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Keywords

Insanin yasamim devam ettirebilmesi icin ihtiyagc duydugu en 6nemli sey yemektir.
Yemek yeme aligkanliklar1 toplumdan topluma farkliliklar gostermektedir. Bir toplumun
yasam sekli o toplumun beslenme kiiltiiriinli yansitmaktadir. Yasam seklinin degismesi,
beslenme aligkanliklarinin ve kiiltliriniin  degigsmesinde Onemli bir etkendir. Atesin
bulunusu, insanlik tarihinin yiikselisini gosteren en 6nemli bulgudur. Atesin kesfedilmesi
ilk yemek pisirme yontemlerinin de ortaya g¢ikmasini saglamistir. Ateste pisirilerek
dayamkhligi arttirilmis toprak kaplar, ilkel mutfagin ilk insan yapimi geregleridir. Ilk
insanlar, madeni islemeyi Ogrendikten sonra madenden yapilmis kaplari kullanmaya
baslamislar, yasadiklar1 magaralarda ara¢ gereclerini ayr1 bir yerde saklamislardir. Arag
gereclerini ayr1 bir yerde saklamalari, o donemlerde bile mutfak diislincesinin olustugunu
gostermektedir. Teknolojinin gelismesi insan hayatin1 her anlamda kolaylastirmistir.
Gelismelerin 0zellikle yemek hazirlama konusunda hayati kolaylastirmasi, zahmet
gerektiren yiyeceklerin zamanla unutulmasina neden olmustur. Bu bakimdan teknolojik
geligsmelerin 6zellikle yemek kiiltiiriine olumlu etkileri oldugu kadar olumsuz etkileri de
olmustur. Bu ¢alismada, Tirk mutfak kiiltiiriiniin tarihsel gelisimi, mizahi yonleri, sagliklt
beslenme iginde Tirk mutfak kiiltiirdi, turizm isletmelerinde Tiirk mutfaginin taniim ve
pazarlanmasina iligkin dneriler sunulmustur.

Abstract

Turkish cuisine
Turkish food culture
Nutrition

Historical development
Tourism

Nutrition is one of the most important things necessary for the survival of human beings.
Dining practices vary in different communities all around the world. Life practices of a
communities also reflect food culture of that community. Moreover, any changes in the
life practices of a community is an important aspect of changes in the nutritional practices
and culture.

Invention of fire is an important point in the rise of human civilization. This innovation
also led to new cooking practices. Pottery, which was strengthened by heat, were the
early manmade kitchenware of the history. Further, man started to use metal pots and pans
after learning how to process metal, and keep them in a specific area in their caves. This is
the proof of a kitchen even in the earlier periods of human history. On the other hand,
advances in the technology have facilitated life in every aspect. Although these
improvements have resulted in ease of life, they have also caused negligence of food that
are difficult to prepare. It can be commented that technology has resulted in both negative
and positive impacts on the food culture. This study offers an assessment of the historical
development of Turkish cuisine, humorousness of the cuisine, Turkish food culture in
terms of healthy nutrition, and proposes suggestions on the promotion and marketing of
Turkish cuisine.
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GIRIS

Gastronomi uzmanlarina gore, Tiirk mutfagi diinyanin
onemli mutfaklar arasinda yer almaktadir. Tiirk mutfaginin
cesit zenginligini bircok etkene baglamak miimkiindiir. Bir
cok Kkiiltiiriin bir arada yasamas: kiiltiir mozaigi ve yemek
kiiltiri  anlaminda c¢esit zenginligini saglayan etmenler
arasinda yer almaktadir. Orta Asya’dan giiniimiize degin
kiiltiirlerin bir arada yagamasi sonucu olusan Tiirk mutfagi,
giiniimiizde diinya mutfaklar1 arasindaki yerini alabilmesi
icin dogru bir pazarlama stratejisi, dogru bir konumlandirma
ile gastronomi turizmi iginde destinasyonlara g¢ekicilik

unsuru kazandirabilecek giice sahiptir (Bucak ve Araci,
2013, s. 207).

Tirk mutfagt ile ilgili ¢aligmalar incelendiginde, bu
konuya iliskin ¢ok sayida c¢alismanin alanyazinda yer
aldigin1 gorebilmek miimkiindiir. Ozdemir ve Kinay (2004),
calismalarinda Tirkiye’ye gelen yabanci turistlerin Tiirk
mutfagina iliskin goriislerini incelemislerdir. Kizildemir,
Oztiirk ve Sarnsik (2014), Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tarihsel
gelisiminde yasanan degisimleri ortaya koyan onerilerde
bulunmuslar ve konargdger bir toplum olan Tirklerin tarih
sahnesine c¢iktiklar1 andan itibaren yeme i¢gmeye Onem
verdiklerini vurgulamiglardir.

Ertag ve Karadag (2013), Tirk mutfak kiltlirini farkl
bir agidan ele alarak saglikli beslenme ile olan iligkisini ele
alan bir ¢aligma gergeklestirmislerdir. Sanlier, Comert ve
Ozkaya (2008), Tiirk mutfaginda geleneksel tatli ve
helvalarin  gengler  tarafindan  taninma  durumunu
incelemislerdir. S6z konusu c¢aligmada anket yontemi
kullanilarak 270 &grenciye ulagilmistir. Genglerin  Tiirk
mutfak kiltiiriindeki pek cok tatli ve helva cesitlerini
tanimadiklar1 ortaya ¢ikmustir.

Sormaz (2015), Istanbul’da yiyecek igecek sektoriinde
hizmet veren isletmelerin Tirk mutfagi uygulamalarina
iligkin bir ¢alisma gergeklestirmistir. Caligma, 370 yiyecek-
icecek isletmesinin yerli ve yabanci misafirlere sunduklar
Tirk Mutfagi  uygulamalarimi  aragtirmak  amaciyla
yaptlmistir.  Tirk mutfagimin  tanitilmasinda  turizm
isletmelerinin - meniilerinde Tiirk mutfak kiltiiri  ve
yemeklerine daha fazla yer vermesi gerektigi sonucuna
ulagilmstir.

Tiirk mutfak kiiltiirii ve Tiirk mutfag: hakkinda yapilmig
caligmalar incelendiginde mutfak kiiltiiriinde yasanan
degisimler ve bu degisimlerin kiiltiirii nasil etkiledigine
yonelik  sonuglar  {izerine  yapildigint  gorebilmek
miimkiindiir. Meniilerin 6zellikle gengler ve Tirkiye’yi
ziyaret eden yabanci misafirler tarafindan taninma oranlari
ve Tirk mutfaginin tanitim ve pazarlanmasina iligkin
Oneriler getiren caligmalara da rastlanmaktadir. Son
zamanlarda saglikli beslenme aligkanliginin daha c¢ok
benimsenmesi ile Tirk mutfagi saglikli beslenme iligkisini
aragtiran calismalar da yapilmistir. Tirk mutfak kiiltiri,
cesitliligi ve damak tadma uygunlugu yoniinden oldugu
kadar pek ¢ok yemek ve yiyecek tiirii ile saglikli ve dengeli
beslenmeye ve hatta vejeteryan mutfagina kaynaklik
edebilecek ornekleri barindirmaktadir. Bu ¢alismada, Tiirk
mutfak kiltiiriiniin tarihsel gelisimi, degisim nedenleri ve
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saglikli mutfak iligkisi ele alinarak gelecege
degerlendirmeler yapilmaya calisiimistir.

TURK MUTFAGININ TARIHSEL GELIiSiMi

iligkin

Asya ve Anadolu topraklarimin sunmus oldugu {irlinlerin
cesitliligi, tarihsel siire¢ boyunca diger kiiltiirlerle yasanan
etkilesim, Selguklu ve Osmanli saraylarinda yeni gelisen
tatlarin varli§i, Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu
mutfaginin varligr gibi etkenler Tiirk mutfaginin renkliligini
ve c¢esit zenginligini saglayan unsurlardir (Giiler, 2010a,
s.25).

Tiirk mutfaginin sekillenmesinde Orta Asya Tiirkleri,
Selguklu ve Osmanli doneminin etkisi biiyliktiir. Ayrica
giinlimiiz Tirk mutfagimin sekillenmesinde ve
zenginlesmesinde, Tiirkiye’de yasamis olan uygarliklarin da
etkisi biiyiiktiir (Giiler ve Olgag 2010, s. 228). Orta Asya’dan
Anadolu’ya gogen Tiirkler, tarihsel gecmisleri nedeniyle
zengin bir kiiltiire sahiptirler. Orta Asya gdgebe insaninin et
ve mayalanmis siit iiriinlerini kullanmalart,
Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz c¢evresinin sebze ve
meyveleri, Giiney Asya’nin baharati ile birlikte kullanilarak
Tiirk yemek kiiltiiriiniin zenginlesmesinde etkili olmustur
(Baysal 1993b, s. 12).

