gelerek mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesine ve farkli topluluklarla etkilesime girerek degisik yeme
icme aligkanliklar1 kazanmasina neden olmustur (Giiler ve Olgag, 2010: 228; akt: Kizildemir vd.,
2014: 193). Orta Asya konargécer topluluklarin et ve et {riinleriyle mayalanmis siit tiriinlerinin
tiketimlerini tercih etmeleri; Mezopotamya niifusunun tahil ¢ogunluklu besin iiriinleri, Gliney
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Asya’nin agirlikli baharat kiiltiirii, Akdeniz ve civarinin sebze ve meyveleriyle birlikte Tiirk mutfak
kiiltiirii, genis ve etkili bir lezzet dengesi ile varligim giiglendirmistir (Baysal, 1993:12; akt: Ongel,
2015: 34).

Yemek, Tiirk toplumunun sosyal diizen ve dengesinin olusmasini saglayan somut bir semboldiir
(Birer, 1990: 254). Donem eserlerinde, halkin bir araya geldigi sosyal bir diizenin olustugu 6lim,
cenaze, diigiin gibi durumlar i¢in diizenlenen toy ve ziyafetlerden bahsedilmektedir (Roux, 2007: 149).
Selguklular déneminde Islamiyet'in kabulii ile birlikte beslenme pratiklerinde bazi degisiklikler
gerceklesmistir (Tezcan, 1997: 141). Selguklu Tiirkleri tarafindan Orta Asya doneminden siiregelen
toy kiiltiirii devam ettirilmistir. Selguklular doneminde diizenlenen ziyafetler farkli anlamlara
dayanmaktadir. Bunlar arasinda politik agidan; veliaht tahini, tahta ¢ikma, elgilerin kabulii amaciyla
diizenlenen ziyafetlerin yani sira diigiin, bayram, oyun ve eglenceler, av torenleri gibi nedenlerle de
ziyafetler diizenlenmistir (Ersan, 2006: 76).

Bilge Kagan’in 6gretisine gore sultan, “a¢ milleti doyurup, ¢iplak milleti giydirmeli” idi. Bu sebeple
sultanlar tarafindan Han-1 yagmalar diizenlenmistir (Hacigdokmen, 2018: 330; Kog, 2019: 16). Tiirk
mutfak kiiltiirii, Orta Asya ve Selguklular doneminden siiregelen birikimler neticesinde en zengin ve
gosterisli dénemi Osmanli déneminde yasamustir (Ozdogan ve Ozdogan 2020: 138). Osmanli
doneminde diigiin, siinnet, 6liim ve dini kokene sahip; bayram, iftar, sahur, mevlit sofralar1 gibi toplu
yemekler diizenlenmistir. Osmanli déneminde gerceklestirilen 6zellikle saraylarda yapilan senlik,
diigiin ve ziyafetler Tiirk tarihinin en gosterisli ve ihtisamli s6lenlerini yaratmigtir (Ak, 2007: 15).

Osmanlt mutfagi

Osmanli déneminde Tiirk mutfagi, “Saray mutfagi” ve “Halk mutfagi” olarak ikiye ayrilarak
incelenmektedir. Halk mutfagi; saray mutfagina nazaran daha sade ve gosterissiz bir mutfak olmustur
(Giiler, 2008: 26). Osmanli doneminde sofra adabina yonelik yeme igme kurallar1 Islam kurallaria
gore belirlenmistir. Bunlardan bazilar1 soyledir; ekmegi kaptan agza ii¢ parmak ile gotiirmek, yemek
oncesi ve sonrasinda elleri yikamak, ekmegi iki elle bdlerek yemek ve agizda yemek varken
konugmamak (Singer, 2015: 154). Dini kurum ve kuruluslar, 11. ve 12. yiizyildan sonra sosyal hayatin
bir parcasi haline gelerek imaret, tekke ve zaviyeler halk mutfagi formuna girmistir. Selguklularin
Anadolu’ya gelmesiyle beraber 12. yiizyil itibariyle yerlesmeye baslayan Tiirk mutfagi, Fatih, Yavuz
ve Kanuni donemlerine denk gelen 14. ve 15. yiizyillarda gelisme gostermistir (Yigit ve Ay, 2016:
14). Osmanli donemi mutfak kiiltiiriine dair bilgilere seyahatnameler aracilifiyla 15. yiizyildan
itibaren ulagilmaktadir (Ergin, 2022: 42).

Osmanli doneminde 1300-1600 yillar1 aras1 Klasik donem olarak adlandirilmaktadir. Klasik donem
mutfagina dair kayitlar incelendiginde, bal ve sirke gibi zit tatlarin yemeklerde beraber kullanildig:
goriilmektedir. Glinlimiiz damak zevki yan1 sira 18. ve 19. yiizyillardaki tiiketim aligkanliklarina goére
bile ciddi bir farkliliga sahip oldugu bilinmektedir (Bilgin, 2011: 233; Isin, 2017: 39). Osmanli mutfak
kdiltiirii 16. yiizyilda en gorkemli donemini yasamaya baglamistir. 17. ve 18. yiizyillarda bu gérkem ve
ihtisam devam ederken konak, han ve saraylarda yemek kiiltiiriinde gelismeler yasanmistir (Yigit ve
Ay, 2016: 14). Osmanli sofra adabina dair 18. ylizy1l itibari degisimlerin yasandigi bilinmektedir. Bu
dogrultuda “Klasik Osmanli Mutfag1” ile “Yeni Osmanli Mutfag1” bigiminde ya da “Alaturka Osmanl
Mutfagi” ile “Alafranga Osmanli Mutfag1” seklinde ifadeleri ortaya ¢ikmistir (Hatipoglu ve Batman,
2014: 64). Osmanli mutfagi, 19. ylizyilda yasanan iktisadi problemlerden olumsuz etkilenmistir.
(Giiler, 2010: 25). Osmanli imparatorlugunun bu doneminde sofra diizeni daha sade bir sekilde
hazirlanirken ziyafet ve senlikler s6z konusu oldugunda cesitlilige 6nem verildigi bilinmektedir (Bey,
1995: 169).

