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Ulke tanitimlar1 agisindan gida ve mutfak uygulamalarinin uluslararasi iliskilerde iletisim, miizakere
ve kiiltiirel aligveris i¢in kullanilmasi son derece 6nemli olmaktadir. Bu sebeple gidanin insanlarla
baglant1 kurmak ve diplomatik hedeflere ulasmak i¢in kullanildig: bilinmektedir. Mutfak diplomasisi
olarak bilinen kavramin dnemi ortaya ¢ikmaktadir. Bu kapsamda yapilan bu arastirma ile mutfak
diplomasisinin rolii vurgulanmaktadir. Ayrica beslenmenin, 6zellikle de makro besin bilesiminin
bilissel siirecleri ve sosyal karar alma mekanizmalarini nasil etkiledigi de tartisilmaktadir. Yapilan
aragtirmalar, 6giinlerdeki degisen makro besin oranlarinin norotransmitter seviyelerini etkileyerek
sosyal davraniglari etkileyebilecegini ortaya koymaktadir. Bu arastirmada verilerin toplanmasi
asamasinda nitel aragtirma yontemlerinden dokiiman analizi teknigi ve verilerin incelenmesinde
betimsel analiz teknigi kullanilmistir. Bu kapsamda, menii hazirlama esaslarina yonelik olarak
literatiir taranmasi yapilmis ve arastirmacilar tarafindan temalar olusturulmustur. Sonrasinda, 2009-
2023 yillart arasinda diizenlenen G20 zirvelerinde servis edilen gala, resmi aksam yemegi ve 6gle
yemekleri olusturulan temalar kapsaminda incelenmistir. Ayrica, bu ¢alisma ile ev sahibi iilkelerin bu
mendileri stratejik olarak mutfaklarini, kiiltiirel miraslarini ve diplomatik inceliklerini sergilemek igin
nasil ortaya koyduklar1 aragtirtlmaktadir. Bu meniilerin; literatiirde belirtilen menii hazirlama
esaslarina uyumlu, genellikle yerel, mevsimlik malzemeler igerdigi ve geleneksel yemekleri yenilik¢i
tekniklerle harmanlanarak hazirlandigi goriilmektedir. Diplomatik hedeflere ulagmak icin bu
uygulamalarim yumusak gii¢ olarak kullanilabildigi goriillmektedir.
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* Sorumlu Yazar

In terms of country promotion, the use of food and culinary practices in international relations for
communication, negotiation, and cultural exchange is extremely important. For this reason, it is
known that food is used to connect with people and achieve diplomatic goals. The importance of the
concept known as culinary diplomacy is becoming apparent. This research highlights the role of
culinary diplomacy. In addition, it discusses how nutrition, especially the macronutrient composition,
affects cognitive processes and social decision-making mechanisms. Studies have shown that
changing macronutrient ratios in meals can affect neurotransmitter levels, thereby influencing social
behavior. In this study, the document analysis technique from qualitative research methods was used
in the data collection phase, and the descriptive analysis technique was used in the examination of
the data. In this context, a literature review was conducted on the principles of menu preparation, and
themes were developed by the researchers. Subsequently, the gala, official dinner, and lunches served
at the G20 summits held between 2009 and 2023 were examined within the scope of the themes
created. In addition, this study investigates how host countries strategically presented these menus to
showcase their cuisines, cultural heritage, and diplomatic subtleties. This study examines the G20
summit menus from 2009 to 2023, investigating how host countries strategically present their
cuisines, cultural heritage, and diplomatic subtleties through these menus. These menus are generally
found to contain local, seasonal ingredients and are prepared by blending traditional dishes with
innovative techniques. It is evident that these practices can be used as soft power to achieve
diplomatic goals.
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GIRIS

Yemek, sembolik degeri araciligiyla fikirleri, degerleri, kimlikleri ve tutumlart iletmek i¢in kullanilmaktadir.
Farkli sosyal konumlar, yalnizca farkli sosyal tabakalarin sofralarinda servis edilen yiyeceklerin miktar ve
tiirlerindeki farkliliklartyla iligkili degildir. Yiiksek sosyal statiiye sahip gevrelerde yemeklerin servis edilme ve
pisirilme bi¢imlerinin de daha incelikli oldugu goriilmektedir. Buna paralel olarak mutfaklarin eski zamanlardan
itibaren gosterisli sunumlar igin diplomatik iliskilerde kullanildig1 goriilmektedir. imparatorluk saraylari gosterisli
ziyafetlere ev sahipligi yaparak geleneksel diplomasinin 6énemli bir pargasi olma 6zelligini korumaktadir (Zhang,
2015). Charles Maurice de Talleyrand tarafindan s6ylenmis “Bana iyi bir ag¢1 verin, size iyi bir antlagsma vereyim.”

(Buffery, 2012) s6zii de bu durumu ortaya koymaktadir.

Diplomasi kavrami uluslararasi iligkilerde iletisim, miizakere ve bilgi paylasimini igermektedir. Stratejik
hedeflere ulasmak amacryla taktikler ve sosyal degerleri kullanarak iilkenin ¢ikarlarina hizmet eden politikalari
uygulamak i¢in bir ara¢ olarak kullanilmaktadir (Demir & Alper, 2021). Diplomasinin mutfak diplomasisi,
gastrodiplomasi ve gida diplomasisi gibi alt dallar1 bulunmaktadir. Mutfak diplomasisi, mutfak yoluyla iliskilerin
genisletilmesi ve ziyaret eden devlet yetkililerinin veya kamuya mal olmus kisilerin yeme aliskanliklariyla ilgilidir
(White, Barreda & Hein, 2019). Gastrodiplomasi, insanlarin kalplerine ve zihinlerine mideleri araciligtyla ulagmanin
bir yolu olarak da tanimlanabilecek bir kamu diplomasisi aracidir. Gastrodiplomasi, yemek ve mutfagin kiiltiirel
diplomasinin bir unsuru olan yumusak gii¢ arac1 olarak kullanilmasini da ifade etmektedir. Ayrica iilkenin kiiltiiriinii,
degerlerini ve ulusal imajin1 mutfak mirasi araciligiyla tanitmay1 igermektedir (Mendelson Forman, 2024; Rockower,
2012). Bununla birlikte, diplomatik ortamlarda yemek kullanimi her zaman ¢ok 6nemli bir sozsiiz iletisim bigimi
olarak goriilmektedir (Rockower, 2012). Mutfak diplomasisi de gida diplomasisinden ayrilmaktadir. Gida

diplomasisi, gida yardimini kiiresel aglig1 azaltmak i¢in halka ulagma araci olarak kullanilmaktadir (Leach vd., 2020).