Orta Asya  Turkleri, tarim ve  hayvancilikla
ugrasmiglardir.  Ancak tarim hayatlart go¢  ettikleri
bolgelerdeki yabani bitkileri iglemekle smirlidir (Savkay
1998, s. 45). Yemeklerde en ¢ok bugday ve bugday unu ile
yapilan yagli hamur isleri daha 6n plana ¢cikmustir. Ozellikle
daridan yapilan boza, Orta Asya Tiirklerinin ilk gidalari
arasinda yer almaktadir. Orta Asya Tirkleri i¢in, at hem
onemli bir beslenme kaynagi hem de ulagim araci olmustur.
Eski ¢aglardan beri Tiirklerde, eti yenen hayvanlarin basinda
koyun gelmektedir. Koyunu sirasiyla, kegi ve sigir
izlemektedir. Bu hayvanlar siit tiretimi i¢in kullanilmaktadir.
Siit, siit olarak i¢ildigi gibi, yogurt, kimiz, kefir ve peynir
yapiminda da kullanilmaktadir. Mayalanmis kisrak siitiinden
elde edilmis kimiz, eski Tirklerin en dnemli ickileri arasinda
yer almaktadir (Baysal 1993a, s. 32). Yogurt, taze olarak
tiketilmeyecekse kurutularak kisin tiiketilmek {izere
saklanmaktadir. “Kurut“ adi verilen kurutulmus yogurt,
Anadolu’da bazi yorelerde hala goriilmektedir (Yilmaz 2002,
s. 52). Yogurda 1lik suyun katilip, hayvan derilerinden elde
edilen tulumlarda ¢alkalanip tereyagi c¢ikartilmasi, yagi
alindiktan sonra tuz konularak kaynatilmasi ve siiziilmesi ile
cokelek, kes gibi peynir tiirlerinin yapilmasi gelenegi hala
devam etmektedir (turkoloji.cu.edu.tr).

Tirk mutfak kiiltiiri iginde Selguklular yemek ¢esitleri,
yemek pisirme ve muhafaza teknikleri ile kendilerine has bir
mutfak kiltiiri olusturmuslardir. Et, un ve yag, Selcuklular
doneminde  yemek  aligkanliginin  simgesi  olarak
goriilmektedir. Bu gida maddelerinin diger gida maddeleri ile
veya birbirleriyle karistirarak gesitli pisirme teknikleri ile
nefis tatlar ortaya cikarmigslardir (Giilal ve Korzay, 1987,
s.103). Paga yemegi, etli pide, tutmag, hosmerim, pekmez,
boza, sucuk, pastrma gibi yemek isimleri Selguklular
déneminden beri degismeden giliniimiize kadar ulasabilmistir.

Selcuklularda kusluk ve aksam (zevale) yemegi adi
verilen iki O6glin bulunmaktadir. Kusluk, sabahla 6glen
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arasinda yapilmaktadir. Bu 6giinde ozellikle tok tutan
yemekler tercih edilmektedir. Aksam (zevale) yemegi hava
kararmadan yenmekte ve bu 6giinde bol ¢esit bulunmaktadir.
Gilinlimiizde ¢cok moda olan “brunch* aslinda Tiirklerin yillar
once uyguladiklar1 kusluk yemeginden baskas1 degildir
(Yilmaz 2002, s.53). Selguklular doneminde et baglica
yemek malzemesidir. Kuzu, erkec, keci, at ve tavuk en ¢ok
eti yenen hayvandir. Bunlara kuslar ve baliklar ilave
edilebilir. Kesilen hayvanin sakatatinin ¢ok tiiketildigi
Selcuklularda, sebze yemekleri pek tercih edilmemistir
(Giiler, 2010a, s.25).

Tiirklerin, Islamiyet’i se¢melerinden sonra yiyecek
icecek Kkiiltiirlerinde dinin etkisi goriilmektedir. Ornegin,
Kuran-1 Kerim’de yasak olan domuz eti Tiirk mutfaginda hig
yer almamugtir. Egek, at, katir gibi tek tirnakli hayvanlarin eti
ve siiti de yine dinin etkisiyle Tirk mutfagina hic
girmemistir. Giiniimiizde de Tiirk mutfak kiiltiiriinde bu tiir
hayvanlar hala yer almamaktadir (Besirli, 2010, s.167).

I[slam dininde alkoliin yasak olmasindan dolay: alkol
iceren igeceklerden vazgecilmistir. icinde az miktarda alkol
bulunan kefir gibi igecekler, bazi bolgelerimizde ¢ok az
miktarlarda ve sadece saglik gerekgeleriyle kullanilmaktadir
(Baysal 2002, s.2). Islam dininin etkisiyle Arap mutfaginin
varligi Tirk mutfaginda daha ¢ok hissedilmeye baglanmistir
(Baysal, Merdol, Sagir, Tas¢t ve Basoglu, 1993, s.3).
Ozellikle Giineydogu bélgesi yemeklerinde Arap mutfak
kiiltirtiniin  etkisi fazladir. Baharatin fazla kullanilmasi,
ornegin aci biberin kullanimi bu etkinin 6rneklerindendir
(Gililer, 2010a,s. 25).

Osmanli Imparatorlugu’nun gelismesine paralel olarak
Tirk mutfagi 6nemli gelismeler gostermistir. 15. yy.’da
yemekler ¢esit bakimindan daha az ve sade iken 16. yy.’da
Tiirk mutfag: en gérkemli yillarimi yasamistir. Bu zenginlik
17. ve 18. yy.’da devam etmis, ancak 19. yy.’da Osmanl
Imparatorlugunun fakirlesme siirecine girmesi mutfak
kiiltiirtine de yansimustir (Tuncel, 2000, s.50).

Mutfak, saray yasaminin Onemli bir pargasi haline
gelmistir. Padigah ve erkani ile soylular bir sofra etrafinda
toplanmay1 bir sosyal aktivite olarak gormiis bu yiizden de
saray mutfaglr daima yenilikler arayan, lezzetli ve zengin
tirler meydana getiren bir yer olmustur. Padisah erkaninin
hosuna giden yemekleri iiretmek ve verilen ziyafetleri daha
gosterisli yapabilmek i¢in as¢ilar birbirleriyle yarisarak Tiirk
mutfaginin  zenginlesmesine  katkida  bulunmuslardir
(Cigerim 2001, s.56). Tirk mutfaginin  Osmanli
Imparatorlugu déneminde gelismesinin diger bir nedeni de
Osmanli Imparatorlugu’nun ¢ok genis cografi alana hakim
olmasi ve bunun sonucunda ¢ok farkli kiiltiirlerle tanigsmasi
ve etkilenmesidir (Tuncel 2000, s.50).

Osmanli Imparatorlugu déneminde Tiirk mutfagi, saray
mutfagr ve halk mutfagi olmak iizere ikiye ayrilmaktadir:
Saray mutfagi, Padisah, Valide Sultan ve Divan halki i¢in
hazirlanmis gosterigli sofralardir. Kalabalik saray cevresini
doyurabilmek igin aggilar, yeni yeni yemekler icat
etmislerdir. 1200’e varan kadrosuyla sadece saray gevresine
degil, ayn1 zamanda gelen konuklarin yemek ihtiyaglarina da
cevap vermeye ¢alismuslardir (Yilmaz 2002, s. 53). Tarihsel
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olarak Osmanli baskentleri ve bilyiik kentlerde saray kosk ve
konaklardan kaynaklanan saray mutfagi ve yoresel halk
mutfagi bicimindeki ayrim da sosyo-ekonomik farklilagmay1
ifade etmektedir. Ozellikle sarayda, konak ve yalilardaki
yemek gelenekleri ¢esit bakimindan son derece zengindir,
ziyafetler gibi etkinlikler yoluyla toplumsal bir nitelik
tagimaktadir. Buna karsilik yoresel halk mutfag: daha sadedir
(tafed.org, 2014). Saray mutfaginin gelisimi, Fatih Sultan
Mehmet’in 15. yy.’1n ikinci yarisinda Topkap1 Sarayi’na yeni
mutfaklar yaptirmasiyla baglamistir (Mussmann ve Pahali
1994, s.17). Marmara Denizi’ne bakan, sayisiz kubbe ve
bacalariyla dikkat ¢eken bu mutfaklara “ Yeni Saray” adi
verilmistir (Giirkan 2007, s.5).

