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Anahtar Kelimeler Oz

Tarih boyunca diger birgok kiiltiirlerle yasanan etkilesim, genis bir cografyada hiikiim
stirmesi ve bu hiikiim siirdiigii cografyada farkli kiiltiirlerin bir arada yasamasi gibi
Diinya mutfaklari nedenler Tiirk mutfaginin zenginlesesi ve cesitlenmesine katki saglamustir. Tiirk Mutfak
kiiltiirii ve zenginligi ile ilgili yapilan degerlendirmeler incelendiginde, Tiirk Mutfaginin
farkli kiiltiirleri etkilemesi, bu kiiltiirlerden etkilenmesi ve koklii bir gegmise sahip olmast
En iyi mutfaklar zenginligine vurgu yapilarak diinya mutfaklart igerisinde en onemli ilk ii¢ mutfaktan

e (Fransiz ve Cin mutfag ile birlikte) biri oldugu savunulmaktadir. Yapilan bu ¢aligmanin
Mutfak kiiltiirii . . . . o .
amaci, internet lizerinden diinyanin en iyi mutfaklar ile ilgili bilgi veren internet
sayfalarinda Tirk mutfaginin yerini belirlemektir. Belirtilen bu amaca ulagmak i¢in
diinyanin en iyi mutfaklan ile ilgili bilgi veren ve en ¢ok ziyaret edilen internet sayfalar
incelenmistir. Yapilan bu inceleme sonucunda, arama motorlarinda en ¢ok ziyaret edilen
16 adet web sayfasi arasinda 9'unda Tiirk Mutfagi'nin yer aldigi, en iyi lilke siralamalari
yapilan ve Tiirk Mutfagi'nin yer aldigi web sayfalarinda ise ortaya ¢ikan durumun
istenilen seviyelerde olmadigi belirlenmistir.
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Keywords Abstract

Throughout the history, the interaction with many other cultures has contributed to the
richness and diversification of Turkish cuisine due to its domination in a vast geography
and co-existence of diverse cultures in such geography. By considering the assessments
World cuisines about the culture and richness of Turkish Cuisine, the impacts of Turkish cuisine on other
different cultures as well as the impacts of other cultures on Turkish cuisine and its deep-
rooted history are emphasized and Turkish cuisine is argued to be one of the top three
The Best cuisines cuisines in the world (along with French and Chinese cuisines). The purpose of this study
is to identify the place of Turkish cuisine on the webpages that provide online information
about the best cuisines in the world. To achieve this indicated purpose, we have studied
the most visited webpages that provide information about the best cuisines in the world.
As a result of this study, it has been determined that Turkish Cuisine is listed in the 9 of
the 16 most-visited webpages in search engines but the result is not at desired level in
terms of the webpages that contain Turkish Cuisine and that list the best countries.
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GIRIS

Toplumlarin tagidigr kiiltiirel degerler, o toplumlarin yasamlarinda ne kadar etkiliyse yeme ve igme
aliskanliklarinda da o kadar etkilidir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014: 196). Tiirk Mutfak kiiltiirii
incelendiginde, Tirklerin 10. ve 11. yy.’a dayanan Orta Asya’dan giiniimiize degin siiren tarihsel siire¢
goriilmektedir. Asya ve Anadolu topraklarinin sunmus oldugu iirlin ¢esitliligi, tarih boyunca baska kiiltiirlerle
yasanan etkilesim, Selguklu ve Osmanli saraylarinda yeni gelisen tatlarin varligi, Mezopotamya’dan kaynaklanan
Anadolu mutfaginin varligi gibi etkenler Tiirk mutfaginin renkliligini ve ¢esitliligini saglayan unsurlardir. Gogebe
kiiltiirtinden, Anadolu, Selguklu ve Osmanli gegmisine dayanan Tiirk Mutfak kiiltiirii, giiniimiize kadar gelismis ve
olgunlagmis durumdadir (Giiler, 2010: 24-25). Hem Asya kitas1 hem de Avrupa kitasinda yer alan Tiirkiye, bir¢ok
uygarligin kesistigi bir iilke konumundadir. Kuzeyde Slav diinyasi, Karadeniz, doguda daglik bolgeler ise onu
Kafkaslarla ve Iran’la birlestirmekte, giineyde ise Arap diinyasi ile komsudur. Son olarak Akdeniz ve Ege Denizi

ise Tirkiye’yi Akdeniz diinyasi ile birlestirmektedir (Heper, 2015: 53).

