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Makale Ge¢misi 0Oz
Gonderim Tarihi:25.10.2013 Tirk mutfagi, gerek zengin icerigi, gerekse sahip oldugu kiiltiirel 6zellikleri ile turizm
endiistrisi i¢in dnemlidir. Turistlerin ziyaret ettikleri iilkelerde mutfak kiiltiiriinii tanimak
Kabul Tarihi:02.01.2014 istedikleri bilinmektedir. Bir blgenin mutfag: ile ilgili sahip oldugu mirasin 6nemi son
yillarda anlasilmis ve turizm pazarlamasi acisindan kullamlmaya baslanmistir. Ozellikle
Anahtar Kelimeler son dénemde gastronomi turizmine gereken dnem verilmeye baslanmis ve bu turizme
yonelik caligmalar yapilmistir. Tirk mutfagi icerisinde bolgesel farkliliklardan dolay:
Gastronomi turizmi farkli yemek tiirlerini bulmak miimkiindiir. Ozellikle yasanilan bélgenin iklimi ve elde
Tiirk mutfag: edilen tarimsal {irlinler o bolgenin mutfak kiiltiiriinii ve c¢esit zenginligini
Yéresel Mutfak sekillendirmektedir. Bu durum yoresel mutfak kavramimnin gelismesini saglamistir.
Hatay Yapilan bu ¢alismada gerek dogal giizellikleri gerekse zengin kiiltiirii nedeniyle turizm

acisindan Snemli bir bdlge olan Hatay mutfagi incelenmistir. Ydresel yemeklerle ilgili
orneklere yer verilmistir. Ayrica yapilan ¢alisma ile yoresel yemeklere dikkat gekilerek
bolge turizmine katki saglayacagi diisiiniilmektedir.

Keywords Abstract

With its rich content and cultural features, Turkish cuisine is very important for tourism

Gastronomy tourism industry. It is a known fact that tourists would like to know more about culinary culture of
Turkish Cuisine the countries they are visiting. In recent years, the importance of culinary heritage of a
Regional Cuisine region was discovered and has been started to be used in tourism marketing. During past
Hatay years, tourism has been esteemed its deserved value and various studies were conducted

on it. It is possible to find different types of dishes in Turkish cuisine due to regional
differences. Regional climatic factors and types of grown fruits and vegetables influence
that region's culinary culture and variety of choices. This condition has helped the concept
of regional cuisine to be developed. This study investigates the cuisine from Hatay, which
is an important region for tourism for both its natural beauties and rich culture. Local
dishes were exemplified in this study. It is also expected that this study would draw
attention to local dishes to contribute to growth of tourism in the region.
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GIRiS

Bir yerin turizm bolgesi olabilmesi i¢in turizm
rliniinii olugturan Ozelliklere sahip olmasi gereklidir. Bu
ozellikler; c¢ekicilik, ulasilabilirlik, etkinlikler, turizm
isletmeleri ve imaj olarak siralanabilir. Turizm bolgesini
olusturan bu unsurlar turizmden bagimsiz unsurlar ve
turizme bagimli unsurlar olmak iizere iki bolimde
incelenmektedir. Bagimsiz unsurlar kendi icerisinde dogal
ozellikler, ¢esitli degerler, etkinlikler ve altyapidan
olugmaktadir. Turizme bagimli unsurlar ise dogrudan turizm
tirlinlinii {ireten ve sunan kurum ve kuruluslardan meydana
gelmektedir. Bu kuruluslar; kamu yonetiminin turizme
yonelik  hizmetleri, ulastirma kuruluslar;, konaklama
gereksinimi saglayan isletmeler, 6zel mallar ve hizmetler
iireten ve pazarlayan isletmeler, pazarlama ve tanitim
kuruluglari, turizmi  destekleyen kuruluglar  olarak
stralanabilir ( Kozak, 2006, s.141-142).

