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0z: Bu calisma, Osmanli mutfak mirasin1 gastronomi turizmi cercevesinde
degerlendirerek, Tiirkiye ve Balkanlar arasindaki tarihsel ve kiiltiirel etkilesimi tematik
bir rota iizerinden gériiniir kilmay1 amaglamaktadir. Bursa, Edirne, Sofya, Iskodra, Uskiip
ve Saraybosna’y1l kapsayan Osmanli Mutfak Rotasi, Osmanli'nin gastronomik mirasinin
bolgesel cesitliliklerini ve kiiltiirel geciskenligini yansitmaktadir. Dokiiman analizi ve
tematik rota modellemesi yontemleriyle olusturulan bu giizergah, tarihsel baglam,
gastronomik temsiliyet, cografi siireklilik ve kiiltiirel gesitlilik ve yerel farkliliklar olmak
tizere dort kriter ¢ercevesinde olusturulmustur. Her destinasyon, Osmanli mutfaginin
yerel mutfaklarla etkilesimini temsil eden yemekler, festivaller ve gastronomi merkezleri
tizerinden analiz edilmistir. Calisma, Osmanli mutfaginin yalnizca tarihsel bir miras degil,
ayni zamanda siirdiiriilebilir turizm ve kiiltiirel diplomasi icin islevsel bir ara¢ oldugunu
ortaya koymaktadir. Literatiirdeki sarap veya zeytinyagi temelli rotalardan farkl olarak,
bu calisma transnasyonel bir mirasi biitiinciil bir yaklasimla ele alarak 6zgiin bir katki
sunmaktadir. Gelecek arastirmalar, saha verileriyle rotanin uygulanabilirligini
giliclendirmeyi, kalis siireleri ve oOnerilen gastronomik deneyimleri detaylandirmay:
hedeflemektedir.

Anahtar Kelimeler: Osmanlh Mutfagi, Gastronomi Turizmi, Kiiltiirel Miras, Kiiltiirel
Diplomasi

Abstract: This study aims to evaluate the Ottoman culinary heritage within the
framework of gastronomic tourism, making the historical and cultural interaction
between Tiirkiye and the Balkans visible through a thematic route. The Ottoman Culinary
Route, covering Bursa, Edirne, Sofia, Shkodra, Skopje, and Sarajevo, reflects the regional
diversity and cultural permeability of the Ottoman gastronomic heritage. This route,
created using document analysis and thematic route modeling methods, was developed
based on four criteria: historical context, gastronomic representation, geographical
continuity, and cultural diversity and local differences. Each destination was analyzed
through dishes, festivals, and gastronomy centers representing the interaction of Ottoman
cuisine with local cuisines. The study reveals that Ottoman cuisine is not only a historical
legacy but also a functional tool for sustainable tourism and cultural diplomacy. Unlike
wine- or olive oil-based routes in the literature, this study offers a unique contribution by
addressing transnational heritage holistically. Future research aims to strengthen the
route's feasibility with field data and to detail the length of stays and recommended
gastronomic experiences.
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Extended Abstract

The Ottoman Empire’s rule across three continents established political authority while nurturing a
complex cultural amalgamation via its administrative frameworks and tolerant policies. By avoiding
interference with the faiths, customs, and routines of local peoples in conquered lands and fostering
interactions between Turkish settlers and native groups, it created fertile ground for a lasting culinary
legacy. This exchange produced dishes that endure in modern Tiirkiye, Bulgaria, Albania, North
Macedonia, and Bosnia-Herzegovina, bearing marks of a unified past. Cuisine functions as a living
conduit of cultural heritage, shaping not only history but also contemporary life. In this light,
gastronomy tourism stands out as a vital means for preserving and conveying this inheritance.

Ottoman forces first crossed into the Balkans in 1360. Edirne fell in 1361 and became the capital,
followed by present-day Kosovo in 1389, Bulgaria in 1393, Bosnia-Herzegovina in 1463, and Albania in
1478. Rather than opposing local populations, the Ottomans absorbed them into the existing order,
forming a multicultural society. Orthodox Christians, Catholics, Jews, and Muslims shared daily
existence, and this coexistence deeply influenced foodways. Ottoman influences altered regional
cooking, while Balkan elements enhanced imperial practices, resulting in a vibrant, enduring, and two-
way gastronomic tradition.

This study traces the historical origins of Ottoman culinary heritage and introduces a practical model
for reintegrating it into sustainable tourism strategies. While earlier works address Ottoman cuisine
from historical or cultural angles, this effort breaks new ground by crafting a linear, integrated, thematic
gastronomy route from Bursa to Sarajevo. Built on historical fluidity, cultural interplay, and shifting local
identities, the route revives cross-cultural links through food. It not only bridges academic and practical
realms but also fills a literature gap. Moreover, it positions the path as a functional tool for cultural
diplomacy between Tiirkiye and Balkan states.

Cultural heritage refers to a society’s compiled values handed down to future generations. UNESCO
recognized its universal significance in 1972 through a convention on world cultural and natural
heritage, later expanding in 2003 to include intangible elements such as cuisine, language, traditional
knowledge, and rituals. Culinary culture connects communities through migration, trade, marriage,
military campaigns, and conquests. In the Turkish sphere, practices in Anatolia, the Balkans, Central
Asia, and the Caucasus reveal shared ties and regional distinctions. Food culture extends beyond recipes;
it reflects lifestyles, values, production methods, and historical contacts. It reinforces identity, tightens
social ties, and ensures cultural continuity. Local products highlight a region’s geography, economy, and
socio-cultural traits, offering a potent resource for tourism repurposing.

Ottoman presence in the Balkans lasted roughly five centuries, profoundly molding local cuisines.
Techniques, ingredient diversity, and table manners introduced by the Ottomans merged with native
traditions, sparking mutual enrichment. Balkan groups adopted Ottoman culinary traditions while
incorporating their own ingredients and recipes, forging a unique gastronomic blend. Items like borek,
dolma, kebap, and baklava demonstrate this influence, carrying narratives beyond taste. Their presence
from Bosnia-Herzegovina to Bulgaria affirms the durability of Ottoman traces. Slow-cooking styles,
balanced spices, and yogurt-based dishes fused with local twists. For instance, Bosnia-Herzegovina’s
Begova corbasi and Skopje’s tavce gravce echo Ottoman stew traditions but gain distinct flavors from
regional ingredients. Albanian liver dishes and Bulgarian kadayif embody localized Ottoman principles.
The waqf and imarethane networks encouraged public food sharing, bolstering social cohesion in the
Balkans. This heritage holds potential for narrative-rich tourism experiences.