Ulusal literatiir incelendiginde Tiirk mutfaginin Cin ve Fransiz mutfaklari ile birlikte Diinya’nin en zengin ilk 3
mutfagi arasinda oldugu ifade edilmektedir (Sanlier, 2005: 214; Cakic1 ve Eser, 2016: 216; Kizildemir, Oztiirk ve
Sarusik, 2014: 206; Ertag ve Karadag, 2013: 117; Ozdemir ve Kinay, 2012: 5). Tiirk mutfaginin diinya mutfaklar
icerisindeki yeri ile ilgili olarak savunulan bu yorumlardan yola ¢ikilarak hazirlanan bu ¢alismanin amaci, Tiirk

mutfaginin tarihi ve ¢esitliligi hakkinda bilgi verip, Diinya mutfaklar1 arasinda 6nemini ve yerini belirlemektir.
DUNYA MUTFAKLARI

Ulusal literatiir incelendiginde “Diinya Mutfaklar1” igerisinde en ¢ok adi gegen mutfaklar Cin, Fransiz ve Tiirk
Mutfaklaridir. Bununla birlikte Fransiz Mutfaginin - gelismesinde katki  saglayan Italyan Mutfag:i da

unutulmamalidir.

Yemek pisirmeyi sanat olarak degerlendiren Fransizlar diinyanin en taninmis mutfaklarindan bir tanesine
sahipler. Fransiz ascilarin pisirdikleri etleri genellikle sarap ile birlikte marine ederler. Sarap, yemekleri
hazirlamada kullanildig1 gibi yemeklerin yaninda da siklikla tiiketilmektedir. Sarap ve peynir uyumu da Fransiz
mutfaginda énemli bir yere sahiptir (Yildiz, 2016: 3). Fransa denince akla ilk gelen gastronomi {iriinleri ise ekmek
ve ekmek cesitleri, ¢ikolata, sarap, peynir, trufflee mantar1 ve diinyaca kabul gérmiis soslardir. Bunun yaninda

mutfaklarda kullanilan birgok kavram ve pisirme teknigi de Fransiz Mutfagina 6zgiidiir.

Cin, diinyadaki en yasli uygarliktir. Arkeologlar, gegmisi 5000 yila dayanan piring taneleri i¢eren tarim araglari
ve kaplart ortaya ¢ikarmislardir (Yu, 2002: 8). Cin mutfagi, Cin’in uzak koselerinden merkezi yerlerine kadar
yerlesmis durumda olan 56 etnik grubun yiizyillardan boyunca devam eden katkilariyla olusturulmus ve yaklasik
10,000 yemek ¢esidine sahiptir. Cin’in ¢ok genis bir cografyaya yayilmasi sebebiyle yiizyillardan boyunca bu
topraklarda yasayan insanlar, hem kiiltiirel farkliliklar hem de cografi konum sebebiyle ¢ok sayida farkli yemek

cesidi ve aligkanliklar1 getirmiglerdir (Polat, 2015: 94).

Kendine has dzelliklere sahip toplam 20 bdlgeden olusan Italya’da her bolgenin hatta her sehrin, her kasabanin
yemeklerini yapma sekilleri birbirinden oldukca farklidir (Tekay, 2014; Sarusik, 2016: 35). italyan sofralarinda

makarna, salata ve sarap ii¢ vazgegilmez olarak yerini alir (Mat, 2004: 1). "Italyan yemekleri" kelimesi, birgok
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insanmin pizza, ravioli ve domates soslu makarna konusunda aciktirir. italyan asgilar domates suyu, peynir ve
lezzetli eriste siklikla kullanirlar. Ancak, italyan mutfaginda ¢ok daha fazlasi vardir (Bisignano, 2002: 7). Ayrica
basta parmesan ve mozarella olmak ilizere ¢ok sayida peynir tiirleri, cappucino ve espresso gibi kahve tiirleri ve
saraplar italyan mutfaginda oldukca 6nemlidir. Tathlar arasinda, taze meyvelerden yapilan ve yogun lezzete sahip

[talyan dondurmasini da en basa koymak gerekir (Aslan, 2015).

Deniz canlilarindan yapilan yemek c¢esitliliginin fazla olmasi ile Tayland Mutfagi ve ayni sekilde deniz
canlilarindan birgok yemek ¢esidinin yapildigi, pirincin, susinin yaygin olarak kullanildig1 Japon Mutfag1 da uzak
dogunun zengin ve oldukca koklii mutfaklarindandir. Baharat cenneti Hindistan Mutfagi, Latin Amerika’da Maya,
Aztek, Zapotek gibi pek ¢ok uygarliga ev sahipligi yapan aci biberleri, tortilla, fajita, ¢orba ve balik ¢esitliligi ile
Meksika Mutfagi da diinyanin 6nemli mutfaklarindandir. Avrupa’da ise, sarimsagin, kekigin ve nanenin tat verici
olarak kullanildigi, mezeleri ile iinlii Yunanistan Mutfag1 ve tortilla, paellaya, churros, soguk gazpacho corbasi ile

diinyaca iinlii Ispanya Mutfag: koklii bir gegmise sahip diger etkili mutfaklardir.
TURK MUTFAGI

