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ON SOz

Bu aragtirmanin temel amaci, kendine o6zgi kiiltir ve iletisim
sistemi olan “Yerel Mutfak Kiiltiiri ve Ogeleri” kavranu kapsaminda
kaybolmakta olan mutfak kiiltiirii ve 0Ogelerini incelemek suretiyle
yeniden aslina uygun sekilde kullanilabilirligini saglamak ve yoreye 6zgii
lezzetleri tarihsel siire¢ igerisinde degerlendirerek gelecek nesillere
aktarilmasimi gergeklestirmek ve turizme kazandirilmasini saglamaktir.
Bu amag¢ dogrultusunda ilgili literatiir taramasindan sonra Balikesir ili
Edremit Korfezinde yagayan aile biiyiikleri ile yiiz yiize goriisme teknigi
ile  gergeklestirilmistir.  Goriisme  sorularinda  sosyo-demografik
ozelliklerin yam1 sira yerel mutfak kiiltiirlerinin nasil olustugu, nigin
unutulmaya yiiz tuttugu ile gelecek nesillere aktarma bigimlerine ve
turizm agisindan gekicilik unsuru olarak yerel mutfak kiiltlirliniin nasil
kullanilabilecegine yonelik sorulara yanitlar aranmistir. Elde edilen
arastirma verileri betimsel aragtirma yaklasimiyla dogrudan alinti ile
yorumlanmustir.

Aragtirma sonucunda Edremit Korfez ilgeleri ve koylerinde yerel
halkin mutfak kiiltiirlerinin baz1 benzerlik ve farkliliklar gosterdigi
sonucuna ulasilmistir. Goriismeler sonucunda demografik o6zellikler
incelendiginde kadin katilimer sayisi (52 kadin) erkeklere oranla daha
fazladir. Erkek katilimcilarin ise goriisme yapma konusunda oldukga
istekli olduklar1 da arastirma sonucunda elde edilmistir. Egitim durumlar
acisindan goriisme yapilan kdy ve ilgelerde egitim seviyesi yiiksek
oldugu goriilmiistiir. Bu baglamda yore halkinin turizm bilincinin de ayni
dogrultuda geligmistir. Ayvalik, Edremit ve Burhaniye ilgelerinde turizm
bilinci gelismis oldugu sonucuna varilmistir. Edremit korfezi ilge ve
koylerinde kiiltiirel etkilesim sonucunda gecis donemleri olarak
adlandirilan dogum, 6liim, diigiin, bayramlar ve hayirlarda toplu yemek
yeme gelenegine gecmisten glinlimiize onem verildigi ortaya ¢ikmustir.
Yorenin mutfak kiiltiiriinde ot yemeklerinin ve deniz iirlinlerinin varlig
agir basmaktadir. Arastirma sonucunda Edremit korfezi mutfak
kiiltiiriinde yoresel lezzetlerin oldukga zengin oldugu gorilmistiir. Etnik
cesitlilige sahip olan Korfez bolgesi yoresel yemeklerin, turistik ¢ekicilik
olarak turizmde destekleyici bir unsur olarak kullanlabilirligi
saptanmistir. Ayrica halkin bu ilgelerde geleneksel kiiltiirlerinin
devamliligi ve gelecek nesillere aktarma konusunda hassasiyetlerinin
varlig1 dikkat ¢ekmistir.

Balikesir, 2021 Doc¢. Dr. Mehmet SARIOGLAN
Dr. Giilhan YALIN
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GIRIS

Yemek yeme davranisi, insanlar i¢in gerekli besin ihtiyacini
saglayan sadece biyolojik bir olgu degil, ayn1 zamanda toplumlar
icin dini, psikolojik ve sosyal unsurlardan olusan bir olusumdur.
Richard, (2012) gore yiyecek ve igecekler toplumun kiiltliriini
anlama noktasinda énemli bir unsur olmanin yani sira toplumlarin
kimliklerinin olusmasinda ve kendilerini ifade etmesinde bir
aractir. Yeme i¢cme kavrami karsimiza evrensel bir unsur olarak
ciksa da, toplumlarin sahip oldugu kendilerine 6zgii farkli mutfak
kiiltiirleri ile adindan soz ettirmektedir. Bir toplumun sahip oldugu
sofra adab1 ve gorgii kurallari, yemeklerin hazirlanmasindan yeme
sekline kadar hepsi o toplumun kiiltiirel gizliligi i¢inde
bulunmaktadir  (Kézleme, 2012). Toplumlarin  beslenme
davraniglar1 yasadiklar1 cografya ve dogal cevre ile dogru orantili
bi¢imde  sekillenmektedir.  Ozellikle Tiirkler, yasadiklari
cografyadan dolay1 cevresindeki yiyecekleri esas aldiklarindan
dolayl, Tiirk mutfak kiiltiiriinden bahsederken bulunduklari
cografya ile iliskilendirilmektedir  (Ertopcu ve dig., 2019;
Giildemir, 2014).

Yemek kiiltiiriinden bahsederken, o bdlgeye ait yiyecek
tirleri ve toplumlarin tiiketim aliskanliklarindan da bahsetmek
gerekmektedir (Cekal ve Ertopgu, 2020; Ball1, 2016). Bu baglamda
yoresel mutfak kiiltiirii kavraminin, turizmde tamamlayic1 unsur
olarak turistik ¢ekicilik unsurlar1 arasinda yer aldig1 bilinmektedir.
Belirli bir yoreye ait olan yoresel mutfak kiiltiiriiniin 6zgiinliigli o
yorenin tarihsel kokleri, toplumlarin 6rf ve adetleri, yemek kiiltiirii
gibi bu 6zellikler yoresel {iirtinleri ¢ekicilik unsuru haline getirerek
onlarin satiglarin1 etkilemektedir (Berard ve Marchenay, 2008).
Bunun yani sira turistik destinasyonlarin basarisina olanak saglayan
yerel mutfak kiiltiiri  kavrami, c¢ekicilik unsuru olarak
kullanilabilecegi gibi ayn1 zamanda da turizm {riinii olarak da ele
almabilir (Okumus, vd. 2013; Fox, 2007; Ignatov ve Smith, 2006;
Henderson, 2009; Sengiil ve Geng, 2016).

Bir ulusun kiiltiirel sifrelerini igerisinde barindiran yemek
kiltlirii kavrami, toplumlarin farkl beslenme davraniglari hakkinda
bilgi vermektedir. Beslenme davranisindaki bu farkliliklar zaman
icerisinde 6nemli degisimlere yol agmistir. Bu stireci takip etmek
icin gecmisten giiniimiize ulasan kaynaklar olduk¢a enderdir.



Balikesir ili Edremit Korfezi i¢inde sunu belirtmek gerekir ki
bilinyesinde barindirdigi cesitli etnik gruplar ve yasanilan cografya
zengin bir mutfak kiiltiirinii ortaya c¢ikarmaktadir. Her toplumda
oldugu gibi her etnik grubun da kendine 6zgii bir mutfak kiiltiiri
bulunmakta ve tarihsel siire¢ icerisinde etkilesim yasamaktadir.
Dolayisiyla zamanla mutfak kiiltiirii giderek zenginlesmistir.