Iliski kurmak ve iletisimi kolaylastirmak igin yemegin kullanilmasi olan mutfak diplomasisinin tarihgesi antik
doneme dayanmaktadir. Antik Yunan miizakerelerinden, Antonin Caréme'in 19. ylizy1l Fransa'sindaki ¢aligmalarina
kadar tarih boyunca yemek paylagmak, diplomatik ¢abalara yardimci olan baglantilar kurarak kopmaz bir birlik
duygusu yaratmanin bir yolu olarak degerlendirilmistir. Yemegin sozsiiz iletisimi temeline dayanan mutfak
diplomasisi 21. ylizy1l itibartyla giiglii bir diplomatik araca doniismiistiir. Ayrica bu etkilesim i¢in giiclii bir alan
yaratmaktadir. Giderek gelisen bir alan olarak mutfak diplomasisinin potansiyeli, diinya ¢apmda hiikiimetler
tarafindan tstlenilen girisimlerle giderek daha fazla kabul gérmektedir. Yerel tezgahlardan baskanlik etkinliklerine
kadar her diizeydeki etkilesimler mutfak diplomasisine katkida bulunmaktadir. Bu diplomasi bi¢imi gidanin
politikalar1 sekillendirmedeki etkili roliinii vurgulamaktadir. Bazilar1 mutfak diplomasisinin savasa bir alternatif

sunabilecegine inanmaktadir (Chapple-Sokol, 2013).

Arastirmanin amaci, uluslararasi toplantilarda kullanilan meniilerin literatiirde belirtilen genel menii hazirlama
esaslaria uygunlugunu G20 zirveleri lizerinden arastirmaktir. Ayrica, bu ¢alisma ile ev sahibi iilkelerin bu meniileri
stratejik olarak mutfaklarimi, kiiltiirel miraslarin1 ve diplomatik inceliklerini sergilemek icin nasil ortaya koyduklar
arastirilmaktadir. Tarihi olaylarin da gosterdigi gibi; yemek gastrodiplomasi alanindaki en onemi ve etkili
unsurlardan birisidir. Bu ¢alismanin, llkeler arasindaki en st diizey diplomatik iletisim alanlar1 olan uluslararasi
toplantilarda sunulacak meniilerin hazirlanmasinda dikkat edilmesi gereken unsurlari ortaya koymasi agisindan

6nemli oldugu diistiniilmektedir.
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Kavramsal Cerceve
Beslenmenin Karar Verme Uzerindeki Etkileri

Gida alim1 hayatta kalmak icin gereklidir ve biligselligin altinda yatan biyokimyasal siiregleri etkilemektedir. Son
zamanlarda yapilan ¢aligmalardan elde edilen veriler, 6gilinlerdeki degisen makro besin bilegsimlerinin norotransmitter
onciil seviyelerini ve bunun sonucunda da sosyal kararlar etkileyebilecegini ortaya koymaktadir. Bu bulgularin
egitim, ekonomi ve kamu politikalar1 iizerinde etkileri bulunmaktadir. Ayrica dengeli beslenmenin canlilarin

biligselligi lizerinde etkili oldugu ortaya konulmaktadir (Strang vd., 2017).

Insan davranisinin temel bir yonii olan karar vermenin beslenme faktorlerinden etkilendigi giderek daha fazla
kabul gormektedir (Lountzis, 2024). Gida alimi ve bilissel siirecler arasindaki iligki, yediklerimizin sosyal
davraniglarimizi 6nemli Sl¢iide etkileyebilecegini ortaya koyan ¢alismalar bulunmaktadir. Bu konuya olan ilgi de
artmaktadir. Gidalardaki yag, protein ve karbonhidrat oranini ifade eden makro besin bilesiminin, endokrin

sinyallerini degistirdigi ve beyin norotransmitter dinamiklerini etkiledigi bilinmektedir (Strang vd., 2017).
Makro Besin Bilesimi ve Sosyal Karar Verme Uzerindeki Etkisi

Strang ve arkadaslar1 (2017) tarafindan yapilan aragtirma, farkli makro besin bilesimlerine sahip 6giinlerin insan
sosyal davranisini degistirebilecegini gostermektedir. Bu c¢alisma, yiliksek karbonhidrat/protein oranma sahip
kahvaltilarin, diisiik karbonhidrat/protein oranina sahip kahvaltilara kiyasla, norm ihlallerine yanit olarak sosyal
cezalandirma davranisini artirdigimi ortaya koymaktadir. Deneklerin, yiliksek karbonhidrat/protein kahvaltisindan
sonra adaletsiz teklifleri daha sik reddettikleri tespit edilmistir. Bu davranigsal degisiklikler, plazma tirozin
seviyelerinin diismesiyle nedensel iligkili olarak yorumlanmaktadir. Ayrica makro besin alimi ile biligsel islevler

arasinda dogrudan bir baglanti oldugunu diigiindiirmektedir.

Protein agisindan zengin gidalar dopaminin dnciisii olan tirozinin kandaki seviyelerini degistirmektedir. Buna ek
olarak, karbonhidrat agisindan zengin gidalar serotonin Onciisii triptofanin kandaki seviyelerini artirmaktadir. Bu
degisiklikler beyindeki dopamin ve serotonin senteziyle baglantilidir ve karar verme siireclerini daha da

etkilemektedir (Strang vd., 2017).