Gastronomy routes are planned itineraries allowing visitors to encounter a region’s food traditions or
variations of a product. They bolster local economies and sustain culinary practices. Gastronomy
tourism centers on tasting authentic dishes and customs, aiding destination branding, heritage
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protection, and sustainable growth. It fosters intercultural dialogue and reinterprets historical bonds in
modern identity contexts. Global and national studies often target wine, cheese, olive oil, or urban paths,
yet none have outlined an Ottoman culinary route. This qualitative research aims to build a cohesive
gastronomy path rooted in historical, cultural, and thematic links. It combines document analysis with
route modeling. Document review delves into Ottoman-Balkan culinary overlaps to reframe the legacy
for tourism. Sources include academic papers, books, and historical texts on Ottoman Balkan impacts
and gastronomy tourism. Searches in databases used terms like Ottoman cuisine, Balkan cuisine,
gastronomy tourism, and cultural heritage. Descriptive analysis interpreted data, uncovering
commonalities and local variations to underpin thematic routing.

Existing thematic route models helped define criteria: the sequence of Ottoman expansion and impact,
the visibility of Ottoman legacy in city cuisines, seamless one-way geographic flow, and the blend of
unique food identities with cultural diversity. These guided a six-stop route: Bursa, Edirne, Sofia,
Shkodra, Skopje, Sarajevo. Each stop examines standout dishes and historical and cultural
representations. The model draws on gastronomy route designs to deliver historical and tourist
immersion, proposing local festivals, cooking workshops, and storytelling to enrich visits.

Limitations exist. Selected cities were Ottoman capitals or key administrative hubs, heightening legacy
visibility but omitting rural diversities. Data relies on secondary sources, lacking fieldwork on current
practices, local views, or direct observations. Only select dishes per city are analyzed, not exhausting full
repertoires, thus curtailing representational depth. The focus remains on historical persistence,
sidelining developments such as fast-food influences.

Bursa served as the Ottomans’ initial capital for 27 years, enriched by palace kitchens, trade routes, and
Balkan migrant contributions. Its cuisine mixes Ottoman elements with Rum, Balkan, and Greek touches
in doner kebap, pideli kofte, tahinli pide, cantik, local cheeses, sira, and kestane sekeri. The city
integrates historical depth into tourism via its Gastronomy Festival, workshops, and markets like Tuz
Pazari, drawing culture-seeking visitors.

Edirne, the capital for 92 years, linked Rumeli and Anatolian flavors, influencing palace cuisine. Dishes
like ciger tava, satir et, and badem ezmesi offer unique Ottoman echoes. Thematic tours, historic konak
workshops, and the Edirne Gastronomy Festival create a strong appeal. Sofia, under Ottoman control
for nearly 500 years from the late 14th century, fuses Persian, Greek, and Bulgar strands. Kebapche,
banitsa, sarmi, and trahana resemble their Turkish counterparts, some of which keep Turkish names,
though pork use marks differences. Local markets, Quartal food park, Biber Festival, and restaurants
enable shared heritage experiences, supporting regional cooperation. Shkodra, a vital center from the
late 14th century, blends Turkish, Albanian, Venetian, and Balkan layers. Byrek, tave kosi (occasionally
with pork), and fergese parallel borek, yogurt-meat bakes, and menemen or giive¢. Food Art and Drink
Festivals enhance its tourism draw. Skopje, the city that was the center of the Ottoman Empire for 500
years until 1912, blends Turkish, Albanian, Serb, and Macedonian traditions. Tavcé gravce, byrek, and
kofte align with Ottoman slow-cooking and spice balance but feature local peppers and cheeses. The Old
Bazaar, street food, and the Macedonia Food Festival offer layered, nostalgic encounters.

Sarajevo, key to 400 years of history from the mid-15th century, weaves Bosnak, Turkish, Serbian, and
Croatian threads. Cevapi, Bosnak boregi, and begova ¢orbasi bear Ottoman influences, with local
adaptations in size, sauces, or ingredients such as okra. BascarSija eateries, street offerings, and the
Sarajevo Gastronomy Festival function as interactive heritage sites.

The proposed route differs from product-specific paths by prioritizing historical continuity and
interaction, demonstrating the feasibility of transnational heritage. It elevates gastronomy tourism to a
cultural diplomacy bridge. Findings show Ottoman Balkan traces span techniques, etiquette,
ingredients, and presentation. Dishes like banitsa, tave kosi, and tavCe gravce concretely display
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adaptive fusion. Document analysis supplies a solid theoretical base, though secondary reliance limits
live insights, calling for future fieldwork on logistics such as festival schedules and seasonal factors.

The route reanimates Ottoman heritage for sustainable tourism, linking eras through intercultural
stories. Turkish stops emphasize palace roots; Balkan ones illustrate adaptations. City diversities and
events signal regional development potential. Suggestions include local policies promoting gastronomy
tourism, sister-city gastronomy agreements, multilingual heritage documents, and the integration of
UNESCO-listed dishes. Future efforts could specify stay durations, must-try venues, optimal timing
based on festivals and weather, and conduct empirical studies on visitor perceptions, satisfaction, and
impacts. Extending to rural cuisines would broaden inclusivity. Overall, this work delivers a holistic
approach that carries past culinary traces into sustainable tourism visions, fostering cultural exchange,
economic progress, and diplomacy through gastronomy.

1. Giris

Osmanl Imparatorlugu hakimiyeti altindaki ti¢ kitada kurdugu siyasi egemenligin yani sira; yonetim
sistemi ve kiiltiirel politikalariyla ¢cok katmanl bir kiiltiirel sentezin olusmasina zemin hazirlamistir
(Aliagaoglu & Ugur, 2016). Fethedilen bolgelerdeki yerli halkin inang, kiltliir ve aliskanliklarina
dogrudan miidahale edilmemesi ve bolgeye yerlestirilen Tiirklerin yerel halkla etkilesime girmesiyle
birlikte bu sentezin en kalici izlerinden olan zengin bir mutfak kltiirii olusmasina imkan saglamistir
(Samanci, 2008). Yine bu kiiltiirel etkilesim sayesinde bugiin Tiirkiye, Bulgaristan, Arnavutluk, Kuzey
Makedonya ve Bosna-Hersek gibi iilkelerde goriilen benzer yemekler, ortak bir ge¢misin izlerini
tasimaktadir (ince Karaceper, 2024). Mutfak, kiiltiirel mirasin canl bir tasiyicisi olarak yalnizca gegmisi
degil, bugiinii de sekillendirmektedir. Bu baglamda gastronomi turizmi, kiiltiirel mirasin korunmasi ve
aktarilmasi i¢in etkili bir arac olarak degerlendirilmektedir (Sarusik & Ozbay, 2015).