Anadolu topraklar1 sahip oldugu benzersiz 6zelliginin
yaninda mutfak kiiltiirinde de essiz zenginlige sahiptir ki bu
baglamda Balikesir ilinin mutfak kiiltiiriiniin ~¢esitliligi bu
zenginlige bliyiik katki saglamaktadir. “’TUrkiye’yi doyuran il’’
olarak ifade edilen Balikesir ili birgok gida maddesinin {iretimi ile
gastronomi turizmi ile de rekabet giicline sahiptir (http-1).


http://www.balikesir.gov.tr/

. BOLUM

1.1. Yiyecek ve Icecek Sosyolojisine Bakis

Sosyoloji toplumlardaki degisim ve gelisimlerin etkilerini
inceleyen bir bilim dalidir ve yeme igme olgusu da toplumsal
etkilesimlerin gerceklesmesi icin ortamlar saglamaktadir. Yeme
igme kavrami kiltliir igerisinde degerlendirilebilen karmasik
anlamlar iceren bir olgudur (Avcikurt ve Sarioglan, 2019, s. 5).
Gida ile ilgili yapilan ¢alismalarda beslenme sosyolojisi
kavraminin alt boyutu olarak yemek sosyolojisi kavramindan
bahsedilmektedir. Genellikle karistirilan kavramlar olan beslenme
ve yemek yeme aslinda birbirinden farkli anlamlar igermektedir.
Toplumun devamliligir hususunda rolii olarak kabul goéren olgu
yeme igme davranisidir (Goody, 2013, s. 5).

Gida tiiketimi kavramu fizyolojik ihtiyag olarak kabul edilse
de yemek yeme kavrami fizyolojik ihtiyactan ¢ok daha fazlasini
saglamaktadir (Beardsworth ve Keil, 2011). Yeme i¢gme kavrami,
siyasi, ekonomik, psikolojik gibi pek ¢ok unsuru da biinyesinde
barindirmaktadir. Insanlar yemek yeme eylemini gerceklestirirken,
aslinda kendilerini kesfetme ozelligi de gostermektedirler. Aym
zamanda yemek yemenin insanlarin toplumdaki yerlerini belirleme
noktasinda da sembolik bir isleve sahip oldugu goriilmektedir
(Ichijo ve Ranta, 2018).

Yemek ve beslenme lizerine yapilan c¢alismalar incelendigi
zaman lilkemizde yeteri kadar arastirmaya rastlanilmamistir. Bunu
yani sira, gida sosyolojisi iizerine tez yazan Atakan Biike’nin
(2008), master tezi de incelenebilir. Ayrica Hayati Besirli’nin
(2012) yapmis oldugu makalelerde yemek sosyolojisine deginmesi
de literatiir i¢in Onem arz etmistir. 2019 yilinda Avcikurt ve
Sarioglan editorliigiinde yazilan “Gastronomi Olgusuna Sosyolojik
Bakis™ isimli kitap da literatiir i¢in oldukca basarili olmustur.
Bununla beraber, yemek sosyolojisi hakkinda klasik olarak ifade
edilebilecek bir ka¢ kitap bulunmaktadir. Alan Beardsworth ve
Teresa Keil ‘in Yemek Sosyolojisi: Yemek ve Toplum Calismasina
Davet (2011) ve Jack Goody’nin Yemek, Mutfak, Sinif:
Karsilastirmah Sosyoloji Calismasi (2013) kitaplari bunlara drnek
olarak verilebilir. Ulkemiz icin tarihsel siire¢ ve toplumsal
degerlerimiz acisindan yemek kavrami olduk¢a Gnemlidir.
Ozellikle son zamanlarda gastronomi kavrami, gastronomi turizmi



oldukca popiiler ve rekabet saglayici unsur olarak karsimiza
cikmaktadir.

1.1.1. Yemek ve Kiiltiir

Literatiirde olduk¢a yaygin olarak kullanilan kiiltiir kavrami
toplumlar1 birbirinden ayiran ve varliklarini stirdiirmelerine olanak
saglayan onemli bir aragtir. Kiiltiirii belirleyen 6gelerden birisi de
toplumlarin beslenme davraniglaridir. Mil (2019) gore, toplumlarin
kiiltiirleri yeme igme davranisina dogrudan etki etmektedir. Bu
kapsamda denilebilir ki, yeme i¢cme bigimleri kiiltiirel olarak
toplumun kimliginin en giiglii yansimasidir. Oyle ki, yemek sadece
insanlar1 toprak pargasina baglamanin yani sira kim olundugu
hakkinda da bilgi verir (Capar ve Yenipinar, 2016). Dolayisiyla
belirli bir yoreye 0zgii yerel yiyecekleri tiiketmek o yorenin
kiiltiirini tanima olanagi sunar (Lee, 2014, s. 20).

Yemek ve Kkiiltiir iliskisi bir arada ele alindigi zaman,
toplumlarin kimligi olarak karsimiza c¢ikmaktadir (Hillel, vd.,
2013). Bu iligkinin bir belirtisi olarak, birbirinden bagimsiz olarak
toplumlarin kendilerine 6zgii ayinler ve torenlerinin bir kismini
yiyecek ve icecege ayirdiklart goriilmektedir. Bu noktada yemek
unsuru dayanigma ve biitiinlesmeyi saglayan bir ara¢ olarak ifade
edilebilir (Sagir, 2013).

Yiyecek ve igeceklerin baska bir toplumsal islevlerini ise su
sekilde siralamak miimkiindiir. Yemek, statii ve gii¢ simgesi olarak
kullanilabilecegi gibi (Besirli, 2010; Besirli, 2011), diger insanlarla
kaynagsma, dostluk ve iletisim kurmak icin bir ara¢ (Abdurrezzak,
2014) olarak da kullanilabilir. Toplumda hediye kiiltiiriiniin
olusmasina olanak sundugu (Kozleme, 2013) gibi torensel bir
takim eglence araci olarak (Sagir, 2013) da ifade edilebilir.

Sosyolojik boyut olarak da ele alinan yemek olgusu turizm
eylemi ile de kiiltiirel iliskilerin meydana gelmesine (Bucak, vd.,
2013) olanak saglamaktadir. Kilic ve Bayraktar (2012) gore
“sosyallesme siireci icerisinde toplumlarin beslenme davranislari,
yeme i¢me tarzi ve yemekle ilgili olan bir¢cok olayla dogrudan
iligkilidir” ifadesi kiiltiir gergegini gostermektedir.

Kiiltiir kavramin1 tanimlarken, tek bir alanda sinirlandirmak
dogru olmamaktadir. Kiiltiir, bireylerin yasaminda ge¢misten
giinlimiize oldugu gibi her aninda, kendisi ve kendisine 6zgii olanin
ifadesidir; ¢ilinkii  kiltlir kavrami, tarihsel siire¢ igerisinde
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insanoglunun tecriibelerini ve kendisinin meydana getirdiklerini
anlatir. Oyle ki, kiiltiir ve toplum birbirinden ayrilmayan iki énemli
unsur olarak ifade edilmektedir (Yildiz, 2018, s. 175). Bu
dogrultuda insanoglunun kiiltiirii kendisini tiretmesidir denilebilir.
Kiiltiirtin parcas1 olarak toplumlarin beslenme davraniglarini da
kiiresellesme ile bir takim simgesel oOzellikler igermektedir
(Giilmez, 2013).

Kiiltiir kavrami igerisinde gida maddelerinin iiretimi ve
tilketimi siirecindeki eylemlerin tamami kiiltiir ve yemek iliskisi
olarak ifade edilmektedir. Besirli (2010) soyle ifade etmektedir.
Kiltiir;

f Ne yiyecegimize karar veren temel unsurdur.

{ Kiiltiir her daim 6grenilir. Beslenme aligkanliklart
kiicik yasta Ogrenilir ve uzun siire degisiklik
gostermez.

 Yiyecek ve i¢ecekler kiiltiiriin ayrilmaz unsurlaridir.

Bu kapsamda yapilan arastirmalar, bir toplumdaki yeme-igme
pratiklerini ve bunlarin sekillenmesinde etkili olan unsurlar
tizerinden toplumlarin sosyal, ekonomik ve politik yapilarina
gonderme yaparak genis agilimlar saglamaktadir (Samanci, 2012).
Buradan anlasilacag1 tlizere, yemegin sosyolojik boyutuyla ilgili
yapilan c¢aligmalara artan bir ilginin oldugu goriilmektedir.