Turistleri bir {ilkeyi, bolgeyi ve yeri ziyaret etmeye
motive eden ana faktorler o yerin ¢ekicilikleridir. Bir bolgeyi
diger bolgeden ayiran o iilkede bulunan cekicilik unsurlari
olarak kiiltiir ve tarihle ilgili degerleri, sanat faaliyetleri, spor
faaliyetleri, eglence ve aligveris olanaklar1 ve mutfag
diistiniilmektedir. Bir bolgenin mutfagi ile ilgili mirasinin bir
turizm {riinii olmasi agisindan 6nemi anlasilmis ve turizm
pazarlamasi agisindan kullanilmaya baslanmistir.  Son
yillarda gastronomi turizmine gereken 6nem verilmektedir.
Ayrica gastronomi turizmi turistlerin istedigi en Onemli
turistik faaliyetlerin basinda gelmesiyle birlikte bolgesel
pazarlama i¢in de Onemli bir unsur olmaktadir
(Selwood,2003, 5.179; Bahar ve Kozak,2006, s.40-41).

Gastronomi  turizmi, Tirkiye’de de birgok
destinasyon agisindan Onem tasimaktadir. Diinyanin en
zengin mutfaklari arasinda yer alan Tirk Mutfagi, dogru bir
konumlandirma ve yaratilacak ¢ekici bir imajla,
destinasyonlarin markalagmasina biiyiik katkilar
saglayacaktir (Glizel, 2009, s.28).

Kiltir bir toplumun sahip oldugu maddi, manevi
degerlerin biitlinii ve yasam tarzi olup; icat ve geleneklerin
bir araya gelerek olusturdugu bir biitiindiir. Bir toplumun
beslenme kiiltiirii, yasam sekli ile de ilgilidir. ~Ancak
toplumdan  topluma, yo6reden  yoreye  farkliliklar
gostermektedir (Oguz,1990; Tekgiil ve Baykan,1993; Sanlier
ve Arikan, 2001, Baysal 1993; Sanlier, Cémert ve Durlu-
Ozkaya, 2013,).

Turistlerin bir iilkeyi ziyaret etmelerinde Onemli
faktorlerden bir tanesinin o llkenin mutfak kiiltiirini
tanimak istegi oldugu bilinmektedir. Her iilkenin mutfak
yapisi incelendiginde, yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi,
kullanilan arag-gerecler farkli o6zellikler gostermektedir.
Tiirkiye’de bolgeler arasinda farkli yemek tiirlerini bulmak
miimkiindiir.  Ozellikle yasanan bélgenin iklimi ve
yetistirilen sebze ve meyveler o bolgenin mutfak kiiltiiriini
ve c¢esit zenginligini etkilemektedir. Bu farkliliklar iller
arasinda bile degisiklikler gosterebilmektedir
(Pekyaman,2008, s.19).

Giinimiizde turizm hareketlerinde, kiltiirel ve
geleneksel degerler 6nem kazanmis ve turist tercihleri yerel
degerlerine sahip ¢ikan destinasyonlara dogru ydnelmeye
baglamigtir (Siinnetcioglu, Can, Ozkaya, 2012, 5.959).

Yapilan akademik ¢aligmalara gore; Tiirkiye’yi ziyaret eden
turistlerin de Tirk Mutfak Kiiltiiri’'nii tamimak ve denemek
istedikleri belirtilmistir (Pekyaman, 2008, s.19).

Akdeniz Bolgesinin en dogu ucunda Suriye
smirindaki Hatay, tarihi c¢ok eskilere dayanan, ticaret
yollarinin gecis noktasinda yer alan 6nemli bir kenttir. Bu
bolgede yasayan uygarliklar; Akadlar, Hurriler, Misirlar,
Persler, Roma ve Bizans, Haglilar, Memluklular ve
Osmanlilar olup her bir uygarlik bélgenin mutfak zenginligi
tizerinde etkileri olmustur. Kendine has bir ¢ok &zelligi ile
hicbir mutfakta bulunmayan bir ¢ok lezzeti liretmis olan
Hatay mutfaginda yaklasik 600 ¢esit yemek bulunmaktadir.
Unesco’nun yaratict sehirler ag1 kapsaminda “Gastronomi
Sehri” unvanini alacak olan Hatay her gegen giin turizm
acisindan bir cazibe merkezi haline gelmekte ve turizm
organizatorlerinin dikkatini ¢ekmektedir. Yemek kiiltiirini
cevresel kosullar, sosyokiiltiirel yapi, ekonomi ve dinsel
inanislar sekillendirmektedir (Sahin, 2012).