Son zamanlarda yapilan c¢aligmalar, bagirsak sagligi ile beyin fonksiyonu arasinda, potansiyel bir baglanti
oldugunu gostermektedir. Diyet lifi, 6zellikle de sogan, pirasa ve hindiba kokii gibi gidalarda bulunan prebiyotikler,
bagirsak bakterilerini ve beyin fonksiyonlarin etkileyebilmektedir. Yiiksek dozda diyet prebiyotikleri tiiketen asiri
kilolu yetiskinlerin, yiiksek kalorili gida uyaranlarma yamit olarak beyin aktivasyonunda azalma yasadiklar

gorlilmistiir (Medawar vd., 2024).

Bulgular, yeterli beslenmenin yalnizca fiziksel faydalarmin Gtesine gegebilecek dengeli bir diyetin 6nemini
vurgulamaktadir (Strang vd., 2017). Ogiinlerin makro besin bilesimi, ¢esitli mekanizmalar aracilifiyla bilissel
islevleri 6nemli 6lgiide etkilemektedir (Muth & Park, 2021). Karbonhidratlar, yaglar ve proteinler dahil olmak tizere

makro besinlerin beynin gelisimi, yapisi ve islevi i¢in hayati 6neme sahip oldugu degerlendirilmektedir.
Karbonhidratlar, Yaglar ve Proteinlerin Bilissel Performansa Etkileri

Glikoza parcalanan karbonhidratlar, beyin i¢in birincil enerji kaynagi olarak hizmet etmektedir. Yeterli

karbonhidrat tiiketiminin optimal beyin fonksiyonu i¢in gerekli oldugu bilinmektedir (Leigh Gibson, 2013; Fischer
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vd., 2001; Ding vd., 2018). Kompleks karbonhidratlar, 6zellikle de diyet lifi bakimindan zengin olanlar, insiilin
duyarliligimi  koruyan glikoz metabolizmasini diizenledikleri igin biligsel performans ve hafiza iglevinin
iyilestirilmesiyle baglantilidir. Buna karsilik, basit karbonhidratlar, dikkat, hafiza, tepki siiresi ve yiiriitme iglevlerini
olumsuz yonde etkileyerek biligssel performansin azalmasiyla iliskili olarak goriilmektedir (McKeown vd. 2004;

Alahmari, 2024).

Yag asitleri noronal hiicre zarlar1 i¢in yapisal temel saglamaktadir (Leigh Gibson, 2013). Doymus yag asidi alim
hafiza ve Ogrenme ile negatif iligskiliyken, omega-3 alimi1 hafiza performansi ile pozitif iliskili olarak
degerlendirilmektedir (Muth & Park, 2021; Ding vd., 2018). Yiiksek yagli yemekler ile beslenmenin, yiiksek
karbonhidratli ve diisiik yagli yemeklere kiyasla, yemek sonrasindaki yorgunlugu artirma ve uyaniklig1 azaltma etkisi
oldugu goriilmektedir. Ancak biligsel performans iizerinde ¢ok az etkisi oldugu bildirilmektedir. Bununla birlikte,
diisiik ve yiiksek yagl 6gle yemeklerinden sonra uyusukluk, kafa karisiklig1 ve belirsizlik hissinin arttig1, ancak orta
yagh 6gle yemeklerinden sonra bu hissin artmadigi tespit edilmistir (Lloyd vd., 1994).

Proteinlerden elde edilen amino asitler, ndrotransmitter sentezi i¢in dnciilerdir ve reseptorlerini olusturmaktadir
(Leigh Gibson, 2013). Protein alimi, yogun ¢alisma zamanlarinda yiiriitme iglevini ve ¢alisma bellegini artirmaktadir
(Muth & Park, 2021). Daha yiiksek protein alimi1 motor gelisimi iyilestirebilmektedir (Leigh Gibson, 2013). Protein
acisindan zengin Oglinler uyarict olabilmekte, reaksiyon siiresini iyilestirebilmekte; ancak ayni zamanda
odaklanmamis uyanikligi da artirabilmektedir (Leigh Gibson ve Green, 2002). Yiiksek protein alimi daha hizli
tepkiler ve daha fazla uyaniklik ile iligkilendirilmektedir (Leigh Gibson, 2013).

Yedigimiz yiyecekler, 6zellikle de makro besinler, beyin sagligi ve biligsel islev {izerinde kritik bir rol
oynamaktadir. Makro besinler beyni glikoz ve insiilin metabolizmasi, nérotransmitterler, oksidatif stres ve
enflamasyon ve bagirsak-beyin ekseni yoluyla etkilemektedir. Iyi bir diyet beyin sagligim desteklerken, kotii bir diyet
ise zayiflatmaktadir. Yas, aktivite diizeyi ve glikoz metabolizmasi da makro besinlerin biligsel iglevi etkileme seklini

degistirebilir (Muth & Park, 2021).
Menii Hazirlama Esaslan

Meniiler bir toplumun yemek, zevk ve kiiltiiriinii gosteren; bir 6glinde belirli bir sira ile servis edilen uyumlu
yemek grubu olarak tanimlanmaktadir (Dogdubay & Saatci, 2014). Aragtirma kapsaminda ziyafet ve gala yemekleri
icin menii planlama konusunda dikkat edilmesi gereken; isletmenin konsepti, miisteri profili, hijyen, maliyet, biitce,
lojistik imkanlar, personel yeterliligi ve teknik imkanlar gibi 6nemli konular bulunmaktadir (Gilirsoy, 2002;
Dogdubay & Saatci, 2014; Yilmaz, 2022). George Santayana’mn da belirttigi gibi “Insanlarin, yiyip ictikleri siirece
uzlagamayacaklar1 hicbir sey yoktur.” (Chapple-Sokol, 2013).

e Hedef Kitleyi Tanimak: Menii hazirlamada son derece ©nemlidir. Kisilerin genel begenileri ve
begenmedikleri gidalar, diyet ihtiyaclari, olasi alerjileri, kiiltiirel veya dini hususlara dayali kisitlamalar1 goz
oniinde bulundurulmasi gerekmektedir.