Fatih Sultan Mehmet’in 1453 yilinda Istanbul’u
fethetmesiyle saraydaki Osmanli yemeklerinde biiyiik
degisiklikler yasanmistir. Deniz {irlinlerinin tiiketimi bu
donemde olduk¢a artmistir. Yine bu donemde Fatih
Kanunnamesi ile Osmanlilarda ilk defa yemek yeme kurallart
uygulanmaya baglanmistir. Fatih Sultan Mehmet doneminde
yemegin ¢esitliliginden ¢ok sade ve doyuruculuguna dnem
verilmektedir. Saraydaki gorevlilere verilen yemekler
arasinda, lahana corbasi, baklava, yogurtlu ve 1spanakli
biiryani, pekmezli yogurt tatlisi, yogurtlu pazi, ayran ve
serbet yer almaktadir (Unver 1952, 5.42).

Halk mutfag:, Osmanl Imparatorlugu déneminde, saray
mutfagi kadar gosterigli olmasa da lezzet ve gesit bakimindan
cok zengindir. Misafirperver bir yapiya sahip olan halk,
hazirlanan yemekleri misafirlerine begendirebilmek i¢in ¢ok
caba goOstermigler ve bunun igin 6zel lezzetler ortaya
¢ikartmiglardir.

Tarihsel birikim ve ¢esitlilik, yasanilan cografyanin
zenginligi, kaliteli {rlinler Tirk mutfaginin temelini
olusturan esas Ogelerdir. Bunlarin getirdigi imkanlar Tirk
mutfaginin 6zelliklerini gelistirmistir. Tiirk mutfak kiiltiri,
cesitliligi ve damak tadma uygunlugu yoniinden oldugu
kadar pek ¢ok yemek ve yiyecek tiirii ile saglikli ve dengeli
beslenmeye ve hatta vejeteryan mutfagina kaynaklik
edebilecek ornekleri barindirmaktadir. Tirk mutfagimin

ozelliklerini siralamak gerekirse;
e Tiirk mutfaginda ana yiyecek maddesi ekmektir.

L]
oynar.

Tiirk mutfaginda, yemeklerde aligkanliklar 6nemli rol

o Tiirk mutfaginda hamur isleri yemek cesitleri arasinda

en O6nde gelenlerdendir.

e Tiirk mutfaginda sebzelerin etli, soganli, domatesli ve

salcali pisirilmesi yaygindir.

e Tirk mutfaginda o6zellikle kirsal boélgelerde kendi
kendine yetisen otlar, mantar ve koklerden fazlaca

yararlanilir.

e Tiirk mutfaginda yag c¢ok Onemlidir. Zeytinyagi
cogunlukla Bati Anadolu mutfaginda kullanilir. Siitten elde
edilen yaglarla, i¢ ya da kuyruk yag: {ilkemizin her

bolgesinde yaygin bir bicimde kullanilir.
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e Tirk mutfaginda yogurt dnemli bir gida kaynagidir.
Yemeklerin iizerine sade ya da sarimsakli yogurt dokmek ve

serinlemek igin ayran tiiketimi de olduk¢a yaygindir.

e Tiirk mutfaginda sos servisi yoktur. Son yillarda bati

mutfaklarinin etkisi ile yemeklerin yaninda sos servisi
yapmak yayginlagmaya baslamis olsa da hala eski gelenekler
uygulanmaya devam etmektedir.

e Tirk mutfaginda ¢esitli baharatlar kullanilir. Salata,
corba ve yemeklerde, maydanoz ve dereotu ile yas ve kuru

nane kullanimi yaygindir.

e  Tirk mutfaginda yemeklerde siislemeye fazla 6nem
verilmez. Yemeklerin goriiniisiinden ¢ok lezzetli olmasina

Ozen gosterilir.

Gilinimiiz Tirk mutfagi, Tirkiye’de yasamis olan
uygarliklarin etkisiyle gelismis ve zenginlesmistir. Tiirk
mutfagi batt mutfaklarindan etkilenmistir ancak diger mutfak
kiiltiirlerini de etkilemistir. Ornegin, pasta Fransiz
mutfagindan, makarna Italyan mutfagindan Tiirk mutfagina
girmistir. Bunun yaninda, bugday unundan yapilan hamurun
acilmasiyla yapilan eriste, eskiden beri kirsal kesimde ¢ok
fazla tiiketilmektedir. Bu da, makarnanin Anadolu’dan
Italya’ya gectigini diisiindiirmektedir (Baysal 1993a, s.39).
Tiirk mutfagi genel hatlariyla su sekilde agiklanabilir;

Tiirk yemekleri tarim ve hayvansal iirviinlere dayanir:
Tiirkler Orta Asya ve Anadolu’ya goé¢ ettikten sonra, tarim
ve hayvancilikla ugragmislardir. Tarim ve hayvancilikla
ugragmalar1t dogal olarak beslenme bicimlerine de etki
etmistir. Tirk yemekleri ¢ogunlukla hayvani iiriinlerden
olusmaktadir. Bu durum, Tiirk yemeklerinin lezzetini olumlu
yonde etkilemistir (Toygar 1981, s.153).

Tiirk yemekleri, halkin yasadig1 cografi bolgelere giore
degisiklik gostermektedir: Tirkiye’nin bir¢cok yoresinde
degisik yemek cesitleri bulunmaktadir. Ancak her bélgenin
kendine 6zgii, beslenme kiiltiirii ve pisirme teknikleri vardir
(Mavis 2003, s.58). Tiirkler yasadiklar1 yerlerdeki faydali
seylerden yararlanmasini bilmiglerdir. Yerlesme yerinin
fiziki, beseri ve ekonomik durumu yemeklerin lezzetini ve
yayginligini etkilemistir (Mavis, 2003, s.60).

Tiirk yemekleri tarihi gelisimi icerisinde sosyal yapiya
gore de degisiklikler gostermektedir: Anadolu bir kiiltiir
mozaigidir. Farkli yorelerde farkli kiiltiirel 6zellikler
goriilmektedir. Tiirk kiiltiir tarihi incelendiginde biiyiik
sehirler ve kasabalarda yemek ¢esitliliginin ve zenginliginin
gelismis oldugu goriilmektedir (Mavis, 2003, s.58, Giiler,

2010a, s.29). Zenginlik ve ¢esitliligin  en  biylik
nedenlerinden bir tanesi farkli Kkiiltiirlerin bir arada
yasamasidir. Bu mozaik yeme i¢me kiiltiiriiniin

zenginlesmesini saglamistir.

Tiirk yemekleri ozel giinler ve torenlere gire
degisiklikler gostermektedir: Tirk mutfaginin gelismesinde
0zel gilinler igin hazirlanan yemekler Onemli bir yer
tutmaktadir. Ozel giinler her zamanki yasamdan daha farkli
faaliyetler igeren zaman dilimidir. Aileye 6zgii 6zel giinler
ve toplumsal 6zel giinler ig¢in hazirlanan yemekler bolgeden
bolgeye farklilik gdstermektedir. Insan hayatindaki sevingli
ve acilt giinlerin diger insanlarla paylasiimasinda yemek,
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onemli bir yer tutmaktadir. Bu 0&zel giinlerde yapilan
yemekler Tiirklerin ikram konusunda ne kadar comert
oldugunu goéstermektedir (Halici, 1997, 5.65).

Gelenek ve gorenekler ile dini inan¢ yemek cegitlerini
etkilemistir: Baz1 yiyeceklerin tercih edilmesi bazilarmin da
tercih edilmemesinde o&zellikle dini inanglarin etkisi
goriilmektedir (Merdol 1998, s.140). Dinlerin bazi
yiyeceklere Ozel Onem vermesinin yani sira bazilarina
yasaklar getirmesi, farkli kiiltiirel kimliklerin olusmasinda
etkilidir. Ayni dinin, farkli mezheplerine mensup bireyler
arasinda  yenilebilecek ve yenilemeyecek yiyecekler
konusunda dinin temeliyle ¢elismeyecek farklar1 gérmek
miimkiindiir. Bu durum mezhep mensuplarinin yasadig
cografya ve beslenme aligkanliklar1 ile agiklanabilir. Bu
durum sadece farkli mezhepler i¢in gegerli degildir ayni
mezhepte yer alan farkli Islam toplumlari icin de gecerlidir.
Ayni mezhepe ait olanlar igin yiyecek olan bir hayvan,
kiiltiirel siireglerin etkisiyle baska bir toplulukta besin olarak
kabul gormektedir. Orta Asya cografyasinda at ve at
siitiinden elde edilen kimizin besin olarak tiiketilmesi bunun
en tipik bir 6rnegi olarak verilebilir (Besirli, 2010, s.167).
Tiirk mutfak kiiltiiriinde sembol yonii olan yiyeceklerden biri
de helvadir. Tiirklerin tatli veya helva ile tanismalar1 Islam’in
kabulii ile baslamistir. Selguklu ve Osmanlilar zamaninda
helvanin siradan bir besin olmaktan ¢ikarak sosyolojik bir
deger kazanmasiyla helva etrafinda zengin, giigli ve
etkileyici bir Kkiiltiiriin olustugu goriilmektedir. Anadolu
Selcuklulart zamaninda helva yas, seving ve manevi bir
bereketi paylagmanin sembolii olarak  goriilmektedir
(Kozleme, 2013, 5.392)

TURK MUTFAK MIMARIiSi, KULLANILAN ARAC
GERECLER

Tiirk Mutfagi denildiginde, yiyecek ve igecekler, bu
yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinda kullanilan arag
geregler ile yemek toresi anlagilmaktadir. Bir milletin
medeniyet seviyesini anlayabilmek igin evinde kullandigt
ara¢c gereclere bakmak yeterli olacaktir. VII. yiizyildan
itibaren insanlarin yasadiklar1 yerlerde, yemekte kullanilan
arag gerecler icin ayrt bir alant mutfak olarak kullanmaya
bagladiklart goriilmektedir. Beslenme konusunda antik
yazarlar ve yazitlarin verdigi bilgiler, arkeolojik veriler ile
desteklenmekte ve tamamlanmaktadir. En somut ve dolaysiz
arkeolojik bulgular, besin maddelerinin giiniimiize ulagmis
kalintilaridir (Aksu, 2015).

