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Makale Ge¢misi Oz

Gonderim Arastrmanin amact Osmanli mutfagi konseptli restoranlart yemek, fiyat, mekan bakimdan

Tarihi:24.07.2018 degerlendirmek icin miisterilerin ve isletme sahiplerinin goriislerini almak, yemek kiiltiiriiniin
gelisimine ve Tirkiye ekonomisine sagladigi katkilar1 ortaya ¢ikarmaktir. Bu arastirma, Osmanli

Kabul Tarihi:02.09.2018 donemine ait yemeklerin giiniimiiz restoranlarinda ne diizeyde yapildiginin 6lgiilmesi ve Osmanli

mutfagr konseptli restoranlarinin miisterilerin ve isletme sahiplerinin goziinden degerlendirilmesi
bakimindan 6nem arz etmektedir. Arastirmada oncelikle literatiir taramasi yapilmis ve Osmanl
Anahtar Kelimeler mutfagr kavram agiklanmistir. Ardindan restoranlarda yemek, fiyat ve mekan konusu iizerinde
durulmustur. Aragtirmada ydntem olarak Istanbul’daki Osmanli mutfagi konseptli restoranlar
incelenerek yar1 yapilandirilmig form hazirlanmis ve nitel arastirma yontemlerinden derinlemesine
miilakat teknigi kullanilarak miisterilere ve isletme sahiplerine sorular sorulmustur. Elde edilen

Osmanlh mutfag

Restoran bulgulara gore; Osmanli mutfagi konseptli restoranlara giden miisteriler meniilerde yer alan
. yemekleri yetersiz fakat lezzet ve hijyen bakimindan yeterli bulmuslardir. Bununla birlikte yemek-
Ekonomi fiyat oranmi makul bulmamuslar; fakat fiyat-mekan oranmi makul bulmuslardir. Bir diger sonuca
istanbul gore Osmanli mutfagi konseptli restoranlarin, gastronomi alaninda yapilan aktivitelerin, satilan
yemek kitaplarinin, televizyonun, yemek programlarmin ve dergilerin iilke ekonomisine katki
sagladig goriilmektedir.
Keywords Abstract

The aim of the research is to get the opinions of customers and business owners to evaluate the

Ottoman cuisine Ottoman cuisine concept restaurants in terms of food, price and space, the development of food

Restaurant culture and contribution to Turkey's economy is to uncover. This research is important in terms of

measuring the level of Ottoman cuisine in today's restaurants and evaluating Ottoman cuisine
Economy concept restaurants in terms of customers and business owners. In the research, literature search was
istanbul done firstly and the concept of Ottoman cuisine was explained. Then the focus was on food, price

and space in restaurants. In the method of research, semi-structured form was prepared by analyzing
Ottoman cuisine concept restaurants in Istanbul and questions were asked to customers and business
owners using in-depth interview techniques from qualitative research methods. According to the
findings, customers going to Ottoman cuisine concept restaurants found that the meals in the menus
were inadequate but adequate in terms of taste and hygiene. However, they did not find the meal-
price ratio reasonable; but they found the price-space ratio to be reasonable. At the same time it has
been understood that Ottoman cuisine concept restaurants, gastronomic activities, cookbooks,
television, food programs and magazines contribute to the economy.
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GIRIS
Yenilik¢i turizm pazarlama stratejisi olan yerel mutfak, turizmi ve ekonomiyi giiclendiren bir aragtir (Hijalager
ve Richards, 2002; Boyne vd., 2003; Sharples, 2003; Amira, 2009). Dolayisiyla yerel yemeklerin iiretilmesi ve
gelistirilmesi, yenilik¢i turizm pazarlamasi bakimindan Snemli olup; sarap, seyahat dergileri ve yiyecek amacli

televizyon kanallarimin olmasi, yerel mutfak turizmine ilgiyi artirmaktadir (Hall ve Mitchell, 2002; Hall ve

Sharples, 2003; Hashimoto ve Telfer, 2003).

Yerel mutfak kiiltiirel mirasin pargasidir (Giines, Ulker ve Karakog, 2008). Yerel mutfak, yeme igmenin insan
yasamindan etkilenmesi, iklim, yasanilan cografya, inang, hayat diizeni, gelenekler ve olanaklar sonucunda
kiiltiiriin ortaya ¢ikmasidir (Giiler vd., 2017). Dolayisiyla bolgeye 6zgii yemekler o bolge igin fark yaratmaktadir ve
pisirme teknikleri, cesitli tarifler, yemek yeme adabi, inanglar gibi unsurlar da yerel mutfagi etkilemektedir. Yerel
mutfaga Osmanh mutfagi 6rnek gosterilebilmekte; Osmanl mutfagi denilince ise akla yemek sanati, yemek kiiltiirii
ve sofra zenginligi gelmektedir (Bulduk, 1993; Sahin ve Unver, 2015). Ciinkii Asya’dan Anadolu’ya gelen Tiirk
boylar gegtikleri iilkelerden aldiklari malzemelerle yerel mutfagi zenginlestirmislerdir. Osmanlt mutfaginin her
boliimiine Matbah-1 Amire denilmis, bu yer Fatih Sultan Mehmet tarafindan 1475-1478 yillar1 arasinda
yaptirilmistir. Yemekler padisaha kushane mutfaginda, divan vezirleri ve harem halki i¢in yemekler has mutfakta,
haremin st seviyeli kadinlar1 i¢in Valide Sultan mutfaginda yapilmistir (Yilmaz, 2002; Sari, 2016). Ayrica
Osmanli mutfaginda en yiiksek mertebede bas asc1 vardi ve mutfakta baliklar, baharatlar, soslar, kahve, alkol (tatar

bozasi), tatlilar ve dogal bitkiler mevcuttu (Sar1, 2016).

Tirkiye’nin kendine 6zgii mutfak kiiltiirii vardir (Giiler, 2010; Aslan vd., 2014). Giiniimiizde Tirkiye’nin etnik
ve yerel mutfagim bolgelerdeki gidalar sekillendirmistir. Denize kiyis1 olan bolgelerde deniz Uriinlerine, tahil
yetistirilen bolgelerde tahil iiriinlerine, hayvanciligin agirlikta oldugu bolgelerde et ve et iirlinlerine bagli yeme

aligkanliklar1 olusmustur (Ertas ve Karadag, 2013).

Glinliimiizde yerel mutfag: kullanan isletmeler kalite ve lezzet secimini etkilemistir (Duarte Alonso vd., 2013;
Sengel vd., 2015). Ayrica isletmeler, kiiltiirel ve dini, sosyo-demografik, motivasyon, heyecan verici deneyim,
rutinden kurtulma, saglik endigesi, 6grenme bilgisi, ekonomik, otantik deneyim, sayginlik, duyusal itiraz, cinsiyet,
yas, egitim, kisilik ve tecriibe faktorlerini kullanarak (Mak, Lumber, Eves ve Chang, 2012) kendine has kiiltiir
iiretmistir. Dolayisiyla restoranlarda yerel iirlinlerin yer almasi yerel beslenme hareketini giiclendirmis, ne ile nasil
beslenecegini secen tiiketiciye taze {iriin sunarak yerel ekonomiyi desteklemistir (Lien ve Nerlich, 2004; Brain,

2012).