Asya ve Anadolu topraklarmin sunmus oldugu iriin cesitliligi, tarih boyunca baska kiiltlirlerle yasanan
etkilesim, Selguklu ve Osmanli saraylarinda yeni gelisen tatlarin varligi, Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu
mutfagimin varlig gibi etkenler Tiirk mutfaginin renkliligini ve gesitliligini saglayan unsurlardir (Ongel, 2015: 34,
Giiler, 2010: 24-25). Eski Tiirklerin ana yiyecekleri, koyun eti ve siit iiriinleridir. Koyunu sirastyla, keci ve sigir
izlemekte, bu hayvanlar ayrica siit iiretimi i¢in kullanilmaktaydi. Tiirk sofrasinda siit tek basina tiiketildigi gibi,
tereyagi, cokelek, peynir, yogurt, ayran gibi siit triinleri ile siitlii, yogurtlu yemek ve tatlilar olarak oldukga
cesitlilik gdstermektedir (Giiler, 2010: 25). Orta Asya gocebe insanlarinin et ve mayalanmig siit {rlinlerini
kullanmalari, Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz ve ¢evresinin sebze ve meyveleri, Gliney Asya’nin baharatlar

ile birlikte kullanilarak Tiirk yemek kiiltiiriiniin zenginlesmesinde etkili olmustur (Ongel, 2015: 34).

Selguklu mutfaginda Islami anlayisla beraber, geleneksel gida maddelerinin kullanimi ve israftan kaginmanin
getirmis oldugu bir kisitlama ve sadelik goze g¢arpmaktadir. Selguklu mutfak kiltiirli, gerek sahip oldugu
gelenekler, gerekse goc ettigi Anadolu’nun kendilerine kazandirmis oldugu avantajlari Islam dininin secici
eleginden gegirerek oldukca zenginlesmistir. Gogebe geleneginin devami olarak eskiden beri Tiirkler arasinda
yaygin olarak tiiketilen et, siit ve siit lirlinleri, bunlarin yan1 sira tahilli ve unlu mamuller, degisik tiirde sebzelerden
elde edilen yemekler, oldukca zengin meyve kiiltiirii, tathlar, serbetler, tursular donemin mutfaginin ana

malzemelerini olusturmustur (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014: 196).

Osmanli donemi kuskusuz Tiirk mutfak kiiltiiriiniin biiylik bir zenginlige ulagtig1 yiizyillardir (Giirsoy, 2013:
89).0smanl1 Imparatorlugu’nun genis bir cografyaya hakim olmasi ve bunun sonucunda farkl kiiltiirlerle tanismas1
da bu donemde Tiirk mutfaginin gelismesine katki saglamistir (Cakici ve Eser, 2016: 217; Giiler, 2010: 25).
Osmanli saray mutfagi 15. yy’dan itibaren gelismeye baslamistir (Yerasimos, 2005). Fatih Sultan Mehmet
doneminde yemegin ¢esitliliginden ¢ok sade ve doyuruculuguna 6nem verilmektedir. Fatih Sultan Mehmet’in 1453

yilinda Istanbul’u fethetmesiyle saraydaki Osmanli yemeklerinde biiyiik degisiklikler yasannmustir. Deniz
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tiriinlerinin tiikketimi bu donemde oldukga artmistir. Yine bu donemde Fatih Kanunnamesi ile Osmanlilarda ilk defa

yemek yeme kurallar1 uygulanmustir. (Giiler, 2010: 26; Kizildemir, Oztiirk ve Sarngik, 2014: 199).

Osmanli imparatorlugu’nun gelismesi, Tiirk mutfak kiiltiiriine de yansimistir. 15. y.y. da yemekler cesit olarak
az ve sade; 16. y.y.’da ise en gorkemli yillarini yasamistir. 17. ve 18. y.y.’da da bu goérkemli donem devam etmis
fakat 19. y.y.’da Osmanli Imparatorlugu’nun fakirlesme siirecine girmesi ile Tiirk Mutfak kiiltiiriinii de
etkilenmistir (Gtiler, 2010: 25). Osmanli mutfagi, g¢esit acisindan bugiin abartili gibi goriinse de, hi¢bir zaman
ornegin Roma’daki s6lenleri gibi dansli ve miizikli eglence alemleri olmamistir. Osmanlilarda dansli ve miizikli
eglenceler yemekten sonra diizenlenmistir. Ayrica Osmanlilar i¢in sofraya oturmak, 6zellikle de 18. yy'a dek, karin

doyurmak ve bu nimetleri veren Tanr1’ya slikretmek amaci tasirdi (Yerasimos, 2010: 42).