Eski Tiirklerde mutfaklar, evin diginda avluda ya da alt
katlarda yer almaktaydi. Anadolu’nun bir¢ok yerinde hala bu
tip eski mutfaklar kullanilmaktadir. Yorelere ve bdlgelere
gore mutfak tipleri degisiklik gostermektedir. Bu yiizden tek
tip bir mutfaktan bahsetmek dogru degildir. Eski Tiirklerden
giiniimiize kadar gelebilen ara¢ geregler arasinda yer alan
tandirin kullanimi ve mutfak alani i¢inde yerlestirilmesi bile
yorelere gore farklilik gdstermektedir. Baz1 ydrelerde mutfak
icinde, bazi yerlerde ise tandir odasi, tandir evi denilen ayr1
bir boliimde yer almaktadir (Kosklii, 2005, s.156).

Tandir yere gomiilmiis, ¢omlek bigiminde, Gav denilen
yagh, killi kirmizi topraktan hazirlanan ¢amur ile yiiksek
1stya dayanikli olan tandir taglarinin 6riilmesi ile yapilan firin
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olarak tanimlanabilir. Tandir; kii¢lik, orta ve biiylik olmak
lizere tUg¢ ¢esittir. Kiigiik tandir daha ¢ok ocak olarak
kullanilir, ekmek pisirilmez. Orta tandir ise en sik kullanilan
cesididir. Bu tandirda ekmek pisirildigi gibi diger isler icinde
kullanilmaktadir. Biiyiik tandir ise iki sira lavas ekmegi
alabilecek biiytikliiktedir. Genelde kalabalik ailelerin tercih
ettigi bir ¢esittir. Biyik tandirin kullanildigi yerlerde
cogunlukla kiiciik ya da orta tandir da bulundurulmaktadir
(Giiler, 2010b, s. 166).

Kuzine, altinda odun atesinin yakilabilecegi, iizerinde
firin ve yiizeyde ocak yeri bulunan basit ocakli bir firindir.
Yakilan odunun veya komiiriin dumani, boru araciligr ile
bacaya verilir. Kapali sistem olarak hem pisirme hem de
1smma araci olarak kullanildigindan, tandira gore enerji
yoniinden daha ekonomiktir (www.ascilik.net, 1999).

Eski Tirk Mutfaginda modern mutfak dolaplar1 yerine
arag gerecleri (kaplar) koymak igin “terek” denilen raflar
kullanilmakta, bakirdan yapilmis kalaylanmis tabak ve
tencereler, tahta kagiklar, toprak tencereler, kiipler,
mangallar, ibrikler mutfagin vazgegilmez arag gerecleri
arasinda yer almaktadir. Giiveg, sirli toprak kaplar arasinda
yer almaktadir, ancak giiniimiizde kullanim1 oldukg¢a azdir.
Paslanmaz gelikten yapilmis tencereler ve tavalar daha gok
tercih edilmeye baslanmistir. Bunun yaninda kalayli bakir
tencere ve tavalar hala kullanilmaktadir. Son yillarda teflon
tencere ve tavalarin kullanimi da artmustir. Sac, genelde
iizerinde yufka (ekmek) yapmak i¢in kullanilir. Ayrica tek
kat acilmig borek (sac boregi), etli ekmek, gozleme, pide ve
katmer yapmak i¢in de kullanilmaktadir (Koca ve Yazici,
2014, s.39). Sacin i¢ yiizeyi sac kebabi yapiminda da
kullanilmaktadir.

Ceviz, susam, sarimsak ezmek i¢in  havan
kullanilmaktadir. Findik, ufak el  degirmeninde
¢ekilmektedir. Ancak son donemde elektrikli karistiricilar,
sebze dograyicilar mutfaklarda daha ¢ok kullanilmaya
baslanmustir (Giiler, 2010b, s.166).

Gidalarin saklanmasinda, tahtadan yapilmis sandik ve
kutular, sirlt topraktan yapilmis kiipler, cam kavanozlar, bez
torbalar, plastik bidon ve kaplar kullanilmaktadir. Sap
siniler, metal siniler masa yerine kullanilmaktadir. Kirsal
kesimde sini Tlizerinde yemek yeme aligkanligi devam
etmektedir. Sini lizerine herkes i¢in bir kasik konulmakta,
tek bir tabaktan herkes yemegini yemektedir. Sehirde ise bu
aligkanlik neredeyse yok olmus durumdadir. Artik
yemeklerin masaya servis edilmesi ve tiiketilmesi aligkanhgi
yerlesmistir. Sazlardan, ince aga¢ dallarindan yapilmis sepet
ve seleler, meyve ve sebzelerin taginmasinda, kurutulmus
sebze ve meyvelerin muhafaza edilmesinde kullanilmaktadir.
Tirkiye’de yerel mutfaklarin 6zglin etkilerini  iginde
barindiran kokli ve ¢ok yonli bir mutfak kiltiird
yasamaktadir (Giiler, 2010b, s166).

TURK MUTFAK KULTURUNUN MiZAHI YONLERI

Tiirk Mutfak kiiltlirii incelendiginde sadece yemegin
yapilmasina iligkin dgelerden olusmadigi goriilmektedir.
Yemek yemeye iligkin pek ¢ok tutumlar ve davranislar
bulunmaktadir. Bu o6zellikler Tirk mutfak kiiltiiriiniin
gelismesinde 6nemli unsurlardir.
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Anadolu’da insanlar birbirlerine yemek yerken saka
yaparak  kiiltiirimiizin mizahi ydnlerini de ortaya
koymuslardir. Bu mizahi yonleri ortaya koyacak ornekler
vermek miimkiindiir (Tezcan, 1996):

Ay Coreginde Osmanli Parmagi: Tiirklerin 1683 yilinda
Viyana’y1 kusatmalar1 esnasinda Tiirk toplarnin ¢ikartmis
oldugu seslerden korkmus olan bir firinci, elindeki hamuru
yere diislirmiistiir. Yere diisen hamur yarim ay bi¢imini almis
ve (kuruvasan) ay c¢oregi bu sekilde dogmustur. Daha sonra
Avusturyali bir kisi bu hamurun taninmasinda Onciiliikk
etmistir.

Fistiksiz_olsun: Devletin ileri gelenlerinden birisinin
Gaziantep’e yaptig1 bir ziyaret sirasinda, yorenin en giizel
yemekleri ikram edilmistir. Ancak gelen her yemek fistikli
oldugundan “Kahveniz nasil olsun?” diye soruldugunda,
konuk “Fistiksiz olsun” demistir.

Nefis éldiirme: 1ki Bektasi yemege gitmis ve bol bol yiyip
icmisler. Yemek yiyenlerden birisi yere diisiip 6lmiis. Oteki
ise yart baygin bir haldeymis. Ev sahibi “Ey Erenler
doydunuz mu?” diye sormus. Yart baygin olan, “Merhum
doydu, ama ben nefis 6ldiiriiyorum” demis.

Arkasi Yufka: Anadolu’da ev sahibi, konuklarma yemek
ikram edecegi sirada, “Arkasi yufka, bu ylizden karninizi
iyice doyurun” demistir. ilk ikram edilen yemekten sonra
“Baska giizel bir yemegim yok” diyerek saka yapmustir.
Konuklar da buna inanarak yufkadan fazlaca yemege
baglamiglar. Ancak ilk yemekten sonra pek cok ikramlar
gelince, “Arkas1 yufka dedigin bu muydu?” diye sorarak
giiligmiislerdir.

