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Ozet

Kiresellesme ile birlikte bircok uluslararasi zincir fast food restoran isletmesi meniilerinin Diinya genelinde standartlastirdigi
modeller tercih etmistir. Bunun yaninda bazi zincir fast food isletmeleri ise standartlarini korurken hitap ettikleri ulkenin yeme
icme aliskanliklari, orf adet ve dini 6zelliklerine uyum gdsteren yerel menileri de olusturarak musteri memnuniyetini karsilamayi
amaclamislardir. Bu ¢alisma ile Ulkelere gore dedisen meniilerin; Ulkelerin mutfak kiltirleri ve yeme-icme aliskanliklarina
yansimalari sonucu Ulkelere gore olusan farkliliklarin incelenmesi amacglanmistir. Uluslararasi zincir fast food restoran
isletmelerinin farkli tlkelerdeki mendlerinin icerik yonlinden karsilastirilmasi amaciyla, hizmet verdigi tilkelerde o ulkenin yeme
icme aliskanliklari, kiltirl ve dini kisitlamalarina uygun yerel meniilere de yer veren Domino’s Pizza'nin 2025 yilindan itibaren en
cok subesinin oldugu ilk 5 iilke baskentleri (ABD, Hindistan, ingiltere, Cin ve Meksika) ile Tiirkiye’de Ankara’daki Domino’s Pizza'nin

resmi mendleri analiz edilmistir. Calismada dokiiman analizi yontemi uygulanmistir.
Anahtar Kelimeler: Fast Food, Zincir Restoranlar, Menii icerigi

Abstract

With globalization, many international fast food chain restaurants have preferred standardized menu models across the world. In
contrast, some chain fast food businesses, while maintaining their standards, have also developed local menus that cater to the
eating and drinking habits, customs, and religious characteristics of the countries they operate in, aiming to satisfy customer
expectations. This study aims to examine how menus differ across countries as a reflection of the culinary cultures and eating
habits of these nations. To compare the menus of international fast food chain restaurants in terms of content, the official menus
of Domino’s Pizza in the capitals of the top five countries with the highest number of branches as of 2025 (USA, India, UK, China,
and Mexico) and in Ankara, Turkey, were analyzed, considering that the brand also offers local menus adapted to the eating habits,

culture, and religious restrictions of the countries it serves. Document analysis was employed as the research method in this study.
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GIRIS

Yemek, yalnizca biyolojik bir gereksinim olmanin &tesinde, kiiltlirel ve sosyal boyutlartyla da
insan yasaminda 6nemli bir yere sahiptir. Yiyeceklerin {iretimi, taginmasi, saklanmasi ve tiikketimi
sirasinda ortaya c¢ikan toplumsal etkilesimler ve ritlieller, beslenmenin kiiltiirel degerini ortaya
koymaktadir. Insan, fizyolojik ihtiyaglarini karsilamanimn 6tesinde, iginde yasadigi kiiltiiriin etkisiyle
sekillenen bir yemek anlayisina sahiptir (Besirli, 2010). Toplumlarda farkli yemek kiiltiirlerinin
olusmasinda ve mutfak kurallarinin sekillenmesinde sosyo-kiiltiirel kosullar, dogal kaynaklarin durumu,
cografi konum ve iklim gibi faktdrler 6nemli rol oynar. Ayrica, gelenekler, gorenekler, dini inanglar ve

yasam tarzi da mutfak kiiltiiriinii zenginlestiren temel unsurlardir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarngik,2014).

“Mutfak kiiltiiri” kavrami, yemek ve igecek tiirlerini, besinlerin hazirlanigi, pisirilmesi,
saklanmasi, sunumu ve tiikketim big¢imlerini kapsayan kapsamli bir olgudur. Yemek yeme aligkanliklari,
kiiltiiriin ayrilmaz bir pargast olarak toplumsal farkliliklar gostermekte ve dolayisiyla her toplumun
beslenme kiiltiirii 6zgiin bir yapiya sahip olmaktadir. Bir toplumun beslenme bi¢imi, yasam tarzi ile
dogrudan iligkili oldugundan, yasam big¢iminde meydana gelen degisimler beslenme kiiltiiriinii de
doniistiirmekte ve bu durum, ulusal mutfaklar arasinda belirgin farkliliklar ortaya ¢ikmasina neden
olmaktadir (Kaplan, 2006). Her iilke veya toplumun mutfak kiiltliri, o toplumun tarihi ge¢misi,
ekonomik ve sosyo-kiiltiirel yapisi, beslenme aligkanliklari, damak tercihleri ve tarimsal iiretim

olanaklar1 dogrultusunda sekillenmektedir (Uzel, 2018).

Giliniimiizde insanlarin gida tiiketim aligkanliklari, sosyolojik, kiiltiirel, psikolojik, demografik ve
bolgesel etkenlerle sekillenmektedir. Zaman kisitlar1 ve modern yasamin getirdigi hizli yasam tarzi, hizli
ve pratik bir sekilde yemek yeme gereksinimini ortaya ¢ikarmistir. Ayakiistii beslenmenin baslangict
1940’11 yillara ve Amerika Birlesik Devletleri’'ne dayanmaktadir. Zaman igerisinde bu uygulama diinya
capinda yayilmis, Tiirkiye’de ise 1986°dan itibaren 6zellikle yogun is temposuna sahip bireyler arasinda
kisa siirede tiiketilebilen bir beslenme bigimi olarak benimsenmistir (Dilsiz,2010). Ozellikle ¢alisma
saatleri iginde, kisa siirede acligi giderme gereksinimi, tiliketicilerin “fast food” tarzi restoranlara
yonelmesini neredeyse zorunlu kilmistir. Bu durum, hizli servis sunan igletmelerin kiiresel dlgekte
biiylik bir sektdr haline gelmesine yol agmistir. Avrupa iilkelerinde, 6zellikle 1950’lerden itibaren
disarida yemek yeme aligkanliklart belirgin sekilde artmis ve bireylerin beslenme bigimleri degisim
gostermistir. Bu artig, hizli yiyecek sunan mekanlara olan ilgiyi de giderek yiikseltmistir (Gorgiilii,
2011). Tiirkgede “hizli servis” olarak bilinen bu isletmeler, sinirli meniileri ve uygun fiyatlariyla genis
bir miisteri kitlesine hizmet verir. Hamburger, sandvig¢ ve pizza gibi belirli tirlinlerde hizmet veren bu
restoranlar genellikle self seklinde faaliyet gosterir. Cogu zincir isletme seklinde olup franchise
sistemine sahiptir ve yiyecek liretimi kismen veya tamamen otomatik yontemlerle yapilmaktadir

(Bucak, 2019, s. 9-10).
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Fast food restoranlarinin ilki Kansas’ta agilan “White House” olarak bilinse de, bu tiir
yiyeceklerin tarihi kokeni 18. yiizyila kadar gitmektedir. Giiniimiizde Ingiltere’de popiiler olan “Fish
and Chips”in ise 1780’lerde iilkenin kuzey bolgelerinde satildigi ve bu olaymn fast food kiiltiiriiniin

baslangici olarak kabul edildigi bildirilmektedir (Cetin ve Sen 2021, s. 26-30).

Fast food sektorti, genellikle diisiik sermaye gereksinimi ile tanimlanan bir endiistri olarak kabul
edilmektedir. II. Diinya Savasi sonrasinda gelisen beslenme aligkanliklarindaki degisimler, hizli yiyecek
sektoriiniin bliylimesini hizlandirmistir. Daha sik ve kiiglik porsiyonlarla yemek yeme egilimi, bu tiir
isletmeler i¢in yeni firsatlar yaratmistir. Ayrica, planlama gerektirmemesi, 6zel kiyafet ihtiyaci olmadan
hizli yemek sunabilmesi ve uygun fiyatli olmasi, fast food restoranlarinin tercih edilme nedenleri
arasinda yer almaktadir. 1990’11 yillarda Tiirkiye’de, agirlikli olarak Amerikan markalarina ait tirtinleri
sunan hizl servis restoranlarinin sayisi hizla artmigtir. Bu gelisme, yerli girisimcileri de tesvik etmis ve
Tiirkiye kokenli hizli yemek zincirlerinin ortaya ¢ikmasini, ayrica bu zincirlerin uluslararasi yiyecek-

icecek pazarina acilma c¢abalarini hizlandirmistir (Gorgiilii, 2011).