Sarayda yapilan yemekler ile halkin yaptig1 yemekler arasinda baz1 pisirme teknikleri ve malzemeler disinda
biiyiik farkliliklar yoktu. Giinde iki kez erkekler kendi aralarinda selamlikta, kadinlar ise kendi aralarinda
cocuklarla birlikte haremde yerlerdi. Konaklarda yemekleri mutfaktan sofraya tasiyan i¢ oglanlar (garson) yoktur

ama onlarin yerine as¢1 yamaklar bulunmaktadir (Kizildemir, Oztiirk, Sarnsik, 2014: 200 ve Yerasimos, 2010: 41).
Tiirk Mutfaginin 6zelliklerini genel olarak siralamak gerekirse (Cakici ve Eser, 2016: 217-218);
* Tiirk yemekleri tarim ve hayvansal {irtinlere dayanmaktadir,
* Tiirk yemekleri cografi bolgelere gore degisiklik gostermektedir,
* Tiirk yemekleri tarihi gelisimi igerisinde sosyal yapiya gore de degisiklikler gostermektedir,
* Tiirk yemekleri 6zel giin ve torenlere gore degisiklikler gosterebilmektedir,
* Dini inang ile gelenek ve gorenekler yemek cesitliligini etkilemistir.

Tirkiye’de yemek kiiltiiriiniin gelismis olmasimin sebepleri arasinda Tiirkiye’de c¢esitli bolgelerin yemek
kiiltiiriiniin birbiri ile etkilesim halinde olmasinin yani sira Tiirkiye’de yasayan gesitli etnik kdkenli topluluklarin

mutfak kiiltiirlerinin birbirini etkilemesi de gosterilebilir.
ILGILi ARASTIRMALAR

Ozdemir (2003) calismasinda, konaklama isletmelerinde sunulan Tiirk, Fransiz ve Italyan Mutfaklarinin
karsilastirilmasina yer verilmistir. Bunun sonucunda ise Tiirk ve Fransiz mutfaklarinin italyan mutfagina gére daha
maliyetli oldugu ve tercih siralamasinda italyan mutfaginin diger mutfaklara gore daha az tercih edildigi tespit

edilmistir.

Sanlier (2005), yerli ve yabanci turistlerin Tiirk Mutfagina Yonelik Goriislerini arastirdigi ¢alismasinda; yerli
turistlerin Tiirk yemeklerini lezzetli, istah agici, hos kokulu, fazla kalorili buldugu; yabanci turistlerin ise lezzetli,

ilgi ¢ekici, yagl ve baharatli bulduklar1 sonucuna ulagmistir.

Ozdemir ve Kiay (2006), yabanci ziyaretcilerin Tiirk Mutfagina iliskin goriisleri iizerine bir arastirma
yapmislardir. Arastirma sonucunda turistlerin genellikle Tiirk mutfagina yonelik olumlu goriisleri oldugu ancak
Tirk yemeklerinin fazla yagli olmasi, salgali ve baharatli olmasi, tatlilarin ise agir olmasinin olumsuzluklar

arasinda yer aldig1 sonucuna ulasilmistir.
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Giiler (2010) Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme I¢me Aliskanliklari adli calismasindaki amag, Tiirk Mutfak
kiiltiirii ve yeme igme aligkanliklarinin tarihsel siire¢ i¢indeki durumunu ortaya koymaktir. Calismada Tiirk Mutfak

kiiltiirti, diinyanin en 6nemli mutfaklar1 arasinda yer aldigi yer aldig1 sonucuna ulagilmistir.

Arslan (2010), arastirmada yabanci turistlerin Tiirk Mutfagina yonelik goriisleri degerlendirildiginde, Tiirk
yemeklerinin goriiniis olarak istah agici oldugu; yemek ¢esitliliginin zengin bulundugu, yemeklerin lezzetli, hos

kokulu, besin degeri yliksek ve kendine has tatlara sahip oldugu sonucuna ulasilmistir.

Arman (2011) Tirk Mutfak Kiiltiirii Tanitim Sorunu adli ¢alismasinda Tiirk Mutfaginin Tiirklerin yasadiklar
cografyada sekillenen ve birgok uygarligin izlerini tasiyan genis bir kiiltiire sahip olmasina ragmen Diinya
mutfaklar1 arasinda hak ettigi konumda olmadigini ve bunun en belirgin nedeninin tanitim sorunu oldugu
vurgulamistir. Bununla birlikte as¢ilarin Tiirk mutfagina 6zgli yemeklerin aslina uygun pisirilmesi konusunda
kararsiz olduklarini ve uluslararast medyada Tiirk mutfaginin yeterince islenmedigi, gorsel ve isitsel olarak yetersiz

reklam faaliyetlerinin bulundugu sonucuna ulasilmistir.

Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik (2014) ¢alismasinda, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tarihsel gelisiminde yasanan
degisimler lizerine arastirma yapmislardir. Arastirmanin sonucunda Tiirklerin sahip oldugu kiiltiirel zenginligin,

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin de zenginlesmesinde etkili oldugu saptanmuistir.