Breadsworth ve Keil (2011), artan bu ilginin sebebinin
sosyoloji bilim dalindaki degisimlerden meydana geldigini ifade
etmektedirler. Sosyoloji biliminde yemegin sosyolojik boyutuna
artan bu ilginin en Onemli sebepleri arasinda iiretim ve tiiketim
siireclerindeki degisimler ile tiiketicilerin ideolojik esaslar1 {izerine
cevrilmesinden kaynaklanmaktadir. Her toplumun sahip oldugu dil
gibi yemek pisirmek evrensel bir olgu niteligi tasimaktadir (Goody,
2013). Barthes’in de ifade ettigi gibi, bir iletisim sistemi olarak
gordiigli yemek ve dili ayn1 sembolleri temsil ettigini belirtmektedir
(Beardsworth ve Keil, 2011).

Yemek sadece fizyolojik ihtiya¢ degil ayn1 zamanda kiiltiirel
bir olgudur. Bu duruma benzer olarak Belge de bireyler dogdugu
anda nasil dilini, kimligini 6greniyorsa, tatlar1 da tarihsel siireg
boyunca Ogrendigini ifade etmektedir. Tat alma duyusu da
toplumsal unsurlarla  yakindan iliskilidir. Insanin  hayatta
kalabilmesi i¢in yemek “dogal” olarak goriiniirken, yemek yemek



icin yasamak ise kiiltlirel bir boyutta degerlendirilmelidir (Gorkem
ve Ertopgu, 2019; Belge, 2013).

Yemegin toplu bir sekilde yenmesi onun toplumlari bir arada
tutma Ozelligini gostermektedir. Toplumlarin kendilerine 06zgii
beslenme tarzlart o toplumun sosyal yoniinii gdsteren en Onemli
unsurdur (Pollan, 2008, s. 28). Dolayisiyla yemek toplumsal kimlik
icin belirleyici faktor olmaktadir (Dalessio, 2012). Tarihsel siireg
boyunca insanoglu yemeklere bir anlam yiiklemistir. Bu anlamlar
ise cografi konum, kiiltiirel iliskiler ve inanglar dogrultusunda
sekillenmistir. Her toplum kendi kimligini gostermek icin de
yemegi kullanmaktadir (Cayci, 2019).

Diinyada her milletin mutfagi kendine 6zgii baz1 6zellikler
tagimaktadir. Bu 6zellikler ise o mutfagi diger mutfaklardan ayiran
temel unsurlar olmaktadir. Bu Ozelliklerin biiyliik ¢ogunlugu,
cografi bolgenin sahip oldugu flora ve fauna ile dini inanislarin
kisitlamalari ile sinirlidir. Toplumlarin sosyo-ekonomik durumlari
ve hayat tarzlar1 da mutfaklarin olusumunda etkili unsur olarak
goriilmektedir. Zaman igerisinde yiyeceklerin degisimi toplumlarin
gocebe yasam tarzi ve yasanilan cografyanin oOzellikleri ile
belirlenmektedir. Genis cografyaya yayilmis Tirk mutfagi da
zengin bir yemek kiiltiiriine sahiptir (Kizildemir, vd., 2014).

1.1.2. Yemek ve Kimlik

Fransiz gastronom Jean Anthelme Brillat-Savarin’nin de
(1755 -1826) soyledigi bir sozii: ““Bana ne yedigini sdyle, sana kim
oldugunu s6yleyeyim’” yemek unsurunun, insanoglunun ve yasadigi
toplumun kimligini belirlemede ki 6nemini gostermektedir. Yemek,
toplumlarin biitiin kodlarin1 igerisinde barindiran kiiltiirel bir
semboldiir. Dolayisiyla bir toplum hakkinda bilgi edinmek,
insanlarin neler yedigi ve nasil beslenme davranis1 gosterdiklerine
bakarak miimkiin olabilmektedir.

Yemek unsuru kiiltiirel sifreleri igerisinde barindirdigi gibi,
toplumlarin sahip oldugu kimliklerinin de gizli tutuldugu bir
alandir. Nihayetinde, yemek toplumlarin kimlik olusturma ve
degisim aract olma 6zelligi tasimaktadir (Reis, 2012). Yemek ve
kimlik iligkisi toplumlar i¢in 6nemli bir rol iistlenmektedir. O halde
“bizi biz yapan” yemeklerimiz kimliklerimizin sekillenmesinde
onemli 0Ogeler arasinda kabul edilmektedir (Bezirgan, 2017;



Akarcay, 2016). Dolayisiyla yediklerimiz toplumun kiiltiirel
kimligini yansitmaktadir (Kanik, 2016).

Yemek insanoglunun hayatinin her aninda vardir. Yemek
kiltiirel kodlar igerdigi gibi toplumlar aras1 kiiltiirel iliskileri de
etkileyen bir unsur olarak goriilmektedir. Yani yemek olgusu biitiin
toplumlarda evrensel bir 6zellik gostermektedir (Goody, 2013, s.
34). Toplumlarin sahip oldugu mutfak kiiltlirleri gecmisten bugiine
kiiltiirel etkilesim iginde bulunmakta ve kimlik aracit olarak
goriilmektedir (Sagir, 2012).

Bu cercevede, insanlarin smifi, hayat goriisii ve dini inanist
yedikleri ve kimlik iliskisi ile dogru orantilidir. Ornegin, toplumsal
durumlarda yemek {ist ve alt siniflar arasinda ayristirict bir 6zellige
sahiptir. Ust kademedeki insanlarm yedigi yemekler diger
smiflardan  farkli oldugu i¢in alt kademedeki insanlarin
yemeklerinden kendilerini ayirmaktadirlar (SaunerLeroy, 2012).
Bu dogrultuda yemek faktoriiniin siniflar arasinda farklilagtirmay1
gosteren bir unsur oldugu belirtilebilir.

1.1.3. Go¢ ve Yemek

Insanin dogas1 geregi yemek yeme icgiidiisel bir gerekliliktir.
Bireylerin beslenme davraniglari yasamanin Otesinde kiiltiirel bir
semboldiir. Gocler oncesindeki beslenme aliskanliklari, yasadiklari
bolgelerdeki degisikleri ortaya ¢ikarmistir. Her bolge cografi
Ozelliklerine bagl olarak bir gastronomi haritasi ¢izebilmektedir.
Fakat insanlarin degisen hayat goriisiine bagli olarak birgok
aligkanlik gibi beslenme aligkanligi da degisim gostermektedir. Bu
sebeptendir ki ¢ocukluk doéneminden itibaren bilindik tatlar ve
yoresel yemeklerimiz unutulmaya yiiz tutmaya baslar. Diinya
tizerinde degisiklik gosteren mutfak kiiltiirii 6zellikle 1989 Biiyiik
Go¢’ e kadar bircok mutfakta oldugu gibi Bulgaristan Tiirklerinin
mutfak kiiltiirinii de etkisi altina almistir (Sirin, 2012).

Insanlar siirekli yasadiklar1 yerlerden, bir takim faktdrlerden
ekonomik, kiiltiirel gibi sebeplerden dolay1 baska cografyalarda
yasamalart go¢ kavrami ile agiklanmaktadir (Caglayan, 2011).
Gogilin 6nemli kiiltiirel sonuglari arasinda gidilen cografyaya farkli
yemek icme davraniglar1 kazandirmasi olmaktadir. Go¢ ve yemek
iliskisi literatiirde olduk¢a fazla incelenmistir. Giiler ve Senel
(2017) calismalarinda, Avustralya ya ticaret, is, ekonomik, barinma
sebeplerinden dolay1r go¢ eden insanlarin yeme i¢cme kiiltiiriiyle



yerli halkin karsilikli etkilesimi sayesinde mutfak kiiltiiriiniin
olustugunu belirtmislerdir.