2025 yilinda, diinyanin prestijli marka degerleme ve danismanlik sirketlerinden Brand Finance
tarafindan yapilan degerlendirmeye gore, marka degeri en yliksek 10 restoran zinciri sirasiyla
McDonald’s, Starbucks, KFC, Subway, Taco Bell, Tim Hortons, Domino’s Pizza, Chick-fil-A, Wendy’s
ve Pizza Hut olarak belirlenmistir (Brand Finance, 2025). Tiirkiye’de bu zincir restoranlarin arasindan

hizmet verenlerin igerisinde Domino’s Pizza 750 sube ile en fazla subeye sahiptir.
KAVRAMSAL CERCEVE
Domino’s Pizza

Domino’s Pizza, 1960 yilinda Tom Monaghan ve kardesi James tarafindan Michigan’in Ypsilanti
kentinde bulunan DomiNick’s adli pizzaci diikkdninin 500 dolar borglanilarak satin alimmmasiyla
kurulmustur. Yaklasik bir yil birlikte igletmeyi yiiriittiikten sonra James, isten ayrilma karar1 almis ve
diikkandaki payini ikinci el bir Volkswagen Beetle karsiliginda kardesine devretmistir. Bu gelismenin
ardindan isletmenin tek sahibi olan Tom Monaghan, 1965 yilinda diikk&dnin adin1 Domino’s Pizza olarak

degistirmistir (Sahin ve Tayfur, 2018).

Domino’s International Inc. (2025) sitesinden edinilen bilgiler dogrultusunda Sirket, 1965 yilinda
faaliyet alanimmi genisleterek toplam {i¢ subeye ulagmis, ancak asil biiylime siireci 1967°de Tom
Monaghan’in ortaginin hisselerini satin alip sirketi franchise yontemiyle yayginlastirmasiyla
baglamistir. Pizzalarin yarim saat iginde teslim edilmesini garanti eden ve bu silirenin asilmasi
durumunda miisteriden iicret talep etmeyen strateji, Domino’s’un hizli servis imajimi gii¢lendirerek
biliylimesini hizlandirmistir. 1983 yilinda sirket, ilk uluslararas1 magazasini Kanada’nin Winnipeg
kentinde agmis ve Kuzey Amerika disindaki ilk magazasin1 Avustralya’nin Queensland kentinde

faaliyete gecirmistir. Ayni yil, Domino’s ilk yeni {iriinii olan El Yapimi Pan Pizza’y1 piyasaya sunmus
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ve diinya genelindeki 5.000’inci magazasini agmistir. 1992 yilinda Domino's, pizza disindaki ilk ulusal
ment iiriinii olarak ekmek gubuklarim tiiketiciye sunmustur. 1994 yilinda sirket, ilk tavuk {irlinii olan
Buffalo Wings’i tanitmak amaciyla televizyon kampanyalar1 araciligiyla dikkat cekici bir lansman
gerceklestirmistir. 1990’11 yillarda Dogu Avrupa ve Afrika pazarlarina acilarak uluslararasi alanda 40
pazara giris yapmis ve 1.000’inci uluslararas1 magazasini hizmete agmistir. 1998 yilinda, Domino's’un
kurucusu Tom Monaghan, farkl ilgi alanlarina yonelmek amaciyla emeklilik kararini agiklamis ve
sirketin miilkiyetini Bain Capital Inc.’e devretmistir. 2004 yilinda Domino's Pizza Inc., New York
Borsasi’nda (NYSE) DPZ kodu ile islem gérmeye baslayan halka agik bir sirket haline gelmistir. 2007
yilinda sirket, miisterilerine ¢evrimi¢i ve mobil siparis imkani sunarak siparis deneyimini daha da
kolaylagtirmigtir. 2008 yilinda Domino's, sektdrde bir ilk olarak Domino's Tracker® teknolojisini
piyasaya siirmiis; bu yenilik sayesinde miisteriler, siparislerinin firina verilmesinden teslimata hazir hale
gelmesine kadar tiim siireci ¢evrimigi olarak takip edebilmistir. 2009 yilinda ise Domino's, 49 yillik
geleneksel pizza tarifini yenileyerek “yeni ve ilham verici” pizza iirliniinii tiiketiciyle bulusturmustur.
2013 yilinda Domino's, dominos.com iizerinde Pizza Profilleri platformunu kullanima sunmustur. Bu
gelistirilmis ¢cevrimigi siparis sistemi, misterilerin bilgilerini hizli bir sekilde kaydetmelerine ve favori
sipariglerini yalnizca bes tiklama veya yaklasik 30 saniye iginde olusturabilmelerine imkan
tanimaktadir. 2015 yilinda Domino's, ABD’de 25 farkli pazarda kullanima sunulan DXP™ (Delivery
Expert) adl1 6zel tasarlanmig pizza teslim aracini hizmete sokmustur. Arag, 80 pizzaya kadar tagima
kapasitesine sahip olup, 1sitma firimi ve pizzalarin yam sira diger meni iirlinlerinin kolayca yiiklenip
bosaltilabilmesini saglayan 6zel depolama alanlariyla donatilmistir. Aym yil sirket, miisterilerin
siparislerini daha fazla yontem ve cihaz {izerinden hizli ve kolay sekilde verebilmelerini saglayan
yenilik¢i teknoloji paketi AnyWare’i de tanitmistir. Ayn1 zamanda Domino's International, faaliyet
gosterdigi her pazardaki kiiltiirel ve toplumsal farkliliklarin goéz onlinde bulundurulmasinin
gerekliliginin bilincindedir. Uriin ve hizmetlerin yerel tiiketici zevkleri ve tercihlerine gore uyarlanmasi

konusuna dikkat etmektedir.

Glinlimiizde diinya ¢apinda 90'dan fazla uluslararasi pazarda 21.300'den fazla subesi olan
Dominos "Tek Marka - Tek Sistem" politikasim1 destekleyerek faaliyetlerine devam etmektedir.
Dominosun bir marka olarak nasil bilyiiyecegi ve kazanacagina dair bes yillik (2024-2028) stratejisi ise
"Daha Fazla Aglik’’ anlamina gelen hungry for more mottosudur. More kelimesinin her harfinin temsil
ettigi dort stratejik temel; en lezzetli yemekler, operasyonel miikemmellik, taninmis deger ve simifinin
en iyisi ilkeleridir.

Domino’s International Inc. (2025) verilerine gore diinya genelinde Domino’s magazalar1 giinde
ortalama 3 milyon pizza satmaktadir. 2025’in ilk g¢eyregi itibariyla sirket, 90’dan fazla pazarda
21.300’in iizerinde subesi vardir ve yaklagik 350.000 franchise ile kurumsal calisani istihdam

etmektedir. 2024 yilinda Domino’s’un kiiresel perakende satislar1 yaklasik 19,1 milyar dolara ulagmis
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olup, bunun 9,5 milyar dolart ABD’den, 9,6 milyar dolari ise uluslararasi pazarlardan saglanmistir. 2025
yil1 ilk ¢eyregi raporlarina gére Domino’s Pizza’nin en fazla subesinin bulundugu 5 iilke sirasiyla ABD
(7.031), Hindistan (2.160), Birlesik Krallik (1.370), Cin (1.101), Meksika (972) olmustur. Bu iilkelerin
bagkentlerindeki ve Tiirkiye’nin bagkentindeki Domino’s Pizza subesinde uygulanan meniilerin igerik

karsilastirilmasi yapilmistir.
Domino’s Pizzanin En Cok Subesinin Oldugu ilk 6 Ulkenin Yemek Kiiltiirii
Amerika Birlesik Devletleri- Washington

Amerika Birlesik Devletleri (ABD), farkli irklarin, dinlerin ve etnik gruplarin bir arada yasadigi
bir tilke olup, mutfak kiiltiirii de bu kiiltiirel ¢esitliligin yansimasidir. Go¢menlerin ve onlarin
kusaklarmin katkistyla olusan bu etnik zenginlik, tarihgilerin ve arastirmacilarin ABD’yi

“medeniyetlerin erime potas1” olarak tanimlamasina yol agnustir (Yaris ve Durlu Ozkaya, 2015).