Osmanli Devleti'nin Balkanlar’a ilk gecisi 1360 yilinda gergeklesmistir. 1361 yilinda Edirne fethedilerek
baskent yapilmis, 1389’da bugiinkii Kosova, 1393 yilinda Bulgaristan, 1463 yilinda Bosna-Hersek ve
1478 yilinda Arnavutluk Osmanl topraklarina katilmistir (Bulduk, 2020). Osmanl Devleti fethettigi
bolgelerde yerel halkla catismak yerine onlar1 mevcut sisteme entegre etme yolunu tercih etmis; farklh
inanclara mensup topluluklarin birlikte yasadig, ¢ok kiiltiirli bir yapi insa etmistir (Emgilli, 2009).
Bolgede Ortodokslar, Katolikler, Yahudiler ve Miislimanlar giindelik yasamda bir arada bulunmus; bu
birliktelik mutfak kiiltiiriine de dogrudan yansimistir (Gashi, 2023). Bu etkilesim sayesinde Osmanl
mutfag1 bolge mutfaklarini doniistiirmiis ve Balkanlarin yerel lezzetleri de Osmanli mutfak pratigini
zenginlestirmistir. Bu sayede cift yonli, dinamik ve kalic1 bir gastronomik miras ortaya ¢ikmistir.

Bu c¢alisma, Osmanli mutfak mirasinin tarihsel kokenlerini tanimlamakla kalmayip, bu mirasin
gliniimiiziin siirdiiriilebilir turizm stratejileriyle nasil yeniden islevsellestirilebilecegine dair somut bir
model 6nerisi sunma agisindan 6zgiin bir katki saglamaktadir. Mevcut literatiir Osmanl mutfagina ya
tarihsel (Savkay, 2000; Sec¢im, 2018; Karaman, 2023) ya da kiiltiirel (Haydaroglu, 2003; Kizildemiz vd.,
2014; Durmaz & Ceyhun Sezgin, 2019; Glines & Akcan, 2022) acidan odaklanirken, bu ¢alisma ilk kez
Bursa’dan Saraybosna’ya uzanan tek yonlii, biitiinctl ve tematik bir gastronomi rotasi gelistirerek hem
akademik hem de uygulamali katki saglamak ve literatiirdeki bu boslugu doldurmay1 hedeflemektedir.
Mutfak kiiltiirti araciligiyla kiiltiirlerarasi baglari yeniden insa etme potansiyeline sahip bu rota, yalnizca
yemeklerin benzerligine degil; tarihsel geciskenlik, kiiltiirel etkilesim ve yerel kimliklerin déntistimii
gibi ¢cok katmanli bir yaklasima dayanmaktadir. Bu yoniiyle ¢alisma, gastronomi turizmine dayali
kiiltlirel strdiiriilebilirlik politikalarina katki sunarken, ayni zamanda Tirkiye ile Balkan tlkeleri
arasinda ortak bir mirasin islevsel bir araci olarak degerlendirilebilecek somut bir kiiltiirel diplomasi
modeli de 6nermektedir.
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2. Literatiir Taramasi

Bu boliimde, kiiltiirel miras ve mutfak kiiltiirti, Osmanli mutfagi ve Balkan mutfagi etkilesimi gastronomi
turizmi ve siirduriilebilirlik ve tematik kiiltiirel rotalar ve gastronomi temelli modeller incelenecektir.

2.1. Kiiltiirel miras ve mutfak kiiltiirii

Kiltiirel miras kavrami, bir toplumun ge¢misten giiniimiize olusmus degerler biitlinlinii yansitan ve
gelecek nesillere aktarilan kultiirel degerler olarak tanimlanmaktadir (Can & Agcakaya, 2019). 16 Kasim
1972’de kiiltlirel miras olgusunun ve bu mirasin korunmasinin uluslararasi bir konu oldugu ve bu
mirasin korunmasinin diinya iizerindeki tiim toplumlar i¢in énemli oldugunu vurgulayan UNESCO, bu
kapsamda Diinya Kiiltiirel ve Dogal Mirasin Korunmasina Dair S6zlesmeyi kabul etmistir (UNESCO,
1972). Bu sozlesme somut olmayan kiiltiirel miras1 kapsama ac¢isindan yetersiz kaldigindan 2003
yilinda Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi Sézlesmesi imzalanmistir. Bu mirasin bilesenleri
arasinda mutfak kiiltiird, dil, geleneksel bilgi ve ritlieller énemli bir yer tutmaktadir (UNESCO, 2003).
Bu dinamiklerin yarattig1 mutfak kulttiri, tarihsel gocler, ticaret, evlilik, askeri ve fetihler gibi kiiltiirel
alisverise yol agan faktorlerle farkli topluluklar arasinda kopriiler kurmustur. Tiirk diinyasi baglaminda,
Anadolu, Balkanlar, Orta Asya ve Kafkaslardaki mutfak pratikleri, ortak tarihsel baglar ve bolgesel
farkliliklar iizerinden bu etkilesimlerin zenginligini yansitmaktadir (Ince Karaceper, 2024).

Mutfak kiiltiird, bir toplumun yemek tariflerinden ibaret degildir. Ayn1 zamanda o toplumun yasam
tarzini, degerlerini, liretim sekillerini ve tarihsel etkilesimlerini de yansitmaktadir. Mutfak, bir
toplumun kimligini gliclendiren, sosyal baglar1 pekistiren ve kiiltlirel devamlilig1 saglayan bir aragtir
(Bessiére, 2013). Ornegin, bir bélgenin yerel {iriinleri, o bélgenin cografi, ekonomik ve sosyo-kiiltiirel
dinamiklerini ortaya koymaktadir (Kolit, 2019). Bu kiiltiirel zenginlik giiniimiizde turizm sektériinde
yeniden islevsellestirilebilecek giiclii bir kaynaktir.