Burada verilen 6rnekler Tiirk konukseverliginin mizahi
yoniinii ortaya koymaktadir. Tiirk mutfak kiiltiirii i¢inde
yemek yeme aligkanliklari ile birlikte mizahl yoniiniin de
gelismis oldugunu géstermektedir.

VEJETERYAN TURK MUTFAGI

Yiyecekler, etler ve sebzeler olarak ikiye ayrilmaktadir.
Bu ayirim uzun yillardan beri mevcuttur. Kimileri et yemegi
tercih ederken, kimileri de sebze yemegi tercih etmektedir.
Vejeterjanlik (etyemezlik), sagliklt beslenme kavraminin
daha da ©nem kazanmasiyla daha c¢ok tercih edilmeye
baslanmistir. Bazi kisiler saglik nedeniyle, dinsel nedenlerle
ve felsefi nedenlerle vejeteryanligi tercih etmektedirler
(Tezcan, 1999, s. 217). Vejeteryanlik, c¢esitli motiflere
dayanilarak, balik ve kanatlilar dahil, hi¢bir et tiiriini
tiketmeden yasamin siirdiiriilmesidir. Sadece, sebze, meyve,
tahil ve kabuklu yemislerle beslenmek ana ilke olarak kabul
edilmektedir. Ancak bazi vejeteryanlar, siit ve siit {irtinleri ile
yumurta yemektedirler.

Tirk mutfagi genelde, sis-kebap, doner, lahmacun
iiclisiinden olugmus gibi bir imaja sahiptir. Turistlerin
Tiirkiye’ye geldiklerinde en c¢ok tercih ettikleri hatta
ettirildikleri gesitler bunlardir. Ancak Tirk mutfagi, zengin
cesitleri, saglikli bir mutfak olusuyla vejeteryan mutfagina
onciiliik edecek ozelliklere sahiptir (Tamkog, 2006).

Eski Tiirklerde et yemeklerinin ¢ok fazla tiiketiliyor
olmasi, iizerinde yasanilan cografyanin etkisiyle olusmus bir
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ozelliktir. Ancak Tirk mutfagi sebze yemekleri, borekleri,
hosaflari, gorbalart ve diger g¢esitleri ile de zengin bir
cesitlilige sahiptir. Dolayisiyla vejeteryan mutfagimi tercih
eden kisilerin de tercih edecegi bir mutfak kiiltiiriidiir (Gtiler,
2010b, s. 167).

Tirk mutfaginda  bitkilerle  ¢esitlendirilmis  ve
lezzetlendirilmis birgok yemek mevcuttur. Bunlardan bir
tanesi de dolmadir. Dolma kelime anlami olarak igi
doldurulmus demektir. Tirkiye’de ozelikle yaz aylarinin
vazgecilmez yemeklerinden bir tanesidir. Dolma etle birlikte
hazirlanan yemek ¢esidi olarak ¢ok lezzetlidir, ancak ayni
zamanda  piring, fistikk, zeytinyagi ve  bitkilerle
lezzetlendirilerek de hazirlanmaktadir. Domates, kabak,
patlican, enginar, yumusatilmig asma yapragi, lahanadan
dolma yapma gelenegi ¢ok yaygindir (Tamkog, 2006). Bu
tiir sebze dolmalari ne ¢ok sicak ne de ¢ok soguk olarak
servis edilerek sofralarda yer almaktadir.

Borek, Tirk mutfagimin vazgegilmezleri arasinda yer
almaktadir. Boregin degisik hazirlama ve pisirilme bigimleri
vardir. Kimi g¢esit borek kizartilarak hazirlanirken, kimisi de
firmda pisirilmektedir (Giiler, 2010b, s. 168). Baz
gesitlerine kiyma konulmaktadir ama borek iglerinin biiyiik
bir kismi beyaz peynirle karnistirilmis ¢ig yumurta ile
hazirlanmaktadir. Vejeteryan olan kisilere peynir ve yumurta
konmadan da bu bérekleri hazirlamak miimkiindiir (Tamkog,
2006). Hafif ateste kavrularak hazirlanmig pazi, 1spanak ve
bol kiyilmis sogan ile de aym lezzeti yakalamak
miimkiindiir.

Tirk mutfaginda sebzeler hem taze hem de kurutulmus
olarak kullamlmaktadir. Ozellikle zeytinyag: ile pisirilmis
sebze yemeklerinin vejeteryan mutfaginda dnemli bir yeri
bulunmaktadir. Sebze yemekleri bol domates ve kiyilmis
sogan, maydanoz, dereotu gibi baharatlarla zenginlestirilerek
pisirilmektedir. Sebze yemeklerinin istenilen lezzette
olabilmesi i¢in hem yumusak hem de iyi pismis olmasi
gerekmektedir.

Tiirk mutfak kiiltiriinde pilav, gesitleri ve lezzeti ile ayri
bir 6neme sahiptir. Degisik otlar, baharatlar, tahillar,
baklagiller eklenerek degisik tiirleri elde edilmis ve lezzeti
arttirtlmistir. Tiirk kiiltiiriinde piringle hazirlanan pilav “milli
yemek” olarak goriilmektedir. Kuru fasulyenin yaninda pilav
tiketmeyen neredeyse yok gibidir. Gengler askerlik
donemlerinden bahsederken ne kadar kuru fasulye ve pilav
yediklerinden muhakkak bahsetmektedirler. Piring taze
sebze, cesitli bitki ve baharatlarla karistirildiktan sonra
dolma ya da sarma malzemesi olarak da kullanilmaktadir
(Giiler, 2010b, s. 168).

Vejeteryan mutfaginda 6nemli bir yeri olan corbalar,
Tirk mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir. Ana
yemekten 6nce muhakkak g¢orba igilmektedir. Tirk mutfak
kiiltiirinde ¢orba hem damak tadina uygunlugu hem de
saglikla ilgili bir misyonu iistlenmis durumdadir. Usiitmeye,
depresyona, mide bozukluklarini iyilestirmeye yonelik
hazirlanan g¢orba ¢esitleri bulunmaktadir. Yogurt ¢orbasi
bunlardan bir tanesidir. Damak zevkine hitap edecek sekilde
hazirlanacaksa, piringli, yogurtlu, bol naneli ve yagl olarak;
ancak hasta bir kimse i¢in ilag niyetine hazirlanacaksa yag
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ilave edilmeden sicak sicak igilmelidir. Mercimek corbasi,
tarhana gorbasi, un gorbasi gibi ¢esitler, giiniimiizde en ¢ok
tilketilen g¢orbalar arasinda yer almaktadir (Giiler, 2010b,
5.168).

TURK MUTFAGININ DEGiSiM NEDENLERi

Toplumlarin beslenme kiiltiiriinde yasadig1 ¢cevrenin ¢ok
onemli bir etkisi bulunmaktadir. Ticaret, savaglar, gogler ve
teknolojik gelismeler yeni yiyecek cesitlerinin yayilmasinda
ve tanmmasinda c¢ok etkili olmustur. Bu etkilesim
toplumlarin yemek kiiltiirlerinde de degisiklige yol agmustir.
Egitim seviyesinin yiikselmesi ile birlikte, diger diinya
mutfaklar1 hakkinda yayinlanmis olan kitap ve dergiler daha
¢ok okunmaya baslanmig ve bu sayede gelencksel
yemeklerimiz ve pisirme yontemlerimiz de degisime
ugranustir. Ozellikle kadinin calisma yasamina girmesi,
kentlesme, niifus artisi, teknolojinin gelismesi, okur-yazarlik
oranindaki artig, fast food ve turizm olayr Tirk mutfaginin
degismesinde rol oynayan faktorler arasinda sayilabilir
(Aktas ve Ozdemir 2005, s. 27).

Bati kiiltiiriiniin etkisi

Tiirk mutfaginin Bati mutfak kiltiiriiyle iliskisi 19. yy.’da
Tanzimat Fermani ile baglamigtir. Bu donemde Tiirk mutfak
gelenek ve gorencklerinde ve sofra adabinda biiyiik
degisiklikler meydana gelmistir (Mavis 2003, s. 63). En
onemli degisiklik, masada yemek yeme aligkanliginin
baslamasidir. Bu gelenegin II. Mahmut doneminde basladigi,
ancak bu tiir uygulamalarin daha ¢ok Sultan Abdiilmecid
doneminde yayginlastigi goriilmektedir (Mavis 2003, s.64).

Istanbul’da acilan Pera Palas, Siimerpalas, Tokatliyan
gibi otel restoranlarinda alafranga yemekler yapilarak, Tiirk
mutfagi ilk dnce Fransiz mutfagi ve sonrasinda Rus mutfagi
ile tamigmustir (Toygar 1993, s. 88). Bati mutfagi yemek
sisteminin etkisi; pizza, hamburger ve sandvig gibi
yiyeceklerin Tiirk yemek kiiltiiriine girmesinden anlasilabilir.