Osmanli doneminde pisirilen yemeklerin kalitesi ve c¢esitliliginin yani sira sunum bigimleri de
elzemdir (Biilbiil vd., 2016: 2375). Saray ve konaklarda sunulan yemekler, yere olduk¢a yakin sofra
adiyla bilinen; kalaylanmig, motiflerle islenmis ve dairesel sekilli, sar1 ya da bakir tepsilerde servis
edilmistir (Bey, 1995: 169). Halk sofralarinda kullaniminin kolay olmasi ve maliyetin diisiik olmasi
sebebiyle yemekler emaye ve aliiminyum kaplarda servis edilirken ilerleyen zamanlarda ¢elik kaplar
tercih edilmistir (Yavuz vd., 2019: 159). Saray kiiltiiriinde ise durum farklidir. Ozellikle saraya konuk
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olan seckinlere yemeklerin, giimiis, altin ve porselen tabaklarda sunuldugu bilinmektedir (Biilbiil vd.,
2016: 2375).

Osmanli déneminde eski bir Tiirk gelenegi olan ve giinlerce devam eden ihtisamli ziyafetlerin
verildigi bilinmektedir. Ziyafetlerin verilis sebebi arasinda halk ile saray erbaplar1 arasinda iletisim
aratmak, devletin giiclinii ve gorkemini gdstermektir (Agari, 2018: 107). Osmanli doéneminde
gergeklestirilen ziyafetlerde, eksili ve tuzlu tavuk ile pilig, giivercin, borek tiirleri; balli veya kiymali,
bohga, tatamag (mant1 benzeri bir besin), ¢corba ¢esitleri; kefal, tarhana ve kati adli ¢orbalar siklikla yer
almistir. Birbirinden farkli dolmalar ve kebaplar, eksi asi, muhallebi, pilav tiirleri; piringten ve
bulgurdan yapilirken, bunlarla beraber yahni, pacga, tursu tirleri, ¢orekler ve gozlemeler
sunulmaktadir. Bunlara ek olarak tath olarak; asure, kabak receli, nukul (tath tiirevi), baklava ve
icecek olarak ise hosaf ve serbet cesitlerinin soguk ikramliklar olarak verildigi bilinmektedir
(Haydaroglu, 2003: 6).

Osmanli déneminde 6zellikle Istanbul’da verilen ziyafetlerde et tiiketiminin sasirtict derecede fazla
oldugu bilinmektedir (Yerasimos, 2019a: 85). 1. Siileyman’in ogullar1 Bayezid ve Cihangir adina
diizenledigi 1539 tarihli 15 giin siiren ziyafette saray muhasebe belgelerine gore 90 ¢esit yiyecegin ve
35 ton etin ikram edildigi goriilmektedir (Yerasimos, 2019b: 161). Osmanli mutfaginin ziyafet
kiiltiiriniin zenginligi ve ¢esitliligi diisiiniildigiinde, literatiirde bu konuda yapilan arastirmalarin
oldukga siirli oldugu goriilmektedir. Bu arastirma ile Osmanli mutfagi temali hizmet sunan yiyecek
icecek isletmelerinin 6zellikle ziyafet yemekleri konusunda 6zgiin iiriinleri, gelenekleri ve ritiielleri
isletmelerinde ne derece yansittiklarinin tespit edilmesi hedeflenmektedir. Osmanli ziyafet kiiltiiriiniin
stirdiiriilebilirligi ve gelecek nesillere aktarilmasinda ge¢misten gelen kiiltiiriin gelecek nesillere
aktarilabilmesi oldukg¢a kritiktir. Bu nedenle mevcut durumunun analiz edilmesi ve eksikliklerin
giderilmesi igin 6nerilerde bulunulmasi oldukga elzemdir.

Yontem

Caligmanin amaci, Osmanli saray mutfagi temali isletmelerde Osmanli saray mutfagi ve ziyafet
kiiltiirii ile ilgili restoran uygulamalarin tespit edilmesi, kiiltiirel siirdiiriilebilirlige dair gii¢lii yanlarin
ve varsa eksikliklerin ortaya ¢ikarilmasi, Osmanli saray mutfagi meniilerini siirdiirme durumlarinin
tespit edilmesi ve siirdiiriilebilirlik agisindan etkili olan faktoérlerin ortaya koyulmasidir. Aragtirma
evreni olarak Osmanli imparatorluguna yiizyillar boyunca baskentlik yapan Istanbul sehri secilmistir.
Istanbul ilinin Osmanli déneminde baskent olarak gesitli senlik ve ziyafetlere yiizyillar boyunca ev
sahipligi yapmasi, Osmanli saray mutfagi temali restoranlarin Bursa, Edirne ve Bilecik’e oranla
Istanbul’da daha fazla bulunmasi ve Osmanli saray mutfag1 olan Matbah-1 Amire’nin yine Istanbul’da
Topkap1 Sarayi’nda yer almasi galigsma evreni olarak se¢ilmesinin nedenlerindendir.

