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Yiiksek Lisans Tez Ozii

TURK MUTFAGININ GELiSiMINDE GURMELERIN ROLU
UZERINE BiR CALISMA

Hande TURKOGLU
Turizm Tsletmeciligi Anabilim Dah
Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Subat 2014

Damsman: Prof. Dr. Meryem AKOGLAN KOZAK

Tirk mutfag: kiiltir calismalar: i¢inde farkl bakis agilariyla degerlendirilen 6nemli bir
kiiltiir unsurudur. Sosyo-kiiltiirel olarak ¢ok zengin ve ¢esitli bir yapiya sahip olan Tirk
mutfagi, son yillarda bir¢ok arastirmaya konu olmaktadir. Gurmeler de bu siirecte
mutfak ve yemek kiiltiirii alaninda bilgi ve tecriibelerini paylasan mutfak uzmanlari
olarak gastronominin iginde yer almaktadir. Ozellikle, yiyecek-icecek endiistrisinin ve
agiz tadmna diskiin, farkli lezzetler kesfetmeye merakli tiiketicilerin dikkatini ¢eken
gurmeler, giiniimiizde yiyecek-igecek tiiketimi konusunda etkileyici role sahiptir. Bu
nedenle, o6zellikle Tirk mutfaginin gelisimindeki rollerinin ve sahip olduklar: genel
niteliklerinin belirlenmesinin amaglandigi bu c¢alisma, nitel arastirma modeli altinda
gerceklestirilmistir. Bu dogrultuda, Tirk mutfagi alaninda uzman 20 Kisi ile yiizyiize
gorismeler yapilmistir. Goriismeler sonucunda elde edilen veriler igerik analizine tabi
tutularak kod ve temalar olusturulmus ve bulgular yorumlanmistir. Sonug olarak,
Kisilere sahip olduklar: 6zelliklerden otiirii atfedilen gurmeligin; tecriibe, merak, yemek
kiiltiirti ve mutfak bilgisi gibi temel nitelikler gerektirdigi, mutfagin gelisiminde oneri,
elestiri ve yorumlariyla dikkat ¢ekip, farkindalik yaratarak yer aldiklari sonucuna

ulasilmastr.

Anahtar kelimeler: Gastronomi, Tiirk Mutfagi, Gurme, Nitel Arastirma, Icerik Analizi
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Abstract

A STUDY ON THE ROLE OF GOURMETS IN THE DEVELOPMENT OF
TURKISH CUISINE

Hande TURKOGLU
Department of Tourism Management
Anadolu University, Graduate School of Social Sciences, February 2014
Advisor: Prof. Dr. Meryem AKOGLAN KOZAK

Turkish cuisine has an important cultural element in cultural studies which evaluated
from different perspectives. Socio-cultural structure which has a very rich and diverse
as Turkish cuisine, has been the subject of many studies in recent years. In this process,
gourmets are culinary expert who share their knowledge and experience in the field of
culinary and cuisine culture are located in the gastronomy. Gourmets are having an
effective role about food and beverage consumption at present. Especially in this case
has attracted the attention of food and beverage industry’s, palate fond and curious to
explore the different tastes of consumers. Therefore, the purpose of study is gourmets
roles in the development of Turkish cuisine and to determine their general
qualifications.  Considering this purpose, study was contucted under the qualitative
research method. In- depth exploratory and semi-structured interviews were conducted,
in person, with 20 experts in the field of Turkish cuisine located in Istanbul. Content
analysis was used to analyze the data. Codes and themes were determined and
interpreted the findings. As a result, because of the properties owned by people who are
attiributed to gourmet; required to experience, curiosity, food culture and culinary
knowledge such as basic qualifications; suggestions, criticisms, and comments pull
attention the raising awareness, it was concluded that they take place in culinary
development.

Keywords: Gastronomy, Turkish Cuisine, Gourmet, Qualitative Research, Content

Analysis
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ETIiK iLKE VE KURALLARA UYGUNLUK BEYANNAMESI

Bu tez calismasimin bana ait, 6zgiin bir ¢alisma oldugunu; calismamin hazirhk, veri
toplama, analiz ve bilgilerin sunumunda bilimsel etik ilke ve kurallara uygun
davrandigimi; bu ¢alisma kapsaminda elde edilmeyen tiim veri ve bilgiler i¢in kaynak
gosterdigimi ve bu kaynaklara kaynakcada yer verdigimi; bu caligmanin Anadolu
Universitesi tarafindan kullanilan intihal tespit programiyla tarandigini ve highir sekilde

intihal icermedigini beyan ederim.

Herhangi bir zamanda, calismamla ilgili yaptigim bu beyana aykiri bir durumun
saptanmasi durumunda, ortaya ¢ikacak tiim ahlaki ve hukuki sonuglara razi oldugumu

bildiririm.

Hande TURKOGLU
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Giris

Tarih boyunca mutfak ve mutfak kiiltiirii ¢esitli yonleriyle arastirmalara konu olmustur.
Ozellikle, gastronomi biliminin gelismesiyle mutfak ve mutfak Kkiiltirii ile ilgili
calismalar kalitatif olarak da incelenmeye baslanmistir. Zaman iginde yeme-igme
kiltiirti tzerine farkindahiklar artarak, mutfak disiplinleraras: incelenen bir kiiltirel
deger haline gelmistir. Cok kiiltirli bir yapiya sahip olan Tirk ulusunun yeme-igme
aliskanliklart da diinyanin her yerinden birgok arastirmacinin dikkatini ¢ekmis ve
mutfak konusu hakkinda sayisiz arastirmalarin ortaya ¢iktigi, degerli bir kiiltiirel miras

unsuru olarak yer almustir.

Tirk toplumunun tarih boyunca cesitli ve zengin bir kiiltiirel yapiya sahip olmas;,
bulunduklar1 cografyanin sundugu imkanlarla, kendinden 6nce var olan toplumlarin
beslenme aliskanliklariyla birlikte, beraberinde getirdikleri yeme-igme diizeni ve
rittielleri, Anadolu olarak adlandirilan zengin bir cografyada farkl: dil, din ve wrkta yer
alan insanlarin bir biitiin olarak degerlendirildigi Tirk mutfagi kavramini yaratmustir.
Bu siiregte yasayan bir unsur olan Tirk mutfag: diinya genelinde dénemsel olarak cesitli
akim, yenilik ve gelismelerin etkisi altinda kalsa da, kendi 6zii ve biitiiniinii koruyan bir

ulus mutfag: olarak her dénem temsili degeriyle var olmustur.

Ozellikle, 6ze ve dogal olana doniisiin yasandig: son dénemlerde mutfak alanindaki
calismalarla milletlerin ulusal ve yoresel lezzetlerini tekrardan kesfedildigi ve giin
yiiziine ¢ikarilmaya c¢ahsildig: bir siirece girilmis, 6z degerlerin ulusal ve uluslararasi
alanda tanitildig: ve dikkat cekildigi gelismeler yasanmistir. Tiirkiye’de 80’li yillarda
gerceklestirilen milletlerarasi yemek kongresi ile bu alanda girisimlerde bulunulmus ve
ardindan 2000°li yillarda Tirk mutfag: alaninda gergeklestirilen ¢alismalar, artan bir
ivme ile farkl disiplinlere ait bakis agilariyla arastirilmaya ve degerlendirilmeye
baslanmis ve bu alandaki gelismeler daha sik tartisilan ve 6nem arz eden bir olgu olarak
giindemde yer almistir. Son donemde bu ¢alismalar iginde yiyecek ve igecegi ¢ok gesitli
faktorlerle degerlendiren akademik alanda, yazili ve gorsel basinda ve elektronik
ortamlarda elestiri ve yorumlariyla Tirk mutfagi hakkinda degerlendirmelerde,

onerilerde ve cesitli arastirmalarda bulunan gurmeler de etkin olarak yer almaya
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baslamistir. Mutfak ve/veya yemek kiiltiir alaninda profesyonel veya amator olarak yer
alan mutfak uzmanlar1 olan gurmeler, sahip olduklar1 hayat ve lezzet tecriibesi ile
yiyecek-icecek endiistrisinin fikirlerine giivendikleri ve bilgilerine basvurduklar: kisiler
haline gelmistir. Nitekim Tirk mutfag: literatiiriinde yeni bir kavram olarak yer alan
gurmelerle ilgili ulusal yazinda Karaosmanoglu (2007) tarafindan yapilan ¢alismada,
Tirk mutfaginin uluslararast arenada yasayabilmesi, gelisebilmesi ve standardize
edilebilmesi icin egitim kurumlarinin, seflerin, yemek yazarlari ve gurmelerin ortak

calismalart ile miimkiin olabilecegini ortaya koymaktadir.

Bu dogrultuda arastrmanin temel sorunsali, Tirk mutfagin gelisiminde gurmelerin
roliiniin simdiye dek wvurgulanmamis olan &zelliklerinin ortaya koyulmasi, gurme
kavraminin daha saglam kavramsal zemine oturtulmas: ve dolayisiyla gurmelerin
yiyecek-icecek sektoriindeki roliiyle iligkili algilarin degerlendirilmesi olarak ortaya
cikmakta ve oncii niteliginde olan ¢alisma yiyecek-igecek sektorii ve Tirk mutfag:

literatiiriinde sonuglari itibariyle 6nem kazanmaktadir.

Arastirma, ilgili literatiiriin ve uygulamamn yer aldig: ii¢ bolimden olusmaktadir. Ilk
bolimde mutfak kavrami ve tarihsel gelisimi diinya mutfaklarindan érneklerle verilmis,
ikinci boliimde Tiurk mutfak kiiltiiriiniin tarihsel gelisimi donemler bazinda incelenerek,
mutfak uzmanlari: ve gurmeler, Tirk mutfaginin gelisimine etki eden faktorlerle birlikte
aciklanmistir. Son bolimde ise arastirmanin amaci dogrultusunda gurmelerin Tirk
mutfagindaki konumlarin1 ve o6zelliklerini agiklayici niteliksel bir yap: olusturularak,
yiyecek-icecek sektorii ve Tirk mutfagr alaninda uzman Kkisilerle yizyiize
goriismelerden elde edilen bulgular igerik analizine tabi tutulmus ve igerik analizi

sonucu elde edilen kodlar ve temalar degerlendirilerek yorumlanmastir.
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Birinci Boliim
Mutfak Kavrami ve Tarihsel Gelisimi

1. Mutfak Kavram

Insan hayatinin devami icin beslenme sarttir ve insanlar, en énemli fizyolojik ihtiyaci
olan beslenme gereksinimini saglamadan, baska ihtiyaglarina gecemezler. Bunun igin
insanoglu var oldugundan beri, beslenme gereksinimi karsilamak icin gesitli yontemler
gelistirmis ve uygulamstir. Insanin bu gereksinimini karsilamasi icin her donemde bir
iiretim alanina ihtiyaci olmustur. Bu alan bazen sadece ates iistii, bazen bir ocak, bazen
de bir tandir olmustur. Dolayisiyla, bugiinkii anlaminda olmasa da, yiyecek iiretiminde

insanoglunun ortaya koydugu en biiytik unsurun mutfak oldugu soylenebilir.

Mutfak, dilimize Arapgadan gelmis olan bir kelimedir. Tiirkge karsiligi ‘pisirme’ olan
‘tabh”’ kelimesinden tiiretilmis ve ‘yemek pisirilen ya da et pisirilen yer’ anlamina gelen
‘matbah’ kelimesi, Tiirkgede zamanla mutfak olarak telaffuz edilerek, giiniimiize degin
bu sekilde kullamlmistir (Mavis, 2008:61, Unsal, 2011:21, Emiroglu, 2012:115). Genel

anlamda mutfak, hem fiziki bir alan, hem kiiltiir, hem de sanat olarak tanimlanmaktadir.

Fiziki bir mekan olarak mutfak, ‘hedeflenen miktarlarda, kalitede ve standartlarda
yiyecek tretiminin yapildig: alandir’ (Gokdemir, 2005:31). Bir baska tanimlamada ise
‘her tiirli yiyecegin hazirlandigi, pisirildigi ve bazen de isletmenin yapisi geregi
tiketildigi yer’ olarak ifade edilmektedir (Kaya, 2000’den aktaran Arslan, 2010).

Mutfagi hem fiziksel bir mekan olarak hem de kiiltiirel boyutuyla degerlendiren Halici
(2013:220) ise ‘besin maddelerinin iretiminden sofraya getirilinceye kadar gecirdigi
tim asamalari, bu asamalar siiresince kullanilan gerek maddi ara¢ ve geregleri, gerek
maddi olmayan mana atiflarin;, sembolleri, gelenek ve go6renekleri, adet ve
aliskanliklari, ifade etme ve egretilemeleri kapsayan teknolojik, ekonomik, biyolojik,

sosyal ve kiiltiirel bir yapilanma’ olarak tamimlamaktadir.

Mutfak, beslenmeyi saglayan yemek, yiyecek-igecek tiirleri ve bunlarin hazirlanma,

pisirilme, saklanma ve tiiketilme siirecini ya da buna bagli mekan ve ekipmani, yeme-
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icme gelenegi ile bu cergevede gelisen inams ve uygulamalardan olusan biitiinsel ve
kendine 6zgt bir kiiltirel yapiy1 isaret etmektedir (Mavis, 2008:58). Bununla birlikte
‘yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan arag ve geregleri, yemek pisirme
sanatinin piaf noktalarini, yemek térenlerini gosteren bir kiiltirdiir’ (Musmann ve
Pahali, 1999:4). Diger bir ifadeyle gidanin, davrams, Kiltir ve stille birlikte
yogrulmasidir. (Chesser, 1992:9). Dolayisiyla, mutfak denildiginde sadece bir ulusun
mutfagina ait yiyecek ve igecekler degil, ayn1 zamanda bu yiyecek ve igeceklerin
hazirlanmas1 ve servis edilmesine iliskin yontemler, kullanilan ara¢ ve geregler,
mutfagin konumu ve mimarisi, usta ve sanatgilari, yemek torenleri ve benzeri faaliyetler
de anlatilmak istenmektedir (Cigerim 1999°dan aktaran Ozdemir ve Kinay, 2004:3). Bu
siiregler dikkate alindiginda bir kiiltir 6gesi olarak mutfak artik, giiniimiizde sanat

yoniiyle de tartigilmaya baslanmustir.

Nitekim Cigerim mutfag: (2001:49) ‘insanlarin begenileri dogrultusunda gelistirdikleri,
caglar oncesinden giinimiize yansiyan ve bilimsel katkilarla desteklenen bir sanat’
olarak degerlendirmis, bu bakis agisiyla, Freedman (2008:33) da ‘yiyeceklerin elde
edilmesi, islenmesi, satilmasi, alinmasi ve hazirlanmas: gibi siireclerle meydan gelen
mutfagi, canliligin anlamint ifade eden giinliik sanat’ olarak tanimlamaktadir. Yani ¢ok
cesitli ve genis tammlamalarin yapildigi mutfak, artik sadece mekansal olarak yiyecek
dretiminin yapildig1 bir ¢alisma alan1 degil, mutfak usta ve sanatgilarinin simyaci gibi
yaraticiliklarini kullandigi, sezginin, hayal giiciiniin ve yaraticiligin bilgi ve deneyimle
harmanlandigi, gergek bir ritiielin olusturuldugu mekan olarak ifade edilmektedir (Ray,
2008:262). Dolayisiyla, mutfak artik fiziki bir alandan ziyade sanatsal roliyle de 6n
planda olmakta ve mutfak sanatlari, biitiin sanat formlarinin en 6nemlilerinden biri
olarak gorilmektedir. Resim ve miizik gibi sadece géze ve kulaga hitap eden sanat
tirlerinin yaminda, mutfag: tipki bir ressam, bestekar ve orkestra sefi gibi kullanip, tim
duyulara ayni anda hitap edebilen bir asginin yarattigi yemek, énemli bir sanat formu
meydana getirdiginin gostergesi olarak kabul edilmektedir (Horng ve Hu, 2008:222).
Ancak tarihsel siirecte, burjuvazi ve aristokrat sinifi haricinde asg¢1 ya da seflerin bir
mutfak sanatgisi olarak goriilmesi ¢ok yakin bir gegcmise dayansa da diinyanin en
onemli asc1 ve gurmelerinden olan Brillant-Savarin’in 1825 yilinda yayinlandig: ve

bircok mutfak sanatcis i¢in kutsal olarak goriilen kitab:r ‘La Physiologie du gouz’ da,
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‘mahsulleri ekip, yetistiren c¢iftcilerden sonra geriye sadece usta ve sanatgilar

kalmaktadir’ ifadesiyle, mutfak yaraticilarinin 6nemini belirtmistir.

insanoglunun var oldugu ilkel ¢aglardan, teknolojinin hizla gelistizgi modern déneme
kadar mutfakla ilgili birgok seyin gesitli nedenlerle degisip gelismesi, mutfak alaninda
yapilan ¢alismalarin nitelik ve nicelik olarak artmas: ve deger kazanmasiyla birlikte,
mutfakla ilgili kavramlarda da gesitlilik gozlenmektedir. Fiziksel mekan, kiiltiir, sanat,
yaraticilik hatta simyacilik gibi gesitli anlamlar i¢inde barindiran mutfakla ilgili alan
yazinda, cooking, cuisine, culinary ve gastronomi gibi ¢esitli terimler kullanilmaktadir.

ingilizce bir terim olan ‘Cooking’ in Tiirkce karsihgi ‘yemek pisirmektir’. Yemek
pisirme (cooking), ‘belli miktar ve kalitede yiyecegin hazirliginin yapilmasi ve dretimin
gerceklesmesi icin yiyecek malzemelerinin iglenerek yemege doniistiiriilmesi siirecidir’.
Dolayisiyla, yemek pisirme siireglerinin tamamin1 ifade etmektedir (Hegarty ve Antun,
2008:1).

Kiiltiir, sanat ve mekansal boyutlariyla ele alinan ‘Cuisine’ kavrami ise Brillant-
Savarin’in o6grencisi olan Tendret (1825-1896) tarafindan, hem sanat hem de bilim
olarak ifade edilmektedir. Tendret mutfagi, ‘ortaya dogru ve giizel seylerin ¢ikmasi i¢in
biyiik bir emek ve g¢aba sarf etmenin gerekliligi s6z konusu oldugu igin bir sanat;
kimya, fizik ve tarihle iliskili olarak, yemek pisirmenin teoremleri, tarifleri ve siiregleri
oldugu igin de bilim olarak’ tanimlamaktadir (Hegarty ve Antun, 2008:1). Tarihgi
Michael Freedman’a goére de, ‘yemek pisirmenin ve yemenin bilingli ve anlaml bir
sekilde geleneksellesmesi ve yiyecekler hakkindaki bir dizi tutum ve davranisin insan
hayatindaki yeri’ olarak ifade edilmektedir. (Civitello, 2004:3). Dolayisiyla, cuisine,
mutfak kiiltiirii kavrannin uluslararas: alanda kabul gormiis ingilizce karsihgidir. Wilk
(2002’den aktaran Karaosmanoglu, 2009:74) de yemek pisirmek (cooking) ile mutfak
kiltiri (cuisine) arasindaki farki, yemek pisirmenin giinlik hayata 6zgii olan bir
uygulama oldugunu, cuisine’in ise bir performansa génderme yaptigini, toplum igin
veya bir Kitle igin yapilan bu performansta yemeklerin eleme siirecinden gectigini ve bu
siregte nelerin  sahnelenecegi veya sahnelenmeyecegi, canlandirilacagi veya
canlandirilmayacagina iliskin bir durum oldugu vurgulanmaktadir. Bu bakis agisiyla
cuisine, fiziksel alan, kiiltiir ve sanat formlariyla birlikte milletlerin kendine 6zgii yerel

ve ulusal beslenme kiiltiiriinii ifade etmektedir. Dolayisiyla, toplumlarin sahip olduklar:
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yemek cesitleri ve bunlarla ilgili maddi ve manevi tim ritielleri iginde barindiran Tirk
mutfagi, Ege mutfagi, Antep mutfagi, Fransiz mutfagi, Hint Mutfags, italyan mutfag: ve

Cin mutfag: gibi mutfaklar bu tanimlamaya 6rnek olarak verilebilir.

‘Gastronomi’ de mutfak ile ilgili alan yazinda ve uygulamada sik kullanilan terimlerden
biridir. Giintimiizde yiyecek ve icecekle ilgili her seyin bir formunun ve uygulamasinin
olmasindan dolayi, bu kavram, yiyecek icecek sektoriini olusturan tiim elemanlar:
kapsayan bilimsel bir alan1 ifade etmektedir. Ilk olarak 1800°de Joseph de Berchoux’un
(1775-1838) bir siirinin basliginda yer alan gastronomi kelimesi, o donemde Fransa’da
giizel yemek yeme sanatini ifade etmekten ¢ok, sosyal statiiye kavusmay: ve itibar
gormeyi saglayan bir ara¢ anlaminda kullanilmistir (Drouard, 2008:264). Daha sonra,
ayn1 donemde soylulara hizmet i¢in gelismis olan asg¢ilik sanatini, burjuva siniflara da
genis olciide yaymak tizere, yazarlar ve beslenme ile ilgili mesleklerin bir araya gelip

yaptigi isbirliginden dogan bir kavram olmustur (Boudan, 2006:12).

Bu gelismelerin ardindan Gastronomi tanimi mutfak literatiiriinde ilk olarak, arkeoloji,
astronomi, kimya, iyi restoran ve yemek begenmek gibi pek ¢ok ve cesitli ilgi alanlar:
olan Jean Anthelme Brillant-Savarin (1755-1826) tarafindan yapilmis ve ‘insan
beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik bir incelemesini kapsayan bilimsel bir
alan’ olarak ifade edilmistir (Brillant-Savarin, 1900z:22). Etimolojik olarak da
Latince’de ‘gaster'—-mide ve ‘nomas’-yasa, bilgi ya da bilim kelimelerinin
birlesiminden meydana gelmektedir (Kivela ve Crotts, 2006:355). Dolayisiyla, Brillant-

Savarin’in yaptig: tanim, kelimenin kdken bilim olarak tam karsiligin1 vermektedir.

Bir bilim olan Gastronomin giinimiizdeki tanimlarinda da hemen hemen ayni yaklasim
s6z konusudur. Kivela ve Crotts (2006:354) gastronomi taniminin kapsaminda, ‘gida ve
kiiltir iliskisi, sarap kiiltiirii, yemek pisirme sanati, iyi veya lezzetli yemek, yemegi
hazirlama, pisirme, deneyim etme, arastirma, kesfetme, anlama, beslenme ve yemek
hakkinda yazma gibi unsurlarin yer aldigini, dolayisiyla, kimya, fizik, edebiyat,
biyoloji, jeoloji, tarih, tarim, antropoloji, miizik, felsefe, psikoloji ve sosyolojiyi de icine
alan bir disiplin’ oldugunu belirtmistir. Benzer bir sekilde Cousins vd. (2010:400) de,
‘yenilebilir tim maddelerin hijyenik ve sagliga uygun bir sekilde sofraya getirilmesine
kadar olan tiim siireglerle birlikte, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek

diizeni ve sistemi olarak’ tanimlamis, Hegarty’de (2009:10) gastronominin, ‘yemek
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pisirme, servis ve tiiketim siireclerinde gida ile ilgili tim konseptleri ve uygulamalar:

birlestiren evrensel bir faaliyet’ oldugunu belirtmistir.

Gastronomi bilimi igerisinde kullanilan bir diger terim de ‘Culinary’ dir. Culinary
Latince mutfak ve yemek anlamina gelen ‘culinarius’ kelimesinden tiiremis ve
‘mutfakla ilgili> ‘yemek pisirmeyle ilgili’ anlamlara sahip olmaktadir. Dolayisiyla, bir
tilkenin ya da bolgenin yemeklerini, yemek pisirme tekniklerini, kullandig:
malzemeleri, o bolgenin ya da ilkenin kendine 6zgii mutfaklarini tanimlamaktadir
(Kivela ve Crotts, 2006:355).

Tim bu kavram ve unsurlar ele alindiginda, eldeki mevcut olanaklarla standart bir
mutfak kiiltiiriiniin olusturulmasinda, insan faktorii ¢ok onemli bir unsurdur. Tk
insanlarin sadece hayatta kalabilme adina verdikleri yasam miicadelesi goz oniine
alindiginda, mutfak, cesitli besin maddeleri gelistirmeyi ve mutfakta denemeye ve
yaratmaya istekli as¢1 ya da seflerin ¢alismasini gerektirmektedir. Ciinkii sanatin birgok
alanindan ilham alarak cesitli malzemeler ve yontemleri bir araya getiren ascilar, farkh
lezzetler ve konseptler yaratarak gastronomi biliminin ortaya ¢ikmasindaki en onemli
Kisilerdir. Bunun igin de, geleneksel mutfak kiiltiriiniin disinda, oncelikle ¢ok iyi bir
egitim, mesleki bilgi ve tecriibe gerektirmektedir. Ciinkii asgilar, tiim bu birikimleriyle
mutfag: birer laboratuar gibi kullanip, sanat eserleri meydana getirmektedir (Hegarty ve
Antun, 2008:3). Giiniimiizde de teknolojik degisme ve gelismelere bagl olarak ortaya
cikan ve son donem mutfak akimlarinda olan molekiiler gastronomi ve fiizyon mutfak
gibi trendler, cok siki bir egitim, bilgi birikimi ve yaratici ruhun eseridir. Sanatgi ruhlu
sefler tarafindan yaratilan ve mutfak uzmanlari, tarihgiler, sosyologlar, antropologlar,
yemek elestirmenleri, yemek Kkiiltir yazarlari, yemek arastirmacilari ve gurmeler
sayesinde tiim diinyanin dikkatini ¢eken bu egilimler, siirekli gelisen gastronomi
bilimine farkli olusum ve bakis agilariyla gesitlilik saglamaktadir.
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2. Mutfagin Tarihsel Gelisimi

flkel toplumdan giiniimiiz bilgi toplumuna gelene kadar, insanoglu yasaminin
gerektirdigi besinleri saglamak icin uzun bir evrim siireci gegirmistir. Ilkel toplumlarda,
bireyler yasamini siirdiirmek icin iggiidiisel olarak ¢evresinde bulunan bitkileri toplamis
ve hayvanlari avlamistir. Zamanla, insan kendi zekasi, emegi ve deneyimiyle topladigi
bitkilerin ve avlandigi hayvanlarin kendisine yararli olanlarint secerek {iretmeye
baslamig, hatta tretimin olmadigi kithk zamanlarinda yeterli besin bulabilmek,
urettiklerinin yenebilir niteliklerini arttirmak i¢in besin hazirlama, saklama ve depolama

tekniklerini de 6grenmistir (Baysal, 2003:9).

Tarih oncesi bilimcilerin yaptiklar1 incelemeler ve bulgular insanoglunun magara
devrinde bile beslenmesi i¢in, magaralarinda ayr1 bir yer ve arag-gere¢ kullandiklarin:
gostermektedir. Dolayisiyla, son derece ilkel de olsa mutfak ilk insanla baslamistir
(Ozdemir, 2001:14). Tiim alanlarda oldugu gibi mutfak olgusunun da ortaya ¢ikmasinda
en biiyiik unsurlardan sayilan atesin icadi ve kullanimi, hayatta kalma miicadelesi veren
insanogluna en biyik kolayligi saglamistir. Gerek i1sinmak gerekse yemek pisirmek
amaciyla atesin ilk kullanisi, modern insanin atasi sayilan ve ilk insan tiirlerinden olan
Homo ergaster/erectus donemine dayandirilmakta ve vyeryiizii {izerinde atesin
kullanildigina dair bulgularin saptandigi yerin, Cin’de 500-240 bin yil énceden kalma
Zhoukoudian magarasi oldugu belirtilmektedir (Outram, 2008:43). Dolayisiyla, 500 bin
ve 1 milyon yil once atesin kesfinden sonra insanlar besin maddelerini pisirmeye
baslamis ve boylece ilk pisirme yontemini de bulmuslardir. Atesin yardimi ile et, tavuk,
balik, sebze ve meyveler degisik yemeklere doniistiiriilebilmistir (Aktas ve Ozdemir,
2007:18). Dolayisiyla, atesin bulunmasi ilk insanin atasi olan Homo erectus agisindan
¢ig ve pismis besinler arasinda bir karar verme gibi distiniilse de, damak tad:
kararlarinda pisirme yonteminin teknolojisi ve bigimi, kullanilan malzemeler kadar
onemli hale gelmistir (Outram, 2008:43). Ciinkii insanlar binlerce hatta milyonlarca yil
icerisinde kullandiklar1 ates sayesinde, ister istemez deneme yanilma yontemiyle
damaklarina hos gelecek yemekler olusturmak igin, ellerindeki mevcut besin

maddelerine uygun pisirme teknikleri ve araglar1 gelistirmeye ¢alismistir.

Insanoglunun atesi bulmadan énce de bir gesit pisirme teknigi kullaniliyor olmasi

muhtemeldir. Ciinkii hayvanlarin ¢ogu, kizarmis tohumlari ya da yanarak ulasabilir hale



@) ANADOLU UNIVERSITESI

gelen fasulyeleri eleyen ates nedeniyle dogal yanginlara yonelmektedir. Dolayisiyla,
yeterli beyin giiciine ve beceriye sahip herhangi bir canli igin de, yanmis odun pargalari,
st iste yigilmis kiiller, yarist yanmis agag¢ govdeleri ve taslar, dogal bir ocak gorevi
gorebilmekte ve yeterli 151 saglandiginda, sert tohumlar, kalin kabuklu bakliyat ve
cignenmesi gii¢ bitkiler bu sayede islenebilmektedir (Armesto, 2007:23). Fakat avlanan
hayvanlarin etleri, ates ve eti ateste pisirme bulunana kadar c¢ig tiketilmistir.
Giiniimiizde Tiirkiye’nin giineydogusunda yaygin olarak tiiketilen ¢ig kofte, Italyanlarin
carpacci’su, Cinlilerin sushi’si, Japonlarin ulusal yemegi sashimi’si gibi ¢ig et
yemeklerinin ¢ig sebzelerle sunuldugu diistiniilirse, bu lezzetlerin atalardan kalan bir
gelenek oldugunu soylemek mimkiindiir. Bunun yanisira, avin bir biitiin olarak bir
kaziga gecirilerek kizartilmasinin da, bu donemdeki pisirmenin en iyi yolu oldugunu
gostermektedir. Ac¢ik havada, bir kaziga gegirilerek pisirilen ve giiniimiizdeki adi1 kuzu
¢evirme olan bu yemegin de, atesten tasarruf etmenin, toplu yasamin ve ortak yemenin
akilct ve lezzetli bir yolu oldugunun gostergesidir (Giirsoy 2004:12-14). Dolayisiyla,
ates kontrol edilebilir hale geldigi anda, hem yemek pisirme konusunda hem de
insanlar: ortak bir nokta etrafinda toplama araci olmasiyla, insanlik tarihi igin ne kadar

onemli bir bulus oldugunu gostermektedir.

Atesle birlikte kilden ¢anak ¢omlek yapimi da insanlik i¢in 6nemli bir asamadir. Cagdas
insanin  diisiinemeyecegi deneme-yanilma yontemleri sonucu, dogru kil cinsinin
bulunmasi, bigimlendirme yollari, kizgin giineste kurutma, dogru isida firinda pisirme,
siviyr sizdirmaz duruma getirme yani sirlama tekniginin uygulanmasi, yemek pisirme
igin insanoglunun yarattigi devrim niteliginde bir bulustur (Giirsoy, 2004:17). Yapilan
canak c¢omlekler daha onceleri yemek pisirme kabi olarak kullanilan siiriingen
kabuklari, kiirek kemigi ve hayvan midesinin yerini alarak, magaralarin ayri bir yerinde
kullamlmaya baslanmistir (Cigerim, 2001:50). ilkel mutfagin insan yapimi ilk
gereclerinden olan bu toprak kaplar, insanlar madeni islemeyi ogrendikten sonra
kaplarini bakir, tung, altin, giimiis gibi madenlerden yapmis, boylece o zamana dek ¢ig
olarak ya da ateste kizartilarak tiiketilen yiyecekler kap i¢inde pisirilmis ve bu durum da
yemek pisirme sanatin1 dogurmustur (Ozdemir, 2001:14).

Yemek pisirme ile ilgili bu gelismelerin ana kaynagi ise ayni zamanda bilim tarihinin de
baslangic noktasi olan Mezopotamya’dir. Mezopotamya ile baslayan yemek pisirme
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sanati Cin mutfagi ve Anadolu mutfagi vasitasiyla yayilmis, Cin mutfagindan
etkilenerek Japon mutfagi olusmus, Anadolu mutfaginin varhgiyla Misir, Yunan ve
Roma mutfaklar: olusarak, Roma’daki mutfak bilgileri italyanlar araciligiyla Fransa’ya
tasinmug, Ingiliz mutfagini da etkileyen Roma mutfagi Kuzey Avrupa ve Kuzey

Amerika mutfaklarini da gelistirmistir (Mussman ve Pahali, 1994:4).

Mezopotamya Mutfagi

v v
l Cin Mutfag: Anadolu Mutfagi
J

Japon Mutfagi Misir Mutfagi

J
l Grek Mutfag:
J
l Ingiliz Mutfag: — l Roma Mutfag:

J

v

v
l Kuzey Avrupa Mutfagi Fransiz Mutfag:
J

Kuzey Amerika Mutfag:

Sekil 1. Mutfagin Tarihsel Geligimi

Kaynak: Mussmann ve Pahali, 1994:5
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Bu birikimle giderek yasamlarini avcilik ve toplayicilikla siirdiiren ilkel insanlar yerini
tarima ve hayvanciliga dayal: topluluklara birakmustir. insanlarin beslenebilmeleri igin
tarim yaparak {riin yetistirdigi ilk bolgeler Dicle ve Firat wrmaklarinin vadileri
(Mezopotamya), Nil Vadisi, Cin ve Hindistan’daki rmak vadileri olmustur. Anadolu’da
bilinen en eski yerlesim yeri ise, Cayoni’dir. Diyarbakir ilindeki Cayoni Hoyiik” tinde
ele gecen buluntulardan, insanlarin  M.0.7250-6750 dolaylarinda bu bélgeye
yerlestikleri, tarim yaptiklari ve hayvanlari evcillestirdikleri anlasilmistir. Cayonii
insanlar1 yabani bugday ekmis, kopekleri, koyun ve kegileri evcillestirmistir (Mavis,
2008:2).

Hayvanlarin evcillestirilmesi de, yerlesme donemi basladiktan sonra gergeklestirilmistir.
Ik evcillestirilen hayvan kopektir (M.O. 11.000). Koyun, keci M.O. 8920°de, domuz
M.O. 7000°de, inek M.O. 6100- 5800°de evcillestirilmistir. Diinya’daki kitalarin fauna
ortiisti de bitki ortisii gibi birbirinden buiytik farkhihiklar goésterdigi igin, bazi tlkeler
biiyiik bas hayvanlar: digerlerine gore daha erken kullanmaya baslamislardir. Biiyiik bas
hayvanlar1 en ge¢ kullananlar uzak dogu tilkeleridir. Cin mutfagina bu nedenle siit,
M.S.13.yiizyilda girebilmistir (Merdol, 1998:137).

Tarihsel siire¢ igerisinde birgok uygarligin mutfaklarin gelisimine olan katkilar1 ve
mevcut durumlar: incelendiginde, insanhk tarihinin baslangici ve gelistigi topraklar
olarak kabul edilen Anadolu, ekilen ve kullanilan besin maddeleri agisindan oldukca
zengin ve verimli topraklara sahip olmustur. Anadolu’nun en eski yerlesim yerlerinden
biri olan Catal Hoyiik, Can Hasan, Hacilar yorelerinde yapilan kazi ve g¢alismalarda,
M.O. 6000 — 5000 yillarinda, bugday ve arpa haricinde, bezelye, nohut, fasulye gibi
kuru baklagillerin de ekilip bigildigini gosteren fosiller bulunmustur (Merdol,
1998:136). Ayrica, yasamlarii tarim ve hayvancilik yaparak siirdiiren Catalhdyiik
insanlar1 bugday, baklagiller, burcak ve sebze yetistirip, bitkilerden yag c¢ikarmuslar,
evcillestirdikleri koyun, keci ve sigirlarin etinden ve siitiinden yararlanmanin yanisira

tereyagi ve peynir de yapmislardir (Mavis, 2008:2).

Ote yandan M.0O. 5000’lerde Mezopotamya’da yasayan Siimerler de tahil, sebze ve
meyve yetistirip, tahillardan bugday, arpa ve dari, baklagillerden mercimek, nohut ve
fasulye ekmis, salgam, sogan, sarimsak, salatalik, pirasa, kivircik, yesil salata, hardal ve
tere en ¢ok yetistirilen ve yenilen sebzeler olmustur. Ayrica, deniz ve tath su
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balikgihginin geliskin ve yaygin oldugu Siimer uygarhginda, bahktan sonra en g¢ok
tiiketilen et, koyun eti olmustur. Bunun yamsira kegi ve domuz da tiiketilmistir. Eti
yenilen hayvanlar arasinda olan sigir ise, tarimda ve tasimada kullanildigindan, hayvan

ancak yaslanip giigten diistiigiinde kesilip yenilmistir (Giirsoy, 2004:24).

M.O. 3000 yil 6nce Nil wrmaginin verimli vadisinde ortaya ¢ikan eski Misir
uygarhginda da, tarimin oldukga gelismis oldugu bilinmektedir. Sebze, meyve ve et en
cok tiiketilen besin maddeleri, bira ve sarap da en ¢ok tiiketilen igkiler olmustur (Aktas
ve Ozdemir, 2007:21). Aslinda en ¢ok da zenginlerin tiikettigi icecek tiirii olan sarap,
tiziimden, hurmadan, arpadan yapilmis ve en degerlisi ise hurma (palmiye) sarabi
olmustur (Tez, 2012:26). Ozel tat vermek icin cesitli baharatlar ve acilik veren maddeler
ekleyerek yaptiklar: ve ulusal ickileri olarak sayilan bira da, halkin ve 6zellikle yoksul

kesimin tercih ettigi icecek maddesi olmustur (Tez, 2012:33).

Mutfagin tarihsel siire¢ icerisindeki gelisiminde eski Yunanlilar da, yemek pisirme
metotlarin1 ve menii hazirlamay:r Misirhilardan 6grenmislerdir. Sofralarinda zeytinyagi,
deniz mahsulleri, tiziim, sarimsak, kekik, nane ve kimyon gibi baharatlar, iizim ve
tiziimden yapilan saraplar eksik olmamustir (Civitello, 2004:23). Et ve balik, yalnizca
zenginlerin tiikettigi besin maddeleri olmus, ancak dinsel kurban vesilesiyle nadiren
tadina bakilmistir (Grimm, 2008:67). Kegi, koyun ve domuz donemin beylerinin yedigi
evcil hayvanlar olmustur (Bober, 2003:105). Solenler ve eglenceler de yasamin
vazgecilmez bir parcas: haline gelmis (Civitello, 2004:23), zenginlerin misafirlerine
verdikleri yemek ziyafetlerinde kizartilmis etler, ekmek ve sarap en ¢ok tiiketilen besin
maddeleri olmustur (Grimm, 2008). En temel besin maddelerinden olan zeytin ise, hem
yiyecek olarak hem yag yapiminda hem de aydinlatma, ilag ve sabun yapiminda

kullanilmastir.

Ardindan Romalilar da mutfak bilgilerini Yunanlilardan almislar, pisirme tekniklerini
ve mutfaklarimi olduke¢a gelistirmislerdir. Romalilarin tarih boyunca en biiyiik amaglar
imparatorluklarint yaymak oldugundan, fethettikleri iilkelerin yemek Kkiiltiirlerini de
alarak zengin bir mutfak kiiltiirii olusturmuslardir (Civitello, 2004:23).

Romalilarin beslenmesi tahila dayali olup, ekmek en temel besin maddesi ve yiyecek

sembolii haline gelmistir. Giintimiizde oldugu gibi Romalilar déneminde de bu temel
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besin maddesi belirli olgiitlere uygun olarak yapilip, fiyati resmi gorevliler tarafindan
belirlenmistir (Rebora, 2003:15). Temel besin maddelerinden olan et ve balikta
beslenmede 6nemli rol oynamis, hayvanlarin yalnizca etlerinden degil, kelle, paga,
yirek, Kkaraciger, erbezleri, iskembe ve kemik iligi gibi biitin kisimlar1 da yemek
pisirmede kullanilmistir. Kan, yag ve et artiklar1 domuz iskembesine ve bagirsaklarina
doldurularak sosis haline getirilerek tiiketilmistir. Yemeklerde tavuk, kaz, oérdek gibi
bildik kiimes hayvanlariyla birlikte keklik, sikin, kumru, giivercin, ardigkusu,
calibiilbiilii, turna, devekusu ve flamingo gibi hayvanlarda kullanilmistir. Baligin yani
sira, denizkestanesi, ahtapot, kalamar, kerevit ve karides de oldukea tiiketilmis, istiridye
ve midye ciftliklerde de yetistirilmistir. Lezzet arttiric1 olarak biber, kimyon, kereviz
tohumu, dereotu, roka, defne, kisnis, tere, mercankosk yemeklerde ve sos yapiminda
kullaniimigtir (Grimm, 2008:93-95). Yunan kolonileri aracilig: ile Bati’ya yayilan sarap,
Roma Imparatorlugu’nun da temel iceceklerinden biri olmus, deniz suyu ile

seyreltilerek ya da bal ve regine ile aroma yapilarak tiiketilmistir (Tez, 2012:24).

Yemege ve mutfaga 6nem verilen Roma doneminde ascilar, Yunanistan’dan getirilen
yetenekli erkek koleler arasindan secilmistir. Roma imparatorlugunda ascilik bir sanat
olarak degerlendirildigi igin, iyi bir as¢1 efendisinin toplumdaki sayginhgin: arttirmakta,
aldig1 para ve hediyelerle iyi bir birikim saglayip, 6zgirligiini satin alabilmekteydi
(Giirsoy, 1995:12). Sicilya ve Giiney italya’daki Yunan kolonilerinden olusan bu
ascilar, yeme igcme sanatinda {stiinlik saglayip (Bober, 2003:136) mesleginde son
derece ilerlemis kisiler ve yemek Kitab1 yazarlar1 olarak hem Yunan hem de Roma
diinyasina onemli katkilar saglamigtir. Hatta bir sanat olarak Avrupa mutfagi, bu
Sicilyal as¢ilarin yaraticiligiyla dogmustur (Grimm, 2008:78).

Daha sonra Roma Imparatorlugu’nun ¢okiisii ile basglayan karanlik ¢agda yeme-igme
sanat1 ve toplu yemek gelenegi gorkemini onemli derecede yitirmistir. Ancak bu
gelenek ¢ok islek ve giivenli yollarin iizerinde bulunan hanlarda, manastirlarda ve belirli
esnaf loncalarinda devam etmistir (Cigerim, 2001:52). Ortagag’da Avrupa’ya biiyiik
gocler olmus, imparatorluklar yikilmis ve kilise ile birlikte derebeyleri etkin duruma
gegmistir. Ortacagda kuzeyden gelen German kokenli Got’larin dumanlanmis yagh
etleri, bahklar1 ve sert igkileri, Avrupa’ya yerlesen Yahudilerin Akdeniz ikliminden

tasidiklar: kurutulmus yaz meyveleri, mayasiz ekmek, sigir ve kiimes hayvanlariyla her
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kavimin kendi yoresinden getirdikleri yemeklerle Avrupa’da karma bir mutfak ortaya
cikmistir (Mavis, 2008:4). Ayrica, yemeklerde kullanilan ¢esitli baharatlar (6zellikle
safran), ispanak ve patlican gibi bazi sebzeler ve turunggiller, badem ezmesi (marzipan),
piring, makarna bunun haricinde yemeklerde kullanilan zit lezzetler (tath-tuzlu),
esanslar, kremsi ya da kaymaks: dokular da, &zellikle ispanya ve Sicilya’da Arap

kiiltiiriiniin etkisiyle yerlesmis lezzetlerdir (Montanari, 2000:1).

Ortagag Avrupa’sin da, insanlar yasamimin biyik bir bolimini dini kisitlamalar
nedeniyle evlerinde ve satolarinda gecirmislerdir. Ayrica, toplu yemek gelenegi yaygin
olarak manastirda rahipler ve kesisler arasinda sirdirilmustiir. Manastirlarda hamur
isleri, sarap ve bira yapmu ile yemek pisirme teknikleri oldukca gelismistir. Donemin
din adamlarinca bulunan yemek cesitlerinin tarifleri bugiin bile kullanilmaktadir. Bugiin
restoranlarda kullanilan Benecdictine, Cointreau, Grand Marnier ve Chartreuse gibi

likorlerde o donemin rahipleri tarafindan yaratilmistir (Giirsoy, 2004:59).

Ortagagda yemek tretimi belirli esnaf loncalar1 tarafindan yiiritilmistir. Paris’te XIII.
yiizyilda ‘Chaine de Rotisseurs’ (Izgaracilar Loncasi) kurulmus, bu lonca bugiin de ayni
ad1 tagiyan bir gurme kuliibii olarak yasamini siirdiirmektedir. Bu loncalar ayn1 zamanda
profesyonel mutfaklar igin ekipler yetistirmis ve bugiinkii as¢ibasi ve yardimcilar
grubunun g¢ekirdegini olusturmustur (Mavis, 2008:5, Giirsoy, 1995:14).

Ayni donem Orta Cag Islam diinyasinda da mutfak, dini kurallar ve yasaklar
cergevesinde ‘helal’ ve ‘haram’ gidalar ayrimi ile sekillenmistir. Bazi hayvanlarin etleri
ile deniz canlilar1 Islam dinine gore yenmesi haram sayilan gidalar olmustur. Buna
karsin Miisliiman asgilar, tahillar, siit, bal, sebze, meyve, kuruyemis, kiimes hayvanlari
ile yenilebilir dort ayakl hayvanlarla ayirt edilebilir bir islam mutfagi kurmaya
calismislardir. Ekmek ve et en ¢ok tiiketilen besinler olmus, kuyruk yag: ve tereyag
yemeklerde ¢okga kullamilmis, eksi soslar, gesniler, salatalik, patlican, yesil fasulye,
salgam ve nane yapragindan yapilan tursular, balli ve serbetli tathlar, Ortacag islam-
Arap mutfaginin temel besin maddeleri olmustur (Miller, 2008). Ozellikle, Abbasiler
doneminde Bagdat’in odak noktasi haline gelmesiyle mutfakta incelikli zevk doruga
ulasmustir. Hatta 9. ve 10. yiizyillarda Bagdat’ta yemek ve sofra kitaplari ¢ok revagta
olmus, ozellikle giinimiize kadar ulasan ve Arapga yazilan en eski yemek kitab: olan
Kitabii’t Tabih (1226, Ascilik Kitab1) (Kut, 2008:330) de, Orta Cag Islam diinyasinda
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Abbasiler doneminin mutfak sanatin1 yansitan en degerli eserlerden olmustur. Ayrica,
bu donemde sofra adab: ile ilgili kurallar da olusturulmus, iyi yetismis bir soylunun
hangi saraplarin hangi yemeklerle uyumlu oldugunu bilmesinden, tatlilarin goze hos
goriinecek bir tarzda dizilmesine, baharat alanindaki son mutfak yeniliklerine ve aksam
yemeginde okunmaya uygun tdnli siirlere kadar sofra ile ilgili tim incelikler
belirlenmistir (Miller, 2008:139-143). Ozel lezzetli yemeklere diiskiin, okuryazar, hali
vakti yerinde olan kisilere seslenilen ve Ortagag Arap diinyasinda Abbasi toplumunun
yemek pisirme sanatinda ulastig1 diizeyin bir gostergesi olan bu kitap, giiniimiize dek
korunarak kalabilmis en kapsamli yemek tarifi dermelerinden biri olmustur (Marin,
2003:205).