e Kiiltiirel Cesitlilik: Kapsayict bir deneyim yaratmak igin kiiltiirel ¢esitlilik 6nem arz etmektedir. Cesitli
kiiltiirlerden ve bolgelerden mutfaklar arastirarak farkl kiiltiirel gegmisleri temsil eden yemekleri meniiye
eklemek fark yaratabilecektir. Ayrica, mutfak kiiltiirlerinin benzersiz malzemelerini ve hazirlama

yontemlerini vurgulamak meniiniin degerini artiracaktir.
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e Diyet ihtiyaglari: Alerjilere, dini kisitlamalara, yasa, vejetaryen ve vegan gibi 6zel diyetlere dikkat edilmesi
gerekmektedir. Belirli diyet uygulamalarim takip eden veya kiiltiirel tercihleri olanlar igin segenekler sunmak
zorunlu uygulamalar olmaktadir.

e (esitlilik: Etkinlik tiiriine gore sunulacak yemek sayisini ve miktar1 belirlenmek gerekmektedir. Her
katilimecinin begenisine gore segenekler bulmasi saglanmak esastir.

e Lezzet ve Sunum: Meni, etkinliin temasini yansitan duyusal bir yolculuk olarak degerlendirilmelidir.
Dokular, lezzetler ve pisirme tekniklerinden olusan bir senfoni sunan bir menii olusturmak hedeflenmek
gerekmektedir.

e Besin Dengesi: Farkli besin gruplarindan ¢esitli yiyecekler olmasina 6zen gdsterilmelidir.

e Mevsimsellik: Lezzet icin taze ve mevsimlik malzemeler kullanilmalidir.

e Siirdiiriilebilirlik: Siirdiiriilebilir kaynakli malzemelerden yapilmis yemekler gibi ¢evre dostu secenekler

sunmak meniiniin degerini artiracaktir (Glirsoy, 2002; Dogdubay & Saatci, 2014; Yilmaz, 2022).
Yontem

Bu aragtirmada verilerin toplanmasi asamasinda nitel arastirma yontemlerinden dokiiman analizi teknigi
kullanilmistir. Dokiiman analizi i¢in kullanilacak kaynaklar hem basili hem de elektronik materyalleri kapsamaktadir.
Bu analiz teknigi, belirtilen kaynaklardan elde edilen belgelerdeki bilgileri incelemek ve degerlendirmek igin
kullanilan sistemli bir yontemdir (Corbin & Strauss, 2008 akt., Kiral, 2020; Baltaci, 2019). Verilerin incelenmesinde
betimsel analiz teknigi kullanilmistir. Bu kapsamda, menii hazirlama esaslarina yonelik olarak literatiir taranmasi
yapilmistir. Arastirmacilar tarafindan kuramsal c¢ergeveye dayali olarak temalar olusturulmustur (Baltaci, 2019).
Sonrasinda, 2009-2023 yillar1 arasinda diizenlenen G20 zirvelerinde servis edilen meniiler olusturulan temalar
kapsaminda analiz edilmistir. Bu meniiler {izerinden uluslararasi toplantilar i¢in menii hazirlamanin temel unsurlar
degerlendirilmistir. Meniilere Tablo 1’de belirtilen internet siteleri, yayimlanmis menii kartlar1 ve makaleler
izerinden ulagilmigtir. Bu tiir kaynaklar literatiirde ikincil dokiimanlar olarak siniflandiriimaktadir (Balc1, 2006 akt.,
Kiral, 2020). Literatiir taramasi agamasinda, makalede incelenen tarih araligindaki toplantilardan 2011, 2012, 2013
ve 2017 yillarinin meniilerine ulagilamamaistir. 2020 yilindaki toplanti ise Covid-19 salgini nedeniyle ¢evrimigi olarak
gergeklestirilmistir. Bu sebeple arastirma; 2009 Londra, 2010 Seul, 2014 Brisbane, 2015 Antalya, 2016 Hangzhou,
2018 Buenos Aires, 2019 Osaka, 2021 Roma, 2022 Bali ve 2023 Yeni Delhi zirvelerine ait olan meniiler tizerinden
gergeklestirilmistir.

Bulgular
2009-2023 Yillar1 Arasinda G20 Zirvesi Meniileri Karsilagtirmasi

G20 1999 yilinda kurulmustur. Bu forum, diinya ekonomisinin, ticaretinin, niifusunun ve yiizélglimiiniin 6nemli
bir boliimiinii temsil eden 19 iilke ve AB'den olusmaktadir. Ekonomik, askeri ve uluslararasi politikada en giiclii
devletlerin bir araya geldigi bir olusumdur. Demir & Alper'in (2021) calismasina gore, tarihi, cografi, kiiltiirel ve
ekonomik unsurlar igeren meniiler, g¢esitli diplomatik hedeflere ulasmak i¢in bir yumusak giic bi¢imi olarak
kullanilmaktadir. Gastronomi, genis anlamiyla bircok alana katkida bulunabilir ve meniiler gastrodiplomasinin
o6nemli bir yoniinii olugturmaktadir. Resmi protokol meniileri normal restoran meniilerinden farklilik gostermektedir.

Bu meniilerde bir iilkenin tarihini, kiiltlirinii, cografyasini ve ekonomisini vurgulamak i¢in stratejik olarak segilen
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malzemeler kullamlmaktadir.
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Bu meniler iilkeler arasindaki siyasi, ekonomik ve kiiltiirel iligkileri

yansitabilmektedir. 2009-2023 yillar1 arasinda diizenlenen G20 zirvelerinde servis edilen meniiler Tablo 1’de

verilmektedir.

Tablo 1. 2009-2023 Yillar1 Arasinda Diizenlenen G20 Zirvelerinde Servis Edilen Mentiler

Zirve Tarihi

Menii

2009, Londra, UK

Baslangig: Shetland'dan organik somon baligi, adagay1 ve deniz lahanasi, Sussex, Surrey ve
Kent'ten gesitli sebzeler ve Irlanda soda ekmegi veya vejetaryenler icin kegi peynirli baslangig ile
servis edilir

Ana yemek: Kuzey Galler'deki Elwy Vadisi'nden Jersey Royal patates, yabani mantar ve nane
sosu ile yavasca kavrulmus kuzu omzu veya ana yemek i¢in Lovage ve patates koftesi (v)

Tatli: Prens Charles'mn Cornwall Diikalig ciftliklerinden elde edilen serbest dolasan yumurtalarla
yapilan muhallebili Sicak Bakewell Tart (Demir & Alper, 2021; Slurrp Editorial, 2023)