Aragtirma 6rneklemi belirlenirken ise arastirmanin konusuna iliskin amagli 6rnekleme yontemlerinden
"olglit ornekleme" ve "maksimum gesitlilik 6rnekleme" yontemleri tercih edilmistir. Bu kapsamda
Osmanl saray mutfag: temal1 yiyecek igecek isletmeleri belirlenmistir. Aragtirmada nitel arastirma
yontemlerinden biri olan goériisme teknigi kullamilmustir. Verilerin toplanma asamasinda yari
yapilandirilmis goriisme formu hazirlanmistir. Katilimcilara yart yapilandirilmis goriisme formu
yonlendirilmesinin sebebi ise sorularin yapilandirilmig goriisme formu kadar kati olmamasi ve
esnetilerek yon verilebilmesidir (Demir ve Agar, 2011: 722). Goriisme formunun hazirlanmasinda
literatiirde yer alan ge¢mis ¢aligmalardan faydalanilmistir (Cavus, vd., 2018; Sengiil ve Tiirkay, 2018;
Alparslan, 2021). Olgegin yap1 gegerliliginin saglanmast i¢in hazirlanan goriisme formu gastronomi ve
turizm igletmeciligi alanlarinda ¢alismalar1 olan 15 kisinin goériisiine sunulmustur. Yapilan elestiriler
dogrultusunda diizenlenen goriisme formu uzman gorisleri sonucunda 21 miilakat sorusundan
olusmustur. Bu baglamda Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi Rektdrliigii Etik Kurulun
03/11/2022 tarih ve 26 no’lu toplantisinda almis oldugu besinci maddesine (madde 5) iliskin kararla
8/11/2022 tarihli, E-26428519-044-65442 sayili etik kurul onay1 alinmistir.

Gortgsmeler 06 Haziran 2022 ve 08 Agustos 2022 tarihlerinde gergeklestirilmis ses kayit cihazi ile
kayit altina alinmastir.
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Aragtirma evreni olarak Osmanli Imparatorlugunun yiizyillar boyunca hiikiim siirdiigii Istanbul sehri
secilmistir. Bu sebeple Istanbul’da faaliyette olan ve meniilerinde Osmanli mutfagina yer veren
belediye ve bakanlik onayli isletmeler ise ¢aligmanin 6rneklemini olusturmustur. Aragtirma kapsamina
uygun goriilen 22 tane yiyecek i¢ecek isletmesi bulunmustur. Bu igsletmelerden “Asitane” gibi Osmanli
mutfagi konseptine sahip koklii dort isletmenin kapatildigi, iKi isletmenin menii icerik degisikligine
gittigi ve 2 isletmenin ise goriismeyi kabul etmemesi neticesinde toplamda 14 isletme ile goriismeler
gergeklestirilmistir.

Goriismeler Haziran 2022 ile Agustos 2022 tarihleri arasinda yapilmistir. Goriismeler katilimcilarin
talepleri dogrultusunda ¢evrimigi ve yiiz yiize olacak sekillerde gerceklestirilmistir. Arastirma
verilerinin analizi esnasinda sorular i¢in ortak temalar ve bunlarla iliskin alt kodlar belirlenmistir.
Kodlarin incelenmesi esnasinda betimsel analiz yonteminden faydalanilmistir. Veriler ifade edilirken
siklikla katilimer goriislerine dair alintilara yer verilerek aragtirma gecerlilik ve giivenilirligine katki
saglanmistir. Aragtirma baglaminda tema ve kodlara dair katilimei yanitlarina iligskin frekans tablolart
ve kod haritalar1 olugturulmustur.

Bulgular ve tartisma

Katilimeilara ait tanimlayici bilgilerin sunuldugu Tablo 1 incelendiginde, katilimcilarin yaslart 29-75
arasindadir. Egitim durumlarina bakildiginda bir katitlimcinin ilkokul, bes katilimcinin ortaokul, bes
katilimcinin lise, bir katilimecinin 6n lisans ve iki katilimcinin da lisans mezunu oldugu saptanmustir.
Sektorde ¢aligma siireleri incelendiginde ise en kisa ¢alisma siiresi 14 yil iken en uzun caligma
siiresinin 56 yil oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin mevcut isletmelerinde c¢aligma siirelerine
bakildiginda K7 kodlu katilimcinin 6 ay ile en kisa, K3 ve K12 kodlu katilimeilarin ise 56 yil ile en
uzun sire calistiklart gozlemlenmektedir. Katilimcilarin mevcut isletmelerindeki gérevlerine
bakildiginda ise iki katilimcinin isletme midiirti, dort katilimeinin isletme sahibi ve 8 katilimcinin da
asc¢ibasi olarak gorev aldig tespit edilmistir.

Tablo 1: Katilimcilara ait tanimlayici bilgiler

Katihmc1 Yas Egitim Sektorde isletmede Calisma Isletme Gorevi

Kodlamasi Durumu Calisma Siiresi Siiresi
K1 44 Lisans 23y1l 9 yil Isletme Sahibi
K2 42 On lisans 24 y1l 8 yil Isletme Sahibi
K3 75 ilkokul 56 yil 56 yil Isletme Sahibi
K4 30 Ortaokul 14 y1l 3yil Asc1 bast
K5 47 Lisans 28 yil 16 y1l Isletme Miidiirii
K6 57 Ortaokul 45 y1l 45 y1l Isletme Sahibi
K7 38 Lise 20 yil 6 Ay Asc1 bast
K8 41 Lise 24 yil 24 y1l Isletme Miidiirii
K9 38 Lise 25 yil 6 yil Ascibast
K10 39 Ortaokul 25 yil 3yl Ascibasi
K11 47 Ortaokul 33 yil 4 yil Ascibasi
K12 66 Lise 56 yil 56 yil Asc1 basi
K13 29 Ortaokul 16 y1l 2 yil Ascibast
K14 62 Lise 50 yil 1 yil Ascibast

Isletmelere iliskin tanimlayici bilgiler Tablo 2’de ifade edilmektedir. isletmelerin kurulus yillart
incelendiginde 1888-2019 yillar1 arasinda oldugu, bu isletmelerin 4’1 belediye, 10 tanesi ise bakanlik
belgesine sahiptir. Mevcut isletmelerin tagima kapasitelerine bakildiginda 8 isletmenin 100 kisi ve
tizeri kapasiteye sahipken 6 isletmenin 100 kisi ve altinda kapasiteye sahip oldugu gzlemlenmektedir.
Isletmelerin hizmet siireleri incelendiginde, en az 3 yil en fazla 125 yil siire ile hizmet verdigi ve bu
acidan isletmeler arasinda kayda deger bir farklilik oldugu goriilmektedir. Bunlara ek olarak 100 yil
siire ve lizerinde 4 isletmenin arastirma kapsaminda degerlendirilmesi calismanin gegerlilik ve
giivenirligi agisindan oldukga elzemdir.
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Tablo 2: isletmelere iliskin tanimlayici bilgiler