Orta Cag doneminin ardindan gelen, Avrupa’da aydinlanma, yeniden dogus, bilime,
bilgiye, sanata ve insana verilen 6nemin donemi olarak adlandirilan Rénesans donemi,
tim alanlarda oldugu gibi mutfak alaninda da yeniliklere sebep olmustur. Bununla
birlikte 6zellikle 14. ve 15. yiizyillarda barut, pusula ve matbaanin icadi, erken modern
cag Avrupa’simin yemek kiiltiiriinii de etkilemistir. Matbaa, yemek kitaplarinin,
beslenme kilavuzlarinin ve hatta gastronomi felsefesi ile eserlerin biyik c¢apta
basiimasina olanak vermistir. Pusulayla kolaylasan deniz asir1 yolculugun ve barutla
giiclenen olimcil kuvvetin bilesimi, erken modern ¢agin Avrupa imparatorluklarinin
yiikselisine sebep olmustur. Hiimanist yemek yazarlar1 Ronesans saray sofralarinda ince
zevk ve hos muhabbetin 6nemi vurgulamaya c¢alismis, sofra adabi ve sofra oturma
diizenleri kurala baglanmistir (Cowan, 2008:197). 15. yiizyildan itibaren oncelikle
Italya’da olmak iizere ayr1 tabak, ayr1 bardak ve catal kiiltiiriiniin yayginlasmis (Rebora,
2003:131), saglikli beslenmeye iliskin yol gosterici ilkelerle birlikte, kiltiirel inceligin
bir belirtisi olarak zevk i¢in yeme sanat: da dogmustur (Cowan, 2008:199). Ozellikle
yeme-igme, sosyal statii olarak kabul edilen elit tabaka igin Ronesans’in getirdigi
yeniliklerle daha da biiyiikk 6nem kazanmis, asc¢inin soysal roli de bununla orantili
olarak artmustir (Cowan, 2008). Asillerin malikanelerindeki asgilar biiyiik sayginhk
kazanmis ve oldukca yiiksek maaslar almiglardir (Giirsoy, 1995:16). Hatta, as¢1 bir
meslek ustas: ve saray halkinin ¢ok degerli bir mensubu olarak goriilip, yiiksek

mevkilere getirtilmistir (Cowan, 2008:211).
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Ronesans’tan sonraki Yenigag doneminde ise Amerika’nin kesfi bir¢cok alanda oldugu
gibi tilkelerin mutfaklar iizerinde de degisiklige sebep olmus, ticaretin kolaylasmasi
Amerika’dan getirilen besin maddeleri diinyanin bir¢cok bolgesine ulagsmasina imkan
tanimistir. Domates, yesilbiber, misir, patates, kirmizibiber, kakao gibi iriinler diinya
iizerinde bir¢ok tilke mutfaginda yer alarak, mutfaklarda cesitlilik saglamistir. Ayni
zamanda bu donemde yiyecek ve igecek tizerine olan degisikliklerle birlikte, iyi yemek
pisirme ve beslenme konusunda da ciddi tartismalar baslamis, mutfak tartisilmaya
uygun bir alan haline gelmistir. Bu da asc¢iligin 6nemli bir meslek olma yolunda daha da
ilerlemesine ve yemek yazarliginin uluslararas: diizeyde kabul géren ayr1 bir edebi alana

doniismesine olanak tanimistir (Cowan, 2008:227).

Fransiz Ihtilali’yle baslayan ve giiniimiize kadar olan siireci kapsayan Yakin Cag
doneminde ise sanayinin ve teknolojinin hizla gelismesiyle ve sosyal, kiiltirel ve
ekonomik alanlarda olan degisiklikler mutfak kiiltiiriine de yansimustir. ilk insamin atesi
bulmasiyla baslayan siireg, modern zamanda endiistrinin ve sanayinin icinde oldugu
beslenme ve tiiketim sistemini yaratarak, mutfak ve mutfak kiiltiirlerini farkl: boyutlara

tagimistur.

Giiniimiizde, teknolojik gelismeler, insan gelirindeki artis, bos zamanin artmasi, kadinin
is yasaminda daha fazla yer almasi, disarida yemek yemenin getirdigi sosyal statii,
damak tatlarindaki degismeler, ulasilabilirlik, farkli olan1 arama ve merak gibi tiiketici
davraniglarindaki degismeler, beraberinde belli bir bedel karsiliginda yiyecek icecek
hizmeti sunan ticari mutfaklar1 gelistirmistir. Ticari mutfagin gelisimiyle birlikte, kitle
aretim teknikleri de yiyecek igecek isletmelerinde kullanilmaya baslamistir. Ancak
zamanla Kkitle dretiminin gerek vyiyecek-igecek hizmet isletmesi gerekse de bu
isletmelerin misterileri agisindan yeterince uygun olmadig: anlasilmis, boylece Kkitle
uretimi ve misteriye donik olmanmin en iyi &zelliklerini birlestiren, yogun miisteri
odakly, retim artigi ve yeni tretim teknolojilerini iceren yenilikgi bir yaklagimi ifade
eden, endiistriyel mutfak kavrami ortaya cikmustir (Aktas ve Ozdemir, 2007:20).
Ardindan teknolojinin ve cagin gerektirdigi yenilik ve gelismelerle birlikte, tiiketici
beklentilerindeki cesitlilik, mutfaklara da yansimis ve kisi odaklh mutfak yaraticiliklar
ortaya ¢ikmistir. Nitekim tarih boyunca kiiltiirii olusturan ve yasatan beseri varlik olan

insan, mutfak kiiltiriiniin de odak noktasi olmustur. Cagdas Fransiz mutfaginin ve
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‘Grand Cuisine’in yaraticis1 Antoine Careme, ‘seflerin sefi ve krallarin sefi’ olarak
adlandirilan Fransiz klasik mutfagin kurucularindan August Escoffier, 21. yiizyilin
mutfak sanatlarinda son noktaya gelinen ‘Molekiiler Gastronomi’ ¢alismalariyla Heston
Blumental ve Ferran Adria gibi iinli asc1 ve gurmeler sayesinde, her donem ayri bir
yaraticilik sergilenmis ve atesin bulunmasindan yiiksek mutfak anlayisina kadar, diinya
mutfaklar: literatiiriinde 6nemli gelismeler olmustur. Bu dogrultuda, diinya genelindeki
bazi mutfaklar hem sektérde hem de diinya mutfaklar: literatiiriinde siklikla yer

almiglardir.

3. Diinya Mutfaklan

Bugiin, yeryiiziinde sosyo-kiiltiirel ve ekonomik yonden birbirinden ¢ok farkli ve gesitli
cografi ve iklim 6zelliklerinde yasayan, ¢ok sayida topluluk bulunmaktadir. Her toplum
bu farklhiliklardan dolayi, cesitli beslenme aliskanliklarina sahiptir. Bu nedenle
toplumlarin ve tilkelerin kendi sosyal yapisina, kiiltiiriine, tarihsel kimligine, gelenek-
gorenek ve aligkanliklarina gore bir mutfag: vardir. Bunlarin yaninda cografya, iklim,
tarim, hayvancilik, sanayilesme, kentlesme, kitle iletisim araglarinin yayginlasmasi gibi
etkenler de mutfagi dolayisiyla, beslenme kiiltiriinii de etkilemektedir (Siiriicioglu,
2001:139). Ayrica, teknolojik gelismeler, baska Kkiiltiirlerden etkilenme, kadinin is
yasaminda daha fazla yer almasi, turizm, moda, pisirme tekniklerindeki gelismeler,
farkl kiiltirleri merak etme, baska iilke ve kiiltiirlere ait lezzetlerin uyarlanarak restoran
meniilerinde ve beslenme aliskanhginda yer almasi, sosyal medya, basin-yayin
organlari, mutfak usta ve sanatgilari ve gurmeler gibi bir¢ok faktor de tlkelerin mutfak

kiiltiirlerinin gelismesinde ve taninmasinda etkili olmustur.

Diinya iizerinde her milletin ve Kkiltirin kendine ait mutfag: oldugu igin, bu
mutfaklardan bazilar1 cesitli nedenlerle, uluslararas: alanda taninmis ve in yapmustir.
Nitekim taninmighk, 6zgiinlik ve gesitlilik diinyada {in yapmis olan mutfaklarin temel
ozellikleridir. Tamnmighik; bir mutfaga ait yemeklerin, yemek yeme ve sunma
usullerinin diger kiiltiirlerce biliniyor ve uygulaniyor olmasimi, 6zgiinliik; bir mutfak
cercevesinde iiretilen yemeklerin, bu yemekleri iretme ve servis etme usullerinin

tamamen o mutfaga has olmasini, ¢esitlilik ise bir mutfak kapsaminda tiretilen yemek
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cesitlerinin bollugunu gostermektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007:22). Dolayisiyla, bu
ozellikleri biinyesinde barindiran iilkelerden; Fransiz mutfagi, Cin mutfag, Italyan
mutfagrt ve Tirk mutfaginin diinyanin taninmis mutfaklari arasinda yer aldig:

soylenebilir.
3.1. Fransiz Mutfag

Fransiz mutfag: diinyanin en bilinen ve en ¢ok sozii edilen mutfaklarindan biridir ve
Fransiz mutfag: icin ‘diinyanin standart mutfagr’ tanmimlamas: kullanilmaktadir (Aktas
ve Ozdemir, 2007:30). Tarih boyunca, Fransiz insanlar1 gidaya ve yemege olaganiistii
ilgi gostermis, farkli mutfaklardan da etkilenip kendi mutfak kiltirlerini
gelistirmislerdir. Ayrica, farkli yemek pisirme yontemleri ve malzemeleri gelistiren ¢ok
yetenekli as¢1 ve gurmeleri, mutfak literatiiriine kazandirmistir (Heyman, 2003:49). Bu
sebeple, Fransiz mutfagi denildiginde akla ilk gelen kisiler, tarih boyunca hem kendi
mutfaklarina hem de diinya mutfagina yenilik ve yaraticiik getiren, mutfak usta ve

sanatcilar, asgilari, gurme ve gastronomlaridir.

Fransiz mutfaginin seckin mutfak usta ve sanatgilari, 6zel bir ziyafette, digiinde, vaftiz
torenlerinde veya benzeri bir 6nemli giini kutlamak igin yeni bir yemek, yeni bir sos
yaratmis ve kendi adlarin1 vermislerdir. Ornegin, ‘volovan’ Nesle Diisesi igin, ‘krep
siizet’ Gal Prensinin sevgilisi Suzette igin, ‘pes mel/ba’ meshur Avustralyali soprano
Nellie Melba igin, ‘bagemel sos’ yaraticist Marki Bechameil igin, ‘satobriyan’ sair
Chateaubriand i¢in yapilmis ya da onlarin anisina bu isimleri almistir (Grolier, 2005:3).
Bununla birlikte, yizyillar igerisinde tnli Fransiz ascilari, mutfakta cesitli yontemler
gelistirip, bunlart standart bir forma doniistiirmiis ve bu sayede, 6grenilmesi ve dogru
sekilde kusaklara aktarilmasi mimkiin olan bir ustalik dizgesi ortaya koyarak,
uluslararast yemek diinyasina onemli katkilarda bulunmuslardir. Ardindan, yemek
pisirme  yontemlerini  ve kullanillan  malzemeleri  smiflandirarak, herkesin
yararlanabilecegi standart bir regete olusmasini saglamiglardir (Le Cordon Bleu,
2005:8).

Fransiz mutfaginin bu denli diinya mutfak literatiiriinde 6ncii ve s6z sahibi olarak yer
almasinin baslangic noktasi, Fransiz tahtinin varisi 1l. Henry’nin Floransa’nin Medici

ailesinden Catherine’le 1533 yilinda evlenmesiyle olmustur. Catherine’nin, Paris’e
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gelirken yaninda Italyan asc1 ekibini de getirmesi, italyan mutfak kiiltiiriiniin Fransa’ya
aktarilmasina sebep olmus (Giirsoy, 1995:17) ve daha onceleri Fransa’da bilinmeyen
mutfak malzemeleri ve sofra takimlari, Catherine ve ascilar: tarafindan Fransiz saray
mutfagina tamtilmistir. Ayrica, enginar gibi yeni yiyeceklerin yetismesi de tesvik
edilerek, kraliyet misafirleri igin degisik yemekler yapilmaya baslanmistir. Boylece
Fransiz asilleri enginar, mantar, karpuz, kavun, makarna, dondurma ve turta gibi yeni
besin maddelerini kesfederek, mutfaklarinda kullanmaya baslamiglardir. Bunun yani
sira Catherine, saray adabinda biiyiik degisiklikler yapmus, tarzi tiim Fransa’ya niifuz
etmis, yemege gosterilen ilginin artmasini ve mutfak kiiltiriiniin gelismesini saglamistir
(Le Cordon Bleu, 2005:9).

Fransiz ascilar da, bu yeni mutfak kiiltiiriinii ¢abuk 6grenip benimsemisler ve simdilerde
¢ok begeni toplayan Fransiz mutfagina ulasacak gelismenin temellerini atmuslardir. Agir
ve ¢ok baharath ortagag yemeklerinin yerini giderek daha lezzetli ve hafif yemekler
almaya baslamis, sebze ve meyvenin yansira cicekler bile mutfak sanatimin 6geleri
haline gelmistir (Giirsoy, 1995:18-19).

Daha sonra Fransa’da yemek pisirme sanati, en st seviyesine XIV. Louis ve XV. Louis
zamaninda ulagmstir. XIV. Louis saray mutfag: ile yakindan ilgilenmis, as¢ibasinin
istediklerini yerine getirmistir. Kendinden oncekilerin kurala dayanmadan diizenledigi
ziyafet yemeklerini kurala baglamis ve Fransiz mutfaginmi Avrupa’da en iist seviyeye
ulastirmigtir.  XIV. Louis aynmi zamanda, usta ascilarin yetistirilecegi okullarin
kurulmasina da onciiliik etmistir (Mavis, 2008:7). Daha sonra tahta gikan XV., XVI. ve
XVII. Louis’ler de mutfaga ¢ok biiyiikk énem vermis, asgibasilarin isteklerini yerine
getirerek ve onlara hediyeler vererek bu meslegin sevilmesini saglamislardir (Aktas ve
Ozdemir, 2007:30). Bu donem Fransiz ascilarinin yildizlarinin parladig: donem olmus
ve tinleri tiim Avrupa’ya yayilmistir. Diger tilkelerin asilleri asgilarini ya tinli Fransiz
ascilarinin yanina egitime gondermisler ya da tinlii ustalar1 kendi mutfaklar igin yiiksek
ticretlerle transfer etmislerdir (Giirsoy, 1995:20). Bu gelismeler Antoine Careme (1783-
1833), Alexis Soyer (1809-1859), Georges Auguste Escoffier (1846-1935) ve Fernand
Point (1897-1955) gibi mutfak tarihinin son ¢ yiizyilina damgasini vuran seflerin
yetigsmesini saglamis, ayrica yiiksek statiilii bir asgilik meslegi ile uluslararas: bir mutfak
adabinin gelismesine sebep olmustur (Armesto, 2007:143).
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Ardindan 1789 yilinda gergeklesen Fransiz Ihtilali her seyi degistirmis ve durgunluk
donemine girilmistir. Fakat bu durum Fransizlarin iyi yemek ve giizel sofra merakina
golge disiirmemis, devrimden sonra asiller yerine bu gelenegi halk stirdirmiis ve
aralarinda Brillant-Savarin, Grimod de la Reyniere, Alexandre Dumaspere ve
Chateaubriant Viskontu’nun oldugu ¢ok tinli ve 6nemli gurmeler yetismistir. Ayrica,
Fransiz ihtilali’nin ardindan mutfakla ilgili iki énemli gelisme daha yasanmustir. ilki,
biiyiik evlerin asg¢ilart yasamlarm siirdiirebilmek i¢in kendilerine yeni bir gelir kaynagi
bulmak zorunda kalmis ve bu durum da restoranlarin kurulmasina yol agnustir. Ikinci
olarak ise Fransiz mutfak tarihinde ¢igir agacak olan Marie-Antoine Careme (1783-
1833) isimli as¢1, Fransiz devlet adami Charles Maurice de Talleyrand-Perigord
tarafindan mutfagin idaresi igin tutulmus ve boylece Careme’in detay ve teknik
miikemmellik anlayisi, onu 6nemli yemek Kitaplari yazmaya, yeni mutfak aletleri
tasarlamaya ve yeni yemek cesitleri kesfetmeye yonelten caligmalarinin baslangici
olmustur. Cok kisa bir siire sonra da Paris mutfaklar1 yeniden canlanmis ve yemek tarihi
bir kez daha Fransiz sefler tarafindan belirlenmeye baslamistir. Dubois, Appert, Duglere
ve Pellaprat, ¢agdas Fransiz mutfaginin temelini olusturan yenilikler gelistirmislerdir
(Le Cordon Bleu, 2005:11).

19. yiizyihn ilk yarisinda yaratici bir as¢1 olan Antoine Careme’in ¢alismalariyla ¢cagdas
Fransiz mutfagi dogmus ve ‘Grand Cuisine’ doruga ulagmistir. Antoine Careme, agir
soslar1 ve yemekleri kaldirmis bunun yerine sebzeleri ‘a point’ (ne ¢ok ne de az pismis)
olarak pisirmistir. Et ve balig1 fazla baharatlamams, hafif ve bilingli baharatlamayla
lezzetlendirmistir. Bu donemde onemli bir gurme olan Brillant-Savarin, Careme’in
getirdigi yenilikleri insanlara benimsetmek i¢in ¢alismis ve ‘Restoranlarz Yasal Kitab:’

olarak adlandirilan bir kitap yaznustir (Ozdemir, 2001:21).

19. yiizyilin sonlarina dogru ise Fransa’da ki mutfak gelisiminin en 6nemli
asamalarindan biri olan ‘Cuisine Clasique’ (Klasik mutfak) dénemi olmustur. Bu
donemin en o6nemli ismi ise ‘seflerin kralr ve krallarin sefi’ olarak taninan August
Escoffier 'dir. Escoffier, Careme ile mikemmele ulasan Grande Cuisine’in degerini
arttirmus, servis ve mutfak organizasyonlarinda onemli degisiklikler yapmistir. Mutfakta
uzmanlasmaya onem vererek meniileri sadelestirmis ve yemekleri planl bir diizen

icinde sunmustur. Careme’in ¢ok gorkemli, abartili ve ¢ok karisik olan meni ve
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yemeklerini sadelestirmis ve basitlestirmistir. (Heyman, 2003:50). En taninmis Kitab1
olan ‘As¢iligin Rehberi’nde (Guide Culinaire) Klasik mutfak sanatina iliskin 5000°den
fazla yemek ve garnitiiriin tarifine yer vermis, pisirme teknikleri, yemek hazirlama
teknikleri ve yemekte kullanilan malzemeler konusunda bilgi vermistir. Ayrica, 1920
yilinda donemin basbakani tarafindan Fransiz Mutfak Sanatini diinyada en iyi tanitan ve
degerini arttiran bir kisi olarak Fransa’min en biiyiikk nisan1 ‘Legion D ’Honneur’ ile
odillendirilmistir (Heyman, 2003:51).

Fransiz mutfaginin tgiinci donemi ise ‘Nouvelle Cuisine’ (Yeni Mutfak) olarak
adlandiriimaktadir. Fernand Point, Escoffier’in yaratmis oldugu klasik mutfag: rafine
ve modernize ederek, Nouvelle Cuisine’in kurucusu tinvanini almistir. Point, soslarla
fazla ugrasmamus, biitiin dikkatini garnitiirlere vermistir. O, her yemegin ana bir
malzemeden olusmasint ve yemegin lezzetinin de bu malzeme ile garnitiirlerden
gelmesi gerektigini disiinmiis ve garnitiirlerin de ana yemekle uyumlu olmasi
gerektigini belirtmistir. Yemek pisirirken asamalarin ¢ok 6nemli olduguna deginmis,
cok onemli ve degerli bir yemege gosterilen 6zenin, ¢ok basit bir yemek olan
yumurtanin pisirilmesi igin de gosterilmesinin sart oldugunu vurgulamistir (Mavis,
2008:11).

Mutfak ile ilgili gelismelerin yasandigi ti¢ biiyiik 6nemli doneme sahip Fransiz mutfag,
ozellikle 19. ve 20. yiizyillarda ascilar (gerek evlerde, gerekse restoranlarda), gurmeler
ve tiketicilerin olusturdugu, birbirine bagh {i¢ kesim arasindaki iliskilere dayali bir
sistem olarak ortaya ¢ikmistir. 19. yiizy1l baslarindan itibaren hem gastronomlarin hem
de yemek seven yazarlarin eserleri Fransiz mutfagini tanimlamada ve tanitmada 6nemli
rol oynamistir. Bununla birlikte, Gastronomini kurucularindan olan Grimod de La
Reyniére tarafindan ilk tatma jirileri kurulmus, bilgili gastronomlarin yer aldig: jiiride,
cesitli yerlerden getirilen yiyecekler tadilip, kapsamli goriismelerden sonra en giizel
sayilan driinler, bugiinkii gastronomi rehberlerinin  atasi olan Almanach des
Gourmands'ta yer almayi hak etmistir (Drouard, 2008:263-265). Dolayisiyla, Fransiz
mutfaginin bugiin geldigi nokta g6z oniinde bulunduruldugunda, asg¢i, gastronom ve

gurmelerin ortak ¢alismalarinin etkisinin oldugu goriilmektedir.

Giiniimiiz Fransiz mutfaginin genel 6zellikleri ele alindiginda, sarap Fransiz mutfaginin

en 6nemli dgeleri arasinda yer almakta ve yemeklerin ayrilmaz bir pargas: olmaktadir.
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Bununla birlikte, her yorenin kendine 6zgii ve lezzette bilinene sarabi bulunmaktadir.
Sarabin bu kadar temsili o6zelliginin olmasi, her yemegin 6zelligine, dokusuna ve
lezzetine uygun sarap secimi, bilgisi ve tiiketimi konusunda basli basina bir uzmanlik,

egitim ve tecriibe zorunlulugunu beraberinde getirmektedir (Grolier, 2005:4).

Sarapla birlikte tiiketilen peynirler de, Fransiz mutfaginda onemli bir yere sahiptir.
400’den fazla peynir gesidine sahip olan Fransiz mutfag: igin peynir, vazgecilmez bir
lezzettir (Korkutata, 2013:39). Sarap ve peynirden sonra Fransiz mutfaginin en belirgin
ozelliklerinden biri de tereyagidir. Yemeklerde cogunlukla tereyag: tercih edilmekte ve
bolgelere gore domuz yagi, kuyruk yag: veya kaz yagi da kullanilmaktadir. Yemeklere
eksilik ve lezzet vermede limon yeterince yetismedigi igin, sebzelerin ve salatalarin
icine limon vyerine sirke konulmakta (Grolier, 2005:4), sogan ve sarmmsak da

yemeklerde bolca kullanilan lezzet vericilerden olmaktadir (Ozgen, 2013:8).

Fransiz mutfaginin bir baska ayirici yoni ise ¢ok ¢esitli soslara sahip olmasidir. Ana sos
basemel sosudur ve igine degisik malzemeler ekleyerek farkli soslar yapilmistir.
Yemeklerde lezzet ve kivam artirici olarak daha ¢ok soslar tercih edilmekte, baharatlar
cok fazla kullanilmamaktadir. Her yorenin kendine has 6zel soslar1 oldugu igin, 1000’e
yakin sos ¢esidinin  bulundugu soylenmektedir. Ayrica, yemeklerin hazirlanma
asamasiyla birlikte orijinal sunumlarla sonlandirilmasi, Fransiz mutfaginin en belirgin
ozelliklerindendir (Grolier, 2005:4).

Tath ve pastalar da Fransiz mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Ekler (Eclairs),
Profiterol  (Profiteroles), Cikolata Muss (Chocolate Mousse), Krem Brule
(CremeBrulee), Pesmelba ve Macaron iilkemizde ve giiniimizde diinyamn c¢esitli

yerlerinde bilinen ve tiiketilen tinlii Fransiz tatlilarindandir (Korkutata, 2013).

Genel olarak Fransiz mutfagi, tarih boyunca yetistirdigi 6nemli mutfak uzmanlarinin
yarattiklar1 ve gelistirdikleri yemek pisirme yontemleri/siiregleri ve standartlastirdiklar:
mutfakla, diinya mutfak literatiiriine birgok yenilik getirerek, diinyanin en ¢ok bilinen ve

s6zii edilen mutfaklarindan biri olmustur.
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3.2. italyan Mutfag

Avrupa’mn en eski mutfaklardan biri olan italyan Mutfagi’min baslangici, Antik
Roma’ya kadar uzanmaktadir. Yemege cok diiskiin olan Romalilar, italyan ve Avrupa
mutfaginin gercek kurucularidir (Croce, 1998:8). Fakat Roma imparatorlugu zamaninda
ki gosterisli ve zengin Italyan mutfak kiiltiirii, Imparatorlugun gerileme ve ¢okiis
donemiyle birlikte, yerini sade ve basit yiyeceklere birakmistir. Ardindan Roénesans’la
birlikte refah dolu giinlerin geri gelmesiyle, sofistike yemeklere yeniden bir ilgi dogmus
ve zengin aileler ilging yemeklerin yer aldig1 gosterisli ziyafetler vererek birbirleriyle
rekabet etmeye baslamiglardir (Whiteman vd., 2007:7). Dolayisiyla, Ronesans’la
birlikte toplumsal hayatta gorillen degisim, etkisini beslenme aligkanliklarina da

yansitmstir.

Ronesans oncesi Italyan sehir devletlerinin temel besin maddelerini bugday ekmegi,
zeytinyagi, balik, yumurta, sebze gesitleri, koyun ve kuzu etiyle birlikte bolca tiiketilen
sarap olustururken, Ronesans donemiyle birlikte mutfak zenginlesip, daha incelikli bir
hal almistir (DeWitt, 2012:17). Ozellikle, bu dsnemde daha ¢ok yoksullarin tercih ettigi
sebze yemekleri, Martino ve Platina gibi Italyan mutfaginin sekillenmesinde etkili olan
asc1 ve yemek Kitabi yazarlari tarafindan saghga iyi geldigi belirtilerek, italyan
beslenme kiiltirinde devrim niteliginde degisiklikler yasanmigtir. Bununla birlikte
Ronesans, yemek pisirmekten ve yemekten zevk alan gastronomlar ortaya g¢ikarmis,
hatta giiniimiizde ¢ok sayida bulunan gastronomlarinin ilk 6rneklerine Ronesans
doneminin Italya’sinda rastlanmaktadir (DeWitt, 2012:35-43).

Mutfak tarihi agisindan Fransa mutfaginin zenginliginin ve ihtisaminin arkasinda,
Italyanlardan gelen yeniliklerin bulundugu bircok arastirmac: tarafindan ifade
edilmektedir. Catherine de Medici’nin Fransa Prensi Il. Henry ile evlenmek igin Paris’e
giderken beraberinde elli as¢isin1 da gotiirmesiyle, italyan mutfaginin lezzeti Fransa’ya
kadar ulagmistir. Boylece Fransizlara yeni iiriinler ve pisirme tekniklerini tamitmanin
yaninda, Italyanlar, Fransiz mutfak sanatimi da 6grenmislerdir. Giiniimiizde hala
italya’mn Fransa’ya sinirlari olan bélgelerinde, Klasik Fransiz mutfaginin etkilerini
gormek miimkiindiir (Whiteman vd., 2007:7).
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Bolgesel zellikler tasiyan Italyan mutfagindaki yoéreler arasindaki kiiltiir farkliligi, her
bolgenin kendi kiiltiiriine ve cografi 6zelliklerine 6zgii yemek tariflerinin olmasina yol
acmustir (Croce, 1998:8). Toskana’nin ‘Prosciutto 'su, Bolonya’nin domatesli, kiymali
sosu, Sicilya’nin iinli ‘Ricotta’ tathsi, gesitli dondurmalari, serbetleri, Milano’nun 6zel
safranli pilavi, Napoli’nin domatesli ve mozarellali sos ile hazirlanan pizzas: ve
Cenova’nin ‘Pesto sosu’ ve Venedik’in ‘Carpaccio'su bolgesel lezzetlerden birkagidir
(Croce, 1998). Dolayisiyla, Kuzey italyan mutfagi ve Giiney Italyan mutfagi tamamen
farkl: tariflerden olugmaktadir. Mandiracihigin gelismis oldugu kuzeyde, zeytinyaginin
yerine tereyagi, makarnanin yerine ekmek ya da musir unundan yapilan bir g¢esit garnitiir
olan ve Tirk mutfagindaki mihlamaya benzeyen polenta tiiketilmektedir. Ayrica,
Kuzeyliler, yemek pisirirken taze sal¢a, piring ve yesilliklerden elde edilen soslar
kullanirken, Giineyliler, zeytinyagi, konserve edilmis kuru salga ve baharath kirmizi
soslar kullanmaktadir (Whiteman vd., 2007:6). Bununla birlikte bolgesel farkliliklar
tarif iceriklerine de yansimakta, 6zellikle milli yemekleri sayilan makarna yapiminda
Kuzeyliler ~makarna hamurunda yumurta kullanirken,  Giineyliler  yumurta
kullanmamaktadir. Tiiketiminde ise, Kuzeydeki insanlar makarna ile birlikte ekmek ya
da polenta tiiketirken, Giineydekiler makarna beraberinde baska bir besin maddesi
tilketmemektedir (Heyman, 2003:80-82).

Giiniimiizde italyan mutfag: denildigi zaman akla ilk olarak pizza ve makarna gelse de,
bolgesel gesitlilikten dolay1 bir¢ok sarkiiteri iiriinii, peynir gesitleri, sebze ve meyveler
ve deniz iiriinleri italyan mutfak Kkiiltiirinde 6nemli rol oynamaktadir. Domates,
patlican, kabak ve enginar gibi sebzeler, salata, makarna ve pizza yapiminda
kullanildig1 i¢in, mutfaklarda yiiksek kalitede taze sebze ve meyve kullanimi c¢ok
yaygindir. Deniz iiriinleri bakimindan da son derece zengin olan italyan mutfaginda,
balik c¢orbalari ve baligin cesitli varyasyonlarla sunulan gesitleri oldukca fazla
tilketilmektedir. Ayrica, Parmesan, Mozarella ve Bel Paesa gibi diinyaca taninan cok
cesitli peynirleri bulunmakta ve yemek pisirmede siklikla kullanilmaktadir. Soslarin
agirhkli oldugu yemeklerde, sarmmsak, maydanoz, feslegen ve karabiber fazlasiyla
tiketilmekte, zeytinyagi ise en ¢ok tiiketilen besin maddelerinden biri olmaktadir
(Giirsoy, 1995:23).
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Genel olarak Akdeniz etkisinin 6zelliklerini tasiyan Italyan mutfagi, bircok diinya
mutfaginda oldugu gibi, yoresel farklilik ve gesitlilige sahiptir. Yarimada seklinde olan
italya’nin mutfak kiiltiirii, gesitli etmenlere bagli olarak degismekte ve her yore farkh
bir yiyecek malzemesiyle 6n planda olmaktadir. Bununla birlikte, italyan mutfagin
diger mutfaklardan ayiran en onemli yani, Fransizlara gotirdiigc mutfak yeniligidir.
Fransiz mutfagiyla olan bu etkilesim sayesinde hem geleneksel mutfak Kkiiltiiriiniin

temelleri atilmis hem de diinyaca taninan zengin bir mutfak tiirii ortaya ¢ikmastur.
3.3. Cin Mutfag

Cin mutfagi, Cin’in en uzak koselerinden en merkezi yerlerine kadar yerlesmis olan 56
etnik grubun varhgiyla olusturulmus olup, yaklasik 10.000 farkl: yemek tiiriine sahiptir
(Ulusal Cin Turizm Ofisi, 2013) ve diinyada en ¢ok begenilen ve tiiketilen mutfaklar
arasinda yer almaktadir. Ancak Cin mutfaginin gelisimi bolluktan ¢ok yokluga
dayanmaktadir. Kalabalik bir niifusa sahip olan Cin, yoksullukla da miicadele etmek
zorunda kalmig ve bunun sonucu olarak kullanima elverigli olan tiim yiyecekler ve ucuz
malzemeler tretimde degerlendirilmis ve boylece zengin bir Cin mutfagi ortaya
cikmustir (Ozdemir, 2001:20).

Cin mutfag: felsefesi olan bir mutfaktir ve diger mutfak kiiltiirlerinden ayrilan baslica
ozelligi, renk, koku ve tadin uyumlu bir sekilde sofrada sunulmasidir. Siyah, kirmizi,
beyaz, yesil ve sar1 renklerin masada dengeli bir sekilde kullanimi yaygindir. Cin
felsefesinde bu denge ve tezadin ana unsur oldugu Tao (yin-yang) prensibi, mutfak
kiiltiiriinde de uygulanmaktadir. Sicak (yang)-soguk (yin) ve kuru-islak gibi kavramlarin
dengeleri, yemek kiiltiiriinde fiziki ve ruhsal anlamda saglhkli beslenme igin biiyiik
onem arz etmektedir. “Yin-yang’ ilkeleri baglaminda, yiyeceklerin bedende yarattiklar:
etkiye gore disilligi, karanhgi, sogugu ve edilgenligi simgeleyen ‘yin’ ilkesi, soguk ve
nemli yiyeceklere (6rnegin, yesil sebzeler, yagh yemekler, tatlisu yengeci vb.) karsilik
gelirken; erilligi, 15181, sicag1 ve etkenligi temsil eden ‘yang’ ilkesi sicak, 1sitict ve kuru
gidalara (6rnegin, aci biber, tavuk corbasi vb.) karsilik gelmektedir. Cinlilerin bu
inanisina gore, ‘yin’ ve ‘yang’ kuvvetleri bedende denge halinde degilse, sorun olarak
kabul edilmekte ve normal bir bedende bunlardan biri asir1 ya da eksik oldugunda,
hastalik durumunun ortaya ¢ikacag diisiincesi yaygin olmaktadir (Tez, 2012:19-20).
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Yin -yang felsefesinin mutfakta etkin olmasinin yanisira, yemeklerin fan-cai ilkesiyle
de iki kategoriye ayrilmasi, Cin mutfagini diger mutfaklardan ayiran temel 6zelliklerden
biridir. Fan kelime olarak piring anlamina gelmekle birlikte, biitiin tahillari, ekmek ve
sehriye gibi diger karbonhidratlari da kapsamakta ve bu gidalar karnin doymasini
saglayan temel besinler olmaktadir. Cai ise fana ¢esni katmak igin yapilan yemekleri
belirtmekte ve ikincil 6nem tasimaktadir (Waley-Cohen, 2008:107). Bugiin Cin
mutfaginda yemekle birlikte tiiketilen pirincin ve makarna benzeri olan noodle’in
hemen hemen her 6giinde bir denge icinde yer almasi, bu ilkenin varliginin en énemli

gostergesidir.

Kiiltiirel agidan ¢ok ¢esitli ve zenginlige sahip olan Cin mutfaginda, yemegin kendine
has felsefi boyutlarinin bulunmasinin yaninda, daha ¢ok eski ¢aglarda yemek pisirmenin
yonetim alaninda da bir mecaz olarak kullanilmas: dikkat c¢ekmektedir. ‘Ulkeyi
yonetmek kiiciik bir bahigi pisirmeye benzer’ savi her iki alanda da biiyik 6zen ve
dikkat gostermek gerektiginin ifadesi olmustur. Dolayisiyla, asgilik becerisinin yonetici
atamalarinda gozetilecek 6nemli bir vasif oldugu diisiiniilmistiir. Bu vasfi tasiyan antik
cag kraliyet ascilarindan olan yi yin’in de, ‘biitiin diinyay: yemek hazirlanan bir mutfaga
ve diizgiin yonetimi de giizel yemek pisirmeye’ benzeterek, yonetim ve mutfak

alanlarinin ayn1 derecede 6nemli oldugunu vurgulamistir (Waley-Cohen, 2008:101).

Felsefi boyutuyla birlikte Cin mutfag: da genel 6zellikleri itibariyle, ¢ogu iilke mutfag
gibi bolgesel ozellikler tasimaktadir. Ulkenin giiney bélgesinde yer alan Kanton
mutfaginda, ¢esitli sebze, meyve, cay, deniz irinleri, kus tiirleri, dana, domuz ve farkh
mantarlar kullanilarak olusturulan yemekler yer almaktadir. Sebze ve deniz iriinlerinin
agirhikta oldugu Kanton mutfaginda, yiyecekleri yiiksek ateste, hizli pisirerek, renk ve
lezzetlerini kaybetmeden sofraya getirmek bolgenin en &nemli 6zelliklerindendir
(Kirkendal, 2010:124). Soguk ve kuru iklimin hakim oldugu Kuzey bélgesinde ise
diinyaca bilinen mutfagi, Pekin mutfagidir. Bu mutfagin temeli olan barbekii ve
kizartma yontemlerini, Cin’de uzun siire hiikiim siiren Mogollar getirmistir. Pekin
mutfaginda yemekler giineye goére daha agir ve yaghdir. Bolgenin en bilinen yemegi,
13. yiizyildan beri hazirlanan ve Cin Halk Cumhuriyetinin ulusal yemegi olarak kabul
edilen (Tez, 2012:20) Pekin ordegi olmakla birlikte, et, balik ve sebze yemekleri,
eristeler, kiigiik ekmekler ve etli turtalar da en c¢ok tiiketilen besin maddeleridir
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(cingunlugu, 2012). Cin’in dogusunda da, kizartilmis yemekler hakimdir. Pilav, salata
ve yemeklerin yaminda hamur isleri de tiiketilmektedir. Denize yakin olduklarindan
Dogu Cin’de deniz driinlerinin yamsira yemeklerin tatlari, olgun meyveler kullanilarak
zenginlestirilmistir. Bati Cin’de ise, asir1 baharath aci yemekler yaninda tath da
tiiketilmekte (zit tatlar olarak aci-tath karsithgi) ancak tatlilarin i¢cinde mutlaka bol
miktarda sirke ya da baharat, kimi zamanda soya sosu, kirmizi aci1 biber ve sarimsak
bulunmaktadir (Tez, 2012:21).

Genel itibariyle Cin mutfaginda piring, kuru baklagillerden ise soya fasulyesi ve soya
triinleri yaygin olarak tiiketilmektedir. Sebze, baharat ve sos kullanim: Cin mutfaginda
onemli bir yer tutmaktadir. Meyveler ise daha ¢ok tath olarak hazirlanmakta ve
tiketilmektedir. Cin’de tarim alanlarinin  yetersizligi  nedeniyle hayvancilik
olanaksizlasmis, boylece et ve siit tiiketimi sinirlanmistir. Yemeklerde de et kullanimi
en aza dismistir. Ancak Cinliler et gereksinimlerini karsilayabilmek icin c¢ekirge,
yilan, yarasa, serce ve yaban kedileri gibi hayvanlardan yararlanmiglardir. Cin
mutfaginda yaygin olarak tiiketilen et tiirii ise domuz ve ordektir. Balik olarak gollerde
yetistirilen sazan ve alabalik sikca tiiketilmektedir (Ozdemir, 2001:20). icecek tiirleri
olarak yemek davetlerinde konuklara sunulan piring sarabi, yemek sirasinda ve
yemeklerden sonra igilen ve seremonileriyle de {inlii cay tiirleriyle birlikte, yesil cay ve

yasemin c¢ay1 da en ¢ok tiiketilenlerdir (Tez, 2012:22).

Yemek pisirme, hazirlama ve servis yapma agisindan da Cinlilerin kendilerine 6zgii
yontemleri vardiwr. Yemeklerin yiiksek ateste, cabuk ve Wok denilen tavalarda
pisirilmesi en genel 6zelligidir. Bunun yanisira, kizartma ve buharda pisirme de en ¢ok
kullanilan yontemlerdendir. Ayrica, yiyeceklerin hazirlanmasinda, renk, tat, tabaktaki

goriiniim, uyum ve gekicilik de 6nem verilen faktorlerdir (Heyman, 2003:250).

Cin, genis bir yiizélgiimiine sahip olmasina ragmen, zorlu iklim ve cografi kosullar
altinda ve yokluk iginde diinya mutfak sanati yaratmigtir. Cin mutfaginin diinyada bu
kadar ¢ok taminan ve sozii edilen mutfaklardan biri olmasinda siiphesiz ki Cinlilerin
mutfak kiltirinde, yemege derin bir sayg: ve hiirmet duymasinmin énemi buyiktiir.
Dolayisiyla, gesitli alanlarda oldugu gibi yemek kiiltiirlerinin de bir felsefesi olmasi,

mutfak as¢1 ve sanatgilarimin denge unsuru iginde yaraticiklarini sergileyip farkl
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lezzetler sunmasina neden olmakta ve mutfaktaki sirekliligin  ve standardin

saglanmasint miimkiin kilabilmektedir.
3.4.Tiirk Mutfag

Klasik ve Halk mutfagiyla zengin ve énemli mutfaklar arasinda yer alan Tirk Mutfags,
lezzetli ve ¢esit yoniinden zengin olan yemeklerin hazirlanip sunuldugu diinyanin en
eski mutfaklarindandir. Cin ve Fransiz mutfaklar: ile birlikte anilan Tirk mutfag,
diinyanin ¢ 6nemli mutfagindan biri olarak gosterilmektedir (Arli, 1981:19). Tiirk
mutfaginin farklr kiiltiirleri besleyen Anadolu topraklari iizerinde gelismis olmasi,
cografyanin ve farklh kiiltiirlerin, bir mutfag: nasil etkiledigine 6rnek olarak verilebilir
(Unal, 2007:19). Ayrica, Tiirkiye’nin Avrupa, Asya ve Afrika kitalarinin kavsak
noktasinda olusu, yemek Kkiiltiirtine de yansimistir. Orta Asya’nin et ve mayalanms siit
triinleri, Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz gevresinin sebze ve meyveleri, Giiney
Asya’nin baharatlar1 alinarak, zengin ve cesitli bir yemek kiiltiiriiniin dogmasina sebep
olmustur (Giirsoy, 1995:43, Cigerim, 2001:55, Mavis, 2008:58, Giiler, 2010:25).

Tiirk ulusunun diinyanin en eski toplumlarindan olmasi, gogler sirasinda birgok toplum
ve ulusla iliskiler sonucu farkli mutfaklardan etkilenme, sosyal, kiiltiirel, ekonomik ve
cografi kosullarla birlikte yeni pisirme yontemlerinin de alinmasi gibi unsurlar, Tirk
mutfagini zengin ve renkli motiflerle siislemistir. Sonucunda, Orta Asya ile baslayip,
Anadolu Selguklulari ve Osmanli Mutfaklar: ile gelisen Tiirk Mutfak kiiltiirii ortaya

cikmustir.
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ikinci Boliim
Tiirk Mutfak Kiiltiirii

1. Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Tarihsel Gelisimi

Orta Asya ile baslayip, Selguklularla devam eden ve ardindan ii¢ kitaya yayilan Osmanl
Imparatorlugu ile en parlak ¢agim yasayan Tiirk Mutfag, degisen ¢evre kosullarina
ragmen, halki ve mutfak uzman ve sanatcilariyla birlikte 6zgiinligiinii koruyan ve

yasatilan 6nemli bir kiiltiir unsurudur.

Insanoglu, yasamsal siirecine biyolojik uyum giiciiyle degil, kiiltiiriiyle egemen olmus;
diinya tizerindeki varligin kiiltiriyle sirdirmistir (Giiveng, 2013:10). Kiltiir insanin
dogaya kattig1 her sey oldugu i¢in, yemek ve mutfakla ilgili konular da kiltirle ilgili
incelemelerin temel unsurlarindan biri olmustur (Halici, 2009a). ‘Bir dénemin ya da bir
halkin yasam bi¢imi’ olarak ifade edilen kiltiir (Ergur vd.,2011:27), toplumu olusturan
Kisileri, onlar1 bir arada tutan, birbirine baglayan dil ve haberlesme siireglerini,
sanatlarini, inanglarim, torelerini, hukuk ve yonetim kurumlarini, dretim ve tiketim
diizenlerini igine alan bir olgudur (Giiveng, 2013:15). Bu olgunun igerisinde yer alan
mutfak da, kiiltiir ve gelenegin her zaman en uzun siire ayakta kalan bolimi (Roden,
2003:153) olarak varligini siirdiirmektedir. Ciinkii mutfak kiltird, insanlarin yemekle
ilgili davranigsal, so6zel ve simgesel iiretimlerinin zamanla siireklilik kazanarak,
aliskanliklara, kusaktan kusaga aktarilarak goreneklere ve kurallara baglanarak,
geleneklere doniismesiyle ortaya ¢ikan bir durumdur (Halici, 2013:220). Dolayisiyla,
toplumlarin yasam bigimi ele alinirken, en 6nemli, temel ve dikkat ¢ekici konulardan
biri olan yemek Kkiiltiiri ve unsurlari, {izerinde sayisiz ¢alisma ve arastirmalarin
yapildig1 gorillmektedir. Tirk mutfak kiltiri de gegmisten giiniimiize her donemde
dikkat ¢cekmis ve donemin 6nemli insanlar1 tarafindan kaleme alinmustir. Tirk tarihinin
onemli seyyahlarindan olan Evliya Celebi’nin Seyahatnamesi, donemin yiyecek-igecek
kiiltiirii hakkinda 6nemli ipuglari veren zengin bir kaynaktir. Ayrica Ibn-i Batuta’nin
Seyahatnamesi, Sirvani’nin Tirkge’ye ¢evirdigi Kitabii’t Tabih, Yusuf Has Hacibin

Kutadgu Bilig, Kasgarli Mahmut’un Divan-1 Liigati’t Tiirk, yabanci gezginlerin
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seyahatnameleri, Osmanli Sarayr defter Kkayitlari, Mevlana’nin eserleri ve

Selguknameler Tirk mutfak kiiltiirii hakkinda bilgiler iceren 6nemli eserlerdir.

insanlarin yaratic1 giiclerini ancak yer degistirmenin miimkiin oldugu dénemlerde tam
olarak kullanabildigi varsayildiginda (Kasaba, 1998:342), Tirk mutfagi binlerce yil
siiren gelisim sonunda ortaya ¢ikan bir sentez mutfagidir. Ciinkii Orta Asya’dan
Anadolu’ya uzanan gog¢ esnasinda farkli bolgelerden aldig: renkler yaninda, Anadolu
medeniyetlerinin de biinyesine Kkattig1 zenginliklerle kokli mutfak kiiltiri ortaya
cikmistir (Halici, 2012). Tirk mutfak kiltirii incelendiginde, Tirklerin 10. ve 11.
yiizyillara dayanan, Orta Asya’dan giiniimiize kadar siiren tarihsel siire¢ goriilmektedir.
Asya ve Anadolu topraklarinin sunmus oldugu driinlerin gesitliligi, tarihsel siireg
boyunca diger kiiltiirlerle yasanan etkilesim, Selguklu ve Osmanli saraylarinda yeni
gelisen tatlarin varligi, Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu mutfaginin varhg: gibi
etkenler, Tirk mutfaginin renkliligini ve cesit zenginligini saglamistir (Giiler, 2010:24).
Dolayisiyla, Tirk mutfaginin kendine has ve bolgeden bolgeye degisen pisirme
yontemlerinin, arag-gereclerinin, sofra adabinin, yiyecek-igecek cesitliliginin,
inanclarin, 6rf ve adetlerinin olmasi, zengin bir mutfak kiiltiiri varligimin gostergesidir.
Bu cesitli ve zengin mutfak kiiltiirii genel olarak ele alindiginda, tarihsel birikim ve
cesitlilik, cografyanin zenginligi ve degiskenligi, denizlerin cesitliligi ve trinleri
(Doganbey, 1988:127), gogebelik ve tarimsal ekonomik yapi:, yemek cesitleri
bakimindan baska kiiltiirlerden etkilenme ve onlar1 etkileme, sosyo-ekonomik durumu,
cografi bolgelerin cesitliligi, davranis ve kaliplari, dinsel yapi, normlar ve degerler
(‘Yaman, 1988:467) gibi unsurlarin gergevesinde sekillendigi goriilmektedir.