Insanlar sadece karmnlarmi doyurmak icin degil, psikolojik ve kendi kimlik motiflerini aradiklar1 icin yerel
mutfaga sahip olan isletmelere gitmektedir (Yiiksel ve Yiiksel, 2003; Yiincii, 2009). Bu nedenle bu ¢alismada,
Osmanli mutfagin1 yansitan isletmeler ile goriisiilmesi, yemeklerin ve ekonomik boyutunun arastirilmasi,

derlenmesi ve roportajin yapilmasi yerel mutfak kiiltiirii bakimindan 6nem teskil etmektedir.

Bu calismanin birinci kisminda Osmanli mutfagimin tanmm yapilmis; saray mutfagi ve halk mutfagi

aciklanmistir. Ayrica restoranlarda yemek, fiyat ve mekin tamimlar1 yapilmistir. Ikinci kisimda restoranlarda
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yemek, fiyat ve mekan konular1 hakkinda alan yazin ¢aligmalar1 incelenmistir. Bu ¢aligmanin {iglincii kisminda
calismanin amacina, yontemine ve bulgulara yer verilmistir. Son olarak sonu¢ kismina yer verilmis ve g¢aligma

tamamlanmugtir.
OSMANLI MUTFAGI

Osmanli mutfag: yiizyillardan beri harmanlanan ve kendini yenileyen bir mutfaktir (Samanci, 2016). Osmanl
doneminde ti¢ kusaga yayilan imparatorluk kuruldugu igin Osmanli donemi, Tiirk mutfak kiltiiriiniin biyiik
zenginlige ulastig1 yillar1 temsil etmektedir. Yemek yeme sadece beslenmeye yonelik bir edim degil, aym zamanda
milletler arasi kiiltiir aligverisini saglayarak malzeme, lezzet, yemek teknigi ve ¢esidini artiran bir olgudur (Unver,
1995; Bilgin, 2002; Unsal, 2011; Samanci, 2016). Bu baglamda Istanbul, Osmanli dénemi boyunca cazibe merkezi

olma &zelligini korumus (Tuncel, 2000; Giirsoy, 2004) 6nemli bir gastronomi rotasidir.

Osmanli doneminde yerel mutfak, saray yagaminin bir pargasi sayilmistir (Cigerim, 2001). Osmanli mutfaginda
yemekler, 15. yilizyilda gesit olarak az ve sade olmustur. Ancak Fatih Sultan Mehmet zamaninda gelismis ve yaziya
dokiilmiis, Topkapr sarayma yeni mutfaklar yapilmaya baslanmistir (Tavernier, 1985; Bozyigit, 1988; Biber ve
Nahya, 1990; Inalcik, 1991; Mussmann ve Pahali, 1994; Koz, 2002; Giirkan, 2007). 16. 17. ve 18. yy. ’da ise en
gorkemli yillarmi yasamis ve fethettikleri yoérenin mutfak kiiltiiriinii kendi mutfaklarma katmislardir (Giilal ve
Korzay, 1987; Unsal, 1996; Tuncel, 2000; Bobavius, 2012). Restoranlar ise 19. yiizy1l sonlarmda acgilmis ve
restoranlarda Avrupa yemekleri 1890-1920 yillar1 arasinda poptiler olmustur (Akg6l, 2012). Daha sonraki yillarda
ise Osmanli Imparatorlugunun fakirlesmesi Tiirk mutfak kiiltiiriinii etkilemistir (Tuncel, 2000). Sonug olarak
Osmanl mutfagi, has mutfak, agalar mutfagi, kiler, firinlar, yemek 6ncesi hazirlik yapilan alanlar, Kalayhane,

Semafer Karhanesi, divan mutfagi ve helvahane boéliimlerinden olugsmustur (Akgol, 2012).

Osmanli doneminde yerel mutfak kiiltiirii, “Saray Mutfag1” ve “Halk Mutfag1” olmak iizere ikiye ayrilmistir
(Y1lmaz, 2002). Saray mutfagi; Osmanli devletinin ¢ok uluslu olmasindan dolay1 diinyanin en zengin fi¢
mutfagindan biriydi (Bulduk, 1993; Yerasimos, 2002; Ozlii, 2011). Saray mutfagindaki tatlilar, dondurmalar,
hosaflar, limon suyu gibi 6rnekler Osmanli saray mutfaginin gesitliligini ortaya koymustur (Yerasimos, 2002;
Haydaroglu, 2003; Ozlii, 2014). Saray mutfaginda padisah, valide sultan ve divan halki i¢in hazirlanmis sofralar
kurulmaktayd: (Yilmaz, 2002). Ayrica iilkede vakif imaretlerinde fakir, yoksul ve yolcular olmak iizere herkese
iicretsiz olarak yemek ikram edilirdi (Siriiciioglu, 1986). Osmanli mutfaginda sinide yemek yeme, sofra diizeni,
sofra Ortiisii, dua, el yikama ve tabak-kasik adabi vardi ve bu adaplar saraylilar ve halk ayrimi yapilmadan
uygulanirdi (Bonvalot, 1984; Haydaroglu, 2003). Corbalardan eksili ¢orba, bozca corba, tarhana corbasi, tavuk
corbasi, badem c¢orbasi, sekerli nardeng ¢orbasi, mestane ¢orbasi, piring ¢orbasi, umag ¢orbasi icerlerdi. Pilavlardan
bulgur, piring, makarna, eriste ve daneyi tliketirlerdi. Bununla birlikte siit, yogurt, peynir, kaymak, sadeyagi,
sebzeler, helvalar, tatl, tursu, hosaf ve alkollii ve alkolsiiz i¢ecekler dnemli yer tutardi (Cigerim, 2001; Bilgin,

2010).

Osmanli doneminde asgilar yerel mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesine katkida bulunmuslardir (Cigerim, 2001).

Ascilar yaraticiliklarin1 ve becerilerini gdsteren zengin yemek tiirleri ortaya ¢ikarmuslardir (Siiriiciioglu, 1999).
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Sultanlar ve devlet biiyiikleri, yabanc1 misafirleri ve elgileri doyurduklar1 ve ziyafet verdikleri i¢in ascilar, gesitli
tarif gelistirmislerdir. Giinlimiizde Osmanli mutfagina ait pigsirme teknikleri ve yemek cesitleri Tiirk mutfaginda

yasamaya devam etmektedir (Samanci, 2016).
RESTORANLARDA YEMEK, FiYAT VE MEKAN

Yemek, hem fiziksel, psikolojik, kiiltiirel ve sosyolojik bir olgu hem de insanin varolusunun kaynagidir
(Hjalager ve Corigliano, 2000; Hall ve Mitchell, 2005; Karim, 2006; Kim vd., 2010; Akkus, 2014). Balesco (2008)
“uygarligin kendisi, yemek olmadan imkansizdir” diyerek yemegin yasamdaki 6nemine vurgu yapmis, yeme igme
eylemi aglik gidermenin 6tesinde daha nitelikli ve deneyimsel hal almigtir (Mithchell ve Hall, 2003; Tefler ve
Hashimoto, 2003; Balesco, 2008; Karim ve Chi, 2010). insanoglu tarimu icat etmis (Bingor, 2016) ve tarimin icadi

mutfak kiiltiirlerine onciiliik etmistir.