2.2. Osmanli ve Balkan mutfak kiiltiirii

Osmanli Devleti'nin yaklasik bes yiliz y1l boyunca Balkan cografyasindaki siyasi ve kiiltlirel varligy,
boélgenin mutfak kiiltiiriinli derinden sekillendirmistir (Apaydin, 2025). Osmanli’'nin bolgeye tasidigi
pisirme teknikleri, iirtin ¢esitliligi ve sofra aliskanliklari, yerel mutfakla kaynasarak karsilikl bir kiiltiirel
alisveris ortami olusturmustur. Bu siirecte Balkan topluluklar1 Osmanli mutfak geleneklerinden
etkilenirken, kendi yerel malzemelerini ve tariflerini bu mirasa entegre ederek 6zgiin bir gastronomik
sentez yaratmistir (Akbas, 2024). Ornegin, bérek, dolma, kebap ve baklava gibi yemekler, Osmanli’nin
Balkanlardaki etkisinin somut birer gostergesidir. Bu yemekler, yalnizca lezzetleriyle degil, ayni
zamanda tarihsel hikayeleriyle de ortak bir mirasi yansitir. Bugiin Bosna-Hersek’ten Bulgaristan’a kadar
uzanan cografyada bu yemeklerin varligl, Osmanli’'nin kiiltiirel izlerinin kaliciligini ortaya koymaktadir
(ince Karageper, 2024).

Balkan mutfaklarindaki Osmanl etkisi, yemeklerin icerigi kadar pisirme teknikleri ve sofra adabinda da
kendini gostermektedir. Osmanli’'nin yavas pisirme yontemleri, baharat kullanimindaki denge ve
yogurtla zenginlestirilen yemekler, Balkanlar’da yerel mutfaklarla harmanlanarak bélgesel cesitlilik
kazanmistir (Iyiyol, 2010). Ornegin; Bosna-Hersek’te Begova corbasi ve Uskiip’'te tavée gravce gibi
yemekleri Osmanli’'nin tencere yemekleri gelenegini yansitirken, yerel malzemelerle 6zgiin bir tat
kazanmistir (Ugurlu, 2015). Benzer sekilde, Arnavut cigeri veya Bulgaristan’daki kadayif, Osmanli’'nin
mutfak prensiplerinin yerel yorumlarini temsil etmektedir (Yalgin, 2009). Osmanli’nin vakif ve
imarethane sistemi, kamusal alanda yemek paylasimini tesvik ederek Balkanlar'da sosyal dayanisma
pratiklerini giiclendirmistir. Bu sistem, yemek kiiltiiriiniin yalnizca bireysel degil, toplumsal bir bag
kurma araci olarak da yayginlasmasini saglamistir. Bu tarihsel miras, gastronomi turizminde hikaye
odakli deneyimler sunma potansiyeline sahiptir (Giritlioglu & Avcikurt, 2013).
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2.3. Gastronomi rotalari ve gastronomi rotalarinin modellenmesi

Gastronomi rotalari, literatiirde belirli bir bélgenin veya destinasyonun mutfak kiltiirini ve
geleneklerini veya iriintin farkl versiyonlarini deneyimlemek isteyen ziyaretciler icin tasarlanmis
giizergahlar olarak tanmimlanmaktadir (Akdag & Uziilmez, 2020). Gastronomi rotalar1 bir taraftan
yiyecek icecek isletmelerini ekonomik olarak desteklerken, diger yandan yo6resel mutfak kiiltiirtiniin
stirdiriilebilirligine de 6nemli katkilar saglamaktadir (Ayyildiz vd. 2023). Yapildig1 bolge fark
etmeksizin, gastronomi rotalar1 gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmektedir. Gastronomi
turizmi, yerel yemeklerin ve mutfak geleneklerinin deneyimlenmesini merkeze alan, otantik kiiltiirel
degerleri 6n plana cikaran bir turizm tiiri olarak tanimlanmaktadir. Son yillarda gastronomi turizmi,
destinasyonlarin markalasmasi, kiiltiirel mirasin korunmasi ve yerel ekonomilerin desteklenmesi
acisindan sitirdiiriilebilir kalkinma hedefleriyle de dogrudan iliskilendirilmistir. Mutfak kiiltiirtiniin
turistik bir deneyim alanina doniismesi, kiiltiirleraras: etkilesimi artirmakta ve ge¢cmisle kurulan
baglarin giiniimiiz kimlik politikalar1 icinde yeniden yorumlanmasina katki sunmaktadir (Cam &
Cilginoglu, 2024).

Hem uluslararasi hem de ulusal literatiirde gastronomi rotalar ile ilgili ¢ok sayida calisma yer
almaktadir. Uluslararasi yayinlara bakildiginda bu ¢alismalarin genellikle yerel lezzetler, sarap, peynir,
zeytinyag gibi iirtinlere odaklandig1 goriilmektedir. Bu ¢alismalardan bazilar sarap ve bag rotalarina
(Telfer, 2001; Bruwer, 2003; Meyer, 2004; Gémez vd., 2013; Akdag, 2015; Ergtiven, 2015; Erhan, 2021),
bazilari farkli sehirlerin gastronomi rotalarina (Zainal vd., 2010; Prat Forga & Canoves Valiente, 2012;
Kizilirmak vd., 2016; Ciftci vd., 2017; Akdag & Uziilmez, 2020; Ceylanvd., 2021; Yildiz vd., 2022), bazilar1
da zeytinyagi rotalarina (Ozkaya vd., 2018; Demirel vd. 2021) odaklanmistir. Ancak literatiirde
tasarlanmis bir Osmanli Mutfak Rotasi ¢alismasi yer almamaktadir.

3. Yontem

Bu c¢alisma, tarihsel, kiiltiirel ve tematik baglamda biitlinclil bir gastronomi rotasi gelistirmeyi
amaglayan nitel bir arastirma olarak tasarlanmistir. Arastirmanin yéntemi hem dokiiman analizi hem
de 6rnek rota modellemesi olmak {lizere iki temel bilesenden olusmaktadir. Dokiiman analizi, Osmanl
ve Balkan mutfaklarinin tarihsel ve kiltiirel kesisimini derinlemesine anlamak ve bu mirasi gastronomi
turizmi baglaminda yeniden yapilandirmak i¢in kullanilmistir.