Yapilan bu calismada gerek dogal giizellikleri
gerekse zengin kiiltiirii nedeniyle turizm agisindan 6nemli bir
bolge olan Hatay mutfagi incelenmistir. Yoresel yemeklerle
ilgili Orneklere yer verilmistir. Ayrica calisma sayesinde
yoresel yemeklere dikkat gekilerek bdlge turizmine katki
saglayacagi diisiniilmektedir. Calismada Hatay mutfak
kiltirti igerisinde yer alan Yogurt Ast Corbasi, Borek
cesitleri (Kaytaz, Ispanakli Borek, Serimsek), Oruk, Humus,
Zahter, Abugannus (Patlican Salatasi),Tepsi Kebab1 ve
Kiinefe gibi yiyeceklerin hazirlaniglari ve sunum sekilleri
hakkinda bilgi verilmektedir.

HATAY MUTFAGINDAN ORNEKLER
Yogurt As1 Corbasi (6 Kisilik)

Resim.1. Sultan Sofrasi, Hatay

Koéftesi icin Malzemeler:

e 200 gr. koftelik bulgur
e 300 gr. koftelik et
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2 sogan
Pul biber
Ceviz
Tuz
Biraz un
Nane

Corba i¢in
Malzemeler:

150 gr. tuzlu yogurt

1 yemek kagigi1 piring

Yarim su bardagi haglanmis nohut
1 yemek kasigi tereyagi

Kuru nane

5 su bardag1 su

Yapihisi:

Corbanin esas ozelligi Antakya yoresinde liretilen
0zel tuzlu yogurtla yapilmasidir. Corba kivaminda
kaynatilan yogurt ve piring karistirilarak 10 dakika pisirilir.
Daha sonra igerisine- konan minyatiir oruklarla ve hasglanmis
nohut ilavesiyle 10 dakika daha pisirildikten sonra tereyagi
ile nane hafifce kizdirilip, ¢orbanin {izerine dokiiliir. Sicak
olarak servis yapilir_(Sahin,2012,s.61; Tanriverdi, 2013;
http://www.antakyaturu.com/index.php?okod=104)

Oruk ve Borek Cesitleri( Kaytaz Boregi, Ispanaklh
Borek, Semirsek )

Oruk (i¢li Kofte) (6 kisilik

¥/

Resim.2. Sultan Sofrasi, Hatay
Malzemeler:
Kofte ici icin

200 gr. az yagli kiyma

® | adet sogan

1 Bardak yag
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®  Yarim su bardagi ceviz
¢ Maydanoz

*  Yenibahar
e Karabiber
* Tuz
Kofte icin
e 1.5 subardagi ince bulgur
e Yarim kg. yagsiz koftelik et
e | adet sogan
e [ kasik un
o Kimyon
e Biber salgasi veya kirmizi pul biber
e Tuz
Yapihisi:

Kofte icinin hazirlanisi: Sogan, maydanoz ceviz
ince kiyilir. Kiyma yagda kavrulur ve dogranan sogan
eklenir. Pembelesinceye kadar kavrulan soganlar atesten
alinir ve iizerine ceviz, maydanoz, karabiber ve yenibahar
eklenerek karigtirilir.

Koftenin dist i¢in kullanilan bulgur su ile islatilir.
Soganlar ¢ok ince dogranir. Et doviilerek ya da kiyma
makinesinde ¢ekilerek macun haline getirilir. Bulgurun
igerisine biber salgasi veya kirmizi pul biber, sogan ve
baharatlar eklenir ve iyice yogrularak kiyma makinesinden
gegirilir. Et ile bulgur karigtirilir, i¢ine un yedirilerek
dagilmayacak hale gelinceye kadar yogrulur. Hazirlanan
hamurdan yumurta kadar parca kopartilir ve mekik seklinde
ici isaret parmag1 yardimiyla oyulur. Bu arada yapismamasi
icin el su ile 1slatilir. Icerisine hazirlanan kofte ici katilarak
agz1 kapatilir. Kizdirlmis yagda kizartilarak sicak servis
yapilir. Firinda yiiksek ateste de pisirilebilir (Sahin, 2012,
5.46).