Yemek, insanlarin hayat tarzlarinda kim olduklari, kim olmak istedikleri ile ilgili duyarliliklarin1 ve bu
duyarliliklar1 korumalarimi saglayan yontemleri etkilemekte ve igerik olarak farkli sekillenmelerin tanimlamalarini
yapmaktadir (Bocock, 1997; Haenfler vd., 2012). Insanlarm yemege gosterdikleri hassasiyet, yasamlarin bilingli
secime doniistiirmiistiir. Bunun i¢in kimlik duygusu toplumsal, psikolojik, kiiltiirel ve ekonomik bir olgu
yaratmaktadir (Weinraub, 2006). Ayrica yemek ekonomik, sosyal ve politik etkilerinin sonucu ile kendine has
kiiltir iiretmektedir. Ne ile nasil beslenecegini secen tiiketiciye taze iirlin gelmekte, {iriiniin nerden gelindigi

bilinmekte ve yerel ekonomi desteklenmektedir (Lien ve Nerlich, 2004; Brain, 2012).

Fiyat, iirlin ya da hizmetten yararlanma veya iiriin ya da hizmeti satin alma durumunda karsilanan parasal
degerdir (Uraz, 1975; Kotler vd., 1999; Bowie ve Buttle, 2004; Akca, 2007; Sherlekar vd., 2010; Boone ve Kurtz,
2011; Akaegbu, 2013; Monyane, 2014). Ayrica fiyat, iiretici, tiiketici ve kaynaklarin akilct ve verimli dagilimini
saglayan parasal deger ya da bedeldir (Kasapoglu, 2007; Gwartney ve Stroup, 2008). Fiyat, iiretimde mal veya
hizmetin ne Slclide tahsis edilecegini belirlemekte ve firmalarin piyasadaki durumlarina etki etmektedir (Hunt ve

Forman, 2006; Sahut, 2009; Lancaster ve Massingham, 2011; Kotler ve Armstrong, 2013).

Miisteriler, restoranlara gittiklerinde yemegi satin alirken sadece fiyatina dikkat etmemektedir. Bu nedenle
restoran igletmecileri, fiyat digindaki diger degiskenlerin durumunu da dikkate almaktadir (Myers, 1997; Onkvisit
ve Shaw, 2007). Dolayisiyla igletme zarar edecegini bildigi i¢in maliyetlerinin altinda; yiyecegin satilmayacagini
bildigi icin de tiiketicilerin 6deme giiclerinin iistiinde fiyat belirlememektedir (Kotler vd., 1999; Lancioni, 2005).
Aksi takdirde miisteriler, yiiksek fiyatli mal veya hizmetleri satin almak yerine ihtiyaglarini karsilayabilecek baska
mal veya hizmetleri satin almaya yonelmektedir (Ozcan, 2013). Bunun icin iiriiniin rekabet etme derecesi,
isletmenin pazarlama amaglari, devlet politikalar1 gibi birka¢ faktoériin dikkate alinmasi1 gerekmektedir (Kotler vd.

1999; Forman ve Hunt, 2005; Lancioni, 2005; Collins ve Parsa, 2006).

Mekéan, ozgiin nitelikleri ve detaylar1 ile ortama karakterini veren, ortamin kimlik kazanmasi i¢in kiiltiirii
yansitacak giicii olan, detaylar1 yaratan ve diizenleyen unsurdur (Broker ve Stone, 2011). Diger bir tanima gore
mekan, ses, doku, koku ve gorsel Ogeleri bir araya getiren, ¢evresel algiyr yaratan, mimari ve simge olarak

diistiniilen imgedir (Vitello ve Willcocks, 2006).
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Restoranlara giden miisteriler, mekandaki obje, nesne, ylizey dokusu, 1giklandirma, zemin kaplamasi gibi
detaylara karakter yiiklemekte ve yiikledikleri karaktere biiriinmektedir (Altay, 2014). Ote yandan mekan
ambiyansi, mekanin miisteriler tarafindan ne yonde algilanacagina yon vermektedir. Bu ambiyansa etkenler; sekil,
0l¢ek, malzeme/doku, renk, aydinlatma ve mobilya tasarimidir (Heidea vd., 2007). Ambiyans mekanin karakterini

yaratan ve bir araya getiren, mekana 6zgiin 6geler ve anlamlardir (Vitello ve Willcocks, 2006).
ALAN YAZIN INCELEMESI

Yapilan literatiir taramasi sonucunda, Osmanli mutfak konseptli restoranlara giden miisterilerin isletmede
yedikleri yemek, 6dedikleri fiyat ve isletmenin mekan boyutuyla ilgili ¢alismalara pek rastlanmamustir. Onerilen
caligma ve arastirma konusu ile ilgili olarak degerlendirilebilecek ¢aligmalar; yerel mutfak (Halici, 1990; Kesici,
2012; Samanci, 2016), yerel mutfak isletmelerinin ekonomisi (Reza, 2004; Amira, 2009) ve yerel mutfak
isletmelerinde mekan (Kim vd., 2009; Mil ve Denk, 2015) konular1 olup, asagida 6zetlenmistir.