Dokiiman analizi, ¢calismanin temel veri toplama yontemi olarak kullanilmistir. Osmanli ve Balkan
mutfak kiiltiirleri izerine yazilmis akademik makaleler, kitaplar ve tarihsel kaynaklar sistematik sekilde
incelenmistir. Ozellikle, Osmanl’nmin Balkanlar'daki gastronomik etkisini ele alan calismalar ve
gastronomi turizmi literatiirii temel alinmistir. Veri toplama siiresi Scopus, Web of Science, Google
Scholar ve JSTOR gibi akademik veri tabanlarinda “Osmanli mutfagi”, “Balkan mutfagi
turizmi” ve “kiiltiir miras” anahtar kelimeleriyle gercgeklestirilmistir. Dokiiman analizinde incelenen
kaynaklar 2000-2025 yillarinda arasinda yayinlanmis akademik makaleler, kitaplar, kitap boliimleri ve
lisansiistl tezlerden olusmaktadir. Bu zaman araligi, Osmanli mutfak mirasinin Balkanlardaki etkisini
tarihsel ve cagdas akademik literatiir baglaminda derinlemesine ele alan ikincil kaynaklara dayanarak
kapsamli bir sentez yapmay1 miimkiin kilmistir. Tarihsel siire¢, bu ¢alismalar icinde aktarilan birincil
kaynak alintilar1 araciligiyla dolayli olarak dahil edilmis; bu sayede 14. Yiizyilldan giiniimiize uzanan
yaklasik yedi ylizyillik mutfak mirasi biitiinciil bicimde degerlendirilebilmistir. Elde edilen veriler,
betimsel analiz yontemi ile yorumlanmistir. Betimsel analiz, nitel veri analizi yazilimi kullanilmadan,
arastirmacilar tarafindan manuel olarak gergeklestirilmistir. Dokiimanlardan elde edilen veriler,
oncelikle literatiirde daha 6nce tanimlanmis tematik turizm rotasi olusturma modelleri ¢ercevesinde
sistematik bicimde siniflandirilmis ve yorumlanmistir.

» o«

, “gastronomi
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Analiz slirecinde ortaya ¢ikan ana temalar ve kategoriler;
e Osmanli mutfak unsurlarinin Balkan sehirlerindeki siirekliligi ve goriiniirligi
e Ortak yemekler ve pisirme teknikleri
e Yerel uygulamalar ve farklilasmalar
e Saray mutfagi ve halk mutfag etkilesimi ve vakif/imarethane gelenegi
e Giinlimiizde korunan veya doniistiirtilen Osmanl mutfak mirasi 6rnekleri
e (Gastronomi turizminde kullanilabilir kiiltiirel anlatilar ve hikaye potansiyelidir.

Bu temalar rota modellemesinin temelini olusturmus ve her sehrin Osmanl mutfak mirasini nasil temsil
ettigi konusunda karsilastirmali bir ¢cerceve saglamistur.

Literatiirde yer alan tematik turizm rotasi olusturma modelleri (Késeler vd., 2021; Onur, 2021; Cam &
Cilginoglu, 2024; Gazelci & Aksoy, 2024) derinlemesine incelenerek olusturulacak rotanin kriterleri
belirlenmistir. Buna gore belirlenen dort kriter; tarihsel baglam, gastronomik temsiliyet, cografi ve
kiltiirel cesitlilik ve yerel farkliliklardir. Bu kriterler dogrultusunda, Bursa’dan baslayip Saraybosna’da
sona eren, Bursa, Edirne, Sofya, Iskodra, Uskiip ve Saraybosna giizergahini izleyen alti durakh bir
Osmanli Mutfak Rotasi olusturulmustur. Her durak one ¢ikan yemek ornekleri ve Osmanli mutfak
mirasini temsili agisindan tarihsel-kiiltiirel baglami ile analiz edilmistir. Rota modellemesi, literatiirdeki
gastronomi rotasi olusturma yaklasimlarindan ilham alarak hem tarihsel hem de turistik bir deneyim
sunacak sekilde tasarlanmistir. Bu baglamda her durakta yerel mutfak festivalleri, yemek atélyeleri ve
kiltiirel hikayelerle desteklenen gastronomik deneyimler 6nerilmistir.

Calismanin birka¢ sinirlilign bulunmaktadir. Calismada ele alinan sehirlerden iki tanesi Osmanli
déneminde baskent olmus ve diger sehirler ise bolgesel yonetim merkezleri olarak 6ne c¢ikmis
kentlerdir. Bu tercih, mutfak mirasinin goriiniirliiglinii artirsa da tasra mutfaklarindaki yerel ¢esitliligin
kapsam disinda kalmasina neden olmustur. Calismanin verileri, literatiir taramasi ve dokiiman analizi
gibi ikincil kaynaklara dayanmaktadir. Bu durum, saha arastirmasi yapilmamasi nedeniyle giincel
mutfak pratikleri, yerel halkin yorumlari veya gastronomik deneyimlerin dogrudan gézlemlenememesi
anlamina gelmektedir. Her sehir icin yalnizca 6ne c¢ikan birka¢ yemek analiz edilmistir. Ancak bu
ornekler sehirlerin tiim gastronomik mirasini kapsamamaktadir. Bu durum temsil derinligini
siirlandirmakta, bazi geleneksel yemeklerin rota disinda kalmasina yol agmaktadir. Son olarak ¢alisma,
gecmisten bugiine siiregelen mutfak mirasini ele alsa da bu mirasin zaman i¢indeki dontsimini
(6rnegin giiniimiizdeki fast food etkisi) ayrintili olarak degerlendirmemektedir. Bu yoniiyle mutfagin
evrilen yapisi yerine tarihsel siireklilik 6n planda tutulmustur.