Literatirde kokli bir kiltiri yansitan Tirk mutfagr ‘Klasik Tirk Mutfag:” ve ‘Tiirk
Halk Mutfag:’ olarak siniflandirilmustir. Klasik mutfak, Istanbul saray:, konak ve
restoranlarinda sekillenen, kendine 6zgii bir mutfak olmakla birlikte istanbul mutfag:,
yurtdisinda Tiirk mutfag: olarak bilinmektedir. Tirk halk mutfag: ise Anadolu’nun yedi
bolgesinde yasayan ve yoresel ozellikler tasiyan mutfaktir (Halici, 2008, Toygar,
1981:153). Halk mutfaginda yemekler, yorenin gelenek, gorenek ve aligkanliklarini,
ekonomik olanaklarini, yoresel olarak yetisen sebze ve meyve cesitlerini, kendine 6zgii
yemek hazirlama ve sekillerini igermektedir (Cigerim, 2001:55).
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Tarihsel gelisimi iginde ise Tiirk mutfak kiiltiirii (Halici, 2009:17);

» Orta Asya mutfagi (1038°den 6nce),
» Selguklu mutfag: (1038-1299),
» Osmanl mutfag: (1299-1923),

» Cumhuriyet donemi Tiirk mutfag: (1923 sonrasi) olarak incelenmektedir.
1.1.0rta Asya Mutfagi (1038’ den Oncesi)

Tirkler anayurtlar1 kabul edilen Orta Asya’da, uzun bir tarih diliminde gogebe bir hayat
sirmislerdir. Tirklerin daginik topluluklar halinde yasadiklari ve kabile bigiminde
(Hunlar, Hazarlar, Goktiirkler, Uygurlar, Kusanlar, Akhunlar) devletler kurduklari bu
donem boyunca, ¢evrelerindeki ii¢ biiyiik yerlesik kiiltiir olan batida Iran, giineyde
Hindistan ve doguda Cin ile siirekli etkilesim i¢inde bulunmuslar ve mutfak kiiltiirleri
de etkilenmistir (Giirsoy, 2004:76).

Tirklerin ilk anayurtlari olan Orta Asya aslinda, Cin’in kuzeyinde ki bolgedir. Bu
bolgede topraklarin tarima elverigli olmamas: ve verimsiz olmasi, halkin gogebe
hayvancilik yapmasini zorunlu kilmstir. Halk yazin yaylalara ve daglara gidip, kisin
diiz bolgelere inmekte ve hayvanlarini da mevsimine gore otun bol oldugu yerlere
gotiirmiistiir (Aksin, 2012:3-4). Ozellikle Orta Asya’mn kuzey ve dogu bélgelerinde
tarim ¢ok az hatta hemen hemen hi¢c olmamakla birlikte (Ogel, 2000:36), tarima
elverisli topraklarin giineyde yer almasiyla (Aksin, 2012:4) batiya ve giineye dogru
gidildikge tarim sahalari genislemis, Orhun wrmag: ve gevreleri ile Altay daglarinin
genis vadileri tarim icin 6nemli yerler olmustur (Ogel, 2000:36). Tahillardan en fazla
bugday1 kullanmakla birlikte, hayvan yemi olarak da kullanilan ve sert iklime dayanikl
arpa tarimina da 6nem vermislerdir. Arpayr hem ekmek yapiminda kullanmislar, hem de
yarmasindan c¢orba, arpa asi, arpa lapasi gibi yemekler yapmislardir. Bunun yanisira,
cavdar ve yulaftan da yararlanmiglardir (Giirsoy, 2004:76). Cavdar1 daha ¢ok bugdayin
kolay yetismedigi kurak bolgelerde yetistirerek, bugday gibi ¢avdardan da un, bulgur ve
yarma yapip kullanmiglardir (Yilmaz, 2004:52). Temel besin maddelerinden olan
bugdaydan hem kirilmis hali olan yarmag elde edip kullanmiglar, hem de 6giitiilmeden
suda kaynatildiktan sonra arpa hamuru ile yogrulup bir keceye sarilarak bekletilen

karisim seklinde tiiketmislerdir (Geng, 1981:65). Tahillar ana besin maddesi oldugu igin
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her sekliyle tiiketilmis, 6zellikle un haline getirilen tahillardan yapilan ekmek, katmer,

yufka gibi tiriinler sofralarin vazgegilmez besin maddeleri olmustur.

Xl. yiizyil Orta Asya Tirklerin de ekmek, pisirilis tarzina ve sekline gore; yufka,
bazlama, ev firinlarinda yapilan ev ekmegi ve giiniimiizdeki carsi ekmegi tarzinda olan
somun ekmegi seklinde yapilip tiketilmistir. Ayrica, firin haricinde tandirda, sacda,
kiilde ve korda ¢ok gesitli ekmekler yapilmistir (Ogel, 2000). Ekmekler arpa, bugday ve
dar1 olmak tizere yapiminda kullanilan unun ¢esidine gore siniflandirilmas, iyi elenmis
bugday unundan yapilan ekmek ak ekmek, arpa ve dari unu karisimindan yapilan ve
rengi koyu olan kara ekmek ve daridan yapilan dar: ekmegi tiiketilen ekmek cesitleri
olmustur (Sahin, 2010:59, Ogel, 2000:39-43).

Bugday, arpa, cavdar, yulaf gibi tahillar haricinde Cin’den vergi ya da harag¢ olarak
alinan (Alpargu, 2008:20) dar1 da, Turkler tarafindan ¢ok sevilerek bir¢ok tiri
yetistirilmis ve ekmek yapiminda kullanilmasinin yanisira, ¢esitli sekillerde de
tiketilmistir. Dar1 6ziiniin suda ya da siitte kaynatilip iistiine yag dokiilmesiyle yapilan
kiirsek adli yemek en sik yenilen yemek tiirii olmustur. Igecek olarak ise giiniimiize
kadar gelen boza o déonemde daridan da yapilmis, ayrica sok ve bengi adli daha sert
ickiler de Orta Asya Tiirkleri tarafindan severek tiiketilmistir (Giirsoy, 2004:76).

Dar1 gibi Cin’den alinan bir baska tahil ise piring olmustur. Orta Asya’nin giineyinde
Cin’e yakin Kuga, Kasgar, Hotan, Kuzey Pamir gibi bolgelerde eski donemlerden beri
ekimi yapilan pirince, Tirklerin XI. yiizyilda tuturgan demisler (Giirsoy, 2004:77) ve
mutfaklarinda c¢esitli sekillerde sik¢a kullanmiglardir. Tath ve tuzlu bir¢ok yemek
tirinde kullanilan piring, bu dénemde igerisine seker atilarak pisirilip, soguk suya
konularak veya igerisine buz eklenerek giiniimiizde siitlaca benzer bir gesit tath seklinde
de tiiketilmistir (Geng, 1981:61).

Tirklerin Orta Asya’da gocebe bir hayat yasamasindan dolayr yemek Kiiltiirleri
hakkinda pek fazla bilgi olmamakla birlikte, tahillarin yanisira, hayvanciligin da énemli
bir yer teskil ettigi bilinmektedir. Eski Tirklerin yedikleri hayvanlarin basinda koyun
gelmektedir. Kegi ve sigir koyundan sonra en ¢ok tiiketilen hayvanlar arasindadir.
Hayvanlarin etinin ve siitiiniin yanisira, ciger, kelle, dalak, bagirsak, yiirek, beyin gibi
tiim sakatatlar1 da yemeklerde kullanilmistir (Y1ilmaz, 2004). Beyin, Tirkler tarafindan
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onemli bir i¢c organ olarak gorilmekte ve bu nedenle en hatirli konuklara
sunulmaktaydi. i¢ organlara et ve baharat katilarak bagirsak dolmalar: yapilmakta ve
bunlara soktu denilmekteydi. Sucuk anlaminda kullanilan bu yiyecek, koyun etinin yani
sira, at etinden de yapilirdi (Giirsoy, 2004). islam’in etkisinin tam olarak goriilmedigi
donemlerde at, onemli bir ulasim aract olmakla birlikte, yiyecek olarak da
tiiketilmekteydi (Geng, 1981:60). Etten ayrica daha sonra yemek ve saklamak amaciyla
kavurma, pastrma ve sucuk yapilird:r (Giirsoy, 2004:81). Ayrica, Et hem soguk
ortamlarda dondurularak hem de giineste kurutularak daha sonra tiiketebilmek igin
saklanirdi. Kurutulmus ete kak et, ¢esitli baharatlarla kurutularak pastirma yapilan ete
yazok et denilirdi (Geng, 1981:61).

Orta Asya’da siit ve siit trinleri de 6nemli besin kaynagiydi. Siit sade olarak tiiketildigi
gibi, yogurt, peynir gesitleri, tereyag, kaymak, kefir ve kimiz yapilarak da tiiketilirdi.
Yogurt, taze olarak yenilmeyecekse kurutularak kis igin saklanilirdi. Kurutulmus
yogurda kurut ya da kat:k adi verilirdi (Yilmaz, 2004:52). Ayrica, bozulmayacak bir
sekilde kurutulmus biitiin siit ¢esitleri kurut olarak ifade edilir ve kurut igin ‘savas azigr’
kelimesi de kullanilirdi (Alpargu, 2008:20). Yogurda 1lik su eklenip, hayvan derisinden
yapilan tulumlarda calkalanarak tereyag cikartilir, yag alindiktan sonra igine tuz
konulup kaynatilr, siiziilir ve bu sekilde c¢okelek, kes gibi peynir tirleri yapilirdi
(Yilmaz, 2004:52). Yogurdun bir yan triini olan ayran da Orta Asya Tirk kiiltiriinin
onemli igeceklerindendi. Yogurdun sulandirilmisi olan ayranin hem susuzlugu giderici,
hem de besleyici 6zelliginin fazla olmasindan dolay1 yaygin olarak tiiketilen bir igecekti
(Savkay, 2000:14).

Orta Asya’da patlican, domates, salatalik, havug, kabak, 1spanak, sogan, sarimsak, turp
gibi sebzeler basta olmak t{izere mevsimine gore ¢ok cesitli sebzeler de
yetistirilmekteydi. Sogan, sarimsak ve pirasa Tiirklerin ¢ok sevdigi sebzelerdendi. Bazi
kiigiik topluluklarin farkli adlandirmalarinin yanisira, sogan adi yiizyillardir degismeden
kullanilmigtir. Orta Asya’nin yerli bitkilerinden oldugu sanilan soganin, bir¢ok tiirii
Tirklerle batiya tasinmis, hatta kus Sogan: denilen tiir, 16. yizyilda Tirkler tarafindan
Avrupa’ya tanitilmistir (Giirsoy, 2004:78). Ayrica, bahge ve tarlalarda kendiliginden
yetisen degisik otlari, ¢ig olarak ya da pisirerek yemislerdir (Y1ilmaz, 2004:23).
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Meyve iiretimine de onem veren Tiirkler, bircok meyve tiirii yetistirmistir. Kayis: ve
zerdali bolgenin yerli meyveleri olmakla birlikte, elma, kavun, karpuz, seftali, igde, dut,
armut, tizim, findik, fistik gibi driinlerin isimleri Kasgarli Mahmut’un eserinde de yer
almaktadir (Alpargu, 2008:22). Mevsimine gore meyveleri taze olarak tiikettikleri gibi,
kurutarak kis icin saklamiglardir. Ayrica, meyveleri kaynatip pekmez olarak
saklamiglar, kuru meyveleri ise pekmez gibi pisirip hosaf haline getirerek tiiketmislerdir
(Y1lmaz, 2004:53).

Genel olarak Orta Asya mutfak kiiltiirii, cografi temeller ve iklim kosullar: ¢ercevesinde
gelismis bir mutfaktir. Sert bir iklimin hakim oldugu Orta Asya’da, et, siit ve siit
triinleri, ekmek ve hamur isleri, bu iklimde hayat: devam ettirmek igin temel besin
maddeleri olmustur. Ilk Tiirklerde ekonominin temelini oncelikle hayvancilik ve
ardindan tarim olusturdugu icin, temel gida maddeleri et ve hayvansal triinler olmustur.
Tarimdan elde ettikleri iiriinlerde beslenmelerinde 6nemli yer tutmustur. Bu faktorlerle
birlikte gogebe bir yasam bicimine sahip olan Orta Asya insani, cografi ve iklim
kosullar1 cergevesinde yemek pisirme ve saklama kosullari gelistirmistir. Giintimiize
kadar gelen bu yontemler, her ne kadar yasam bigimindeki degisiklik ve dinsel

unsurlarla degisime ugrasa da, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin temel 6gelerini olusturmustur.
1.2. Sel¢uklu Mutfag (1038-1299)

Tirklerin ilk ana yurtlarit olan Cin’in kuzey boélgesinden sonra, ikinci anayurtlart olan
Hazar denizinin dogusu ve Aral goliniin giineyi olan ve Maveraiinnehir olarak bilinen
bolgede kurulun t¢ biiyiikk devletten biri olan (Karahanhlar, Gazneliler, Biiyiik
Selguklular) Biiyiik Selguklularin (1038-1157), Malazgirt zaferiyle birlikte Anadolu ve
Rumeli’ye yaptiklar1 goglerle {igiincii anayurtlari olan Anadolu’da, ilk Tiirk devleti olan
Anadolu  Selguklularmi  kurmuslardir  (1077-1308). Anadolu’ya gelmeden &nce
yasadiklar1 Hazar denizi bolgesi Orta Asya’ya gore tarima elverigli alanlar bakimindan
daha verimli bir alan olsa da, bircok corak alana ve biyiik ¢ollere sahipti. Oysa ki,
Anadolu ilk iki bolgeden ¢ok farkli olmakla birlikte hig ¢6l yoktu ve biitiin diizliiklerde
yagmurla bugday tarimi yapilabilme imkanini saghyordu. Boylece halkin kuraklik,
hayvan hastaliklari ve olagandisi niifus artisi gibi nedenlerle gé¢ etmek zorunda
kalmayip, bolgeye genis capta yerlesmeye basladiklar: ve tarim yaparak koyliilestikleri
goriilmektedir (Aksin, 2012:4-5).
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Selguklu mutfag: hakkinda ki bilgiler sinirli olsa da, Selguklular ve beylikler donemine
ait mutfak kiiltiriyle ilgili, XI. yizyilin iki biiyiik Tirk yazari olan Yusuf Has Hacip ve
Kasgarli Mahmud tarafindan kaleme alinan eserlerde, énemli bilgiler yer almaktadir.
Kasgarli Mahmud tarafindan yazilan Divan-: Liigat-it Tzrk’te Tirk mutfagi, hem mekan
hem de igindeki maddi kiiltiir esyas: ile tanitildiktan sonra, cgesitli yemeklerin ve
ickilerin nasil yapildig1 konusunda bilgiler yer almaktadir (Geng, 1981). En eski Tiirk
yemeklerinden olan tutmag, yufka, katmer, ekmek, helva, yogurt, ayran, kimiz, ¢orek,

pekmez gibi yiyecekler eserde yer alan yiyecek maddelerindendir (Halic1,2009b).

Yusuf Has Hacip’in yazdigi1 Kutadgu Bilig’de ise yiyecek cesitleri ve malzemelerinden
cok, ziyafet sofralarinin hazirlanmasi, nelerin nasil ikram edilmesi, XI. yiizyil Tirk
sofra adabi ile genclikte ve yaslilikta yemek yerken dikkat edilmesi gereken noktalar
tizerinde durulmustur. ‘Evin barkin, sofran ve tabaklarin temiz, gelen misafirlerin igin
yiyecek ve igeceklerin temiz ve lezzetli olsun. Sofradaki yiyecek ve icecekler birbirine
denk ve bol olsun’ gibi 6giitlerin yanisira, yasllikta ve genclikle birlikte kisinin sicak,
soguk ve 1lik bir tabiata sahip olmasi gibi unsurlar iginde nelerin yenilmesi ve igilmesi

gerektigi anlatilmistir (Geng, 1981).

13. yiizyihin en 6nemli eserlerinden olan Mevlana’nin Mesnevi’sinde de, donemin halki
tarafindan tiiketilen yiyecek igecek maddeleri ve beslenme bigimleri hakkinda bilgi

veren 6nemli kaynaklardan biridir.

Halict (2007:21), Mevlevilige ilk adimin mutfakta atilmasi, mutfakla ilgili birtakim
yazili kurallar konulmasi, bu kurallar i¢inde goriillen mutfakta ekiplesme, ‘atesle birlikte
sen de piseceksin’ felsefesi ve bir as¢i i¢in anit mezar yapilmasi, Anadolu’da 13.
yiizyilda mutfaga verilen ayricaligi gosterdigini, dolayisiyla, Mevlana’nin mesnevisiyle
ortaya c¢ikarilan Mevlevi mutfagi, bu ozellikleriyle tnli Tirk mutfaginin  ana

koklerinden biri olma 6zelligini de tasidigini belirtmektedir.

Anadolu’da Selguklu mutfagint sekillendiren en 6nemli iki olgu; yerlesik hayata gegis
ve Islamiyet’in kabulii olmustur. Bununla birlikte Anadolu, iklim, toprak &zellikleri ve
bitki ortisti bakimindan Orta Asya’ya gore ¢ok farkl oldugu igin, Anadolu’nun sebze
ve meyve cesitliligi agisindan daha zengin olmas: ve Orta Asya’dan farkl olarak sayisiz

deniz ve balik irinin bulunmas: Selguklu mutfaginda degismelere sebep olmustur
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(Tayar, 2012). Bununla birlikte, hayvanlar ve bitkilerden olabildigince yararlanilms, et
onemli bir besin maddesi olarak sofralarda yer almistir. Onem sirasina gore, kuzu,
koyun, erkec, kegi, oglak, at, tavuk, kus ve balik gibi hayvanlarin etleri tiiketilmis
(Koymen, 1981) ancak at etinin tiikketimi giderek azalmaya baslamistir (Cetin, 2008:31).
Ayrica, kesilen hayvanlarin sakatatlari da yemeklerde kullanilmistir. Balik ise denize
yakin bolgelerin mutfaginda daha yaygin olarak tiiketilmis, ic kesimlerde gol ve
nehirlerden elde edilen baliklar tiiketilmistir (Sahin, 2008:43).

Selcuklular zamaninda da ayn1 adi tasiyan siit ve siitten yapilan yogurt, peynir, kaymak,
yag gibi yiyecek maddeleri Tiirklerin beslenmesinde 6nemli bir yer tutmus ve bu besin
maddeleri hem taze hem de kuru olarak tiketilmistir (Kéymen, 1981). Yogurt
yemeklerde ve kahvaltilarda daha sonra kullanilmak icin, siiziilip ardindan tuzlanarak
kiiplere basilmis ve boylece kuru olarak da daha sonradan tiiketime hazir hale
getirilmistir (Akkor, 2013:91). Temel besin maddelerinden olan yag da, hem tek basina
hem de ekmege siiriilerek yenilmis ve tim yemeklerde kullanilmistir. Ayrica, yemegin

disinda deriyi yumusatmak icinde de yag kullanilmistir (Koymen, 1981).

Bugday ve bugdaydan yapilan un, en ¢ok tiiketilen tarimsal besin maddelerinin basinda
gelmistir. Et ve siit gibi bugday da beslenmede biiyiik rol oynamustir. igkilerden ise
boza, kimiz ve sarap en ¢ok tiiketilenler olmus, ¢esitli meyveler ve baldan dahi sarabin
yapildig: fakat Islamiyet’in kabulii ile sarap tiiketiminin azaldig1 belirtilmektedir.
Meyveler ise, hem ¢ig olarak tiiketilmis hem kurutularak saklanmis hem de daha sonra
tiiketilmek tizere surup ya da sarap yapilarak sofralarda yer almistir (Kéymen, 1981;
Geng, 1981, Erdemir 1993).

Selg¢uklularda yemeklerle birlikte misafirlere sunulan ikramlar da 6nemli yer tutmustur.
Yemek disinda kisin sicak targin serbeti, yazin ise koruk ve bal serbetleri sunulmus, nar
serbeti verilmesi ise kibarhk sayilmistir (Unver, 1981:2). Ayrica, giilsuyu, incir ve
tiziimden de serbetler yapilmistir (Sahin, 2008:49-52). Yorgun gelen ya da rastgele
misafire, ayran ikram etmek ise incelik olarak kabul edilmistir (Unver, 1981:2).

Tatlilar da sofralarda 6nemli bir yere sahip olmustur. Tath yapiminda un, piring, siit gibi
degisik malzemeler kullanilarak, helva, pelte, hosmerim, baklava, kadayif, zerde ve
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sekerin gil ile kirilmasindan yapilan giilbeseker bu donemde yapilan tathilardan
olmustur (Sahin, 2008:49-52).

Yemek ogiinleri incelendiginde ise iki 6giin yemek yenildigi goriilmektedir. Ogle
saatine kadar yenilen kusluk yemegi, zevale olarak adlandirilan aksam yemegine iki
saat kalaya kadar siirmekteydi. Ogle yemegi olmadig1 icin bu 6giinde tok tutacak,
hamur yemekleri gibi besinler tiiketilmekteydi. Ogle saatlerinde istenirse ayran, serbet
ya da meyve yenilirdi (Unver, 1982:2).

Yiyeceklerle birlikte icme suyu konusunda da hassas olan Selguklularda, ozellikle
Sultanlar suyun temiz ve iyi kalitede olmasina deginmis, saray teskilatinda ayrica ‘su
agasi’ riitbesine de yer vermislerdir. Selguklularin son doénemlerinde ise, su agasi
makami ‘casnigirbasihiga’ doniistiiriilerek, yalnizca suyun degil, diger besin
maddelerinin de kalite ve givenirliligini denetlemek adina kurumsallastirilmastir
(Giirsoy, 2004:92).

Genel olarak Selguklu donemi Tirk mutfag: incelendiginde, Orta Asya déneminde
oldugu gibi cografi kosullarin ve yasam bigiminin etkisiyle sekillendigi goriilmektedir.
Ancak Orta Asya’dan farkli olarak, cografya ve iklimin etkisiyle Anadolu
topraklarindaki triin gesitliligi dogal olarak mutfaga da yansimis, yasam ve inang
biciminin etkisiyle, mutfaklarda bazi besin maddeleri ve yemekler unutulmaya yiiz
tutarken, yeni yiyecekler mutfaga kazandirilmis, kendilerine has beslenme sistemi,
pisirme ve saklama teknikleriyle Tiurk yemek kiltirinde zenginlik ve gesitlilik

olusturmuslardir.
1.3. Osmanh Mutfag (1299-1923)

Zengin ve cok uluslu bir imparatorluk olan Osmanh Imparatorlugu, sahip oldugu
zenginlik ve cesitlilikleri beslenme kiiltiiriine de yansitmistir. Asya’dan Balkanlar’a,
Afrika’dan Ortadogu’ya uzanan genis alandaki farkli kiiltiirel yapilarin beslenme
bigimlerini  barindiran Osmanli  mutfag;, bu farkli yemek ve vyiyecekleri
hazirlanmasindan sunumuna ve tiiketilmesine kadar olan tiim siiregleri btiyik bir

ustalikla birlestirip, kendine 6zgii mutfak kiiltiirii olusturmustur.
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Osmanh mutfag: giiniimiizde biiyiik bir bulus olarak goriilen ve takdir edilen fiizyon
mutfak kavrammi 700 yillik tarihi i¢inde, dogal olarak barindirmis bir mutfaktir. Yani
Anadolu’ya go¢ eden Tirklerin geleneksel mutfagi ile yerel halklarin mutfaklar:
birlesirken, yerel halklarin o zamanki kiiltiiriinde yer bulmus Anadolu’nun daha onceki
halkalarinin mutfak 6gelerini de kendi mutfak gelenegi igine katan bir mutfak ortaya
cikmistir. Dolayisiyla, Hitit mutfagindan Romalilara, ardindan Yunanlilara kadar gelen
bircok yemek unsuru korunarak Osmanli mutfag: icinde yer bulmustur. Bu baglamda
cok ¢esitli uygarliklarin izlerini yemek kiiltiiriinde de devam ettiren Osmanli mutfagy,
bir imparatorluk mutfag: olma 6zelliklerini biinyesinde barindiran ve felsefesi olan bir
mutfaktir. Ciinkii Osmanli mutfagi denilince yemek sanati, yemek kiiltiiri, sofra
zenginligi ve yemek cesitliligi akla gelmektedir (Haydaroglu, 2003:9). Saray ve halk
mutfagindan olusan Osmanh Imparatorlugunda, her ne kadar dénem gezginlerinin ve
gorgi taniklarinin aktardiklarina ve tarihgilerin verdigi bilgilere gore, halk mutfaginin
saray mutfagina kiyasla daha sade, gosterissiz, basit oldugu ve yemegin tat almaktan
cok, gereksinim igin yenildigi gorisii belirtilse de (And, 2012), Osmanli saray
mutfaginda padisah, erkan1 ve biitiin soylular tarafindan sofra etrafinda toplanmak
sosyal olgu olarak goriilmiis bu durum da saray mutfagini daima yenilikler arayan, ¢cok
zengin ve lezzetli tatlar meydana getiren bir laboratuvar haline getirmistir (Toygar,
1981:153). Padisahin hosuna gidecek yemekleri iiretmek, saraylarda verilen ziyafetleri
daha gosterigli yapmak icin, ascilar birbirleri ile yarigarak biitiin yaraticihk ve
becerilerini gosteren ¢ok zengin ve lezzetli yemek tiirleri ortaya ¢ikararak, Tirk
mutfaginin gelismesine katkida bulunmuslardir. Bu durum, Osmanli Imparatortugunun
gelismesine baglh olarak Tiirk mutfagini da etkilemistir (Cigerim, 2001:56; Siiriictioglu,
1999:49, Toygar, 1981:153).

Imparatortugun kurulus déneminde daha sade olan yemek Kkiiltiirii, Fatih Sultan
Mehmet’in Istanbul’u almasindan sonra mutfak teskilatlanmasinda ve yemek diizeninde
belli kurallar ve yemek adabi belirlemesiyle zenginlesmis, 16. ve 17. yiizyillarda en
gorkemli ¢cagini yasamasimin ardindan, Osmanli imparatorlugunun gerileme donemiyle
birlikte Tiirk mutfak kiiltiiriinde de degismeler olmustur. Istanbul ve cevresinin ve
Anadolu’nun tiim bolgelerini kapsayan yoresel halk mutfagiyla birlikte, padisahin,
ailesinin ve divan halki i¢in hazirlanan saray mutfagi, Osmanli’nin mutfak kiltirini

olusturmustur. Fatih Sultan Mehmet’in istanbul’u aldiktan sonra yaptirdig1 Topkapi
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Sarayr’nmin iginde bulunan saray mutfagina Matbah-: Amire denilmektedir. Fatih
doneminde Matbah-1 Amire binalari, mutfaklar, kiler ve bir firindan olusurken, Kanuni
Sultan Siileyman ve Il. Selim donemlerinin ardindan, mutfak bugiinki seklini 1574

yanginindan sonra almistir (Bilgin, 2004:24-28).

Matbah-1 Amire’nin padisaha ait yemeklerin pisirildigi bolimiine Has Mutfak denirdi
(Yerasimos, 2005:29). Bu mutfakta calisan ascilar, padisahla birlikte sefere gider ve
zehirlenme korkusundan dolay:, sadakatlerine giivenilir kimselerden secilirlerdi.
Padisahin annesine, bas haremine, kiz kardeslerine ve kizlarina hizmet veren mutfaga
ise Valide Sultan Mutfag: denilirdi. Ayrica, sarayda ¢alisan gorevlilere ve harem halkina

ayr1 ayrt mutfaklarda yemek ¢ikardi (Yerasimos, 2005:29).

Matbah-1 Amire’ye baglh hizmet gruplari, Osmanli Devleti’nin diger askeri
birliklerindeki gibi boliklere ayrilan bir teskilatlanma bigimine sahipti. Zamanla
degisen bu hizmet gruplari arasinda 17. yiizyilda; ascilar, Kilerciler, helvacilar,
ekmekgiler, kasaplar, yogurtgular, tavukgular, sebzeciler, simitciler, mumcular,
kalaycilar, sakalar, buzcular, bugday doviiciiler, miteferrikalar ve eytam yer
almaktaydi. Emin, katip ve asgibasi gibi st diizey yoneticilerden baska her grubun
basinda bir ‘bas’ (helvacibasi, kasapbasi vb.) bir de kethiida (kahya) bulunmaktaydi
(Bilgin, 2004:30).

Saray mutfaginda yiizlerce as¢i ve yardimcisi, zengin konaklarda onlarca mutfak
gorevlisi caligirken, aralarinda ciddi bir uzmanlasma da bulunuyordu. Saray da ‘matbah
emini’ konaklarda ise ‘asg¢ibasinmin altinda ocakbasi, perhizci (ince asgi), pilavcer,
hamurcu, tatlici gibi kisiler ve bu Kkisilerin altinda kalfalar, ¢iraklar ve yamaklar yer
ahyordu (Unsal, 2008:147). Saray mutfag: denilince ilk akla gelen Kisiler ascilar oldugu
igin, ¢esitli asamalardan gegerek as¢1 unvanmina sahip olurlardi. Her mutfak igin ase1
adaylari, sakirtlik (cwraklik), halifelik (kalfalik) kademelerinden gecerek dstatlik
(ustalik) mertebesine ulasirlardi. Daha sonra da ascibasi olurlar bas ascibasina bagl
olarak gorevlerini siirdirirlerdi (Haydaroglu, 2003:3). Ayrica, as¢iligin bilgi, tecriibe,
beceri isi oldugu kadar bir zevk ve sanat olay: olarak goriiliip, bir yemegin istenilen
kivamda, lezzette ve giizellikte olabilmesi i¢in ‘ocak basinda yemekle birlikte sende
piseceksin’ ilkesi benimsenmis (Doganbey, 1988:131) ve mutfak ustalar1 tarafindan

ahilik ve meslek loncalarinda yillarca 6grencilerine aktarilmustir.
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Ahi teskilati ve meslek loncalar1 Sel¢uklu ve Osmanli dénemlerinde mesleki
gruplasmalardan dogan, hiyerarsik yapida o6rgiitlenmis sivil toplum kuruluslardir.
Ekonomik, sosyal ve kiiltiirel anlamda katkilar1 olan bir teskilat olmakla birlikte,
Ahiligin 6nemli 6zelliklerinden biri aynm1 zamanda bir egitim kurumu olmasidir. Tiim
sanat ve meslek kollarinda isyerlerinde ciraklarin yetistirilmesine yonelik mesleki
egitim verilmekte ve tiim ahilere ahlak egitimi verilmistir (Mahirogullari, 2008:145).
Ayrica, iretilen mallarin kalitesini  korumak, gereksinime gore iretim hacmini
ayarlamak, is ahlakini yerlestirmek amaciyla kurulan ahi teskilat: (Kozak ve Giglhi,

2006:14) ascilik sanatinin ve yemek ¢esitlerinin gelismesine 6nayak olmustur.

Ahilik teskilat1 Osmanli’nin ilk donemlerinden 19. yiizyihin ilk yarisina kadar varligini
sirdirmiis, 17. yizyildan sonra teskilata Ahilik yerine gedik veya lonca denilmeye
baslanmistir. Ancak Gedik ve loncalarda da Ahilik teskilatindan gelen kurallar ve
uygulamalar devam ettirilmistir (Avsar, 2010:90). Dolayisiyla, yiyecek-icecek
esnaflarinin  olusturdugu loncalar da, yiyecek Kalitesini bozmadan gelistirmeye

calisarak, Tirk mutfagina olumlu katkida bulunmuslardir (Halici, 2009:24).

Osmanl sarayinda yemekle ilgili bir diger hizmet grubu da casnigirlerdir. Geleneksel
Osmanl sofrasinda sofra hizmetindeki gorevleri ile bilinen casnigirler, padisahin
yemeklerini daha 6nceden tadan ve yemek sirasinda yemek servisi yapan kisiler olarak
bilinmektedir (Tez, 2012:67). Ayrica, gasnigirler 6zel egitimden gegmis Kisiler olup,
cashigirbasinin gozetiminde, padisahin yemeginin sofraya tasiyip, yerlestirirlerdi
(Dingeg, 2012:147). Casnigir kelimesi, Farsga lezzet, tat anlamina gelen ‘casni’ ve
tutan, tutucu anlamina gelen ‘gir’ ekinin birlesmesiyle olusmaktadir. Osmanli
kaynaklarinda ve konusma dilinde bazen c¢asni, bazen de ¢esni olarak kullanilmistir
(Dingeg, 2012:136). Genel anlamiyla cesnigir, yemeklerin tadina bakan sofraci basi
(Halici, 2013:68) olarak tanimlanmis, Tirk Dil Kurumu sozliigiinde ise ‘saraylarda ve

biiyiik konaklarda yemek ve sofra islerini yoneten kimse’ olarak belirtilmistir.

Isin (2010) ise ¢agnigiri, ‘sarayda ve zengin evlerinde sofraya getirilen her yemegi
tatmakla gorevli kisi olarak ifade etmis, fakat bunun yemegin tadinin giizel olup
olmadigini anlamaktan ¢ok, zehirlenmeye kars: alinan bir tedbir’ oldugunu belirtmistir.
Ayrica Isin, Fatih Sultan Mehmet zamaninda bu hizmetlilere ‘zevvak’ da denildigini,

sofranin diizenlenmesinin de onlara ait oldugundan ‘sofraci’ diye de adlandirildigini
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ifade etmistir. ‘Cagnigirbasin:’ da, sarayin en giivenilir gorevlilerinden segilen,
padisahin sofra islerini diizenleyen ve yemegini tadan gorevli oldugunu ve haremde

gorev yapan kadin casnigirlerin de ‘¢agniyar usta’ olarak adlandirildigini belirtmistir.

Savkay’ da (2000:26), casnigirbasint’i Fatih doneminde saray mutfaginin en {ist
gorevlisi ‘ser zevvakin’ diye amilan Kisi olarak tanimlamaktadir. Bunun Avrupa
saraylarindaki ‘officier du bounche’nin Karsiligi oldugu, asil goérevinin yemeklerinin
nefasetini (hosluk, giizellik, degerlilik) ve lezzetini saglamak oldugunu ve bugiinkii
anlamiyla bir tiir gurme ascibasi ve mutfak yoneticisi oldugunu belirtmektedir. Dingeg
(2012:146) de zaman igerisinde yemegin tatlarina alisan casnigiri, yemegin igine farkl
bir madde konuldugunda onu hemen fark edecek bir damak tadina ulasmis olabilecegini
ifade ederek, bugiinkii anlamiyla gurme olarak adlandirilan, yemeklerin lezzetini tatmak

igin olusturulmus bir mutfak personeli olarak goriilebilecegini agiklamaktadir.

Osmanli Saray: iginde bir¢ok 6zellik ve gorevi biinyesinde barindiran casnigirler, 6zel
egitimden ge¢mis kisiler olup, padisaha olan yakinligindan dolay: givenilir Kisilerden
secilirdi. Cesnicibasi, padisaha sunulacak yemeklerin tadina bakmakla gorevli olup,
padisah1 zehirlenmekten korumak igin yemek sirasinda hekimbasi ya da bir hekimle
birlikte padisahin yaninda bulunurdu (Tez, 2012:67). Casnigirbasiligin ortaya
¢ikmasindaki en 6nemli neden Sultanin bir suikaste ugramasini engellemek i¢indir. Bu
nedenle c¢asnigirbas1 Sultan’dan 6nce yemekleri tadar ve yemek yerken de Sultan’in
yaninda bulunurdu (Oberling ve Smith 2001’den aktaran Dingeg, 2012:145). 16.
yiizyilda istanbul’u ziyaret eden seyyahlar yazilarinda, gesnicibasinin ¢ok itibarh
konumda oldugunu, casnigirlerin yemekleri padisahin 6niine kadar getirdikleri ve orada
bir sehpaya dizdiklerini, hepsinin ipek ve sirmali elbise giyip, iizerine de degerli Ingiliz

kumasindan kirmizi bir kaftan gecgirdiklerini anlatmistir (Varhik, 2012:16-17).

Sofra hizmeti goren casnigirler, Osmanli devletinden 6nce kurulan devletlerde de
bulunmaktayd:. Biiyiik Selguklu Devleti’nde Emir-i Cagnigir, sultanin yemegini
hazirlayan ve sofra hizmeti goren gorevlilerin basiydi. Emir-i Casnigir, padisah yemek
yemeden 6nce yemegin tadimini yapar ve bu konumu ile sultanin ¢ok yakin korumasi
olarak gérev ahirdi. Anadolu Selguklularinda, Ilhanli Devleti’nde ve Memluklularda da
mutfak calisanlar: arasinda c¢asnigirler bulunurdu (Pakalin, 1971°den aktaran Dingeg,
2012:137).
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Casnigirlerin Osmanli Sarayi’nda tam olarak ne zaman istihdam edildigi konusunda
kesin bir bilgi bulunmamakla birlikte, (Dingeg¢, 2012:137) Arif Bilgin, Matbah-1 Amire
kurulmadan once sarayin mutfak hizmetini ¢agnigirlerin yirittiiklerini belirtmektedir
(Bilgin, 2004:21). Il. Murad doénemine kadar padisahin yemek hizmetini Selguklu
sarayinda oldugu gibi c¢asnigirler yonetmis, Il. Murad zamanminda ise bu gorevi
Kilercibasilar tistlenmis ve casnigirlerin gérev alani divan tiyelerine yemek sunumu gibi
dis hizmetlerle sinirlandirilmistir (Tayyarzade Ahmet Ata’dan aktaran Kozleme 2012:
186). Matbah-1 Amire’nin kurulmas: ile birlikte bu hizmetlilerin énemli bir kismi bu
kuruma devredilmis ve c¢asnigirler bu kiiltiriin 6nemli bir parcasi olmaya devam
etmislerdir (Dingeg, 2012:146).

Bu kadar biiyiikk ve énemli bir organizasyon yapisina sahip saray mutfaginda, tipki bir
askeri teskilatlanma gibi diizenin varligiyla ortaya ¢ikan Saray yemek kiiltiirii, Osmanli
mutfak kiltirinin zirvesi olarak kabul edilebilir. Bu iki kiltir, baska katilimlar
olmakla birlikte esasen Tiirklerin yemek aliskanliklarinin hakim oldugu bir yap1 s6z
konusudur. Bu yiizden ortaya ¢ikan bu iki kiltiri, gogebe Orta Asya Tirklerinin
tasidiklar: ve gerek go¢ esnasinda gerekse Anadolu’ya yerleserek yayildiklar: siiregte
cesitli  etkilenmeler sonucunda gelistirip  zenginlestirdikleri  kiltirler olarak
gorilmelidir. Clinkt Tirk mutfagindan 6zellikle de saray mutfagindan soz ederken Cin,
Iran, Arap, Bizans, Avrupa ve Akdeniz diinyasmin etkisinin oldugu bir mutfaktan soz
ediliyor demektir (Bilgin, 2008a:81).

Saray mutfagiyla birlikte saray cevresinde yer alan konak mutfaklari da birbiriyle
etkilesim halinde olmuslardir. Selguklulardan baslayan ve Osmanli’da da devam eden
konaklardaki karsilikli davetlerde, en iyi yemeklerin yarismalar halinde sunulmaya
calisiimasi, mutfak agisindan olumlu sonuglar dogurmustur. Ayrica, sarayda iinlenen
yemekler vezirler ve diger ist diizey calisanlar tarafindan konaklara tasinmis ve
konaklarda tinlenen yemekler saray geg¢mistir (Halici, 2009:22). Osmanl konaklarinda
da saraydaki gibi etci, borekgi, tatlici, ekmekgi vb. cesitli ustalar gérev yapmakta ve
konak halkina daha giizel yemekler yapmak ve yaratmak kaygisi i¢cinde olmuslardir.
Giiniimiizde de konaklarda Selguklulardan gelen ve Osmanli zamaninda gelisen yemek
gelenegi ayni bigimde siirmekte, Tiirk mutfag: en giizel sekilde evlerde yasatilmaktadir
(Halic1, 2009:23).
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Sanayi devriminin ardindan Dogu’dan ve Bati’dan gelen ¢ok cgesitli gida maddeleri,
strekli verilen ziyafetler ve konuk agirlamalar, siirekli degisik yemek ¢esitlerinin
sunulmasit Osmanli Saray mutfaginin kalitesini arttwrmustir (Giirsoy, 2004:118). Bu
donemde tath ve eksi tatlarin yemeklerde birlikte kullanilmasi, meyvelerin gerek
dolmasinin yapilmas: gerekse sebze gibi pisirilip cesitli yemeklerde baskin rol
oynamalar1 (Bilgin, 2008a:93) ve Anadolu yoresel mutfag: ile fethedilen yerlerin yerel
mutfaklarinin sentezinden olusan bir mutfak kiltiri sé6z konusudur (Giirsoy, 2004).
Imparatorlugun fethettigi yerlerden ve bazi besin maddeleriyle one ¢ikmus iilke ve
sehirlerden getirtilen gida maddeleri ve baharatlarla, zengin sofralar olusturulmustur.
Bunun yamsira Orta Asya Tirklerinde ¢ok fazla tiiketilmeyen tatlinin, Osmanh
Saraylarinda olmazsa olmaz olarak goriilmesi, yemeklerden 6nce ve sonra hosaf igme
aliskanliginin olmasi, sofralarda koyun eti suyu ile yapilan ¢orbanin igilip, etli pilav
yenmesi ve koyun etinin hemen her seyde kullanilmasi, misk ve giilsulu muhallebiler ile
bademli helvalarin en ¢ok tiiketilen tathlar olmasi, bu donemlerde iilkeyi ziyaret eden
seyyahlar tarafindan da kaleme alinmistir. Hatta Osmanli sarayinda bir i¢ oglan olan
Albertus Bobovius ya da Osmanlida bilinen adiyla Santuri Ali Ufki Bey’in anilarinda da
(2012), 17. Yizyil Topkap:r Sarayi’ndaki yemek kiiltiiriinde ekmek, pilav, et ve serbet

dortliistine yer verdigi goriilmektedir.

Batililasma hareketlerinin basladigi Tanzimat Fermani’nin (1839) ardindan, Osmanl
Imparatorlugu sadece teknik, askeri ve siyasal yonden degil, aym1 zamanda kiiltiirel
anlamda da modernlesme siirecine girmistir (Unsal, 2011:111). Basili yemek
Kitaplarinin ortaya ¢ikisi, hatta Tiirkgede ilk basili yemek kitabi olan 1844 yili basimh
Melceii't Tabbahin (As¢ilarin Siginagi), 1882°de Fahriye Hanim’in Ev Kadin: Kitabs,
1900 yihinda Mahmut Nedim bin Tosun’un As¢ibast adli eseri, Ekrem Mubhittin
Yegen’in yemek Kitaplari ve ayrica, yemek ve adab-1 muaseret Kitaplarinin
yayinlanmas: Tanzimat’la birlikte gelen yeniliklerdir (Unsal, 2011). Bunun yanisira
yeni gida maddelerinin ve Batilasmamn etkisinin  yasandigi ve Osmanli
Imparatorlugunun gerileme dénemi olarak adlandirilan 18. ve 19. yiizyil saray mutfags,
domates, biber, misir, patates, yer fistigi, ay cicegi ve kakao gibi yeni besin maddeleri
ile tamsmustir (Giirsoy, 2004). Bu besin maddelerinin mutfaga girmesi ile misk, amber

ve safran, sadeyag ve tereyag gibi Osmanli mutfaginin temel besin maddelerinin yerini
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artik yemeklerde yogun olarak kullanilan domates, biber ve aygicegi yaginin aldigin

soylenebilir.

19. yiizyil Osmanli mutfaginin catis1 seklinde diisiiniilen istanbul mutfag: da,
Imparatorlugun hem baskenti olmas1 hem de o zamanlarda da en kalabalik ve tiiketici
bir sehir olmasin yanisira, farkli kiiltirleri bir arada barindiwran bir kiltir kenti

olmasindan dolayi, Osmanli mutfagini tanimlama 6zelligine sahiptir.

19. yiizy1l istanbul mutfagi, Osmanl saray ve saray cevresinde, 15. yiizyildan 19.
yizyilin sonuna kadar, asirlar boyunca sekillenmis, seckin bir mutfak olarak
tanimlanabilir (Samanc: ve Croxford 2006:11). Tarihsel kokleri agisindan istanbul
mutfagi, Eski Yunan, Roma ve Bizans, ardindan Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢
siirecinde ve oncesinde Cin, Mogol ve Hindistan’la olan kiiltiirel aligverisler ve daha
sonralar1 Iranhlar ve Araplarla olan iliskilerle birlikte, Istanbul’da yasayan Rum,
Ermeni ve Yahudi niifuslaryla birlikte olusan ve Osmanli Imparatorlugu’nun sahip
oldugu topraklardan getirdikleriyle de olusmus zengin bir mutfaktir (Unsal, 2011).
Dolayisiyla, Istanbul mutfak kiiltiirii, klasik mutfak kiiltiiriiniin, kimi kiiciik ilave ve
degisikliklere ragmen temel o6zelliklerinin degismedigi 19. yiizyila kadarki déonem ve
hem Yeni Diinya’dan gelen iiriinlerin Tirk mutfagina yaptig: kokli etkiler, hem Batili
ozellikle de Fransiz mutfak kiltirinin (Bilgin, 2011:231) ve siyasi sebeplerle
Istanbul’a gelen Beyaz Ruslarin kendi yiyecek ve icecek Kkiiltiirlerinin (Eksen, 2001:19)
Istanbul mutfagina etkisi, hem de Istanbul mutfaginin kendi icinde yasadig1 doniisiimii
simgeleyen 19. yiizy1l baskent mutfag: olarak ele alinabilir (Bilgin, 2011:231).

Istanbul’da goriilen Tiirk mutfak kiiltiirii, Orta Asya’dan Anadolu’ya, degisen ve gelisen
Tiirk mutfaginin uzantisidir (Bilgin, 2011:229). Osmanli Imparatorlugunda Istanbul
mutfak kiiltiiriiniin yeri ve konumu ayricahkhdir. Ciinkii istanbul mutfagi farkh
dinamiklerle etkileserek olustugu i¢in ve ayni zamanda Osmanli baskentinin mutfag:
oldugu icin merkezi mutfag: temsil etmektedir. Istanbul’un baskent olma ayricahg: ve
saraya ev sahipligi yapmasindan dolayi, kendi cografyasinin sagladig: diriinler haricinde
imparatorlugun uzak eyaletlerinden, tasradan gelen yiyecek ve gida iriinlerinin de
kullanildig1 bir mutfak olmustur, yani kendi cografyasinin 6tesinde farkli cografyalarin
mutfaklarinin da hayat buldugu bir merkez mutfak olmustur (Samanci, 2008:1). Iktisadi

sikintilarin yasandigi ¢esitli dosnemlerde bile devletin baskenti olan istanbul’un yiyecek-
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icecek gereksinimi hep 6n planda olmus ve cesitli yerlerden birgok gida maddesinin
Istanbul ve saraya ulasmasina 6zen gosterilmistir. Cesitli nedenlerle ekonomik olarak
durgunlugun yasandig1 ve ¢okme siirecine girildigi 18. yiizyilda dahi, istanbul’a birinci
kalitede trtinler, iretiminin iyi oldugu, asil yerlerinden getirilmeye devam edilmistir
(Ozkaya, 2010).

Klasik dsnemde istanbul mutfagi yemekleri ele alindiginda, snemli zelliklerinden biri,
cogu Arapca ve Farsca olan yemek isimlerine sahip olmasidir. Birgok yemegin ismi de
Arapca isimlerin Tirkceye cevrilmesinden elde edilmistir. Sonugta, Tirkler gogler
sirasinda Arap ve Fars kiiltiiriinden edindikleri yemekleri kendi aliskanliklarina gore
yeniden sekillendirmistir. Yemekler icerik agisindan giinimiiz yemeklerinde farkh
olarak tath ve eksi tatlarin bir arada kullanilmasi, sulu yemeklerin bilesiminde
sayilamayacak oranda meyvenin yer almasi (erikli ¢corba, elma dolmasi vb.), yemeklerin
tamaminda sadeyag ve baharatlardan elde edilen soslarin kullanilmasi, ¢orba-et yemegi
—pilav Gglisinin en temel yemekler olmasi, koyun-kuzu etinin tercih edilmesi ve klasik
donem boyunca sofralarda catal ve bigak kullanilmamasi gibi unsurlar, genelde Osmanli
mutfaginin 6zelde ise Istanbul mutfaginin 19. yiizyila kadar olan klasik dénemin
ozelliklerindendir (Bilgin, 2011:232-239).