Mohring (2008) bir calismasinda, ikinci Diinya Savasi’ndan
sonra ozellikle Bat1 Almanya’ya gd¢ eden Cin, Italyan, Yunan ve
Yugaslav, halklarinin 1960’larda etnik restoranlari kurmus ve bu
restoranlarin 1980’°lerde popiiler hale gelerek Almanya mutfagini
etkiledigini ifade etmistir. Lane (2010), yapmis oldugu calismada
Amerika’da bulunan Michelin Yildizli Restoranlarin nasil ortaya
ciktigmni arastirmis ve sonucunda Ingiltere’den go¢ eden asgilarin
oldukga fazla rolii oldugunu belirtmistir.

Tirk mutfak kiiltirtinde ki degisimlerde de gociin etkileri
acikca goriilmektedir. Orta Asya’dan Anadolu topraklarina gog
eden halk beraberinde tarhana, kurutulmus et ve yogurt gibi
yemekleri getirirken, Akdeniz’e yapilan go¢ esnasinda ise sebzeler
ve meyveler, Mezopotamya’daki gd¢ durumunda ise tahil
tiriinlerini Tiirk mutfak kiiltiiriinde gérmek miimkiindiir (Unver,
vd., 2015).

Tiirk mutfag: tarihsel siire¢ icerisinde degisime ugramasinda
gibi goclerin de yarattigi etki yadsinamaz bir gergektir. Tiirk
mutfak kiiltiiri Kuzey Cin’de Balkan iilkelerine kadar
kiiltiirleraras: etkilesim ve farkli yemeklerin zenginlestirilmesi ile
meydana gelmistir (Bibina, 2012). Artun (2007)’nin ifadesine gore,
“Tiirkler, goc ettikleri cografyalardan kendilerine aldiklar1 cesitli
besin kiiltiiriinii Balkanlara da getirmis, Balkan Yemek Kiiltiiriiniin
olusumuna olduk¢a katki saglamistir” belirtmistir. Dolayisiyla
Balkan tilkelerinde Tiirk mutfak kiiltiirii giderek ¢ogalmaya devam
etmistir.

1.1.4. Gii¢ ve Yemek

Yemek ve giic kavramlarim1 bir arada diistinmek zor olarak
goriilebilir fakat yemegin ve toplumsal Ozelliklerin sembolik
anlamlar1  agiklandiginda bunun hi¢ de zor olmadigini
goriilmektedir. Yemek ve gili¢ iliskisinin temelinde yemegin
tiketimi ve yemegin paylagimindaki iliskiden bahsedilmektedir
(Besirli, 2010). Avcilik toplayicilik zamaninda bireylerin avdan ne
kadar pay alacagt av zamam gosterdigi fonksiyondan
belirlenmektedir. Bu baglamda daha zor ve agir fonksiyonlar
yerine getiren bireyler yemegin biiyiikk bir kismina sahip olmus
olacaklardir.



Yerlesik diizene gegildigi zaman ise, tarim toplumlarinda
yemegin pay edilmesi konusunda kararin hane reisi olan erkek
tarafindan  belirlendigi ve iiretimdeki fonksiyonlara gore
sekillendigi ifade edilmektedir. Ozellikle ailenin beraber sofraya
oturmasi ve yemege ilk babadan hatta varsa biiyiikbabanin yemege
baslamasi ile bagladig1 s6ylenmektedir. Yemek ve gii¢ iliskisinde
belirleyici bir¢ok unsur vardir ki bunlardan birisi bireylerin besin
saglamadaki rolii ve digeri ise alt-iist iliskilerinin yemege
yansimasidir. Bununla birlikte her kiiltiirde oldugu gibi ziyafetlerde
verilen yemeklerde toplumsal statii ve gii¢le dogru orantilidir.
Omek olarak, toylar ve saray ziyafetleri bu agidan incelenebilir.
Torensel ziyafetlerde yemekler ve oturma diizeni insanlarin
statiilerine gore belirlenmektedir. Kokleri ¢ok eskilere dayanan bazi
geleneklerde vardir. Ornegin, Goktiirk devletinde yemek esnasinda
sarap tasinin elden ele dolastirilmasi gibi (Standage, 2005).

Yemege katilanlarin sayginlik gormesi onlara gosterilen
hizmet ile degerlendirilmektedir. Burada sayginlik gostergesi
insanlarin yemekte oturdugu yer ile de alakalidir. Aymi sekilde
yemegin kisimlarinin paylastirilmas: da saygimlikla ilgilidir ve
Tiirklerde bu 6zellik goriiliir, yemegin en ¢ok talep edilen parcasi
en saygin kisiye verilmektedir (Cetin, 2006).

Yemek konusunda statii olusturma siirecinde bireylerin
oturma diizenlerinden sonra en onemli faktor yemekten alinacak
paydir. Ozellikle bireylerin almis olduklart bu paylar toplumsal
hiyerarsideki rolii ile bicimlenmektedir. Anadolu topraklarinda
ozellikle bozkir kesimde hakim olan hayvansal iiretimde etin her
bir parcast 6nem arz etmekte ve degerlerine gore paylasilmasi
beklenmektedir. Bu ayrimcilik aslinda o payr alan kisinin
toplumdaki yerini gosteren temel unsurdur. Gogebe kiiltiiriinde
Tiirk toplumunun esas besini koyun etidir ve herkesin etin hangi
kismini alacaklar1 onceden belirlenmektedir ki bu atalardan gelen
bir kalittir (Besirli, 2011).

Her toplumda beslenme kiiltiiriinde 6nemli bir rolii olan etin
ozellikle st simiflardaki bireyler icin de Onem arz ettigi
bilinmektedir. Ust kademe igin etin simgesel anlami canlilik,
savasma, fiziksel gli¢ olarak goriilmektedir. Diger yandan et
yiyememe ise fakirlik gostergesidir. Ozellikle Tiirklerin beslenme
aligkanliklarinda koyun eti temel besin grubu igerisinde yer
almaktadir (Besirli, 2011).



Yemek gii¢ iliski bir arada onemli bir siyasi ara¢ olarak
karsimiza c¢ikmaktadir. Boylar arasinda ziyafetlerde de bireyler,
sosyal ve siyasal giiclerini gormekte ve paylarint ona gore
almaktadirlar (Unsal, 2008).

1.1.5. inanclar ve Yemek

“Arkaik tasavvura gore icmek ve yemek ayni olciide karmasik
streclerdir. Bir seyleri midesine indiren bir insan hem yediklerine hakim olur
hem de onlarin eline diser. Zira seylerin kendine ait hayatlari vardir. insanin
yedi§i bitki ve hayvan (yamyamlik konu disi) insanin icinde hemen etkisini
gosterir; dost ya da diisman olmasina gore ya insanlikla birlik olur ya da ona

karsi” (Firat, 2014). Yemeklerin smiflandirilmasi olayr semavi
dinlerde haram-helal kavramlar1 iizerinden degerlendirilmektedir.

Anahtar degiskenler olarak ifade edilen, cinsiyet, yas, smif
gibi unsurlar beslenme aligkanliklarimizin toplumsal ve kiiltiirel
temellerini anlayabilmemiz i¢in ekonomik, siyasal, sosyo-kiiltiirel
ve felsefi unsurlar iizerine yogunlasmaktadir (Akarcay, 2016).
Cogu kiiltiirde yemek ve inanglar arasinda genis kapsamli bir iligki
bulunmaktadir (Goody, 2013). Beslenme kavrami, toplumun
kiiltiirt, kutsalligr ve ritiielleri ile i¢ ige girmis toplumun ayrilmaz
bir pargasi olarak ifade edilmektedir (Emiroglu, 2013, s. 327).