Amerika mutfak kiiltiirii denildiginde akla ilk olarak fast food gelenegi gelir, fast food kiiltiirtiniin
dogdugu tilkedir. McDonald’s ve Burger King gibi markalarla da diinya ¢apinda taninan ¢ogu zincir fast
food restoran ABD’de kurulmustur. Ozellikle hamburger ve sosisli sandvigler bu mutfagin simgesi

haline gelmistir (Cullu, 2021).

Tarihsel siire¢ igerisinde Amerika Birlesik Devletleri’nin etnik agidan cesitlilik gdstermesi,
iilkenin yemek kiiltiiriinde de genis bir yelpazenin olusmasina katki saglamistir. Bu ¢ok kiiltiirlii yapi,
farkli etnik topluluklarin mutfak gelenekleri ile Amerikan mutfaginin karsilikli etkilesimi sonucunda
6zgiin ve zengin lezzetlerin ortaya ¢ikmasina olanak tammustir (Sahtiyanci Oztarhan, 2018). Ulkenin
gelisim dinamiklerine paralel olarak farkli cografyalardan go¢ eden bireyler, yalnizca kiiltiirel
kimliklerini degil, ayn1 zamanda kendi mutfak geleneklerini de beraberlerinde getirmislerdir (Belge,
2001). Amerika Birlesik Devletleri’nde mutfak kiiltiirlinii tek bir “Amerikan mutfagi” kavrami altinda
tanimlamak gii¢tiir. Bunun yerine, {ilkedeki gastronomik gesitlilik cogunlukla bolgesel mutfak kiiltiirleri
cercevesinde ele almmaktadir. Kristof Kolomb’un Amerika’y1 kesfinin ardindan, bolgede yasayan yerli
halklarin beslenme gelenekleri, farkli milletlerden gelen gé¢men topluluklarin mutfak kiiltiirleriyle
karsilikli etkilesim igine girmistir. Bu etkilesim sonucunda, glinlimiiz Amerikan bolgesel mutfak
kiiltiirlerinde 6zellikle yerli Amerikan, Ingiliz, Ispanyol, Afrikali ve Fransiz mutfaklarinn belirgin

etkileri goriilmektedir (Yaris, Durlu Ozkaya, 2015 ).

Alaska Bolgesi’nde komiir kaynaklarinin bollugu, 1zgara pisirme tekniklerinin yayginlagsmasini
tesvik ederken yerli halklar Sibirya’daki akrabalarina benzer bigimde geyik gibi av hayvanlarinin et ve
i¢ organlarin kurutma yontemiyle muhafaza etmislerdir. Bolgedeki pisirme uygulamalarinda, 6zellikle
i¢ yaglar ve kuyruk yagi gibi hayvansal yaglarin tercih edilmesi, pisirme tekniklerinin ¢esitlenmesinde
onemli bir rol oynamistir. Buna karsilik, Giiney Louisiana’da yogun olarak goriilen Creole ve Cajun

mutfaklarmda Avrupa etkisi belirgindir; firinda pisirme ve giiveg kullanimi 6n plana ¢ikarken, giiclii

59



Senol & Bucak / Turizm ve Isletmecilik Dergisi /
Journal of Tourism and Management, 2025, Vol. 6 (1), 55-73

aile ve toplumsal baglar yemeklerde sunulan ¢esitliligi de artirmaktadir. Bolgede, barbekii ve 1zgaranin
yani sira kizartma, buguda pisirme, sos iginde pisirme ve firin teknikleri sik¢a kullanilmaktadir, bu da
bolgesel mutfaklarm hem teknik hem de kiiltiirel agidan zenginligini ortaya koymaktadir (Mil, 2018, s.
158).

Orta ve Kuzey Amerika iilkelerinde, yiyecek ve icecekle ilgili ritiieller, yalnizca toplumsal
gelenekler ve tarihi anma giinleriyle degil, ayn1 zamanda yerlesik inang sistemleri ve dini 6zel giinlerin
norm ve degerleriyle sekillenmektedir; bu durum, gastronomik pratiklerin kiiltiirel ve sembolik
boyutunu ortaya koyar (Mil, 2018, s. 160). Buna 6rnek olarak; Kuzey Amerika’da Noel, Paskalya ve
ozellikle Siikran Giinii gibi 6zel giinlerde tiiketilen yemekler, kiiltiirel geleneklerin 6nemli bir
gostergesidir. Hindi, Amerika kitasina 6zgii bir kus olmasi nedeniyle, Siikran Giinii’niin geleneksel
yemeklerinde sikga tiiketilir ve Amerikan mutfaginin tipik bir 6gesidir. Ayrica barbekdi, patates cipsi ve
cikolata kapl kurabiyeler de bu mutfagin 6ne ¢ikan lezzetleri arasindadir. Barbekii, Tirkiye’deki

mangala benzer bir pisirme bi¢imi olup, Amerika’dan diinya geneline yayilmistir (Cullu,2021).
Hindistan - Yeni Delhi

Birlesmis Milletler niifus tahminlerine gore 2023 yilinda en fazla niifusa sahip iilke, 1 milyar 428
milyon 627 bin 663 kisi ile Hindistan olarak kaydedilmistir (Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2024). Niifusun
biiylik kismint Hindular (%75-78) olustururken, Miisliimanlar yaklasik %15-18’lik bir oranla ikinci
sirada yer almaktadir. Bunun yaninda iilkede Hristiyanlar (%2,3), Sihler (%2), Budistler (%0,8) ve
Caynistler (%0,4) de yasamaktadir. Ayrica Zerdiistliik, Yahudilik gibi inanglarin yam sira gesitli yerel

animist gelenekler de varligim siirdiirmektedir (Kutlutiirk, 2014).

Hindistan, ¢ok sayida dine mensup topluluga ev sahipligi yapmasi1 nedeniyle oldukga cesitli
bayramlar1 ile festival gelenegine sahiptir. Bu gelenegin 6nemli 6rnekleri arasinda, Hint inaniginda
evrenin yeniden dogusunu simgeleyen ve baharin gelisini kutlayan Holi Festivali ile her on iki yilda bir

Magha ayimda gergeklestirilen Kumbh Mela sayilabilir (Ozyanikoglu ve Sahin, 2022).

Toplumun yemek kiiltiiriinli sekillendirmede, dini inanglarindan kaynaklanan davranig ve
uygulamalar belirleyici olmustur. Hindu inancini benimseyen topluluklarda ise, kokeni kesin olarak
saptanamayan ve binlerce yillik gecmise sahip Kast sistemi ile bu sisteme bagl ritiieller, giinliikk yasam
ve beslenme pratiklerinde merkezi bir rol oynamistir (Karagdzoglu, 2024). Hindular, genel olarak
vejetaryen bir beslenme aliskanligina sahiptir. Inek, bereketin simgesi olarak biiyiik bir saygiyla kabul
edilir; bu nedenle sigir eti tikketilmez. Bunun disinda, kuzu eti, tavuk ve balik hari¢ diger etler Hindular
icin yasaktir (Pulluk, 2024, s. 38). Brahman ve Budistler sigir eti, Miisliimanlar ise domuz eti tiikketmez.
Bu durum, vejetaryen ve yart vejetaryen bireylerin sayisini artirmig ve yemeklerin genellikle sebze
agirlikli hazirlanmasina yol agmugtir. Iran mutfaginin etkisi Hint mutfaginda belirgindir; bazi yemekler,

Iran’da unutulmus olmasina karsin Hindistan’da hala pisirilmektedir. Baharat kullanimi bélgesel
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farklilik gosterir; kuzeyde baharatl tatlar 6ne ¢ikarken, glineyde biberin keskinligi baskindir. Yemekler
uzun stire pisirilir ve kizartmalarda hardal ile hindistancevizi yagi tercih edilir. Piring, 6zellikle kuzeyde

basmati tiirii, temel besin maddesi olup pilav sofralarin vazgecilmezidir (Belge, 2016).