Genel olarak ele alindiginda Osmanli yemek kiiltiiriinde, hayvansal ve bitkisel driinlerin
hemen tamamu tiiketiliyordu. Et, bugday, piring ve sadeyag meniilerde oncelikli rol
oynamakla birlikte, hayvansal ve bitkisel gidalarin tamami dengeli bir bi¢imde
tiketilmistir. Yemekler Selguklularda oldugu gibi giinde iki 6giin seklinde, bulgari
denilen algak sofralar iizerinde sini igerisinde yere oturularak yenilmistir. Ziyafetler ve
ozel davetler haricinde sofralarda sadelik hakim olup, gosteristen kagmilmistir. Sofrada
herkese ayri1 tabak verilmemekle birlikte yemekler bir tabaga konulup buradan
yenilmistir. Sofra diizeninde Tanzimat’la birlikte degisiklik olmus, ayr1 tabak, masada
oturma gelenekleri bu donemden sonra baslamistir (Bilgin, 2008a:86-87; Araz, 2009).

Birgok faktoriin etkisiyle sekillenen Osmanl mutfagi, kozmopolit bir mutfaktir. Orta
Asya ve Selguklularin beraberinde getirdigi beslenme aliskanliklarina, imparatorlugun
biinyesinde bulunan topraklarla birlikte, fethettigi yeni topraklarin ve etkilesimde
bulundugu farkli toplumlarin sosyo-kiiltiirel unsurlarin etkisiyle, zengin bir mutfak

kiiltiir ortaya ¢ikmistir. Ekonomide tarim ve hayvanciligin yanisira ticaretin yapilmaya
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baslanmasiyla birlikte, mutfaga yeni besin maddeleri girmis ve bu gida maddeleri
donemin teknolojik kosullar1 cercevesinde iiretilip, pisirilmis ve servis edilmistir.
Yemek cesitliliginin ve lezzetin énemli bir gii¢ olarak goriilmesi, saray mutfaklarinda
uzmanlasmaya onem verilip, personel cesitliligi saglamstir. Orgiitlenme ve personel
sayisi itibariyle de belki Tirk tarihinin en gelismis mutfagi olma &zelligine sahiptir.
Hem mutfak teskilat1 hem de damak zevkindeki incelik devletin siyasal ve ekonomik
gelismesiyle paralel seyrederek (Bilgin, 2008b:90) zengin bir mutfak kiiltiirii ortaya
cikmustir.

1.4. Cumhuriyet Donemi Tiirk Mutfagi (1923 sonrasr)

Cumhuriyet sonras1 Tirk mutfak kiiltiiriine bakildiginda, Tanzimat donemiyle baslayan
yenilik ve gelismeler bu donemde de devam etmistir. Bir mekan olarak mutfagin
mimarisinde, ara¢ ve gereglerinde baslayan degisim yemek Kkiiltiiriinde de kendini
gostermistir. Cesitli nedenlerle degisen Tiirk mutfaginda yemeklerin igeriginde, mutfak
arag-gereglerinde, sofra diizeninde, temel besin maddelerinde, beslenme sisteminde ve
yemek hizmet sektoriinde degisme ve gelismeler yasanmistir. Bu donemde yemegin
ardindan tiitiinle birlikte igilen kahvenin yaninda, ¢ay tiiketiminin yayginlasmasi s6z
konusudur. Cayin neredeyse kahvenin yerini almasi esas olarak 20. yiizyilda
gerceklesmistir. Cayin kahveden daha ucuz bir igecek olmasi ve ¢ay iiretiminin
Cumhuriyet sonras: Tirkiye’de Karadeniz bolgesinde yapilmaya baslanmasi, bugiin ¢ay
tiiketimini arttiran sebepler arasinda bulunmaktadir (Samanci ve Croxford, 2006:26).
Bununla birlikte, Tirk kahvesinin yanminda hazir granil kahve sektoriiniin piyasaya
girmesiyle, bu kahve tiri de Tirk mutfaginda benimsenmistir. Ayrica, Tiirk
toplumunda giindelik yasam igerisinde konukseverlik ve birlikteligin igecekler
araciligiyla, 6zellikle de cay ve kahve ile gosterilmesi (Tapper, 2003:215) bu igeceklerin
daha da cok tiiketilmesine sebep olmus ve yiyecek ve igecek kiiltiiriiniin en belirgin

somut temsilcileri arasinda yer almasini saglamistir.

Tirklerin Orta Asya’dan beri temel besin maddelerinden olan kirmizi etin, bugiin
hayvansal besin tretiminin hizli niifus artisina paralel olarak yiiriitiilememesi ve gelir
dagilimindaki dengesizlikler, kirmiz: etin fiyatinin yiikselmesine sebep olarak (Baysal,
1993:13) tiiketimde azalmaya sebep olmus, Akdeniz beslenme sisteminde beyaz et

tiketiminin saglik agisindan daha yararl oldugunun belirtilmesi ve kirmiza ete gore
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daha ucuz besin maddesi olmasi, Tirk mutfaginda tavuk eti ya da genel ifadeyle beyaz
et tiketimini arttirmis ve mutfakta daha fazla kullanilan et tirii haline gelmistir.
Yemeklere lezzet verme ve koruma amagh kullanilan ve insan viicudunun temel besin
maddelerinden olan yaglardan, Tirk yemeklerinde kullanilan sade ve tereyagin yerini
margarinler almis, aygicegi yagi, misiryagi, findik yagi, kanola yag: gibi bitkisel yaglar

cesitli sebeplerle zeytinyagindan ¢ok daha fazla kullanilir hale gelmistir.

Hizli kentlesme, sanayilesme, giinliik yasamin ve niifusun yapisal degisikliginin bir
arind olan hizli yemek (fast-food) yemek sistemi, tiim diinyada oldugu gibi Tirk
mutfaginda da 20. yiizyilda yer almistir. Tiirk yemek kiiltiiriinde eskiden beri 6nemli bir
yer tutan ayakiistii beslenme sistemi {iriinleri olan pide, lahmacun, kebap, pogaca,
borek, simit, siithi ve serbetli tathlar gibi gida maddeleri yerini pizza, hamburger ve yas
pasta gibi gidalara birakmistir. Kimyasal kabarticilarla hamurun kabartilmas: esasina
dayanan pasta yapimi Cumhuriyetin ilamindan sonra, Batililasma siirecinin
hizlanmasiyla, Tirk yemek kiiltiiriinde ¢abuk benimsenen besin maddesi olarak yer
almistir (Baysal, 1993:16). Ayrica, Amerika ve Avrupa’dan getirilen yeni gida
maddeleri ve mutfak arag-gerecleriyle, gida tiretim bigimlerinde de yenilikler olmus, 19.
yiizyilda turta ve pasta yapiminda kullanilan vidah firin kaplari, sarlot kabi, ¢ikolata
ibrigi, waffle makinesi, omlet ve krep tavas: gibi mutfak geregler Tiirk mutfaginda yer
alarak, iretim bicimlerinde de degismeler yasanmistir (Bilgin, 2011:241). Bununla
birlikte, sanayilesme, teknoloji, toplumlarin sosyal ve kiiltiirel yapilarindaki degismeler,
gida enddstrisindeki gelisme ve degismeleri etkileyerek, gida katki maddeleri, lezzet ve
kivam arttiricilar, koruyucularin gida tretiminde kullanildig: hazir ¢orba ve puding gibi
endiistriyel islemden geg¢mis sanayi tipi hazir iriinler, paketlenmis pismis ya da yari-

pismis driinler mutfaklarda hizla kullanilan iriinler olmustur.

Bir mekan olarak mutfak, 6zellikle 20. yiizyilda, yasam kosullarindaki degisimlere
paralel olarak, evlerde islevsel bir bolim olmustur. Eskiden kasvetli ve yorucu olan
mutfaklar, yemeklerin rahatca hazirlamp pisirilecegi  fonksiyonel mekanlara
donismistiir (Birer, 1997). Giiniimiizde Anadolu’da hala kullanilan tandir ocaklari,
genel olarak evlerde, teknolojinin gelismesiyle birlikte yerini modern ocakl firinlara
birakmis (Baysal, 1993:17), kalay, bakir, aliminyum olan mutfak arag-geregleri yerine

celik, teflon, dokiim ve seramik kaplar kullanilmaya baslanmistir. Enddistriyel ve ticari
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alanlarda da mutfaklar, mutfak cahsanlarinin ve sanat¢ilarinin yaraticiliklarini daha

rahat ortaya ¢ikarabilecegi sanat atolyeleri haline gelmistir.

Cumhuriyetin ilaniyla birlikte ekonomik, sosyal ve kiiltiirel alanda yasanan degisme ve
gelismeler, yemek hizmet sektoriinii de gelistirerek ticari ve endiistriyel anlamda toplu
yemek sistemlerini de etkilemistir. Mutfaklarda tiretici ve yaratici konumundaki ascilar
donemin gerektirdigi degisikliklerden énemli 6lciide etkilenmislerdir. Ozellikle saray ve
konak ascilarinin 6nemli bir yere sahip oldugu Osmanli doneminde, Tanzimat’tan sonra
saray ve konaklarda ¢alisan ascilarin yerini, Avrupa yemeklerini bilen ascilarin almis ve
boylece ascilarin bir kismi lokanta agarak, esnaf lokantalarinin yayginlasmasina neden
olmustur (Giirsoy, 2004:65). Boylece gecmisi saray asciligi olan Bolulu ascilar, agtiklar:
esnaf lokantalarinda bas as¢1 olarak gorev alarak, saray ve konaklarda edindigi tecriibe
ve bilgi birikimini, cumhuriyetin ilk yillarinda agtiklar: esnaf lokantalarinda kullanarak,
giiniimiize kadar birka¢ kusak halinde gelen kaliteli esnaf lokantasi anlayisinin semboli
olmuslardir (Gokyildiz, 2010). Bununla birlikte, ascilarin bir kismi da Istanbul’da agilan
Pera Palas ve Tokatlhiyan otellerinde calismaya baslayarak, o6grendikleri Fransiz
yemeklerini Tirk sofralarina getirmeye baslamislar (Toygar, 1981:157) ve boylece

yemek kiiltiirti alaninda birtakim degisikliklerin 6nciileri olmusglardir.

80’li yillara gelindiginde, Tirkiye’nin disa ac¢ilimi, pazar ekonomisinin genislemesi,
sehirlere yogun go¢ akimiyla yoresel yemeklerin kent kiiltiirii iginde yer almaya
baslamasi, kadinlarin is hayatina kitlesel katilimi ve medyanin gelismesi gibi sebepler
yemek konusundaki degisimlere damgasini vuran doénemler olmustur (Sauner,
2008:266). Ardindan basin-yayin organlarinin mutfak ve yemek konusunun énemine
dikkat ¢ekmesiyle, bu alanda hizmet veren asc¢i, sef, yemek Kkiiltiir yazarlari, yemek
tarihgileri, gurmeler ve egitim kuruluslart sayesinde Tirk mutfagini yasatma ve
gelistirme adina bircok calisma yapilmaya baslanmistir. Ozellikle mutfak sanatg1 ve
ascilarin ve gurmelerin lezzet olusturma cabalartyla unutulmaya yiiz tutmus eski
receteler ortaya ¢ikarilirken, yeni lezzetler de mutfaga kazandirilmaya calisilarak yemek
konulart tizerine dikkat cekilmeye baslanmistir. Diinyanin global bir kdy unvanini
almaswyla, diinyanin her yerinde ayn: yemegi, ayni lezzette yiyebilmenin imkan:
artarken, bu standartlasma ve tek tiplesmeye karsi dogal ve yerel olan driinlerin ve

yemeklerin deger kazanmaya baslamasi, yerli ve yabanci bir¢ok mutfak arastirmacisi
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tarafindan ¢ok kiiltirli bir mutfak olan Tirk mutfaginin tekrardan kesfedilmeye

baslandiginin bir donemi beraberinde getirmistir.

Sonug olarak, Orta Asya ile baslayan, Selguklu ve Osmanli donemi ile devam eden,
sanayilesme ve kiiresellesmenin getirdigi yenilikleri de biinyesine katan Tirk mutfag,

tarihsel siirecte asagidaki faktorlerin etkisiyle gelismistir:

e Cografya ve iklim,

e Ekonomi,

e Sosyal ve kiiltiirel yapi,
e Uretim bicimleri,

e Teknolojik yapi,

e Mutfak uzmanlar1 ve gurmeler.
2. Tiirk Mutfaginin Gelisimine Etki Eden Faktorler

Buraya kadar yapilan incelemelere bagh olarak, ortaya koyulan Tirk mutfaginin

gelisimdeki bu faktorlerle ilgili agiklamalara asagida yer verilmistir.
2.1. Cografya

Toplumlar i¢in yemek; hem degisken bir unsur, hem de kiiltiir tasiyicisidir. Ciinkii gog
etmis insanlar i¢in go¢, mutfaklarinda mutlaka bir degisiklik yaratmakta ve hem kendi
kiiltiirlerindeki, hem de gittikleri topraklarda ki var olanlarla yemek aliskanliklar:
olusmaktadir (Sauner-Leroy, 2012:100-107). Tirkler de Orta Asya’dan Anadolu’ya
geldiklerinde Anadolu’nun kendine 6zgii cografyasi, Tirk mutfaginin o6zelliklerinin
olusmasinda biiyiik 6l¢iide etkili olmustur (Doganbey, 1988:127). Bolgede hiikiim siiren
iklim, hayvan ve bitki ortiisiiniin gesitliligi, havanin sicakligi, havanin ve topragin nemi,
yorenin daghk olup olmamasi, wrmak, gol, deniz gibi su alanlarinin  bulunup
bulunmamasi, ovalarin durumu gibi kosullar, iriin dretimini etkileyen 6nemli faktorler
olmustur (Merdol, 1998:140). Anadolu topraklarinda ayni: anda doért mevsimin
yasanmasi da, iilkede her zaman taze sebze ve meyvelerin yetismesini olanakli kilmistir
(Doganbey, 1988:127). Orta Asya’nin kurak topraklarindan ve sert ikliminden dolay:
beslenme et ve hamur isi tizerine yogunlasirken, Anadolu’nun sebze ve meyve

acisindan zengin olmasi, beslenmede bitkisel iriinlerin daha ¢ok kullaniimasini
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saglamustir. Ayrica, tarih boyunca diinyanin farkli yerlerinden getirilen tohumlar, dort
mevsim yasanmasinin avantajiyla, Anadolu’nun farkl bolgelerinde yetisebilmektedir.
Onceleri ithal olarak getirilen muz, kivi, domates, biber, brokoli, Briiksel lahanas: gibi
sebzeler, Tirk mutfaginda yaygin bir sekilde kullanilmaya baslanmistir. Bununla
birlikte, Anadolu’nun etrafinin sularla cevrili olmasi, deniz drinlerinin gesitliligini
arttirmakta ve bu trinlerin Tirk mutfaginda kirmizi etten sonra en ¢ok tiiketilen besin
maddelerinden olmasin:t saglamistir. Her ne kadar, halk mutfaginda bélgenin sahip
oldugu cografi o6zelliklerden dolayi, deniz iriinlerinin kullanim: bélgeden bolgeye
farklihk gosterse de, kiyr kesimlerde deniz drinleri mutfakta yaygin olarak

kullaniimaktadir.

Bolgeler arasindaki farkliliklart olusturan en biiyiikk sebep, oncelikle cografi kosullar
cergevesinde agiklanabilmektedir. Tirk mutfagimin kendi icerisindeki yemek kiiltiirii ve
tilketimi aliskanhklarindaki cesitlilik bunun en belirgin gostergesidir. Kiy1 bolgelerde
zeytinyag, zeytinyaghh yemekler ve sebze tiiketimi daha fazla olurken, i¢ kesimlerde
tereyag, etli yemekler ve hamurisi tiiketiminin daha fazla olmasi, yemek kiiltiiriiniin
cografi sartlara bagl bir kiiltiir ¢cesidi oldugunun en agik gostergesidir. Ciinki iklim ve
cografya insanlarin tiiketim aliskanliklarinin olusmasinda en 6nemli etkendir. Yasanilan
cografyada topragin sundugu besin cesitliligiyle birlikte, ortamun iklim tirii insanin
beslenme seklini belirleyen unsurlardir. Ciinkii insan viicudu temel besin ihtiyacini
karsilarken, bulundugu cografyanin ikliminin soguk ve sicak olmasindan etkilenerek,
kendi icerisinde belirli bir metabolizma ve savunma sistemi gelistirmektedir. Sicak ve
iliman iklimde insan viicudu sebze ve meyve cesitlerinden olusan daha hafif besin
maddeleriyle beslenirken, soguk iklimin yasandigi bélgelerde insan viicudunun hava
kosullarina gore kendini korumaya almas: ve gereken enerjiyi saglamas: adina etin,
hamur isinin agirhikli oldugu bir beslenme sistemi ortaya ¢ikmaktadir. Dolayisiyla,
cografya ve iklimin bir ilke mutfaginin en o6nemli belirleyicilerinden oldugu
diistinildiigiinde, gerek iilke gerekse bolgeler bazinda cografik kosullarin ve iklimin
yarattigi cesitlilik, Tirk mutfak kiiltiriniin ana temasmi olusturdugu goriilmektedir.
Cunki bir kiltirin yeme bigimi, en basta onu elde edebilecegi dogal kaynaklar
tarafindan belirlenmektedir (Tez, 2012:9). Dolayisiyla, siyasi sinirlar devletler
tarafindan belirlenmis olsa da, kiltirel sinrlar tarih ve cografya etrafinda
sekillenmektedir (Cetin, 2008:36).
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2.2. Ekonomi

Ekonomi, insan ve toplum davranislar: tizerinde inceleme yapan bilim dahdir. Nitekim
degisen zamana ve teknolojik gelismelere gore insanlarin/toplumlarin davranis kaliplars,
iretim ve tiikketim durumlari, dretim yontemleri, tercihleri ve gereksinimleri degisim
gostermektedir (Bahar ve Kozak; 2010:3). Ekonominin bir toplumun ya da milletin
mutfaginin olusmasindaki etken olarak ele ahindiginda, degisen cevre kosullariyla
birlikte Tirklerin yeme igme aliskanliklarinda tarimsal yapinin, hayvanciligin ve gogebe
kiiltiiriiniin etkisinin oldukea fazla oldugu gériilmektedir (Giiler, 2010:26). Ik Tiirklerde
ekonominin temelini tarim ve hayvancilik olusturmaktadir. Temel gida maddeleri et
oldugu i¢in en ¢ok koyun ve at yetistirilmis, koyun ve at eti temel besin maddesi olarak
yemeklerde siklikla Kkullanilmistir. Ayrica, siit ve siit driinleri de olduk¢a fazla
tiiketilmis, hayvansal iiriin olan kimiz yerel igki olarak sofralarda yer almistir. Tarimsal
riinler arasinda bugday ve arpa en ¢ok tiretimi yapilan driinler olmustur. Bu nedenle,
bugday unundan yapilan ekmek, ¢orek, manti gibi besinler, etle birlikte temel besin
maddesi haline gelmistir. Ardindan, hububatlar mutfakta en sik kullanilan triinler
olmustur. Yerlesik hayata gecildiginde, 6zellikle Osmanh déneminde Imparatortugun
genislemesiyle tarim ve hayvanciligin yanisira ticarette yapilms, birgok tilkeden cesitli
besin maddeleri getirilmistir. Hindistan’in baharati, Misir’in pirinci, Kefe’nin yagi
mutfakta en ¢ok kullanilan gida maddeleri olmustur. Boylece, ekonominin gerektirdigi
kosullar cercevesinde tretilen ve satin alinan besin maddeleri mutfak kiiltiirini
olusturmustur. Dolayisiyla, burada ekonomik giice sahip olma ile politik giicii elinde
bulundurmanin paralel gidisatindan s6z etmek miimkiindiir (Besirli, 2013:124). Ciinki
Osmanl: Imparatorlugunun cihan imparatorlugu oldugu dénemde, iilkeye diinyamin her
yerinden birgok besin maddesinin getirilmesi, saray mutfag: ve aristokrat mutfaginin
halk mutfagindan daha zengin ve ¢esitli olmas: gibi durumlar, ekonomik giiciin kiiltiirel

unsurun en biiyiik simgelerinden olan mutfaga olan yansimasinin bir gostergesidir.

Sosyo-ekonomik diizey, beslenme aliskanhklarinda rol oynayan oénemli bir faktor
oldugu igin, toplumlarin ekonomik durumunun iyi veya koti olmasi, beslenme
aliskanliklarinin degismesine neden olmaktadir (Giiler, 2010:28). Ekonominin Kkotii
oldugu toplumlarda beslenme, temel gida maddelerini bulmak ve karin doyurmak

tizerine kurulu olurken, refah seviyesi yiiksek toplumlarda beslenme, biyolojik agidan
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yasam igin gerekli en temel gidalari almanin 6tesinde, damak zevki kavramin: olusturan
ve yiiksek mutfak zevki denilen olguyu ortaya ¢ikarmaktadir (Unal, 2007). Dolayisiyla,
tilke ekonomilerinin iginde bulundugu durum, énemli bir kiltiir unsuru olan mutfaga da

yansimakta ve gelismesinde etkin rol oynamaktadir.
2.3. Sosyal ve Kiiltiirel Yapi

Tirk mutfak kiiltiriiniin olusmasinda toplumun sahip oldugu gelenek-goérenekler, dinsel
yapi, normlar ve degerler, etnik yapi, modernlesmenin getirdigi unsurlar 6nemli rol
oynamaktadwr. Ozellikle, Tirk mutfak Kiiltiiriinin gelismesinde dinin biiyiik etkisi
olmustur. Ciinkdi insanlarin ne yedikleri cografya ve iklim kosullarina bagli olmakla
birlikte, mevcut kiiltiir ve inan¢ seklide bu olguyu sekillendirmekte ve dini inanglar
farkli beslenme sekillerini de beraberinde getirmektedir (Kozleme, 2012:13)).
Islamiyet’in kabuliiniin Tirk mutfak kiiltiiriiniin gelisme ve degismesine etki eden
onemli bir unsur olarak ele ahndiginda, dinin gida tercihlerinde ¢ok biiyik rol
oynayabildigi goriilmektedir (Wright vd., 2001:350). Bu inan¢ dogrultusunda Tiirkler
Islamiyet’i kabul ettikten sonra, dinin gerekleri gercevesinde tek tirnakh hayvanlarin
etlerini, domuzu ve bazi deniz canhilarin1 yememis, alkol tiiketmemis ve bu driinleri
mutfakta kullanmamaya &zen gostermislerdir. Ozellikle Miisliman halkin  mutfak
kiltiiriini yansitan 19. yiizyila ait eski harfli Tiirkge yemek Kitaplarinda, alkolli
ickilerin ve domuz etinin yemek tariflerinde olmadigi goriilmektedir. Ayrica, yemek
tariflerinde etin kandan arindirilarak iyice pisirilmesi geleneginin de islam dininin
etkisiyle gelisen kiiltirel bir aliskanlik oldugu soylenebilir (Samanci ve Croxford,
2006:13). Dinde yasanan etkilesim yenilebilir besin maddelerinin tercihinde etkili
oldugu gibi, kiiltiirel alisveris ve mevcut toplumdaki etnik gesitlilik, farkli uluslarin
beslenme seklinin iliskiye girilen toplum tizerinde de etkili oldugu gorilmektedir.
Ozellikle Arap mutfaginin Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer almaya baslamasi, Giineydogu
bolgesinin  yemeklerinde baharatin ve aci biberin fazla kullanimi gibi unsurlar bu

etkilesimin sosyal bir gostergesi olmustur (Kiigtikaltan vd., 2010:164).

Cok kimlikli, zengin bir etnik yapiya sahip olan Tiirk toplumunda diger dinlerle
etkilesim de, bazi yemeklerin benimsenip mutfak kiiltiiriinde yer almasini saglamstir.
Hiristiyan ve Musevi toplumunun mutfak kiiltiirlerinde bulunan pilaki, papaz yahnisi,

pandispanya gibi yemeklerin, 19. yiizyilda yayimlanmis olan yemek kitaplarinda da yer
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aldig1 goriilmektedir. Ay sekilde Misliimanlarca tiiketilen ve yapilan birgok
yemeginde, Hiristiyan ve Musevi halkinin mutfaklarinda bulundugu gorilmektedir
(Samanci ve Croxford, 2006:13). Yani Semavi dinlerin ve bunlarin farkl kollarina,
yollarina mensup toplumlarin kendi giindelik hayatlar: icinde birbirlerinin inancglarina,
torelerine, gelenek ve goreneklerine saygr gostererek, ramazan, yilbasi, noel, hamursuz,
karnaval, olim, digiin ve dogum gibi etkinliklerde yapilan yemekler birbirlerinin
mutfaginda yer almaya baslamis (Eksen, 2001:36), bu durum mevcut toplumun kiiltiirel
yapist mutfaktaki yemek cesitliligini de etkileyerek, mutfaklar tizerinde karsilikl kalict

ya da gegici yemek zenginligi ve kiiltiirii olusturmustur.

Sosyal ve kiiltiirel degisikliklerin yasandigi Tanzimat donemi batililasma hareket leri ile
Osmanlhida toplumsal alanda birgok degisim yasanmis, 6zellikle, Tirk mutfag: ve sofra
kiiltiiriine onemli yenilikler olmustur. Avrupai (alafranga) usulde masa ve sandalyede,
catal ve bicak esliginde yemek yeme sekli, Avrupa porselen ve sofra takimlarinin tercih
edilmeye baslamas: ve Fransiz mutfagindaki yemeklerin meniilerde yer almaya
baslamas: (yabanci misafirler agirlanirken) bu baglamdaki degisimlere 6rnek olarak
verilebilir (Samanct ve Croxford, 2006:14). Sosyal ve kiiltirel anlamdaki bu
degisiklikler bugiinkii mutfak kiltirimiizii olusturmus, zaman igerisinde ¢esitli
evrelerden gegerek donemin getirdigi kosullar ¢ergevesinde, hem kendi 6ziinii koruyan
hem de cesitli yenilikleri biinyesine katan ve 6ziimseyen bir mutfak kiiltiiri ortaya

cikmigtir.

Sosyal ve kiiltiirel agidan Tiirk toplumunda yemek unsurunun énemli bir yer tutmast,
yemege sembolik anlamlar katmustir. Toplum tarafindan herhangi bir otoriteye bagli
kalmadan olusturulan normlardan olan 6rf ve adetler (Kozak ve Giiglii, 2006:54-55)
icinde yemek yemek, Tiirk toplumunda sosyal bir 6zellik tasimaktadir. Birgok durumun
yemekle ifade edilmesi, yemegi en 6nemli kiiltiir gostergesi olarak agiklamaktadir. Tiirk
mutfak kiiltiiriinde yer alan ve giinlik sofra diizeninden farkl olarak daha cesitli, 6zenli
ve zengin meniilerin olusturuldugu bayram sofralari, diigiin, dogum, cenaze ve solen
yemekleri, mutfagi gelenek ve gorenekler cevresinde zenginlestiren ve renk katan

kiiltiirel unsurlar olarak yer almaktadir.

Sonug olarak, Tiirk toplumunun etnik yapr itibariyle ¢cok uluslu bir yapiya sahip olmas,

mutfagin zenginlesmesini saglamaktadir. Her bolgede farkli yemeklerin ve pisirme
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yontemlerinin uygulanmasi, Tirk mutfagini ayni cografya iginde fiizyon mutfaga sahip
olmasini olanaklh kilmistir. Bu farklhiliklar hem tek basina hem de bir araya getirilerek

yeni formlar olusturuldugunda, mutfak kiiltiiriinii gelistirip zenginlestirmistir.
2.4. Uretim Bicimleri

Mutfakta kullanilan malzemeler, arag-gerecler ve pisirme teknikleri mutfagin gelisimini
etkileyen faktorlerdir. Ulkelerin kendi mutfak Kkiiltiirleri igerisinde var olan iiretim
bigimleriyle birlikte, farkli kiiltiirlerden etkilenerek yeni iiretim bicimleri ekleme, bir

mutfag: sekillendiren unsurlar arasinda yer alabilmektedir.

19. yiizyilda, sanayi devrimiyle birlikte her alanda yasanan kokli degisiklikler mutfag:
da etkilemistir. Ozellikle, Tiirk mutfagina Amerika ve Avrupa’dan getirilen yeni gida
maddeleri ve bunlarin Anadolu topraklarinda yetistirilmeye baslanmasi iretim
bicimlerini de etkilemistir. Onceleri terbiyeli ve beyaz olarak yapilan yemeklerin yerini
bol domatesli ve salgali yemekler almistir. Domates ve biber gibi yenidiinya iiriinlerinin
Tirk mutfaginda yer almaya baslamasi, sal¢a ve soslarin yayginlagsmasina neden olmus,
boylece yemeklerde kullanilan baharat tiirlerinde azalma olmustur. Ayrica, yemek
yapiminda meyve kullanimi da azalmistir. Osmanlinin temel iceceklerinden olan serbet
tiikketimi, diinyanin bir¢ok bolgesinde oldugu gibi gazli igeceklerin yayginlasmasiyla
azalmistir  (Bilgin, 2011:241-243). Ayrica, Avrupa, Amerika ve Uzak Dogu
mutfaklarina ait yemeklerin Tiirk mutfaginda benimsenip yer almasiyla birlikte, fondii
ve waffle makinesi, wok tavasi, muffin kaplar1 gibi yemek yapiminda kullanilan mutfak
ara¢ ve gereglerinin Tiirk mutfaginda kullanimi, diger iilke mutfaklarinin recetelerinden
olan bazi yemek ve tath cesitlerinin Tirk mutfagi menilerinde yer almasi, Tirk

mutfaginda gerceklesen tiretim bigimindeki degismelerin gostergesidir.

Pisirme teknikleri de aynmi siiregte kendi iginde gelismis ve bazi teknikler meydana
gelmistir. Biitiin tlkelerin mutfaklar: ana pisirme tekniklerini uygulamakla birlikte, her
iilkenin kendi mutfak kiiltiiriine bagli olarak daha fazla kullandigi pisirme teknikleri
bulunmaktadir (Halici, 2009c). Pisirmede 6nemli parametreler atesin giicii, aracin 1151
ve besinin kag derecede isindigidir. Buna dayali olarak geleneksel pisirme yontemleri
1zgara ya da sis, kaynatma, firinlama ve kizartmadan meydana gelmektedir. Bu

teknikler ve yontemlerin kullanimi toplum tiplerine gore farklilasmakta, yasadiklar
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cografyanin fiziksel imkanlari ve kullandiklari mutfak araci teknolojisi esasinda
sekillenmektedir (Besirli, 2013:127). Tirk mutfagimn pisirme teknikleri de Kilasik
mutfakta da, giinimiiz mutfaginda da hemen hemen aynidir (Halici, 2009c). Genellikle
pisirilen yemegin ad: olarak kullanilan, kebap, yahni, kiilbasti ve kizartma Osmanl
Mutfagina giren et ve sebzelerin yiyecek tretimine gore yapilan pisirilme yontemidir
(‘Yerasimos, 2005).

Kebap, Ortadogu mutfak geleneginde yaygin olarak, dogrudan ateste ya da c¢comlek
icinde yapilan susuz pisirme yontemidir. Diinyada kebap denildiginde genellikle
1zgarada, komiirde pismis et anlasilsa da, Osmanli mutfaginda kebap; et, tavuk, balik,
patlican ya da herhangi bir yiyecek olabilmektedir. Bu kebap tiirleri de kullanilan arag-
gerece gore, firinda, tandirda ya da siste yapilmaktadir. Kuru ve sulu pisirme
yonteminin bir karisimi olan kiilbast: ise bir tiir kebaptir. Fakat kiilbastida etler ya da
sebzeler 1zgarada kizardiktan sonra su konulup tekrardan pisirilmektedir. Et ve tavuk
yapiminda ya da patlican karniyarik yapiminda oldugu gibi iki asamali uygulanan
pisirme yontemidir. Farsga bir sozciik olan yahni, Osmanh mutfaginda sulu pisirme
yontemini belirtmektedir. Yahni, kebaplardan sonra tim Dogu mutfaklarinda en ¢ok
kullanilan pisirme ydntemidir. Ortagagdan beri iran ve Ortadogu mutfaginda yaygin
olarak kullanilan yahnide, et veya tavuk yumusayincaya kadar suda pisirilmektedir
(Yerasimos, 2005:84-87). Az veya ¢ok yagda kizartilarak yapilan kizartmalar ise Tirk
mutfaginda ¢ok sevilen ve yaygin uygulanan yontemdir. Et ve sebze kizartmalary,
lokma, tulumba tatlisi kizartmalari Tirk mutfaginda siklikla yapilan yemeklerdir
(Halici, 2009c). Ayrica, Tirk mutfagindaki pisirme yontemleri; haslama ve su
buharinda pisirme olan suda pisirme; az ve ¢ok yagda yapilan yagda kizartma; firinda,
sacda, 1zgarada ve kozlenerek yapilan kuru hararette pisirme; yahni, basti, musakka,
oturtma, dolma, pilav vb. sayisiz siniflamalara ayrilan her tiirlii tencere yemegini iceren
yag su kariwsimi pisirme olarak da siniflandirilabilmektedir (Halici, 2009:36-37).
Dolayisiyla, iiretim bigimlerinin cesitli ve zengin olmasi, mutfakta yapilan yemek
cesitliligini arttirmakta ve zengin bir mutfak kiltiirii olusturmaya imkan tanimaktadir.
Geleneksel pisirme yontemleriyle birlikte farkh tilke mutfaklarinin pisirme yontemleri
ve teknolojinin sundugu yeni metotlar eklenerek olusturulan tiretim bigimleri ve pisirme
yontemlerinin kullanilmasi, tim mutfaklarda oldugu gibi Tirk mutfak kiltiriine de

zenginlik ve gesitlilik saglamaktadir.
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2.5. Teknolojik Yap1

Tarih boyunca her dénemin tretim siirecine uygun olarak kendine 6zgii bir teknolojisi
olmustur. 19. yiizyilda baslayan Endiistri Cagi, toplum ve devlet yapilarini derinden
etkiledigi gibi, besinin iiretimi ve tiiketimi konusunda da kokli degisiklikler meydana
getirmistir. Onceleri basit bir iiretim alan1 olan mutfaklar, teknoloji sayesinde yeni
tanimlar kazanmis (Kurt, 2006:2) ve bu durum {ilkelerin mutfak kiiltiirleri tizerinde de
etkili olmustur. Teknolojini sundugu imkanlar mutfak tretim alaninda yeniliklere sebep
olmus, ¢ok gesitli pisirme ekipmanlari ve mutfak makineleri o6ncelikle endistriyel
mutfaklarda ve ardindan ev mutfaklarinda kullanilir hale gelmistir. Ates tstiinde, kiigiik
bir ocakta pisirilen yemekler, gaz, mazot ve elektrikle calisan gesitli konveksiyonlu,
buharli, buharli basingli/basingsiz pisiriciler, endiiksiyonlu mutfak ekipmanlariyla
(Tirkan, 2010) ve dretimin her asamasinda kolayhk saglayacak yeni iiriinlerle
pisirilmeye baslanmigtir. Bu durum tilkelerin mutfaklarinda yer alan yemeklerin pisirme
yontemlerinde cesitlilik yaratarak, farkli lezzetlerin ortaya ¢ikmasina imkan tanimstur.
Evlerde de kullanilan ¢ok c¢esitli mutfak ekipmanlari, tretimden sunuma kadar tim
asamalarda kolaylik saglamistir. Soguk ve sicak depolarin/dolaplarin gelistirilmesi
besinlerin uzun siirelerde ve uzun mesafelerde saklama, tasima ve ulastirma rahathig:
saglayarak, diinyanin her yerinden birgok driiniin farkl tilkelere ve bolgelere ulasmasina

imkan tanimstir.

Teknolojinin iletisim sistemleri tizerindeki etkisi mutfak alanindaki yenilik ve
gelismelerin hizla paylasilmasina ve yayginlik kazanmasina sebep olmustur. Ulkelerin
mutfak ve mutfak kiiltiirleri hakkinda daha kolay bilgi edinme ve paylasma olanag:

ortaya ¢ikarak, gastronomi diinyasina ait tiim veri ve bilgiler erisilebilir olmustur.
2.6. Mutfak Uzmanlarn ve Gurmeler

Mutfak sanat: bilimi olan ve bu sanatin kendi igerisindeki uygulayicilariyla birlikte,
belirli norm ve Kkurallar silsilesi olusturularak, yiyecek-igecekle ilgili her seyin
incelendigi gastronomi alaninin 6znelerini, dretim ve tiiketim boyutlar1 ile birlikte ele
alinan gastronom ve gurmeler olusturmaktadir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2007:9). Ciinkii
insanin varhigini siirdirebilmesi igin tiikketmesi, tiiketebilmesi icin de ¢evresindeki

degisik ve ¢esitli maddeleri tiiketebilir hale getirecek iiretim faaliyetlerinde bulunmasi
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gerekmektedir. Dolayisiyla, iiretim boyutunu; lezzetli yemek hazirlama, pisirme, sunma
gibi ascilikla ilgili prensip ve uygulamalar olustururken, damak tadi ve istah gibi
zevkler amaciyla iyi yiyecek ve icecekten hoslanma, giizel ve lezzetli olan yemeklere
diiskiinligiin deneme ve yanilma yontemiyle, tarihsel bilginin, kiiltirin, aliskanhgin,
yetenegin, emegin, 6zen ve tutkunun kazanilmis begenilere uygun olarak bir araya
gelmesiyle, baskas: tarafindan ya da kisinin kendi tarafindan hazirlanan yiyecek-igecek
maddelerinin kullanimi, gastronominin tiiketim boyutunu olusturmaktadir. Aslinda kisir
bir siire¢ olan bu dongiiyi birbirinden ayirmak oldukga zordur (Baysal ve Kiigiikaslan,
2007:8). Uretici boyutunda yer alan as¢1, ayn1 zamanda bir tiiketici, tiiketici kisminda
yer alan gurme ayni1 zamanda yiyecek-igecek iireticisi konumunda olabilmektedir.
Nitekim sahip olduklar1 deneyim ve bilgi birikimiyle de bir iilke mutfaginin gelisiminde
esas kisiler olarak yer alabilmektedirler.

Ulke mutfaklarinin tarihi incelendiginde, diinya genelinde bilinen ve hemen hemen her
ilkenin mutfagina katis1 olan, yenilikler yaratan kisilerden bahsedilmektedir. Mutfak
uzmanlar: olarak ifade edilen bu kisiler, yaratici bir ag¢1 ayn1 zamanda bir gastronom ya
da gurme olabilmektedir. Genel anlamiyla, insanlar i¢in hayati bir 6neme sahip olan
beslenme konusunu her yoniiyle arastiran bilim dal olan gastronomi alaninda
arastirmalar yapan Kisiye gastronom denilmektedir. Gastronomlar ayn: zamanda gurme
Kisilerde olabilmektedir. Ancak gastronomun gurmeden farki, baskalarina yol
gostermek igin arastirmalar yapmasi, bulgularindan topluma yarar iiretmesi ve ogretici
olmasidir (Giirsoy, 2013:20). Bunun igin de gastronom bilgilerini yazarak paylasmals,
yazilariyla mutfak gelismelerini etkileyebilmelidir (Gillespie, 1994:19). Bununla
birlikte gastronom, yemek pisirme sanat¢isi veya ustasi, mutfak ve servis uzmani,
gastronomi sanatinda egitimli kisi, agiz tad: olan kimse olarak da tanimlanmaktadir
(Baysal ve Kiigiikaslan, 2007:9). Tirk Dil Kurumu sozligiinde de gastronom, ‘damak

zevki olan, agzinin tadin1 bilen, iyi yemekten anlayan kisi’ olarak ifade edilmektedir.

Italya’da bulunan ve diinyamin ilk gastronomi iiniversitesi olan University of
Gastronomic Sciences (Unisg, 2013), gastronom olgusunu daha genis bir tanmimlamayla,
‘Griinlerin tarimsal koklerinden, endistriyel dontisiimii ve dagitimina kadar tim gida
tiretim siirecleri takip eden, yeni donem gida profesyonelleri’ oldugunu belirtmistir.

Bunun yanisira, gevre ve siirdiiriilebilirlik konularina dikkat ¢eken, ekonomi ve iletisim
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sistemleri ¢ercevesinde gidalarin tretimden tiiketime kadar olan tiim siireglerinin nasil
isledigini bilen, yiyecek ve sarap turizmi ile iliskili olan, yiiksek Kaliteli triinleri
pazarlayan ve bolgesel gida iriinlerinin ve geleneklerinin sahip oldugu yiiksek
degerlerin tanitilmasini saglayan Kisi olarak nitelendirilmistir. Dolayisiyla, yiyecek-
icecek alaninda arastirma ve c¢aligmalar yapan ve sahip oldugu bilgi birikimini
kamuoyuyla paylasip, farkindalik yaratan hatta mutfak gelismeleri konusunda degisiklik
yaratabilen Kkisileri ifade eden gastronom,; isletmeci, sef, gazeteci, antropolog, sosyolog,
miihendis, kimyager, fizikgi, tarihgi, halkbilimci, arastirmaci, egitimci gibi gastronomiyi

olusturan tiim alt bilim dallarindan kisiler olabilmektedir.

Gastronom kavramiyla benzer 6zeliklere sahip olan ve gastronomi biliminin igindeki bir
diger aktorlerden olan ve Tirk mutfaginda yeni ve ¢ok sik kullanilan bir kavram olan
gurme (gourmet) ise, Fransizca ‘gourmer’ sozcigiinden gelip, ‘agzimn tadini bilen,
damak tadi1 olan, gesnici, tatbilir, iyi yiyecek uzmani’ anlamlarinda kullanilmaktadir
(Tez, 2012:105). Tiirk Dil Kurumu da gurmeyi; ‘tatbilir’ olarak ifade etmektedir. Farkl
tanmimlamalarda ise ‘sadece yiyecekler degil, icecekler konusunda da bilgili olan, sarap
ve kahve gibi igeceklerin farkl: ¢esitlerinin tatlarini birbirinden ayirabilen, duyarli bir
damaga sahip, genelde yemek kiiltiir bilgisi yiiksek olan, yeme-igme adabina hakim, iyi
yiyecek hakkinda bilgisi olan, agzimn tadini bilen, iyi yemek heveslisi, mutfak
islerinden anlayan, bir yemegin malzemesindeki egzotizmi ve uyumu, pisirilmesindeki
incelikleri, pisirilirken yemege katilan ruhu bilen ve takdir eden kisi’ olarak ifade
edilmektedir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2007:9). Bu niteliklere sahip olan gurmeleri,
gastronomdan ayiran en biiyiik 6zellik, gurmenin yalmzca kendi zevki ve merakindan
yani sadece kendilerinin lezzet almak igin yemeleridir (Giirsoy, 2013:20). Yani gurme
Kisisel tatmini ve zevki igin yiyecek- icecek faaliyetine katimakta ve edindigi
tecriibeleri  toplum vyararina aktarma zorunlulugu bulunmamaktadir.  Oysaki
gastronomun herhangi bir mutfak ya da mutfak kiiltird icin arastirmalar yapip, bundan
fayda saglayip, toplumu bilgilendirme misyonuna sahiptir. Ancak tilkemizde gastronom
kavrami gercek anlamiyla yeterince kullanilmadigi icin, Kisisel zevki icin faaliyete
bulunan gurmelerle birlikte, aym1 zamanda birer gastronom gibi mutfakla ilgili
arastirmalar yapip, mutfak kiiltiri konusuna hakim, mutfak adina 6nemli katkilarda
bulunan ve literatiire gore gastronom olan kisiler de, gurme olarak adlandiriimaktadir.

Cinki kisi mutfak ve mutfak kiiltiiriiyle ilgili calisma ve arastirmalar yaparken, ayni
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zamanda yeme-igmeden keyif alip, zengin bir damak tadina sahipse, niteliklerine gurme

ozelligini de eklemis olmaktadir.

Literatirde gurme kavramina fonetik olarak benzeyen ancak nitelik olarak birbirinden
farkli  ozelliklere sahip baska bir nosyon olan gurman’ dan (gourmand)
bahsedilmektedir. Gurman, yemegi seven ve bogazina diiskiin olarak tanimlanmakta
(Giirsoy, 2013:42) ve olumsuz bir durumu ifade etmektedir. Yani bogazina diiskiin
Kisiler segici davranmadan ne bulurlarsa yerken, gurme hem az ama 6z yiyen, segici
hem de tat pesinde olan Kisidir. Dolayisiyla, gurman yeme-igme konusunda nicelik
pesinde olurken; agzimin tadini bilen, gurme ise yiyecek ve igecegin niteligiyle
ilgilenmektedir (Gtirsoy, 2013, 42). Yani bu nitelikleri tanimlamak igin gurme
olabilecek kisinin ¢ok esash bir lezzet alt yapisi ve damak envanterinin olusup, hayati
boyunca bu envanteri mimkiin oldugu kadar zengin ve giincel tutmas: gerekmektedir
(Ors, 2009:98).

Gastronomi biliminin en 6nemli s6zligii olan Larousse Gastronomique (2005) de
gurman igin yemegi ¢cok seven Kisi, gurme icinse yemegi ¢ok sevmenin yaninda,
keyfini de c¢ikarmay: bilenleri tanimlayan sifat olarak ifade edilmektedir. Bu
kavramlardan gurman, ingilizcede de kiiciimseyici, bogazina diiskiin, obur anlamlarinda
kullanilmig, 19. yiizyilin basina kadar gurme yerine ‘sofra keyfi i¢in zarif, segkin bir
damak tadina sahip olan ve yiyeceklerini zarif ve incelikle segen kimse’ anlamlarina
gelen ve eski bir sozciik olan epicure kelimesi kullanilmig, daha sonra literatiire eski
kavramlardan olan epicure kelimesiyle benzer anlama sahip, ‘ince ve zarif bir damak
tadina sahip olan kisi” anlamindaki gurme (gourmet) kavrami eklenmis, bogazina
diiskiin, obur anlamindaki gurman (gourmand) ile ince bir damak tadina sahip olmay:
ifade eden gurme kavramlari arasinda alan yazinda ayrim yapilmistir. Zaten
Gastronominin ilk tamimini yapan, Fransiz mutfak yaratict ve ascilarindan Brillant-
Savarin, gurme ile ilgili kavramlardan olan gurmandizm ig¢in, ‘damak zevkini tatmin
eden her sey igin taninan tutkulu, kararl ve alisageldik tercih olarak bahsetmekte ve bu
tutkunun pisbogazliga, oburluga veya sapkinliga doniismesi halinde, ismini,
ozniteliklerini ve tim anlamini yitirecegi, devreye uygun receteler veren doktorlarin
gireceginden  bahsederek, (Brillant-Savarin, 2008:14-21) gurme ve gurman

kavramlarinin farkhiliklarini belirtmistir.
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Tiirk¢ede de ilgili yazilarda gurman ve gurme ayriminda so6z edilmis, bu kavramlarin
gegmiste benzerleri olan ve Osmanlicada Farsga bir kelime olarak ‘yeme-igmeyi seven,
bogazina diiskiin’ anlamindaki sikem (mide) perver (besleyen, egiten, seven) (Oziin,
1965) kavraminin gurman’i, Farsga lezzet / tat-tutan/tutucu anlamina gelen ‘casnigir’
kavramimnin bugiinkii gurme kavramimnin ikamesi olabilecegi disiiniilmektedir. Yani
giiniimiizde yeni bir olgu/olusum olarak kabul edilen bu tiir kavramlar, aslinda tarihsel
siire¢ icerisinde incelendiginde baska mutfaklarda, ozellikle uluslararasi mutfak
literatiirine katki saglamis/saglayan iilkelerde zaten bu isimlerle anildigi, diger

tilkelerde ise benzer isi yapan Kisiler igin farkli deyislerin kullanildig: goriilmektedir.