Dini inanislarin bireylerin yasamlarina etkisi simgesel
anlamlarla miimkiin olmaktadir. Bu simgesel anlam ise dinin
yemekler {izerinde yasaklar getirmesi ile gergeklesmektedir
(Besirli, 2012). Dinin gidalar iizerine yiikledigi yasaklar/emirler ile
insanlar kendi inan¢ sistemine gore yemek kiiltiirleri
sekillenmektedir. Toplumlar besin se¢ciminde bir takim faktdrlerden
etkilenmektedir ki bunlar, teknoloji, kiiresellesme, cografik,
biyolojik, politik, psikolojik vb, olarak kategorize edilmektedir
(Merdol, 2012, s. 17-22). Ornek olarak, domuz eti Miisliiman
toplumlar1 ve Museviler i¢in yasak sayilirken, Hintliler i¢in ise sigir
eti yasak olarak belirtilmistir. Bazi kiiltiirel degerlerde gidalar
ahlak, hastalik gibi dini ritiiellerde olumsuz anlam tasirken, bazi
gidalar iginse ahlak ilkelerine uyumlu olarak belirtilmistir
(Breadsworth ve Keil, 2011).

Boylece insanlar gidalar1 yenilebilir ve yenilemez olarak
simiflandirmistir. Douglas “Saflik ve Tehlike” isimli yapmis oldugu
calismada gidalar kirlilik ve saflik esasinda ikiye ayirmis ve bunun
sebebi olarak da dinsel inaniglar ve toplumsal simgeler oldugunu
ifade etmistir (Besirli, 2012).
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Islam inancina gore haram olarak kabul edilen alkol tiikketmek
ve domuz eti yemek dinsel inanci kirlettigi i¢in her tiirlii tiiketimi
yasaklanmistir. Bununla birlikte Yahudilikte goriilen “koser”
tirlinler Yahudilerin saf kalabilmeleri ve ayn1 zamanda kimliklerini
korumalar1 igin bir sembol niteligindedir. Her toplumun kendine
0zgii mutfagr diger mutfaklardan onu ayr1 tutmaktadir. Yemeklerde
goriilen tabular ve o bolgeye 0zgii yemekler iilkelerin birbirini
tanimlarinda kullanilir (Goody, 2013). Ornegin, Hint halkina gore
Miisliiman halkin inek kurban etmeleri veya Yahudi ve

Miisliimanlara gore ise Hiristiyanlarin da domuz eti yemeleri ifade
edilebilir.

Islam dini yemek konusunda en net ve en kapsamli kaideler
icermektedir. Islam dinindeki yasaklar daha cok alkollii icecekler
ve domuz eti iizerine oldugu bilinmektedir. Bu yasaklar hakkinda
bilgiler, Kur’an-Kerim kitabinda ve hadislerde detayli olarak
belirlenmistir (Giirhan, 2017).

“Allah, size ancak les, kan, domuz eti ve Allah’tan baskasi adina kesileni
haram kildi. Ama kim mecbur olur da, istismar etmeksizin ve zaruret 6l¢usini
asmaksizin yemek zorunda kalirsa, ona ginah yoktur. Stphesiz, Allah cok

bagislayandir, gok merhamet edendir.” (Bakara Suresi/173).

Islam dini inamisinda gidalar {izerindeki kisitlamalardan
digeri alkollii icecekler konusundadir. Bagka bir tanimla sarhos
etme giicii bulunan bu maddelerin yenilip igilmesi Islam inancinda
yasaklanmustir.

““Ey Muhammed! Sana sarap ve kumardan soruyorlar. De ki: Bu ikisinde
biyik bir gtinah, bir de insanlar igin bazi menfaatler vardir. Fakat glinahlari,
menfaatlerinden daha biiylktir. Yine sana neyi infak edeceklerini soruyorlar. De
ki: intiyagtan fazlasini infak edin. iste boylece Allah, size ayetlerini agiklyor.

Umulur ki siz dustiniirsiiniz.”” (Bakara Suresi/219).

Islam dini inancinda alkollii iceceklerin yasak olmasi ile
onlarin her tiirlii kullanimin1 da beraberinde yasaklar getirilmistir
(Besirli, 2012). Yemek ile cennet arasindaki iliski sadece Islam
dinine 6zgii bir durum degildir. Bat1 kiiltiiriindeki dini inanglar da
da bu benzer iliskiyi gdrmek sdz konusudur. Ornegin karabiber
baharatinin cennetin yakinlarinda bir ovada yetistigine inanilmasi o
muazzam baharattan az miktarlarda tiiketilmesine sebep olmustur
(Giirhan, 2017).

Toplumsal ayrigmay1 meydana getiren temel parametrelerden
yas, simif, cinsiyet gibi unsurlara ek olarak Beardsworth ve Keil
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(2012), yeme i¢me kiiltiiriiniin de bu ayrismay1 etkileyen unsurlar
arasinda oldugunu ifade etmektedirler. Her toplumun benimsedigi
dini inanislar besin ogeleri lizerindeki etkileri ile toplumlarin
beslenme aligkanliklarinin olusmasina sebep olmaktadir. Helal
sayllan gidalar din tarafindan emredilen gidalarken, tiiketimi
yasaklananlar ise haram olarak ifade edilmektedir.

Diinya genelinde yasayan dinlerin en fazla kategori ettigi
besin grubunun et oldugu bilinmektedir. Dinler gidalar iizerinde
yasaklar1 veya emirlerini kurarken 6zellikle hangi hayvanin tiiketip
tilketilemeyecegini gostermektedir. Tiim dinlerde yasak veya emir
olan hayvan etleri olarak domuz, at, sigir, kdpek, tavuk ve deveyi
gorebiliriz.  Ayn1 zamanda dinsel agidan yeme Ogesinin,
yasayanlara ve Oliilere olmak iizere kurban anlaminda sunuldugunu
da belirtmek gerekir. Dinsel inamislardaki kurban {izerine
caligmalar1 olan Smith’ e gore, kurban olarak adanan yeme igme
kavraminin anlami toplumsal bir eylem olarak goriilmekle birlikte
ayni zaman da insanlar arasinda dostluk ve kardeslik gibi bir bag
olusturma olarak da goriilmektedir (Smith, 1889, s. 247- 248’den
aktaran Goody, 2013).

Bunlara ek olarak, Islam dini inancina gére bazi gidalara
kutsallik yiiklemektedir. Bu kutsal gidalardan en degerlisinin
ekmek oldugunu ifade edebiliriz. Beslenme kiiltiiriinde ekmegin
birgok simgesel manas1 bulunmaktadir. ilahi ve yasamsal anlami
bulunan ekmek, sadece Islam dininde &nemli degil, ayn1 zamanda
da diger ilahi dinlerde de kutsallik tasimaktadir (Samanci, 2013).

[lahi dinler sadece yemegin hazirlanmasi boyutunda degil,
yiyeceklerin tiiketilmesi konusuyla ilgilenmektedir. Bunun yani
sira sofra adabi1 da biitiin ilahi dinlerde ilgilenilen kurallardan
birisidir. Sofra adabi konusunda ornek olarak Hristiyan inanci
verilebilir ki, yemek yerken konusulmamasi ve sessiz olmaya 6zen
vermeleri gibi. Hinduzim inancina gore de kast sisteminde yemek
ile ilgili kat1 kurallar bulunmaktadir. Bu kurallardan biri de
herkesin mensubu oldugu kast sisteminde yemegini yemekle
mecburi olmasidir (Isin, 2006).

1.1.6.Sosyal Simiflar ve Yemek

Insanlarin beslenme davramiglar yasadiklar1 sosyo-ekonomik
durumlara gore farklilik gostermektedir. Insanlarin gelir durumlar
onlarin tiiketim aliskanhiklarini etkilemektedir. Insanlarin ait
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oldugu sosyal smiflara gore hangi gidalart ne kadar yedikleri
birbirinden bagimsiz olmaktadir. Bununla beraber yemeklerin
tiretim bigimleri, hazirlanmasi, sunumu ve kullanilan ekipmanlarda
bireylerin mensubu oldugu sosyal simifa gore farklilik teskil
etmektedir. Bu farkliliklar toplumlarin sahip oldugu mutfaklar
arasinda goriildiigli gibi aym1 zamanda bir toplum iginde
tabakalarda da goriilmektedir (Besirli, 2010).