Cakic1 ve Eser (2016)calismalarinda yabanct mutfak seflerinin, Tiirk Mutfagi hakkindaki goriiglerini ortaya
koymak amaciyla bir arastirma yapmuslardir. Yabanci seflere yoneltilen, Diinya Mutfaklar1 arasinda bir
degerlendirme yapildiginda Tirk Mutfagi hakkindaki disiinceleriniz nedir?  Sorusuna alinan yanitlar
degerlendirildiginde, yabanci seflerin biiyiik bir cogunlugu (Slovenyali, Fransiz, Cezayir, Italyan, Karadag, Fas)
Tirk mutfagiin zengin, tarihsel bir ge¢gmise sahip ve Diinya mutfaklar1 arasinda 6zel bir yere sahip oldugunu,

fakat yeterince iyi bilinmedigini ve tanitilmasi gerektigini ifade etmiglerdir.
YONTEM

Tiirk Mutfagi'nin Diinya Mutfaklar1 arasindaki yerinin belirlenmesine yonelik yapilan bu arastirmada, internette
en ¢ok ziyaret edilen ve dolayisiyla arama sonuglarinda ilk sayfalarda yer alan diinyanin en iyi mutfaklariin
degerlendirildigi 16 adet web sayfasi icerik Analizi Yontemi ile incelenmistir. Igerik analizi, baglantilarin acik
iceriginin, nesnel, sistematik ve niceliksel tanimlanmasi i¢in kullanilan bir aragtirma teknigi olarak
tanimlanmaktadir (Macnamara, 2005: 2). Baska bir ifadeyle igerik Analizi, “bir metine ait bilginin sistematik
olarak analiz edilmesini ve arastirmacinin ¢ikarimlar yapmasini saglayan bir arastirma ydntemi” olarak tanimlanir

(Ariker, 2012: 154).

Arastirmada, diinyanin en iyi mutfaklarinin degerlendirildigi ve en ¢ok ziyaret edilen web sitelerinin icerik
analizi yontemi kullanilarak incelenebilecegi diisliniilmiistiir. Belirlenen bu amagla, arastirma igin segilen ve
diinyanin en iyi mutfaklarinin yer aldigi web siteleri, icerik ve bu igerigin kapsami ayrintili bir sekilde
incelenmistir. Yapilan bu inceleme sonucunda, diinyanin en iyi mutfaklari siralamalarinda 6n planda yer alan diinya
mutfaklar1 belirlenmis ve bu mutfaklar igerisinde Tiirk mutfaginin yer alip almadigi, yer aldiysa eger Tiirk mutfag:

ile ilgili hangi bilgilere yer verildigi kaydedilmistir.
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BULGULAR VE TARTISMA

Diinyanin en iyi mutfaklarinin degerlendirildigi ya da diinyanin en iyi mutfaklarinin tanitimlarinin yapildig: ve
arama motorlarinda en ¢ok ziyaret edilen 16 adet web sitesi ziyaret edilmistir. Ziyaret edilen bu web siteleri
incelenerek Tiirk Mutfagi'nin diinyanin en iyi mutfaklari arasinda gosterilip gosterilmedigi, gosteriliyorsa eger Tiirk
Mutfak kiiltiiriiniin hangi 6zellikleri ile bu sitelerde yer aldigi incelenmistir. Arastirma sonucunda diinyanin en iyi

mutfaklar1 olarak tanitilan ve yorumlanan mutfaklar tablo 1'de gdsterilmistir.

Tablo 1. internet Sitelerinde Diinyanin En Iyi Mutfaklar1 Arasinda Gosterilen Ulkeler

internet Sitesi

Ulkeler / Bolgeler

yonderbound.com (en iyi
20 iilke)

_Vietnam, Yunanistan, haly_a, Pakistan, Filipinler, Tayland, Japonya, Ukrayna, Cin, Hindistan,
Ispanya, Fransa, Meksika, Isvicre, Portekiz, Kore, Isve¢, Karadag, Avustralya, Amerika

roughguides.com (en iyi
15 iilke)

Malezya, Liibnan, Ingiltere, Tiirkiye (12. sirada), 1Spanya, Singapur, Meksika, Endonezya,
Fransa, Cin, Vietnam, Japonya, Hindistan, Tayland, Italya

bbcgoodfood.com

Amerika, Ingiltere, Karayipler, Cin, Fransa, Yunanistan, Hindistan, Italya, Japonya, Akdeniz,
Meksika, Fas, Ispanya, Tayland, Tiirkiye, Vietnam

quora.com

Fransa, Japonya, Cin, Hindistan, Italya, Tayland, Meksika, Amerika, Kore, Ispanya

topl0Obase.com (en iyi 10
iilke)

Cin, halya, Tayland, Hindistan, Fransa, 1spanya, Meksika, Avustralya, Japonya, Liibnan

thetoptens.com (en iyi 10
tilke)

1talya, Meksika, Hindistan, Fransa, Japonya, Cin, Amerika, Tayland, 1spanya, Yunanistan

ranker.com (en iyi 50
tilke)