Mutfak ve mutfak kiiltiriiniin en 6nemli yaraticilarindan olan mutfak uzmanlarinin
icinde yer alan ve iilkelerin mutfak gelisimi ve degisiminde dogrudan katkilar1 olan bir
diger grup da ascilardir. Tarih 6ncesi caglardan beri, hatta gastronom, gurme ayriminin
yapilmadig: antik ¢aglardan beri var olan ascilar, her donemde hem devlet erkaninin
hem aristokrat ve burjuvazi kesiminin hem de halkin, en temel ve en 6nemli olan
beslenme ihtiyacinin karsilanmasinda en kiymetli kisiler olmuslardir. Roma doneminde
dahi yemek pisirmenin bir sanat oldugu diisiincesi hakim olmus ve ascilar, pisirme
becerilerinin yiiksek oldugu kimselerden segilmistir. Fransiz mutfaginda da, Fransiz
sarayinda iyi bir as¢1 olmak ve 6zellikle yeni yemekler iiretmek olduk¢a 6nemli olmus
ve bunun sonucunda, Fransiz ascilar sayesinde Fransiz mutfaginin  olmazsa
olmazlarindan olan sos ve garnitiirlerin sayis1 artmistir (Cigerim, 2001:49-53). Ayrica,
diinyanin en énemli mutfaklarindan sayilan Fransiz mutfag: denildiginde ilk akla gelen,
mutfak usta ve sanatcilari tarafindan gelistirilen pisirme yontemleri ve regeteleri
sayesinde, diinya mutfak literatiiriine bircok yenilik kazandirilmis, hatta 19. ve 20.
yiizyillarda Fransiz mutfaginda asgilar, gastronomlar ve gurmeler ortak kararlar
vermeye calisip, en giizel yemeklerin gastronomi rehberinde yer almasini saglamislardir
(Drouard, 2008). Dolayisiyla, as¢1, gurme ve gastronomlardan olusan mutfak uzmanlari
ve sanatgilar: bir araya gelerek, tilkelerinin mutfaklarinin gelismesinde ve tanitiimasinda

etkin olarak yer almiglardir.

Osmanl saray mutfag:i icin de ascilar lezzetli yemek iiretebilme becerisine sahip,
yetenekli ascilar arasindan secilmis ve saray mutfagina ait yemeklerin giiniimiize kadar

gelmesinin en biyik vyaraticilar1 olmusglardir. Bunun birlikte dénemin saray
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mutfagindan bazi mutfak personelleri hizmetlerinden dolay: 6diillendirilmis, basarili
olanlarin bazilar1 devlet yonetiminde ¢ok yiiksek mevkilere getirilmistir. Hatta Kopriilii
Mehmet Pasa ve Damat Ibrahim Pasa’min sarayin ocagindan yetismis sadrazamlar
oldugu belirtilmektedir (Giirsoy, 2013:106). Ascilar tarih boyunca degerli insanlar
olarak goriildigii gibi giinimiizde de standart tretim gergeklestiren asgilarin yaninda,
damak tadi gelismis, yaratici as¢i kavramini tasiyan, gurme seflerden de s6z
edilmektedir. Ozellikle, bu nitelige sahip olan seflerin mutfaga katkilarinin ¢cok daha
fazla oldugu goriilmektedir. Mutfak, gastronomi ve gida hizmetleri alaninda yer alan bu
Kisilerin olas1 katkilarinda en 6nemli unsur, yiiksek mesleki egitim ve deneyimdir
(Hegarty ve Antun, 2008:1-2). Ornegin, Michelin yildiz1 sahibi seflerin derin
deneyimleri, iglerine olan tutkulari, yiksek mutfak bilgisi ve yaraticiliklarinin mutfak
gelismelerine olan katkilar1 gibi. Bu baglamda, farkl: kiltirleri kitap, dergi veya
seyahatlerle o6grenmek, misteri gorislerini  dikkate almak, meslektaslarla fikir
aligverisinde bulunmak, sanat galerini ziyaret etmek, mutfak okullar1 ve diger benzer

mutfaklarin da gelisiminde etkili olmaktadir. (Horng ve Hu, 2008:223).

Giniimiizde de 6zel ve devlet okullari ve enstitiller, sefler ve 6nde gelen yemek
yazarlar1 ve gurmeler, Tirk mutfag: ile ilgili calismalarmi sirdiirmektedir. Zaten Tiirk
mutfaginin gelisimi igin tek bir paydanin degil, mutfak ve mutfak kiiltiirii uzman1 olan
ortak paydaslarin katilimiyla etkin bir sonug elde etmek miimkiin olabilmektedir.
Karaosmanoglu (2007)’nun yaptigi arastirmada da, Tirk mutfaginin uluslararasi
pazarda yasayabilmesi icin, sahip oldugu kozmopolit yapisinin biiyiik bir avantaj
oldugu, fakat tabak dizayni, sunum, yerel lezzetler, lezzet standard: ve stili gibi birgok
onemli unsurun, mutfak alanindaki 6zel ve devlet egitim kurumlari, sefler, yemek
yazarlari ve gurmelerin ortak calismalari ile modernizasyon ve standardize edilerek
basarili olunacagimi ortaya koymasi, bu durumun en agik gostergesidir. Nitekim egitim
kurumlar1 ve seflerin arastirma ve calismalariyla birlikte, 6zellikle bilisim diinyasinin
hakimiyetinin var oldugu giintimiizde, dijital platformlar araciligiyla da gergeklestirilen
etkinlikler, tilke mutfak ve mutfak kiiltiiriiniin tanitiimas: ve gelisiminde etkin olarak rol
oynamaktadir. Ozel ya da tiizel Kisilige ait web sitelerinin yanisira, bloglar mutfak,

mutfak kiiltiirii ve beslenme konularinda bilinglendirme, bilgilendirme, yenilik yaratma,
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dikkat ¢ekme, medya iizerinde etkin olma, farkindalik olusturma gibi bir¢ok unsurda

aktif olarak yer almaktadir.

Giiniimiizde etkileyici bir role sahip olan ve herhangi bir konu hakkinda kisa metinlerin,
bazen ilgili link ve fotograflarin okuyucu yorumlariyla birlikte yer aldigi, kronolojik
siralamanin zitti bir diizenlemeye sahip kisisel web sayfalari olan bloglar (Cox ve
Blake, 2011:207) ¢ok gesitli konularda olusturulmaktadir. Bu alanda yemek bloglari
(food blogging) da bir¢ok takipgisi ve katilimcisiyla mutfak konularinda etkin olarak yer
almaktadir. Genel olarak blog sahiplerinin seyahat ve restoran gezilerini, yoresel
lezzetleri ve kendi tariflerini iceren yazi ve fotograflarini igermesinin yanisira,
(Robinson, 2009’dan aktaran Cox ve Blake, 2011:207) gesitli yemek, mutfak ve kiiltiir
tizerine yazilmig kitaplarla ilgili yorumlar, tiiketici gorislerini yansitan restoran, ve
seyahat deneyimi aktarimlari, yemeklerle ilgili lokasyonlar, fiziksel ve duygusal
diistinceler, cesitli saglik konular1 ve ¢evresel konularin islendigi bir sanal platformdur.
Bircok profesyonel ve amator yemek yazarlarinin yer aldigi bu alan, mutfak ve yemek
konular: tizerine yazan bir¢ok gazetecinin yararlandig: ve hatta halkla iliskiler (Public
Relations-PR) sirketlerinin gida {rtnlerinin - promosyonu i¢in  ¢ogunlukla bu
blogger’larla iletiseme gectigi, yiyecek-icecek sektoriinde kaynak platformdur (Cox ve
Blake, 2011:208).

Mutfak ve mutfak kiiltiirii alaninda merakli olup, bilgili olanlar ya da bu konularda ciddi
birikimlere sahip olan mutfak uzmanlart ve gurmelerin aktif kullanici oldugu yemek
blogglar, literatiirde giindelik ya da siradan bos zaman aktivitesi (casual leisure) olarak
degil, ciddi ya da onemli bir bos zaman aktivitesi (serious leisure) olarak kabul
edilmektedir (Hartel; 2006, 2010). Bilgilendirme, yonlendirme, 6zel yetenek, bilgi ve
deneyim gibi 6zel yetilerin gerektirdigi (Stebbins, 2009:622) gurme yemekler konusu da
ciddi bos zaman aktivitelerinin konular1 icinde yer almaktadir (Hartel; 2006, 2010).
Ayrica, katilimcilarin kariyer sahibi olmalari, bilgi ve beceri kazanmak igin biiyiik ¢aba
harcamalari, her tiirlii soruna kars1 azimli olmalari, kendini gergeklestirme ve doyuma
ulasma agisindan kendilerine yarar saglamalari, aktiviteler sonras: kisilerin kendilerini
daha giighi hissetmeleri, her katilimcinin kendi kiiltiriini temsil etmesi gibi 6zel ve
sosyal degerler, giindelik bos zaman aktivesinden ayrilan yonleri olmaktadir (Stebbins,
2009; Cox ve Blake, 2011:206). Bu gibi 6zelliklere sahip katilimcilarin dolayl ya da
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dogrudan yiyecek-igecek sektoriindeki bir¢cok paydaslarla birlikte, ozellikle tiiketici
kisminda yer alan misteriler tizerinde etkili oldugu soylenebilir. Herhangi bir mutfak
kiiltiiri, yemek cesidi ya da mutfak trendi ile ilgili gelismelerin kose yazarlar: tarafindan
yazili medyada, televizyon programlari aracihigiyla da gorsel medya da yer bulmasi,
mutfak konusunda gelisme, degisme ve yeniliklere yol agmakta, ¢esitli egilimler
yaratmaktadir. Ozellikle giiniimiizde, insanlarin karin doyurmanin haricinde zevk almak
ve sosyallesmek igin de yeme-igme faaliyetlerine katilirken, moda olan yiyeceklere
yonelme, yeme-igme faaliyetleri igin bu tarz etkinliklerden yararlanarak tercihlerde

bulundugu goriilmektedir.

Yeme-igme tercihlerinde karin doyurmak, istahli olmak ya da yemegin keyif almak icin
tiketildigi durumlarda, duyu organlarimin uyariimas: ile insanlarin yemek yeme
egilimleri degismektedir. Ornegin, bir yiyecek maddesinin tadi toplumlarin beslenme
aliskanliklarina, orf ve adetlerine, dini inanglarina gore farklilik gosterebilmektedir
(Baysal ve Kiigiikaslan, 2007:11). Ciinkii bir kiltirdeki cografya, tarih ve ekonomik
unsurlarin bitiini gida tercihlerini sekillendirdigi igin, bir tilkede yaygin olan gida
triinleri, bir baska iilkede bulunmamakta ve dolayisiyla, bir kiiltiir igin lezzetli olan
rin, diger kiltirde begenilmeyebilmektedir. Ayni zamanda, lezzet ve damak tad:
cocukluktan ve aile igindeki kurallar ve yeme-igme aliskanligi ¢ergevesinde sekillenip,
sosyal siireclerle desteklendigi igcin (Wright vd., 2001:350-352), lezzet algis: degisken
olmakta, farkli kiiltirlere ait yiyeceklerde o Kkiiltiiriin damak tadina uygun olarak
uyarlanarak sunulmaktadir. Yani lezzetli olana varmada ki en temel yol olan tat duyusu
ya da algisi, gorme, isitme, koku alma, dokunma duyularinin birincil islevlerinde oldugu
gibi, oncelikle iyi ile kotiyi ya da yenebilir olanla atilacak olanlar1 ayirt etmeye
yardimct olmaktir. Ancak iyi ve kotiiyii ayirt etme duyusu insanda kiiltiire baghdir ve
lezzet anlayisinin etnik farkliliklara gore degismesi bunun en agik gostergesidir. Ciinkii
algilar duyumlarin yorumlanisi oldugu igin, kiiltiirle daha ¢ok ilgilidir. Yani tat duyusu

yemek yiyenin kiiltiiriine baghdir (Flandrin, 2008:92).

Yemek tercihlerinde kiiltiirel unsurlar haricinde yemegin rengi, sekli, biyiikligi, sunum
gibi dis gorinisiine ait unsurlar; icerigi ile ilgili olan tazeligi, bayathigi, olgunlugu,
agirhgi, agizda biraktig: tat gibi dokusuna ait ozelikler; tath, aci, eksi ve tuzlu gibi

dildeki tat reseptorlerinin algisi olan tat duygusu ve koku ve tadin karisimi olan lezzet
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faktorleri yemek yemeyi etkileyen faktorlerdir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2007:11-12).
Ayni zamanda, gidanin lezzetini olusturan bu unsurlar bir yemekte aranilan ve onun
tercih edilip edilmeme nedeni olan bilesenlerdir (Klosse vd., 2004). Dolayisiyla, bir
yemegin tercih edilmesinde ve tavsiye edilmesinde hatta bir iilke mutfaginin
gelismesinde genelde bu faktorler etken olabilmektedir. Ciinkii mutfagi olusturan
lezzetler nasil kendi iginde bir biitiinliik olusturuyorsa, bir yemegin lezzetini olusturan
faktorler de o yemek icin bir bitiinlik ifade edebilmektedir. Dolayisiyla, mutfak
uzmanlar: ve gurmeler de lezzet bilesenlerini, uyumlar: ve tiim diizenleri dikkate alarak

degerlendirme yapabilmektedir.

Yiyeceklerin degerlendirilmesinde dikkat edilecek hususlar literatirde su sekilde

siralanmaktadir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2007:13-14);

Goriiniim; yiyeceklerin parlak, berrak, donuk olmayan, kuru veya yumusak, ince veya
kalin, gosterigli, kopiiklii, kesilmis, berelenmis, renklerinin dogal renginde olmas: gibi

durumlar,

Yap:,; yiyeceklerin gevrek, korpe, kaba, ozli, kilgikl, lifli, taneli, damarli, pirizli, sert,

yumusak, akici vb. olma durumlari,

Lezzet; yiyeceklerin tatli, aci, eksi, keskin kokulu, tatsiz, baharatli, agir kokulu olmasi

gibi ozellikler;

Renk; yemegin icine konulan yiyecek maddelerinin rengi, hazirlama yontemleri ve

pisirme tekniklerine gore yemekte meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisiklikler,

Yemegin sekli ve kivami; yiyeceklere verilecek seklin, bekletme ve pisirme siirelerini,
pisirme derecesini, kullanilan su miktarin1 ve servis seklini belirleyip, kivami igin,

yemege konulan et sulari, terbiye etme triinleri ve su miktari ile ilgili unsurlar,

Is;; yemegin servis edilme 1sis1 (¢orbalar 70™-75" | sicak yemekler 60°-70) ile ilgili
husus,

Koku; yemegin kokusu igin yemeklere kokulu baharat ve aromalarin katilmas: ile ilgili

faktorler,
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Hijyen; yemegin icinde istenmeyen maddelerin olmamasi, hijyenik ve saglikh

kosullarda pisirilmis olma durumu,

Besin degeri; gidalarin iginde yararli besin maddelerinin (protein, karbonhidrat, yag,
vitaminler, mineraller, su) viicudun bilesiminde yer alan temel unsurlari karsilama
durumu, mutfak uzmanlari ve gurmelerin bir yemegi degerlendirirken g6z oniinde
bulundurduklar: niteliklerdir. Yemekle ilgili goriis bildirmede ve degerlendirmelerinde
bu ozellikleri dikkate almaktadirlar. Dolayisiyla, bu unsurlar ayni zamanda bir iilke
mutfagina ait yemeklerin kalite ve degerini belirleyerek, tavsiye edilme ve tiiketilme
derecesini de etkilemektedir.

Gurmelerin birer degerlendirici olarak nitelendirdigi mutfak literatiiriinde, tarihsel
siiregte gastronomi biliminin igerisinde var oldugu goriilmektedir. Tirk mutfaginda
gurmelerin roliini belirlemeye yonelik gergeklestirilen bu calismada, ilgili literatiir
kapsaminda mutfag: sekillendiren unsurlar icinde cografya, teknoloji, tiretim bigimi vb.
etkenler incelenmis ve bu siiregteki etkileri ortaya koyulmustur. Ancak mutfak
uzmanlar1 ve gurmelerin, mutfak gelisimine olan etkisini ortaya koyan ve gurmelerin bu
anlamdaki katkisinin arastirilmas: goz ardi edilmistir.  Bu nedenle, ¢alismanin temel
konusu, gurmelerin Tirk mutfaginin gelisimindeki roki olarak belirlenmistir. Bu amag
dogrultusunda, ilgili literatiire ait bilgilerin sunulmasinin ardindan, ¢alismanin yontemi

ve bulgularina ait degerlendirmeler iizerinde durulmustur.
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Uciincii Béliim
Tiirk Mutfaginin Gelisiminde Gurmelerin Rolii

Uzerine Bir Cahsma

Calismanin  bu bokimiine kadar yapilan degerlendirmelerle, mutfagin ve Tirk
mutfaginin tarihsel gelisim siireci, ilgili literatiir kapsaminda incelenmis, elde edilen
bilgilere dayali olarak bundan sonra yiiriitiilecek olan alan arastirmasinin altyapisi
olusturulmustur. Literatiir taramas: sonucunda, Tirk mutfaginin farkl bilim alanlarina
konu oldugu, isletme, dretim ve yonetim baglaminda ise turizm isletmeciligi alaninda
siklikla ele alindig1 gorilmistiir. Ayrica, baslangigtan bu yana mutfaklarin gelisiminde;
cografya ve iklim, ekonomi, sosyal ve kiiltiirel yapi, tiretim bicimleri, teknolojik yaps,

mutfak uzmanlari ve gurmelerin 6nemli oldugu bilgisine ulasilmistir.

Bu faktorler ve mutfak iliskisi farkli bilimsel arastirmalara konu olmakla birlikte,
mutfak uzmanlari, mutfak sanat¢ilar: ve giiniimiizdeki lezzet uzmanlari olan gurmelerin
bu siirecteki rolleri ya da etkisi ile ilgili ¢alismalara rastlanmamis olmasi, bu ¢alismada
bu konunun ele alinmasi fikrini dogurmustur. Bu békimde, arastirmanin amaci ve 6nemi

yaninda, kullanilan yontemle ilgili detayl bilgilere yer verilmistir.

1. Arastirmanm Onemi ve Amaci

Calismanin 6nceki bolimlerinde agiklandig: iizere, mutfak olgusu bir toplumun en
onemli kiltiir unsurlarindan biridir ve insanoglunun var olmasiyla baslayip, giiniimiize
kadar cesitli faktorlerin etkisiyle gelisip, degismistir. Bir¢ok unsur gevresinde sekillenen
mutfak, ayn1 zamanda her toplumda bir ¢esit kimlik vazifesi yapmis, diinya tizerinde var
olan iilke ve insan irki kadar, mutfak cesitliliginin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Bu
cesitliligin icinde yer alan mutfaklardan biri olan Tiirk mutfag: da, gegmisten giiniimiize
sahip oldugu zengin Kkiiltiriyle, farkli ve c¢esitli bir mutfak olarak varligimi
sirdirmektedir. Turk mutfag: ile ilgili literatiirde yapilan ¢alismalarda da, mutfagin
sahip oldugu zenginlik kaynaklarinin sebep ve sonuglari ortaya konmus, degisim ve

gelismesine etki eden temel faktorler belirlenmistir. Ancak gerek sektorde gerekse
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literatiirde mutfaklarin gelismesinde énemli rolleri olan gurmelerin degerlendirilmesinin
yapilarak ve sahip olmasi gereken nitelikler ortaya koyularak bilimsel arastirmalara
konu olmadigr goriilmiistiir. Buna gerekge ile planlanan bu arastirma, ilgili literatiire
katki vermesi yaninda, sektoérde bu isi yapmakta olan degerli ustalara, gurmelik ve
mutfak kiiltiriintin 6nemi hakkinda bir farkindalik yaratilmas: agisindan da énemlidir.
Aslinda gegmiste oldugu gibi bugiin de gurmeler, yazili ve gorsel basinda mutfaklarla
ilgili olarak yaptiklar: sov, yorum ve ¢esitli yazilarla mutfak hizmetlerini ve kiltirini
yonlendirmektedirler. Ozellikle, Tiirk mutfag: adina yapilan yenilik ve gelismelerde
gurmelerin, Tirk mutfaginin mevcut durumun resmini ¢cekmede onemli roller
ustlendikleri distiniilmektedir. Bu baglamda kurgulanmaya calisilan bu arastirmanin
ana amaci, Tirk mutfagimin gelisiminde gurmelerin roliiniin belirlenmesidir. Diger

ikincil amagla ise soyle belirlenmistir:

e Tirkiye’deki gurme ve gurmeligin genel profilini ve 6zelliklerini belirlemek,

e Kavram kargasasi yasanan gurmelik tanimini daha saglam kavramsal zemine

oturtmak,

e Gurme ve gurmelige yiyecek-igecek sektoriindeki bakis agisini belirlemek.

Ayni1 zamanda arastirmanin ¢ikis noktasini ve problemini ifade eden bu sorular,
arastirmanin gelisme bigimini belirlemek ve mevcut konu hakkinda derinlemesine bilgi

edinmek amaciyla tasarlanmistir.

2. Arastirma Yontemi

Tirk mutfaginin  gelisiminde gurmelerin rolintin belirlenmesine yonelik olan bu
kesfedici ve betimsel ¢alisma, nitel arastirma modeli altinda gergeklestirilmistir. Kesif
niteligindeki sosyal arastirma yaklasimlari bilinmeyeni bulma ve olasiliklar1 kesfetme
ve sonraki arastirmalara temel olusturma baglaminda énemlidir (Erdogan, 2007:137).
Bu baglamda ortaya ¢ikan ya da mevcut durumun, olgunun, olayin ya da Kisinin ne

oldugunun ya da neye benzediginin ifade edilmesi betimsel arastirma yaklasimi
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kapsaminda degerlendirilmektedir (Punch, 2011:16). Buradan hareketle calismada
benimsenen nitel arastirma paradigmasi, disiplinleraras: biitiinciil bir bakis agisini esas
alarak, arastirma problemini yorumlayici bir yaklasimla incelemeyi benimseyen bir
yontemdir. Uzerinde arastrma yapilan olgu ve olaylar kendi baglaminda ele alinarak,
insanlarin onlara yiikledikleri anlamlar agisindan yorumlanmaktadir (Altunisik ve
Digerleri, 2007). Dolayisiyla, nitel arastirma metodolojisi ve paradigmas gercevesinde
gerceklestirilen bu tez calismasi da, gurmelerin Tirk mutfag: {izerindeki olasi
durumlarim1 kesfetme ve mevcut o6zelliklerini ya da durumlarint tanimlama deseni
tizerine kurulmus olup, terminolojide yeni bir kavram olan gurmelerin Tiirk
mutfagindaki konumlarint anlama ve yorumlama deseninde agiklanmaya caligiimustir.
Cunki nitel arastirmalar belirli bir olgu, séylem, metin, grup, toplum ya da Kisi
hakkinda ayrintili bilgi edinmek veya olguyu derinlemesine kesfetmek istendiginde
kullanilan yontemlerdendir. Eger bir konu, olgu veya bir insan grubu ilk kez
inceleniyorsa veya mevcut incelemeler ve kuramsal bilgi birikimi yetersizse, niceliksel
arastrma yerine niteliksel icerikli bir arastirma deseni olusturmak mimkiindiir
(Sencan, 2005:499-505). Bu baglamda, Denzin ve Licoln (2005’den aktaran Flick,
2007:2) diinyay1 goriniir kilmak igin bir dizi yorumlayici ve dogal yaklasimlari igeren
nitel arastirmalari, konu ya da fenomenle ilgili gézlem, goriisme, fotograf, alanla ilgili
cesitli notlar, belgeler ve fotograflar gibi cesitli yontemlerle, olgular1 dogal ortaminda
anlayip yorumlamak oldugunu ifade etmektedir. Dahas1 bir¢gok yontem ve uygulamanin
birlikte kullanildig1 nitel arastirmalar, tek bir varlik degil, kapsaml c¢esitlilige sahip
(Punch, 2011:132) anlamaci ve yorumlayici bir yontem olarak bilinmektedir.

Nitel arastirmalar, ¢alismamin sahip oldugu yaklasim cergevesinde yani incelenen
olgunun niteligine gore veri toplama ve analiz siiregleri gegirmektedir. Flick (2002:4)
bu cahsmalarin ele alims bigimlerini Kisisel goriis yaklasimlari, sosyal durum
aciklanmalar: ve gomiilii yapilari yorum analizi seklinde agiklanmaktadir. Bu siirecte,

kodlama asamalar: ve igerik analizi yaygin olarak kullaniimaktadir.

Nitel arastirma metodolojisi ve arastirma perspektifi agisindan kisisel goriis yaklagmmi
ile gerceklestirilen bu calismada, nitel arastirmalarda en sik ve yaygin olarak kullanilan
(Flick, 2007:78) bireysel goriisme (derinlemesine miilakat/goriisme) yonteminden

yararlaniimasina karar verilmistir. Temelde nitel ¢alismalar yogun olarak derinlemesine
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goriismelere dayanmakta ve temel veri toplama araci olarak goriilmektedir (Marshall ve
Rosmann, 2006:101, Punch, 2011:165,). Ciinkii gériisme, insanlarin gergeklige iliskin
algilarini, anlamlarini, tanimlamalarint ve gergegi insa edislerini almanin iyi bir yolu
olmakla birlikte, baskalarini anlamak igin kullanilan en giigli yontemlerden olmakta
(Punch, 2011:165-166) ve nitel goriisme sirasinda elde edilen verilerin ‘derin’, ‘zengin’
ve ‘detayli” oldugu belirtilmektedir (Kus, 2012:130). Dolayisiyla, nitel arastirmalarda
kesfedici ve tammlayici veriler elde etmek icin goriismeler kullaniimaktadir.
Derinlemesine gerceklestirilen goriismelerde arastirmanmin  ¢ikis  noktasi olarak
bireylerden yararlanilmakta ve bu bireylerin sosyal diinya hakkindaki bilgilerinin
onemli, degerli ve tek oldugu varsayilarak, bunun ancak sozlii iletisim yoluyla
paylasilarak belirlenebilecegi belirtilmektedir (Biber ve Leavy, 2011:94). Boylece,
derinlemesine miilakatlar, arastirma konusu olan Kisi, alan, olay, olgu ya da fenomenler
hakkinda yogun ve ayrintili bilgi elde edilmesini saglamaktadir. Buradan hareketle bu
calismada, kesfedici ve tanimlayici ayn: zamanda da derinlemesine bilgi elde edebilmek
adina, Tirk mutfagi ve yiyecek-igecek sektorii alaninda uzman Kisilerle, vyari-

yapilandirilmis gérissmeler yapilmas: planlanmistir.

Nitel arastirmalarda siklikla tercih edilen goriisme tiirlerinden olan yari-yapilandirilmis
gorismelerde, goriisme formu mantiksal siraya gore dizilmis agik-uglu sorulardan
olusmaktadir. Goriismeci bu soru formunu bir kilavuz olarak kullanmakta ve genellikle
ayni sirada sorulma zorunlulugu olmamakla birlikte, biitiin katilimcilara ayni sorular
sorulmaktadir (Richards ve Morse, 2007:114; Roulston, 2010:12-13). Bireysel
gorismelerde gorismeci tarafindan belirtilen konuyla ilgili ac¢ik-u¢lu sorularin
sorulmasi, goriisiilen kisinin ilgili konuya kendi kelimeleriyle cevap vererek, sorularla
ilgili daha fazla agiklamanin ortaya ¢ikmasini ve genis parametrelerin elde edilmesini
saglamaktadir (Roulston, 2010:12-13). Arastirma kapsaminda goriismeler yiizyiize ve
ses kayit cihazi yardimiyla gerceklestirilecektir. Goriismelerden elde edilen kayitlarin
desifresi ve degerlendirilmesi ise manuel olarak yapilacaktir. Bu konuyla ilgili
aciklamalara Kayitlarin - Transkripsiyonunun Yapilmas: bashigi altinda ilerleyen
boliimlerde yer verilecektir. Elde edilen verilerin degerlendirilmesinde igerik
analizinden yararlanilacaktir. Bu amagla, 6ncelikle veriler kodlanacak daha sonra bu
kodlarin olusturdugu temalarin belirlenmesine c¢alisilacaktir. Kodlar ve temalarin

organize edilmesi sonucunda bulgularla ilgili detayli yorumlar yapilabilecektir. Tiirk
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mutfaginin gelisiminde gurmelerin nasil bir roli olabildigini ve genel profilleri
hakkinda bilgi verebilmek amaciyla tasarlanmis olan bu niteliksel ¢alismanin arastirma

stirecine iliskin bilgiler Sekil 3’de gosterilmektedir.

Sekil 3 dikkatlice incelendiginde, arastirma konusu ya da sorunsalinin belirleme
asamasinin literatiire dayali olarak gergeklestirildigi gorilir. Bu asamanin literatiir
kisminda detayli olarak agiklanmasi nedeniyle, arastirma siirecinin akisi ile ilgili
aciklamalarda tekrar yer verilmemistir. Bir sonraki asama olan ‘uzman grubun

belirlenmesi ve goriisme sorularinin olusturulmas:’ ile agiklamalara devam edilmistir.
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3. Uzman Grubun Belirlenmesi ve Goériisme Sorularinin Olusturulmasa

Nitel arastirmalarda gorisme sorularinin olusturulma siireci, ¢alismanin kalitesini
belirlemede ve amaca ulasmada en onemli basamaklardan biridir. Cinki nitel
aragtirmalardan elde edilen verilerin olduk¢a giiclii oldugu belirtilmekte (Miles ve
Huberman, 1994) ve dolayisiyla, ¢alisma kapsamina dahil edilen uzman katilimcilarin
diistince, deneyim, varsayim ve algilarinin ortaya c¢ikarilmas: igin, miilakat sorularinin

niteliginin biiyiik 5neme sahip oldugu varsayilmaktadir.

Goriigme sorularinin yeterlilik ve kalitesinde, sorularin anlasilir, kisa ve 6z olmasiyla
birlikte, katilimcilarin sorulara aninda cevap verip, arastirma konusuyla ilgili olas1 yeni
gorigler belirtmesi belirleyici olmaktadir (Kvale, 2007:60). Dolayisiyla, arastirma
kapsaminda olusturulan sorularin ¢esitli siireglerden gecirilerek olusturulmas: hem
arastrmact ve Kkatilimci agisindan gorasmenin  verimli  bir sekilde ilerlemesini
saglamakta hem derin ve nitelikli verilerin elde edilmesi igin imkan tanimakta hem de
calismanin amacina ulasilmasinda yol gosterici olmaktadir. Bu amagla, bu ¢alismada
lezzet uzmanlari olan gurmelerin Tirk mutfagindaki rollerini belirleyecek sorularin
hazirlanmasinda ilgili literatiirden yola ¢ikarak bir sablon olusturulmus ve ardindan
sorulara son seklini verebilmek igin bir uzman grubundan yararlanilmistir. Bu uzman
grubunda; 2 ascibasi, 3 mutfak alaninda ¢alisan akademisyen ve 2 restoran yoneticisi
olmak tizere toplam 7 kisi yer almistir. Sorular iki tur goriismeler sonucunda

olusturulmustur.

1.Tur goriismede, yetkin Kisilerle yiizyiize goriisiilerek her bir sorunun olusturulmas: ve
degerlendirilmesi yapilmis, daha sonra yapilan mantiksal diizenlemeyle 14 soruluk
gorisme formu hazirlanmistr. 2. Tur ise vyiizyiize ve e-posta yardimyla
gerceklestirilmistir. Bu asamada anlasilmasi gii¢, yanhs ifadeler diizenlenerek ve gerekli
eklemeler yapilarak her bir sorunun tek bir konu iizerinde yogunlasmasi saglanmistir.
Bu asama sonunda, soru sayis1 15°e g¢ikartilarak, soru ifadelerinin agik ve net olmasina
ozen gosterilmis, katilimciyr yonlendirici ya da etkileyici ifadelerden kaginilmstir
(Ek.2). Soru formunun netlestirilmesinden sonra, arastirmaciya hem goériisme esnasinda
asil sorular1 agiklayici hem de goriisme sonrasi verilerin degerlendirilmesi asamasinda
yol gosterici olmas1 amaciyla, soru cevap anahtar: da olusturulmustur. Goriisme

formunda yer alan sorularin arastirmanin amacina uygun olarak:
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» Gurmeligin kavramsal tanimini olusturucu, nitelik ya da 6zelliklerini belirleyici,

» Gecmisten ginimiize Tirk mutfaginda ve yiyecek-icecek sektoriindeki,
konumlarmi agiklayici,

» Turk mutfagr ve Tirk mutfaginin gelisime etki eden faktorleri temalar
cevresinde tanimlayici,

» Gurmelerin  bu siiregteki konumlarinin  belirlenmesiyle ilgili ipuglarina

ulasilmaya ¢alisilmustir.

4. Arastirma Kapsam

Nitel 6rneklemin 6nemli ve temel 6zelligi, arastirmacilarin genellikle kendi baglami
icerisinde ve derinlemesine az sayida kisi ya da kii¢iik 6rneklem grubuyla ¢alisiimasidir
(Miles ve Huberman, 1994:27). Ciinkii 6rneklem biiyiidiigiinde spesifik yanitlamalar,
anlamalar ve derinlik kaybolmaktadir (Mevsim, 2012). Bununla birlikte asil amacin
evrene genelleme degil, arastirma kapsamina alinan uzmanlarin konu, olgu, Kisi ya da
fenomenle ilgili gorislerini,  deneyimlerini, anlamlandirmalarin1 ~ derinlemesine
irdelemektir. Bu arastirmanin kapsamini, Tirkiye’de yiyecek-igecek sektoriinde ve
dolayisiyla mutfak alaminda uzman ve usta olarak en iyi érneklerine sahip olan Istanbul

sehri olusturmaktadir.

Calisma kapsaminda uzman Kisilerin belirlenmesi siirecinde, nitel arastirmalarda
cogunlukla tercih edilen amagli (olasiliksiz) 6rneklem tirlerinden (Miles ve Huberman,
1994:27; Payne ve Payne, 2004:209-210; Flick, 2007:26; Biber ve Leavy, 2011:54;
Punch, 2011:183; Yildirim ve Simsek, 2011:102, Neuman, 2012:320) olan kartopu
(zincir ya da ag) orneklem yonteminden yararlanilmistir. Olasilikli olmayan, amagls,
kriter tabanl ya da teorik olarak da ifade edilen kartopu 6rneklem (Roulston, 2010:81,
Curtis vd., 2000), az sayida orneklem grubuyla c¢alisilan ve grupta yer alan
katilimcilarin her birinden yogun ve 6nemli bilgi edinildigi bir 6rneklem yontemidir
(Curtis vd, 2000:1002). Orneklem siireci, arastrmanin ilgi alanina giren Kisileri taniyan
Kisilerden olast durumlar hakkinda bilgi edinilerek  katiimcit  segmeyle
gerceklesmektedir (Glesne, 2013:61). Yani arastirma amaci ve konusuyla ilgili bilgi

verebilecek birkag Kisiyle baslayip, ardindan bu kisilerin diger Kisilere yonlendirmesiyle
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devam ederek, ekstra bilgi ve Kkisi eklenilmediginde sonlandirilan bir o6rnekleme

yontemidir ve 6rneklemin kalitesi agin baslangig noktasina ve giiciine bagl olmaktadir

(Payne ve Payne, 2004:210). Bu ¢alismanin kapsami su asamalarla belirlenmistir:

Kasim 2012 tarihi icerisinde yiyecek-igecek sektorii ve Tiirk mutfagi alaninda
tinlii 2 uzmanin yonlendirmesiyle baslamis, bu uzmanlardan elde edilen kisilerle
ilgili bir veri tabani olusturularak, bireysel ziyaretler, telefon ve e-posta

araciligiyla bu kisilere ulasilarak, calisma i¢in katilim isteginde bulunulmus,

Katilim i¢in olumlu yanit veren uzmanlarla birlikte gergeklestirilen bireysel
goriismeler siwrasinda, goriismeye katilan uzmanlarin  yonlendirdigi  diger
uzmanlar belirlenerek, bu Kkisilerden de bireysel ziyaret, telefon ve e-posta
yoluyla goriisme talebinde bulunarak, kartopu ya da network olarak adlandirilan

yontemle uzman kisilere ulasiimus,

Calisma kapsaminda Istanbul’da bulunan 36 kisi belirlenmistir. Bu kisilerden
16’simin - yurtdisinda  bulunmalari, defalarca gonderilen e-postalara cevap
vermemeleri, ¢alisma takvimlerinin olduk¢a yogun olmasi ve ismi verilen bazi
uzmanlarin ulasilmas: gii¢ ve yogun insanlar olarak adlandirilan elit Kigiler
olmasi sebebiyle, Ek 1°de listesi verilen yiyecek-igecek sektorii ve Tirk mutfag:

alaninda uzman toplam 20 kisi ile gériisme yapilmasina karar verilmistir.

5. Goriismeler ve Kayitlarin Transkripsiyonunun Yapilmasi

Gorismeler 29 Kasim 2012-18 Haziran 2013 tarihleri arasinda Tirk mutfaginda ve

yiyecek-icecek sektoriinde uzman olan 20 kisi ile yari-yapilandirilmis ve bireysel

(yiizyiize) olarak gergeklestirilmistir. Goriismelerin gerceklestirilmesi igin planlanan

zaman diliminde uzman katilimcilarin programlarmin yogun olmas: ve hava muhalefeti

gibi

cesitli nedenlerle bireysel goriismelerde c¢esitli ertelemeler ve aksakliklar

yasanmistir.
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Uzman katilimcilarla (Bakimz Ek.1) Istanbul’da belirtilen yer, giin ve saatlerde yiizyiize
gerceklestirilen goriismeler, yarim saat ile iki saat arasinda degisen zaman araliginda
gergeklesmis ve ses kayit cihazi ile kayit altina alinmistir. Goriismeler 6ncesinde uzman
katilimcilara goriisme kayitlarindaki kimlik bilgilerinin gizli kalacag: belirtilerek, her
bir katihmcidan ses kayd: alinmadan 6nce izin istenmistir. Goriismeler esnasinda ses
kaydinin yamisira, gerekli notlarda alinmigtir. Goriismelerin hemen ardindan ses kayit
cihazindaki veriler elektronik ortamda yedeklenerek, herhangi bir sekilde

kaybolmasinin ya da silinmesinin oniine gegilmistir.

Bireysel gorismelerin ardindan her bir goriismenin transkripsiyonunun yapilmasi
asamasina gegilmis, bunun icin arastirmac: veri kaybini onlemek, dogru ve nitelikli
desifre kayitlarinin yapilmasini saglamak igin uzman esliginde gergeklestirilen desifre
egitimine katilmistir. Ardindan belirli bir sablon ¢ercevesinde olusturulan desifre
formuna goriismelerin  transkripsiyonlari  arastirmaci  tarafindan  aktarilmistur.
Transkripsiyonu yapilan ham veriler defalarca okunmus ve soru cevap anahtarina her
bir katilimci i¢in numaralandirilip, aktarilmistir. Ayrica tiim katilimc: desifrelerinin bir
arada sunulmasini saglamak amaciyla, arastirmaci tarafindan her bir soru igin
katilimcilarin yanitlari alt alta yer alacak sekilde ve her bir katilimciya ait séylemlerin
ozeti niteliginde olan desifre tablosu olusturularak, veriler degerlendirme i¢in hazir hale

getirilmistir.

6. Arastirmanin Gegerligi ve Giivenirligi

Genel anlamda gegerlik arastirma sonuglarimin dogrulugunu konu edinirken, nitel
aragtirmalarda ise gecerlik, arastirmacinin arastirdigr olguyu, oldugu bigimiyle ve
olabildigince yansiz gézlemesi anlamina gelmektedir. Gegerlik; arastirma sonuglarina
ulasirken izlenen siirecin calisilan gercekligi ortaya ¢ikarmadaki yeterligine ve elde
edilen sonuglarin benzer gruplara ya da ortamlara aktarilabilirligine iliskindir. Yani
arastirma alanina olan yatkinlik, yiizyiize goriismeler yoluyla ayrintili ve derinlemesine
bilgi toplama, uzun siireli bilgi toplama, toplanan verilerin rapor edilmesi,
arastirmacinin  sonuglara nasil ulastigini agiklamasi, betimsel analizlerde goriisiilen

bireylerden dogrudan alintilara yer verilmesi ve bunlardan yola ¢ikarak sonuglar
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aciklamak, nitel bir arastirmada gegerligin 6nemli GSlgiitleri arasinda yer almaktadir
(Yildirnm ve Simsek, 2011:255-257). Bu arastirmada da gegerlik kriterlerini saglamak

adina su noktalara dikkat edilmistir:

» Derinlemesine ve genis bilgi alabilmek igin arastirmada veri toplama yontemi
olarak bireysel goriisme (derinlemesine miilakat) tekniginden yararlanilmistir.

» Arastirma sorulari, mutfak ve Tirk mutfagi kuramsal ve kavramsal temellerine
dayandirilmig, daha sonra konunun uzmanlarina kontrol ettirilerek, bu siiregte
toplam 7 kisiden iki kez goriis alinmustur.

» Arastirmaci ¢alismanin gergeklestirilecegi sahaya ¢ikmadan énce Ocak 2012
tarihinde nitel arastirma yontemleri ve goriisme yontemi tizerine egitim almistur.

» Calisma kapsaminda bilgi, goriis ve tecriibelerinden yararlanilan uzman
katilimcilar amagli 6rneklem yoluyla secilmis ve bilgilerin tekrar etmeye
basladigi ve doygunluga ulasildiginin hissedildigi noktaya kadar devam etmistir.

» Arastirmact ham verilerin dogru ve eksiksiz bir seklide transkripsiyonu ve
kodlanmasini gergeklestirmek igin desifrelerin yazimi ve kodlanmasiyla ilgili
egitime katilmstir.

» Goriisme sorulart arastirmanin sonunda ek dosya halinde sunulmasinin yanisira,
verilerin analizinde her bir soru tek tek, katilimcilarin séylemlerinden dogrudan

alintilara yer verilerek yorumlanmstur.

Gegerlikle birlikte tiizerinde durulan en 6nemli konulardan biri de gzivenirliktir. Ciinkii
arastirma stiresince yapilan kayitlar ve yorumlar gergegine uygun oldugu 6lgiide gegerli
sayilmakta ve sinamalarda ayni ¢iktigi 6lgiide ise giivenilir kabul edilmektedir (Sencan,
2005:500). Fakat nitel arastirmalarda, arastirdigi sosyal konular ve sahip oldugu
yorumlayic1 yaklasim sayesinde gegerlik ve giivenirlik konusu nicel arastirmalardan
farkl olarak ele alinmaktadir. Nicel arastirmalarda gecerlik ve giivenirlik istatistiki
yontemlerle yapilirken, nitel arastirmalarda ilkeler, kurallar biciminde degil, deneyimler
ve ornekler bigiminde analitik olarak yapilmaktadir (Yildirim ve Simgek, 2011:258).
Yani arastirmaci, okuyucuya anlasilabilir ve inandirict bilgiler sunabilmek igin,
aragtirma siresince (literatiir/kuram olusturma, veri toplama, verilerin analizi,
yorumlama) yaptigi ve yasadigi her seyi aktararak agiklamalar yapmaktadir. Bunun yani
sira giivenirligi olusturmak adina dikkat edilen hususlar su sekildedir:
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» Aynm siralamada olmamakla birlikte goérismenin akist dogrultusunda tim
katilimcilara ayni sorular sorulmus, goriismeler sonrasinda, kayit cihazinda
bulunan ham veriler elektronik ortamda yedeklenmistir.

» Gorusmelere ait transkripsiyonlarda yer alan konu dis1 soylemler, yanhs
anlasilmalar, politik goriislere ait veriler analiz sirasinda gozden gegirilerek
ayiklanmstur.

» Ham verilerin kodlama asamasinda danisman ve 2 uzmanla birlikte kodlama
karsilastirma yapilmustir.

» Derinlemesine gergeklestirilen bireysel goriismelerde ses kayit cihazi
kullanilmis ve ilgili notlar alinmastar.

» Arastirmaya dahil olan katilimcilarin bilgisi ¢alisma sonunda ek dosya olarak

verilmistir.

7. icerik Analizi

Goriigme transkripsiyonlarindan elde edilen verilerin analizi ve degerlendirilmesinde
nitel arastirmalarda sik¢a kullanilan igerik analizi yonteminden yararlanilmistir. Sosyal
calismalarda arastirmacilar tarafindan verilerin analizinde yaygin olarak kullanilan
icerik analizi, Berelson (1952’den aktaran Kogak  vd., 2012) tarafindan ‘iletisimin
icerdiklerini nesnel, sistematik ve nitel bir bigimde ortaya koyabilmek ve detayli bir
sekilde agiklayabilmek igin kullanilan arastirma yontemi’ seklinde tamimlanmaktadir.
Mevcut dokiimanlarin detayh incelemesi olan igerik analizi, soylemin goriinen, kolayca
yakalanan, sergilenmis ve ilk bakista algilanan igerigi yerine, gizli, tsti ortiilii igerigini
ortaya ¢ikarmay: olanakli kilmaktadir (Bilgin, 2006:1). Yani metindeki gostergelerden
hareketle, dogrudan gozlemlenemeyen etkenlere yorum getirmeye iliskin bilgiler elde
etmek igerik analizini bircok yontemden ayiran en temel o6zelliktir (Gokge, 2001:19).
Ayni zamanda bir tiir iletisim psikanalizini ve iletileni algilima sanati olarak da ifade
edilebilmektedir (Bilgin, 2006:1). igerik analizi 6zellikle gozlem ve goriismelerden elde
edilen verilerin analizinde kullanilmaktadir. Analizi yapilacak belgelerin i¢indeki belli
kelimelerin veya kavramlarin varhgini belirlemeye yonelik yapilmakta ve bu
kelimelerin, kavramlarin varligi, anlamlari ve iliskileri belirlenip, analiz dilerek

metinlerdeki mesajlara iliskin ¢ikarimlarda bulunulmaktadir (Biiyiikoztirk vd.,
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2011:269). Soylem, dokiiman, metin, fotograf, film ve arastirma kapsaminda incelenen
cesitli belgelerin derinlemesine incelendigi bir analiz yontemi olan icerik analizi bu
calismada, kod ve temalarin olusturulmas: ve sonrasinda bulgularin degerlendirilmesi

seklinde gerceklestirilmistir
Kod ve Temalar:z Belirlenmesi

Kodlama, alan notlarini, desifreleri ya da sentezi yapilan dokiimanlari anlamli bir
sekilde incelemek igin, parcalar arasindaki iliskileri oldugu gibi koruyarak
gerceklestirilen bir ¢esit analizdir. Bu siiregte ortaya ¢ikan kodlar, arastirma sirasinda
derlenmis agiklayici ya da ¢ikarimsal bilgileri, anlam birimleri haline getirmek igin
olusturulmus etiketlerdir ve bu etiketlerin belirli bir boyutu olmamakla birlikte,
baglantili ya da baglantili olmayan kelimeler, ciimleler, paragraflar, ifadeler ya da biitiin
bir paragraf kodu olusturmaktadir (Miles ve Huberman, 1994:56). Nitel arastirmalarda
kodlama asamasi ham verilerin azaltilmasina, anlamli kategorilere ayrilmasina ve belirli
bir sablona doniistiiriillmesine yardimc: olmaktadir (Biber ve Leavy, 2011:316). Kisaca
kodlama, eldeki ham verilerin defalarca okunarak, arastrmanin amaci dogrultusunda
ulasiimak istenilen bilgilerin, yigin seklinde bulunan verilerden ilgili notlar, tablo, sema
vb. yollarla ayrilmas: islemidir. igerik analizinin ilk asamas: olan kodlama islemi,
arastirmalarin gegerlik ve giivenirliginde biiyiikk 6nem tasidig: icin, tizerinde titizlikle
durulmas: gereken bir siirectir. Kodlama, veriler toplanmadan once yapilacag: gibi
sonradan da yapilabilmektedir (Erdogan, 2007:242). Dolayisiyla, kodlar eldeki
transkripsiyonlardan ¢ikarildig1 gibi, literatiire basvurma da dogru kodlama bilesenleri
olusturmak i¢in sikhikla basvurulan yontemlerden biridir (Krippendorff, 2004:130). Bu
calismada ise oncelikle kavramsal cerceveden elde edilen kodlar, soru ana temalara
halinde goriismecilere yoneltilmistir. Goriismeler sonunda yapilan igerik analizi ile hem
bu anahtar kodlarin mevcudiyeti kontrol edilmis hem de kimi sorularda igerik analizi
bulgularina dayal olarak kimi ilave kodlar da elde edilmistir (Bakiniz, Ek 3).