Herhangi bir sosyal tabakaya dahil olmak, insanlarin
davraniglarina ve bireylere karsi tutumlarma da yon verme
noktasinda oldukga dnemli bir rol {istlenmektedir. Ozellikle birey
davranig sergilerken mensubu oldugu sosyal sinifin normlarina
bakarak o dogrultuda bir davramis gostermektedir. Bu normlar
sayesinde de insanlarin hayat goriisii sekillenmektedir (Odabasi ve
Barig, 2006).

Ekmek tiim toplumlarda farkli anlamlar icerdigi gibi
yoksullar i¢inde temel yiyecek maddesi olmustur. Yunun halki i¢in
arpa olarak goriilen ekmek, Roma doneminde bugday ekmegi
olarak bilinmektedir. Tirk mutfak kiiltiiriinde ekmegin degeri
“yiyecek bir somun ekmegi yok™ ibaresi ile fakirlik gostergesi
olmaktadir. Tiirk toplumlarinda gelir diizeyi diisiik olan halk,
ekmegini kendi yapar ve firindan almaz. Ayrica 6zellikle kdyde ev
kadinlarinin kendi ekmeklerini yapmalari ile koy ekmek cesitleri de
uretilmistir. Son zamanlarda ise bu el emegi ekmekler “nostalji”
ibaresi ile bir cok pazarda yer almakta ve hatta biiyiik restoranlarin
mutfaklarinda konuklara sunulmaktadir (Dalby, 2001).

Yiyeceklerde oldugu gibi igeceklerin tiiketimi konusunda da
sosyal sinif ayrimlar1 bulunmaktadir. Bu ayrimciligin temelinde
bireylerin sosyo-ekonomik durumlar etkili olmaktadir. Bu konuya
ornek olarak, sarap ve bira icecekleri iizerinden konusursak,
ozellikle sarap Mezopotamya topraklarinda oldukca ender bir icki
olmustur. Sarabin iiretiminden tiiketimine kadar olan siire¢ biranin
en az on kati pahali oldugundan dolay1 tiiketimi noktasinda da
sadece elit kesim igebilmis ve temel kullanimi da dinsel amaglh
olmustur. Dinsel kullaniminin sebebi olarak, ender bulunmasi ve
yapimi pahaliya mal olmasindan dolay1 tanrilara atfedilmistir
(Standage 2005).

Yine ¢ay ile ilgili 6rnek verilecek olursa, ozelikle keyif
maddesi olarak ifade edilen ¢ay 17. yiizyilda Avrupa’da taninmaya
baslamig, 18. ylizyilda ise yalmizca iist kesimlerce tiiketilmistir.
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Fakat ¢ayda goriilen taklit hi¢cbir besin grubunda goriilmemistir
(Firat, 2014).

Yiyecek igecekler konusunda diger onemli husus cinsiyet
ayrimciligidir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde “aslan siitii” olarak tabir
edilen raki, Tirk mutfaginda hem 6nemli bir yerde hem de erkek
icecegi olarak tanimlanmaktadir. Raki erkek ickisi olarak
tanimlanirken, sarap kadin igkisi olarak ifade edilmektedir. Burada
bahsedilmesi gereken bir konu da sadece icecekler degil, igkilerin
yaninda yer alan yemeklerde kiiltiirel anlamlar ifade etmektedir.
Fransizlarin sarap ikramlarinda mutlaka peynirle sunum yapmalari
da kiiltiirel agidan ele alinmasi gereken diger bir konu olmaktadir.
Tirk mutfak kiiltiiriinde yine bir baska ornek olarak kahve
verilebilir ki, kahve ile ilgili bircok s6z sOylenmistir. “Bir fincan
kahvenin kirk yil hatir1 vardir” atasoziinde oldugu gibi kahve
kiiltiirel bir gosterge olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Besirli, 2010).
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1. BOLUM

2.1. Mutfak Kavram ve Tarihsel Gelisimi

Insanlar igin temel ihtiyaci olusturan beslenme olgusunun
boyutu olan mutfak kiiltiiriinii, tarihsel siire¢ igerisinde zaman,
toplumsal yapi, gelir durumu ve toplumlarin 6rf ve adetleri gibi
faktorler olusturmakta ve mutfaklarin farkli evreleri oldugunu
gostermektedir. Bununla birlikte, toplumda yasanan go¢ olaylar1 da
mutfaklarda  etkilesim  yaratmistir. Insanoglunun  gegirdigi
degisimler beslenme aliskanliklarinin temelinde roli bulunmaktadir
(Durlu-Ozkaya, 2009).

2.1.1. Mutfak Kavramm

Arapea bir kelime olan “matbah” yani dilimize mutfak olarak
gecen kavram, yemeklerin hazirlandigt mekan olarak ifade
edilmektedir (Mavis, 2003, Unsal, 2011 ve Emiroglu, 2012). O
halde mutfak kavrami; yemeklerin iiretimi, hazirlanmasi, sunumu
ve saklanmasina kadar her tiirlii islevin yapildig1 yerdir denilebilir
(Kut, 2000). Davis ve McBride (2008) calismasinda mutfak
kavramini uluslarin kendilerine 6zgii bir sekilde yemek hazirlamasi
olarak ifade etmektedir. Aktas ve Ozdemir (2012) e gére mutfak
kavrami iki boyutta incelenirse, bunlardan birisi kiiltiirel boyuttur
ki, bu sadece yemegin yapilisi degil aym1 zamanda yapimindan
tilketimine kadar gecen silirede kullanilan ekipmanlar, yemegin
nasil yendigini, torensel giinlerdeki 6zellikler gibi bir topluma ait
olan kiiltiirii ifade etmektedir. Diger boyut ise fiziksel boyuttur ve
bu ise yiyeceklerin hizmet agisindan bir isletmede tiiketilmesi
olarak tanmimlanmaktadir (Kaya, 2000 ve Aktas ve Ozdemir, 2012).

Mutfaklar yemeklerin hazirlanmasindan tiiketimine kadar
stirecle ilgili mekanlar olarak tanimlanmaktadir (Gokdemir, 2009,
s. 31). Mutfak kavrami fiziksel boyutta incelendigi zaman
asagidaki faktorler dikkat cekmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2005):

{ Yiyecek maddelerinin saklanmasi

f Yiyeceklerin hazirlik siirecinin yapilmasi
I Yiyecekleri pisirme teknikleri

f Yiyeceklerin tiiketimi

{ Biitiin bu siireg icin gerekli olan mekan

Mutfak kavrami ayni zamanda kiiltiir unsuru ile etkilesim
halindedir. Yiyecek maddelerinin hazirlanmasi, pisirilmesi,
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sunumuna kadar siirecte toplumlarin kendi kiiltiirel degerleri
dogrultusunda yapilmasidir (Cesur, 2017, s. 8).

Toplumlarin sahip olduklart mutfaklar, gecirdikleri yasamsal
donemler ve yasanilan cografyanin Ozellikleri ile toplumlararasi
etkilesim sayesinde olugsmaktadir. Zaman igerisindeki bu degisikler
mutfak kiiltiirlerine de yansimaktadir (Durlu-Ozkaya ve Kizilkaya,
2009, s. 266). Dolayistyla mutfak kavramini tanimlarken yalnizca
yemek yapilan yer degil, seflerin algilarina ve deneyimlerine
basvurduklar1 yer olarak da tanimlanabilmektedir (Ray, 2008).