Halic1 (1990) tarafindan yapilmis olan calismada, Sogiit’te Osmanli Imparatorlugu’nun kurulus térenlerindeki
yerel mutfaktan ve toplu yemeklerden bahsedilmistir. Ayrica yerel mutfak kiiltliriine ve yerel mutfaga ait
yemeklerin tariflerine yer verilmistir. Kesici (2012) tarafindan yapilan ¢aligmada, isletmeye gelen insanlarmn yerel
mutfakta yer alan yiyecek ve icecekleri aile ve arkadaglartyla paylagmak istediklerini vurgulamis, yerel mutfagin
imajin1 yukariya tagiyacagini savunmustur. Samanci (2016) tarafindan yapilmig ¢aligmada, Osmanli mutfagin genel
ozellikleri, pisirme teknikleri ve uygulamalarindan bahsedilmistir. Bu ¢alismada Osmanli mutfagina ait yemek
isimlerine yer verilmis ve pisirme teknikleri yemeklere goére anlatilmistir. Amira (2009) tarafindan yapilmis
calismada, Maldiv Cumhuriyeti’ndeki adalara gelen turistlerin yedikleri yerel yemeklere deginilmis ve yerel
mutfagin ekonomiye katkis1 arastirilmistir. Bunun igin alan arastirmasi yapilmis ve yerel mutfagin turizme
baglanmas1 i¢in potansiyel faydalar belirtilmis, turistlerin yoresel yemek deneyimi yasama isteklerinin
bulunduguna da deginilmistir. Reza (2014) tarafindan yapilan ¢alismada, turizmde yerel mutfagin kullanilmasinda
ekonominin 6nemi arastirilmistir. Yerel gida iirtinlerinin kullanilmasi, bdlgenin ekonomik ve stirdiiriilebilirligine
katkida bulunduguna ve yerel yemeklerin potansiyelinin géz ardi edildigine deginilmistir. Kim, Eves ve Scarles
(2009) tarafindan yapilmis calismada, yerel mutfak isletmelerinde mekéan konusu islenmis ve destinasyonlardaki
yerel yiyecek ve icecek tiiketimini etkileyen faktorler arastirilmistir. Yerel mutfak isletmelerinin mekén olgusu,
turistlerin ilgisini ¢gekmis, yerel yiyecek ve iceceklerin olmasi ise turistlerin istahini artirarak turistlere yerel mutfak
kiiltiir deneyimi yasatmistir. Mil ve Denk (2015) tarafindan yapilan ¢aligmada, yerel mutfak isletme mekanlar1 ve
mekanlardaki yerel yemeklerin meniilerde kullanim diizeyi incelenmistir. Calisma sonunda isletmeler, yoresel
iirlinleri meniilerinde kullanmalarma ragmen c¢ogunlukla ya tedarikte yasanan sikintilar ya da maliyet kaygilari

nedeniyle daha ¢ok ulusal veya uluslararasi tiriinlere yonelmislerdir.
ARASTIRMANIN AMACI, YONTEMI ve BULGULAR

Yapilan arastirmanin amaci, Osmanli mutfagi konseptli restoranlar1 misterilerin ve isletme sahiplerinin
goziinden degerlendirmek, yemek Kkiiltiiriiniin gelisimine ve Tiirkiye ekonomisine sagladigi katkilar1 ortaya

cikarmaktir. Bu arastirma, Osmanli donemine ait yemeklerin giiniimiiz restoranlarmda ne diizeyde yapildiginin
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Olclilmesi ve Osmanli mutfagi konseptli restoranlarmin miisterilerin ve isletme sahiplerinin gdziinden
degerlendirilmesi bakimindan énem arz etmektedir. Dolayisiyla bu calismanin evrenini Istanbul’daki Osmanli
mutfagi konseptli restoran sahipleri ve bu restoranlara gelen miisteriler olusturmaktadir. Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig1 2018-Haziran verilerine gore Istanbul’da toplam Turizm Isletmeli Yeme-igme Tesis (Ozel Tesis) sayist

182°dir.

Bu c¢alismada Osmanli mutfagi konseptli restoranlari yemek, fiyat, mekan ve ekonomik bakimdan
degerlendirmek igin yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Bu ¢alismada miisteri ve isletme sahipleri
icin yar1 yapilandirilmis form hazirlanmig ve nitel arastirma yontemlerinden derinlemesine miilakat yapilmistir. Bu
stirecte 25 miisteri ve 6 isletme sahibi olmak iizere toplam 31 kisiyle yapilan miilakat, degerlendirmeye alinmustir.
Bu arasgtirma tekniginin kullanilma sebebi, miisterilerin ve isletme sahiplerinin goziinden Osmanli mutfagi

konseptli restoranlar hakkinda bilgi edinmektir. Veriler, 2018 yil1 Haziran ayinda toplanmustir.

Arastirmada kullanilan yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi, iki boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde
demografik 6zellikler yer alirken; ikinci bolimde Osmanli mutfagi konseptli restoranlara gelen misterilerin ve bu

isletme sahiplerinin goriislerini belirleyen 9 adet yar1 yapilandirilmis soru yer almaktadir.

Gorlisme, 25 miisteri ve 6 isletme sahibi olmak tizere toplam 31 kisiyle yapilmis ve goriisme tamamlanmistir.
Bu goriismeler bireysel yapilmustir. Bireysel goriisme teknigi miisterilerin 6zel bilgilerini ve goriislerini almak
amaciyla kullanilmigtir. Goriisme 3 giin slirmiis; toplanan veriler literatiir destegiyle degerlendirilmeye ¢aligilmistir.

Yari yapilandirilmis formda su sorular sorulmustur:

1. Istanbul’da bulunan Osmanh mutfagi konseptli restoranlarda yerel yemekler meniide yeterli diizeyde
kullaniliyor mu?

2. Istanbul’da bulunan Osmanh mutfag: konseptli restoranlarin miisteriye verdikleri hizmet kalitesi ne
diizeydedir?

3. Istanbul’da bulunan Osmanli mutfagi konseptli restoranlarda yemeklere verilen énem ne diizeydedir?

a. Lezzet

b. Cesit

c. Besleyici

d. Doyurucu

e. Porsiyon

4. istanbul’da bulunan Osmanli mutfag: konseptli restoranlarda yemeklerle ddenilen fiyat; ddenilen fiyat ile
mekan; yemek-fiyat-mekan orantili midir? Oran ne diizeydedir?

5. Istanbul’da bulunan Osmanli mutfagi konseptli restoranlarin halkin ferahina ve yerel ekonomiye katkisi
nedir?

6. Istanbul’da bulunan Osmanl mutfag: konseptli restoranlarin mekan ambiyansi Osmanli mutfag: kiiltiiriine

uygun mudur?
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7. Istanbul’da bulunan Osmanli mutfagi konseptli restoranlarin mekan hijyen ve temizlik durumu ne
diizeydedir?

8. Insanlarm Osmanli mutfag: konseptli restoranlara bakis agis1 ne diizeydedir?

9. Istanbul’da bulunan Osmanli mutfagi konseptli restoranlarin gelecegi hakkindaki gériisleriniz nelerdir?

a. Isletme bilinci

b. Halk destegi

Demografik Bulgular

25 miisteri ve 6 isletme sahibi olmak iizere toplam 31 kisiye ait olan demografik &zellikler Tablo 1’de
gosterilmigtir. Calismaya katilanlarin 9’u 18-29, 12°si 30-40 ve 10’u 40-60 yas arasindadir. Cinsiyet olarak 13’1
kadin, 18’1 erkektir. Katilimcilarm 1°i 500-1000 TL, 11°i 1001-3000 TL ve 19’u 3001-10000 TL gelir seviyesine
sahiptir. Katilimcilarin egitim durumuna bakildiginda; 14’1 lise, 15’1 lisans-Onlisans ve 2’si yiiksek lisans ve

ustidir.