Kodlamalar o6ncelikle arastirmac: tarafindan yapilmis, ardindan danisman ve farkl
zamanlarda, alaninda yetkin 2 uzman tarafindan da tekrar kodlama Kkarsilastirma
yapilmigtir. Ciinkii igerik analizinin giivenirligi biiyiik 6lgtide kodlama islemine bagli
olmakta ve farkli kodlama yapanlarin ayn1 metni benzer sekilde kodlamalarini veya ayni

kodlama yapanlarin ayni metni farkli zamanlarda benzer sekilde kodlamasini
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gerektirmektedir (Bilgin, 2006:16). Bununla birlikte, analizin giivenirligi agisindan
kodlayicilarin yaptiklari kodlamalar arasinda benzerlik ve farkliliklarin sayisal olarak
karsilastirilip kodlama yiizdesine ulasiimakta (Yildirim ve Simsek, 2011:233) ve bu
oranin Neuendorf (2002:143), Krippendorff (2004:241), Poindexter ve McCombs
(2000:203) kabul edilebilir giivenirlik katsayisini %80 ve iizeri olmasi gerektigini
belirtmektedir. Kodlamalar sirasinda, arastirmaci ve iki farkli kodlayici tarafindan
gerceklestirilen kodlamalarin, birbiriyle uyumlu oldugu ortaya ¢ikmis ve %90
diizeyinde giivenirlik yiizdesi elde edilmistir. Olusturulan kodlar her bir goriisme
sorusunun bashg: altinda incelerek, belirli temalar altinda toplanmak tizere hazir hale

getirilmis ve Ek 3’te sunulmustur.

Katilimci séylemlerinden elde edilen verilerin analitik bir ¢oziimlemesi olan kodlama
asamast ham veriler igerisindeki oriantilleri  bulmak, karsilastirmalar yapmak,
aciklamalarda bulunmak ve modeller olusturmak icin devam eden analiz siirecinin
baslangic noktasi (Gibbs, 2007’den aktaran Glesne, 2013:271) oldugu ig¢in, nitel
arastirmalarda calismanin iskeletini olusturarak, ardindan yapilacak analizler bu yapi
iizerinde gergeklestirilmektedir. Dolayisiyla, ilgili kategoriler olusturmak, yorum ve
degerlendirmeler yapabilmek i¢in katilimci soylemlerinden elde edilen kodlarin belirli

temalar altinda toplanmasi gerekmektedir.

Kodlamadan elde edilen birimlerin sikilastirilmis formu olan temalar, basit bir ciimle,
kelime, 6zne ya da yiiklem olabilmektedir. Spesifik birimlerin genis bir yelpaze altinda
toplanmasini ifade eden temalar1 (Berelson, 1984:138) olusturma siirecine, ilgili
literatiirde kategorilere yerlestirme, kategori analizi (Bilgin, 2006:19) veya tematik
kodlama adi verilmektedir (Kogak vd., 2012:142). Bu asama, eldeki kod yiginlarini
temsil eden, onlara isim veren daha genis kavramlar altina kod birimlerinin
yerlestirilmesi siirecinden olusmaktadir. Yani kodlar1 anlamli hale getiren bir siiregten
s6z edilmektedir. Ayni kod ya da tema altinda, veri setinin ¢esitli bolimlerinde yer alan
verileri tanimlandig: ve ortaya ¢ikan kavram ya da temaya gore bu bilgilerin birbiriyle
iliskili bir bicimde sunuldugu siiregtir (Yildirim ve Simsek, 2011:238). Calismada,
kodlar belirlendikten sonra, birbiriyle ayn1 ve benzer 6zellikte olanlar temalar haline
getirilmistir. Temalarin belirlendigi bu siiregte danmisman ve farkli zamanlarda alaninda

2 uzman kisiden de goriis alinmistir. Bu goriismeler sonucunda arastirma sorular:
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kapsaminda sorulan ve literatiirden elde edilen 15 sorunun 10 tema altinda toplandig:
gorilmistir. Gorisme sorularinin ilki demografik bilgilerin elde edilmesine yonelik
oldugu igin, bu bilgiler bulgularin degerlendirilmesi asamasinda Tablo 1’de ayrica
sunulmus, kod ve temalarin yer aldigi Ek 3’de demografik bilgilere ait goriisme sorusu

ve verilerine yer verilmemistir. Ek 3°de yer alan bu temalar soyle siralanabilir:

. Ascilik ve gurmelik

. Gurme egitimi

. Mutfak ve gastronomi

. Ulke mutfaginin gelisimine etki eden faktorler

1
2
3
4
5. Yeni akimlarin gastronomi ve gurmelige etkisi
6. Tuirk mutfaginin gelisme donemleri

7. Gurmelerin yemek degerlendirme él¢iitleri

8. Gurmelerin Tiirk mutfagina katkilar:

9. Mesleki bilgi kaynaklar:

10.Ulusal ve uluslararas: alanda gurmeler
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8. Bulgularin Degerlendirilmesi

Tez c¢alismasinin bu bolimiinde analizi yapilarak elde edilen bulgular, 6nceden
belirlenmis amaclar ve hedefler dogrultusunda yorumlanarak degerlendirilmistir.
Oncelikle, arastirmaya katilan Tiirk mutfag: alaninda uzman olan Kisilerin demografik
verileri (Tablo 1) verilmis, ardindan Tirk mutfaginin gelisiminde gurmelerin roliiniin
belirlenmesine yonelik elde edilen verilerin analizi sonucu ulasilan bulgularin,

olusturulan temalar ¢ergevesinde degerlendirilmesi ve yorumlanmasina yer verilmistir.

Tablo 1. Uzmanlarin Demografik Verileri

Uzmanlar:n Demografik
Verilerine Ait Bilgiler

Cinsiyet Kadin
Erkek

Toplam

Egitim durumu Universite
Ilkokul

Toplam

Mesleki konum Gazeteci
Sef-igletme sahibi
Akademisyen
Yemek Kiiltiir arastirmacisi
Yiyecek-igecek Danismani
Toplam

Profil bilgilerinde, yiyecek-icecek sektorii ve Tirk mutfagi alanindaki uzmanlarin;
cinsiyet olarak esit bir dagilim gosterdigi, énemli bir kiiltir unsuru olan mutfagin
arastirilip, incelenmesinde kadinlarin da erkekler kadar bu alanda s6z sahibi olduklar:
goriilmektedir. Mutfak gibi onemli bir kiiltir alanini ¢esitli yonleriyle arastiran,
gelistiren ve degerlendiren Kkigilerin egitim seviyesi yiiksek Kisiler oldugu goze
carpmaktadir. Uzmanlarin neredeyse tamaminin yiiksekogrenim mezunu olmasi bu
durumun gostergesidir. Uzmanlar mesleki konum itibariyle; egitimci, gazeteci, sef-
isletme sahibi, damisman ve yemek Kiiltiir arastirmacist olarak ¢ok gesitli meslek

gruplarinda toplanmuglardir. Bu durum, énemli bir kiiltiir 6gesi olan mutfagin i¢inde yer
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alan tim unsurlarin farkl bakis acilariyla, disiplinlerarasi ve ¢ok yonli olarak

arastirildigina baglanabilir.

Demografik verilerin degerlendirilmesinden sonra, goriismelerden elde edilen verilerin
icerik analizine gecilmistir. igerik analizinde oncelikle kodlar, sonrasinda 10 adet tema
belirlenmistir (Bakiniz Ek 3.). Arastirma sonuglarinin yorumlanmasina dayanak teskil

eden bu temalara iliskin agiklamalar alt basliklar halinde verilmistir.

Tema 1: Ascihik ve Gurmelik

Ascilik ve gurmelik temas: altinda elde edilen bulgulara ait veriler, katilimci
numaralartyla birlikte Tablo 2°de verilmistir. Tlgili tema cercevesinde uzman
gorislerinden 21 adet kod elde edilmis ve bu kodlar uzmanlarin séylemlerinden elde
edilen veriler 1s181nda, ascilik ve gurmelikle ilgili olmak iizere alt bashiklara ayrilmistir.
Ascilik ve gurmelikle ilgili kodlarin 4°i ascilikla ilgili olurken, 17’si gurmeligin
tanimini temsil etmektedir. Her iki alt basliga ait ilgili kodlarin hangi uzmana ait ifade
oldugunu belirtmek {izere, tablo tizerinde katilimci numaralariyla birlikte verilmistir.
Uzman katilimci ya da ifade sikhgiyla ilgili bu rakamlar, séylemlerin ifadelerinde ve

yorumlarinda ise metin igerisinde parantez icinde verilmistir.

Ascilarin gurme olma durumlarina iliskin elde edilen kodlarda, uzmanlar gastronomi
alaninin, drinlerin topraktan sofraya getirilinceye kadar gegen tiim siireclerde, ortaya
¢ikan maddi ve manevi bir ¢ok unsurun yer aldigi yemek Kkiiltiirii konusunda, ¢ok
detayli bilgiye sahip olmay1 gerektirdigi (9), dolayisiyla ascilarin asil gérevinin her giin
ayni standartta ve lezzette tiretim gercgeklestirmek (6) oldugu ig¢in her asginin gurme
olmadigi, gurme as¢1 olarak adlandirilan Kisilerin ¢ogunlukla kendi isletmelerinin
oldugu ve bu isletmelerin hem sahibi hem de sefi (chef owner) olarak yer almalarindan
dolayi, standart dretimlerin haricinde yaraticilik ve yenilik gerektiren farkli lezzetlerin
meydana ¢ikmasini saglayan, yaratict ya da gurme asgt olarak nitelendirilen Kisiler
oldugu belirtilerek, ancak bu 6zellikleri tasiyan ya da ¢alisma kosullarinin ve bireysel
ozelliklerinin yaraticilik ve yenilik gergeklestirmeye agik oldugu durumlarda, gurme
ascilardan bahsedilebilecegi ifade edilmistir. Bu dogrultuda iilkemizde yeterince sef

lokantasinin bulunmamasi (4) ascilarin gurmelige ulasmasinda bir eksiklik olarak ifade
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edilmistir. Bununla birlikte, hangi yemekle ne tiir i¢kinin tiiketilecegi konusu asgilarin

gurme olabilmesi ya da gurme niteligi tasiyabilmesi igin uzmanlar tarafindan énemli

bulunmus ve yemek-igki uyumu konusunda bilgili olmanin (2) gurme ascinin gerekleri

arasinda sayilmastur.

Tablo 2. Uzmanlar:n As¢ilik ve Gurmelik ile /lgili Goriisleri

8 2| s &
Kodlar Uzman Katilimcr Numarast S 5 |5 3

Asg¢ilarin gur me ol mama nede nler i;
1. Yemek kiiltzirii konusunda ¢ok bilgili degillerdir. (2, 4,5, 11, 13, 14, 16, 18, 20) 9
2. Standart zretici olduklar:ndan damak zevkleri ¢cok (4,6,8,12, 13, 14) 6
gelismemistir.
3. Ulkemizde sef lokantas: (chef owner) anlay:s: yayg:n 1,37,8,) 4
degildir.
4. Yemek-igki uyumu konusunda ¢ok fazla bilgiye sahip 1,7 2
degillerdir.
Gurmeligin tanmm;
5. Yemek kiiltzirii bilgisi olan (1,2,4,5,6,7,8,9, 11, 13, 14, 16, 18, 19, 20) 15
6. Damak zevki olan (agiz tadina diiskiin) (2,4,5,6,8,9, 10, 12, 13, 14, 15, 16, 18, 20) 14
7. Pisirme yontemlerini bilen (2,4,7,9, 10, 11, 13 14, 15, 16, 18, 19, 20) 13
8. Yemek malzeme bilgisi olan (4,5,7,6,9, 10, 11, 12, 14, 16, 18, 20) 12
9. Uriin ya da mutfaklarla ilgili tavsiyelerde bulunan (1, 2,6, 8,11, 13, 15, 17, 19, 20) 10 21
10.Servis ve sunumu bilen (1,2,6,9, 12, 14, 15, 16, 18, 20) 10
11.Uriin ya da mutfaklarla ilgili elestiri ve yorumlar yapan (2,6, 8, 13, 15, 17, 19, 20) 8
12.Yemege merakl:, yemeksever (3, 4,6, 8,10, 13, 17, 19) 8
13.Genel tarih ve mutfak tarihi bilgisi olan (4,5,7,11, 13, 14, 20) 7
14.Mutfak bilgisi olan (1,2,7,11, 14, 20) 6
15.1yi yemek yemesini bilen, yemekten anlayan (1,6, 3, 15, 17, 20) 6
16.Tadim kurallarzn: bilen (1,4,5,8,12) 5
17.Menii yapabilen (1,11,6) 3
18.Yemek konusunda bilinglendirme yapan (5,7,9) 3
19.Farkl: lezzetleri uyumlast:rabilen (6, 11) 2
20.Yemeg: degerlendirebilen (17, 19) 2
21.Lezzeti (14, 15) 2

Uzman 2; “...as¢ilar iyi yemek ziretme becerisi olan insanlar. Bunu ne kadar ileri

diizeyde kullanabilirlerse, o kadar gurmelige daha yakin hale gelmisler demektir.

Ama giniimiizde gurmelik biraz daha farkl: bir islev dstlendigi i¢in, ozellikle isin

kiltiriyle ¢ok iligkilendirildigi igin her aggimin gurme oldugunu iddia etmek

meimkiin degil.’
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Uzman 3; ‘... asalar kendi caplarinda lezzeti bilirler ama Tiirkiye 'de, Avrupa’da
oldugu gibi ascinin on planda oldugu bir lokantaci/ik anlayzs: yok. Amerika da
olsun, Ingiltere’de olsun, Fransa’da olsun bir lokanta asciin adiyla andabilir,
zaten mal sahibi de o dur. Bizde hem as¢z olup hem de mal sahibi olan ag¢: azdur.
Ikinci patron olan ascimin da cesitli denemelerde bulunup, farkl: lezzetler yaratip,
yaratic: as¢r oldugu, boyle seyler yapabilecegi mutfag: yoktur. Ticari olarak yani

mzimkzin degildir.’

Uzman 7; ‘Asgi/arin hepsi gurme degildir. Soyle ki, yemenin yan:mnda bir de i¢mek
vardir. Yemegin yan:nda gidecek olan i¢ki veya icecek bunu da bilmek lazzim. Bizim
asgr/arimiz su ana kadar hi¢ o konuda gerekli ¢abaya girmemigler. Halbuki iyi bir
sef, iyi bir usta, iyi bir gurme hangi yemegin yaninda hangi, ne tarz i¢kilerin

gidecegini bilmesi gerekiyor.’

Uzman 8; ‘Ags¢idarin gurme olmas: ¢ok farkl: bir durum. Yani ag¢: var, as¢: var.
Ascilik, bir isletmede ¢alisiyorsaniz, her aksam ya da her giin ayn: standart:
tutturmak ve ayn: siireci gergeklestirmek zizerine kurulu bir i, meslek. Sire¢ olarak
bakt:gimizda chef owner dedigimiz ag¢ilar var mesela. Bunlar gurme olabilme i¢in
kategori olabilir ama bir¢ok ascinin meniisiinii zaten kendisi olusturmak gibi bir
liiksii dahi yok. Yani o elinden gelenin en iyisini yaparak, standartlar: yiiksek tutmak
ve aym zamanda standart: saglamakla gorevli Kisi oldugu icin, damak tadin: ¢ok

yukar:/ara ¢ikarabildigini disiinmiiyorum.’

Uzman degerlendirmelerine goére gurmeligin, ascgilik ozelliklerinin yanisira, farkl
nitelikler de gerektirmesinden dolayi, her as¢inin gurme olmasinin miimkiin olmadig:
ifade edilmistir. Ozellikle kiiltiir, yemek-icki uyumu bilgisi, standart iiretici
olmalarindan dolay:r damak zevklerini ¢ok gelistirememeleri, sahip isletmelerin gok
fazla olmamasi gibi durumlar, uzmanlar tarafindan siklikla tekrar edilen ifadeler
olmustur. Bu o6zelliklere dikkat edildiginde hem iilkemizde hem de uluslararas: alanda
in yapmis, mutfaga yaraticilik ve merak duygusu ile yaklasmis bir¢ok yildizli ya da
yildizsiz seflerin bu o6zellikleri tasidig1 goriilmektedir. Dolayisiyla, bu nitelikler asgilar
diger ascilardan ya da sefleri diger seflerden ayirmakta ve merakli, yaratici ve gurme sef

statiisiine yiikselmelerine imkan tanidig: séylenebilmektedir.

Ascilikla ilgili kodlarinin ardindan, gurmeligin baslica degerlendirildigi ve ortaya genis
bir gurme taniminin ve niteliklerinin ¢iktigi Tablo 2°de yer alan gurmelikle ilgili

kodlarda ¢ok ¢esitli ifadelere yer verilmistir.
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Uzman 1; ‘Gurme agzinin taduu bilen, iyi yemek yemesini bilen, yemek kiiltirii

iizerine ugragan kigidir.”’

Uzman 2; ‘Gurme hem isin yapiisina dair tecribesi olan, yemek yapim: ve
dretimine dair bilgisi olan hem de onun etrafindaki kiiltir cercevesini igsellestirmis,
edinmig, o bilgi birikimini dstlenmig olan Kkisidir. Ags¢: ile arasindaki temel
farklardan biri kiltzir boyutudur. Asgilar sadece yemegin bilesenleri ve ortaya
¢ikacak sonug/a iligkili olduklar:ndan, meseleye daha biitiincil bakma imkanlar: ¢ok
yoktur. Gurme dedigimiz kisiyse onun ¢ok farkl: baglantdarin:, kiiltirel
baglantdarin: kurabilir, anlatabilir ve anlaml: hale getirebilir. Bu agidan asgiya

gore birikim ¢ercevesi ¢ok daha genis olan insan demektir.’
Uzman 6; ‘Gurme yemege, ag:z tad:na agirz ilgisi olan ve damak tad: ince insandur.’

Uzman 13; ‘Gurme yeme-i¢gmeye diiskiin, yeme-icmeden keyif alan, anlayan, agiz
tadi gelismis, farkl: yemekleri, farkl: kiltirlere ait yemekleri karsi/astirma yapacak

kadar bilen insan demektir.’

Uzmanlarin ¢ogu yemek kiiltiirii konusunda bilgili olmaliy1 (15) gurmeligin ilk hususu
olarak ifade etmistir. Ardindan kisaca gurme, damak zevki olan (14) (agiz tadina
diiskiin), yeme igmeden keyif alan kisi olarak tanimlanmistir. Dolayisiyla, gurmeligin
ilk hususlar1 arasinda, yeme-igmenin kisinin hayatinda oncelikli olarak yer almasi ve bu
dogrultuda damak tadmi gelistirip belli bir damak zevki olusturmanin yaninda, sadece
bir yemegi degil, bir biitiin olarak yemekle ilgili olan maddi ve manevi her seyin yer
aldig1 yemek kiiltiri konusunda da, derin bilgiye sahip olunmasinin gerekliliginden
bahsedilebilmektedir.

Gurmenin yemek pisirme yontemleri (13) ve yemek malzemeleri (11) konularinda
bilgili olmasi gerektigi, uzmanlar tarafindan sikhikla deginilen ifadeler arasinda yer
almaktadir. Gerek sef-gurme gerekse sadece gurme olan Kisinin yedigi yemegin iginde
yer alan malzemelerin mensei, tarihi, varsa hikayesi, malzemeye uygun pisirme yontemi
hakkinda fikir sahibi olmas: gerektigi belirtilmis, ardindan, yemegin dncelikle gorsel
olarak duyular: etkileyerek, hakkinda ilk izlenimi veren servis ve sunumun (10) da bir
gurme tarafindan bilinmesi gerektigi ifade edilmistir. Dolayisiyla, gurme olarak
adlandirilan kisilerin yaptiklar: degerlendirme ve yorumlarda, sadece onlerine getirilen
tabaklar ya da lezzetleri tek degiskene bagli kalarak degerlendirmemeleri, bir yemegi

olusturan malzeme, malzemeye belirli bir forma doniistiirmek igin uygulanan pisirme
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yontemi ve yemegin formuna, kivamina, 6zelligine, ortamin ambiyans: gibi ¢cok ¢esitli
degiskenlere gore uygulanan servis yontemi ve sunumu hakkinda bilgi ve fikir sahibi
olarak, gerekli dayanaklar cercevesinde degerlendirme ve yorumlarda bulunmalar
gerekliligine ulasilabilinir. Yani bir gurme malzeme, pisirme yontemi ve servis ve

sunum hakkinda bilgi sahibi olan Kkisi olmalidir.

Uzman 7; ‘Gurme yemegin pisirme tekniginden, kullan:/an malzemelere kadar bir
yemegin topraktan sofraya gelene kadar ki sireciyle birlikte, yiyecek-icecek
uyumunu, igki keltiring, servis gsekillerini ve biitiiniiyle yeme-igme adabin: bilen
Kigidir.’

Uzman 10; ‘Gurme, yemege merakl: ama malzemeleri de bilen ve dnemseyen,

orijinali arayan kigidir.’

Uzman 11; °‘..gurmelik tamamen bagka ozellikler isteyen bir sey. Malzemeleri
bileceksiniz, o malzemelerin nasil yan yana gelecegini bileceksiniz, a’dan z'ye
pisirme tekniklerini bileceksiniz, yemek tarihini bileceksiniz...bir siri isle ilgili

olacaksiniz.’

Uzman 12; ‘..olmazsa olmaz seylerin yam:nda mutlaka iirini iyi tanmas:
gerekiyor. Diyelim ki et konusunda, kuzu, dana ya da sigir neyse etlerin yiiziine
bakt:g: zaman ne oldugunu bilmesi gerekiyor. Yedigi yag ne yag:, hangi yorenin,
hangi hayvan:nin ne zaman ki sitinden elde edilmis ya da balik alacag: zaman
balig: oltayla mz, gergerla m, toyla m: nasi avlanmzs, onun kopup kopmad:gindan

tutun da, denizdeki ¢zrpines bigimine kadar malzemeleri tanimas: gerekiyor...’

Gurmeligin tammu ile ilgili agiklanan diger ifadelerde, gurmenin iiriin ya da mutfaklarla
ilgili tavsiyelerde bulunma (10), iiriin ya da mutfaklarla ilgili elestiri ve yorumlar yapma
(8), yemek konusunda bilinglendirmelerde bulunma (3) gibi 6zelliklerinden
bahsedilmistir. Gliniimiizde de yazili ve gorsel basinda gurme olarak yer alan Kisilerin,
yazilarinin ve programlarinin ¢ogunlukla bu dogrultuda oldugu goriilmektedir. Genel
itibariyle herhangi bir malzeme, yemek, iilke ya da bolge mutfag: hakkindaki yorumlar,
nesli azalmakta olan veya ¢ok zor kosullarda yetistirilip, iiretilen iriinler iizerine yapilan
bilgilendirmeler, elestiriler, begenilen lezzetler iizerine verilen tavsiyeler, gurmelikle

ilgili belirgin nitelendirmeler olabilmektedir.

Uzman 2; “...kiiltirel etkilegsimlerin sonug¢lar: bazen olumsuz ysnde olabilmektedir.
Mesela, diinyadaki fast-food egilimlerine karg:, Tirk mutfaginin belli bir dénemde
¢ok fazla kars: duramamzs olmas: bir risktir bizim igin. Zste bunun kontrol etmenin
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en giizel yollarindan biri, denetimli degisime imkan tanimakla mzmkiin olabilir.
Yani yemek kiiltzirsyle ilgili ¢alisan insanlar, gurmeler, bu alandaki uzmanlar, farkl:
kiiltiir havzalar:ndan yap:an transferlerin oldugu gibi yap:/mamas: konusunda,
Tirk mutfaginin  nereye dogru evrilmemesi gerektigi  konusunda onerilerde

bulunabilir, olas: sonuglar: hakkinda insanlar: ayd:nlatabilir’

Uzman 5; ‘..gurme olan bilin¢gli kisinin oncelikle o cografyadaki yiyecek
degerlerini, mesela tohumlarz: korumaya onem vermeli. Yerli hayvan ziretimi olsun,
yerli tohumlar olsun, geleneksel seyler olsun bu konuda miicadele edip, ayd:nlatmal:

insanlar:...’

Uzman 15; ‘..gurmeler mutfak Kkiiltiri icinde yemek yemede yer aliyorlar.
Degerlendirmede yer aliyorlar. Tavsiyeleriyle de diger Kkisilere yol gosterici
olabiliyorlar.’

Genel tarih ve mutfak tarihi bilgisine sahip olma (7), bir mutfakta yemek pisirmeyle
ilgili birgok unsurun yer aldigi1 mutfak bilgisine sahip olma (6), gurmeyi tanimlayan
ifadeler olarak yer almaktadir. Ozellikle, ulusal ve uluslararas: diizeyde iilkelerin genel
tarihi hakkinda bilgi sahibi olmadan, herhangi bir donemde herhangi bir yemek ya da
iriin ¢esidinin ¢ikis noktasinin, yayginlasmasinin ya da kaybolmasinin ve birgok
unsurunun nedenleri hakkinda, dogru yorumlamalarda bulunamayacagi uzmanlarin
ortak goriisleri arasinda yer almaktadir. Bununla birlikte, ger¢ek anlamda, bilgili ve
egitimli bir gurmenin zaten icinden gelen merak duygusuyla sebep-sonug iligkisi
kurabilmek i¢in, mutfak tarihi ve genel tarih konularina egilimli olup, bu niteligi tasidig:
belirtilmektedir. Ardindan, yemek pisirmenin de dahil oldugu bir mutfakla ilgili ¢cogu

sey hakkinda bilgi sahibi olmasi gerektigi de, deginilen ifadelerden olmustur.

Uzman 14; ‘Bir gurmenin ¢oncelikle mutfak tarihini, ondan ¢nce genel tarihi ¢ok iyi
bilmesi, hatta yemekte kullan:lan biber ise biberin tarihini, et ise etin tarihini, yani
ne yiyorsa onun hakkinda kiltzri ve tarihi hakkinda bilgi sahibi olmalidir. Yani
yedigi her seyin hikayesini biliyor olmas: lazzm. Ornegin su béreginin ad: neden su
béregi gibi bilmesi lazm. Iste o zaman gurmelik baglayabilir, bakin baslar

demiyorum, baslayabilir.’

Uzman 20; Bir gurme malzeme, teknik ve tarih bilgisi agisindan bir as¢zdan daha
fazla bilgiye sahip olmal:. Pratik olarak as¢idan daha fazla bilmeyebilir ama bir
gurme sadece bir zlkenin degil, diinyadaki tiim dlkelerin ya da ¢ok bilinen zlkelerin

mutfak teknikleriyle, ge¢migiyle yakindan ilgili olmal:.’
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Gurmeligin tanimina ait kodlardan olan; iyi yemek yemesini bilme, yemekten anlama
(6), yemek tadim kurallarini bilme (5), menii yapabilme becerisine sahip olma (3) ve
gerektiginde farkl: lezzetlerin istenilen dogrultuda uyumlastiriimasinda (2) yer alma gibi

durumlar da, gurmeligin nitelikleri igerisinde yer almaktadir.

Uzman 1; ‘Oniiniize gelen bir yemegin tadiminda, cesitli deneylerle damaginizda
kiyaslamadan dnce her sey gorsellikle baglar. Biitiin tad:mlarda bu boyledir. Yemek
tad:minda da, i¢ki tadim:nda da, sarap tadim:nda da evvela dig goriinis onemlidir,
gorsellik, goz kontag: kurarsiniz. Ondan sonra kokudur. Kokuyu eger siviysa bir
kere daha calkalayarak, kokunun daha da yogunlasarak nereye kadar ¢iktigina
bakars:n:z, ondan sonra agizdaki kivam:, genel lezzeti hepsi bir biitindir. Yemekte
de dyle, baktiginiz zaman tabaga bakacaksiniz, oncelikle tabagin gériintiisi, ondan
sonra yemegin burnunuza getirdigi gizel veya giizel olmayan kokular, agizdaki
kivamg, et ise pigmis mi ¢ig mi kalmag, lezzetler uyum halinde mi yoksa eklektik mi
yani birbirinden kopuk kopuk mu hissediyorsunuz yoksa uyumlu mu ve sonunda
yemek iyi mi, kendi jarfzginin iyi bir ornegi mi biitiin bunlar: ele alman:z gerekiyor.

Cok uzun gibi geliyor ama bu artk zaman igerisinde ¢ok ¢abuk olan bir sey...’

Uzman 6; Bir dlkenin mutfaginin disariya agilmasinda eger gurme megavir olarak
tutulmugsa dolayl: olarak da olsa etkili olabilir. Ornegin bilmem ne restoran:
Atina’da sube acacak, burada ya as¢: aragssiric: ve gelistirici olacak ki Yunanldarin
damak lezzetine ben bunu nas:l uyumlandirzrim diye ¢aba sarfetsin veya disar:dan
bir gurme alacaklar ki as¢iya yon versin. Giinimezde de zaten ¢ok ciddi firmalar,

sirketler bu tiir girisimlerde bulunuyorlar...’

Uzman 11; “‘.menii yapabilmenin onemli oldugunu diisiiniiyorum. Zaten
¢cevremden de duyuyorum bunu buraya ben getirdim gibi soylemler. Ama genelde
biiyiik igletmeler yapiyor bunu. Lacivert gibi Bosphorus gibi biyik lokantalarin

gurmelerle paslastiklarin: diigtiniiyorum.’

Gurme ile ilgili son ifadelerde gurmenin, lezzetci (2) ve degerlendirici (2) olarak
nitelendirildigi gorillmektedir. Uzmanlara yoneltilen ‘gurme nedir’ sorusunun cevabi
olarak elde edilen kodlardan olan lezzet¢i ve degerlendirici tanimlamalarinin, gurme

kavraminin ikamesi olabilecegi uzmanlar tarafindan ifade edilmistir.

Uzman 14; ‘Gurme agzinin tadum bilen, damak tadi:n pesinde kosan insan,

lezzet¢i.’

Uzman 15; ‘Gurme yemekten anlayan, yemegin her yoniinii tanzyan, yemek yeme

zevkini bilen, yemek yemekten zevk alan Kisi, lezzetei.’
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Uzman 17; ‘Gurme yemekten anlayan, agziin tadina hakim, yedigi yemegi
degerlendirebilen, agirl:ikl: olarak degerlendirici, isin tiketici kisminda yer alan

insan.’

Uzman 19; ‘Akademik olarak gurman (gourmand), ¢ok asir: yiyen ne yedigini fark
etmeden yiyen, obur kisidir. Gurme ise dyle degil, gurme yiyen degil, koklayan,
tad:na bakan, gerekirse bir lokma yiyip onu degerlendiren, takdir eden Kisidir. Bu
suna benziyor, bir elbiseyi yaparken onu ¢izen stilist, modelist vard:r bir de onu
uygulayan terzi vardir. Hi¢bir zaman Christian Dior oturupta dikmemistir. O
tasarlamzstir, gormiistiir, gorisii vardir, tecribesi vardir. Onun terzisi vardir, o
diker. Aym gsekilde gurme yemegi degerlendirir, tad:n: degerlendirir, sosyal ve
fizyolojik tarafin: gorebilir ama bir sef sadece onu pigirir. Tabi ki genelleme hi¢bir
zaman yapamay:z. Ciinkii oyle sefler vardir ki bir gurme gibi ilgilenip, beyninden
gecen lezzeti, hayalindekini yapar. Tabi onlara da gurme diyebiliriz. Yani o,
asgisina bagli.  Ama  neticede gurmelik yemek yapma degil, yemegin

degerlendirilmesi ile ilgili bir durum.’

Ascilik ve gurmelik temasina ait bulgular uzman séylemleriyle birlikte verilmistir. Elde
edilen bulgular is1ginda, gurmeligin farkl: nitelikler gerektirmesinden dolayi, her asginin
gurme olmasinin miimkiin olmayacag: belirtilmistir. lgili literatiir kapsaminda da tarih
boyunca mutfak literatiiriine katkida bulunan, yaratici ve gurme 6zellikleri tasiyan asc1
ve seflerin, sahip olduklar: ¢ok 6zellikli nitelikler agisindan standart treticilerden farkli

olarak degerlendirilmeleri s6z konusudur.

Ote yandan gurme ve gurmeligin niteliklerini ifade eden kodlarda, gurmelikle ilgili 17
kod elde edilmistir. Bu ifadeler siklik derecelerine gore siralansa da, nitel arastirmalarda
elde edilen her bir ifade ¢alisma igin biiyiikk 6nem tasimaktadir. Dolayisiyla, bir {iriiniin
topraktan sofraya getirilip, sofradan mideye gegis siirecindeki kurallar1 da igeren maddi
ve manevi tiim evreler hakkinda bilgi sahibi olunmasi gerektiginin kanitiny, ilgili kodlar
gostermektedir. Gurmeligin tamimini ortaya ¢ikaran bu kodlarin, ilgili literatiirde gurme

tanimina ait ifadeleri destekledigi gorilmektedir.

Tema 2: Gurme Egitimi

Egitim kurumlarinin gurme yetismesinde olas:t etki durumlarini ifade eden gurme

egitimi temasina ait bulgular, katilimci numaralar: ve tekrarlanan ifade sikligiyla birlikte
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Tablo 3°de verilmektedir. ilgili tema icerisinde gurme egitimi ile ilgili 8 farkl kod elde
edilmis ve bulgularin degerlendirilmeleri uzman soylemleri alintilariyla birlikte

yapilmastir.

Tablo 3. Uzmanlariz Gurme Egitimine fliskin Goriisleri

C - c
g2 gg
SX | 83
Kodlar Uzman Katihmcit Numarasi S0 | 53
28|33
FE| X
1. Gurme herhangi bir egitim kurumunda yetismez. (1,2,3,4,5, 6,8, 10, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 17
18, 19, 20)
2. Gurmeligin,tescilli yasal dayanak ve yonetmelikleri yoktur. (1,4,5,6,7,8,9, 10, 11, 13, 15, 17, 18, 19, 15
20)
3. Gurmelik tecriibe ve merak gerektirir. (1, 3,4,6,11, 13, 15, 18, 19, 20) 10
4. Asgilar egitim kurumunda yetisir. (1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 20 8
16, 17, 18, 19, 20)
5. Turizm okullar:n:n gastronomi balzimleri, (7,9, 11, 19) 4
6. Giizel Sanatlar Fakiiltelerinin gastronomi bslimleri, (7,9, 11, 19) 4
7. A§§1hk okullarz, (7,9, 11, 19) 4
8. Ozel akademiler ag¢: yetistirir, ancak gurme yetismesinde de | (7, 9, 11, 19) 4
etkili olabilir.

Gurme egitimi temas: cercevesinde gurmelerin herhangi bir egitim kurumunda
yetismesine iliskin yoneltilen goriisme sorusunda, uzmanlarin ¢ogu giiniimiizde
Tiirkiye’de ve diinyada gurmeleri yetistiren herhangi bir egitim kurumunun varhiginin
s6z konusu olmadigini, zaten bir gurmenin bir egitim kurumu catisi altinda
yetismeyecegini (17) ifade etmistir. Uzmanlar tarafindan 6zellikle gurmeligin elektronik
ortamlar, yazili ve gorsel basin araciligiyla medyada genis yer bulup, farkli 6zelliklere
sahip bir insan grubu olarak, diger Kisiler tarafindan bir meslek gibi
algilanmis/algilatilmis olmasi, gurmelikle ilgili en biiyiik handikaplardan biri olarak
gorialmistir. Oysa ki gurmeligin belirli bir egitim sonrasinda kazanilan bir meslek
olmadig, kisilerin alana olan merak ve edindigi tecriibeler (9) sonrasinda kendiliginden
ortaya ¢ikan bir durum olarak ifade edilmistir. Bunun igin Kisinin ailesinden gelen bilgi
ve gorgi birikiminin, sonrasinda edinilen tecriibelerle alana olan merak veya dogal bir
lezzet/tat alma kabiliyetinin olmas: gibi unsurlarin etkili olabilecegi ve sonrasinda

Kisilerin asil mesleklerinin yaninda, amator veya profesyonel bir hobi olarak yiyecek-
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icecekle ilgilenip, yeme-igmeden keyif alan, damak zevki olan gurme sifatin1 aldiklar:
belirtilmistir. Dolayisiyla, su an bir egitim kurumu altinda gerceklestirilen egitimi,
diplomas: ve meslek standart: olmadig igin, tescilli yasal dayanak ve yonetmeliklerinin
bulunmadigr (15) vurgulanmistir. Giinimiizde var olan egitim kurumlarinda ascilarin
yetistigi (20), bu kurumlardan Turizm okullarinin gastronomi bolkimleri (4), Giizel
Sanatlar Fakiiltelerinin gastronomi bolimleri (4), as¢ilik okullart (4) ve 6zel
akademilerin (4) asc1 yetistirdigi, ancak Kkisisel ilgi ve merak gibi bazi faktorlerle
birlikte, alinan egitimin gurme olarak yetismede etkisinin olabilecegi belirtilen goriisler

arasindadir.

Uzman 4; ‘Gurme bir kurumda yetismez. Ascilik okulu as¢r yetistirir, ¢ok

meraklzysa bir gurme olabilir ama gurme insan:n kendini egitmesiyle olur.’

Uzman 6; ‘Gurme kurumlardan yetismez. Bir yerden gurme diplomas: alznamzyor
ki. Gurmelik tamamen kigisel bir olayd:r. Kisinin éncelikle yeme-igme kiiltirine
merak duymas: gerekiyor. Ard:ndan, araszurip, kafa yormak gerekiyor. Simdi bu
teknisyenlikte ogrenilmez. Gurmelik yiye yiye, merak ede ede olur. Merakl: olmayan
kisi gurme olmaz. Her merak: olan da gurme olmaz. Yemek konusuna merakl: olup,

bir¢ok cografyada dolas:p ¢ok farkl: lezzetleri tatmak gerekiyor.’

Uzman 7; ‘Nasil gurme olunur...bunun bir okulu yok... ama akademiler ve
enstitiilerde yani yemek pisirmenin okulunda okuyarak gurmelige adim at:/abilir. Bu
kurumlarin damak tadin: egitmek ve gelistirme adina etkileri olabilir. Zaten kelime
anlam:nda da o ¢ikiyor. Bu isin pisirmesini de bilip, oncesini, anzn: ve sonras:n: da

bir biitiin olarak ogrendikten sonra ancak gurme olunabilir.’

Uzman 13; ‘Kurumlar gurme yetismesinde etkili olamaz. Neden olamaz, g¢iinkii
gurmelik bir meslek degil. Yani hi¢cbir kurum gurme yetistirmez. Ags¢: yetistirir,
somelier yetistirir, garson yetistirir. Gurmelik hem yagsant: ile ilgili bir sey, hem de
icten gelen, merakla ilgili bir sey. Aggilik okullar;, yemek okullar:, culinary
enstitziler var ama bunlarin hepsi asc¢iiik okullar:. Gurmelik okulu diye bir sey soz

konusu degil.’

Uzman 18; ‘ Gurme ile ilgili bir egitim program: olup da, dort ya da iki y:lik bir
egitim sonucu kimseye gurme diplomas: verilmez. Bu diinyan:n higbir yerinde yok.
Yurtdiginda, Fransa’da tat enstitileri var. Sarap, zeytinyag:, kahve ya da ¢ay gibi
tek bir yiyecek ya da igecek malzemesi iizerine yogunlasan tad:mci/ar var ama onlar

gurme degil, tadimc:. Dolayisiyla, gurmelik yol almakla ilgili bir sey, yasla, tecriibe
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ile, gorme, tatma, baska kiiltiirleri gérme, kiyaslama, hafizaya alma, not etmeyle

ilgili. Aslinda biraz da toplumun size yakuszrdig: bir sifat. Diplomayla verilmiyor.’

Gurme egitimi ilgili bu temada, gurmeligin belirli sireli bir egitiminin ve ilgili yasal
dayanak veya yonetmeliginin olmamasinda, gurmeligin standardi olan bir meslek
olmamasi, sadece Kisilere atfedilen bir 6zellik olmasindan kaynaklandig: disiinilebilir.
Gurmeligin asil egitiminin, Kisinin icinden gelen merak ve ilgi duygusuyla kendini
yetistirmesi ve ¢ok sayida isletme ziyaretleri ve yemek deneyimleriyle damak
referanslarmi genisletmek oldugu, ancak ascilik tizerine egitim veren okullarin damak

tadin1 egitmek ve gelistirmede etkili kuruluslar olarak yer alabilecegi diisiiniilmektedir.

Tema 3: Mutfak ve Gastronomi

Yapilan gorismelerde mutfak ve gastronomi kavramlar: arasindaki farkhiliklarin ne
olduguna iliskin uzmanlara yoneltilen soruda, mutfak ve gastronomi temasina iliskin

bulgulara Tablo 4’de yer verilmistir.

Tablo 4. Uzmanlarz Mutfak ve Gastronomi Kavramlarina fliskin Goriisleri

| enp— c
© 80 C
s%| 88
Kodlar Uzman Katiimcr Numarasi 56| 58
2823
== =X
1. Mutfak fiziksel yapidir, gastronomi degildir. (1,2,4,5,6,7, 10, 11, 14, 15, 16, 17, 18, 19) 14
2. Gastronomi kiiltiirdiir, mutfak her zaman kailtiirii (2,4,6,7,10, 11, 13, 14, 16, 18, 19, 20) 12
kapsamaz.
3. Gastronomi yeme-ig¢me kiltzrdidiir. (2,4,6,7,10, 11, 13, 14, 16, 18, 19, 20) 12 6
4. Gastronomi biyoloji ve g:da bilimidir. (2,4,5,8, 10, 15, 16 18) 8
5. Gastronomi bir bilimdir, mutfak uygulama alan:dur. (2, 4,5, 8,13, 14, 17, 18) 8
6. Mutfak isin teknigini anlatzr. (5,7,8,17,19) 5

Mutfak kavramina ait yapilan tanimlamalarda, uzmanlar tarafindan mutfagin birden ¢ok

anlami oldugu ifade edilmis ve Tiirkcede bu anlamlar1 karsilayacak farkli ifadelerin
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bulunmamasindan dolay;, mutfak kelimesinin ¢ok c¢esitli manalarda kullanildig:
vurgulanmigtir. Uzmanlarin ¢ogu mutfagin kelime anlam olarak ilk akla gelen
tanimlamasinin  ‘yemek pisirilen yer’ anlamina gelen, fiziksel yapi (14) oldugunu
belirtmistir. Mutfagin ayn1 zamanda bir kiiltiir anlaminin da oldugu, fakat her zaman ve
her kosulda bu anlami tasimadigindan dolayi, asil kiiltiir ve yeme-igme kiiltiirii olarak

gastronomi (12) kavraminin kullanildig: ifade edilmistir.

Uzman 6; ‘Mutfak /ngilizce kitchen veya cuisine olarak gecer. Kitchen mutfakt:r
ama cuisine mutfak kltziridzir. Onun i¢in bizde mutfag: kiiltirdiyle birlikte yansizan
ikinci bir kelime yoktur. Bizde Karadeniz mutfag: denildiginde, Karadeniz cuisine
denilmek isteniyor, Karadeniz kitchen degil. Dolayisiyla, mutfak denildiginde kiiltir
kelimesi kullanzimazsa bir gsey ifade etmiyor. Simdi mutfak kiltiri olarak
baktigzmizda da bilecegiz ki gastronomi tarafina girmis oluyoruz. Gastronomiden

bahsetmek istiyorsak mutlaka kailtzirle iliskisi olacak...’

Uzman 10; ‘Mutfak yemek pigirilen yer bir kere. Tzirk mutfag: dedigimizde baska bir
sey oluyor. Yani kailtziriiyle ele aldigimiz i¢in gastronominin alan:na giriyor...’

Uzman 11; ‘Mutfak, yemeklerin dretildigi, malzemelerin bir araya getirilip, lezzetli
lezzetsiz yahutta siradan veya ¢ok iistiin yemeklerin zretildig: fabrika. Gastronomi,
icinde kiiltiir olan, kiiltirin dahil oldugu bir kavramdir.’

Gastronominin igerisindeki birgok unsurla birlikte ayn1 zamanda bir gida bilimi oldugu
(8), mutfagin ise bu bilimin gergeklestigi yerlerden olan bir uygulama alani oldugu (8)
ve ayn1 zamanda, yapilan isin teknigini (5) ifade bir kavram oldugu uzmanlar tarafindan

aciklanmustir.

Uzman 2; ‘..gastronomi mutfaga gore biraz daha genis boyutlu olarak, isin
kiiltiiriiyle, degisik boyutlariyla, malzemeden tutun da, servis edilisine kadar ki her
agamayla ilgilenen bir bilim dal:.. Mutfaga gore ¢ercevesi genislemis bir yap: olarak

karsimiza ¢ikiyor.’

Uzman 4; ‘Gastronomi, igerisinde kiltirin de oldugu yemek bilimi. Mutfak

denildiginde de gastronomi bilimini olugturdugumuz yer geliyor aklima.’

Uzman 5; ‘Gastronomi bu isin bilimi. Mutfak ise pisirildigi yer, imalazn oldugu,

yapilan igin teknigini kapsayan yer sonugta. Biri teori, biri pratik kismz.’
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Uzman 19; “...mutfak isin teknik kism:. Mutfaga giriyorsun yemekleri yapzyorsun,

etrafinda bir siri mutfak arag-gereci var. O teknik ve fizik bir sey. Oysa gastronomi

tamamen kiltirel bir olay.’

Mutfak ve gastronomi kavramlarina iliskin yapilan tanimlamalarda, kavramlarin sahip
oldugu anlamlarmi temsil eden Tiirkge Karsiliklarinin bulunmamasi, mutfak kelimesinin
fiziki mekan (kitchen), bir yere 6zgii yemek kiiltiirii (cuisine), yemekle ilgili uygulama
alan1 (culinary) gibi literatiirde ayrimi yapilan farkli kelimelerin tek bir karsiligi olarak
yer almaktadir. Gastronomi de tiim bu eylemlerin ve sanat, antropoloji, sosyoloji gibi
bircok uygulama alanint ig¢inde barindiran, yeme-igme alaninin bilimi olarak
adlandirilmakta ve elde edilen bu ifade ve agiklamalarin ilgili literatiirle ortistigi

gorilmektedir.

Tema 4: Ulke Mutfaginin Gelisimine Etki Eden Faktorler

Ulke mutfaginin gelisimine etki eden faktorlerin incelendigi ilgili temaya ait bulgular,
10 farkl kodun yer aldig: Tablo 5°de, uzman katilimci numaralar: ve tekrarlanan ifade
sikhigiyla birlikte wverilmis ve bulgularin degerlendirilmesi uzman soéylemleri

alintilariyla birlikte yapilmistir.

Tablo5. Ulke Mutfaginin Gelisimine Etki Eden Faktorler Uzerine Uzman Goriisleri

.
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Som| &
32| 88
Kodlar Uzman Katiimcr Numarasi S6 | 58
22| %3
FE | XY
1. Cografya (3,4,5,8,9, 10, 12, 13, 15, 18, 19, 20) 12
2. Ekonomi (3,5,6,7,8,9 11, 14, 17, 18) 10
3. Sosyal ve kiiltirel yap: (3,4,5,8,10, 12, 15, 18, 19) 9
4. Egitim (1,2 3,7, 11, 16, 20) 7
5. Mutfak uzmanlar: ve gurmeler (2,5, 11, 15,17) 5
6. Uretim bigimleri (8, 10, 15, 17) 4
7. Yeni malzemeler 1,2,3) 3
8. Disarida yemek yeme aligkanlig: (1,3,15) 3
9. Yeni akimlar ve degigimler (1, 20) 2
10.Teknoloji (20) 1
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Bir iilke mutfaginin gelisimine etki eden faktorlere iliskin elde edilen kodlarda,
oncelikle bulunulan cografyanin (12) bir mutfagin sekillenmesinde ve gelisiminde en
onemli unsur oldugu, uzmanlar tarafindan vurgulanmistir. Ardindan, iilkenin mevcut
iktisadi durumu (10) c¢ergevesinde ekonomisinin iyi olup olmamasinin mutfagin
gelisimine etki edecegi, sahip oldugu sosyal ve kiiltiirel yapiminin (9) mutfakta cesitlilik
ve zenginlik meydana getirecegi belirtilmistir. Ayrica, alanda egitimli personelle birlikte
sadece diinya mutfaklarinin degil, ulusal mutfaginda arastirilip, gelistirebilme
olanaginin  miimkiin olabilecegi egitim (7) olgusu, elestiri, yonlendirme ve
bilinglendirmeleriyle mutfak uzmanlart ve gurmeler (5), iilkenin mevcut iretim
bigimleri (4), farkli kiiltiirlere ya da topraklara ait yeni malzemelerin (3) bir iilke
mutfaginda yer almasi, disarida yemek yeme aliskanliginin olmas: (3), yeni akim ve
degismeler (2) ve teknolojinin (1) mutfaklarin gelisiminde etkili olabilecek ifadeler

olarak yer almaktadir.