3. Bulgular
3.1. Bursa-Tiirkiye

Osmanli Mutfak Rotasi'nin olusturulmasi i¢in ilk durak Osmanl Devleti'nin ilk baskenti olmasi ve ¢ok
saylda Balkan go¢meninin sehirde yasamasi sebebiyle Bursa se¢ilmistir. Bursa, 27 yil boyunca Osmanlh
Devleti'ne baskentlik yapmistir (Ogul, 2023). Bu siirecte saray mutfagi ve ticaret yollar1 iizerinde
olmanin etkisiyle Bursa mutfagl zenginlesmis ve gelismistir. 1432 yilinda Bursa'y1 ziyaret eden
Bentrandon de la Broquiére yazdig1 seyahatnamesinde Bursa’'da yedigi etin giizelliginden, Bursa’nin
tizimiinden ve kaymagindan bahsetmistir (Kapar, 2019). Bursa mutfagi Osmanl mutfaginin yani sira
Rum, Balkan ve Yunan gé¢menlerinin getirmis oldugu mutfak kiltiirii ile harmanlanmis bir mutfaktir
(Giile¢ & Durlu Ozkaya, 2019). Déner kebap, pideli kofte, tahinli pide, cantik, yerel peynirler, sira ve
kestane sekeri gibi ¢ok sayida lriinlin temsil ettigi bu mutfak, cesitlilik acisindan olduk¢a zengindir.
Gastronomi turizmi acisindan Bursa, tarihsel mutfak birikimini glinlimiiz turizm pratiklerine basariyla
entegre eden sehirlerden biridir. Geleneksel mutfak mirasinin korunmasina yonelik diizenlenen Bursa
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Gastronomi Festivali ve yemek atolyeleri kiiltiirel deneyim arayan turistler icin 6zel bir ¢ekim alani
yaratmaktadir (Tanrisever & Ekerim, 2020). Tuz Pazari gibi yerel iiriin pazarlari, sehrin icindeki otantik
restoranlar da gastronomi turistleri i¢cin dikkat cekicidir (Alkan & Yavas, 2019).

3.2. Edirne-Tiirkiye

Edirne, 92 y1l boyunca Osmanli Devleti’ne bagkentlik yapmis bir sehirdir. Rumeli ve Anadolu mutfaklari
arasinda bir koprii gorevi goren Edirne, Osmanh saray mutfaginin sekillenmesinde etkin bir rol
oynamistir (Sannav, 2019). Balkan mutfaklarinin etkisiyle sekillenen Edirne yemeklerinden ciger tava,
satir et, badem ezmesi gibi Osmanli mutfak mirasini yansitan triinler Edirne’ye 6zgii yorumlariyla
gastronomi turistleri icin bir destinasyon ¢cekim giicii olusturur (Evren vd., 2025).

Edirne, sahip oldugu koklii yemek kiltiirtiyle gastronomi turizmi agisindan boélgesel bir merkez olma
potansiyeline sahiptir (Arslan, 2022). Sehre 6zgii Uriinler iizerine gerceklestirilen tematik turlar,
ziyaretcilerin hem tat alma duyularina hem de tarihsel meraklarina hitap etmektedir (Ay & Kocadogan,
2021). Ayrica tarihi konaklarda diizenlenen yemek atolyeleri, “Edirne Gastronomi Festivali” gibi
etkinlikler destinasyon icin 6nemli bir turist ¢ekim giictidiir (Ergan vd., 2020).

3.3. Sofia-Bulgaristan

Osmanli Devleti’'nin Bulgaristan’daki varlig1 14. Yiizyilin sonlarinda . Murat d6nemine tarihlenmektedir.
Bu tarihten sonra Bulgaristan topraklar yaklasik 500 yil boyunca Osmanli Devleti hakimiyetinde
kalmis, Osmanli mutfak mirasinin Balkanlar’daki 6nemli merkezlerinden biri olmustur (Yiiksel Oktay,
2022). Osmanlr’'nin boélgeye getirdigi mutfak kdiltiirli, Fars, Yunan ve yerel Bulgar mutfaklariyla
harmanlanarak zengin ve ¢ok katmanli bir gastronomik mirasa doniismiistiir. Sofya, bu kiiltlirel sentezin
bir temsilcisi olarak, Tiirk mutfagiyla benzerlikler tasiyan yemekleriyle 6ne cikar. Kebapche (Tirk
kebabina benzer), banitsa (yerel bir peynir olan sirene ile yapilan bir ¢esit borek), sarmi (sarma/dolma)
ve trahana ¢orbasi bu yemeklere 6rnektir. Goriildiigii tizere bu yemeklerin bir kismi halen Tiirkge
soylenisini korumaktadir. Ancak bolgesel farkliliklar goz ardi edilemeyecek kadar belirgindir. Bulgar
mutfagindaki en belirgin farklilik ise domuz etinin yaygin kullanimidir (Dogan, t.y.).

Gastronomi turizmi acisindan, Sofya sehrindeki yerel pazarlar ve restoranlar bu yemeklerin
deneyimlenmesi i¢in olanak saglama potansiyeline sahiptir. Tiirk diinyas1 baglaminda, Sofya mutfagi,
Tiirk ve Bulgar mutfaklarinin ortak mirasini yansitarak, bolgesel is birligi icin bir platform sunmaktadir
(Cetin, 2023). Sofya, Osmanli mutfaginin bugiinkii Bulgar mutfagindaki izdiisiimlerini gézlemlemek ve
deneyimlemek isteyen gastronomi turistleri icin bir cazibe merkezidir. Sehirde hizmet veren Quartal
yemek parki, diizenlenen “Biber Festivali”, sehrin gida pazarlar1 ve yerel restoranlar1 Sofya’y:
gastronomi turizmi agisindan énemli bir destinasyon haline getirmektedir (Hristova-Vladi, 2023).

3.4. iskodra-Arnavutluk

Iskodra, Osmanli imparatorlugu’nun Arnavutluk’taki varliginin erken dénemlerinden itibaren (XIV.
ylizyil sonlar1) dnemli bir idari ve kiiltiirel merkez olarak sekillenmis ve bu nedenle Osmanli Mutfak
Rotasi’'nda yer almasi gerektigi diisiiniilmiistiir. Osmanl Devleti’nin bu bélgede de yaklasik 500 yillik
varligi, Iskodra’nin mutfak kiiltiiriinti Tiirk, Arnavut, Venedik ve Balkan etkilerinin bir sentezi haline
getirmesi, sehri gastronomi turizmi icin 6nemli bir destinasyon haline getirmektedir (Kazancioglu,
2024). iskodra mutfaginda 6ne c¢ikan byrek, tave kosi ve fergese gibi yemekler, Osmanli mutfak
mirasinin bu sehirdeki yansimalarini temsil etmektedir. Byrek Tiirk mutfagindaki borekle dogrudan
baglantili, katmanl bir hamur isidir. Bu yemek Arnavutluk’un yerel peynirlerinden djathe i bardhe ve
zeytinyagi ile hazirlanir. Tave kosi, yogurt ve etin firinda yavas pisirilmesiyle hazirlanan bir yemektir.
Bazen kuzu eti yerine domuz eti kullanilarak hazirlanmasi yemegi Osmanli mutfagindan ayirmaktadir.
Fergese, domates, biber, sogan ve peynirin (bazen etle) firinda veya tavada pisirildigi bir yemek olup,
Tiirk mutfagindaki menemen ve giivecle benzerlikler tasir (Wallwork, 2024).
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Iskodra, Osmanl etkisinin halen canli bicimde hissedildigi mutfak kiiltiiriiyle gastronomi turizmi
acisindan dikkat ceken bir destinasyondur. Sehirde diizenlenen “Yemek Sanati Festivali” ve “Yiyecek ve
Icecek Festivali” gibi etkinlikler ve sehrin yerel restoranlari Iskodra’y: gastronomi turizmi icin gekici bir
lokasyon haline getirmektedir (Porfido, 2022).