1talya, Fransa, Hindistan, 1spanya, Japonya, Yunanistan, Meksika, Tayland, Cin, Almanya,
Vietnam, Amerika, Liibnan, iskogya, Tiirkiye (15. sirada), Portekiz, Rusya, Giiney Kore,
Galler, Belgika, Isvigre, Kanada, 1ngi1tere (Birlesik Krallik), Hong-Kong, [ran, Fas, Arjantin,
Macaristan, Guadeloupe, Peru, Avusturya, Irlanda, Brezilya, Hollanda, Cek Cumbhuriyeti,
Filipinler, Sili, Ispanya (Katalonya), Israil, Laos, Danimarka, Isveg, Ukrayna, Kambogya,
Slovakya, Avustralya, Kibris, Yeni Zelenda, Monako

travel.cnn.com (en iyi 10
iilke)

Amerika, Meksika, Tayland, Yunanistan, Hindistan, Japonya, Ispanya, Fransa, Cin, Italya

edition.cnn.com (en iyi 10
iilke)

Tayvan, Filipinler, italya, Tayland, Japonya, Malezya, Hong-Kong, Hindistan, Yunanistan,
Vietnam

topyaps.com (en iyi 10
tilke)

Endonezya, Meksika, Cin, Italya, Ispanya, Fransa, Japonya, Tiirkiye (3. sirada), Hindistan,
Tayland

usnews.com (en iyi 10
tilke)

1talya, Ispanya, Fransa, Meksika, Yunanistan, Tayland, Portekiz, Hindistan, Arjantin,
Tiirkiye (10. sirada)

listamaze.com (en iyi 10
tilke)

Amerika, Cin, Tayland, Japonya, Hindistan, Tiirkiye (5. sirada), Ispanya, Meksika, Italya,
Fransa

lonelyplanet.com (en iyi
10 iilke)

Tayland, Yunanistan, Cin, Fransa, 1spanya, Meksika, Italya, Hindistan, Japonya, Endonezya /
Malezya

thrillist.com (en iyi 27
iilke)

Izlanda, Polonya, Irlanda, Belgika, Misir, Yunanistan, Danimarka, Filipinler, Meksika,
Kolombiya, Etiyopya, Giiney Kore, Fransa, Cin, ingiltere, Brezilya, Tayland, Israil, Japonya,
Almanya, Avusturya, Veneziiella, Vietnam, Tiirkiye (4. sirada), Italya, Amerika, Kanada

listwoo.com (en iyi 10
iilke)

Hindistan, Italya, Cin, Meksika, Tayland, Tiirkiye (6. sirada), Yunanistan, Japonya, Liibnan,
Ispanya

bbc.co.uk

Portekiz, Afrika, Amerika, Ingiltere, Karayipler, Cin, Dogu Avrupa, Fransa, Yunanistan,
Hindistan, Irlanda, Italya, Japonya, Meksika, Iskandinav iilkeleri, Kuzey Afrika, Portekiz,
Giiney Amerika, Ispanya, Tayland ve Giineydogu Asya, Tiirkiye ve Ortadogu

Diinyanin en iyi mutfaklar1 olarak web sitelerinde gecen iilkeler dikkate alindiginda (Tablo 1), belirlenen bu 16
web sitesi igerisinde Tirk Mutfagi'n1 diinyanin en iyi mutfaklar1 arasinda gosteren 9 web sitesi oldugu
belirlenmistir. Yukaridaki tabloda belirtilen web sitelerinin bazilarin siralama yapilirken bazilarinda ise siralama
yapilmaksizin diinyanin en iyi mutfaklarina yer verilmistir. Siralamalarin yapildigt ve Tirk mutfagini bu
siralamalarin igerisinde gosteren web siteleri incelendiginde ise Tirk Mutfagi; topyaps.com'un en iyi 10 {ilke

siralamasinda 3. sirada, thrillist.com'un en iyi 27 iilke siralamasinda 4. sirada, listamaze.com'un en iyi 10 {ilke
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siralamasinda 5. sirada, listwoo.com'un en iyi 10 {ilke siralamasinda ise 6. sirada, usnews.com'un en iyi 10 iilke
siralamasinda 10. sirada, roughguides.com'un en iyi 15 {ilke siralamasinda 12. sirada ve son olarak da

ranker.com'un en iyi 50 iilke siralamasinda 15. sirada oldugu belirlenmistir.

Tablo 1'deki bilgilerden yola ¢ikarak diinyanin en iyi mutfaklar1 siralamalarinda Tirk Mutfagi'nin yerine
bakildiginda, ulusal literatiirde "Tiirk Mutfagi'nin diinyanin 6nemli ilk 3 mutfagindan biri oldugu" ifadesi ile
celistigi goriilmektedir. Clinkii yapilan bu aragtirma kapsaminda incelenen ve en ¢ok ziyaret edilen 16 web sitesinin
sadece 9unda Tirk Mutfagi'nmin yer aldigi goriilmektedir. Bununla birlikte en iyi diinya mutfaklarinin
siralamalarinin yapildig1 ve Tirk Mutfagi'nin bu siralamalara dahil edildigi 7 web sitesinde de Tiirk Mutfagi'nin

yerinin beklenen ve arzulanan siralamalarda yer almadig1 goriilmektedir.