Katihimci isletme Kurulus Belge Simf isletme Hizmet Kapasite
Kodlar Yeri Yil Tiirii Tiirii Siiresi (Sandalye
(Y1) Sayisi)
K1 Fatih 2013 Belediye 1. Smmif Bagimsiz 9 100
K2 Fatih 2012 Bakanlik 1.Smif Bagimsiz 10 180
K3 Beyoglu 1888 Bakanlik 1.Smif Bagimsiz 103 182
K4 Fatih 1943 Belediye 2. Simif Bagimsiz 8 80/90
K5 Fatih 2009 Bakanlik 1. Simf Bagiml 13 225
K6 Kadikéy 1965 Belediye 1. Siuf Bagimsiz 57 50/60
K7 Besiktas 1992 Bakanlik 1. Smuf Bagimsiz 30 95
K8 Fatih 1897 Bakanlik 1. Smif Bagimsiz 125 520
K9 Fatih 2013 Bakanlik 1. Simif Bagiml 9 250
K10 Fatih 2012 Bakanlik 1. Simif Bagimsiz 10 100
K11 Fatih 1901 Bakanlik 1. Siuf Bagimsiz 121 100
K12 Sisli 1950 Bakanlik 1. Smuf Bagimsiz 72 120
K13 Fatih 1897 Bakanlik 1. Simif Bagiml 125 80/100
K14 Fatih 2019 Bakanlik 1. Simif Bagiml 3 300

Isletmelerin konumlarina iliskin verilerin yer aldig1 Sekil 1 incelendiginde goriisme gergeklestirilen 14
yiyecek igecek isletmesinin %72 oran ile toplamda 10 adet isletme ile Istanbul’un Fatih ilgesinde yer
aldig1 goriilmektedir. Diger 4 isletmenin ise %7 oran ile Besiktas, Kadikdy, Sisli ve Beyoglu
ilcelerinde bir isletmenin yer aldigi saptanmistir. Yapilan aragtirmalar sonucunda Osmanli mutfagi
meniisii sunan yiyecek icecek isletmelerinin kritik bir fark ile Fatih ilgesinde yer almasi iizerinde
Sultanahmet bolgesinin barindirdig: tarihi ve kiiltiirel degerlerden dolay1 yerli ve yabanci turistlerin
talep noktalar1 olmasinin neden oldugu diistiniilmektedir.

Sekil 1: Yiyecek igecek isletmelerinin konumlarina iliskin bilgiler

RESTORAN KONUMU VE YUZDESEL

KARSILIGI
Sisli Besiktas
7% 7%

Kadikoy
7%

Beyvoglu
7%

M Besiktas
mMBeyoglu
M Fatih

WK adik &y

= Sigli

Aragtirma baglaminda katilimeilarin, yiyecek icecek isletmelerinin ziyafet meniilerinin kullanimina
dair tutumlarina yonelik ifadelere Tablo 3’te yer verilmistir. Katilimer yanitlart incelendiginde,
“Osmanli temal1 ziyafet meniilerinin yer almadig1” sonucuna varilmistir.
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Tablo 3: Isletmelerin ziyafet meniilerinin kullanimina dair tutumlarina yonelik ifadeler
Katihmar Kodlari Alnt1

K7 “Cesitli banket organizasyonlart uyguluyoruz tabi ki. Giinde iki defa diigiin
organizasyonu oluyor. Ama bunlar genellikle hazirladigimiz meniilerden yapiliyor.
Bireylerin taleplerine gore meniiler hazirlaniyor. Ama su ana kadar Osmanli meniisii
talebi sz konusu olmad.”

K14 “Alakart menii daha ¢ok tabi. Ama diigiin nisan organizasyonlar: talebi geldiginde de
miisterinin talebine gére ayarlama yapiyoruz tabi. Bu genelde Osmanli mutfagr olmuyor
ama. Bir kere Osmanli mutfaginda yagma kiiltiirii var mesela maliyeti ¢ok fazla o tercih
edilmez her misafir de bunu tercih etmez bu ekonomik durumda”

K12 “Yok efenim biz de ziyafet meniisii yok. Uluslararas: standartlara gére hareket etmeye
calistyoruz biz. Osmanly mutfagint da modernize ederek uyarlamaya calistyor biz. Ogle
saatlerinde lokanta usulii hizli servis uyguluyoruz. Ziyafet meniisii talebi olmuyor, biz de
yapmiyoruz”

K8 “Cok fazla ziyafet organizasyonu yaptik yillar icerisinde miizenin igerisinde eski kiiltiir
bakanhigina bagh iken yani ben hi¢ hatirlamiyorsam 300’ iin iizerinde organizasyon
yvaptik. Ama son zamanlarda yerimiz degistigi icin organizasyon olmuyor maalesef izin
verilmiyor ve yeterli alan bulunmuyor bunun igin”’

K13 “Ziyafet meniisii uygulamiyoruz biz. Yerimiz onun i¢in miisait degil. Ama zaten bizim tek
fix giiniimiiz yilbasi aksamlart oluyor gerisi alakart. Bir insam buna baglamamaliyiz
stirlandwrilmamaly bir anlamda yani. Yani insanlar da sizin kiiltiiviiniizii bu sekilde
anlayamaz yani.”