Goc ve Kentlesme

Bir toplumun beslenme aliskanliklarimi ve gidalarin

tiketimindeki degisimleri etkileyen pek ¢ok faktor
bulunmaktadir. Niifusun artmasi, goé¢ ve kentlesme,
beslenme  aligkanliklart  ve  gidalarin  tiiketimindeki

degisimlerle ¢cok yakindan iligkilidir (Yiicesan 1999, s. 235).
Tarim ekonomisinden sanayi ekonomisine gegis, gociin
artmasina ve kentlesme olgusunun degismesine neden
olmustur.

Ekonomik gelismeler ve diger nedenler kadinin ¢alisma
yasamina katilmasinm saglarken, yemek yeme
aligkanliklarinin ev digina tagmasi, daha kisa siirede yemek
ihtiyacin1 giderme zorunlulugu gibi sonuglar dogurmustur.
Hizli niifus artist ve kentlesme, sosyo-ekonomik
tabakalagmay1 carpict bir bigimde ortaya koymaktadir.
Ozellikle gecekondu yasami, kdy ile sehir hayati arasinda
sikisip kalmis durumdadir. Gecekondu bolgesinde, tarhana,
pekmez, eriste, peynir, tursu, kuru sebze ve meyveler, bulgur
gibi yiyeceklerin hala koyden hazirlanip getirildigi
goriilmektedir. Ancak kentlesmenin de bir sonucu olarak
biiyiikk marketlerde her ¢esit yiyecek ve igecege ulasmak
miimkiindiir. Bolgesel yemek kiiltiirii aile i¢inde devam
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ederken bu ihtiyaglar yeni bir pazarn olugmasina firsat
tammmustir.  Ozellikle biiyiik kentlerde yoresel —Tiirk
mutfaklarini yansitan (Karadeniz mutfagi, Antep mutfagi,
Manticilar vb.) kiiclik isletmelerin sayist artmistir. Bu
gelismeler Tiirk mutfagi adma sevindiricidir. Ancak zincir
isletmelerin kendi meniilerini uygulamaya devam etmeleri
ve pek ¢ok hazir yemegin tercih edilmeye baglanmasi, Tiirk
mutfagina olan ilginin azalmasina neden olmaktadir
(Cigerim 2001, s. 59). Tirk yemek kiiltiirlinde ayakiistii
yenilebilen kebabin yerini hamburger, pide ve lahmacunun
yerini pizza almigtir.

Kadinin Calisma Yasamina Girmesi

Kadinlar tiim diinyada oldugu gibi ekonomik ve sosyo-
kiiltiirel nedenlerden dolayi ¢aligma yagami i¢inde yer almak
zorunda kalmiglardir. Eski c¢aglardan beri kadmin aile
icindeki gorevi, ¢ocuk bakimi ve dogurganlik ile ele
almmigsa da giiniimiizde kadinlar artik farkli rolleri
iistlenmislerdir. Toplumun gelismislik diizeyi ile birlikte,
kadinin rolii degismis olsa da en 6nemli geleneksel rolii aile
icindeki kisilerin beslenme ihtiyacini karsilamaktir (Bulduk
ve Demirel 1998, s. 67).

Kadmnin ¢aligma yasamina girmesi, onun yikiini
hafifletmemis tam tersine daha da agirlagtirmistir. Kirsal
alanda kadin isgilerin en ¢ok tarim alaninda yogunlastig
goriilmektedir (Siiriictioglu ve Akman 1998, s. 47). Kentte
ise kadm, zaman darligi ve yorgunluktan dolay: ailesine
yeterince zaman ayirramamaktadir. Izmir’de yapilan bir
aragtirmada, kadinlara evlendikleri zaman isten ayrilip
ayrilmama konusunda ne diislindiikleri soruldugunda;
%50,8’1 ev isleri nedeniyle, %28,8’1 esi uygun goriirse,
%6,8’1 ise ¢ocuklar1 olursa isten ayrilabileceklerini ifade
etmislerdir (Siiriicioglu ve Akman 1998, s. 47). Evine daha
ge¢ gelen, eve is getirmek zorunda kalan kadm, zaman
darligindan dolayr daha hizli ve pratik ¢oziimler tretmek
zorunda kalmaktadir. Teknolojik gelismelerle birlikte;
tereyagin yerini margarinin almasi, islenmis hazir gidalarin
mutfakta yer almaya baslamasi, mutfakta kullanilan arag ve
gereclerin degismesi gibi sonuglar, yemeklerin lezzetinin ve
tatlarin degigmesine neden olmustur (Baysal 1993a, s. 39).
Evde tencere yemegi yerine disarida yemek yemek ya da
hazir gidalar tiiketmek, zaman darlif1 sorununu ¢dzmek igin
tercih edilmeye baglanmigtir. Bu da giderek Tiirk mutfaginin
zahmet gerektiren yemeklerinden uzaklasilmasina neden
olmustur.

Kitle letisim Araclarimin Etkisi

Son yillarda kiiresellesme ile birlikte insanlar, yazili ve
gorsel basmnin da etkisiyle farkli kiiltiirleri tanimak ve
yasamak istemektedirler. Tiirkiye’ye gelen konuklarin Tiirk
mutfagim1  tanimak istemeleri, yerel halkin da diger
mutfaklari ve kiltlrleri tamimak istemeleri &zellikle
okuryazarlik oranmin artmasmna paralel olarak daha da
artmugtir (Cigerim 2001, s. 58). Ozellikle dergi, gazete ve
kitaplarin bolgeler arasi kiiltiirel farkliliklar1 ve beslenme
aligkanliklarini tanitmalari, yemek kiiltiiriinde degisikliklere
yol agmustir.

Televizyon, radyo, gazete gibi gorsel ve yazili basinda
yer alan reklamlar ve bu reklamlardaki sloganlar 6zellikle
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cocuklar olmak iizere pek ¢ok kisinin beslenme
aligkanliklarint ~ degistirmistir. Bu sloganlar, insanlarin
tiketim alisgkanliklarin1  belirlemeye  baglamigtir.  “Mc

Donald’s gibisi yok” gibi sloganlar tek yonli ve hazir
yiyeceklerle beslenmeye dogru tesvik etmektedir. Bu
sloganlar ve reklamlar Tiirk mutfaginin esas tatlarindan uzak
kalinmasina ve neredeyse hi¢ tadilmamasimna neden
olmaktadir. Gida sektoriiniin gelismesi, beraberinde rekabet
olgusunu da getirdigi i¢in bu tir reklamlarmn sayisinin
¢ogalmasina neden olmustur.

Yapilan bir arastirmada, ilkokul &grencilerinin cep
hargliklartyla neler aldigi soruldugunda; %49,4 gibi bir
oranla cikolata ilk sirada yer alirken, seker-sakiz %20,8 ile
ikinci sirada yer almaktadir. Siit-ayran tiikketiminin ise gok
diisiik oranlarda (%2,4) oldugu goriilmektedir (Siiriictioglu
ve Akman 1998, s. 50). Goriildiigi gibi daha saglikli ve
lezzetli olan siit-ayran ¢ok fazla tercih edilmemistir. Bunu
onlemek icin &zellikle yazili ve gorsel basinda Tiirk mutfagt
ile ilgili tanitimlarin yapilmasi ve tiiketicilerin tercih etmesini
saglayacak tesviklerin olusturulmasi gerekmektedir.

Gida Endiistrisindeki Gelismelerin Etkisi

Gida endiistrisinin gelisimi, hizli kentlesme sonucu evden
uzakta yemek yemek zorunda kalan kisilerin tercihleri,
kadmin ev disinda ¢alisma zorunlulugu yiiziinden yemek
hazirlama zamaninin daralmasi, toplumda yalniz yasayan
insanlarin sayisindaki artis, kitle iletisim araglarinin etkisi
gibi nedenlerden dolayi, hazir ve yar1 hazir hale getirilmis
yemeklerin tiiketiminde her gecen giin artis goriilmektedir
(Baysal 1993b, s. 15). Ozellikle son yillarda gida
endiistrisindeki  gelismeler ve  yeniliklerin  sagladigt
kolayliklar, hem yiyecek-icecek sektoriinde faaliyet gosteren
isletmelere hem de ev hayatina girmis durumdadir. Gida
sanayisinin gelismesiyle beraber eski donemlerde sadece
zengin ailelerin yiyebildigi ya da sadece 06zel giinlerde
bulunabilecek gidalara ulagim imkani artti. Ayni1 zamanda
seri iretimlerle fiyatlarinda diigmesiyle beraber herkes
tarafinda kolaylikla ulasilabilecek bir durum ortaya ikt
(Yildiz, 2015,s.17).