Delhi’nin yemek kiiltiirii ise, Kuzey Hindistan, Mughlai ve Pencap mutfaklarinin yani sira lezzetli
sokak yemeklerinin bir sentezini sunmaktadir. Sehir, Hindistan’in farkli bolgelerinden gelen mutfaklar
kapsamanin yam sira, Kita Avrupasi, Tayland, Meksika ve Cin mutfaklar1 agisindan da 6nemli bir

merkez niteligindedir (Ram ve Sharma, 2018).
Ingiltere - Londra

Ingiliz mutfag, tarih boyunca ok kiiltiirlii bir yapiya sahip olarak kabul edilir; antik dénemde
Romalilarin, orta ¢agda ise Fransizlarin etkisi altinda geligmistir. Ingiltere’nin imparatorluk olmasi,
diinyanin farkli yerlerinden birgok iiriiniin mutfaklarina girmesine olanak saglamustir. Ingiliz mutfak
kiiltiiriinde merkezi bir yere sahip olan ve diinyaca tanman Ingiliz kahvaltisi, giiniin ilk 6giinii olarak
tiiketilir. Kahvaltinin temel iki malzemesi yumurta ve domuz pastirmasidir. Bunun yani sira domuz
sosisi, kizarmis domates, black pudding, birkag dilim kizarmig ekmek ve mantar da siklikla servis edilir.
Ingiltere’de bu kahvalt1 “British Fry-Up” olarak adlandiriimaktadir. Bes gayi ise, 150 yil1 agkin siiredir
ogleden sonra dort civarinda gergeklestirdikleri popiiler bir etkinliktir. Ingiliz mutfak kiiltiiriinde siitlii
cay (koyu, siit ve seker ile), bira, kahve, elma sarabi, viski, cin, porto sarabi ve sherry tiiketilen

iceceklerden bazilaridir (Kurnaz, 2018).
Cin - Pekin

Cin mutfagi, farkli tatlarin yani sira gesitli pisirme yontemleri, 6zel mutfak geregleri, sira dist
lezzet vericiler ve 6zgiin servis bi¢imleriyle diger mutfaklardan ayrilir. Yemeklerin 6zellikle kizartilarak
veya buharda pisirilerek hazirlanmasi yaygimdir. Cin mutfagi, kendi i¢inde pek ¢ok zengin yerel mutfak
gelenegine sahiptir. Pekin, Kanton ve Scuan bolgeleri, farkli tat ve pisirme tarzlariyla 6ne ¢ikar. Baskent
Pekin’de sarapla yapilan yemekler dikkat ceker ve {inlii Pekin Ordegi de bu sehirden adini alir.
Giineydeki Kanton mutfagi tatli 6geler ve deniz {irlinleri ile bilinirken, S¢uan bdlgesinde acili yemekler
daha yaygindir. Cin mutfaginin karakteristik malzemeleri arasinda soya fasulyesi, soya sosu, soya siitii,
fasulye filizi ve tofu bulunur. Soya sosu, soya fasulyesinin su, tuz ve tahil ile fermente edilmesiyle elde
edilir ve mutfakta yaygin olarak kullanilir. Soya siitii, yiliksek protein igerigine sahip olup, kuru soya
fasulyesinin suyla 6giitiilmesiyle hazirlanir. Tofu ise soya siitiiniin 1sitilarak ¢okeltilmesiyle elde edilen
bir besindir. Cin mutfaginin geleneksel 6zelliklerinden biri de, gorba disinda yemeklerin gatal ve bicak
yerine “chopstick” ad1 verilen yemek ¢cubuklariyla yenmesidir (Dilsiz, 2010). Cin mutfagi ayni zamanda
tursu sebzeler, tuzlanmis balik ve denizanasi, tofu ve tiirevleri, piring ve piring atistirmaliklari, fermente

soslar, balik koftesi ile bin yillik yumurta gibi genis bir iiriin yelpazesine sahiptir (Li ve Hsieh, 2004).
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Cin mutfag1 esnek bir yapiya sahip olup belirli bir tat kalibina bagli degildir; “lezzetli olan
degerlidir” anlayisiyla sekillenir. Kati kurallardan ¢ok gesitli yontemlere dayanmasi, yemeklerin sinirsiz

cesitlilikte isim, bicim ve renge sahip olmasina imkén verir (Tian, Tian, Zhao, ve Wang, 2018).
Meksika - Meksika Sehri

Uzun siire Ispanyol ydnetimi altinda kalan Meksika’da, yerel mutfak kiiltiiriiniin olusumunda
Ispanya mutfagimin etkisi belirgin bir rol oynamigtir. Meksika mutfagi, cografi bolgelere gore farkliliklar
gosterir; kuzey bolgeleri 6zellikle et yemekleri ile taniir. Oaxacan bolgesi, Meksika mutfaginda mole
soslartyla one ¢ikar. Ulkenin orta kesiminde domuz eti ve gesitli yahni yemekleri yaygindir. Giineydogu
bolgelerinde ise Karayipler’e yakin olmanin etkisiyle balik ve deniz {iriinleri siklikla tiiketilmektedir

(Cullu, 2021).

Meksika mutfaginda hamur isine dayali yemekleri ile de dikkat ¢cekmektedir. Biber ve domates
yemeklerin temel unsurlar1 olup, acili tatlar yaygin bi¢imde tercih edilir. Hem sebze hem de meyve
olarak degerlendirilen avokado sikga tiiketilirken, soslar, peynir ve biber mutfagin vazgecilmezleri
arasinda yer alir (Akman ve Mete, 1998). Meksika mutfagi, baharat ¢esitliligi ve renkli sunumlariyla
yalnizca lezzetiyle degil, gorselligiyle de 6ne ¢ikan bir mutfak kiiltiiriidiir. Acili tatlarin sikga tercih
edilmesi, Meksika yemeklerine karakteristik bir 6zellik kazandirirken, avokado gibi hem sebze hem
meyve olarak degerlendirilen {irtinler de giinliik beslenmede 6nemli bir yer tutar. Bu yonleriyle Meksika
mutfagi, diinya mutfaklar1 arasinda hem geleneksel hem de gorsel agidan yliksek begeni goren, 6zgiin

ve zengin bir kiiltiirel miras olarak kabul edilmektedir (Mil, 2018).

Meksika mutfag, gesitli et tlirlerini kullanarak lezzetli ve doyurucu yemekler sunar. Sigir eti,
tavuk, domuz eti ve kuzu eti farkli bolgelerde degisik pisirme teknikleri ve baharatlarla hazirlanir.
Barbacoa (firinda veya pitte pisirilen et), carnitas (kizartilmig domuz eti) ve ¢esitli taco gesitleri, et bazlh

Meksika yemeklerinin 6ne ¢ikan 6rneklerindendir (Ugrag, 2024).
Tiirkiye - Ankara

Tiirk mutfag, kokeni Orta Asya’ya dayanan ve Anadolu’ya uzanan tarihsel bir siirecin sonucunda
olusmustur. Bu zengin mutfak kiiltiirti, Tiirklerin tarih boyunca yaptiklar gocler ve farkli cografyalarla
etkilesimleri sayesinde bigimlenmistir (Ugrag, 2024). Gocebe bir yasam siiren Tiirkler, tarih boyunca
pek c¢ok farkli toplumla karsilagarak kiiltiirel etkilesimde bulunmusglardir. Bu nedenle Tiirk mutfak
kiiltiiriinii  yalmizca belirli donemlerle simirli gérmek dogru degildir. Tirk mutfak kiiltliriniin
gelisiminde, alt1 yiizyil boyunca varligini siirdiiren Osmanli’nin 6nemli bir roli bulunmaktadir. Osmanl
donemi, Tirk mutfaginin en zengin dénemlerinden biri olarak kabul edilir. Cok uluslu yapis1 ve farkli
topluluklarin bir arada yasamasi, Tirk mutfaginin yeni lezzetlerle tanigmasina ve bu lezzetleri
tanitmasina olanak saglamistir. Ege kiyilarindan gelen balik ve zeytinyaglari, gliney bdlgelerinden gelen

et yemekleri, mezeler ve serbetli tathilar; Bizans, Orta Dogu, Gliney Akdeniz ve Avrupa mutfaklarindan
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alman etkilerle birleserek, Osmanli doneminde ¢ok kiiltiirlii ve kapsamli bir mutfak mirasi olusmustur

(Diizgiin ve Ozkaya, 2015).