Kod haritas analizi

Kodlama teknigi; nitel arastirma yontemlerinde metin ve gorsel verilere kod sikliklarinin yardimiyla
bir araya getirme, sinirlandirma ve neticesinde etiket vermeyi igeren bir yontemdir (Creswell, 2013,
akt: Demir ve Biitiin, 2016:184). Arastirma bulgular1 dogrultusunda hazirlanan “menii planlama”,
“Uriin tedariki”, “miisteri profilleri”, “menii sunumu ve servisi”, “sirdirilebilirlik” ile “miisteri
memnuniyeti ve sadakati” temalarinin kod haritalarina asagida yer verilmektedir.

Sekil 2°de “Isletmenizde Osmanli mutfagr meniilerine yer verme sebepleriniz nelerdir?”, “Osmanli
mutfagi meniilerini planlarken hangi hususlar1 dikkate aliyorsunuz?”, “Osmanli mutfagr meniileri
planlarken hangi kaynaklardan faydalaniyorsunuz?”, “Osmanli mutfagi menii planlama siirecinde
karsilastiginiz zorluklar var midir? Varsa bunlar nelerdir?”, “Osmanli mutfagi menii planlamasi
yaparken meniide yer alan yiyecek ve iceceklerin birbiriyle uyumu ve Ozgiinliigi ne sekilde
saghiyorsunuz?” ve “Osmanli mutfagi meniilerinde ne siklikla ve hangi Olgiitleri esas alarak
degisiklikler yapiyorsunuz?” ifadelerini igeren miilakat formundaki 1., 2., 3., 4., 5. ve 6. sorulara
yonelik olusturulan kodlar yer almaktadir.

Sekil 2: Menii planlama kod haritasi

" 4

Uriiniin Saghk Degeri (6)

A}

b ————— 1 &

Lezzet ve Damak Zevki (29) /MENU PLANLAMA (135) Uriin Cegitlilii (18)
=, > \ .
B \ [}
\ [T T
Rehber Kaynaklar (27) Uriin Niteligi/Orijinalligi (30)
= %
Uriin Maliyeti (7) Mevsimsellik (18)

Sekil 2°de yer alan menii planlamasina dair kod haritas1 “Uriin Niteligi/Orijinalligi”, “Uriiniin Saglk

Degeri”, “Lezzet ve Damak Zevki”, “Uriin Cesitliligi”, “Rehber Kaynaklar”, “Uriin Maliyeti”,
“mevsimsellik” ve “rehber kaynaklar” olarak 7 kod olarak olusturulmustur. Belirlenen kodlar

ey

incelendiginde “Lezzet ve damak zevki” ve “Uriin Niteligi/Orijinalligi” kodlar1 arasinda yogun bir
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iliski oldugu ve sirastyla tekrar oranlarina gore birinci ve ikinci sirada olduklari gériilmektedir. ““Uriin
Niteligi ve Orijinalligi” koduna iliskin K5 isletmesi “Recetelerin orijinal olmasina dikkat ediyoruz.
Cok fazla arastirma gergeklestiriyoruz.” ifadesini kullanmustir. “Rehber Kaynaklar” kodu 27 kez
tekrarlanarak iiciincii sirada, “Uriin Cesitliligi” ve “Mevsimsellik” kodlar1 18’er kez tekrarlanarak
dordiincii sirada yer aldiklar1 gézlemlenmektedir. Son sirada ise 7 kez tekrarlanarak “Uriin Maliyeti”

kodu yer almaktadir.
Sekil 3’te “Uriin Tedariki” temasina dair miilakat formunda 7. sirada yer alan “Osmanli mutfag1 menii

planlama siirecinde iiriin tedarikini ne sekilde gergeklestiriyorsunuz? Uriin tedariki ile ilgili politikaniz
ve prensipleriniz nelerdir?” sorusuna yonelik kod analizi gergeklestirilmistir.

Sekil 3: Uriin tedariki kod haritasi

Y-

=™ URON TEDARIKI (55) ™ ~

- ~
o b4
J =
Taze Uriin (8) // I \‘ Yerel Uriin (8)
Tedarik¢iye Giiven (11) wed Kalitefi Uriin (14)
)

Yerel Pazar (14)

Sekil 3’te iiriin tedarikine dair kod haritas1 gosterilmektedir. “Taze Uriin”, Tedarikciye Giiven”,
“Yerel Pazar”, “Kaliteli Uriin” ve Yerel Uriin” olarak 5 alt kod olusturulmustur. Uriin tedariki
temasinin alt kodlar1 ile arasinda yogun bir iliskisi oldugu gozlemlenmektedir. “Kaliteli Uriin” ve
“Yerel Pazar” kodlar1 14’er kez tekrarlanarak birinci sirada yer almaktadir. “Kaliteli Uriin” koduna
iligkin K2 isletmesi “...Mesela kuruyemis, ceviz, badem, Antep fistig1 gibi biitiin bu iiriinleri
Antep ten, eti Afyon’dan, tiziim Mersin, bildircin, Kars, Ardahan, Afyon’dan baharatlar Urfa, hamur
isi yemekleri gibi, bulgur gibi Kastamonu'dan, sebzeler Istanbul’ dan onlarda farkli sehirlerden
geliyor zaten.” ifadelerini kullanarak desteklemistir. “Tedarik¢ive Giiven” kodu 11 kez tekrarlanarak
ikinci sirada yer almustir. “Taze Uriin” ve “Yerel Uriin” kodlar 8’er kez tekrarlanarak iigiincii sirada
yer edindikleri gozlemlenmektedir.