Tirk Mutfag: ve Tiirk Mutfak Kiiltiirii ile ilgili bilgi veren bu siteler incelendiginde ise bu web sayfalarinda
Tiirk Mutfagi ile ilgili asagidaki bilgilere yer verildigi belirlenmistir;

Tablo 2. Web Sitelerinin Tiirk Mutfag: Ile Ilgili Degerlendirmeleri

Temalar Rough Bbc goodfood Top List Thrillist Listwoo Bbc.
guides yaps amaze co.uk

Sokak Saticilari +

Osmanli Mutfagi + + +

Fiizyon Mutfak + +

Zengin +

Kahvaltist

Tarihi Gegmis +

Ortadogu +

Mutfagi

Et +

Balik + +

Sebze +

Doner +

Kebap +

Tath + +

Baklava *

Yogurt +

Saglikli +

Simit +

Roughguides web sayfasinda Istanbul'daki sokak saticilari iizerinde durulurken, Tiirk Mutfagim 5. Sirada
gosteren listamaze ve 6. Sirada gosteren listwoo'ya gore ise Tirk mutfagi, Osmanli mutfaginin ve Balkan
mutfagimin devami niteliginde olup, Yunan, Orta Dogu, Kuzey Afrika, Kafkasya, Orta Asya ve Sefarad Yahudi
mutfag gibi diger mutfak kiiltiirlerinden etkilendigi ifade edilmistir. Bununla birlikte Tiirk mutfaginin, Bat1 ve Orta
Avrupa'daki diger mutfaklar {izerinde oldukca etkili oldugu belirtilmistir. Ayrica Osmanli-Tiirk yemeklerinin,
Yunan, Suriye, Liibnan ve Balkan yemeklerinden gelen tiim lezzetleri barindirdigi, Tiirkiye'de yiyeceklerin

lezzetine biiyiik dl¢lide 6nem verildigi ve yemeklerin oldukga lezzetli ve saglikli olduklarina vurgu yapilmstir.

Ulkenin en giizel yani olarak, Tiirklerin kahvaltida yumurta, bal, zeytin ve domates, simit, peynir, salatalik,

tereyag ve regel ad1 verilen yaygin yiyecekleri tercih etmeleri gosterilmistir. Tiirk mutfag1 zengin mirastyla ve Iran
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mutfaklarindan etkilenen tarihi mutfak kdiltiirii ile diinyanin en iyi ve en etkili mutfaklar arasinda yer aldig1 ifade

edilmistir.

Tirk Mutfagin1 3. Sirada gosteren topyaps ise yorumlarinda Tirk Mutfaginda sebzenin her tiirliisiiniin
pisirildigine ve lilkenin ii¢ tarafinin denizlerle ¢evrili olmasindan dolayr mutfaklarda baliklarin da tiiketildigine

dikkat ¢ekilmistir.

BBC food co.uk dergisinin mutfak siralamasinda Tiirk Mutfaginin Ortadogu mutfag ile birlikte anilmasi ise
dikkat ¢ekici bir unsur olarak goériilmektedir. Ciinkii bu husus Tiirk mutfaginin tanittminda olumlu ve olumsuz bazi

sonuclar dogurabilecek bir detay olarak yorumlanmaktadir.

Genel olarak web sitelerin de Tiirk Mutfagi ile ilgili yapilan yorumlara bakildiginda Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
bircok mutfak kiiltiiriinden olustugu ve ayni1 zamanda diger mutfak kiiltiirleri {izerinde de oldukea etkili oldugu

belirtilmistir.
SONUC

Tiirk yemeklerinin goriinilis olarak istah hos kokulu, besin degeri yiiksek ve kendine has tatlara sahip ancak

yagli, salgali ve baharatli olduklar1 ve bunun yabanci turistlerin ilgisini ¢ekmedigi sonucuna ulasilmistir.

Ayrica diinyanin en iyi mutfaklarinin oylandigi, bununla birlikte diinyanin en iyi mutfaklar1 hakkinda tanitim
yapan ve arama motorlari icerisinde en ¢ok ziyaret edilen web sayfalar1 incelendiginde Tiirk Mutfagi'nin hak ettigi
ve istenilen konumda olmadig1 tespit edilmistir. Her ne kadar bu web sayfalarinin giivenilirligi tartismaya agik olsa
bile diinyanin en iyi mutfaklari ve gastronomi amagli olarak seyahatlerini gergeklestirecek kisilerin internet
tizerinden arastirma yaptiklarinda karsilarina ¢gikacak web sayfalari, yapilan bu ¢alismada belirtilen web sayfalari
olacaktir. Bu web sayfalarinda da Tirk Mutfagi'min hak ettigi yerde olmamasi Uziicii bir sonug¢ olarak
degerlendirilmektedir. Ciinkii mutfak kdiltiirii anlaminda Tiirk Mutfagi'nin sahip oldugu zenginlik diisiiniildiigiinde,
diinyanin en iyi mutfak siralamalariin yapildigi bazi web sayfalarinda Tiirk Mutfagi siralamaya bile giremezken,
siralamaya girdigi web sayfalarinda da sadece bir tanesinde 3. sirada gosterilirken diger siralamalarda oldukca
gerilerde oldugu tespit edilmistir. Arastirma kapsaminda analizleri yapilan web sayfalarinda en iyiler arasinda yer
alan mutfaklarin sirastyla, Italya ve Tayland, Hindistan, Meksika ve Japonya, Fransa, Cin ve Ispanya Mutfaklari