3.5. Uskiip-Kuzey Makedonya

Uskiip, Osmanli Imparatorlugu’nun Kuzey Makedonya’daki yaklasik 500 yillik hakimiyeti (14. yiizyil
sonlar1-1912) siiresince énemli bir idari, ticari ve kiiltiirel merkez olarak sekillenmis olmasi sebebiyle
Osmanli Mutfak Rotasina dahil edilmistir. Osmanli Devleti'nin bolgeye getirdigi mutfak kiiltiird, Turk,
Arnavut, Sirp ve yerel Makedon gelenekleriyle harmanlanarak Uskiip’iin gastronomik kimligini
zenginlestirmistir. Uskiip mutfagi Osmanli’dan miras kalan yemeklerle, érnegin, tavcé gravcé, byrek,
kofte, Turk mutfagiyla giiclii benzerlikler tasirken, yerel malzemeler ve damak tadiyla 6zglinlesir.
Ornegin, tavcé gravcé, Osmanl’'nin giiveng ve tencere yemekleri gelenegiyle uyumludur ancak
fasulyenin az su ile pisirilmesi ve yoreye 6zgii biber kullanimi ile Makedon karakteri kazanir (Smigelska
& Charzynski, 2020). Uskiip mutfag, Osmanl’nin yavas pisirme teknikleri ve dengeli baharat
kullanimini korurken, yerel soslari, biberleri ve peynirleri gibi malzemelerle farklilasir (Nureski, 2016).

Uskiip, halihazirda c¢ok kiiltiirlii mutfak yapisiyla gastronomi turizminin énemli destinasyonlarindan
biridir. Sehirdeki Eski Carsi ve cevresindeki restoranlar, sokak yemekleri ve “Makedonya Yemek
Festivali” gibi etkinlikler, turistlere nostaljik bir deneyim sunar. Bu mutfagin zenginligi, tarihsel
katmanlari sofra iizerinden deneyimleme potansiyeliyle gastronomi turizmine 6nemli bir katki sunar
(Celik Kader, 2020)

3.6. Saraybosna-Bosna-Hersek

Saraybosna, Osmanli imparatorlugu’'nun Bosna-Hersek'teki yaklasik 400 yillik hakimiyeti (15. Yiizyil
ortalari- 1878]) siiresince 6nemli bir idari, ticari ve kiiltiirel merkez olarak sekillenmis ve bu nedenle
Osmanli Mutfak Rotasinin duraklarindan biri olarak degerlendirilmistir (Nureski, 2014). Osmanl
Devleti'nin bolgeye getirdigi mutfak kultiirii Bognak, Tiirk, Sirp ve Hirvat gelenekleriyle harmanlanarak
Saraybosna’nin gastronomik kimligini zengin bir mozaik haline getirmistir. Saraybosna mutfaginin
cevapi (Samardzi¢ vd., 2021), Bosnak boregi, begova corbasi gibi yemekleri Osmanli mutfak kiiltiiriiniin
izlerini tasir. Tlrk koftesine benzeyen cevapi, kiigliik boyutu ve lutenitsa benzeri soslarla sunumuyla
Bosnak karakteri kazanmistir. Osmanli’'nin boérek kiltiiriiniin izlerini tasiyan Bosnak boregi, kendine
6zgl hazirlanma bicimi ve kullanilan malzemeler ile farklilasir. Osmanli’'nin yogurtlu ¢orba gelenegini
tasiyan begova corbasi bamya ve tavuk eti kullanimi ile Bosnak mutfagina uyarlanmistir (Causevi¢ &
Fusté-Forné, 2022).

Saraybosna, geleneksel yemek kiiltiiriinii koruyarak modern gastronomiyi turizmiyle biitlinlestiren
ornek sehirlerden biridir. Bagcarsi’daki restoranlar, geleneksel yemeklerin tarihsel anlatilarla birlikte
sunuldugu birer canl miize islevi gorirler. Yerel restoranlarin yani sira sehrin sokak yemekleri ve
“Saraybosna Gastronomi Festivali” gibi etkinlikler hem yerel hem de uluslararasi ziyaretgileri
cezbederek Kkiiltiirel siirdiiriilebilirlik acisindan 6nemli bir rol listlenirler. Sehrin ¢ok kiiltiirlii yemek
yapisl, lezzet temelli turizm rotalarinin kiiltiirel hafizay: tasiyan gii¢lii halkalar1 arasinda yer almasini
saglar (Bidzan-Geki¢ vd., 2024).

4. Tartisma

Bu ¢alisma kapsaminda onerilen Osmanli Mutfak Rotasi (Sekil 1), literatiirdeki pek ¢ok gastronomi
rotasindan farkl olarak yalnizca belirli bir triin veya yemek tizerinden degil, tarihsel stireklilik ve
kiiltiirel etkilesim ekseninde hazirlanmistir (Akdag, 2015; Ceylan vd., 2021; Koseler vd., 2021; Onur,
2021; Cam & Cilginoglu, 2024).
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Sekil 1

Onerilen Osmanl Mutfak Rotasi
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Bursa’dan Saraybosna’ya uzanan alt1 durakl giizergah, Osmanli mutfak mirasinin hem cografi hem de
kiltiirel olarak ¢ok katmanli yapisini goriiniir kilan ¢alisma; bu yoniiyle gastronomi turizmi literattiriine
tematik ve biitlinciil bir katki sunmaktadir. Calismanin bulgulari, literatiirde daha 6nce yer alan sarap,
zeytinyagl ve peynir temelli rotalarin (Telfer, 2001; Giile¢c & Durlu Ozkaya, 2019; Demirel vd., 2021)
aksine, genis bir bolgesel kapsama sahip olan ve transnasyonel miras degerlerini 6n plana c¢ikaran bir
yaklasimin da uygulanabilir oldugunu ortaya koymaktadir. Boylece gastronomi turizmi, yalnizca bir
tiiketim deneyimi degil, ayn1 zamanda ge¢misle bugiin arasinda kopri kuran bir kiiltlirel diplomasi araci
olarak da degerlendirilmistir (Sarnsik & Ozbay, 2015).