Ilk caglardan giiniimiize kadar insanoglu bir takim
degisimlere ayak uydurmak zorunda kalmistir. Bu degisimler
teknolojik, sosyolojik  faktorlere bagli olarak  mutfaklari
sekillendirmis ve bu dogrultuda beslenme aligkanliklarina da yon
vererek, toplayicilik ve avcilia dayali olan mutfaklar zamanla
ticari mutfaklara doniismiislerdir (Ozdemir, 2001). Ozelikle
Anadolu topraklari biinyesinde barindirdigi pek ¢ok medeniyete ev
sahipliginin yani sira Asya, Avrupa ve Afrika kitalart iginde
cografik konumda olmasi nedeniyle bu topraklarda yasayan
topluluklarin mutfak kiiltiirlerine de biiyiik katki saglamistir.

Mutfaklardaki bu orijinallik ile ilgili birgok farkli tanimlama
yapilmistir. Scarpato vd., (2003) mutfagi, besin olarak ifade edilen
tim yiyecek ve igecek ile ilgili kapsamli bir diizendir demistir.
Gvion ve Trostler (2008) de, herhangi bir bolgeye 6zgii olan
yemekler ve onlarin nasil hazirlandigt ve nasil yendigi ile
kullanilan malzemeler olarak tanimlamistir. Horng ve Tsai (2011)
ise, uluslarin veya yorelerin kendilerine 6zgii olan sofra adabini,
yemekleri ve hazirlama stireglerini agiklamistir.

2.1.2. Mutfagin Tarihsel Gelisimi

Ik caglardan giiniimiiz dijital ¢aga gelene kadar ki siirecte,
insanlar hayatta kalabilmek adina gidalari temin etmede uzun bir
degisim siireci gecirmistir. Ilk caglarda insanlar sezgisel olarak
hayvanlar1  avlamig ve  bitkileri toplayarak  varliklarim
stirdiirmiislerdir. Dolaysiyla tim bu gelismeler kiiltiiriin pargasi
olan mutfak yapisini da etkilemistir. Zaman ilerledik¢e insanoglu
zekasim1 kullanarak kendisi i¢in faydali olan bitkileri ve av
hayvanlarin1 ayirmis ve liretmeye baslamig bunun yani sira besin
temin etmede sikintiya diistiikleri zamanlarda da gidalar1 saklama
kosullarin1 6grenmislerdir (Giiler, 2007, s. 19).
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Bilim insanlarinin ¢aligmalarinda, tarih Oncesi c¢aglarda
yasayan insanlarin beslenme bigimleri ile ilgili bilgiler magaralarda
tespit edilmistir. Bu gergevede, primitif toplum da olsalar mutfak
kavrami ilk insanla baslamistir. Mutfak olgusunda en biiyiik kesif
sliphesiz ki atesin icad1 ve kullanimi ile insanoglunun degisimi
olmustur. Insanligm ilk tiirlerinden kabul edilen Homo
ergaster/erectus doneminde 1sinma ve pisirme amaciyla atesin
kullanimina Cin’ de bulunan yaklasik 500-240 bin yil Oncesi
olduguna inanilan Zhoukoudian magarasinda rastlanilmistir
(Gokdemir, 2009).

Bu dogrultuda, 500 bin ve 1 milyon yil dnce insanoglu atesi
bularak yemeklerini pisirmis ayn1 zamanda da pisirme tekniklerini
kesfetmislerdir. Onceleri ¢ig olarak tiikettikleri hayvan etleri atesin
kesfi ile degisik formlardaki yemeklere doniistiiriilmiistiir (Aktas ve
Ozdemir, 2007). Atesi sadece yemeklerde kullanmakla kalmayip
insanoglu, atesten ¢anak ¢omlek yapiminda da yararlanmistir. Bu
yararlanma sekli tabi ki deneme yanilma yontemleri sonucunda kili
dogru kullanma, sekil verme, giines 1s1ginda kurutma, firinda
pisirme ve sirlama yontemi ile insanlik i¢in bir devrim kalitesinde
icat olmustur. Bu ¢er¢evede yemek Kkiiltlirii de cografi yapidan,
iklim ve c¢evreden, dini inanislardan oldukc¢a etkilenmistir.
(Kizildemir vd., 2014).

Ilkel caglarda insanoglu yasamini devam ettirebilmek igin
beslenmek zorundaydi yoksa yediklerinin ne anlam ifade ettigi
hakkinda tek bir fikri yoktu. O c¢aglarda av hayvanlarinin
tiketiminde ates olmadigi i¢in pisirme yontemleri heniiz
bilinmiyordu ki insanlar etleri tilketmeden 6nce yumusatmak i¢in
belirli bir siire bekletiyorlardi. Dolayisiyla ilkel ¢aglarda baska bir
yontem bilinmedigi i¢in les yemenin oldugu da sdylenmektedir
(Dilsiz, 2010). O dénem insanin beslenme kiiltiiriinde sadece et ve
ot tilketme aligkanligi bulunmaktadir ki bunun sebebi baska bir

seceneginin bulunmamasindan kaynaklanmaktadir (Gilles ve
Olivier, 2007).

Atesin kullanimi ile insanoglu sadece yemek pisirmemis,
ayni zamanda da yemeklere lezzet veren ve hazmi kolaylastirici
pek cok teknik gelistirmislerdir. Bu asamada, 6nceden kullanimini
bilmedikleri yabani bitkileri ehlilestirme yolunu se¢mislerdir.
Kullanmadiklar1 bitkileri de yeri gelince tekrar kullanmiglardir.
Bitkileri ve hayvanlar1 ehlilestirmeyi Ogrendikten sonra ise sira
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toprag1 kullanmaya, iiretmeye ve toplayicilik yapmaya gelmistir
(Cigerim, 2001). Insanoglunun yeni buluslar kesfettikleri bu dénem
neolitik ¢ag olarak ifade edilmektedir. Yani bugiinkii anlamiyla
kirsal ve kentsel yasamin baglangici ve yerlesik diizene gecis olarak
tanimlanmaktadir. Bu c¢agda yasanan yenilikler zamanla insan

yasamini kolaylastirici  degisimlerinde Oniinii agmustir (Sevin,
2003).

Bilim insanlarinin yapmis olduklar1 c¢alismalar sonucunda
ortaya cikardiklart madencilik kavraminin temelinin de, Anadolu
topraklarinda atildigina dayandigi bulgular arasindadir (Bilgi,
2004). Bununla birlikte bu doneme denk gelen ve Mezopotamya’da
ilk ve en eski yerlesime ev sahipligi yapmis olan Gobeklitepe,
tarihteki en eski tapinma merkezi olarak da kabul edilmistir.
Zamanla yerlesik hayat diizenine baglayan insanlar yemek yeme
eylemini doymak olarak algilamanin o6tesinde, artik degisik
yemekleri kesfetme ve sofra kurma diizeni gibi degisimlere de
baslamiglardir. Tabi ki siire¢ igerisinde, toplumlar arasinda farkl
sosyo-ekonomik durumlarina goére yemek c¢esitlilikleri de ortaya
cikmustir (Irepoglu, 2013).

Neolitik ¢agin bitiminde ise yeni bir ¢ag olan Kalkolitik cag
baslamistir. Bu cagda ise insanoglu gelisim gostererek bakir gibi
pek cok madeni kesfetmis ve onlar1 isleyerek insanlarin
kullannomina sunmuglardir (Basak, 2002). Madenlerin nasil
kullanilacagini ~ 6grendikten sonra ise insanlar gereksinim
duyduklar1 ekipmanlarin yapimina baslamislardir. Boylece bakirin
islenmesi 1ile ilgili ilk dokiim ornekleri, balta ve keski gibi
ekipmanlarin yapimi ile olmustur (Bilgi, 2004).