Tablo 1. Calismaya Katilan Bireylerin Demografik Ozellikleri

YAS SAYI CINSIYET SAYI
18-29 yas arasi 9 Kadin 13
30-39 yas arasi 12 Erkek 18
40-60 yas arasi 10

GELIR SEVIYESI SAYI EGITIM DURUMU SAYI
500-1000 TL 1 Lise 14
1001-3000 TL 11 Lisans/Onlisans 15
3001-10000 TL 19 Yiiksek Lisans ve iistii 2

Restoranlarda Yerel Yemeklerin Meniide Kullamm Diizeyi

Katilimcilara ilk olarak “Istanbul’da bulunan Osmanli mutfag konseptli restoranlarda yerel yemekler meniide
yeterli diizeyde kullamiliyor mu?” ve “Istanbul’da bulunan Osmanli mutfagi konseptli restoranlarda yemeklere
verilen dnem ne diizeydedir?” sorular1 sorulmustur. Yanitlar incelendiginde F.F.3 kodlu katilimci “Osmanl
mutfag1 konseptli restoranlar1 ¢ok seviyorum. Ciinkii bir tabakta cesitli yemek oluyor. Ayrica meniideki yemekler
sik sik degisiyor ve Osmanli mutfagina ait farkli yemekleri tatma imkdnmimiz oluyor” diyerek menii hakkindaki
diistincesini belirtmistir. F.F.7 kodlu diger bir katilimc1 “Restoran ambiyans1 ¢ok giizel fakat bu manzaraya bu
meni giicsliz kalmis” demistir. F.F.22 kodlu diger bir katilimc1 “Osmanlt mutfagi konseptli restoranlarin menii
yemeklerini yetersiz buluyorum” demistir. F.F.17 kodlu katilimc1 “Menii ¢esitliligi yeterli ama ana yemek sayisinin
meniide daha fazla yer almasini isterdim. Ayrica lezzetli yemeklerin unutulmamasi i¢in meniilere daha fazla yemek

konulmas1 ve yemeklerin daha 6zenli yapilmasi gerektigini diisiinliyorum” diyerek durumu 6zetlemistir.

Katilimeilar igletme meniilerinin yeterli olmadigini ve bilinen yemeklere yer verildigini belirtmislerdir.
Katilimcilar Osmanli mutfagina ait yemeklerin unutulmayacak lezzette oldugunu ifade ederek yemeklerin
giinlimiize tasimmasi i¢in c¢aba sarf edilmesi gerektigini belirtmislerdir. Dolayistyla bu tip restoranlar Osmanli

yemeklerini temsil ettigi i¢in yemeklerin 6zenli yapilmasi gerektigini ve aylik meniilerde bilinen yemeklerin
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yaninda bilinmeyen yemeklere yer verilmesi gerektigini sOylemislerdir. Ayrica katilimcilar Osmanli mutfaginin

bilindigini fakat her yemek adinin bilinmedigini dile getirmislerdir.

Katilimeilara gore Istanbul’da bulunan Osmanli mutfagi konseptli restoran yemeklerinin begenilir diizeyde
lezzetli oldugunu; fakat yemek ¢esidinin ¢ok olmadigini ve sadece yoreye 0zgli yemeklerin oldugunu ifade
etmiglerdir. Bunun yani sira Osmanli yemeklerini modern sunumlarla miisterilere ikram edildigini belirtmiglerdir.
Ayn1 zamanda miisterilere yemek sonrasi yapilan ikramlarin oldugunu, yemeklerin yaninda ¢esitli mezelerin ikram
edildigini ve licrete tabi tutulmadigini dile getirmislerdir. Yemek porsiyonlar1 miisterileri doyuracak makul oranda
olduguna da vurgu yapmislardir.

Restoranlarda Miisteriye Verilen Hizmet Kalitesi

Katilimeilara “Istanbul’da bulunan Osmanh mutfagi konseptli restoranlarin miisteriye verdikleri hizmet kalitesi
ne diizeydedir?” sorusu sorulmustur. Yanitlar incelendiginde F.F.9 kodlu katilimer “Bulundugumuz restorana gegen
giin esimle birlikte geldik ve serpme kahvaltisini ¢ok begendik” demistir. F.F.16 kodlu katilimci “Suan
bulundugumuz restoranin manzarasi ¢ok giizel ve personel giiler yiizlii. Fakat bu fiyata kahvalt1 giigsiiz. Bu fiyata
daha iyi kahvalti sunulabilirdi” demistir. F.F.26 kodlu katilimc1 “Degisik tatlar tatmak icin arkadasimla geldik,
yedigimiz yemekleri lezzetli bulduk, ayrica personel giiler yiizlii ve bizleri ¢ok iyi agirladilar” diyerek durumu

Ozetlemistir.

Katilimeilara “Istanbul’da bulunan Osmanli mutfagi konseptli restoranlarin mekan, hijyen ve temizlik durumu
ne diizeydedir?” sorusu sorulmustur. Yanitlar incelendiginde F.F.28 kodlu katilimc1 “Mekan ¢ok temiz ve deniz
manzarali. Ayrica yemeklerinde temiz yapildigini disiiniiyorum” demistir. F.F.16 kodlu katilimc1 “Bu restoranin
Osmanli mutfagmi yansittigini diisinliyorum. Ayrica hizmet-fiyat orantili ve personel giiler ylizli. Mekan ¢ok
temiz, yemekleri goniil rahatligiyla yiyebiliyoruz” diyerek durumu 6zetlemistir. F.F.2 kodlu katilimer “Personeller
cok ilgili, fakat egitim seviyelerinin diisitk oldugunu diislinliyorum. Baz1 garsonlar tecriibesiz ve isletmeler isi
bilmeyenleri calistiriyor ve kaliteyi ¢ok az da olsa etkiliyor. Fakat bu durum beni rahatsiz etmiyor. Isletmenin temiz

ve personelin giiler yiizlii ve saygili olmasi ac1g1 kapatiyor” demistir.

Katilimeilar icin Osmanli mutfagi konseptli restoranlarin hizmet kalitesinin yeterli diizeyde oldugu; fakat
personellerin yeterli diizeyde egitimli olmadigi anlasilmistir. Bu durumun kaliteyi ¢ok az etkiledigini; fakat
restoranlara herhangi bir olumsuzluk katmadigini belirtmislerdir. Ayrica katilimecilar bu restoranlara gittikleri
zaman yemeklerin kendi evlerindeki yemekler kadar temiz hissettiklerini ifade etmislerdir. Ayrica katilimcilar bu
tip restoranlarin Osmanli mutfagini temsil ettiinden dolay1 daha kaliteli hizmet sunmalar1 gerektigini ifade

etmigler ve bu durumun goz ardi edilmemesi gerektigine deginmislerdir.
Restoranlarda Fiyat ve Mekamn Onemi