Literatiirdeki gastronomi rotasi 6nerileri genellikle tek bir {iriin (sarap, zeytinyag, safran, kuyu kebabi)
ya da tek bir bolge/il cercevesinde sinirli kalmaktadir (Telfer, 2001; Akdag, 2015; Ozkaya vd., 2018;
Demirel vd., 2021; Késeler vd., 2021; Onur, 2021; Ayyildiz vd., 2023; Cam & Cilginoglu, 2024). Bu
calismalarin aksine, onerilen Osmanli Mutfak Rotasi bes farkh tilkeyi ve alti sehri kapsayan
transnasyonel bir giizergdh olarak, ortak bir imparatorluk mirasinmi tarihsel streklilik ve kiiltiirel
etkilesim ekseninde biitiinctl bicimde ele almakta; bdylece gastronomi turizmini yalnizca lezzet temelli
bir deneyim olmaktan ¢ikarip kiiltlirlerarasi diyalogu ve kiiltiirel diplomasiyi destekleyen bir arag¢ haline
getirmektedir.

Calismanin dokiiman analizine dayali yontemi, genis bir tarihsel ve kiiltiirel veri seri sunarak rota
tasarimina saglam bir kuramsal temel olusturmustur. Ancak ikincil kaynaklara dayali olmasi, mevcut
mutfak pratiklerinin, yerel aktorlerin deneyimlerinin ve ziyaret¢i algilarinin dogrudan
gozlemlenememesi gibi sinirliliklar barindirmaktadir. Bu durum 6nerilen rotanin uygulanabilirligini
yerel paydaslarla is birligi icinde test etmek icin gelecekte saha arastirmalarina ihtiya¢ oldugunu ortaya
koymustur. Ozellikle festival takvimleri, gida pazarlar giinleri, mevsimsel iiriin déngiileri ve ziyaretci
yogunluklar1 gibi lojistik unsurlarin rota planlamasina dahil edilmesi, hem turistik hem de kiiltiirel
stirdiiriilebilirlik agisindan énemlidir (Cam & Cilginoglu, 2024).

5. Sonug ve Oneriler

Bu c¢alisma, Osmanli mutfak mirasinin yalnizca tarihsel bir zenginlik olarak degil, ayn1 zamanda
giiniimiiziin strdiiriilebilir turizm politikalariyla biitiinlesebilecek islevsel bir ara¢ olarak yeniden
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degerlendirilebilecegini ortaya koymustur. Bursa’dan Saraybosna’ya uzanan alti durakli Osmanl
Mutfak Rotasi, yalnizca benzer yemeklerin izini siiren bir giizergah olmanin 6tesinde, kiiltlirlerarasi
geciskenligi ve yerel mutfaklarin tarihsel doniistimiinii goriiniir kilan tematik bir model olarak
tasarlanmistir. Bu rota, gecmis ile bugilin arasinda bir képrii kurarken, hem yerel hem de turistler i¢in
zenginlestirici bir kiltiirel deneyim sunma potansiyeli tasimaktadir.

Calismada ele alinan her bir sehir, Osmanl mutfak kiiltiiriintin kendi yerel dinamikleriyle harmanlandigi
0zgln ornekler sunmakta; bu yontiyle gastronomi temelli stirdiiriilebilirlik stratejileri agisindan farkl
uygulama alanlar1 6nermektedir. Bursa ve Edirne gibi Tiirkiye'deki duraklar, saray mutfaginin izlerini
tasirken; Sofya, Iskodra, Uskiip ve Saraybosna gibi Balkan sehirleri, Osmanlh mutfaginin ¢okkiiltiirlii
cografyalarda nasil evrildigini somutlastirmaktadir. Her bir durakta gézlemlenen yemek ¢esitliligi ve
diizenlenen festivaller, gastronomi turizminin bdlgesel kalkinmaya da katki saglayabilecegini
gostermektedir.

Bu baglamda ¢alisma, yalnizca literatiire tematik bir gastronomi rota dnerisi sunmakla kalmayip, ayni
zamanda Tiirkiye ile Balkan tilkeleri arasinda kiiltiirel diplomasiye dayali is birliklerini artirabilecek bir
zemin onermektedir. Ozellikle yerel yonetimlerin, gastronomi turizmini destekleyici politikalar
tretmeleri, rota lizerindeki sehirler arasinda “kardes gastronomi sehri” protokolleri gelistirmeleri ve
gastronomi mirasini belgeleyen ¢ok dilli materyaller olusturmalar1 6nerilmektedir. Ayrica UNESCO
Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi'ne dahil edilen yemeklerin bu rotaya entegre edilmesi, kiiresel
olcekte farkindalig artiracaktur.

Sonuc olarak bu ¢alisma, gecmisin mutfak izlerini bugiiniin siirdiirtilebilir turizm vizyonuna tasiyan
biitiinciil bir yaklasim sunmakta; gastronomi araciligiyla kiiltiirel etkilesimi, ekonomik kalkinmayi ve
kiiltiirel diplomasiyi destekleyen yeni bir yol haritasi 6nermektedir. Gelecekte yapilacak ¢alismalar,
onerilen bu gastronomi rotasinin saha verileriyle daha da zenginlestirilebilir. Ozellikle her
destinasyonda kag giin kalinmasi gerektigi, hangi yemeklerin deneyimlenmesi gerektigi, hangi restoran
veya pazarda bu deneyimlerin yasanabilecegi ve bu rotanin ne zaman izlenmesi (festivallerin tarihler,
sehirlerin hava durumlar gibi unsurlar géz éniinde bulundurularak) gerektigi gibi sorulara yanit
aranmasl; ¢calismanin hem akademik hem de turistik faydasini artiracaktir. Bunun yaninda ziyaretgilerin
algi, memnuniyet ve katilm diizeylerini 6lcen ampirik arastirmalar ile destinasyon bazli etki
analizlerinin yapilmasi, bu rotanin siirdiirtlebilirligini degerlendirmek agisindan énem tasimaktadir.
Ayrica rota disindaki tasra mutfaklarini da kapsayan genisletilmis glizergahlar olusturulmasi, Osmanl
mutfak mirasinin daha kapsayici bicimde yorumlanmasini saglayabilir.
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