Uzman 1; “Simdi ilke mutfaginin diinle bugiin aras: ve yarina gidisi cok farklz. 7k
planda bir sirekliligin oldugunu ve devam ettigini kabul edersek, malzemelerdeki
degisim ¢ok onemlidir. Yeni malzemelerin mutfaga girmesi, séz gelimi domatesin
mutfagtimiza girisi 19. vyiizyidla dayaniyor ama bugiin  domatessiz bir mutfak

>

diigiinemiyoruz.

Uzman 5; Bir kere cografya ¢ok snemli. Bir mutfak o cografyada yetisen iirzinlerle
kosut. Baksginiz zaman birgok lke o agidan bahtsiz, ¢iinkii cografyada yetisen
malzemesi yok. Malzemesi olmayinca ona dayal: olarak da o kiiltiir gelismiyor.
Mesela, kuzey zlkeleri bu agzdan ¢ok sanssiz. Sonradan yurtdzszndan bir seyler gelse
de gelenek olmuyor. Sonradan enjekte oluyor. Dolayisiyla, cografya cok etkili

bence.’

Uzman 7; ‘Bir ilke mutfaginin geligmesi i¢in ekonomi ¢ok onemli. Yani bir
toplumun ekonomik seviyesi ne kadar yukar:daysa, oradaki sosyal kiiltirin
gelismesi de o odlgiide kaliteli ve c¢esitli olacak. Sonrasinda egitime ¢ok dnem
vermemiz gerekiyor. Fransa bundan seneler ewvel dnce devrim yapt: mutfakta.
Diinya gastronomisi hala giiniimiizde Auguste Escoffier’in yapmzs oldugu devrimle,
yeniliklerle  yiriyor.  Istanbul’daki  otellerde,  restoranlarda hiyerarsiye
bakt:gimizda, hala onun koymus oldugu kurallar gegerli. Onun yapmus oldugu
soslar kullanilir diinya genelinde. Boyle devrimler, ciddi devrimler yapmak
gerekiyor mutfagimizda. Simdi bizim saray mutfagimizi ¢ok iyi arastirmam:z lazim.

O kadar giizel drinler, o kadar giizel pisirme teknikleri var ki, bunlar: giiniimzize
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tagimamiz lazzm. Bizim iste bu konuda egitimli personelimiz ve araszirma
merkezlerimiz yok. Escoffier as¢ilik okullar: kurdu, 1900°lii yi/larin basinda. Bizde
ageilik okulu 19817 'de Mengen 'de kuruldu ilk defa. Arada yiiz seneye yakin fark var.’

¢

Uzman 17; ° ..baska kiiltiirlerle olan iligkiler, sosyo-ekonomik gelismeler bir zilke
mutfaginin geligmesinde etkendir. Yani bir ulkede ekonomik Kisi basina diigen milli
gelir artarsa, o zlkenin ev dus: yemege ilgisi, o hizmeti alabilme sans: artar.
Dolay:siyla, daha fazla isletme ag:lir, insanlar daha yaratic: olur, turizm gelisir ve
daha sayisiz bircok etken. Bu etkenlerin i¢inde bu sektorde calisan insanlar var.
Onu sayle bir benzetmeyle anlatacak olursak, Tiirkiye de futbol ¢ok popiiler. Simdi
futbol dedigimiz zaman sahada oynanan sahada oynanan oyun isin sadece bir kismu.
Ama televizyonda belki sahada oynanan oyundan ¢ok daha ucun saatler bunun
ongdariileri, mag sonras: yorumlar:, futbol dedikodularz, kulzplerle ilgili haberler vs.
seklinde geciyor. Bunu yapanlar:n hepsi eski futbolcu degil. Dolay:siyla, bir sektor
sadece o isi yapanlardan olugmaz. Spor doktorlar:, sporcular: besleyen beslenme
uzmanlar:, masarler, kuliip yoneticileri gibi su an saymadigim:z bir¢ok insan var
geri var sektoriin iginde ve kulip yoneticilerinin biyik bolimidi eski futbolcu falan
degil. Dolayiswyla, bu isi yapan futbolcular, bizdeki ag¢ilar. Ama asgidar haricinde
bu alanda bu isi yazanlar, cizenler, yorumlayanlar, hakemler arasinda biiyiik pasta

da gurmeler de var ve bu pasta i¢erisinde vazgec¢ilmez paylar: var.’

Uzman 19; Bizim mutfagimiz ¢ok kiltirlid bir mutfak, bitin medeniyetler bizden
gecmis. 7k bugday burada yetismis hala onu yasatmaya caliszyorlar. Tabi biitiin bu
etnik gruplar:n yan yana yasamas: dolay:siyla, bizim bu etnik iligkimiz, bir arada
yagamamiz mutfagimizi  zenginlestirmis. Cografyamiz ¢ok miisait buna ¢uinkii.
Cografya demek iiriin demek, eger elinde topraktan yetigmis 1lyi driin yoksa,
sonradan elde edilen malzemelerle yemek olmaz. Demek Ki iirziniimiiz iyi, etnik
olarak zenginiz ve sosyal yapimiz bu mutfak kiiltiirini gelistirmis. Gogle gelmisiz,
kendi yemek kiltiriimiizii getirmisiz, o yemek Kiiltiirini hem dagitmisiz hem de
baska kiltirlerle  harmanlamusiz.  Tarihimiz, sosyal yasamimiz, cografyamz,

iklimimiz zengin bir mutfaga sahip olmam:z:n sebepleri...”

Uzman 20; “...cografya ¢ok onemli noktadad:r. Tarih, sosyoloji, ekonomi hepsi
vardir ama gidalarin bulunmas: agisindan cografya ¢ok daha snemlidir. Cografya
bir bolgenin mutfak kiltirinin temelinin anldig: yerdir. Sonra egitim var tabi Ki.
Mutfak alaninda ¢aligmalarin yapilacag: kurumlarla birlikte, bunu gerceklestiren
egitimli personel yetistirirseniz, mutfaginizda muhakkak bir ilerleme olacaksr.
Simdi  giiniimiizde endiistriyel olan her sey revacta. Endistriyel iirinlerin hepsi
mutfakta yer aliyor. Endiistriyel beslenme teknolojiyle, teknoloji evrimiyle beraber
gelisiyor. Eskiden insanlar gidan:n yetistigi yerde, g:danin kaynag: iginde
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beslenirken, teknoloji, ulasim, nakliyat ve saklama sistemlerinin gelismesiyle,
yiyecekler kaynagin ¢ok uzaginda tiketilmeye bagland:. Tabi bu noktada bir¢ok
insan mutfak kiiltiirini ve etkileyecek yeni olusumlar ve sistemler gelistirmeye
bagsladilar. Yenilikler yarat:ld:. Bunlarin hepsi birbirlerinin olusumuna sebep
olurken, mutfaklar zizerinde etkili oldu tabi ki.’

Ulke mutfaginin gelisimine etki eden faktorler incelendiginde, cografya, ekonomi ve
sosyal ve kiiltiirel yapinin iilke mutfaklarini sekillendiren ve gelisimine katkida bulunan
oncelikli unsurlar olarak ifade edilmistir. Bu yapinin iizerine eklenen her bir degiskenin
de, iilke mutfaklar: iizerinde Kkatkis1 oldugu séylenebilir. Ornegin, mutfak arastirma ve
gelistirmelerinin yapilabilecegi mutfak egitim merkezlerinin kurulmas: ve bu egitimi
verecek nitelikli personelin yetistirilmesi gibi. Ayrica, mutfak alanindaki yeni akim ve
gelismeler, teknoloji, dretim bigcimleri ve tretim bicimlerinin ¢esitliligi mutfaga
zenginlik katsa da, farkh kiiltirlere ait fasulye, biber, domates gibi yeni maddelerin
mutfaga girip, hatta bazilarinin ¢ok kisa bir siire icinde milli yemek olarak
nitelendirilmesi, yeni malzemelerin bir mutfak iizerindeki degistirici ve gelistirici
etkisini gostermektedir. Bir baska unsur olarak, toplumlarin disarida yemek yemege
maddi ve manevi ayiracak zamanlarinin olmasi, miisteri beklentilerini karsilamak igin
restoranlarin ve seflerin daha fazla yaratici olup, ¢ok cesitli yemeklerin ve hizmetlerin
sunulmasina imkan taniyabilmekte, sektoriin iginde yer alan gurmeler de yorum,
degerlendirme, oneri ve yonlendirmeleriyle Tirk mutfaginin evrimlesme siirecine

katkilari olabilmektedir.

Tema 5: Yeni Akimlarin Gastronomi ve Gurmelige Etkisi

Ilgili tema cercevesinde, uzman gériislerinden elde edilen kodlara iliskin bulgulara
Tablo 6’da yer verilmektedir. Her bir koda ait uzman numaralarinin ve tekrarlanma
sikliginin verildigi tabloda, yeni akimlarin gastronomi ve gurmelik tizerindeki etkisi ile
ilgili tema kapsaminda, 6 ana kodun olustugu goriilmektedir. Bu kodlar uzman

soylemlerinden alintilara yer verilerek agiklanmuistir.
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Tablo 6. Yeni Akumlarin Gastronomi ve Gurmelige Olan Etkisi Uzerine Uzman

Goriisleri
| - c
22 g3
sSX| 83
Kodlar Uzman Katihmci Numarasi 50| 58

28|23
FE| Ex

1. Yerel drinlerin tanitz/mas: ve yerel malzeme kullan:minin artmas: | (2, 5,7, 8,9, 13, 17, 20) 8

2. Sef odakl: sistemin ve yaratic: as¢r kavram:n:n ortaya ¢zkmas: (6,7,12, 17, 20) 5

3. Farkl: mutfaklar:n ve turizm destinasyonlar:n:n ortaya ¢ikmas: (1,5, 14, 20) 4 6

4. Yiyecek-icecek sektorziniin gelismesine katk: saglamas: (3, 8, 20) 3

5. Standartlagma, tek tiplesmenin olmas: (2,3) 2

6. Mutfak kiiltiiriinde deformasyonlar:n olmas: (9, 16) 2

Uzmanlar tarafindan mutfak alanindaki yeni akimlarin, en son yenilik ve gelismelerin
gastronomi ve gurmelik tizerindeki olas: etkileri hakkinda, yerel iiriinlerin tanitimi ve
yerel malzeme kullanimi (8) tizerine egilimlerin s6z konusu oldugu, iilkelerin kendi
ulusal ve bolgesel malzemelerini kullanmaya ve tanitmaya onem verdikleri, yenilikgi
akimlarin yaraticilariyla birlikte anilmas: sef odakl sitemin ve yaratici, sanat¢i asci
kavramin1 ortaya c¢ikarttigi (5), yeni akimlar sayesinde diinya genelinde farkl
mutfaklarin ve turizm destinasyonlarinin ortaya c¢iktigi (4) ve dolayisiyla, yiyecek-
icecek sektoriiniin gelismesine katki sagladigi (3) belirtilmistir. Ancak diinya genelinde
yayginlasan akimlarin mutfaklar tizerinde standartlasma ya da tek tiplesmeye (2) sebep

olup, mutfak kiiltiirlerinde de formasyonlara yol agtig1 (2) ifade edilmistir.

Uzman 16; ‘...mutfaktaki endistriyel ve teknolojik gelismeler kesinlikle ¢ok iyi
ama diger yandan biz bu gelisimlere kars: savunmamiz: yapmazsak kiiltiir
agisindan olumsuz olarak etkilenebiliriz. Hayat ilerliyor, her konunun ilerlemesi
gerekiyor, gelismek gerekiyor, biz de olanlarla yarigmaliy:iz ama diger yandan
bunlar: yaparken kendi kiltirimiziin  iginde olanlar:  unutmamal:;, yok
saymamalzy:z. Bunu yaparsak iste kiiltirimiizii kaybetmis oluruz. Hep pizzac: m,
hamburgerci mi, kocaman tabaklarda kiigziciik yemekler veren lokantalar m:
agilacak. Tabi ki onlar olacak bu pazarda ama kendi kiiltiiriimiize, yemegimize,
tarhana ¢orbamiza burun kovirirsak, yeni gelismeleri, akimlar: iyi yonetemez ve
kullanamazsak, o zlkenin mutfak kiltirinde kiiltiirel deformasyonlar:n, kayzplar:n,

hatta erozyonlarn yasanmas: kaginz/maz olacak.’

Uzman 17; ‘Simdi diinyada her konuda oldugu gibi bu konuda da modalar var ve

bu modalar sadece bir yone dogru, daha yiiksek teknolojiye dogru gitmiyor.
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Mesela slow-food dedigimiz bizde de buna benzer hareketler var, geleneksel ve
nitelikli zrinlere dogru bir gidisat séz konusu. Kastamonu mutfag: nedir? Giresun
mutfag: nedir? Erzincan tulum peynirini, Gemlik zeytinini bulsak da yesek gibi
yoresel olanlara gidis var. Bir yandan da hidrojenle, nitrojenle ugrasan molekiiler
mutfak yaratan aggi/ar var. Birbirinden ¢ok farkl: kulvarlarda olsalar da, bu
yonelisler paralel olarak ilerliyor ve bir seklide gastronomi diinyas: ve yiyecek-
icecekle ugrasan, ilgi duyan kisiler bu yeniliklerin i¢inde buluyorlar kendilerini.’

Uzman 20; ‘Soyle soyleyeyim, bandaki yasam tarz: evsel beslenmenin ev digsi
beslenmeye yonelmesi, ister istemez gida sektoriini farkl: boyutlara getiriyor. Bu
konuda, ozellikle bat:da miithis bir ascilik devrimi yasand:. Dolay:siyla, aslinda
fenomenler yarat:ld:. Bu fenomenlerin de yaratng: bir alg: olustu. Asg¢iligin on
plana ¢iktig1, ag¢r odakl: restoranlar yarati/di. Bu neredeyse artik sanatsal bir
boyuta eristi. Simdi ayn: zamanda éremli bir pazarlama teknigi de oldu. /nsanlar,
yildiz ag¢r olmak, sansasyonel as¢: olmak i¢in farklliklar meydana getirmek
durumunda. Iste molekiler mutfak, fiizyon mutfak bunlar:n sonucudur. Sirekli bir
sekilde degisim. Bununla beraber, dogudan bat: ilkelerine gé¢ eden gogmenlerin
yeni nesil ¢ocuklar: ortaya ¢ikip, en iyi bildikleri sey olan, kendi mutfak
kiltiirlerini temsil eden etnik restoranlar ag¢ild:. Ardindan endiistriyel yasam
tarzzmin getirdigi Kirlilikler; ekolojik, organik, yerel, dogal beslenme tirlerini
ortaya ¢ikard:. Hep birbirini tetikleyen seyler iste. Hepsini bir araya aldigimizda

gastronomi alan: iyice yay:lan, gelisen bir sektor haline geldi...’

Ulusal ve uluslararas: alanda meydana gelen mutfakla ilgili yeni akimlar ve degisimler
tilke mutfaklar: iizerinde olumlu ve olumsuz etkileri olmaktadir. Her seyde oldugu gibi
bilimin ilerlemesiyle birlikte mutfak alanindaki yenilikler, degisim ve gelismelere sebep
olmaktadir. Teknoloji ve endistri alamindaki gelismeler, mutfaklarda farkl
yaklagimlarin olusmasina ve akim yaraticilarinin fenomenler sekline doniismesine
neden olmakta, bu durum da, sektoérde yaratici, arastirici, Sanat¢i as¢i kavramini
dogurmaktadir. Ardindan, ortaya cikan yenilikler, asil uygulama alanlari ve etki
alanlartyla birlikte gurme turisti/turizmi, gastronomi turizmi gibi farkl turizm tirleri ve
turizm  destinasyonlar1  olusturmakta, farkli  dlke/bolgelerin  tanitilmas:  ve
degerlendirmesinde, yerel driinlerin kullanim1 konusunda bilinglendirmelerde gurmeler

yer almakta ve iilke mutfaklar: iizerinde olumlu gelismeler yasanabilmektedir.

Yeni akim ve gelismelerin olumlu etkilerinin yanisira, mutfak alanindaki her yenilik,

tilkelerin kendi mutfak kiiltirlerine uygun olarak uyumlastirilmadiginda, kiiltiirel
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deformasyonlara yol agma ve 6z degerlerin kaybolmas: gibi olumsuz etkilere de sebep
olabilmektedir. Ayrica, endistriyel alandaki gelismeler, fabrikasyon iiriinlerin
kullanims, ticari mutfaklara kolayhik saglarken, ascilarin yemege miidahale alanini
daraltip, yaraticiklarini kullanamadiklari, tek tiplesmenin ortaya c¢iktigi, yemek

kiiltiiriini tizerinde olumsuz etkilerin yasanabilecegi sonuglara neden olabilmektedir.

Tema 6: Tiirk Mutfaginin Gelisme Donemleri

Tiirk mutfaginin gelisme donemlerine ait bulgular 4 ana kod altinda toplanmis ve her bir
kodun agiklamas: parantez iginde Tablo 7°’de verilmistir. Elde edilen bulgularin

degerlendirilmesi i¢in uzman séylemlerinden alintilar yapilmistur.

Tablo 7. Tiirk Mutfaginin Gelisme Dénemleri Uzerine Uzman Goriisleri

C - c
@ Hon [ -
cC = C un
8Xx | <3
Kodlar Uzman Katithmci Numarasi 56| 58
£E3| £to
o © v O
FE| FX
1. Osmanlz donemi . ] (1,2,5,6,7,8,9,10, 12,13, 14, 15, 16, 17, 17
(Kiltiirel ¢egitlilik, Bat:Zilagsma, Imparatorluk giicii, Uriin 18, 19, 20)
zenginligi, Akdeniz etkisi)
2. Sel¢uklu donemi (2, 8,15, 17) 4
(Cografik yaps, Yerlesik hayata gecis, Farkl: kiiltirlerle
karsilagsma, Islamlagma, Mutfakta ekiplesme) A
3. Orta Asya donemi (2,8,15,17) 4
(Gogler)
4. Cumhuriyet donemi (4,11, 13, 19) 4
(Kiiltzrel alisverig, Farkindal:gin artmas:, Ekonominin
gelismesi, Yiyecek-igecek endiistrisinin gelismesi)

Uzmanlarin Tirk mutfaginin gelisme donemleri hakkindaki degerlendirmelerinde, her
donemin kendi kosullar1 igerisinde, mutfak kiiltiirii tizerinde etkisinin oldugu
vurgulanmustir. Ancak Osmanli donemi (17) sahip oldugu kiiltiirel gesitlilik, giichi bir
imparatorluk giicii, malzeme ve iiriin ¢esidi agisindan zenginlik, Akdeniz imparatorlugu
olma ve Tanzimat’la birlikte baslayan batililasma hareketleri gibi unsurlarin etkisiyle,

Tirk mutfaginin gelistigi ve zenginlestigi en parlak donem olarak ifade edilmistir.
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Goglerle birlikte Tirklerin Orta Asya’dan (4), beraberinde getirdikleri yeme-igme
aliskanliklart ve mutfak kiltiriniin, Tirk mutfagimin bugiinki seklini almasinda ¢ok
biiyiik etkisinin oldugu, ardindan Anadolu’nun fethedilip, Orta Asya’dan farkli bir
cografik yapimin oldugu ve yerlesik hayata gegcildigi Selcuklu Imparatorlugu
doneminde, (4) sosyal ve kiiltiirel yapidaki (farkl kiiltiirlerle karsilasma, islamlasma)
degisiklik ve cesitlilikle birlikte, mutfaktaki ilk ekiplesmenin oldugu donem olarak
kabul edilen Mevlevi mutfag: etkisi, Tirk mutfaginin gelismesini saglayan unsurlar

olarak belirtilmistir.

20. yiizyil itibariyle etkisinin hala siirdiigii ve devam eden bir donem olan Cumhuriyet
doneminde (4), ekonomi alanindaki yenilik ve gelismeler, cesitli nedenlerle uluslararas:
alanda kiiltiirel ahsveriglerin ¢ok daha yogun yasanmasi, toplumlarin beslenme
konusunda farkindaliklarin artmasi ve tiim bu gelismelere paralel olarak yiyecek-icecek
endiistrisinin gelismesi gibi unsurlar mutfaga da etki ederek, yenilik ve gelismelerin

oldugu ve devam ettigi bir donem olarak agiklanmustr.

Uzman 2; Tirk mutfaginda degisimle alakal: birka¢ kademe var. Onlardan bir
tanesi ve en koklisi Tiirklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya gecis sirecinde farkl:
kiiltiir gevreleriyle bulugmasindan sonra yasanan degismedir. Tiirk mutfag: 10.
yiizydin sonlar: 11. yiizyiin sonlarindan itibaren fran ve Arap medeniyetlerinden
¢ok fazla etkilenmistir ve mutfak agisindan ciddi transferler sézkonusu olmustur.
Yeni yerlestikleri cografyadaki yeni zrinlerle farkl: yemekler yapmaya baslamugslar,
yemek aliskanliklarin: degistirmislerdir. Bu degisimin yerlesik hayata gecisle ¢ok
yakin alakas: vardir. Cok pratik bir seklide goger yasayan Tiirk topluluklarinin
hayvansal besinlere dayal: beslenme modelini degistirmis, yerine sebzeli ve meyveli
veya tahull: yiyeceklerin daha fazla tiketilmesini, daha fazla #retilmesini mzmkiin
kilan bir sireci baglatmustir. Bir baska nokta da Teirklerin /slamlasmasiyla alakal:.
Islamlasgma, yeme-icme aliskanlklarinda degisime sebep olmugstur. Islamlagmayla
birlikte yiyeceklerde helal-haram baglaminda koklii degisikler meydana gelmis,
daha once ¢ok fazla i¢ildigini bildigimiz bir takim iceceklerden yeni Misliman
topluluklar: vazgegmek zorunda kalmuszir. Bir diger agsamada basul: unsurlarla
cografi kegiflerle birlikte yasanm:s, domates, fasulye, biber, patates gibi driinler
Tiirk mutfaginda kullan:imaya baglanmustir. Dolayisiyla, 19. yiizy:l Tiirk mutfaginin

onemli degisim parametrelerinden bir tanesidir.’

Uzman 8; ‘Her donemin kendine gore ¢ok farl: katkilar:, zenginlikleri olmusgtur.

Sadece yemek olarak ve yemegin icerigi olarak baktigimizda elbette ki Orta Asya
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donemi ¢ok fakir ama yani bu kaginiimaz bir sey. Yerlesik diizen yok, gocler ve etten
baska ¢ok fazla secenek olmamussir. Selcuklu doneminde kendine gore ¢ok farklz,
sofistike unsurlar giriyor mutfaga. Osmanl: zaten biitiin cografyalarin, etnik
kiiltiirlerin  etkisiyle farkl: konuma gelmistir. Cumhuriyette ise batiya donen
yiziimiizle beraber, sosyal olarak baska seyler mutfaga giriyor. Dolay:siyla, her seyi
kendi baglam:nda degerlendirmek laz:m.’

Uzman 9; Tirk mutfaginda en biyik gelismelerin yasandig: donem, Osmanl:
donemi tabi ki. Donem olarak en uzun, toprak genigligi olarak, ekonomik olarak en

zengin olundugu donem. Bir siirii etkinin i¢ ice girdigi donem.’

Uzman 13; ‘Ozellikle Osmanl: donemi ve simdiki son dénem. Osmanlida zaten
sinurlar ¢ok genis ve saray mutfag: var. Simdiki donemde de 80 sonras: ¢ok gelisti.
Restoranlarin sayist artti. Yerli restoranlar sektorde yer almaya baglad:. Hatta

2000’lerden itibaren son 12 yida yeme-i¢me sanayi gelisti, ekonomi gelisti. Mutfak

i¢in ¢ok biiyiik gelismeler yagand:.’

Uzman 15; Tirkler Orta Asya’da gogebe bir kavimdi. Ancak avlad:klar: hayvanlar:
yiyorlard: ve evcillegsmis hayvanlarin sitinden, yogurdundan yararlanyorlard:.
Tirkler Anadolu’ya gelip yerlesik diizene gectiklerinde, gectikleri yerlerden bir
takim gseyleri mutfaklarna katmuslard:r. Anadolu nun topraklar:n:n Orta Asya gibi
kuru olmamast, ¢ok ¢esitli medeniyetlerin olmas:, tiim bunlar yemek kiiltiirlerine etki
eden unsurlar olmugtur. Hititler, Bizans, Ege kpnrlarindaki Yunan kiiltzird, biitin
bunlar yemegi etkilemigtir. Tirk mutfaginin dayandig: bas koklerden biri olan
Sel¢ukluda da pek ¢ok yemek var. Ekiplesme Sel¢uklu mutfag:, Mevlevi mutfagiyla
bagsliyor. Sel¢uklu saray:ndaki bu ekiplesme Osmanliya gegiyor. Ciinkii Osman/inin
dayand:g: kok oras:. Saray mutfaklar:inda ags¢ilar padigaha yemekleri yetistirirken,
bir kusim gef de arkada ar-ge olarak ¢aliszyor. Bu yemegi nasil daha giizel yapar,
giizel bir yemek haline getiririz diye. Iste ar-ge tipi calismada ilk defa Osman/: 'da

goriiliiyor. Selgukluda buna dair bir kay:t yok.’

Tirk mutfaginin gelisme donemleri hakkinda elde edilen bilgilere gore, Osmanh
donemi yemek, irin ve pisirme tekniklerinin zenginligi agisindan, mutfakta
gelismelerin yasandigi en parlak donem olarak degerlendirilmistir. Ug kitaya yayilan bir
cihan imparatorlugu olan Osmanli devleti donemi, uluslararas: alanda hakim devlet
olma gicinin, yemek Kiltiriinde de hissedildigi bir ¢ag olarak nitelendirilmistir.
Ozellikle saray mutfagimin varhg, mutfakta cesitli arastirmalarin ve denemelerin
yapilmasini olanakli kilmis, saray ascilari padisaha en giizel yemekleri sunabilmek

adina ¢aba gosterip, farkli yemek cesitleri yaratma cabasina girdikleri ifade edilmistir.
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Ozellikle, batililasma etkisinin heniiz yasanmadigi 15. vyiizyil Klasik Osmanl
mutfaginin olusmaya basladigi déonem oldugu vurgulanmistir. Bu durum Osmanh
devletinin, Anadolu topraklarindan var olan zengin malzemelerle, devlete tilkenin her
yerinden getirilen farkl driinlerle birlikte, mutfak da cesitlilik yaratilip klasik mutfagin
olusmasinda, ozellikle iktisadi, siyasi ve toprak zenginligi agisindan yiikselmenin
yasandigi donem kosullarina baglanilabilir. Ardindan, Osmanli devleti topraklarindan
yasayan insanlarin ¢ok kiiltiirli bir yapiya sahip olmasi, halk mutfaginda da gesitlilik ve
zenginlik yarattigi, Akdeniz devletleriyle girilen iliskiler sayesinde Tiirk damak tadina
benzer iriinlerin mutfakta yer almaya baslamasi, Tanzimat’la birlikte ortaya ¢ikan
batililasma hareketleri sonucunda yemek kiiltiiriinde yasanan degisliklerin Osmanl
mutfaginda cesitlilik ve zenginlik yaratmasi, mutfag: gelistiren en temel sebepler olarak

aciklanmstir.

Selcuklu donemi mutfak kiltiriiniin de, Tirk mutfaginin bugiinkii seklini almasinda
etkili oldugu, Selguklu doneminden kalan bazi yemek g¢esitlerinin ve yeme-igme
aliskanliklarinin Osmanlilara gegtigi, saray mutfaginda Selcuklu doneminden kalan
ritiiellerin uygulandigi belirtilerek, dolayisiyla her donem bir 6nceki donemden
aldiklariyla birlikte, tstiine farkli yorumlar da katarak mutfakta zenginlik olusturdugu
ifade edilmistir. Orta Asya zamaninda gogle birlikte Anadolu topraklarina gelen
Tirklerin, Orta Asya’dan c¢ok farkli ve cesitli bir cografik yapi, iklim ve Kkiiltiirle
karsilasmasiyla, kendi yemek Kkiiltiirlerini beraberlerinde Anadolu topraklarina tasirken,
Anadolu’dan aldiklariyla da bir sentez olusturup ¢ok cesitli yeme-igme kiiltiiri meydana
getirdiklerine deginilmistir. Burada, sosyo-kiiltiirel unsurlar igerisinde din faktori, etnik
cesitlilik, baska kiiltiirlerle karsilasma, yerlesik hayata ge¢me gibi unsurlarin, dogal
olarak bir arada yasayan toplumlarin kiiltiirel aligveris aracigiyla en temel fiziki,
sosyolojik ve kiiltiirel intiyact olan yemek kiiltiiriinii gelistiren faktorler olarak yer aldig:

aciklanmstir.

Cumhuriyet donemine gelindiginde, zamanin gerektirdigi kosullar ¢ergevesinde
mutfaktaki gelismelerin farkli etmenler cevresinde devam ettigi ifade edilmistir.
Batililasma etkisinin devam ettigi Cumhuriyetin ilk yillarindan sonra, sanayi, ekonomi,
ticaret, teknoloji, komiinikasyon ve saglik alanindaki gelismeler beslenme diizenine de

etki etmis, yazili ve gorsel basinla birlikte bilgisayar teknolojilerinin insanlar tizerinde
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farkindalik yaratmasiyla, yeme-icme aliskanhklarinda olan degisikliklerin  Tiirk
mutfagini sekillendirdigi belirtilmistir. Yerli ve yabanci zincir restoranlarin sayilarinin
artmasi, kadinlarin is yasaminda daha fazla yer almalariyla disarida yemek yeme igin
ayrilan zamanmin artmasi, pismesi fazla vakit almayan endistriyel gida iriinlerinin
kullaniminin  artmasi, islemden gecen bu hazir drinlerin saghga olan olumsuz
etkilerinin agiklanmasiyla, dogal, ev yemeklerinin tiketiminin artmasi, hizlh yemek
yeme aliskanliklarina (fast-food) karsit olarak yavas yeme (slow-food) akimlarinin
ortaya ¢ikmasi, ekonominin ve yiyecek-igecek endiistrisinin gelismesi, yemek ve yemek
kiltiri konusunda dikkat cekilip, bu alanda yer alan insanlarin fenomenler haline
gelmesi, mutfaklarin bir laboratuvar gibi kullanilmasi, 6z degerlerin yasatilmasi adina
yemek ve yemek kiiltiirii ile ilgili birgok ¢aligmalarin ve projelerin gergeklestirilmesi,
yerel iriinlere olan merakin artmasi, mutfak kiiltiirii alaninda ¢alisan uzmanlarin sayica
artip bu alaninin 6nemine dikkat ¢ekilmesi gibi yasanan ve yasanmaya devam eden tiim
bu etmenlerin, Cumhuriyet doneminin genel o6zellikleri olarak Tirk mutfagini

gelistirdigi ve gelisme siirecinin devam ettigi vurgulanmistir.

Tema 7: Gurmelerin Yemek Degerlendirme Olgiitleri

Gurmelerin yemek degerlendirme 6lgiitleriyle ilgili temaya ait bulgular, 12 farkli kodun
yer aldigi Tablo 8’de, uzman numaralar: ve tekrarlanan ifade sikligiyla birlikte verilmis

ve bulgularin degerlendirilmesi uzman soylemleri alintilariyla birlikte yapilmistir.
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Tablo 8. Gurmelerin Yemek Degerlendirme Olgiitlerine fliskin Uzman Goériisleri

sSX%| 82

Kodlar Uzman Katihmcr Numarasi 5 ‘é’j =8

8|23

FE| FX
1. Lezzet (2,6,8,9, 10, 12, 14, 15, 16, 18, 20) 11
2.Koku (6,8,9,10, 12, 14, 15, 16, 18, 19, 20) 11
3.Gorsellik ve sunum (1,2,6,9 12, 14, 15, 16, 18, 20) 10
4.Tat uyumu, denge (1, 8,9, 10, 14, 15, 16, 18, 19, 20) 10
5.Miisteri egilimleri (1,2,4,6,7,8, 13, 19, 20) 9
6.Pisirme teknigi (9, 14, 15, 16, 18, 19, 20) 7

7.Kigisel damak tad: (9, 10, 11, 12, 14, 16) 6 12
8.Malzeme (4, 13,19 3
9.Kivam (6,9, 18) 3
10.Besin degerleri (13, 15) 2
11.Hijyen 4,13,) 2
12.Belirli bir ol¢iitiiniin olmay:p, aranilan ézellige gore 3,5 2

degisme

Gurmelerin yemek degerlendirirken dikkate almasi gereken olciitlerde, lezzet (11), koku
(11), gorsellik ve sunum (10), tat uyumu ve denge (10), pisirme teknigi (7), malzeme
(3) ve kivam (3) bir yemegin fiziksel ve duyusal 6zelliklerini olusturan faktorler olarak,
yemek degerlendirmede dikkate alinacak unsurlar olarak yer almaktadir. Ardindan,
miusteri egilimleri (9), kisisel damak tadi (6) ve belirli bir dl¢iitiiniin olmayip, aranilan
ozellige gore degismesi (2) olarak yemeklerin belirli begeni ve egilimler dogrultusunda
ve besin degerleri (2), hijyen (2) faktorlerini kapsayan saglik kosullarini olusturan

ogeler cergevesinde, yemeklerin degerlendirilmesinin gerektigi en sik tekrarlanan

ifadelerdendir.

Uzman 1; Biitiin tadimlarda, oniiniize gelen yemegin degerlendirilmesinde her sey

oncelikle gorselliginden baglar. Tabakta yer alis: olmas: gerektigi gibi mi, rengi.

Simdi oyle bir sey ki, patl:can salatas: gelir oniiniize, kararmustir, kapkara olmugstur.

Lezzeti ne kadar iyi olursa olsun, onun o bembeyaz, ak¢epakee giizel goriiniisii

olmad:ig: zaman, siz o patl:ican salatasina giizel diyemezsiniz. Dolayisiyla, oncelikle

goriintis ve ardindan yemegin kendi i¢indeki dengesi.’

Uzman 3; ‘Simdi bakars:niz Michelin'de belirli servis, lezzet, bina, ambiyans gibi

olgiitler vardr. O dlgiitlerini koymus. Sarabin dlgiitleri, zeytinyagin olgiitleri belli.

Kimyevi ve duyusal olarak. Yani kimyevi ¢zellikleri ayn: olan bir madde ya da :iriin

duyusal ozellikleri agzsindan ayn: olmayabilir. Kokusu, rengi. ste sifir asidite, nokta

dort asit zeytinyag: ama rengi aym: degildir, kokusu ayn: degildir, lezzeti ayn:
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degildir. Ama kalite olarak sizma yagdir, sifir dortliktir. En ufak imalat hatas:
yoktur. Yani driniin kalitesine gore farkl: zeytinyagindan yapi/an yemek farkl:
kokular verecektir, farkl: renk, farkl: lezzet verecektir. Tamam sifir dort asit kimyevi
olarak, bilimsel olarak iyidir ama siz bunu seversiniz, ben bunu severim, nasil izah

edeceksiniz.’

Uzman 6; “Zaten bunun bir standard: var. En basta estetik acidan bakarasiniz,
ard:ndan rengine bakarsiniz. Sonra densitesi yani yogunlugu, kokusu ve en son da
lezzeti. Ayn: zamanda bir gurme bunlarla kalmaz ve Tirk milletinin mesela cerez
olarak tatl: degil de daha ¢ok tuzlular: sevdigini bilmeli. Yani dinyanin birgok

iilkesinde ¢erezler tatlzyken, biz de tuzludur.’

Uzman 7; ‘Simdi Egeli bir insan Karadeniz mutfagin: sevmeyebilir, yahut Giiney
dogu mutfagini sevmeyebilir. Ege’de ki yemek ritieli ¢iinkii biraz daha farklidir.
Insanlarin yetisme tarz:;, bulunduklar: yer, aliskanlklar: damak tatlarm: ortaya
¢ikaryor. Simdi gurmeler bence bu konuda biraz daha genele hitap etmeli. Yani
sadece kendi damak tad:n: diigiinerekten fikrini soylememeli, biraz daha bulundugu

ortama gore degerlendirmeli.’

Uzman 9; ‘Tabi ki herkesin dlgiitleri vardir ama kendi 6z iradesiyle degerlendirme
yapmal: bence. Gurme ¢iinkii bu kisi. Yani kendi dogrusunu, kendi inandigin

anlatmas: lazim.”’

Uzman 13; ‘Herkesin él¢iitii degisik olabilir ama benim igin birincisi hijyen ¢ok
onemli, malzemedeki, pisirmedeki, sunumdaki hijyen ¢ok onemli. Malzemenin
kalitesi, katk: maddeleri, viicudum i¢in saglikl: olup olmamas: benim i¢in en onemli

kriterler. Bunlar var olduktan sonra ben diger ozelliklere gegebiliyorum.’

Gurmelerin bir yemegi degerlendirirken, hangi olgiitleri dikkate alarak yargida
bulunmasina iliskin elde edilen bulgularda, uzmanlar farkl goriisler bildirerek, belirli
olciitlerde olusan bir form ortaya ¢ikmstir. Bazi uzmanlar, bir yemegin veya igecegin
yapisal ozellikleri agisindan ¢ok miikemmel 6lgiitlere sahip olsa da, duruma, kisiye ve
aranilan ozellige gore degisen kistaslarin oldugu, dolayisiyla, besin maddelerinin
degerlendirmesinde kesin kriterlerin olmayacag: gorisiindedir. Bunun haricinde
uzmanlarin ¢ogu, olmasi gereken veya uygulanan olgiitler hakkinda, lezzet, koku,
gorsellik-sunum, pisirme teknigi, kivam ve tat uyumu tizerinde durulan ilkeler olmus ve

bir yemek konusunda yargiya varmak igin oncelikli ol¢iitler olarak ifade etmislerdir.
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Donemin misteri egilimleri de bir gurmenin yemek degerlendirmede dikkate almasi
gereken unsur olarak belirtilmistir. Kendi begenileri ve kendilerine has damak tadiyla
fikirlerini belirtmenin 6nemi vurgulanirken, misteri istek ve beklentilerini de g6z
ontinde bulundurmalar1 gerektigine deginilmistir. Ciinkii bir gurmenin diger insanlardan
sadece lezzet ve yemek tecriibesi ve bilgisiyle onde oldugu, onun haricinde diger
insanlarin beklentilerini gormezden gelemeyecekleri agiklanmistir.  Ayni  seklide
herhangi bir isletme ya da restorana profesyonel danismanlik yapan gurmelerin, miisteri
egilimlerini dikkate almadan, operasyonel bir girisimde bulunmalarinin, isletmelerin
yiyecek-icecek pazarinda rakipleriyle rekabetinde sikintilara diisebilecegi, dolayisiyla,
yemek degerlendirme olgiitleri arasinda miisterilerin o zaman ki tandanslarinin ¢ok

onemli oldugu vurgulanmastir.

Saglik kosullarini olusturan besin degeri ve hijyen, bir yemegi degerlendirirken g6z
oniinde bulundurulmas: gereken olgiitler olmustur. Yemegin oncelikle belirli saglik ve
hijyen kosullar1 altinda tretilip, servis edilmesi bazi uzmanlar tarafindan éncelikli kriter
olarak belirtilmistir. Ticari ve endustriyel mutfaklarda, ¢ok sayida Kisiye hizmet veren
isletmelerin temiz, hijyenik ve saghkli kosullarda, kaliteli malzemelerle, yemeklerin
besin degerlerini kaybetmeyecek sekilde yiyecek iiretimi gercgeklestirmesi, tiiketiciler
tarafindan beklenen oncelikli kistas olabilmekte ve genel ve birincil kosul olarak
yiyecek-icecek alaninda hizmet veren tim isletmelerden saglik ve hijyenik kosullara
ihtimam gostermesi gerekmektedir. Dolayisiyla, bu hususlar itibariyle bir gurmenin
yemekle ilgili yargilarda bulunurken, besin degeri ve hijyen faktoriinii de dikkate aldig:

soylenebilir.

Bu olgiitlerin tamami incelendiginde, gurmelerin yemek degerlendirmelerini belirli
tadim kurallar1 gergevesinde ve olmas: gereken ya da aranilan olgiitler dogrultusunda
gerceklestirmeleri gerektigi ve elde edilen kriterlerin ilgili literatiir kapsaminda

desteklendigi gostermektedir.

Tema 8: Gurmelerin Tiirk Mutfagina Katkilar

Gurmelerin Tirk mutfagina katkilarinin ne sekilde gergeklestigine dair elde edilen

bulgularda, 8 farkli kod elde edilmis ve uzman numaralar1 ve tekrarlanma sikhigiyla
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birlikte Tablo 9°da yer verilmistir. ilgili tema cercevesinde bulgularin degerlendirilmesi

uzmanlarin séylemlerinden alintilara yer verilerek yapilmustir.

Tablo 9. Gurmelerin Tiirk mutfagina Katkilar: ile Ngili Goriisler

C - c
© 80 C
s%| 88
Kodlar Uzman Katihmcr Numarasi 56| 553
- @ —_
8| 53
FE| FX
1.Gazete ve dergi yazlaryla (1, 4,8, 10, 11, 13, 14, 15, 17, 18, 19) 11
2.Televizyon programlaryla (2,3,7,10, 11, 16, 17, 18, 19, 20) 10
3.Konferans, seminer, sempozyumlarla (2,7,9, 11, 12, 17, 18, 20) 8
4.Danigmanl:k yaparak (5, 6,7, 15, 17, 20) 6
5.Elektronik aglarda bilgi paylagarak (e-posta, web sayfalari, (4,5, 12, 14, 15, 16) 6 8
bloglar)
6.Kitap yazarak (3, 6,9, 10, 18) 5
7.Egitim kurumlarinda ders vererek (2, 6, 15, 18, 20) 5
8.Dernek ve Sivil Toplum Kuruluglar:na zyeliklerle (17, 20) 2

Uzmanlar, gurmelerin Tirk mutfagina katkilar: ile ilgili degerlendirmelerinde,

gurmelerin gazete ve dergi yazilariyla (11), televizyon programlariyla (10), konferans,

seminer ve sempozyumlarla (8), elektronik ortamlarda (6), yiyecek-icecek sektoriine

danmismanhik yaparak (6), egitim kurumlarinda ders vererek (5), ilgili alanda kitaplar

yazarak (5) ve dernek ve sivil toplum kuruluslarinda yer alarak (2) bilgi ve tecriibelerini

paylasip, Tirk mutfagina katkida bulunduklar: ifade edilmistir.

Uzman 4; ‘Gazete ve dergi yazlariyla etkili olduklarin:, okurlarmna ulastiklarin:

diigtiniiyorum.”’

Uzman 6; Bu konuda ¢ok bilgili ve tecribeli degerli arkadagslarimiz, sektore

danzsmanl:k yapiyor. Iclerinde profesyonel anlamda danismanlik yapanlar var.

Okullarda, akademilerde ders vererek geng¢ nesile bilgilerini aktaryorlar. Yine ¢ok

giizel kitaplara imza atip, mutfak ve kiiltiir konusunda kitaplar yaz:ip bilgilendiren

arkadaglarim:z var.’

Uzman 11; ‘Giiniimiizde televizyonlarda yemek konusunun gegtigi, programlar ¢ok

moda oldu. Hemen hemen her kanal:n yemekle ilgili uzun veya kisa en az bir

program: var. Iste Anadoluya gidip oradaki yemekleri tanup, izleyiciyle paylasan,

herhangi bir mekan: meniileri ile ele a/ip, fikirlerini belirten, ozellikle Ramazan 'da
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neredeyse her yoreye ait yemekleri iftar sofralar: i¢in tanizanlar...yani televizyon en
etkin bilgi arac: giiniimiizde. Keza gazetelerde bu islere kiiltir sayfalarinda ¢ok yer
ayirir oldu. Bu sekilde Tiirk mutfag: veya bagka mutfak ve kiiltir konular: hakkinda
bilgilerini paylasarak, katk:lar:n:n oldugunu diiginiiyorum. Herkesin olmasa da, bu
konuyla ilgilenen Kigsiler i¢in, nis bir alan da olsa, bu tarz programlar ve yazi/ar
bilgilendirici oluyordur. Ayrica, seminerler oluyor, uygun oldugumda ben de

kat:iyorum...’

Uzman 20; ‘Bu sektorde ciddi anlamda, restoranlara, endiistriyel kuruluslara
ucretli danigmanlik yapan Kkisiler var. Onlarin yonlendirmeleri muhakkak etkili
oluyordur. Sivil toplum kuruluslar:nda, ciddi emek sarf eden, bir seyleri kurtarmaya
calisan, insanlar: bilinglendirmeye calisan, ¢abalayan bir kitle var. Az say:da da

olsa, bu isi hakk:yla yapan, degerli insanlar var.’

Giintimizde gurmelerin Tirk mutfagina katk: sekilleriyle ilgili elde edilen bulgularda,
yemek Kkiiltir konusunun 6nem kazandigi ve arastirilmaya baslandigi son dénemde,
ozellikle yazili ve gorsel basin araciligiyla, gurmelerin bilgi ve tecriibelerini
paylastiklari, boylece gerek bu konuyla ilgili ¢calisan gerekse ilgili olan kisiler igin
ogretici ve bilinglendirici olabilecegi vurgulanmaktadir. Cesitli kurum ve kuruluslarin
diizenledikleri, konferans, seminer ve sempozyum gibi etkinler de, konusmac: olarak
yer alan gurmelerin, uzmanlik alanlar1 hakkinda paylastiklar: bilgilerle hem katilimcilar
aydinlattiklart hem de Tirk mutfag: alan yazininda etkili olabilecekleri belirtilmistir.
Ozellikle, son donemde elektronik aglar aracihigiyla bilgi paylasiminin ve yayihimindaki
artisin yemek ve yemek kiiltiir konularinda hizli bir etkiye sahip oldugu, yazilan yeni
Kitaplarin literatiire olan katkilariyla birlikte, yurtdisinda saygin kurumlar tarafindan
odillendirilmesi Tirk mutfag: icin 6nemli katkilar olarak goriilmistiir. Ayn1 zamanda
gurme nitelikli Kisilerin 6zel ve devlet c¢esitli egitim kurumlarinda, akademilerde yer
alarak bilgilerini paylasmasi, sektore egitimli insanlarin yetismesinde katkisinin
olabilecegi ve birgok sivil toplum kurulusu ve dernek faaliyetleri icinde yer alip, halki
bilinglendirme ve egitmede etkili olabilecekleri belirtilmistir. Ancak iilkemizde Tiirk
mutfag1 konusunda bilgili ve nitelikli gurme sayisinin olduk¢a az olmasi, gurmelerin
dogrudan Tiirk mutfagina katki ve etkileri konusunda bir¢ok uzman ¢ok net bilgilerinin
olmadigin1 vurgulamustir. Ctinkii Tiirkiye’de gurmelik kurumunun yurtdisinda oldugu

gibi gercek anlamda isleyislerini siirdiirmemesi, ¢ok donamimli insanlarin sayica az

109



@) ANADOLU UNIVERSITESI

olmasi ve genel olarak elestirilerin 6vgii seklinde yapilmasi, gurmelerin Tiirk mutfagina

katkilar1 konusunda 6nemli handikaplar olarak goriilmiistiir.

Tema 9: Mesleki Bilgi Kaynaklar

Aragtirma kapsamindaki yiyecek-igecek sektoriinde ve Tirk mutfagi alaninda uzman
olan Kkisilerin, mesleki yasamlari boyunca yararlandigi bilgi kaynaklari hakkinda elde
edilen kodlara iligskin bulgulara Tablo 10°da yer verilmektedir. Her bir koda ait uzman
numaralarinin ve tekrarlanma sikhiginin verildigi tabloda, uzmanlarin mesleki bilgi

kaynaklarina ait verilerin 7 ana kod altinda olustugu goriilmektedir.