Kaytaz Boregi (6 kisilik)
Malzemeler:

e 1lkg.un

Yarim su bardagi yogurt
Yarim kilo yagsiz kiyma

1.5 su bardagi zeytinyagi

2 biiyiik sogan

1 gorba kasig1 domates salgasi
2 corba kasig1 nar eksisi
Karabiber

Tuz

Yapihs::

Unun igerisine bir miktar su, yarim bardak yogurt,
yarim su bardagi zeytinyagi, hamur mayasi eklenerek
yogrulur ve dinlenmeye birakilir. Kiymanin igerisine ince
dogranmus sogan, karabiber, tuz, nar eksisi, domates salcast
ve zeytinyagl konularak karistirilir. Mayalanan hamurdan
ceviz biyiikliigiinde koparilir, yagh zeminde yaga siiriilen el
yardimu ile incecik agilir ve hamur kare seklinde katlanir.
Yeniden acilir kibrit kutusundan biraz daha biiyilk ama
koseleri yuvarlak bir sekil verilir. Tepsinin tabani yaglanarak
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acilan hamurlar tepsiye dizilir. Her bir parganin {izerine
hazirlanan kiyma yerlestirilir. Uzeri hafif yaglanarak 170-
180°C’lik firinda pisirilir (Sahin, 2012,s.96).

Ispanakl Borek (6 kisilik)
Malzemeler:

1 kg. 1spanak

1 su bardag1 zeytinyag1

1 adet sogan

1 kase taze ¢okelek

2 yemek kagig1 tuzlu yogurt
2 kasik susam

Karabiber

Pul biber

Tuz

Un

Yapihisi:

Hamur mayalanarak yarim saat kadar dinlenmeye
birakilir. Ispanaklar temizlenir ve sap kisimlari kesilerek
dogranir. Tuzla ovularak o6ldiiriiliir ve malzemeye eklenir.
Zeytinyaginin bir kismi, tuzlu yogurt, ¢okelek ve ince
dogranmis sogan karistirtlir ve 1spanagin lizerine dokiiliir.
Pul biber serpilerek 1iyice harmanlanir. Mayalanmis
hamurdan cevizden biraz biiyiik¢e pargalar kopartilir ve el
zeytinyagina batirilarak yufka inceliginde acilir. Agilan
yufkanin igine 1spanakli i¢ konularak rulo sekli verilerek
helezon seklinde kivrilir. Zeytinyag: ile yaglanan tepsiye
dizilir. Uzerlerine zeytinyag: siiriiliir ve hafif susam serpilir.
170-180°C’lik firinda iizeri hafif kizarincaya kadar pisirilir
(Sahin, 2012,5.95).

Semirsek (6 Kisilik)
Malzemeler:

1 kg.un

Yarim kg. koyun eti

1 bag maydanoz

2 adet sogan

2 yemek kagi81 tereyagi
Karabiber

Tuz

Yapihisi:

Hamur yogrularak dinlenmeye birakilir. Et
dogranarak haslanir. Haslandiktan sonra toprak yardimi ile
iyice doviiliir. Doviilen ete kavrulmus sogan, yeteri kadar
tuz, karabiber eklenir ve hepsi karigtirilir. Uzerine ince
dogranmis maydanozlar eklenir. Semirsegin yufkasi, ekmek
hamurunun baklavalik yufka seklinde acilmasiyla elde edilir.
Hamur agildiginda 10 cm genislik elde edilecek sekilde
pargalara ayrilir. Her bir semirsegin yufkasi i¢in hamur
tereyagt ile yogrulur ve hamur dinlendirilir. Dinlenen hamur
acilarak ortasina hazirlanan igten koyulur ve iiggen veya
yarim ay seklinde katlanir ve iizeri yaglanarak tepsiye dizilir
ve firinda pisirilir (Sahin, 2012,5.94).
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Hatay’in Soguk Mezeleri (Humus, Zahter, Abugannus)

Humus (6 kisilik)
Malzemeler:

250 gr. nohut

1 su bardag tahin
2 limon suyu

3 dis sarimsak
Kimyon

Pul biber

Tuz

Resim.3. Sultan Sofrasi, Hatay

Yapihsi:

Nohut ayiklanip aksamdan 1slatilir. lyice haslamp
kabuklar1 alindiktan sonra havanda doviiliir veya makinadan
gegirilir. Kaseye alinip, tahin, doviilmiis sarimsak, kirmizi
biber ve tuz konur. Azar azar zeytinyagi ve limon suyu ilave
edilir. Servis tabagma yerlestirilip tlizerine bir miktar
zeytinyagl ilavesiyle servis yapilir (Sahin, 2012, s.76;
Tanriverdi, 2013).