2010, Seul, Giiney Kore

Ana yemek: Susam-haemul-gyeojachae (hardal sosunda servis edilen deniz iiriinleri ve ginseng),
bulgogi, 1zgara si1g1r eti, bibimbap, bukeo dufu tang (tofu ¢orbasi)

Garnitiirler: (Banchan) Kimchi, mulkimchi (su kimchisi), karisik 1spanak, tangpyungchae (mas
fasulyesi nisastasi joleli baharatli ot), Jangjorim (tatlt soya sosu ve zencefille marine edilmis ve
salamura edilmis sigir eti), dashima-toegak (kizarmis yosun) (Demir & Alper, 2021; Slurrp
Editorial, 2023)

2014,
Brisbane, Avustralya

Ogle yemegi: Avustralya deniz iiriinleri - Moreton Korfezi bocekleri, kaya istiridyeleri,
Mooloolaba karidesleri ve yenge¢ - Scenic Rim sigir eti ve taze Lockyer Vadisi sebzelerinin
yaninda.

Aksam yemegi: Porterhouse biftegi (barbekiide Avustralya usulii pisirilmis) ve yumusak Warwick
kuzu eti.

Tatlilar: TimTams, pavlovas ve Penfolds sarab1 (Slurrp Editorial, 2023)

2015, Antalya, Tiirkiye

Baslangi¢: Humus, muhammara, yogurtlu bugday; acili vigne pilavli yaprak sarma, kuru patlican,
domates ve kirmizibiber dolmasi ve kabak ¢igcegi dolmasi; yogurt soslu i1spanakli lor peynirli
manti

Ana yemek: Mini sebzeler ve eristeli yesil mercimek ile servis edilen komiirde 1zgara kuzu eti
Tatli: Tiirk tatli tabagi; baklava, sdbiyet ve fistikli sarma ve kaymakli dondurma. (Demir & Alper,
2021)

2016,
Hangzhou, Cin

Baslangi¢: Cam mantari ¢orbasi, cam fistikli tatli ve eksi Mandarin baligi, Longjing ¢ay yapraklari
ile kizartilmis karides, portakal aromali yenge¢ eti

Ana yemek: Hangzhou usulii fileto biftek ve kizarmis sebzeler

Tatlilar: Cesitli hamur igleri, meyveler ve dondurma, ¢ay ve kahve. Servis edilen saraplar arasinda,
her ikisi de Changyu'dan (Cin'in en eski saraphanesi) 2012 kirmizi ve 2011 beyaz saraplari.
(Slurrp Editorial, 2023)

2018,
Buenos Aires, Arjantin

Ana yemek: Kizarmis Patagonya kuzusu ve Malbec kirmizi sarabi sarimsakli chimichurri sosu ile
1zgara edilmig chorizo sosisi choripan

Tatli: Hindistan cevizli dondurma ve karamelize yogunlastirilmis siitten yapilan bir sos olan dulce
de leche ile flan. (Demir & Alper, 2021; Slurrp Editorial, 2023)

2019,
Osaka, Japonya

Baslangiglar: Kabuklu jelée ve shiso ¢igekleri ile kavrulmus tatli misir flant; haglanmis turna
balig1 konsomesi ve soya sosu aromal1 Senshu patlicant

Susam piiresi ile siislenmis ¢esitli sebzeler ile derin yagda kizartilmis narenciye baharatli fener
balig1

Ana yemek: Gen¢ bambu yapraklari ile sarilmig bambu kémiirde pisirilmis Tajima sigir eti,
fermente koji malth piring sosu, buharda pisirilmis taiko dulavratotu ve haslanmig tahillar ve
sansho cicek tomurcuklari ile maitake mantari

Tatli: Beyaz seftali, matcha ve ii¢ ¢esit monaka gofret (Demir & Alper, 2021; Slurrp Editorial,
2023)

2021,
Roma, italya

Baslangiglar: Otlar ve rezene ile marine edilmis somon; Balkabagi ve beyaz triiflii risotto

Ana yemek: Kavrulmus enginar, patates ve diger sebzeler ile havug piliresi ve safranli mayonez
bazli sos ile Levrek

Tatli: Mandalina Kremali Tath (Demir & Alper, 2021)
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Tablo 1. 2009-2023 Yillar1 Arasinda Diizenlenen G20 Zirvelerinde Servis Edilen Meniiler (devami)

Istah acic1: Aneka Ratna Mutumanikam, mango, deniz yosunu, Bali ac1 sos baharatli salata ve
Manado yengeg¢ eti misir keklerinden olusan bir yemek.

2022, Ana yemek: Lampung'a 6zgli Wagyu dana bonfile, rendang, manyok ve patates mousseline, Bali
Bali, Endonezya zerdecal soslu kugkonmaz ve Balado patlican piiresi.
Tatlilar: Acehnese ¢ikolatali mus, tuille pirinci, rendelenmis hindistan cevizli siyah yapigkan
piring ve mango coulis. (Demir & Alper, 2021; Slurrp Editorial, 2023)

Istah Agict: Sharad Ritu

Baslangig: Paatram; cin darisi cipsleri, yogurt kiiresi ve baharatl chutney

Ana yemek: Vanavarnam; Jak meyvesi tarti, orman mantarlari, dari cipsi, kori (curry) yaprakl
Kerala pirinci.