Tiirk mutfagi, et ve siit iirlinlerinin 6ne ¢iktig1; tahil iiriinlerinin de sikga tiiketildigi bir beslenme
gelenegine sahiptir. Et yemeklerinin yaninda genellikle bulgur veya piringten hazirlanan pilavlar servis
edilir. Ekmek, Tiirk sofralarinin vazgegilmez unsuru olup, her 6giinde mutlaka yer alir. Tarih boyunca
savas donemlerinde Tiirkler, at ve koyun etini erzak olarak kullanmis; bunlara ek olarak kaz, sig1r, geyik
ve tavsan eti gibi c¢esitler de yaygin bigimde tiiketilmistir (Girgin, Demir, ve Cetinkaya, 2017).
Giliniimiizde Tiirk mutfagi, yedi cografi bolgenin mutfak kiiltiirlerinin birlesimiyle olduk¢a zengin bir
cesitlilik gostermektedir. Tiirk mutfagi, cografi bolgelere gore farklilik gosteren zengin bir cesitlilige
sahiptir. Akdeniz ve Ege mutfagi zeytinyagi, sebze ve otlarla 6ne ¢ikarken, Dogu ve Gilineydogu
Anadolu et, baharat ve tath cesitleriyle bilinir. I¢ Anadolu ise et yemekleri ve hamur islerinde yogunlasir,
etin saklanmast i¢in pastirma ve sucuk liretimi yaygindir. Karadeniz bolgesinde ¢ay, findik ve misir gibi
yerel iirlinler yogun sekilde tiiketilir ve hamsi pilavi, tavasi ve kizartmasi gibi ¢esitli yemekler hazirlanir.
Marmara Bolgesi ise farkli bolgelerden gdc almasi nedeniyle karma bir mutfak yapisina sahiptir ve

ozellikle Tekirdag ile Inegdl civarinda et yemekleri 6n plana ¢ikar (Cullu,2021).
YONTEM
Arastirmanin Amaci

Kiiresellesme ile birlikte birgok uluslararasi zincir fast food restoran igletmesi meniilerinin Diinya
genelinde standartlastirdigi modeller tercih etmistir. Bunun yaninda bazi zincir fast food isletmeleri ise
standartlarin1 korurken hitap ettikleri iilkenin yeme i¢cme aligkanliklari, 6rf adet ve dini 6zelliklerine
uyum gosteren yerel meniileri de olusturarak miisteri memnuniyetini karsilamayi amaglamiglardir. Bu
caligma ile iilkelere gore degisen meniilerin; tilkelerin mutfak kiiltiirleri ve yeme-igme aligkanliklarina

yansimalari sonucu iilkelere gore olusan farkliliklarin incelenmesi amaglanmistir.
Veri Toplama Araclan

Uluslararasi zincir fast food restoranlarin menii igeriklerini kargilagtirmak amaciyla, Domino’s
Pizza’nin 2025 itibariyla en ¢ok subesi bulunan iilkelerinin baskentleri (ABD, Hindistan, ingiltere, Cin,
Meksika) ve Tiirkiye’de Ankara’daki resmi meniileri incelenmistir. Caligmada nitel aragtirma
yontemlerinden olan dokiiman analizi yontemi kullanilmistir. Dokiiman analizi veya belgesel tarama
yontemi, mevcut kayit ve belgelerin incelenmesi yoluyla veri elde etmeyi saglayan bir arastirma
teknigidir. Bu yontem, belirli bir ama¢ dogrultusunda kaynaklarin tespit edilmesi, okunmasi, not

alinmasi ve degerlendirilmesini kapsamaktadir (Sak, Sahin Sak, Oneren Sendil, ve Nas, 2021).
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Arastirma Evren ve Orneklemi

2025 yilinda, diinyanin prestijli marka degerleme ve danismanlik sirketlerinden Brand Finance
tarafindan yapilan degerlendirmeye gore, marka degeri en yliksek 10 fast food isletme zinciri sirastyla
McDonald’s, Starbucks, KFC, Subway, Taco Bell, Tim Hortons, Domino’s Pizza, Chick-fil-A, Wendy’s
ve Pizza Hut olarak belirlenmistir (Brand Finance, 2025). Bu zincir igletmeler igerisinde Tiirkiye’de
Domino’s Pizza 750 sube ile en fazla subeye sahiptir. Bu sebeple Domino’s Pizzanin en ¢ok subesinin
oldugu ilk 5 iilkenin bagkent meniisii ile Tiirkiye bagkent meniisii olmak {izere erisilen meniiler dokiiman
analizi yontemi kullamlarak karsilagtirilmistir. Ancak arama motoru gibi kisitlamalar nedeniyle

iilkelerdeki iceriklerin tamamina erigilememistir.
BULGULAR ve TARTISMA

Caligma bulgularinda, arastirma kapsaminda erisilebilen {ilkelerin meniilerinde, 6zellikle o
iilkelere ait tirtinlerin ve yemek kiiltlirlerinin 6nemli bir yer tuttugu goriilmektedir. Erisim kisithiliklart
nedeniyle yalnizca paylasima agik olan menu igerikleri incelenmistir. Asagida verilen tiim tablolar

yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 1. Domino’s Pizza nin Meniilerinde Ulkelere Gore Kullanilan Et Cesitleri

Uriinler-Ulkeler ABD Hindistan  Ingiltere Cin Meksika Tiirkiye
Sucuk X
Jambon X X X X
Pastirma X X X X
Tavuk X X X X X
Chorizo Sosis X X

Cumberland Sosis X

Domuz Eti X X X X

Sosis X X X X
Kavurma X
Biftek X X
Pepperoni X X X X X
Ton Balig1 X X
Deniz Uriinleri X

Wagyu Sigir eti X

Tablo 1’e gore; ABD, Ingiltere, Cin ve Meksika’nin Tiirkiye ve Hindistan’dan farkli olarak
domuz eti segeneklerinin oldugu goriilmektedir. Hindistan meniisiinde diger iilkelere gore daha az et
secenegi sunulmaktadir. Tiirkiye’de ise diger lilkelerden farkli olarak sucuk ve kavurma ¢esitleri oldugu
goriilmektedir. Cumberland sosis segenegi yalnizca Ingiltere meniilerinde yer almaktadir. Devaminda

ise ton balig1 Ingiltere ve Tiirkiye meniilerinde yer alirken, Cin’de deniz iiriinleri ile Wagyu sigir eti
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dikkat ¢ekmektedir. Kavurma secenegi sadece Tiirkiye meniisiinde bulunmaktadir. Pepperoni ise diger

iilke meniilerinin aksine Cin meniisiinde gegcmemektedir.

Tablo 2. Domino’s Pizza nin Meniilerinde Ulkelere Gore Kullanilan Sebze Cesitleri

Uriinler-Ulkeler ABD Hindistan Ingiltere Cin Meksika Tiirkiye
Ispanak X

Siyah Zeytin X X X X
Kirmizi Biber X X X
Mantar X X X X X X
Domates X X X X
Ghost Biberi X

Sogan X X X X X
Yesil Biber X X X

Sarimsak X X
Kirmiz1 K6z Biber X
Mas Fasulyesi X

Muz Biberi X

Kirmizi Sogan X X

Lahana X

Kirmizi Lahana X

Marul X

Misir X X X
Patates X

Feslegen X X

Maydanoz X

Jalepeno X X X

Kornison Tursu X X

Tablo 2’de sunulan bulgular icerisinde sebze g¢esitlerinden; 1spanak sadece ABD’de
goriilmektedir. Hindistan’da bdlgeye 6zgii olan ghost biberi meniilerinde yer almaktadir. Mantar ise tiim
iilke meniilerinde kullanilmaktadir. Siyah zeytin Ingiltere ve Cin hari¢ diger iilke meniilerinde
bulunmaktadir. Cin ise meniilerinde soganin kullanilmamas ile farklilik gostermektedir. Kirmizilahana,
muz biberi sadece ABD ‘de goriilmektedir. Ingiltere meniisiinde diger iilkelerden farkli olarak lahana
bulunmaktadir. Kirmiz1 kéz biberin erisilen meniiler arasinda sadece Tiirkiye meniisiinde yer aldig
gorlilmektedir. Sarimsak ise Hindistan ve Tiirkiye disindaki iilke meniilerinde bulunmamaktadir. Yesil
biberin Cin meniisiinde kullanilmamas1 Cin’i diger iilkelerden ayiran bir diger {irlindiir, ayn1 zamanda
mas fasulyesi de yalmzca Cin meniisiinde yer almaktadir. Kornison tursunun sadece ingiltere ve Tiirkiye
mentiilerinde yer aldigi goriilmektedir. Kirmizi lahana ve marul yalnizca ABD meniilerinde
bulunmaktadir. Maydanoz ve patates sadece Hindistan’da goriilmektedir. Hindistan ve Ingiltere

meniilerinde feslegen bulunmasi yoniiyle ortaktir.
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Tablo 3. Domino’s Pizza nin Meniilerinde Ulkelere Gore Kullanilan Meyve Cesitleri

Uriinler-Ulkeler ABD Hindistan Ingiltere Cin Meksika Tiirkiye
Uziim X

Mango X

Ananas X X X

Durian X

Seftali X

Tablo 3’de verilen bilgiler dogrultusunda; kokeni Giiney Dogu Asya olan durian meyvesi ile

seftali sadece Cin meniisiinde kullanilmaktadir. ABD’de iiziim ve Meksika’da mango farklhilik

gostermektedir. Ananas ise Ingiltere, Cin ve Meksika meniilerinde kullanilmaktadir.