Tablo 10. Uzmanlar:» Mesleki Bilgi Kaynaklar:

Em| 8 -
82| 88
Kodlar Uzman Katihmcir Numarast s f =3
28|23
FE | X
1.Yerli ve yabanc: yemek, yemek kiiltzir ile ilgili kitaplar (1,2,3,4,6,7,8,10, 11, 12, 13, 14, 16, 18, 16
19, 20)
2.Yemek ve yemek kiiltiir dergileri (1,4,5,6,7,8,13,19) 8
3.Klasik ve eski kaynaklar (El yazmalar:, arsiv belgeleri) (2,3,7,9, 15, 18) 6
4 Kisisel seyahatler (10, 12, 13, 16) 4 7
5.Egitim kurumlar: (2,17, 18) 3
6.Kiitziphaneler (7, 19) 2
7.Gelisim programlar: 4,7 2

Yerli ve yabanci yemek, yemek kiiltiiri ile ilgili kitaplar (16), uzmanlar tarafindan en
sik tekrar edilen ve mesleki olarak en ¢ok beslenilen kaynaklar olmaktadir. Yemek ve
yemek kiiltiir dergileri (8), Tirk ve Osmanh mutfagiyla birlikte diger etnik gruplarin
yemek ve yemek kiiltiirlerine ait bilgilerin yer aldig: eski el yazmalari, arsiv belgeleri ve
eski kitaplardan olusan klasik ve eski kaynaklar (6), bu kaynaklarin matbu ve elektronik
ortamda saklandig: 6zel ve devlet kiitiiphaneleri (2), ¢esitli programlarin ve egitimlerin
yer aldigi mesleki gelisim programlar: (2) ve egitim kurumlari (3), ayn1 zamanda ulusal

ve uluslararas: alanda farkli yemek kiiltiirleri hakkinda bilgi sahibi olabilmek igin
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yapilan kisisel seyahatler (4) uzmanlarin kisisel ve mesleki olarak yararlandiklar1 temel

kaynaklar olarak ifade edilmistir.

Uzman 1; © ki yabanc: dilim oldugu icin, o dildeki kaynaklar: siirekli tararm.
Yurtdusina her gidisimde kitapgi/ardan yemek kiiltiir Kitaplarz, dergileri a/irim.

Internetten degisik parametrelerde tarama yaparak buldugum kitaplar: getirtirim.”

Uzman 6; Tirkiye'de Yemek ve Kiiltir, Metro Gastro, Lezzet, Sofra, Mutfak,
icecekte Gusto onemli yayinlard:r bence. Onlar: miimkiin oldugunca takip ederim.
buldugum ¢ogu Kitabr alwr, okurum. Yurtdusinda University of California nin
Gastronomica diye bir dergisi var, gastronomi alan:nda en énemli yay:n bence o

dur. Zaten bizde de onun beynel mineli Yemek ve Kiiltir ‘diir.

Uzman 9; ‘Eski kaynaklar, arsivler, hanratlar ¢aligma alanimdan dolay: en ¢ok

kulland:g:m kaynaklar.”’

Uzman 13; Birincisi gezip dolastigim, birinci elden edindigim kaynaklara ¢ok
giiveniyorum. Zkincisi de, yurt ici ve yurtdisindaki kitaplar:, dergileri, gazeteleri,

makaleleri ¢cok fazla okuyorum.’

Uzman 19; ‘Gordiigiin gibi kitiphanem benim hazinem. Bunun haricinde bir
kiitziphanem daha var. Ayrica, internette bilgisayar basinda ¢ok dolagszrzm, ilgimi
¢ceken tim Kkitaplar: alirim. Kiitiiphanelere giderim. Cok hosuma gider
kiitiiphanelerde dolagmak. Yani yurtdigzna gittigimde de, internetten de ¢ok fazla
kaynak al:rim, okurum. Yani benim okudugum, konustugum tek sey gastronomi.

Benim hayanm bu.’

Uzmanlarin mesleki bilgi kaynaklarina ait veriler ve soéylemler incelendiginde,
edindikleri akademik ve sosyal dergi, kitaplar ve kaynaklar sayesinde, 6zellikle zaman
igerisinde kisisel kiitiiphanelerini olusturduklart ortaya c¢ikmaktadir. Goriismeler
esnasinda yemek, yemek Kkiiltiirii ve gastronomi alaninda olusturduklar: kisisel
kiitiiphanelerinin biiyiik bir arsiv 6zelligi tasidigi ve mesleki anlamda beslendikleri ¢ok
degerli bilgi kaynaklari olarak belirtilmistir. Gastronomi ve yemek Kiiltiirii iizerine
farkindaliklarin son donemde arttigi Tirkiye’de, sosyal ve bilimsel manada yer alan
dergilerin sayica az oldugu, fakat birkag derginin bu alanda 6ncii niteliginde olup,
degerli calismalara yer verdigi agiklanarak, mesleki olarak beslenilecek 6nemli bilgi
kanallar1 oldugu vurgulanmistir. Uzmanlar, ¢alisma alanlara gore yararlandiklari bilgi
kaynaklarinin degistigini, klasik ve arsiv niteligindeki yazma ve belgelerin de ¢alisma

alanlar1 kapsamina girdigini belirtmistir. Bu manada, kiiltiir tarihi ¢alismalarindaki eski
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eserlerin 6nemli bir bilgi kaynagi oldugu ifade edilmistir. Birincil veri olarak
gerceklestirilen Kisisel seyahatler, bazi uzmanlar igin oncii bilgi kaynagi olarak
tanimlanmis, 6zellikle yemek kiiltiirii konusunda yerinde edinilen bilgilerin ¢ok daha
saglikli oldugu belirtilmistir. Nitekim farkli Kiiltiirlere ait lezzet denemeleri ve
arastirmalar1 yapabilmek igin, farkli cografyalara gerceklestirilen seyahatler en dogru
bilgi kaynag: olabilmektedir. Dolayisiyla, bir bilim olan gastronomi alaninda calisilan
her konu hangi boyutla incelenecek olursa olsun kitaplar, dergiler, mesleki gelisim
programlari, seyahatler, egitim kurumlar: ve kiitiiphanelerden edinilen bilgiler bu alanda
calisan uzmanlar igin bilginin ortaya ¢ikmasinda, en degerli ve 6nemli kaynaklar olarak

goriildiigii soylenebilir.

Tema 10: Ulusal ve Uluslararas1 Alanda Gurmeler

En son temayla ilgili olarak, arastirma kapsaminda yer alan uzmanlarin ulusal ve
uluslararas: alanda gurme olarak adlandirdiklar: Kisilerin listesi Tablo 11°de verilmistir.
Ilgili temay1 olusturan bu kodlar 25 Kisi olarak belirtilmistir.

Tablo 11. Ulusal ve Uluslararas: Alanda Gurme Isimlerine fliskin Gériisler

. .
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Kodlar Uzman Katiimer Numarasi T % ;‘3 %
EE Q¥
1.Ahmet Ors (6,7,9,11, 13, 17, 20) 7
2.Mehmet Yagin 1,2,9,13,17,20) 6
3.Vedat Milor (1,2,9,17,20) 5
4.Vedat Bagaran (1,13,14) 3
5.Sevim Gokyldiz (1,6,13) 3
6.Musa Dagdeviren (4,6,14) 3
7.Ali Esad Goksel (13,20) 2
8.Mehmet Gok (11,13) 2
9.Mehmet Giirs (11,13) 2
10.Tugrul Savkay 1) 1
11.Arman Kirim (@) 1
12 Artun Unsal (20) 1
13.Sahrap Soysal @) 1
14.0miir Akkor @ 1
15.Didem Senol (12) 1
16.Miige Akgiin 1) 1
17.0sman Serim (13) 1
18.Nedim Atilla (20) 1
19.Alain Ducasse (19) 1
20.Alan Davidson (10) 1
21.Brillant-Savarin (9, 11, 15, 20) 4
22.Poul Bocuse (7, 14, 15, 20) 4
23.Ferran Adria (7, 12, 14, 20) 4
24.Auguste Escoffier (7,9, 15) 3
25.Gordon Ramsay @) 1
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Uzman 1; ‘Bizdeki isimler on, on bes Kisiyi gegmez. Sevim Goky:ldiz, mutfaga, Tuirk
mutfag: hakk:nda bilgi sahibi, Tirk mutfak keltirine goniil vermis bir kisidir. Vedat
Milor, hayanimin ¢ok anemli bir bolimini yurtdisinda gegirmis, yemege de ¢ok
merakl: oldugu icin diinyan:n en iyi yerlerinde yemek yeme ve en iyi saraplarmu
tadabilme imkan: bulmus. Bu bakimdan bat: mutfag: konusundaki damak referans:
ve saraplar konusundaki damak referans: kolay kolay herkesin sahip olamayacag:
kadar zengindir. Vedat Bagsaran, bir otoritedir, jiridir, gen¢ asgilarin imrenerek
baktiklar:, elestirilerini ciddiye ald:klar: bir ustad:r. Mehmet Yasin, yemek konusuna
gecisi cok geng yasta olmus ve bu donemin icerisinde damak referansing, alt yapisin:
tamamlamuszir. Hig kimsenin sahip olmad:g: kadar Anadolu mutfaklar: konusunda,
dogrudan en iyi, en taze bilgi ve gorgiiye sahiptir. Onun tatng: kadar yerel yemegi
hichirimiz tatmamusizdir. Dolay:siyla, yasayanlardan ¢ok onemli Kisidir. Miige
Akgiin de bu alanda yetigmig, bataryalar:n: doldurmus bir kisidir. Ama bu isin

duayeni Tugrul Savkay 'dir. Cagdas Tiirk mutfag: konusunda ilk onemli Kigidir.’
Uzman 5; ‘O konuya hi¢ girmeyeyim ben...’

Uzman 6; ‘Cok kisi vardur, hi¢cbir yaym yoktur ama agzinin tad: vardir. Mesela
Tirkiye'de Chain des Routesseur ve Mutfak Dostlar: Dernegi olarak iki gnemli
dernek var. Her ikisinin zyeleri, bana gére iye oldugu andan itibaren gurmedir.
Ciinkii 0 kigiler yemege agur: ilgisinden ve damak tadim: daha da inceltmek i¢in
gelmis bulunuyorlar. Ahmet Ors, Sevim Geky:ldiz, Musa Dagdeviren zaten mutfak

konusunda Tzrkiye 'nin en giizide insanlarz.’

Uzman 7; ‘Unlii olarak soyle soyleyeyim size, Jamie Oliver seviyorum. Poul
Bocuse, zaten slmeden efsane su anda, adina yarismalar diizenleniyor. Fransiz
isimleri biraz daha dne ¢ikiyor. Escoffier zaten var. Tabi ben biraz giinimizdeki
insanlar: soyliyorum. Gordon Ramsay mesela ¢ok iyi bir marka. Adam bu isi
senelerdir yapiyor ve diinyada restoranlar: var. Simdi gurme olarak bakt:g:mda ve
bu ise farkl:lik getirdiginden dolay:, Ferran Adria, ¢ok iyi bir isim. Herkes pesinden
kosuyor. Newyork Times bile Ferran Adria’dan randevu almak i¢in sirada bekliyor.
Tiirkiye 'den de bir defa Ahmet Ors, takdir ettigim biri. Arman Kurim bu konularda
degerli kisilerden biriydi. Yine damak tad:na ¢ok giivendigim ve ¢ok aragszirip, bu igsi
canla bagsla yapan bir kisi olarak Sahrap Soysalz soyleyebilirim. Yine zaman:nda
¢ok gezmis, bilgi birikimi olan, bu anlamda takdir ettigim Omiir Akkor var.

aragsnirir,, gezer, dolagir. Bunlar yani aklzma gelen su an.’

Uzman 14; Tiirkiye’den pek isim saymak istemiyorum, hos olmayacakms gibi
geliyor simdi bana ama herkesin bildigi, agiz tadi gelismis as¢ilarimiz var. Vedat
Bagaran, Mehmet Ggok, Mehmet Giirs, Musa Dagdeviren gibi. Ben bugiin gergek
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gurmeler olarak mutfagin yarmnn: diisiinenleri kabul ediyorum. Ferran Adria, Alan

Ducas 7 ¢cok onemsiyorum. Poul Bocuse ayn: sekilde.’

Uzman 18; ‘Saymam agik¢as:...’

Arastirmaya katilan 20 uzman katihimci tarafindan belirtilen ulusal ve uluslararasi
alandaki gurme isimlerinden 18’si Tiirkiye’de mutfak ve yemek kiiltiirii iizerine ¢alisan
Kisiler ve sefler olurken, 7’si Fransiz, ingiliz ve Ispanyol mutfak ve akim yaratici olan
sefler ve gastronomi uzmanlaridir. Tablo 11’de liste seklinde verilen bu isimler
incelendiginde, ilk swada gazeteci Ahmet Ors’iin adi gecmektedir. Televizyon
programlart ve gazete yazilariyla bilinen Mehmet Yasin, Vedat Milor Tiirkiye’de
bilinen gurmelerdendir. Ahmet Ors, medyada ¢ok fazla yer almayip, halk tarafindan ¢ok
bilinen bir kisi olmamasina ragmen, yemek Kkiiltiirii ve Tiirk mutfag: tizerine ¢alisan
uzmanlarin, ismini en ¢ok ifade ettikleri ve yiyecek-icecek sektoriinde damag: gelismis
ve bu alanda tecriibeli olup, fikirlerine deger verilen kisi olarak ilk sirada belirtilmistir.
Ardindan Mehmet Yasin, Vedat Milor, Sevim Gokyildiz, Artun Unsal, Osman Serim,
Nedim Atilla, Sahrap Soysal, Miige Akgiin ve Ali Esad Goksel Tirkiye’de ki mutfak
arastirmacis1 ve gazeteci gurmelerden olurken, Osmanh ve Tiirk mutfagi meniileri
tizerine Tirkiye’de ilklere imza atan Vedat Basaran, Anadolu ve Halk mutfaginin
Tirkiye’deki duayeni olarak kabul edilen Musa Dagdeviren, yenilik¢i yaklasimlariyla
Mehmet Gok, Mehmet Giirs, geng seflerden Omiir Akkor, Didem Senol arastirmac,
merakli, gurme sefler olarak isimleri gegen, Tirkiye’deki gurme statiisiindeki mutfak
arastirmacilar1 olarak ifade edilmistir. Ayrica Tiirkiye’de zengin bir damak referansiyla
birlikte, mutfak alanindaki ¢alismalarin énciisiiniin Tugrul Savkay (merhum) oldugu ve
Arman Kirim’in (merhum) da yiyecek-igecek sektorii ve Tirk mutfagina gonil vermis
ge¢mis donemlerin gurmeleri olarak belirtilmistir. Ancak ulusal alanda gurme
isimleriyle ilgili bazi uzman katilimcilar isim vermenin dogru olmayacag: goriisiiyle

fikirlerini bildirmemistir.

Uluslararas: alanda ise Fransiz mutfak yaraticilari ve seflerinden olan Auguste Escoffier
ve gurmeligin tanimini yapan Brillant-Savarin, Molekiiler mutfak yaraticilarindan
Ferran Adria, diinyaca taninan Fransiz ve Ingiliz sefler Alain Ducasse, Poul Bocuse,
Gordon Ramsay ve Alan Davidson gibi diinyada akimlar yaratan, marka olan Kisiler,

uluslararas: alanda seflik o6zelliklerinin yamsira, gurme o6zelligi tasiyan, gurme-sef
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olarak nitelendirilmistir. Arastirma kapsamindaki uzmanlar, yurtdisinda da ascilar
haricinde baska mesleklerden gurme olan kisilerin muhakkak oldugunu, fakat bu

konuda yurtdisinda yer alan kisileri ¢ok fazla bilmediklerini de ifade etmislerdir.

Uluslararas: alandaki gurmeler iginde ise diinyaca tnli ve o6zellikle, gastronomi
alaninda yenilik yaratmis, diinya genelinde marka olmus, vyaratici seflerden
olusmaktadir. Bu durum, diinyaca taninan yabanci seflerdeki yaratici, arastirmaci,
meraklt olma gibi o6zelliklerinin, onlart ayn1 zamanda gurme-sef olarak da

nitelendirilmelerine imkan tanigi soylenebilir.

Genel itibariyle Tiirkiye’de gurme olarak adlandirilan kisiler sayica az olmakla birlikte,
demografik 6zellikleri agisindan yiyecek ve igecek konusunda yillarca tecriibeli, gurme
olarak damak referanslarini uzun yillar farkli yemek cesitleriyle gelistirmis ve tecriibe
etmis, farkli kiltiirlere ait yemekleri Kkarsilastirma yapacak kadar hafizasina almis,
merakli, arastirmaci ve yas olarak belli bir olgunluga ulagmis kisiler olmaktadir. Eldeki
bulgularda da, bir gurmenin hayat ve yemek tecriibesinin ¢ok olmasi gerektigi, iginde
bu alanla ilgili biyik bir merakin yer almasiyla, farkli lezzetleri tecriibe edebilme
imkaninin olmas: gerektigi vurgulanmistir. Dolayisiyla, ulusal alanda gurme olarak

nitelendirilen Kisilerin, bu 6zellikleri tasidig: goriilmektedir.
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Sonug ve Oneriler

Birgok disiplinde farkli bakis acilariyla ele alinan mutfak konusu, bugiinlerde kiiltiir
arastrmalarinin 6nemli bir ¢calisma alan1 haline gelmistir. Mutfak kiltiirii ve beslenme
kavramlari, insanligin var oldugu doénemlerden giiniimiize kadar, yasam icinde birinci
derecede 6neme sahip olmus ve yasanan her donem, cografya, ekonomi, teknoloji,
sosyal ve kiiltiirel yapiya bagli bir gelisim gostermistir. Kiiltiirel yapr yaninda, farkl
unsurlara bagl olarak sekillenen Tiirk mutfagi, igerisinde ¢ok zengin kiiltiir unsurlar:
barindan, ulusal ve uluslararas: alanda ¢esitli ¢calismalara konu olmus diinyanin en eski
mutfaklarindan biridir. Orta Asya’dan Selcukluya, Osmanli déneminden giinimiiz
Cumhuriyet donemine kadar, yaklasik on iki asirlik bir birikimin meydana getirdigi

yasayan onemli bir kiiltiir degeridir.

Orta Asya Tiirk toplumunun, bozkir ve soguk bir iklimin yasandigi Cin’in kuzey
bolgelerinden goglerle dort mevsimin yasandigi, sulak arazilerin, tarima elverisli
topraklarin ve zengin bir rin cesitliliginin oldugu Anadolu’ya gelip yerlesmeleri,
Anadolu’da yiizyillardir yasamis ve yasayan bir¢ok toplumun sahip oldugu beslenme
aliskanliklariyla, Orta Asya Tiirklerinin beraberinde getirdikleri mutfak Kkiiltiirlerinin
karsilasmas: ve sosyal ve kiiltiirel anlamdaki etkilesimler, Osmanli imparatorlugunun
varligi ve Cumhuriyet déneminin kendi ig¢indeki donemsel degisikliklerin etkisiyle,
zengin bir Tirk mutfag: ve Tirk mutfak kiltiric olusmustur. Farkh kiiltir ve etnik
kokenlerin kendine has yemek kiiltiiriiniin olmasi, Tirk mutfaginin bu ¢esitliliginde
onemli etken olmustur. Ayrica, Anadolu’nun birgok medeniyet icin gegis noktasinda
bulunmas: ve insanoglunun yasadigi en eski topraklar olmas: da Tirk mutfaginin
bugiinkii zenginliginde rol oynayan temel unsur olarak kabul edilmektedir. Ardindan,
diinya imparatorlugu haline gelmis Osmanli Imparatorlugunun siyasi ve ekonomik
glicii, sosyal ve Kkiiltiirel yasam iizerinde de etkili olmus, saray ve halk mutfagiyla
kendine o6zgii bir yemek Kkiiltiirii olusmustur. Ozellikle, saray ascilarimn yaptiklar:
yemekleri padisaha begendirme c¢abalari, asgilari siirekli arastirma ve gelistirme
yaptiklar1 saray mutfagii 6nemli bir egitim yeri haline getirmistir. Hatta Osmanl
Imparatorlugunun ¢okiis donemiyle birlikte, saray ascilarinin bir kismi esnaf lokantalar:

acarak, giinimiize kadar ulasan tarihi igletmelerin kuruculari olmuslardir. Bu donemde
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saray mutfagi ¢alisanlarinin tstiin hizmetleri ve yeteneklerinden otiirii, sarayda 6nemli

mevkilere getirildiklerine de rastlanmastir.

Diinya mutfaginda da benzer durumlar yasanmis krallarin, kontlarin, aristokratlarin
ascilart her zaman degerli olmus ve onemli gorevlere getirilmislerdir. Bunlarin
igerisinde, yetenekli ve yaratici olanlar ¢ok gesitli yemekler gelistirmis, mutfak kurallar:
belirlemis, mutfak donemleri olusturmus ve akimlar yaratmistir. Her donemde 6zellikle
soylu devlet erkaninda olanlar i¢in yemekler ve solenler bir statii gostergesi olmus ve

yemek konusu farklilik yaratan bir deger olarak kabul edilmistir.

Yemek olgusunun diinya tzerinde bu denli itibar gormesi, mutfak ve mutfak kiltiiri
konularinda calisan Kisilerin kalitatif olarak cesitlenmesini beraberinde getirmis ve
ortaya gastronomi diye bir bilim dalinin ¢ikmasmi saglamistir. Yemegin yiikselis
donemini yasadigi zamanlarda, ¢ok kaliteli ve nitelikli asgilarin, seflerin yanisira,
yemeklerin tadina bakarak degerlendirmelerde bulunan, lezzet uzmanlari ya da gurmeler
ortaya cikmustir. Ozellikle, Fransiz mutfaginda 18. ve 19. yiizyillarda ortaya ¢ikan
gurmeler, yiyecek ve iceceklerin degerlendirilmelerinde yer alan, as¢1 ve diger mutfak
uzmanlar ile birlikte calisan kisilerdir. Yiyecek-i¢ecek tadimi ve degerlendirmesi yapan
gurmelerin ikamesinin, diinyanin ¢ogu mutfaginda var olmast mimkindir. Tarih
boyunca devlet, aristokrat ve soylu smifinda 6nemli insanlart hem zehirlenme ve
olimlerden korumak ig¢in giivenlik amagli hem de yemegin sembolik bir 6nem
tasimasindan dolay: gosteris amagli, gurmeler saray mutfaklarinda, konaklarda ya da
onemli mekanlarda gorev almiglardir. Osmanli imparatorlugu donemindeki padisaha
ozel hizmette bulunan c¢asnigirbasilar ve mutfakta padisaha lezzetli yemekler

sunabilmek i¢in gorev alan gasnigirler, bir anlamda giiniimiizdeki gurmelerdir.

Gurmeler bugiin, mutfak uzmanlar1 olarak Tiirk mutfagi alaninda, hak ettikleri yeri
almislardir. Giiniimiiziin iletisim teknolojilerinin yardimmuyla yazili ve gorsel basinda ve
elektronik aglarda gurmelik kavrami sik sik vurgulanarak, mutfak kiiltiirii, gastronomi
ve gurmelik kavramlarina farkindalik yaratilmigtir. Buna bagh olarak da mutfak kiltiirii
konularina dikkat ¢ekilmeye baslanmis; kaybolmus, kaybolmakta olan veya var olan
besinler, yemekler ve yemek ritiiellerinin hatirlatiimaya ¢ahisildig: bir siirece girilmistir.
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Bu siiregte gurmeler; toplumun beslenme egilimleri, tiketimleri, tercihleri ve
aliskanliklar: tizerinde yonlendirici bir rol oynamaya baslamislardir. Arastirmanin belki
de en onemli sonucu gurmeligin tanimi ve mutfaklarin gelisimindeki katkilarinin
belirlenmesi olmustur. Simdiye kadar gurme ve gurme o6zelliklerini ¢ok net, acik ve
belirgin bir sekilde ortaya koyan bilgilerin yetersiz olusu, Kisileri boyle bir tanim
yapmaktan alikoymustur. Bu ¢alisma sonucunda gurmelik; Kisilerin hayatlar1 boyunca
belirli bir meslek standard: altinda gergeklestirdikleri bir ugras degil, kisilerin sahip
oldugu bir takim o6zelliklerden dolayi, toplumun, kamuoyunun ya da sektoriin Kisilere
atfettigi bir goriis ve kisilik 6zelliklerini niteleyen sifat veya unvanlardan biri olarak
ifade edilmistir. Yani hangi meslekten olursa olsun gurmelikle ilgili bir takim
ozelliklere sahip bir kisi gurme olabilmektedir. Eger bir asc1 ya da sef, gurmeligi
meydana getiren niteliklere sahipse, gurme-asc1 olarak degerlendirilip, ayn1 zamanda

ascilik meslegine gurme unvanini da ekleyebilmektedir.

Gurmeligi olusturan niteliklerle ilgili sonuglarda ise giday: olusturan maddi ve manevi
tiim unsurlari iginde barindiran yemek kiiltiiric konusunda bilgi sahibi olma oncelikli
nitelikler arasinda yer almaktadir. Ciinkii gurmelik, kisinin sadece kendi damak lezzeti
dogrultusunda ve o anki lezzet algisiyla yaptig1 degerlendirmelerden olusmamaktadir.
Bir yemegi olusturan tiim siirecleri, kosullar1 ve rittielleri farkli bakis agilariyla ve ¢ok
yonli olarak ele alan yemek Kkiiltiirii alani, kisiye atfedilen gurme sifatin1 olusturan
yerdir. Dolayisiyla, bu konuda donanimli olmak igin yazili kaynaklardan
yararlanilabilecegi gibi aktif olarak gastronomi biliminin icinde yer alip, farkli
kiiltiirlere ait ¢cok ¢esitli yemeklerin tadilabildigi hayat ve lezzet tecriibesi kazanmanin

onemli oldugunu soylemek miimkiindiir.

Gurmelikle ilgili dikkat ¢ekilen konulardan bir digeri ise iiretici-tiiketici-
degerlendirici/yorumlayici kavramlaridir. Genel olarak gurmeler operasyonlarin tiiketici
ve degerlendirici/yorumlayict kisminda yer almaktadir. Ancak iretim boyutunda yer
alan bir asc¢i, aym1 zamanda gurme bir sef ise hem tiiketici hem de degerlendirici
olmaktadir. Ayni sekilde, gurme olarak nitelendirilen kisi eger iyi ve giizel yemek
iretme becerisine sahipse, iretici kimligiyle de 6n planda olmaktadir. Gurmeler sadece
onlerine gelen yiyecek ve igecekleri degerlendiren veya yorumlayan kisiler degil, onun

hazirlanmasini, sunumu ve hatta pazarlanmasini bilen lezzet uzmanlaridir.
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Gurmelerin bir tilke mutfag: icerisindeki rolleri degerlendirildiginde, herhangi bir driin
ya da mutfakla ilgili tavsiyelerde bulunduklari, damsmanhk yaptiklari, elestiri ve
yorumlarda bulunarak bu sektorde yer aldiklari goriillmektedir. Giiniimiiz gastronomi
diinyasindaki son trenleri yazilar1 ve televizyon programlari aracihigiyla ve elektronik
ortamlarda paylasarak hem tiiketicileri bilinglendirdikleri hem de mutfak alaninda ve
gastronomide moda egilimler olusmasina sebep olduklart gorilmektedir. Ancak
Tiirkiye’de bu gibi egilimler yaratan ve belirli bir konu tizerine uzmanlasmis, halki
bilinglendirici ve nitelikli gurmelerin sayica az olmasi, gurmelerin Tirk mutfag:
icerisinde kisitli bir role sahip olmalarina sebep olmaktadir. Ayrica, yemeklerin bir
biitiin olarak kapsamli ve goreceli olarak degerlendirilmesi, gurmeligin kompleks bir

bilgi ve bakis acis1 gerektirdigine isaret etmektedir.

Gurmelik olgusu ve kavrami Tiirkiye’de yeni yeni gelismektedir. Gerek yiyecek-igecek
sektorii igerisindeki tim paydaslara gerekse tiiketicilere sagladigi yarar ve
yonlendirmeler sayesinde, mutfak alaninda c¢alisan yoneticilerin, planlamacilarin,
girisimcilerin ve isletmecilerin dikkatini ¢ekmesi gerekmektedir. Giinimiizde o&zel
sektortin bazi alanlarda gurmelerden yardim alarak basarili projeler gerceklestirmesi,
Tirk mutfagr igerisindeki onemlerinin  yavas yavas anlasiimaya baslandigini
gostermektedir. Egitim kurumlarinin ve akademilerin ya da o6zel sektoriin destegi ve
tecriibesi ile gurmeligin sadece masadaki yemeklerin iyi veya kotii olmus demek
olmadigint  belirtmek icin, gurmelikle ilgili yazili ve uygulanabilir kurallar
olusturulmas: gerekliligini ortaya ¢ikarmaktadir. Bu gerekliligin karsilanmasi gelecek
donemlerde Tirk mutfaginda yapilacak olasi standardizasyon, modernizasyon ve
tanitimlarda  Tirk  mutfagi  konusunda  bilgili  gurmelerin  desteginin  ve
yonlendirmelerinin alinabilmesi adina faydali olacaktir. Bu baglamda, gastronomi ve
ozellikle lezzet alaninda uzmanlagmis, belirli bir bilgi birikimi ve tecriibeye sahip
gurmelere her donem ihtiyag olacagini séylemek mimkiindiir. Ciinkii farkli bakis
acilariyla mevcut duruma elestiri ve oneri ile yorumlarda bulunan gurmeler, mutfak ve
mutfak kiltiri tizerinde bir takim degisikliklere ve gelismelere yardimci olmaktadirlar.
Nasil ki her sektor onu sadece fiilen iireten ya da gerceklestiren kisilerden ibaret
olmayip, sahip oldugu tecriibe ve donanimla yapilan1i degerlendiren, o6neri ve
elestirileriyle katkida bulunan birgok insamin varhiginda gergeklesiyorsa, mutfak

alaninda da bilgili gurmelerin degerlendirmelerinin de bu sektor igin 6nem arz ettigini
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soylemek miimkiindiir. Bu degerin devamliliginin saglanmasi, gurmelerin, arastirmaci,
kendilerini siirekli gelistiren, farkli deneyimler pesinde kosan Kisiler olmalarin
gerektirmektedir. Yasayan ve canli bir kiiltiir unsuru olan gurmeler, mutfak alaninda
yarattiklart kendi deger, ilgi, merak, bilgi ve tecriibelerini sektére de yansitmanin
sorumlulugu ve bilincinde olmalidirlar. Gurmelikle ilgili elde edilen bu sonuglarin ilgili
literatiire katki yaninda, yiyecek-icecek sektorii paydaslari icin bir vizyon yaratmada

tesvik edici olmas: beklenmektedir.
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Ek 1- Goriisme Sorulan

1. Kisaca kendinizden bahseder misiniz?

2. Sizce ascilar birer gurme midir?

3. Sizce meslek odalari, okullar ve gesitli kurumlar gurme yetistirebilir mi?
4. Gurme nedir? Bu tanimla ilgili yasal dayanak var midir?

5. Mutfak ve gastronomi kavramlar: arasindaki farkliliklar nelerdir?

6. Sizce bir iilke mutfaginin gelismesinde neler etkilidir? Gurmelerin mutfak gelisim

siireglerine katkilar: var nmdir?

7. Endistriyel mutfaklar ve yeni yiyecek-icecek akimlari gastronomiyi, gurmeligi ve

ascihig1 nasil etkilemistir?
8. Ulusal ve uluslararas: alanda birkag gurme ismi sayar misinmiz?
9. Sizce gurmeler hangi konularda bilgili olmahdirlar?

10.Mutfak kiltiiriiniin olusmasinda ve farkli mutfaklarin benimsenmesinde gurmelerin

roli nedir?

11.Turk mutfaginin gelisme donemleri hakkinda bilgi verir misiniz? Bu dénemlerin en

belirgin 6zellikleri nedir?
12.Mesleki bilgi kaynaklariniz nelerdir?
13.Sizce bir gurme yemek degerlendirirken hangi olciitleri dikkate almalidir?
14.Sizce gurmeler yaptiklar: degerlendirmelerde genis miisteri kesiminin egilimlerini
dikkate alabilirler mi?

15.Sizce giinimiz gurmelerinin Tirk mutfagina katkilart nasil gergeklesiyor?
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Ek- 2 Katilimci Listesi

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

. Miige AKGUN

. Nilhan ARAS

. Nedim ATILLA

. Vedat BASARAN

. Hande BOZDOGAN

. Musa DAGDEVIREN
. Sevim GOKYILDIZ

. Deniz GURSOY

. Nevin HALICI

Priscilla Mary ISIN

Osman SERIM

Eyiip Kemal SEVINC

Aylin ONEY TAN

Ahmet ORS

Artun UNSAL

Ayfer UNSAL

Mehmet YASIN

Marianna YERASIMOS

Yemek Tarihgisi

Yemek Tarihgisi

-Gazeteci, Radikal Gazetesi Kiiltiir Yazart
-Yemek Kiiltiir Arastirmacisi, Editor

-Gazeteci, Yemek Kiiltiir Yazar

-Sef (Tiirk-Osmanl Mutfag), Isletmeci

-Isletmeci, Sef, Egitmen

-Sef (Anadolu Mutfaklar1), Isletmeci

-Arastirmaci, Yemek Kiiltir Yazari, Mutfak
Dostlar1 Dernegi Baskan Yardimcist

-Yemek Kiiltiir Yazari, Egitmen

-Tirk Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri Arastirmacisi,
Yazar, Kose Yazari, Egitmen

-Yemek Kiiltiir Yazari, Arastirmaci

-Yiyecek-icecek  Damismam, Dergi  Yazari,
Egitmen

-Sef, Egitmen

-Mimar, Restorasyon Uzmani, Yemek Kiiltir
Aragtirmacisi, Cumhuriyet Gazetesi Yemek Kosesi
Yazar.

-Gazeteci, Yemek Kiiltir Yazari, Yemek
Elestirmeni, Mutfak Dostlar1 Dernegi Baskani

-Akademisyen, Hukukgu, Siyaset Bilimci, Yemek
Kiltir Yazar

-Gazeteci, Yazar, Anadolu Yemek Kiiltiri
Aragtirmacisi

-Gazeteci, Gezgin, Yemek Elestirmeni, Yemek
Kiiltir Yazar

-Arastirmaci, Yemek Kiiltiirii Yazar
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Ek 3- Temalar ve Kodlar

GORUSME SORUL KODLAR UZMAN KATILIMCI NUMARASI TEMALAR

Tekrarlanan

ifade Siklig1

Tekrarlanan
Kod Sayist

1. Asgilar birer gurme midir?
2. Okullar ve ¢esitli kurumlar
gurme yetistirebilir mi?

As ¢ilarin gurme olmama nedenleri;

1. Yemek kiiltzirii konusunda ¢ok bilgili degillerdir.

36 . 2. Standart zretici olduklar:ndan damak zevkleri ¢ok gelismemistir.
. Gurme nedir? Bu tanimla .. . et .

ilgili yasal dayanak var 3. Ulkemizde sef lokantas: (chef owner) anlay:s: yayg:n degildir.

mudar? 4. Yemek-i¢ki uyumu konusunda ¢ok fazla bilgiye sahip degillerdir.

1 Yy

2,4,51
4,681
1,378
1,7

)

1, 13, 14, 16, 18, 20)
2,13,

115

(
(
(
(

1
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4. Mutfak ve gastronomi
kavramlar: arasindaki
farkliliklar nelerdir?

5. Bir iilke mutfaginin
gelismesinde neler etkilidir?
Gurmelerin mutfak geligim
siireglerine katkilar: var
muder?

6. Endiistriyel mutfaklar ve
yeni yiyecek-i¢ecek akimlarz
gastronomiyi, gurmeligi ve
asciligr nasil etkilemistir?

7. Ulusal ve uluslararast
alanda birka¢ gurme ismi
sayar misiniz?

8. Gurmeler hangi konularda
bilgili olmalidirlar?

9. Mutfak Kiiltiiriiniin
olusmasinda ve farkl
mutfaklarin
benimsenmesinde gurmelerin
rolii nedir?

Gurmeligin tamm;

5. Yemek kiiltzirzi bilgisi olan,

6. Damak zevki olan (agiz tadina diiskiin),

7. Pigirme yontemlerini bilen,

8. Yemek malzeme bilgisi olan,

9. Servis ve sunumu bilen

10.Uriin ya da mutfaklarla ilgili tavsiyelerde bulunan,
11.Uriin ya da mutfaklarla ilgili elestiri ve yorumlar yapan,
12.Yemege merakl:, yemeksever,

13.Genel tarih ve mutfak tarihi bilgisi olan,
14.Mutfak bilgisi olan

15.1yi yemek yemesini bilen, yemekten anlayan,
16.Tad:m kurallar:n: bilen,

17.Menii yapabilen,

18.Yemek konusunda bilinglendirme yapan,

19.Farkl: lezzetleri uyumlastzrabilen,

20.Yemegi degerlendirebilen,

21.Lezzetci

, 5,6
,6,8
9,1

, 7,8,9,11, 13, 14, 16, 18, 19 20)
, 9,10, 12, 13, 14, 15, 16, 18, 20)
0,11, 13 14, 15, 16, 18, 19, 20)

6,9, 10, 11, 12, 14, 16, 18, 20)
,9, 12, 14, 15, 16, 18, 20)
, 8,11, 13, 15, 17, 19, 20)
13, 15, 17, 19, 20)

8,10, 13, 17, 19)
1
1
1

1, 13, 14, 20)
1, 14, 20)

5, 17, 20)
8,)

)
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1. Asqilik ve Gurmelik

10. Tiirk mutfaginin gelisme
donemleri hakkinda bilgi
verir misiniz? Bu donemlerin
en belirgin gzellikleri nedir?
11. Mesleki bilgi
kaynaklarinz nelerdir?

12. Sizce bir gurme yemek
degerlendirirken hangi
olgiitleri dikkate almaledir?
13. Gurmeler

yaptiklar: degerlendirmelerde
genis miisteri kesiminin
egilimlerini dikkate alabilirler
mi?

14. Sizce giiniimiiz
gurmelerinin Tiirk mutfagima
katkilar: nasil gergeklesiyor?

. Gurme herhangi bir egitim kurumunda yetismez.

. Gurmeligin tescilli yasal dayanak ve yonetmelikleri yoktur.

. Gurmelik tecriibe ve merak gerektirir.
. Asgilar egitim kurumlar:nda yetisir.

5. - Turizm okullar:n:n gastronomi bélzmleri,

6. - Giizel Sanatlar Fakltelerinin gastronomi bsliimleri,
7. - Ascilik okullar:,

8

. - Ozel akademiler ag¢: yetistirir, ancak gurme yetismesinde de

etkili olabilir.

, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20)
, 13, 15, 17, 18, 19, 20)

, 19, 20)

0,11, 12, 13, 14, 15, 16, 17

2. Gurme Egitimi




Ek 3- Temalar ve Kodlar

GORUSME SORUL

KODLAR

UZMAN KATILIMCI NUMARASI

Tekrarlanan
ifade Siklig1

TEMALAR
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1. Asgilar birer gurme midir?
2. Okullar ve ¢esitli kurumlar
gurme yetistirebilir mi?

3. Gurme nedir? Bu tanimla
ilgili yasal dayanak var
mudir?

4. Mutfak ve gastronomi
kavramlar: arasindaki

. Mutfak fiziksel yap:dir, gastronomi degildir.

. Gastronomi kzltzirdzir, mutfak her zaman kiiltiirii kapsamaz.
. Gastronomi yeme-i¢gme kiiltiriidiir.

. Gastronomi biyoloji ve gi:da bilimidir.

. Gastronomi bir bilimdir, mutfak uygulama alan:d:r.

. Mutfak isin teknigini anlatir.

OO WN B

7,10, 11, 14, 15, 16, 17, 18, 19)
, 11, 13, 14, 16, 18, 19, 20)

, 11, 13, 14, 16, 18, 19, 20)

, 15, 16 18)

, 14, 17, 18)

3.Mutfak ve
Gastronomi

farkldiklar nelerdir?

5. Bir iilke mutfaginin
gelismesinde neler etkilidir?
Gurmelerin mutfak geligim
siireglerine katkilarz var
muder?

6. Endiistriyel mutfaklar ve
yeni yiyecek-icecek akimlare
gastronomiyi, gurmeligi ve
as¢iligr nasul etkilemigtir?

7. Ulusal ve uluslararas:

. Cografya

. Ekonomi

. Sosyal ve kiiltirel yap:

Egitim

. Mutfak uzmanlar: ve gurmeler

. Uretim bigimleri

. Yeni malzemeler

. Disarida yemek yeme aliskanlig:
. Yeni akimlar ve degisimler
10.Teknoloji

©ONDUTAWNE

.11, 14, 17, 18)
.12, 15, 18, 19)
, 16, 20)

(8, 10, 15, 17)
(1,2 3)
(1, 3, 15)

(1, 20)

(20)

4. Ulke Mutfaginin
Gelisimine Etki Eden
Faktorler

alanda birka¢ gurme ismi
sayar misiniz?

8. Gurmeler hangi konularda
bilgili olmalidirlar?

9. Mutfak Kiiltiiriiniin
olusmasinda ve farkl
mutfaklarin
benimsenmesinde gurmelerin
rolii nedir?

10. Tiirk mutfaginin gelisme
donemleri hakkinda bilgi

1.Yerel drdgnlerin tanitz/mas: ve yerel malzeme kullan:m:nin
artzrmasi,

2. Sef odakl: sistemin ve yaratic: ag¢r kavramin:n ortaya ¢ikmast,
3. Farkl: mutfaklar:n ve turizm destinasyonlar:n:n ortaya ¢ikmas,
4. Yiyecek-igecek sektorziniin gelismesine katk: saglamas,

5. Standartlagma, tek tiplesmenin olmas,

6. Mutfak keltirinde deformasyonlar:n olmast,

(2,5,7,8,9, 13, 17, 20)

(6,7, 12, 17, 20)
(1,5, 14, 20)
(3, 8, 20)

(2,3

(9, 16)

5. Yeni Akimlarin
Gastronomi ve
Gurmelige Etkisi

verir misiniz? Bu donemlerin
en belirgin ézellikleri nedir?
11. Mesleki bilgi
kaynaklarimniz nelerdir?

12. Sizce bir gurme yemek
degerlendirirken hangi
olgiitleri dikkate almaledir?
13. Gurmeler

yaptiklar: degerlendirmelerde
genis miisteri kesiminin
egilimlerini dikkate alabilirler
mi?

14. Sizce giiniimiiz
gurmelerinin Tiirk mua
katklar: nasil ger¢eklesiyor?

1. Osmanl: donemi
(Kiiltiirel ¢esitlilik, Bat:l:lasma, /mparatorluk giicii, Uriin zenginligi,
Akdeniz Etkisi)

2. Selcuklu donemi
(Cografik yap:, Yerlesik hayata gecis, Farkl: kiltirlerle karsilasma,
Islamlasma, Mutfakta ekiplesme)

3. Orta Asya donemi
(Gogler)

4. Cumhuriyet donemi
(Kiiltiirel aligveris, Farkindal:gin artmas:, Ekonominin gelismesi,
Yiyecek-igecek endzstrisinin gelismesi)

(1,2,5,6,7,8,9, 10, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20)

(2, 8,15, 17)

(2, 8,15, 17)

(4,11, 13, 19)

6. Tiirk Mutfaginin
Gelisme Donemleri

Tekrarlanan
Kod Sayist
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Ek 3- Temalar ve Kodlar

GORUSME SORUL

KODLAR

UZMAN KATILIMCI NUMARASI

Tekrarlanan
ifade Siklig1

TEMALAR

Tekrarlanan

Kod Sayist

1. Asgilar birer gurme midir?
2. Okullar ve ¢esitli kurumlar
gurme yetistirebilir mi?3.
Gurme nedir? Bu tanumla
ilgili yasal dayanak var
mudar?

4. Mutfak ve gastronomi
kavramlar: arasindaki
farkliliklar nelerdir?

5. Bir iilke mutfaginin
gelismesinde neler etkilidir?
Gurmelerin mutfak geligim
siireglerine katkilar: var
mudar?

6. Endiistriyel mutfaklar ve
yeni yiyecek-i¢cecek akimlarz
gastronomiyi, gurmeligi ve
as¢iligr nasu etkilemigtir?

7. Ulusal ve uluslararas:
alanda birka¢ gurme ismi
sayar misiniz?

8. Gurmeler hangi konularda
bilgili olmalidurlar?

9. Mutfak Kiiltiiriiniin
olugsmasinda ve farkl
mutfaklarin
benimsenmesinde gurmelerin
rolii nedir?

10. Tiirk mutfaginin gelisme
donemleri hakkenda bilgi
verir misiniz? Bu donemlerin
en belirgin gzellikleri nedir?
11. Mesleki bilgi
kaynaklarinez nelerdir?

12. Sizce bir gurme yemek
degerlendirirken hangi
olgiitleri dikkate almalidir?
13. Gurmeler

yaptiklar: degerlendirmelerde
genis miigteri kesiminin
egilimlerini dikkate alabilirler
mi?

14. Sizce giiniimiiz
gurmelerinin Tiirk mutfagina
katkzlar: nasi gergeklesiyor?

1. Lezzet

2.Koku
3.Gorsellik ve sunum
4.Tat uyumu, denge
5.Muisteri egilimleri
6.Pigirme teknigi

7 Kisisel damak tad:
8.Malzeme

9.Kivam

10.Besin degerleri
11.Hijyen

12 .Belirli bir ¢l¢iitiniin olmay:p, aranilan ozellige gore degisme

78,9, 10, 12, 14, 15, 16, 18, 20)

19,10, 12, 14, 15, 16, 18, 19, 20)
6,9, 12, 14, 15, 16, 18, 20)
9,10, 14, 15, 16, 18, 19, 20)

,2,4,6,7,8,13, 19, 20)

(9,14, 15, 16, 18, 19, 20)

(9,10, 11, 12, 14, 16)

(4,13, 19)

(6,9, 18)

(13, 15)

(4,13,)

(3,5)

6
8
2
8
2

7. Gurmelerin Yemek
Degerlendirme Olgiitleri

1.Gazete ve dergi yazlaryla

2.Televizyon programlarwyla

3.Konferans, seminer, sempozyumlarla

4.Danigmanlik yaparak

5.Elektronik aglarda bilgi paylasarak (e-posta, web sayfalar:, blogglar)
6.Kitap yazarak

7.Egitim kurumlarinda ders vererek

8.Dernek ve Sivil Toplum Kuruluglar:na iiyeliklerle

(T.4, 8,10, 11, 13, 14, 15, 17, 18, 10)
(2,3,7,10, 11, 16, 17, 18, 19, 20)
(2,7,9,11, 12, 17, 18, 20)

(5,6, 7,15, 17, 20)

(4,5, 12, 14, 15, 16)

(3,6,9, 10, 18)

(2,6, 15, 18, 20)

(17, 20)

8. Gurmelerin Tiirk
Mutfagina Katki Bigimi

1.Yerli ve yabanc: yemek, yemek kiiltzir ile ilgili kitaplar
2.Yemek ve yemek kiiltiir dergileri

3.Klasik ve eski kaynaklar (El yazmalar:, arsiv belgeleri)
4 Kisisel seyahatler

5.Egitim kurumlar:

6.Kiitiiphaneler

7.Geligim programlar:

(1.2, 3 4,6,7,8,10, 11, 12, 13, 14, 16, 18, 19, 20)
(1,4,5,6,7,8,13,19)

(2,3,7,9,15,18)

(10,12, 13, 16)

(2,17,18)

(7,19)

(4,7)

9. Mesleki Bilgi Kaynaklarn

1.Ahmet Ors
2.Mehmet Yagin
3.Vedat Milor

4. Vedat Basaran
5.Sevim Gokyildiz
6.Musa Dagdeviren
7.Ali Esad Goksel
8.Mehmet Gok
9.Mehmet Giirs
10.Tugrul Savkay
11.Arman Kirim
12.Artun Unsal
13.Sahrap Soysal
14.0miir Akkor
15.Didem Senol
16.Miige Akgiin
17.0sman Serim
18.Nedim Atilla
19.Alain Ducasse
20.Alan Davidson
21.Brillant-Savarin
22.Poul Bocuse
23.Ferran Adria
24.Auguste Escoffier
25.Gordon Ramsay

(6.7, 9, 11, 13, 17, 20)
(1,2, 9,13, 17, 20)
(1,2,9,17,20)

(1,13, 14)

(1,6,13)

(4,6, 14)

(13, 20)

(11,13)

(7

(9, 11, 15, 20)
(7, 14, 15, 20)
(7, 12, 14, 20)
(7,9, 15)

w]
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10. Ulusal ve Uluslararasi
Alanda Gurmeler
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