Katihmeilara “Istanbul’da bulunan Osmanli mutfag konseptli restoranlarda yenilen yemeklerle édenilen fiyat;
ddenilen fiyat ile mekdn; yemek-fiyat-mekdan orantili midwr? Oran ne diizeydedir?” ve “Istanbul’da bulunan
Osmanl mutfagi konseptli restoranlarin mekdan ambiyanst Osmanli mutfag kiiltiiriine uygun mudur?” sorulari

sorulmustur. F.F.1 kodlu katilime1 “Bu restoramin baligimi ¢ok sevdim. Garsonlar giiler yiizlii ve bize yardimci
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oluyorlar. Mekamn tarihi dokusu var ve manzarasi harika. Fakat otopark sikintis1 yasadik. Dolayisiyla aracimizi
cok ileriye park ettik” demistir. F.F.9 kodlu katilimc1 “Miikemmel lezzet. Osmanli mutfagimin saray mutfagini
yansitiyor. Ayrica biitgeye de uygun” demistir. F.F.5 kodlu katilime1 “Hizmet ve fiyat orantili fakat yemek-fiyat
orantisiz. Manzara giizel fakat yemekler bu manzaraya kiyasla zayif kaliyor. Yine de Tiirk yemeklerini bu manzara
da yemek zevk veriyor bize” demistir. F.F.6 kodlu katilime1 “Yemekler giizel ama fazlasiyla pahali. Elimde gormiis
oldugunuz ¢ayn fiyati ¢cok yliksek. Tamam manzara giizel ama fiyat bu kadar yiiksek olmamali” diyerek
restoranlarin pahaliligina deginmistir. F.F.18 kodlu katilimc1 “Mekan ambiyansini ¢ok begendim. Deniz manzarasi
beni cezbetti fakat yemek-fiyat orantisiz buldum. Yemek fiyatlari1 ¢ok kabarik, bu durumu manzaraya bagliyorum”

demistir.

F.F.15 kodlu katilime1 “Osmanli konseptli restoranlar kiiltiiriimiiz ve yemeklerimizi tanimamiz agisindan harika.
Bu restoranlara geliyorum ama mekan hafta i¢i bile ¢cok kalabalik oluyor. Fiyati ise mekdn/manzarasi igin deger.
Ciinkii denize bakmak, manzarayi izlemek ve bu anda yemek yemek ¢ok giizel” demistir. F.F.11 kodlu katilimc1
“Manzara harika, fakat bdyle manzaraya daha lezzetli yemekler beklerdim. Ayrica yemekler pahali ama
ambiyansin gilizelligi acig1 kapatiyor. Ayrica otopark sikintili, arabay1 park edecek yer bulmakta zorlandik™ diyerek

durumu 6zetlemistir.

Katilimeilar Osmanli mutfagi konseptli restoranlarda yenilen yemeklerle 6denen fiyat arasinda makul oran
olmadigimi ifade etmisler; fakat 6denen fiyat ile mekan arasinda makul oran oldugunu belirtmislerdir. Katilimcilar
yemekleri lezzetli bulmuslar ama fiyatlar1 uygun bulmamislardir. Mekdni Osmanli konseptine uygun
bulmamislardir. Buna ragmen ambiyansi ¢ok begenmislerdir. Dolayisiyla katilimcilar fiyat-yemek-mekan arasinda
oran olmadigmi ifade etmislerdir. Bunun yani sira katilimcilar bu restoranlar1 mekan ve yemeklerin hijyen ve

temizlik bakimindan uygun oldugunu ifade etmislerdir.

Osmanh Mutfagi Konseptli Restoranlarin Tiirkiye Ekonomisine Katkis1i ve Gastronomi Turizminin
Ekonomik Etkileri

25 miisteri ve 6 isletme sahibi olmak iizere toplam 31 katihmciya “Istanbul’da bulunan Osmanli mutfag
konseptli restoranlarin halkin ferahina ve yerel ekonomiye katkisi nedir?” sorusu sorulmustur. F.F.5 kodlu
katilimer “Osmanli mutfagi konseptli restoranlar yerli ve yabanci turistleri agirladigi i¢in manevi etkisi vardir. Bu
insanlarin yeme-igme, dinlenme, eglenme gibi ihtiyaglar1 karsilanmakta ve yemekler tanitilmaktadir. Bu yemekler
gecmiste yapilmis ve gilinlimiize harmanlanarak gelmistir. Bunlar1 insanlara tanitmak maddi ve manevi agidan
oldukca 6nemlidir. Bu tip restoranlarda yemek, fiyat ve mekan {igliisiinii ele alirsak ekonomiye katkis1 oldugunu
sOyleyebiliriz. Ik katkis1 ambiyansindan dolay1 yemek fiyatlarmin fazla olmasidir” diyerek konuya farkli agidan

yaklagmustir.

F.F.30 kodlu katilimec1 “Restoranlara gelen miisteriler deneyim yasamak, dinlenmek, eglenmek, beraber kaliteli
vakit gecirmek icin bu mekanlarda bulunarak yoresel yemekleri tatma imk&nima sahip oluyorlar. Ciinki
meniilerdeki yemekler sik sik degisiyor. Ayrica bu restorana gelen miisteriler yemeklerden ziyade mekan, fotograf

cekimi ve yoresel yemekleri tatmak icin gelmektedir. Bu durumun bizim i¢in olumlu etkisi vardir. Ciinkii sosyal
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medya araciligiyla mekan tanitiliyor. Bir nevi sosyal medya aracilifiyla iicretsiz reklamimiz yapiliyor, miisteri

sayisini etkiliyor ve dogal olarak ekonomiyi de etkiliyor” demistir.

F.F.7 kodlu katilime1 “Tiirk mutfag: zengin yoresel mutfagini i¢inde barmdirmaktadir. Dolayisiyla meniilerde
her yorenin yemekleri bulunmaktadir. Bu durumda iilke ekonomisine katki saglanmig oluyor. Ayrica turizm giin
gectikee cesitleniyor. Insanlar yeni yerler kesfetmek istiyorlar ve yeni cazibe merkezleri artyorlar. Bu durumun
bilincindeyiz ve gastronomi kiiltiiriinii 6n planda tutmak istiyoruz. Ayrica bu durum iilke ekonomisine de katki

saglamaktadir” seklinde bakis agisini dile getirmistir.

F.F.5 kodlu katilimc1 “Tirkiye yemek kiiltiirii bakimindan oldukg¢a zengindir. Bu durum gastronomi turizmine
de yansimigtir. Fakat yabanci turistler Tiirkiye’yi tatil beldesi olarak algilamaktadir. Gastronomi turizmi bu algiy1
yavas yavas kirmistir. Dolayisiyla gastronomi turizminde yapilan etkinlikler kiiltlir aligveriginin bulunmasina ve

sehirlerin ekonomik bakimdan kalkinmasina sebeptir” yanitin1 vermistir.

F.F.8 kodlu katilimci “Gastronomi turizmi sadece yemek-restoran olarak disiiniilmemelidir. Gastronomi
turizminin igerisine egitim, gastronomi turlari, gastronomi alaminda yapilan aktiviteler, satilan yemek kitaplari,
televizyon, yemek programlari, dergiler de ekonomiye katki saglamaktadir” diyerek gastronomi turizminin

ekonomik etkilerinden bahsetmistir.