Zahter
Malzemeler:

Tuz

Bir tutam zahter (dag kekigi)
1 Bas Sogan(Taze veya kuru)
¢  Yarim bag maydanoz

Nar Eksisi

Zeytinyag1

Tuz
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Yapihst:

Taze zahter iyice yikanarak temizlenir. ince ince
dogranir ve tuz ile ovularak yeniden yikanir, suyu siiziliir.
Icine kiiciik dogranmis taze veya kuru sogan, maydanoz ve
zeytinyagl eklenerek karistirilir. Nar eksisi ve tuz ilave
edilerek servis yapilir.

Zahterin bulunmadigi mevsimler i¢in salamura
zahter yapilir. Taze zahter iyice temizlenip yikandiktan sonra
ince ince kiyilir. Genis bir tepside zeytinyagi ve az tuz ile
karistirilir. Cam kavanozlara konularak iizerine zeytinyagi
eklenir. Boylece ki mevsiminde yine salatasi yapilarak
tiiketilebilir.

Kis aylart i¢in bir baska muhafaza yontemi; taze
zahter gilineste kurutulur. Salata yapilmadan Once hafif
haslanip suyu siiziilerek kullanilir (Sahin, 2012, s.84;
Tanriverdi, 2013).

Abugannus (Pathican Salatasi) (6 Kisilik)
Malzemeler:

® 2 adet patlican

® 2 adet taze biber (kirmizi veya yesil)
® 2 adet domates

® 2 dis sarimsak

® Zeytinyag1

®  Nar eksisi

* Tuz

Yapihisi:

Patlican, biber ve domates kozlenir. Kabuklari
soyulduktan sonra ince ince dogranir. Ezilmis sarimsak, nar
eksisi, zeytinyagl ve tuz eklenir karistirilir.Servis tabagina
yayilarak servis yapilir. Uzerine nar eksisi ve zeytinyagi
dokiilerek de tiiketilebilir. (Sahin, 2012, s.81; Tanriverdi,
2013).

Tepsi Kebabi (6 Kisilik)

Resim.4. Sultan Sofrasi, Hatay

Malzemeler:
® 1kg. az yagh kiyma
® 2 adetsogan
® 2 adet domates
¢ 1 bag maydanoz
®  2-3 adet yesil biber
® | yemek kasig1 domates salgasi
® 5-6 dis sarimsak
*  Karabiber
Yapihisi:

Maydanoz cok ince kiyilir. Kiymanin igine tuz,
karabiber ve maydanoz eklenerek iyice karigtirtlir.
Karistirilan harg tepsiye yaklagik 1 cm kalinliginda yayilir.
Krymanin tizeri domates, sogan ve yesilbiber ile siislenir.
Salca yeteri kadar suda eritilir ve tepsinin {izerine dokiiliir.
200°C’lik firnda suyu cekilinceye kadar pisirilir ve sicak
servis yapilir. Arzu edilirse kiymanin igerisine 2-3 dis
sarimsak eklenebilir (Sahin, 2012, s.22; Tanriverdi, 2013).

Kiinefe (6 Kisilik)

Resim.5. Cinaralt1 Kiinefe, Yusuf Usta, Hatay

Malzemeler:

® 1 kg. kiinefe

® 600 gr. tuzsuz kiinefelik peynir
® 250 gr. tereyagi

Antep fistig1

Kiinefe Sirasi i¢in Malzemeler:

* 1 kg.seker
e 5 Bardak Su
* Limon
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Yapihst:

Kenarl1 bir tepsi igerisine (kiinefe tepsisi) kiinefelik
kadayif konulur. Ortasi agilarak igine tereyagi konulur. Kisik
ateste hafif pisirilerek yag kiinefeye iyice yedirilir. Bu iglem
elle veya tahta kasik yardimi ile yapilir. Hafif pisirilen ve
yaglanan kiinefe ikiye ayrilir. Tepsi tereyagi ile giizelce
yaglanir. Kiinefenin yarisi tepsiye iyice yayilir ve bastirilir.
Kalinhig1 yarimla bir cm arasinda degismektedir. Istege gore
ayarlamir. Uzerine tuzsuz kiinefelik peynirden her tarafina
esit miktarda olacak sekilde serpilir. Peynirin iizeri ayrilan
kiinefenin diger yarisi ile gilizelce kapatilir. Atesin iizerinde
her iki tarafi iyice kizarincaya kadar cevrilerek pisirilir
(Sahin, 2012, 5.100).