Hint ekmekleri: Sogan tohumu ile lezzetlendirilmis Mumbai pao ve kakule ile lezzetlendirilmis
Bakarkhani

Tatli: Madhurima; kakuleli Japon akdarisi pudingi, incir-seftali kompostosu ve Ambemohar piring
cipsi

Icecekler: Kesmir kahvesi, filtre kahve ve Darjeeling ¢ay1 (The Print, 2023)

2023, Yeni Delhi,
Hindistan

Meniilerin Hazirlanmasinda Dikkat Edilen Temel Unsurlar

G20 zirvelerinde servis edilen yemeklerim literatiirde belirtilen menii uygulama esaslarina dikkat edilerek
hazirlandig1 goriilmektedir. Ayrica ev sahibi iilkeler bu toplantilar1 nemli bir gastrodiplomasi araci olarak gormekte
ve kendi kiiltlirleri ile yerel lriinlerini tanitabilmek i¢in kullanmaktadirlar. Bu meniiler; yerel ve mevsimlik
malzemelerin kullanilmasi, gelenek ve yeniligin harmanlanmasi, ulusal mutfagin 6ne ¢ikarilmasi, diyet ile ilgili

konular, yemek cesitliligi ve sarap eslestirmeleri temalar1 kapsaminda incelenmistir.
Yerel ve Mevsimlik Malzemelerin Kullanilmasi

Meniilerle ilgili 6ne ¢ikan en 6nemli 6zelliklerden birisinin taze, mevsimsel ve yerel kaynakli malzemelerin
kullanilmasina 6zen gosterilmesi oldugu goriilmektedir. Bu sayede ev sahibi iilkenin tarimsal zenginlikleri ve mutfak
gelenekleri vurgulanmaktadir. Ornegin; Ingiliz mutfagi da Britanya tarihinden etkilenmistir (Rosenthal & Foster,
2020) ve imparatorluk gegmisinden kalan miras sayesinde bir¢ok kiiltiirden 6rnekleri icinde barindirmaktadir (Pegge,
2015; Madden, 2017). Bununla birlikte, Ingiliz mutfag: sade, yerel ve kaliteli iiriinleriyle one ¢ikan bir mutfak olarak
degerlendirilmektedir (Orwell, 1946). 2009 yilinda sunulan meniide Birlesik Krallik zirvesinin bunu kanitlayan bir
ornek olusturdugu gorilmektedir. Sunulan meniide Prens Charles'in ¢iftliklerinden ve Sussex, Surrey ve Kent'ten
gelen iiriinler kullanilmigtir. Jamie Oliver'in hazirladigi meniide yerel kaynaklari ve mevsimlik iiriinleri vurgulayan
organik somon ve kuzu eti yer almaktadir. 2010 yilinda sunulan meniide Giiney Kore zirvesinde sadece Giiney

Kore'de yetistirilen ve iiretilen malzemelerin kullanildig1 goriilmektedir.
Gelenek ve Yeniligin Harmanlanmasi

Meniiler genellikle geleneksel yemekler ile yenilik¢i mutfak teknikleri arasinda bir denge kurmaktadir. Sefler
yerel lezzetleri sergilerken, genellikle modern hazirliklari ve sunumlart da isin i¢ine katmaktadirlar. Bu
uygulamalarin en iyi 6rneklerinden birisi olarak Yeni Delhi'deki 2023 yilinda yapilan zirvede goriilmektedir. Hint
mutfagi, kiiltiir, din, etnik kdken, sosyal siniflar arasindaki karmasik etkilesimler yoluyla gelismistir. Bu zenginlik
maneviyat ve bolgesel ¢esitlilige derinden bagli bir mutfak ortaya ¢ikarmistir. Hint mutfagi; antik donemden miras
kalan tarim iiriinlerine dayali yemek aligkanliklarinin etkilerini yansitmaktadir. Ayrica, Vedik donemin felsefi

kavramlarini, aromatik ve et agisindan zengin Babiir mutfak uygulamalarini ve Avrupa somiirgeciliginin getirdigi
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yeni malzeme ve teknikleri biinyesinde barindirmaktadir. Bu kiiltiirel ¢esitlilik modern Hint mutfagini tarihsel
katmanlarin ve kiiresel etkilesimlerin canli bir mozaigi haline getirmektedir. Mutfak ayn1 zamanda gelisen gida
politikalar1 ve devam eden kiiltiirel etkilesimlerle de dikkat cekmektedir (Antani & Mahapatra, 2022). Biitiin bu tarihi
ve kiiltiirel 6zellikler 2023 yilinda Yeni Delhi’de diizenlenen G20 zirvesinde sunulan tamamen vejetaryen mendi ile

ortaya konulmaktadir. Menii Hint dokunusuyla Bat1 lezzetlerinin de bir fiizyonunu sunmaktadir.
Ulusal Mutfagin One Cikarilmasi

Meniilerde siklikla ev sahibi iilkenin mutfak kimligini temsil eden yemekler yer almaktadir. Sunulan bu yemekler
ile iilkenin gastronomi mirasi yoluyla bir tiir mutfak diplomasisi islevi ortaya konulmaktadir. G20 zirvelerinde servis
edilen meniilerin tamaminda, iilkelerin ¢esitli bolgelerinin mutfaklarinin bir araya getirildigi ve ev sahibi kiiltiiriin bu
niteliginin vurgulanmaya 6zen gosterildigi goriilmektedir. Bu duruma ornek olarak, 2014 yilinda Brisbane
Avustralya’da meniide Avustralya deniz {irlinleri, sigir eti ve saraplar yer aldigi ve iilkenin bu iirlinlerinin
vurgulandigi goriilmektedir. 2018 yilinda sunulan meniide Arjantin Buenos Aires’te, iilkenin ihracatini yansitan

Arjantin s18ir eti ve Patagonya kral yengecinin kullanildig1 ve bu yiyeceklere odaklanildigr goriilmektedir.
Diyet ile flgili Konular

Yapilan organizasyonlarda menii planlamasinda diyet kisitlamalarina ve tercihlerine dikkat ederek genellikle
vejetaryen, helal ve diger alternatif segeneklerin sunuldugu goriilmektedir. Genel olarak tiim zirvelerde 2009 yilinda
Ingiltere, 2015 yilinda Tiirkiye, 2019 yilinda Japonya ile 2023 yilinda Hindistan’da diizenlenen zirvelerde vejetaryen
ve helal diyetler icin 6zel se¢enekler sunuldugu goriilmektedir. 2015 yilinda Tiirkiye zirvesinde Suudi Arabistan
Krali’nin istegi iizerine yemeklerine sogan ve sarimsak konulmamis ve kendisine et servis edilmistir. Hindistan
Bagbakani’na ise istegi iizerine sadece vejetaryen menil hazirlanmistir (T24, 2015). Ayrica, planlanan meniilerin
kompleks karbonhidratlar, iyi protein kaynaklari, yag asitleri (6zellikle omega-3), vitamin ve mineraller agisindan