F.F.23 kodlu katilime1 “gastronomi turizmi sadece restoran veya yemek yenilecek destinasyon yeri olarak
algilanmaktadir. Fakat gastronomi turizminin goriinmeyen kismui vardir. Tatil mekanlari, tatil yerlerinde yerel
yemek sunan restoranlar, ambiyans, yerel gida liretimi-tarim da vardir. Bunlarin insanlar, isletmeciler ve devlet

tarafindan desteklenmesi iilke ekonomisine katki saglayacaktir” diyerek fikrini yansitmistir.

Katilimecilar Osmanli mutfagi konseptli restoranlarin Tiirkiye ekonomisine katkisinin oldugunu ifade
etmiglerdir. Ayrica gastronomi turizmin sadece yeme-igme olmadigini, bunun yaninda egitimin, aktivitelerin,
yemek kitaplarinin, televizyon-radyo gibi iletisim araclarmin ve sosyal medyanin da ekonomiyi etkiledigini

belirtmislerdir.

Katilimcilar bu tip restoranlarda yemek, fiyat ve mekan tg¢liisti ele alinarak ekonomiye katkisi oldugunu ifade

etmislerdir.

Halkin Osmanh Mutfag1 Konseptli Restoranlara Bakis Acis1 ve Osmanh Mutfagi Konseptli Restoranlarin
Gelecegi Hakkindaki Goriisleri

Katilimcilara “Insanlarin Osmanli mutfagi konseptli restoranlara bakis agisi ne diizeydedir?”’ ve “Istanbul da
bulunan Osmanh mutfagi konseptli restoranlarin gelecegi hakkindaki gériisleriniz nelerdir?” sorular1 sorulmustur.
F.F.6 kodlu katilimc1 “Bu konseptteki restoranlarin gliniimiizde var olmasi giizel. Yemekler ve mekan insanlari
olumlu etkiliyor” demistir. F.F.22 kodlu katilimc1 “Bu restoranlar ¢ok cesitli yemekleri i¢inde barmdirdigi igin
hemen hemen her insana hitap edebiliyor. Ayrica gecmisten giliniimiize kadar gelmis yemekleri hala biliyor olmak
ve bu lezzetli yemekleri yeme imkanina sahip olmak harika” diyerek Osmanlt mutfagi konseptli restoranlarina

bakis agisini belirtmistir.
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Osmanli mutfagi konseptli restoranlarin giiniimiizde kullanilmasinin olumlu karsilandigi anlagilmistir. Bu
restoranlarin insanlara ve turizme sagladig1 fayda goz ardi edilemez boyutta oldugu vurgulanmistir. Katilimeilar bu
restoranlarin her insana hitap ettigini, her tiir lezzetin yer aldigim ve kiiltiire katki sagladigim ifade etmislerdir. Bu
baglamda halkin isteklerini karsilamak i¢in bu restoranlar giiniimiizde faaliyetlerini siirdiirdiiklerini, yemek ve fiyat
bakimindan her biitgeye uygun oldugunu ifade etmislerdir. Katilimcilar Osmanli yemeklerini tatmak igin
restoranlara gelen halkin memnuniyet diizeyinin ve ekonomik refahimin arttigini belirtmislerdir. Insanlarda kiiltiir
bilincinin ve geleneksel yemeklere ilginin artmasindan dolayr Osmanli mutfagi restoranlarina destek vermeye

baslamiglardir.

Katilimcilar Osmanli mutfagi konseptli restoranlarin olmasii basarili bir alternatif olarak gordiiklerini
belirtmislerdir. Yemek ¢esitliliginin olmasi, yemeklerin kiiltiirle kaynagsmasi ve gesitli tariflerin ortaya gikmasi
insanlar1 geleneksel yemeklere yoneltmistir. Nitekim bu durum insanlarin merakim ortaya ¢ikardigi icin bu
restoranlarin gelecegi parlak goriinmektedir. Ayrica bu tip restoranlari “aile restoranlar1” olarak gordiiklerini ifade

etmislerdir.
SONUC VE ONERILER

Osmanli mutfagi konseptli restoranlarin olmasi kiiltiirel ve ekonomik bakimdan énemlidir. Tiirkiye’de Osmanli
mutfagi konseptli restoranlara ilgi yadsinamayacak boyuttadir. Bu baglamda Osmanl mutfagi konseptli restoranlar,
gevre, turist ve yerel halk i¢cin 6nemlidir. Nitekim bu restoranlarin varligi, ge¢mis ile giinlimiiz arasinda koprii

kurarak insanlara gegmisin yemeklerini tamtmakta ve huzurlu ortam yaratarak dinlenme imkani sunmaktadir.

Osmanli mutfag1 konseptli restoranlarin yemek, fiyat ve mekan olarak ele alinmamasi ve ekonomik etkilerinin
misteriler goziinden degerlendirilmemesi bu calismanin yapilmasma sebebiyet vermektedir. Dolayisiyla bu
calismada, Osmanlit mutfagi konseptli restoranlara giden miisterilerin ve isletme sahiplerinin bakis acilarryla bu

restoranlar degerlendirilmistir.

Restoranlarda yerel yemeklerin sunumu, mekan olgusu ve yerel yemeklerin ekonomiye katkilari incelenen
konular arasinda yer almaktadir. Onceki ¢alismalarda Amira (2009), otellerde turistlerin yedikleri yerel yemeklere
deginilmis ve yerel yemeklerin ekonomiye katkilarindan bahsedilmistir. Reza (2014), turizmde yerel iiriinlerin
kullanilmas1 ekonomiye katki sagladigi sonucuna ulasilmistir. Bu caligmada ise Osmanli mutfagi konseptli
restoranlarin ekonomiye katkis1 ve gastronomi turizminin ekonomik etkileri incelenmis ve gastronomi turizmi
sadece yemek-restoran olarak degil, ayn1 zamanda egitimi, gastronomi alaninda yapilan aktiviteleri, satilan yemek
kitaplarmi, televizyonu, yemek programlarini, dergileri de kapsadigi ve ekonomiye katki sagladigi anlagilmstir.
Bununla birlikte gastronomi turizmi tatil mekanlari, tatil yerlerinde yerel yemek sunan restoranlar, ambiyans, yerel

gida tiretimi-tarimi da kapsamaktadir.

Kesici (2012), isletmeye gelen insanlarin yerel mutfakta yer alan yiyecek ve igecekleri aile ve arkadaslariyla
paylagmak istedikleri vurgulanmis, yerel mutfagin imajin1 yukariya tasiyacagi sonucuna varilmistir. Kim, Eves ve
Scarles (2009), yerel mutfak isletmelerinde mekan konusu islenmis ve destinasyonlardaki yerel yiyecek ve icecek

tiketimini etkileyen faktorler arastirilmig; yerel mutfak igletmelerinin mekan olgusu, turistlerin ilgisini ¢ektigini,
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yerel yiyecek ve iceceklerin olmasi ise turistlerin igtahini artirarak turistlere yerel mutfak kiiltiir deneyimi yasattigi
sonucuna ulasilmigtir. Bu ¢alismada ise Osmanli mutfagi konseptli restoranlar, miisterilerin gdziinden
degerlendirilmis ve restoranlar, yemek, fiyat ve mekan konular1 kapsaminda degerlendirmeye alinmistir.
Degerlendirmede bu tip restoranlarin yemek sayilar1 yetersiz fakat yemekler lezzetli bulunmustur. Hijyen
bakimindan temiz bulunan restoranlar, konsept bakimindan yeterli bulunmamis ve mekan, manzara bakimindan
yeterli bulunmustur. Bununla birlikte yemek-fiyat oran1 makul bulunmazken; fiyat-mekan arasinda makul oran
bulunmustur. Bu baglamda Osmanli mutfagi konseptli restoran isletmecileri, yemek sayisimi artirmali ve bu

restoranlarin konseptini Osmanli mutfagi konseptine doniistiirmeleri gerekmektedir.