Tablo 4. Domino’s Pizzanin Meniilerinde Ulkelere Gore Kullanilan Peynir Cesitleri

Uriinler-Ulkeler ABD Hindistan Ingiltere Cin Meksika Tiirkiye
Mozzarella X X X X X
Parmesan X X X X X
Cheddar X X X
Leicester Peyniri X

Provolone X X

Parmesan Asiago X X

Feta X

Beyaz Peynir X

Krem Peynir X

Paneer X

Pecorino X

Tablo 4’¢ gore ise; mozzarella peyniri tiim {ilkelerce kullamlmaktadir. Ingiltere’de leicester

peyniri ve ABD ve Ingiltere meniisiinde yer alan provolone peyniri diger iilkelerdeki peynir

cesitlerinden ayrilmaktadir. Parmesan kullanimi ise Cin meniisii hari¢ diger tiim {ilke meniilerinde

goriilmektedir. Peynir ¢esitleri igerisinde Hindistan’da paneer ve pecorino peyniri, Meksika’da

kullanilan krem peynir yalnizca o iilke meniilerinde bulundugu goriilmektedir. Parmesan asiago peyniri

ise sadece ABD ve Hindistan meniilerinde goriilmektedir. ABD meniisii peynir ¢esitleri i¢in feta ve

beyaz peynirin bulunmas farklilik olugturmaktadir.
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Tablo 5. Domino’s Pizzanin Meniilerinde Ulkelere Gore Kullanilan Yan Uriin Cesitleri

Uriinler-Ulkeler ABD Hindistan  Ingiltere Cin Meksika Tiirkiye
Makarna X X X X

Tost X

Diirtim

Sarimsakli Cubuklar X

Soslu Ekmek X X X
I¢li Kofte

Tavuk Kanatlari X X X X
Patates X X
Patso

Sandvig X X

Burger Pizza X

XX XX >~

X

Pizzetta
Ekmek Arasi X
Paratha Pizza X

Wrap X
Salata X X
Risotto

Et sis

Izgara Kalamar

Karides Toplari

Mezgit Kiipleri

Pilav

Bonfile et

Corba

T T o S

Tablo 5’de sunulan bulgulara gore; yan {irlin ¢esitleri arasinda tost yalnizca ABD meniisiinde yer
almaktadir. Tiirkiye ise yan {iriin gesitlerinde diiriim ve igli kofte segenekleri ile farklilik gdstermektedir.
Ingiltere meniisiinde sarimsakli ekmek gubuklar1 diger iilkelere gore farklilik yaratmaktadir. Tavuk
kanatlart ABD, Ingiltere ve Meksika’daki meniilerde goriilmektedir. Makarna segenegdi ise ABD,
Hindistan, Ingiltere ve Cin meniilerinde ortak bir secenek olusturmaktadir. Sandvig¢ secenegi yalnizca
ABD ve Cin’de bulunmaktadir. Patso, ekmek arasi, pizzetta secenekleri yalnizca Tiirkiye mentisiinde
mevcutken Paratha pizza da yalnizca Hindistan meniisiinde yer almaktadir. Burger pizza ise sadece
Hindistan ve Tiirkiye meniilerinde goriilmektedir. Wrap yalnizca Ingiltere meniisiinde yan iiriin
cesididir. Salata secenegi ABD, Ingiltere ve Cin meniilerinde bulunurken, risotto, kalamar, et sis,
karides, mezgit, pilav, bonfile ve ¢orba gibi yan {irlin ¢esitleri ile Cin meniisii genis bir ¢esitlilige

sahiptir.
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Tablo 6. Domino’s Pizzanin Meniilerinde Ulkelere Gore Kullanilan Dip Sos Cesitleri

Uriinler-Ulkeler ABD  Hindistan  Ingiltere Cin Meksika Tiirkiye
Ranch Sos

Peynirli Jalapeno Sos X X

Bitki Bazli Sos X

Balli Hardal Sos X

Mavi Peynir Sos X

Yogurtlu Sos X
Bufalo Sos X

Marinara Sos X

Ketcap Sos X

Sarimsakli Parmesan Sos X X
Habanero-Mango Sos X X
Mayonez Sos

Meksika Sos

Cheddar Sos

Chipotle Sos

Barbekii Sos X X
Tath Krema Sos X

Aci1 Sos X X
Peynir Sos X

Bitki Bazli Sarimsakli Sos X

Ball1 Barbekii Sos X

XK KX

Tablo 6°da dip sos ¢esitleri incelendiginde; mavi peynir, bufalo ve marinara sosun yalnizca ABD
meniisiinde kullanildig1, bitki bazli soslarm, balli hardalli sos segeneginin yalnizca Ingiltere’de
kullanildigr ve yine sadece Tiirkiye meniisiinde yogurtlu sos ile ketgap segenekleri bulundugu
gorlilmektedir. Peynirli jalapeno sosu ise Hindistan ve Meksika iilkelerinin meniilerinde bulunmaktadir.
Kullanilan dip sos ¢esitlerinde; tathh krema yalmizca ABD meniisiinde yer almaktadir. Tirkiye
meniisiinde mayonez, Meksika sos ve chipotle sos farklilik olusturmaktadir. Aci sos ise Meksika ve
Tiirkiye meniilerinde yer almaktadir. Habanero-Mango sosu ise ABD ile Meksika meniilerinde
goriilmektedir. Barbekii sos kullanimi ingiltere ve Meksika meniilerinde ortakken ABD meniilerinde

ball1 barbekii sos kullanilmakta oldugu goriilmektedir.
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Tablo 7. Domino’s Pizza nin Meniilerinde Ulkelere Gére Kullanilan Icecek Cesitleri

Uriinler- Ulkeler ABD  Hindistan ingiltere Cin Meksika Tiirkiye
Gazli igecekler X X X X X X

Su X X X X
Ayran X
Enerji Igecegi X
Buzlu Kahve X

Soguk Cay X X
Meyve Sulari X X X
Siitlii/ Bitki Caylar X

Tablo 7 incelendiginde; icecek meniilerinde gazli icecek ve su segenekleri ABD, Hindistan, Cin
ve Tiirkiye icin ortaktir. Ingiltere ve Meksika’da su segenegi bulunmamaktadir. Tiirkiye’de ayran ve
enerji icecegi ile Cin’de ise buzlu kahve, bitki ¢ayi, siitlii cay ile diger lilke meniilerindeki igeceklerden

ayrilmaktadir. Meyve suyu ise Cin, Meksika ve Tiirkiye meniilerinde bulunmaktadir.