olduklar da belirlenmistir.

Tiirkiye’de turizm gelirleri igerisinde konaklamanin da Oniinde gelen ve ilk siraya oturan yeme igme
harcamalarinin (Tiirsab, 2014) bu gelir getirici etkisi dikkate alinarak Kokleri ¢ok eskilere dayanan ve bir¢ok
milletten beslenen Tiirck Mutfagi'nin tanitim ve pazarlama sorununu ortadan kaldirilip hak ettigi deger

kazandirilmahdir. Bunun i¢in bazi ¢6ziim 6nerileri su sekilde siralanabilir;

* Tirk Mutfagin Tiirkiye’de yasayan farkli halklarin mutfagimin olusturdugu, dolayisiyla bir sentez oldugu

unutulmayip tanitiminin fiizyon mutfak iizerinden yapilmasi saglanmalidir.

* Tanitim sorunu yasayan Turk Mutfagini tanitirken, diger diinya mutfaklari da arastirilip ona gore tanitim

stratejisi belirlenmelidir.
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» Tiirk Mutfaginin uluslararas1 alanda hak ettigi degeri kazanmasinmi saglamaya calisirken diger mutfaklar ile

mukayesenin yapilmasindan ziyade, Tiirk mutfaginin tanittmina odaklanilmalidir.

* Tirk Mutfag:1 taniim ve pazarlamasi uzman kisilerce yapilmali ve kesinlikle gastronomi alaninda egitim

almis ve Tiirk mutfag: ile ilgili arastirma yapmus kisilerden destek alinmalidir.

* Tirk Mutfag ile ilgili yapilacak tanitim ve pazarlama faaliyetlerinde gergek¢i davranilmali, bu tanitim ve
pazarlama faaliyetleri saglam temeller iizerine oturtularak (Tiirk Mutfag: ile ilgili gercegi yansitan bilgiler,

aragtirmalar ve bulgular) gerceklestirilmelidir.

* Agirlama igletmelerinde sunulan yiyecek ve igecekler geleneksel Tiirk Mutfagina uygun olarak

recetelendirilmeli ve aslina uygun sekilde hazirlanmasi saglanmalidir.

* Yemeklerin hazirlanmasinda geleneksel lezzetlerin korunmasinin yaninda, yemeklerin sunumunda da Tiirk

kiiltiirliniin yansitilmasinin 6nemi unutulmamalidir.
» Biiyiikelgilikler araciligiyla Tiirk mutfaginin tanitimi agisindan festivallerin diizenlenmelidir.

* Turistlerin yoresel tatlar ile tanmigmasii saglamak igin gesitli yore gezileri diizenlenerek, konaklama

isletmelerinden disar1 ¢ikmalar1 saglanmalidir.
» Tiirk Mutfagini arastiran, kaybolan lezzetleri, receteleri ile birlikte ortaya ¢ikaran birimler kurulmalidir.
* Yabanc turistlere yonelik Tiirk mutfak kiiltiiriinii tanitan kitaplar basilmalidir.

* Uluslararasi turizm fuarlarinda Tiirk Mutfagi sunumunda uzman, deneyimli ve yabanci dil yeterliligine sahip

ascilarin ve seflerin yer almasi ve giiclil iletisim aginin kurulmasi saglanabilir.

* Turizm egitimi veren okullarda Tiirk Mutfag: ders saati arttirilip, unutulmaya yiiz tutmus tarifler denenerek

gelistirilmelidir.

* Kiiltir ve Turizm Bakanligi, Milli Egitim Bakanligi ve 6zel sektor temsilcileri ortak calisarak Tiirk

Mutfaginin tanitimi ve pazarlanmasi konusunda igbirligi i¢cinde olmalidirlar.

* Turistlerin seyahatlerinde onlara eslik eden ve diizenlenen gezilerde onlar1 yonlendiren rehberlerin, Tiirk
Mutfagi konusunda gerekli bilgi birikimine sahip olmalar1 saglanmali, yapilan turlar esnasinda yemek yenilecek
yerlerin se¢iminde geleneksel Tirk Mutfagina ait degerleri sunan isletmelerin tercih edilmesinde rehberlerin

objektif bir yonlendirme yapmalari saglanmalidir.
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