Tirk mutfak kiiltiiriiniin ge¢migine bakildiginda gogebe
insanlarin, gida maddelerin bol bulundugu yerlere goc¢ ettigi
goriilmektedir. Gida maddelerinin zor bulundugu dénemlerde
ise kendi bulduklari saklama ve depolama ydntemlerini
uygulamiglardir.  Gida endiistrisinde meydana  gelen
gelismeler gida maddelerinin her yerde ve her zaman
bulunmasini saglamistir.

Katki maddelerinin gida endiistrisindeki  kullanimi
teknolojik gereksinimlerden kaynaklanmaktadir. Diinya
nifusunun artmasi, hammadde kaynaklarindaki azalmalar,
yasam standartlariin ylikselmesi gibi etmenler, teknolojik
buluglar ve fikirleri yonlendirmistir. Gidanin tiretiminde ve
uzun siire saklanabilmesinde, gida katki maddelerinin biiytik
oranda kullanildigi, bunun sonucunda mutfaklarda alisik
oldugumuz lezzet ve tatlar yerine katki maddeli yeni
tirtinlerin kullanildig1 goriilmektedir (Siirliciioglu ve Akman
1998, s. 48). Dogal {iriinler yerine, sanayide iiretilen katki
maddeli yeni {riinler tiikketilmeye baslanmistir. Bu da
mutfakta geleneksel Tiirk yiyecek hazirlama ve pisirme
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yontemlerini, beslenme aligkanliklarini, kisaca beslenme
kiiltiirtinii degistirmistir.

Fast Food (Ayakiistii beslenme)

Fransiz mutfagi basta olmak tizere Bati mutfaginin Tiirk
mutfagina etkileri, Osmanli Imparatorlugu doneminde

baglamistir.  Cumbhuriyetin  ilan  edilmesiyle birlikte
batililasmanin hizlanmasi, yemek kiiltiirinde de kendini
gostermistir. Fast food sistemi, insanin zamanla

yarigmasindan dolayi, hizli ve pratik yemek yeme ihtiyacini
kargilamak amaciyla ortaya ¢ikan bir degisimin sonucudur
(Arslan 1997, s. 29). Aslinda eskiden beri Tirk yemek
kiiltiiriinde ayakiistii beslenme gelenegi Onemli bir yer
tutmaktadir. Yufka arasina konulan peynir, ¢okelek,
haglanmis yumurta, ekmek ve ekmek arast yiyecekler
Ozellikle c¢alisanlarin zamandan tasarruf edebilmelerini
saglamaktadir. Bunun yaninda pideciler, kebapgilar,
muhallebici gibi kiiclik isletmeler de kisilerin karinlarini
ayakiistii doyurabilecekleri yerler arasinda sayilabilir. Ama
son yillarda Fast food sisteminin etkisi ile kebabin yerini
hamburger, pide-lahmacunun yerini pizza, siit tathilarmnin
yerini pasta almaya baslamistir (Baysal 1993b, s. 16).

1980°li yillarda yasanan ekonomik reformlar, sosyal,
ekonomik ve kiiltiirel degisimlerin etkisi ile 6zellikle biiyiik
kentlerde Fast food tiiri yemek Kkiiltiiriine olan talep
artmistir. Fast food iiriinlerin kolay tiiketilebilir ve pratik
olmasi kisileri etkilerken, gida degeri yiksek ve lezzetli
geleneksel Tiirk yemeklerinin unutulmasmma ve ihmal
edilmesine de neden olmaktadir. Ciinkii Tiirk yemeklerinin
birgogunun hazirlanmasi uzun ve zahmet gerektiren bir
stirectir. Ancak yerli Fast food tiirii isletmelerin standart
prosediirlerle iiretilen alternatif Tirk mutfagi {iriinlerini
tilketicilere sunmalar1 gerekmektedir. Ancak bu sekilde
yabanct Fast food isletmeleri ve friinleri ile rekabet
edebilmek miimkiin olacaktir.

Turizmin etkisi

“Bacasiz Sanayi” olarak adlandirilan turizm, iilkenin
tanittminda ve gelir elde etmesinde 6nemli bir sektordiir.
Ayrica turizm sektorii, lilkeleri birbirlerine yaklastirir. Bu
yakinlagmada yemekler bir ara¢ olmaktadir. Bazi
isletmeciler gelen konuklari memnun edebilmek i¢in onlarin
mutfaklarindan 6rnekler sunmanin daha dogru bir davranis
olacagi konusunda emindirler. Oysa ki turizm sektoriinde
konaklama faaliyetlerinin tamamlayicist olarak yiyecek-
icecek faaliyetlerinin iyi bir sekilde yerine getirilebilmesi
i¢in, Tirk mutfak kiiltiiriinii gelen turistlere en iyi sekilde
tanitmak gerekmektedir. Seckin Tiirk yemeklerini tatmak,
geleneksel misafirperverlik anlayisiyla hizmet etmek, Tiirk
mutfaginin tanitilmasi agisindan 6nemlidir.

Tiirkiye’ye gelen yabanci konuklarin tatil yoresi ile ilgili
beklentilerine yonelik yapilan bir aragtirmada; “Tiirk Mutfak
Kiltiiri”nii tanimak istedikleri agik¢a ortaya konmaktadir
(Siirticiioglu ve Akman 1998, s. 52). Ancak, Tiirkiye’deki
konaklama isletmelerinde Tirk mutfagma verilen onem
oldukga azdir. Turizm Bakanligi’nin 93/4811 no’lu “Turizm
Yatirimlari ve Isletmelerinin Nitelikleri Yonetmeligi”ne gore
1. sinif restoran igletmeleri ile liiks restoranlar, meniilerinde

Tiirk mutfagina ait yemek bulundurmak zorundadirlar. Buna
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ragmen bu isletmelerin meniilerine bakildiginda Tiirk
yemekleri arasinda genelde doner, kebap ve pide
goriilebilmektedir.

Konaklama isletmelerinde Tiirk yemeklerinin yeterince
yer almamasinin nedenlerini kisaca su sekilde agiklamak
miimkiindiir (Cigerim 2001, s. 59):

1.

2. Uluslararast zincir isletmelerin kendi meniilerini
uygulamak istemeleri ve bu tiir isletmelerin sayisinin giin
gectikge artmasi,

3. Tirk yemeklerinin hazirlanmast ve pisirilmesinin
zaman almasi, deneyim ve fazla isgiicii gerektirmesi,

4. Tencere yemeklerinin Onceden tiiketime hazir
durumda olamamasi1 ve siparis aninda hazirlanmasinin giig
olmasi,

5. Yemeklerin tiiketime hazir bir bigimde bekletilmesi
durumunda lezzet ve goriintii olarak bozulmalarin meydana
gelmesi

6. Insanlarin farkli
istemeleridir.

Batililasmanin etkisinin hala devam etmesi,

lezzetleri ev disinda tatmak

Son donemde c¢ok popiler bir kavram olan flizyon
mutfag alanyazinda ilgi ¢eken konu basliklar arasinda yer
almaktadir. Ozellikle Gurme diinyasinda cok tartisilan ve
hala bir fikir birlikteligine varilmamis olan fiizyon mutfak
konusunda séylenecek ¢ok s6z vardir.

Gastronomi turistleri i¢in gidilen destinasyon kiiltiiriine
iliskin yiyecek ve icecekleri deneyimlemek Onemlidir.

Gidilen destinasyonda yeni, farkli ve 0zgilin tatlari
deneyimlemek de olduk¢a oOnemlidir. Fiizyon mutfak
uygulamalari, giiniimiizde gastronomi turistlerini

destinasyona cekebilmek i¢in ¢ekicilik unsurunun basinda
gelmektedir.

Fiizyon mutfagi, degisik bolgelerin ve yorelerin yemek
pisirme ve tekniklerinin bilingli olarak ayni tabakta
sunulmasi, birlesmesi kuralina dayanan, 6zgiin, yaratici ve
yenilik¢i bir teknik olarak tanimlanabilir (Sandik¢1 ve Celik,
s. 2007). 1980’li yillarda popiiler olmaya baglamis olan bu
akim globallesmenin etkisi, seyahatlerin artmasi, turizm
olgusu ile birlikte daha giincel bir hal almistir. Fiizyon
sOzciigli; birlesme, erime, bir araya gelme, birlestirme
anlamina gelmektedir (tdk.gov.tr)..