zengin gidalardan olusturuldugu dikkati ¢cekmektedir.
Yemek Cesitliligi

Gala yemekleri kapsamli bir yemek deneyimi saglamak i¢in planlanmaktadir. Mezeler, ana yemekler ve tatlilardan
olusan ayrintili yemekler i¢ermektedir. 2009 yilinda Pittsburgh’ta yapilan ABD zirvesinde bes ¢esitten olusan bir
servis tercih edilmistir. 2010 yilinda Giiney Kore’de diizenlenen Seul zirvesinde sekiz gesit yemek konuklarin
begenisine sunulmustur. Benzersiz Kore esintili {iriinler anlayisiyla sunulan yemekler, geleneksel olmayan Kore

yemeklerinde Kore malzemelerini sergilemektedir.
Sarap Eslestirmeleri

Genellikle yerel olarak iiretilen kaliteli saraplar, her bir yemek ile eslestirilerek genel yemek deneyimini olumlu
olarak etkilemesi i¢in planlanmistir. 2018 yilinda Arjantin'in bagkenti Buenos Aires'te diizenlenen zirvede drnegi
goriilmektedir. Her bir yemek kaliteli Arjantin saraplart servis edilmistir. 2016 yilinda Cin'in Hangzhou kentinde
diizenlenen zirvede ise Cin'in en eski sarap imalathanesinden 2012 yilina ait olan kirmizi ve 2011 yilina ait olan
beyaz saraplar yer almaktadir. 2016 yilinda Cin’de diizenlenen ziyafette Cin saraplariyla birlikte taze deniz tirlinleri

ve yerel malzemelerin kullanildig1 goriilmektedir.
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Beslenme, biligsel siiregleri ve sosyal karar vermeyi diizenlemede 6nemli bir rol oynamaktadir. Yemeklerin makro
besin bilesimi, ndrotransmitter seviyelerini etkileyebilmekte ve beyin islevini degistirebilmektedir. Bu siireg
bireylerin karar alma bigimlerini etkileyebilmektedir. Bu bulgular, dengeli beslenmenin yalnizca fiziksel sagligi degil
aynm zamanda saglam karar vermeyi de tesvik etmedeki 6nemini vurgulamaktadir. Beslenmenin halk sagligi
agisindan Onemi diigiiniilerek egitim programlari icerisinde de farkindalik yaratmak ve dogru bilgiyi edinmek igin

diizenlenen programlar igerisinde yer verilmelidir.

Bu kapsamda G20 gibi uluslararast zirvelerin 6énemli oldugu diisiiniilmektedir. Ev sahibi iilkenin kiiltiirel
mirasinin dgrenilmesi ve yeme i¢gme aligkanliklar1 hakkinda bilgi sahibi olunmast bu gibi toplantilar aracigiyla
saglanmaktadir. Hazirlanan meniiler diplomatik iliskilerde kullanilmaktadir. Literatiir calismasi sonucunda elde
edilen verilerle paralel olarak meniiler; gelenek ile yeniligi harmanlayan yerel ve mevsimlik malzemelerle, ulusal
mutfagi vurgulayacak sekilde, diyet hususlarin1 dikkate alarak, miimkiinse sarap eslestirmeli ve ¢ok ¢esit iceren
seceneklerle planlanmaktadir. Calismada incelenen tiim zirvelerde iilke mutfagini 6ne ¢ikaracak yerel ve mevsimlik
iiriinlerin kullanilmasina 6zen gosterildigi dikkat cekmektedir. 2014 yilinda Brisbane’de gerceklestirilen zirvede
yerel deniz iirlinleri ve sigir etinden olusturulan zengin menii bunun en iyi drneklerindendir. 2023 yilinda Yeni
Delhi’de diizenlenen G20 zirvesinde Hint dokunusuyla Bat1 lezzetlerinin de bir flizyonunu sunan tamamen vejetaryen
menii gelenek ve yeniligi gorkemli bir sekilde harmanlamaktadir. 2014 yilinda Brisbane, 2018 yilinda Buenos
Aires'te ve 2016 yilinda Hangzhou’da diizenlenen zirvelerde yemeklerin yerel saraplarla eslestirilmesi goriilmektedir.
2009 yilinda ingiltere, 2015 yilinda Tiirkiye, 2019 yilinda Japonya ile 2023 yilinda Hindistan’da diizenlenen
zirvelerde vejetaryen ve helal diyetler i¢in 6zel secenekler sunuldugu goriillmektedir. Ayrica meniilerin iyi protein
kaynaklari, kompleks karbonhidratlar, faydali yag asitleri, vitaminler ve mineraller icerdigi de goriilmektedir. G20
zirvesi meniilerinin, literatiirle uyumlu olarak; ev sahibi iilkenin kiiltliriinli, mutfagin1 ve degerlerini yansitan
unutulmaz bir mutfak deneyimi sunmak i¢in dikkatlice hazirlanmis oldugu degerlendirilmektedir. Ayrica bu meniiler
hazirlanirken davetlilerin saglik durumlarinin, dini kisitlamalarinin, bilinen veya 6nceden bildirilen beslenme

tercihlerinin géz oniinde bulunduruldugu da gériillmektedir.

Elde edilen 6nemli bilgilere ragmen, beslenmenin karar alma iizerindeki etkisini ve uluslararasi zirveler gibi kisa
vadeli meniiler iizerindeki etkisini tam olarak anlamakta zorluklar bulunmaktadir. G20’ nin uluslararas1 alanda en
onemli toplantilardan biri olmasi sebebiyle, yapilan ¢alismanin uluslararasi toplantilarda konuklar i¢cin meniiler

olustururken dikkate alinmas1 gereken noktalar agisindan 6rnek teskil edecegi diisiiniilmektedir.