Tablo 8. Domino’s Pizza nin Meniilerinde Ulkelere Gére Kullanilan Tath Cesitleri

Uriinler- Ulkeler ABD Hindistan Ingiltere Cin Meksika  Tiirkiye
Dondurma Sufle X X
Sufle X X X
Kek X X X

Turta X

Cajetali Lokmalar X

Targinli Cubuk X X X

Brownie X

Kurabiye X

Dubai Cikolatali Yumurtali Tatlt X

Tart X

Ulkelerin meniilerinde kullanilmis olan tath segenekleri arasinda Dondurma secenegi yalmzca
Ingiltere ve Tiirkiye meniilerinde bulunmaktadir. Meksika’da Cajetali lokmalar, Ingiltere’de Kurabiye
secenekleri yer alirken, Cin’de Dubai ¢ikolatali igerikli yumurtali tatlisi, turta ve tart farkli tathlar olarak
sunulmaktadir. ABD’ de ise Brownie segenegi ile diger {ilke meniilerindeki tatli seceneklerinden

ayrilmaktadir
SONUC VE ONERILER

Bu c¢alismada incelenen 6 farkli iilkedeki Domino’s Pizza subelerinde kullanilan meniilerde,
yapilan dokiiman analizi sonucunda; et, sebze, meyve, peynir, yan iriin, dip sos, icecek ve tath

kalemlerinde iilkeler aras1 farkliliklar goriilmektedir. Domino’s Pizza meniileri kiiresel standartlarim
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korurken, iceriklerinde; tilkelerin yeme-igme aligkanliklari, kiiltiirel degerleri ve dini hassasiyetlerine

uygun yerel alternatiflerin yaninda bolgesel yiyeceklere de yer vermektedir.

Ulkelerin Domino’s Pizza meniilerinde kullandiklar: et gesitlerinin incelenmesi sonucunda ABD,
Ingiltere, Cin ve Meksika nin Tiirkiye ve Hindistan’dan farkli olarak domuz eti segeneklerinin oldugu
goriilmektedir. Hindistan meniisiinde diger iilkelere kiyasla daha az et se¢eneginin bulunmasi dikkat
cekmektedir. Tirkiye’de ise diger ilkelerden farkli olarak sucuk ve kavurma gesitleri oldugu
goriilmektedir. Ingiltere’nin Cumberland bdlgesinde ortaya ¢ikmis olan geleneksel Cumberland sosis
secenegi yalmzca Ingiltere meniisiinde yer almaktadir. Ton baligi Ingiltere ve Tiirkiye meniilerinde yer
alirken, Cin’de deniz iiriinii ¢esitliliginin fazla olmasi ile Wagyu sigir etinin kullanilmas1 dikkat
cekmektedir. Wagyu sig1r eti japon kokenli bir et olup, kaliteli yag mermerlesmesi ile 6ne ¢ikmaktadir.
Bu kas i¢i yag dagilimi, ete hem doku yumusakligi hem de zengin bir aroma kazandirmaktadir.
Japonya’da Wagyu eti yiiksek kalite standardinin temelini olusturmaktadir. (Gotoh, Nishimura, Kuchida
ve Mannen ,2018).

Sunulan bulgular igerisinde karsilagtirilan peynir gesitlerinin de iilkelere gore farklilik
olusturdugu; Ingiltere meniisiinde kirmizi leciester peyniri gibi peynir gesitlerinin yer aldig1
goriilmektedir. Meniilerde tercih edilen peynir gesitlerinin icerisinde iilkeye 6zgii peynir segeneklerinin
kullanildig1 dikkat gekmektedir. Ulkelere gore farkliliklarm dip sos segenekleri igin de gegerli oldugu
gorlilmektedir. Dip sos ¢esitlerinde de tilke yemek kiiltiir ve tercihlerini yansitan soslar 6ne ¢ikmaktadir.
Bu soslar arasindan yogurtlu sosun yanhzca Tiirkiye meniisiinde bulunmas: ile Ingiltere meniisiinde

bitki bazli soslarin bulunmasi dikkat ¢ekmektedir.

Karsilastirilan menii igeriklerinde sebze cesitleri icerisinde goriilen farklar arasinda; sebze
cesitlerinden; 1spanak sadece ABD meniilerinde oldugu goriilmektedir. Hindistan’da bdlgeye 6zgii olan
ghost biberi meniilerinde yer almaktadir. Mantar ise tiim iilke meniilerinde kullanilmaktadir. Kirmizi
lahana, muz biberi sadece ABD ‘de goriilmektedir. Ingiltere meniisiinde diger iilkelerden farkli olarak
lahana bulunmaktadir. Kirmizi k6z biberin erisilen meniiler arasinda sadece Tiirkiye meniisiinde yer
aldig1 goriilmektedir bununla birlikte mas fasulyesi de yalnizca Cin meniisiinde yer akmaktadir.
Kornison tursunun sadece Ingiltere ve Tiirkiye meniilerinde yer aldig1 goriilmektedir. Kirmizi lahana ve
marul yalnizca ABD meniilerinde bulunmaktadir. Maydanoz kullanimi ve patates sadece Hindistan’da
goriilmektedir. Hindistan ve Ingiltere meniilerinde feslegen bulunmasi yéniiyle ortaktir. Kullanilan
Meyve cesitlerinde ise ; Kokeni Giiney Dogu Asya olan durian meyvesi ile seftali sadece Cin meniisiinde
kullanilmaktadir. ABD’de iiziim ve Meksika’da mango farklilik gostermektedir. Ananas ise Ingiltere,

Cin ve Meksika meniilerinde kullanilmaktadir.

Sunulan bulgular igerisindeki yan {iriin ¢esitlerinde Tiirkiye’de igli kofte, patso ve ekmek arasi
secenekleri ile ayrilirken Cin meniisiinde genis bir {irlin yelpazesi bulunmaktadir bunlar; ¢orba, pilav ,

bonfile et, karides, risotto, kalamar gibi gesitlerden olusmaktadir. Wrap segenegi yalmzca Ingiltere
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meniisiinde goriilmektedir. Salata yan {iriin olarak ABD, Ingiltere ve Cin meniilerinde yer alirken,

Hindistan Meksika ve Tiirkiye meniilerinde yer almamaktadir.

Ulkelerin degisen menii iceriklerinden olan igecek kalemleri incelenmesi sonucunda gazli
igeceklerin tiim iilkeler igin ortak oldugu goriilmektedir. Su segeneginin Ingiltere ve Meksika
meniilerinde yer almadig1 gortilmistiir. Tiirkiye’de ayran ve enerji igeceginin bulunmasi ile Cin’de

buzlu kahve, bitki gaylari, siitlii caylar diger iilke iceceklerine gore farklilik olusturmaktadir.

Bu durum, Domino’s Pizzanin menii igeriklerinde iilkeler bazinda gézlemlenen farkliliklarin, din,
kiiltiirel ve toplumsal etkenlerle dogrudan iligkili oldugunu ortaya konulmaktadir. Dolayisiyla bu
caligsma, uluslararasi zincir restoranlarin meni stratejilerinin kiiltiirel adaptasyon stireglerini anlamak ve

bu siire¢leri planlamak agisindan biiyiik 6nem arz etmektedir.

Bu caligma, nitel aragtirma yontemlerinde veri toplama aract olan dokiiman analizi ile
hazirlanmigtir. Bu baglamda ilerleyen ¢aligmalarda farkli arastirma yontemleri ve veri toplama araglari
kullanilabilir. Bu ¢aligsma tek bir fast food zinciri iizerine yapilmis olup, sonraki ¢aligmalarda farkli

konseptteki zincir fast food igletmelerinin karsilagtirmalar iizerine yapilabilir.

Ek Beyan

* “Yazarlar calismaya esit oranda katki saglamistir”.

* “‘Bu ¢aligmada herhangi bir potansiyel ¢ikar ¢catigmas1 bulunmamaktadir.””

* “Makalenin tiim siireglerinde JTM’1n arastirma ve yayin etigi ilkelerine uygun olarak hareket
edilmigtir.”

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya kurulustan destek alinmamustir.

KAYNAKCA

Ademoglu, A., ve Durlu Ozkaya, F. (2021). Ozel giin ve toren yemekleri: Ethnic Foods dergisi iizerine bir
inceleme [Ceremonial dishes and special occasion meals: A review of the articles Journal of Ethnic
Foods]. Journal of Gastronomy, Hospitality, and Travel, 4(2).
https://doi.org/10.33083/joghat.2021.72

Akman, M., ve Mete, M. (1998). Tiirk ve diinya mutfaklari: Meksika mutfagi. Konya: Pak-Sil Ltd. $ti. Yayi
No: 002.

Azar, O. H. (2020). The economics of tipping. Journal of Economic Perspectives, 34(2), 215-236.
https://doi.org/10.1257/jep.34.2.215

Belge, M. (2016). Tarih boyunca yemek kiiltiirii (14. bask1). Istanbul: iletisim Yayinlari.
Besirli, H. (2010). Yemek, kiiltiir ve kimlik [Food, culture and identity]. Milli Folklor, 22(87).