Kiinefe Sirasinin Yapihsi:

Sekerin iizerini kadar su dokiiliir. Iyice kaynatilir.
Surup kivamma gelince i¢ine 1-2 damla limon damlatilir.
Atesten alinir ve sogumaya birakilir. Sicak kiinefenin
iizerine dokiilerek servis yapilir. Antep fistig1 serpilir.
Yaninda dondurma veya kaymak ile servis yapilir (Sahin,
2012, 5.101).

SONUC

Turistleri bir bolgeye seyahat etmeye yonlendiren
etkenler arasinda kiiltiire ait degerler de bulunmaktadir. Bir
lilkenin sahip oldugu kiiltlirel degerler igerisinde ise mutfak
kiiltiirii 6nemli bir béliimiinii olusturmaktadir. Ulkemiz
acisindan bakildig1 zaman zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip
oldugumuz bilinmektedir. Bu zengin miras turizm
pazarlamast agisindan dogru degerlendirilmelidir. Tiirk
mutfak kiltirimiiziin tanitim1 i¢in hazirlanan yiyeceklerin
ozelliklerinin degistirilmemis ve yoresel lezzetlerin gercek
sekillerinin korunmus olmasma dikkat edilmelidir. Bu
konuda konaklama ve yiyecek- icecek isletmelerine biiyiik
gorev dismektedir. Bu isletmeler sunmus olduklart
yiyecekler igerisine Tirk mutfagina ait yoresel lezzetlere de
yer vermelidir. Ozellikle hazirlanan bu yiyeceklerin
recetelerinin geleneksel Tiirk mutfagini yansitiyor olmast
tilke tanitimina katki saglayacaktir.
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Extensive Summary

The Importance of Regional Cuisine in
Tourism Marketing with a Case Study: Hatay
Cuisine

The main factors and motivators for a tourist to
visit a country or a region are the attractions for that
spot. It is being considered that the attractive aspects of
a region that differentiate from another regions include
values of cultural and historical posture, cultural
activities, sports activities, entertainment and shopping
facilities, and local cuisine. The importance of culinary
heritage of a region was discovered and has been
started to be used in tourism marketing. In recent years
gastronomy tourism is given the required emphasis. In
addition, as gastronomy tourism is becoming one of the
most desired touristic activities, it has also become an
important aspect  for regional marketing
(Selwood,2003:179; Bahar ve Kozak,2006, s.40-41).

Located in the far east edge of Mediterranean
region and next to Syrian border, Hatay is an important
city with its history and location on the ancient trade
roads. Different civilizations lived in this region and
enriched its culinary culture. Different civilizations that
lived in this region include Akkadians, Hurrians,
Egyptians, Persians, Romans and Byzantines, the
Crusades, Mamluks and Ottomans. As it has enriched
itself by tastes and flavors, Hatay cuisine includes more
than 600 main dishes. As it’s application to become a
UNESCO World City of Gastronomy is on its way,
Hatay is becoming an attraction point for tourism and
drawing attention from various tourism agencies.
Environmental effects, social and cultural structure,
economic and regional beliefs shape the culinary
culture (Sahin, 2012).

This study investigates the cuisine from Hatay
area, which is an important region for tourism for both
its natural beauties and rich culture. Local dishes were

70

exemplified in this study. It is also expected that this
study would draw attention to local dishes to contribute
to growth of tourism in the region. In this study
information on preparation and presentation of dishes
like Yogurt Asi Corbasi, pastries (Kaytaz, Ispanakli
Borek, Serimsek), Oruk, Humus, Zahter, Abugannus ,
Tepsi Kebab1 and Kiinefe that belong to Hatay culinary
culture were included.

Values that attract tourist to travel to a region
include local cultural values. Culinary culture possesses
an important role in a country's cultural values. Turkey
has a rich culinary culture and this heritage must be
correctly evaluated during tourism marketing. It is
important that the food that is prepared for presenting
Turkish cuisine must be unchanged and local tastes
must keep their originality. Local hospitality and food-
beverage businesses have great responsibility in
keeping the originality of the local tastes. These
businesses must also include local tastes that belong to
Turkish cuisine. The better the recipes of these dishes
reflect traditional Turkish cuisine, the more they
contribute to nation's promotion.
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