Istanbul’da bulunan Osmanli mutfag: konseptli restoranlarin isletmeye sagladigi ekonomik ve sosyal yararlar
son zamanlarda insanlarin yerel yemeklere bakis agisin1 olumlu héle getirmistir. Nitekim bu restoranlarmn varhigi,
restoran konseptini degistirerek insanlari etkilemistir. Bu tip restoranlar, bulundugu sehre sagladigi fayda
bakimindan insanlar tarafindan destek gérmiistiir. Bu restoranlarin her sezon faaliyet halinde olmasi, isletme ve

insanlar tarafindan benimsenmis ve memnuniyeti artirmistir.

Osmanli mutfagi konseptli restoranlarin giiniimiizde kullanilmasi ve bu restoranlarda her tiirlii yemegin olmasi
kiiltiirel ve ekonomiye katki saglamaktadir. Bunun yaninda misterilerin goéziinde basarili bir alternatif olarak
goriinen bu tip restoranlar, yemek kiiltiiriiyle kaynastirilmig ve insanlar1 yerel yemeklere yoneltmistir. Nitekim bu
durum, insanlarin merakini ortaya ¢ikararak bu tip restoranlarin geleceginin oniinii agmaktadir. Bu baglamda bu tip
restoranlarin varligi, sosyo-kiiltiirel a¢idan olduk¢a o6nemlidir. Bu ¢aligma yapilacak olan arastirmalar igin,
insanlarin Osmanli mutfagi konseptli restoranlara bakis acgisinin degerlendirilmesi bakimindan faydali olacaktir.

Ayrica bu konseptte hizmet veren isletmecilere vizyon saglamasi agisindan da katki saglayacagr diisiiniilmektedir.
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Extensive Summary

Today, it is important to have Ottoman cuisine concept restaurants in terms of cultural and economic aspects. As
a matter of fact, the existence of these restaurants bridges between past and present, introducing people to their past

meals and offering a restful atmosphere by creating a peaceful environment.

The presence of Ottoman cuisine concept restaurants in Istanbul is a sign that people are going to these
restaurants. However, the fact that these restaurants are not regarded as food, price and space, and their economic
effects are not evaluated in terms of the customers, causes this work to be done. Therefore, the aim of this research
is to evaluation Ottoman cuisine concept restaurants in terms of their customers and business owners to assess and
to reveal oftheir contribution to the economy of Turkey. Because of, the universe of this work is owner of the
Ottoman cuisine concept restaurants in Istanbul and the customers coming to these restaurants. According to the
Ministry of Culture and Tourism in the period of 2018-June, the total number of Tourism and Food-Drinking

Facilities (Special Facility) in Istanbul is 182.
In this study, a semi-structured interview technique is used.

A semi-structured form was prepared for a total of 31 customers and business owners, including 25 customers
and 6 business owners who came to Ottoman cuisine restaurants in Istanbul and an in-depth interview was

conducted on qualitative research methods.

The interview was conducted with a total of 31 people including 25 customers and 6 business owners and the
interview was completed by asking questions. These interviews were made individually. The following questions

were asked in the semi-structured form:
1. Do local meals in Ottoman cuisine concept restaurants in Istanbul be used on the menu adequately?
2. What is the quality of service provided by Ottoman cuisine concept restaurants in Istanbul?
3. What is the level of importance given to meals in Ottoman cuisine concept restaurants in Istanbul?

a. Flavor
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b. Kind
c. Feeder
d. Satisfying
e. Portion

4. The price paid for meals in Ottoman cuisine concept restaurants in Istanbul; the space with the price paid; Is
the food-price-space proportionate? What is the rate?

5. What is the local economy contribution of Ottoman cuisine comcept restaurants in Istanbul?

6. The ambience of the Ottoman cuisine concept restaurants in Istanbul is appropriate for the Ottoman cuisine

culture?
7. What is the hygiene and cleanliness of the Ottoman cuisine concept restaurants in Istanbul?
8. What is the level of people's view of Ottoman cuisine in concept restaurants?
9. What are your opinions about the future of Ottoman cuisine concept restaurants in Istanbul?
a. Business intelligence
b. People's support

Customers who went to Ottoman cuisine concept restaurants in Istanbul stated that their business menus were
not enough and that known foods were included. The guests stated that the Ottoman cuisine should be an
unforgettable dish and that efforts should be made to move the dishes daily. For the customers, the service quality
of the Ottoman cuisine concept restaurants is sufficient; but it has been understood that the staff is not adequately
trained. This situation has little effect on quality; but they did not add any negatives to the restaurants. It has been
understood that the use of Ottoman cuisine concept restaurants today is welcomed. It is emphasized that the
benefits these restaurants provide to people and tourism are inexplicable. Customers have expressed that these
restaurants appeal to every human being, that all kinds of flavors take place, and that they contribute to the culture.
In this context, in order to meet the demands of the people, these restaurants have stated that they continue their
activities today and that they are suitable for every budget in terms of food and price. People expressed the level of
satisfaction and economic prosperity of the people coming to restaurants to taste Ottoman food. People have begun
to give support to Ottoman cuisine restaurants because of the increase in interest in culture consciousness and

traditional foods.

As a result of this study, Ottoman cuisine concept restaurants were evaluated by the customers and evaluated in
the context of restaurants, meals, prices and spaces. On the evaluation, the number of meals of such restaurants is
inadequate, but the meals are delicious. The hygienically clean restaurants were not sufficient in terms of concept
and were adequate in terms of space and scenery. However, while the meal-to-price ratio is unreasonable; a

reasonable ratio between price and space was found.
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This study examined the contribution of Ottoman cuisine concept restaurant in economy of Turkey. According
to this, it is understood that gastronomy tourism not only serves as a food-restaurant but also includes education,
gastronomic tours, gastronomic activities, cookbooks sold, television, food programs, magazines, and the economy
contributes. However, gastronomy tourist resorts also include restaurants serving local food at resorts, ambiance,
local food production-agriculture.

This study will be useful for new researches to evaluate the point of view of people to Ottoman cuisine concept
restaurants. In addition, it is thought that the restaurant owners that provide services in this concept will also
contribute in terms of providing vision.
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