Brand Finance. (2025). Brand Finance Restaurants 25 2025. https://brandirectory.com/reports/restaurants

71



Senol & Bucak / Turizm ve Isletmecilik Dergisi /
Journal of Tourism and Management, 2025, Vol. 6 (1), 55-73

Bucak, T. (2019). Yiyecek icecek isletmeciligi. Ankara: Detay Yayincilik.

Carini, R. M. (2025). Customization of U.S. holidays: Agency and nonconformity. Social Sciences, 14(3),
179. https://doi.org/10.3390/socsci14030179

Cetin, N., ve Sen, O. (2021). Ikinci béliim: Fast food ve Tiirk kiiltiirii {izerine bir degerlendirme. In E. E.
Karaman (Ed.), Yeme-igme kiiltiirii etrafinda olugsan halk inanislari: Halkbilimi baglaminda
Tiirkiye 'de yeme-i¢me kiiltiirii (s. 26-30). Egitim Yayinevi.

Cullu, T. (2021). Etnik restoranlarin yerel uyum stratejileri: Istanbul ornegi (Yiiksek lisans tezi, T.C.
Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi
Anabilim Dali). Sakarya.

Dilsiz, B. (2010). Tiirkive'de gastronomi ve turizm (Istanbul ornegi) (Yiiksek lisans tezi, Istanbul
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dal1). Istanbul.

Domino's Pizza. (t.y.). Menii Pekin [Resmi web sitesi]. https://www.dominos.com.cn/menu

Domino's Pizza. (t.y.). Menii Washington [Google Haritalar].
https://maps.app.goo.gl/EH80oxfgPzZRmAbP3DS8

Domino's Pizza. (t.y.). Menii Londra [Google Haritalar]. https://maps.app.goo.gl/ob8zZTy9DWQDJ4uyG8
Domino's Pizza. (t.y.). Hakkimizda [Resmi web sitesi]. https://biz.dominos.com/about-us/

Domino's Pizza. (t.y.). Our Purpose ve Values [Resmi web sitesi]. https://biz.dominos.com/about-us/our-
purpose-and-values/

Domino's Pizza Hindistan. (t.y.). Menii [Resmi web sitesi]. https://www.dominos.co.in/menu

Domino's Pizza Meéxico. (t.y.). Menn.
https://www.dominos.com.mx/pages/order/#!/section/Food/category/AllEntrees/

Duran Tekoglu, A., ve Eser, Z. (2021). Transfer edilen ritiiel ile tiikketici tutumu ve satin alma davranislar
arasindaki iligki: Kara Cuma 6rnegi. Pazarlama ve Pazarlama Aragtirmalar: Dergisi, 14(3), 453-491.
https://doi.org/10.15659/ppad.14.3.942924

Diizgiin, E., ve Durlu Ozkaya, F. (2015). Mezopotamya’dan giiniimiize mutfak kiiltiirii (Culinary culture
from Mesopotamia to the present). Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 3(1), 41-47.

Girgin, G. K., Demir, O., ve Cetinkaya, V. (2017). Diinyanin en iyi mutfaklar1 ve Tiirk mutfag1 (The best
cuisines in the world and Turkish cuisine). Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 5(Special
Issue 2), 219-229. https://doi.org/10.21325/jotags.2017.125

Gotoh, T., Nishimura, T., Kuchida, K., ve Mannen, H. (2018). The Japanese Wagyu beef industry: Current
situation and future prospects—A review. Asian-Australasian Journal of Animal Sciences, 31(7), 933—
950. https://doi.org/10.5713/ajas.18.0333

Gorgiilii, M. (2011). Yiyecek icecek sektoriinde fast food uygulamalar: ve franchising sisteminin
degerlendirilmesi (Yiiksek lisans tezi, Dokuz Eyliil Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Isletme
Anabilim Dali, Uluslararast Isletmecilik Programi). {zmir.

Kaplan, D. (2006). Tiirk Cumhuriyetlerinden gelen d&grencilerin iilkelerine ait mutfak kiiltiiriini
degerlendirmeleri iizerine bir arastirma (Yiksek lisans tezi, Ankara Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitiisili, Ev Ekonomisi Anabilim Dal1). Ankara.

72



Senol & Bucak / Turizm ve Isletmecilik Dergisi /
Journal of Tourism and Management, 2025, Vol. 6 (1), 55-73

Karagozoglu, B. (2024). Babiirlii devleti sarayida mutfak kiiltiirti. The Journal of Academic Social Science,
147(147), 86-96.

Kizildemir, O., Oztiirk, E., ve Sarusik, M. (2014). Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tarihsel gelisiminde yasanan
degisimler (Changes of Turkish cuisine culture in the historical development). AIBU Sosyal Bilimler
Enstitiisii Dergisi, 14(3), 191-210.

Kutlutiirk, C. (2014). Hindistan’da din olgusunun sosyal hayata etkileri: Hinduizm 6rnegi. Journal of
Academic Studies, 16(62), 147-163.

Kurnaz, A. (2018). Unite 4. Diinya mutfaklar: I (s. 88—89). Eskisehir: T.C. Anadolu Universitesi Yayin1 No:
3309, A¢ikdgretim Fakiiltesi Yaymni No: 2171.

Li, J. R., ve Hsieh, Y. H. (2004). Traditional Chinese food technology and cuisine. Asia Pacific Journal of
Clinical Nutrition, 13(2), 147-155.

Mil, B. (2018). Orta ve Kuzey Amerika mutfagi [Unite 6]. In H. Yilmaz (Ed.), Diinya mutfaklar: I (Anadolu
Universitesi Yaymi No. 3309; Agikdgretim Fakiiltesi Yaymi No. 2171). Anadolu Universitesi.

Mil, B. (2018). Unite 7. Diinya mutfaklar: I (s. 201-202). Eskisehir: T.C. Anadolu Universitesi Yaymm No:
3309, A¢ikogretim Fakiiltesi Yaymni No: 2171.

Ozyanikoglu, H., ve Sahin, C. (2022). Tiirkiye’deki Hindistan, Bollywood ve kast algisina yonelik bir
aragtirma. Asya Arastirmalart Uluslararasi Sosyal Bilimler Dergisi, 6(1), 71-88.

Pulluk, E. (2024). Gastronomide yemek ve inang. In Y. Ogan (Ed.), Gastronomi alaminda tematik
aragtirmalar 111 E (s. 38). Cizgi Kitabevi.

Ram, P., ve Sharma, S. (2018). Impact of different food cultures on cuisine of Delhi. International Journal
of Research and Review, 5(7), 107-115. https://www.ijrrjournal.com

Sak, R., Sahin Sak, 1. T., Oneren Sendil, C., ve Nas, E. (2021). Bir aragtirma ydntemi olarak dokiiman analizi.
Kocaeli Universitesi Egitim Dergisi, 4(1), 227-256. https://doi.org/10.33400/kuje.843306

Sahtiyanci Oztarhan, E. (2018). Giincel Amerikan etnik edebiyati ve kiiltiiriinde yemek. T.C. Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig1.

Tian, R. G., Tian, K., Zhao, D., ve Wang, C. H. (2018). Food culture in China: From social political
perspectives. Trames: Journal of the Humanities and Social Sciences, 22(4), 345-364.
https://doi.org/10.3176/tr.2018.4.02

Tiirkiye Istatistik Kurumu. (2024). Diinya Niifus Giinii 2024 [Biilten].
https://data.tuik.gov.tr/Bulten/Index ?p=Dunya-Nufus-Gunu-2024-53680

Ugrag, F. (2024). Meksika ve Tiirk mutfaklarindaki bazi benzerlik ve farkliliklarin incelenmesi: Ugan sefler
iizerine bir arastirma (Doktora tezi, T.C. Istanbul Gelisim Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii,
Gastronomi Anabilim Dal). Istanbul.

Uzel, R. A. (2018). Geleneksel mutfak kiiltiirii ve tarimsal {iriin ¢esitliliginin, iniversite 6grencileri beslenme
durumu iizerine etkisi. Journal of Agriculture Faculty of Ege University, 55(1), 37-44.
https://doi.org/10.20289/zfdergi.358701

Yaris, A., ve Durlu Ozkaya, F. (2015). Amerikan mutfak kiiltiiriiniin gelisim siireci [Development process of
American cuisine culture]. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 3(3), 90—101.

73