Fiizyon mutfak adi altinda ortaya ¢ikan bu yeni akim
mutfak seflerini ikiye bdlmiistiir. Gelenekselci ve yaratict
(yenilik¢i) olarak nitelendirilebilecek bu ag¢ilar kendi
aralarinda kiyasiya bir rekabete girmis durumdadirlar. Bulgur
pilavinin i¢ine karides koyan yaratict sefler bunun adina
“karidesli bulgur pilav1” adim vererek Tiirk mutfak kiiltiiriine
yenilik kattiklarini diistinmektedirler. Geleneksel sefler ise
“Bulgur pilavi, bulgur pilavidir yenilige ihtiyaci yok™ diyerek
bu olusuma karst c¢ikmaktadirlar. Tarhanayla kaplanmis
kalkan balig1, kirmizibiber tatlisi, baklava hamurunda levrek
filetosu gibi Ornekler yaratici seflerin mutfagimiza kattig
ornekler arasinda sayilabilir (Hatipoglu, 2008). Tiirk mutfak
kiiltiriintin daha iyi tanitilmasinda bir takim yeniliklerin
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yapilmas1 gerektigi ortadadir. Bu yenilikler, yaraticilig
ortaya ¢ikarmak, degisik pisirme yontemlerini denemek,
siislemeye onem vermek olarak sayilabilirken, gelenekselci
sefler kiltiiriimiizii korumak adina bu tir degisikliklerin
gereksiz oldugunu savunmaktadirlar.

Tirk mutfak kiiltiiri ashinda fiizyon mutfak olarak
nitelendirilebilir. Tirk mutfagi, farkli kiiltiirlerin etkisinin
goriildiigii bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Osmanli mutfagi
buna en giizel 6rnektir. Osmanli topraklarinda yasamis farkl
kiiltlirlerin (Tirk, Kiirt, Arap, Ermeni, Yahudi gibi) etkisi
Tiirk mutfaginda hissedilmektedir. Dolayisiyla farkli
arayiglar i¢ine girmenin dogrulugu halen tartisilmaktadir.
Ancak globallesme, farkli kiiltiirlere yaklagma, kaynagmanin
bir sonucu olarak bu gelismeleri gormek ve Tirk mutfak
kiiltlirtiniin 6ziinii bozmadan korumaya c¢alismak, yenilikleri
de gdormezden gelmemek gerekmektedir.

SONUC

Tirk mutfaginin kdkleri ¢cok eskilere dayanmaktadir. Bu
uzun siiregte Tiirk mutfagimin cesitli bigcimlerde gelistigi ve
yenilendigi goriilmektedir.

Osmanlilardan itibaren batililagmanin etkisi, kadinin
calisma yasaminda daha fazla yer almasi, kitle iletisim
araglarindaki gelisme, gida sektoriindeki geligsmeler, fast
food akimi ve turizm sektdriiniin etkisi gibi nedenlerden
dolay1 Tirk mutfagimin degisimlere ugradigi goriilmektedir.
Bunda Tiirk toplumun kendi kiiltiiriine, kendi mutfagina ve
yemeklerine yabancilasmasinin payi biiyiiktiir (Siiriictioglu
ve Akman 1998, s. 52). Onemli olan Tiirk mutfagina ait
lezzet ve tatlarin unutulmasini Onleyecek ¢aligmalarin
yapilmasini saglamaktir. Bunun igin;

1. Tirk mutfagini arastiran ve uygulama yapma imkani
taniyan birimlerin agilmasini saglamak,

2. Asgcilik okullarinda Tiirk mutfagini taniyan ve pigirme
yontemlerini profesyonel bir bigimde Ogrenen nitelikli
agcilarin yetigsmesini saglamak,

3. Turizm sektoriinde faaliyet gésteren isletmeleri, Tiirk
mutfagt ile ilgili uzman ascilarin istihdam edilmeleri
konusunda tegvik etmek,

4. Farkli lezzetleri barindiran
yemekleri de  farklilastirarak
yaratilmasini saglamak,

yemeklerle klasik
alternatif  lezzetlerin

5. Yerli ve yabanci basinda Tirk mutfagr ile ilgili
reklam ve tanitim ¢aligmalarinda bulunmak,

6. Tirk mutfaginin
tanmitilmasma  katkida
yarigmalar diizenlemek,

gelismesini  saglayacak  ve
bulunacak wuluslararas1 nitelikte

7. Konsolosluklar araciligiyla Tirk Mutfagi Haftas
etkinlikleri diizenleyerek tanitim etkinliklerinde bulunmak,

8. Ozellikle son yillarda ¢ok sayida kisiyi etkisi altina
alan Fast Food akimina karsi ayak iistii yenilebilen, hiz,
teknoloji ve hijyen kurallarina uyularak iretilen Tiirk
mutfagindan drnekler sunabilmek,
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9. Saglikli beslenme olgusunun giin gegtikce bireyler
tarafindan daha ¢ok kabul gormeye baslamasi ile birlikte
ozellikle vejeteryan mutfaginin yeme i¢me igletmelerinde
daha fazla yer almasini saglamak; tanitim ve pazarlama
faaliyetlerinin saglikli mutfak, saglikli beslenme faktorii
iizerinden yapilmasina calismak, Tirk mutfaginin gelisimi
acisindan yararli olacaktir.

Alanyazinda, Tiirk mutfagi ve Tiirk mutfak kiiltiiriine
iliskin yapilacak olan caligmalarda, tanitim ve pazarlama
faaliyetleri konusunda neler yapilabilecegine iliskin
calismalarin yer almasi dnemlidir. Buna yonelik ¢aligmalarin
yapilmasi, Tiirk mutfaginin tanitilmasina ve diinya tarafindan
kabul goérmiis mutfaklarla yarisabilir diizeye gelmesine
olanak tantyacaktir
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Extensive Summary

Turkish Cuisine and an Assessment on Its

Future

Nutrition is one of the most important things necessary
for the survival of human beings. Dining practices vary in
different communities all around the world. Life practices of
a communities also reflect food culture of that community.
Moreover, any changes in the life practices of a community
is an important aspect of changes in the nutritional practices
and culture.

Invention of fire is an important point in the rise of
human civilization. This innovation also led to new cooking
practices. Pottery, which was strengthened by heat, were the
early manmade kitchenware of the history. Further, man
started to use metal pots and pans after learning how to
process metal, and keep them in a specific area in their
caves. This is the proof of a kitchen even in the earlier
periods of human history. On the other hand, advances in the
technology have facilitated life in every aspect. Although
these improvements have resulted in ease of life, they have
also caused negligence of food that are difficult to prepare. It
can be commented that technology has resulted in both
negative and positive impacts on the food culture.

According to the gastronomy experts, Turkish cuisine is
one of the most important cuisines of the world. Diversity of
the Turkish cuisine can be attributed to several factors such
as variety of crops and products in Asia and Anatolia, entry
of new tastes in Seljuk and Ottoman palaces, and the impact
of Mesopotamia.
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General characteristics of the Turkish cuisine can be
listed as follows:

e Basic food in Turkish cuisine is bread.

e Habitude plays an important role.

e Pastries are very important.

e It is common to cook vegetables with meat, onion,

tomato and tomato paste.

e Self-growing vegetation, mushroom and roots are

frequently used in the rural areas.

e Qil is very important. Olive oil is mostly used in
western Anatolian cuisine. Diary oil and fat is also highly

used.

e Yoghurt is an important component of the Turkish
cuisine. It is common to put plain or garlic yoghurt on top of

the meals and to drink ayran as a freshener.

Sauces are not served. Although it is spreading due to
the impact of western cuisines, old traditions are still
prevailing.

e Spices have a widespread use. It is also common to
dress salads, soups and meals with parsley, dill and green or

dried mint.

e Dressing and decorating is not important. The taste of

the meals is important rather than the decoration.

Turkish cuisine has been changing due to the impacts of
westernization since the latest era of Ottomans, women’s
increasing role in the labor markets, advances in mass media
and communication technologies, developments in food
sector and the fast-food sector. This is mostly due to
alienation of Turkish people to their own culture, cuisine and
their meals (Surucuoglu and Akman 1998, 52). As such, it is
important to take necessary steps to prevent extinction of
tastes and flavors specific to Turkish cuisine. In order to
achieve this, it will be beneficial to:

e Open research units that will research and practice

Turkish cuisine,

e  Educate and train professional cooks on the Turkish

cuisine in vocational schools,

e  Promote tourism businesses to employ professional

cooks trained in Turkish cuisine,

e  Create opportunities to produce new tastes and

flavors pertaining the classical recipes,

Promote  Turkish cuisine in national and

international media,

e  Organize international competitions to promote and

develop Turkish cuising,

e Organize Turkish Cuisine Weeks by the
participation of consulates, embassies and foreign delegation,
e  Offer fast produced Turkish tastes for fast

consumption as in the case of fast-food restaurants,
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e  Focus on healthy and hygienic food as a result of
increasing interest in healthy food, such as inclusion of
vegetarian menus, and

Promote and foster healthy and nutritious aspects of
Turkish cuisine.

44