Sekil 4’te “Sizce miisterilerin Osmanli mutfagi meniisiinii tercih etme nedenleri arasinda neler yer
almaktadir?”, “Sizce Osmanli mutfagi meniilerini tercih eden miisteri kitlesinin ortak ozellikleri
nelerdir?”, “Isletmenizi tercih eden miisterilerin Osmanli mutfag: meniisii hakkinda yeterli bilgiye
sahip olduklarini diiginiiyor musunuz?” ve Osmanli mutfagi meniisiine uygun igecekleri de meniiye
dahil ediyor musunuz? Osmanli mutfagi meniisii tercih eden misterilerin igecek tercihleri de Osmanli
mutfak kiiltliriinii yansitiyor mu? (Surup, serbet vb.) Yoksa kola, meyve suyu gibi icecekleri mi tercih
ediyorlar?” sorularinin yer aldigr 8., 9., 10. ve 11. sorulara dair olusturulan kodlarin igerik analizi
gergeklestirilmistir.
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Sekil 4: Misteri profili kod haritasi

MUSTERI PROFILLERI (65)

ey, \ N
S A i
g / \ Macerﬂcl(gél‘enme)’e

Yerii Turist (§) / \ agik) Turist (1)
T [
Yabanci Turist (28) Aragtrmaci (Bilgi sahibi) Turist (18)

Miisteri Profilleri kod haritas1 Sekil 4’te yer almaktadir. Misteri profili temasinin 28 tekrar ile
“Yabanct Turist” kodu ile yogun iligki i¢cinde oldugu goriilmektedir. “Yabanct Turist” koduna iligkin

K4 isletmesi “... Yurt disindan gelen insanlari  meraki oldugu icin bu atmosferi yasamak istedikleri
icin genelde bizi tercih ediyorlar.” ifadelerini kullanmistir. “Arastirmact (Bilgi Sahibi) Turist” kodu
18 kez tekrarlanarak ikinci sirada yer almaktadir. “Maceract (Ogrenmeye Acik) Turist” kodu 11 kez
tekrarlanarak tiglincii sirada yer alirken 8 kez tekrar ile en az tekrara sahip “Yerli Turist” kodunun ise
dordiincii sirada yer aldigi goriilmektedir.

Sekil 5’te yer alan “Menii Sunum ve Servisi”, temasinin kod haritas1 ve igerik analizinde
“Isletmenizde Osmanli mutfag1 meniisiine uygun bir atmosfer yaratiyor musunuz? Bu atmosferin
miisteri tercihleri lizerinde nasil bir etkisi vardir?”, “Osmanli mutfagi meniisii organizasyonlari
esnasinda hangi servis tiiriinden yararlaniyorsunuz? Neden bu servis tiiriinii tercih ediyorsunuz?”,
“Osmanli mutfagr meniilerinin sunumu ve servisinde dikkat edilmesi gereken hususlar nelerdir?”,
“Osmanli mutfagi meniilerinde yemeklerin 6zgiin bir sekilde sunulmasina énem veriyor musunuz?” ve
“Osmanli mutfagi meniisii sunumunda ve servisinde meniiniin igerigine uygun ve Osmanli mutfak
kiiltiirtine 6zgii alet ve ekipmanlar kullaniliyor mu? Kullaniliyorsa bunlar nelerdir?” sorularinin yer
aldig1 12.,13.,14.,15. ve 16. sorulara yonelik incelemeler gerceklestirilmistir.

Sekil 5: Menii sunumu ve servisi

a

Ozgiin Menii Sunum ve Servisi (11)

@ | @

I Porselen Tabak (11
Alakart Servis (17) ~ one an

—
=~

MENU SUNUMU VE SERVISI (61)

o [ -
Hijyen ve Temizlik (1) Toprak Kaplar ve Giivegler (8)

Bakir Tabak (14)

Menii sunumu ve servisine iligskin kod haritas1 Sekil 5’te goriilmektedir. Toplamda 6 alt koda sahip
olan menii sunumu ve servisi temasinda; “Bakir Tabak”, “Porselen Tabak”, “Toprak Kaplar ve
Giiveglerin”, “Alakart Servis” ve “Ozgiin Menii Sunum ve Servisi” kodlar1 yakindan iliskili
bulunduklan goriilmektedir. “Alakart Servis” kodunun 17 kez tekrarlanarak birinci sirada yer aldig
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gorlilmektedir. “Alakart Servis” koduna iliskin K2 isletmesi “Alakart hizmeti veriyoruz biz. Giiniimiize
uyarlamak i¢in ugrastik ¢iinkii.” ifadelerini kullanmistir. “Bakir Tabak” kodu 14 kez tekrar ile ikinci
sirada yer alirken “Porselen Tabak” kodu ise 11 kez tekrar ile iiciincii sirada yer almaktadir. “7Toprak
Kaplar ve Giivegler” kodu 8 kez tekrar edilerek dordiincii sirada ve “Hijyen ve Temizlik” kodunun ise
sadece 1 kez tekrar edilerek son sirada yer aldig1 goriilmektedir.

Sekil 6°da yer alan “Sirdiirtilebilirlik” temasina iligkin hazirlanan kod haritas1 analizinde ‘“Mekan
atmosferini Osmanl kiiltlirliniin  stirdiirtilebilirligine &nem vererek ve donem sartlarina gore
planlayabiliyor musunuz? Bu konuda ne tiir planlamalar yapiyorsunuz?”, “Osmanli mutfag
meniilerinin  kullanimimin Osmanli mutfak kiiltiiriiniin ~ siirdiirtilebilirligine katkis1 hususunda
diistinceleriniz nelerdir?”, “Osmanli mutfagi meniilerinin 6zgiin sunumu ile toplumsal ve kiiltiirel
kimligin siirdiiriilebilirligi arasinda sizce nasil bir iliski vardir?” ve “Osmanlt mutfagi meniilerinin
gelecek kusaklara aktarilmasi i¢in neler yapilabilir?” sirasiyla 17., 18., 19. ve 21. numarali sorulardan
faydalanilmistir