Gelecekte yapilacak caligmalarda, bu arastirmanin kapsami diginda kalan diger uluslararasi toplantilarin
meniilerinin de menii hazirlama esaslari, gastrodiplomasi ve 6zellikle karar alma siireglerinde yemegin 6nemi
konularinin arastirilabilecegi diistiniilmektedir. Belirli diyet kaliplarinin bilissel islevler ve sosyal davranis tizerindeki
kisa vadeli etkilerini kesfetmek i¢in daha fazla arastirmaya ihtiya¢ bulunmaktadir. Ayrica, kiiltiiriin karar alma

stirecleri iizerine etkisi alaninda kapsamli ¢caligmalarin yapilmas: gerektigi degerlendirilmektedir.
Beyan
Makalenin tim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

¢ikar catigmasi yoktur.
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Extended Summary

In terms of country promotion, the use of food and culinary practices in international relations for communication,
negotiation, and cultural exchange is extremely important. For this reason, it is known that food is used to connect
with people and achieve diplomatic goals. The importance of the concept known as culinary diplomacy is becoming
apparent. This research highlights the role of culinary diplomacy. In addition, it discusses how nutrition, especially
the macronutrient composition, affects cognitive processes and social decision-making mechanisms. Studies have
shown that changing macronutrient ratios in meals can affect neurotransmitter levels, thereby influencing social
behavior. In this study, the document analysis technique, one of the qualitative research methods, was used. This
study examines the G20 summit menus from 2009 to 2023, investigating how host countries strategically present

their cuisines, cultural heritage, and diplomatic subtleties through these menus.

Food is used to communicate ideas, values, identities and attitudes through its symbolic value. Different social
positions are indicated not only by differences in the quantities and types of food served at the tables of different
social strata. These social positions are also expressed more subtly in the way they are served and cooked. For this
reason, kitchens have been an important part of traditional diplomacy since ancient times, when imperial palaces
hosted lavish banquets for diplomats (Zhang, 2015). The quote by Charles Maurice de Talleyrand, “Give me a good

cook, and I'll give you a good treaty” also illustrates this situation.

Diplomacy involves communication, negotiation, and information-sharing in international relations. It is a tool to
implement policy, using tactics and values to achieve strategic goals. There are sub-branches of diplomacy that are
culinary diplomacy, gastro-diplomacy and food diplomacy. Culinary diplomacy relates to the expansion of relations
through cuisine and the eating habits of visiting ambassadors or public figures. Culinary diplomacy, the practice of
using food to build relationships and facilitate communication, is not a new concept. Its theory hinges on the non-
verbal communication of food and the physical closeness of commensality, creating a powerful space for interaction.
As a growing field, culinary diplomacy's potential is increasingly recognized, with initiatives undertaken by
governments worldwide. Interactions at all levels, from local stalls to presidential events, contribute to culinary
diplomacy, emphasizing food's influential role in shaping perceptions and policies. Some believe that culinary

diplomacy may offer an alternative to war.

Food intake is essential for survival, influencing biochemical processes underlying cognition. Evidence from
recent studies reveals that varying macronutrient compositions in meals can affect neurotransmitter precursor levels,
subsequently influencing social decisions. These findings have implications for education, economics, and public
policy, emphasizing the importance of a balanced diet on fundamental expressions of cognition. Decision-making, a

fundamental aspect of human behavior, is increasingly recognized as being influenced by nutritional factors. The
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food we eat, specifically macronutrients, plays a critical role in brain health and cognitive function. Macronutrients
affect the brain via glucose and insulin metabolism, neurotransmitters, oxidative stress and inflammation, and the
gut-brain axis. A good diet bolsters brain health, while a poor diet undermines it. Age, activity level, and glucose

metabolism can also impact how macronutrients affect cognitive function.

The G20 is a forum of 19 countries and the EU, representing a significant portion of the world's economy, trade,
population, and land area. It is seen as a collection of the most powerful states economically, militarily, and in
international politics. Gastronomy, in its broad sense, can contribute to many fields, and menus are a crucial aspect
of gastrodiplomacy. Official protocol menus differ from regular restaurant menus. They strategically use ingredients
to highlight a country's history, culture, geography, and economy. These menus can reflect the political, economic,

and cultural relationships between countries. The general features of these menus are listed below.

Showcasing Local and Seasonal Ingredients: A prominent feature is the emphasis on using fresh, seasonal, and

locally-sourced ingredients. This highlights the host country's agricultural bounty and culinary traditions.

Blending Tradition and Innovation: Menus often strike a balance between traditional dishes and innovative

culinary techniques. While showcasing local flavors, chefs often incorporate modern preparations and presentations.

Highlighting National Cuisine: The menus frequently feature dishes that represent the host country's culinary

identity. This serves as a form of culinary diplomacy, introducing delegates to the nation's gastronomic heritage.

Dietary Considerations: Organizers are mindful of dietary restrictions and preferences, often providing vegetarian,

halal, and other alternative options.

Multi-Course Meals: Gala dinners typically involve elaborate multi-course meals, featuring appetizers, main

courses, and desserts, to provide a comprehensive dining experience.

Wine Pairing: Fine wines, often locally produced, are carefully selected to complement each course, enhancing

the overall dining experience.

In conclusion, G20 summit menus are carefully crafted to provide a memorable culinary experience that reflects

the host country's culture, cuisine, and values.

Nutrition plays a crucial role in modulating cognitive processes and social decision-making. The macronutrient
composition of meals can influence neurotransmitter levels and alter brain function, affecting how individuals make
decisions. These findings underscore the importance of balanced nutrition in promoting not only physical health but
also sound decision-making. By integrating nutrition into public health and education initiatives, societies can foster
better cognitive outcomes and social behaviors. International summits like G20 presents a stage for the host countries
strategically use these menus to showcase their culinary landscape, cultural heritage, and diplomatic finesse. These
menus often feature local, seasonal ingredients and blend traditional dishes with innovative techniques, serving as a
form of soft power to achieve diplomatic goals. According to the data obtained; menus should be prepared with local
and seasonal ingredients blending tradition and innovation, must highlight national cuisine, consider dietary
considerations, multi-course meals with wine pairing if possible. It should also be taken into account that menus

should contain good sources of protein, complex carbohydrates, beneficial fatty acids, vitamins and minerals.
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Despite the significant insights gained, there are challenges in fully understanding the impact of nutrition on
decision-making and their effect on short term menus like international summits. More research is needed to explore
the short term effects of specific dietary patterns on cognitive functions and social behavior. This would help to

identify the points to be considered when creating menus for guests at international meetings.
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