Sekil 6: Siirdiiriilebilirlik kod haritasi

T

Kiiltiirel Miras (27)
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-
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-
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~
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@ —
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Sekil 6’da “Siirdiiriilebilirlik” temasina iliskin kod haritast yer almaktadir. “Sirdiirilebilirlik”
temasinin “Kiiltiirel Miras”, “Tamtim” ve “Gelecek Kusaklara Kiiltiirel Aktarim” kodlar1 ile yogun
olarak iliskisinin bulundugu goriilmektedir. “Kiiltiirel Miras” kodunun 20 kez tekrar edilerek birinci
sirada yer aldig1 goriilmektedir. “Kiiltiirel Miras” koduna iliskin K4 isletmesinin; “Osmanli mutfag:
zaten biliyorsunuz Tiirkiye’ye kadar uzanan tarihi bir saheser bir mirastir bize kalan. Ve bunun i¢in
hem bunu ileriye gotiirmek hem de zaten turistlerin en ¢ok tercih ettigi 6zellikle Avrupali turistlerin en
¢ok tercih ettigi oldugu igin biz onu bir arada tutmaya ¢alisryoruz.” ifadelerini kullanmustir.
“Tanmitim” kodu 20 kez tekrarlanarak ikinci sirada ve 15 kez tekrar ile “Gelecek Kusaklara Kiiltiirel
Aktarim” kodunun ise ti¢lincii sirada yer aldig1 goriilmektedir. “Devlet Tegvik ve Politikalar:” kodu 13
kez tekrar ile dordiincii sirada yer almaktadir. “Egitim” kodu 11 kez tekrarlanarak besinci sirada ve 5
kez tekrar ile “Standart Regetelerin Olusturulmas:” kodu son sirada yer almaktadir.

Sekil 7°de yer alan “Miisteri Memnuniyeti ve Sadakati” temasina iliskin olusturulan kod analizi
“Osmanli mutfagi meniisii sunumu ve servisinin miigteri sadakati ve memnuniyeti iizerinde nasil bir
etkisi vardir? Bu etkiler nelerdir?” 20. sirada yer alan goriisme sorusu ile elde edilen bulgular ile
hazirlanmustir.
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Sekil 7: Miisteri memnuniyeti ve sadakati kod haritas1
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“Miisteri Memnuniyeti ve Sadakati” kod haritas1 Sekil 7°de goriilmektedir. Belirlenen kodlar
incelendiginde 26 tekrar ile “Hizmet Kalitesi” kodunun tema ile yogun iligki i¢inde yer aldigi
goriilmektedir. 20 kez tekrar edilen ve ikinci sirada yer alan “Atmosfer ve Ambiyans” kodu igin K1
kodlu katilimc1 “...boyle eski bir hava alirsiniz restoramin igine girdiginiz zaman béyle bir eski
zamanlara gidersiniz diye tahmin ediyorum. Misafirlerimiz bize bunu soyliiyor yani yabancilar. Boyle
bir koku ve doku var yani.” ifadelerini kullanmistir. “Menii ve yemek cesitliligi” ve “Yiyecek kalitesi
ve Saghkli Uriin” kodu 12 kez tekrarlanarak {i¢iincii sirada yer almaktadir. “Uriin Lezzetinde
Standart” alt kodu 10 kez tekrar edilerek son sirada yer almaktadir.

Sekil 8: Osmanli mutfagi isletmelerinin ifadelerine dair kelime bulutu.
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Sekil 8 incelendiginde en yiiksek tekrarlanma oraniyla 206 kez tekrarlanarak “yemek” kelimesinin ilk
sirada oldugu gbze garpmaktadir. Ikinci sirada 188 tekrarlanma oraniyla “Osmanli” kelimesi yer
alirken 165 tekrarlanma oraniyla ise “mutfak™ kelimesi ti¢iincii sirada yer almaktadir. Bu baglamda
tekrar sayilari ve kelime iliskileri incelendiginde yapilan goériigmeler neticesinde arastirilan temaya
yonelik yatkinligin oldukea yiiksek oldugu goriilmektedir.

Sonuc ve oneriler

Yapilan bu galigmayla birlikte Osmanli mutfak kiiltiirli ve ziyafet kiiltiiriiniin glinlimiiz yiyecek icecek
isletmelerindeki uygulamalarinin incelenmesi ve siirdiiriilebilir ¢iktilarinin  ortaya konulmasi
amaglanmustir. Yapilan incelemeler sonucunda Osmanli Imparatorluguna baskentlik yapan Istanbul
sehrinde, meniilerinde Osmanli mutfagi sunan isletmelerinin sayisinin olduk¢a az oldugu saptanmugtir.
Giliniimiiz banket meniileri incelendiginde ise Osmanli mutfag1 ziyafet meniilerine hicbir isletmenin
yer vermedigi goriilmektedir. Gerek yiyecek ve igeceklerin maliyeti gerekse uygun bir yer
kapasitesinin bulunmamasi gibi zorluklar bu durumu agiklamaktadir. Bunlara ek olarak giiniimiizde
yogun olarak tercih edilen alakart servisin miisteriye kendine daha iyi hissettirdigi diisiincesine de
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vurgu yapildigr goriilmektedir. Bu durum yiizyillardir siiregelen Osmanli ziyafet gelenegi
stirdiiriilebilirligini kritik bir duruma sokmaktadir.

Osmanh saray mutfaginda yer alan yiyecek ve igecek gesitliligi gbz Oniine alindiginda ise giliniimiiz
isletmelerinde meniide sayica oldukca az cesitlilikle karsilasilmaktadir. Bu durum yemek kiiltiiriiniin
stirdiiriilebilirligini olumsuz agidan etkilemektedir.

Mutfak kiiltiiriiniin gelecek kusaklara aktarimi hususunda 6nemli bir yere sahip olan yiyecek ve
iceceklere dair standart recetelerin olusturulmamasi ve isletmeler tarafindan mevcut yemeklerin
giliniimiiz damak zevkine uyarlanarak sunulmasi, Osmanli mutfak kiiltiiriiniin eksik ya da yanlis bir
sekilde aktarildigin1 gostermektedir. Bunlara ek olarak katilimcilardan bazilari usta-girak iligkisinin
Onemine vurgu yaparak yemeklerin orijinal malzemelerle ve 6zgiin bir bigimde sunumunun en azindan
ev ortaminda c¢ocuklarina ogreterek kiiltiirel aktarima ve siirdiiriilebilirlige katki sagladiklarini ifade
etmektedirler.

Meniilerin planlanmasi hususunda arsiv kaynak dillerinin Osmanlica olmasi isletmelerin bu
kaynaklara ulasmakta problemler yasamasi dikkat cekmektedir. Ozellikle pandemi siireciyle birlikte
menil planlama esnasinda iriinlerin saglik degerine daha fazla 6nem verildigi vurgulanmaktadir.
Isletmelerin menii planlama esnasinda mevsimlere gore hazirhiklarin yapilmasinda 6zellikle iiriinlerin
niteli§i ve orijinalligi, bireylerin damak zevkine uygunluguna gore uyarlama yapildigi sonucuna
ulagtimisgtir.

Osmanli mutfagina dair yiyecek ve icecek secenekleri incelendiginde 6zellikle popiiler goriilen birkag
yemegin meniilerde yer aldigi saptanmistir. Ayrica i¢ecekler kisminda agirlikli olarak iki ¢esit serbetin
yer aldigi, hosaf ev komposto ¢esitlerinin ise bulunmadig1 goriilmektedir. Menli sunumu ve servisi
esnasinda ise hijyen ve temizlik kurallarina yalnizca bir isletmenin vurgu yaptig1 goriilmektedir.
Arastirma kapsaminda bir baska dikkat c¢ekici nitelikse Osmanli mutfagi temali yiyecek igecek
isletmelerinden bir kisminin pandemiyle beraber kapatilmasi veyahut maliyet sebebiyle konsept
degisikligine gitmis olmasidir. Bunlara ek olarak Osmanl yiyecek ve i¢eceklerinin olduk¢a emek sarf
edilmesi gereken yemekler oldugu boylelikle emek-maliyet dengesinin saglanamadigi sonucuna
varilmistir.

Arastirma sonucunda Osmanli meniilerini tercih eden miisteri profilinin agirlikli oranda yabanci
turistler oldugu goriilmektedir. Yerli turistlerin sayica az olmasmin yami sira tercih edenlerin yas
ortalamalarinin da yiiksek olmasi gelecek nesillerin Osmanli mutfagina dair ilgi ve merak eksikligi
konusunda endise yaratmaktadir.

Miisteri memnuniyeti ve sadakati agisindan restoranin sahip oldugu atmosfer ve ambiyansin oldukc¢a
etkili goriilmustiir. Yiyecek igecek isletmelerinin, mekanin atmosferi ve ambiyansina yonelik ayrilan
maddi payin ve ¢abanin ise eksik ve yetersiz oldugu sonucuna varilmaktadir.

Yapilan aragtirma sonuglarina gére mevcut isletmelerde Osmanli mutfagi meniilerinin devamliliginin
saglanmasina ve gelecek nesillere aktarilmasina yonelik bu durumun kiiltiirel miras olarak
benimsenmesi gerektigi ve caligmalara daha fazla zaman ve pay ayrilmasi gerektigi saptanmustir.
Osmanli mutfak kiiltiiriniin gelecek kusaklara aktarim agisindan yasanan endiselerin giderilmesi
amaciyla standart regetelerin olusturulmasi, devlet tesvik ve politikalariyla desteklenerek bu tiir
restoranlarda staj imkanlarinin sunulmasi ve bu siire boyunca maas ve sigorta desteklerinin
saglanmasi, 6n lisans ve lisans diizeylerinde miifredatlarina Osmanli mutfag: teorik ve uygulama
derslerinin dahil edilmesi gerekmektedir.

Osmanli saray mutfagi ve ziyafet kiiltiriiniin siirdiriilebilirligi hususundaki endiselerin giderilmesi
amaciyla Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 ¢atis1 altinda sosyo-kiiltiirel stirdiiriilebilirlige dair arastirma ve
gelistirme merkezi kurulmalidir. Bunlara ek olarak yiyecek igecek igletmelerinin yapilan yiyecek ve
iceceklerde orijinalligi korumasi acisindan Topkapi Sarayi arsivlerinde yer alan “Surname”
orneklerinden faydalanilmalidir. Giiniimiiz damak zevkine uyarlama yapilacak diisiincesiyle iiriinlerin
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ozgiinliigiine dokunulmamalidir. Ozellikle igecek meniilerine hosaf, komposto gibi seceneklerin dahil
edilerek uygun tanitim ¢abalar1 ve tesviklerle miisterilere sunulmalidir.

Kamu kurum ve kuruluslar1 ve yiyecek icecek isletmeleri tarafindan yapilmasi elzem goriilen tim
calismalar, akademik alanda gergeklestirilebilecek Osmanli arsiv incelemeleri, makale ve proje
calismalar1 ve standart regetelerin olusturulmasi gibi arastirmalarla desteklenmelidir. Bunlara ek
olarak calisma Osmanli devletine baskentlik yapmis Istanbul Ilinde yer alan yiyecek ve icecek
isletmeleriyle sinirlandirilmistir. Bu hususta gelecek ¢aligmalarda Osmanhi devletine baskentlik yapan
Bursa ve Edirne sehirleri de dahil edilerek genisletilmis bir ¢alisma yapilabilir. Ayrica bu tiir bir
calisma Istanbul, Bursa ve Edirne illerinde faaliyet gosteren Osmanli saray mutfagi ve ziyafet
kiiltiirine yonelik karsilagtirmali bir analizin gergeklestirilmesini miimkiin kilacaktir.
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Arastirmacilarin katki oram1 beyam
Yazarlar ¢caligmaya esit oranda 1. Yazar %50 oraninda, 2. Yazar %50 oraninda katki saglamistir.

Cikar catismas1 beyam
Bu ¢alismada herhangi bir potansiyel ¢ikar ¢catigmasi bulunmamaktadir.