Kalkolitik ¢agdan sonra ise Tung cagina girilmis ve bu ¢agda
dokiim tekniginin uygulanabilmesi i¢in kapali ve parcali kaliplarin
kullanim1 baslamistir. Bu kaliplarin bulunmasi ile birden fazla
kullanimina da olanak saglanmis olmustur (Erginsoy, 1997). Caglar
gectikce yeni buluslar kesfedilmis ve demir cagma gelince ise
madencilikle ilgilenen pek ¢ok toplumun oldugu goériilmiistiir. Bu
topluluklar arasinda en ¢ok gelisim gosteren Urartular olmustur. Bu
donemin madenleri ise diger ¢aglara oranla daha degerli olarak
goriilmistlir. Genellikle degerli madenler, altin, demir, giimiis,
bakir ve tungtan yapilan birgok eserler goriilmektedir (Cilingiroglu,
1997).
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Ortagag ve sonrasindaki toplumlarda degisimler ve
gelismeler stirekli devam etmistir. Ortagaga deginilecek olunursa,
bu donemde Roma imparatorlugu ve Bizans imparatorlugu on
planda olmustur. Tiirk mutfak kiiltiirii ise ¢aglardan bu yana pek
cok evrelerden ge¢mistir. Bu evreler; Orta Asya’dan Selguklular
donemine, Osmanli Saray mutfagindan Cumhuriyet dénemine
kadar gecen evrelerdir (Erginsoy, 1997).

Tarihsel siire¢ boyunca konar-goger bir kiiltiire sahip olan
Tiirkler bu o6zelliklerinden dolayr bir¢ok toplumla etkilesime
girmis, o toplumlari hem etkilemis hem de etkilenmistir. Unlii
gezgin Ibni Batuta seyahatnamesindel4. yy Orta Asya’da yasayan
Tiirklerin beslenme aliskanliklart tizerine notlar tutmustur. Bu
notlar; “Tirkler kati yemeklerden ve ekmekten sakinirlar, dnce
daridan bir yemek yaparlar, ates iistiine konulan su kaynayinca
bulgur i¢ine atilir hatta varsa et didiklenip ilave edilir ve beraber
pisirilir. Yemekten sonra ise kimiz adini1 verdikleri kisrak siitiinden
yapilan ickiyi i¢erler” (Giirsoy, 2004).

Anadolu’ya go¢ eden Selguklular ise kendi kiiltiirlerinde
zaten gocebe bir hayati benimsedikleri i¢in bu topraklarda yerlesik
diizene gegerek ve daha onceki toplumlarinda etkisi altinda kalarak
tarim faaliyetlerine baslamiglardir. Fakat giinlimiize ulasan
Sel¢uklu mutfag: ile ilgili kaynak sayisi oldukga yetersizdir (Sahin,
2008).

Osmanli mutfaginda ise biliyliik gelismeler yasanmistir.
Tarihsel siire¢ incelendigi zaman, Tirk mutfak kiiltiiriine katki
saglayan 600 yil varligin siirdliren Osmanli doneminde mutfak en
gosterigli zamanlarii yasamistir. Osmanli doneminde mutfaklar
sehir ve koy mutfagr olmak {iizere ikiye ayrilmaktadir. Bu iki
mutfagin birlesimi olarak da Saray mutfagi kavrami karsimiza
cikmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007). 15 yy dan itibaren ise
Istanbul’da yasayan elit kesim tarafindan Osmanli mutfag: yine bir
degisime ugramistir. Bu degisim ise; pisirme ydntemlerinden,
yemek cesitlerine, beslenme aligkanliklarindan sofra adabi ve gorgi
kurallarina kadar peki ¢ok konuyu igine almaktadir (Yerasimos,
2007).

Yukar1 da bir¢cok kez bahsedildigi lizere, mutfak kavrami
denilince, yemekler ve igecekler degil, onlarin {retiminden
tilketimine kadar gecen siiregteki tiim asamalari ile toplumlarin
sahip olduklar1 inan¢ sistemi ve kiltlirel yapisi anlasilmalidir
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(Durlu Ozkaya ve Kizilkaya, 2009). Ilk olarak Mezopotamya
bolgesinde goriilen yemek pisirme teknigi daha sonralar1 ise Asya
ve Cin mutfaklar1 olmak iizere diinya capinda iki temel mutfak
olarak sayilmistir. Mutfaklar etkilesimle beraber Cin mutfagi Japon
mutfagint ortaya ¢ikarmis Ote yandan da Asya mutfagi da Misir
halkinin mutfak kiiltiiriine etki etmistir. Bunun devaminda ise Misir
mutfagr Eski Yunani, oda Roma mutfagini etkilemis ve Roma
mutfagl da Fransiz mutfak kiiltiiriinii olusturmustur (Mil, 2019: s.
40).

l Mezopotamya Mutfag

l

+ v
Cin Mutfag ] l Anadolu Mutfag

¥ +

[ Japon Mutfag: ] ( Misir Mutfag: ]

l Grek Mutfag I
l ingiliz Mut fag I -— l Roma Mutfag I

v +
[ Kuzey Avrupa Mutfag ] [ Fransiz Mutfag ]

l Kuzey Amerika Mutfag I

Sekil 1. Mezopotamya Mutfaginin Etkiledigi Mutfaklar.

Kaynak: Mil, B. (2019). Gastronomi olgusuna sosyolojik bakis. Ankara:
Detay Yaymcilik.

Bu etkilesimler sonucunda ise insanlar yerlesik hayata
gecerek tarim ve hayvancilifa ydnelmislerdir. Insanlarin tarimsal
faaliyetlerine ilk olarak Mezopotamya vadileri, Cin ve Hindistan
vadilerinde basladiklar1 bilinmektedir. Cayonii hoyiigii Anadoluda
ki en eski yerlesim yeridir. Diyarbakir ilinde bulunan Cayonii
hoyiigiinde yapilan kazilar sonucunda M.O 7250-6750 yillarinda
insanlarin hayvanlar1 ehlilestirdikleri ve tarimsal faaliyetlerde
bulunduklar1 ortaya ¢ikmistir (Mavis, 2008).
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Zamanla toplumlarin mutfaklar1 birbirinden bagimsiz olmaya
ve ayrilmaya baslamistir. Bu ayrilma ilk olarak Cin mutfagi ve
Asya mutfaginda goriilmiistiir. Baz1 arastirmacilar ise bu ayrimin
Cin mutfagi ve Anadolu mutfagi olmak {izere ikiye ayrildigini ifade
etmektedirler. Biitiin bu etkilesim sonucunda ise toplumlar kendi
kiiltiirlerine 6zgii mutfak kiltirinii  benimsemisler ve kendi
mutfaklarini olusturmuslardir (Cigerim, 2001).

Yunan halki yemeklerini hazirlamay1r Misirlilardan etkilesim
sonucunda dgrenmislerdir. Ozellikle sofralarinda eksik etmedikleri
iiriinler baharatlar (kekik, kimyon vb.), deniz iiriinleri, zeytinyagi
ve saraptir (Civitello, 2008). Yunan halki i¢in zenginlik sembolii
olan eti tilketmek sadece dinsel ritiiellerde nadiren goriilmektedir
(Grimm, 2008). Yunan imparatorlar1 ise evcillestirdikleri kegi,
domuz ve koyun etlerini tiiketmektedirler (Bober, 2003).

Eglence ve ziyafetler de Yunan halki i¢in vazgecilmez birer
unsur olmustur ki (Civitello, 2004), zengin insanlar verdikleri
sOlenlerde en ¢ok tiiketilen kizarmis et, ekmek ve sarabi ikram
etmektedirler (Grimm, 2008). Yine yunan mutfaginda kullanilan
temel gida maddesi olarak zeytinyagi ise hem yiyecek, hem
aydinlatma hem de kozmetik de kullanilmistir.

Yunan halkinin devaminda ise Roma mutfagi da benzerlik
arz etmektedir. Yunan mutfagindan aldiklar1 teknikleri kendi
mutfaklarinda uygulamis ve gelistirmislerdir. Roma
imparatorlugunun esas amaci topraklarimi biiyiitmek oldugu icin
1sgal ettikleri topraklardaki mutfak kiiltiiriinii de bilinyesine katarak
zenginlesmistir (Civitello, 2004). Roma doneminde insanlarin
beslenme kiiltiirlerinin temel besini ekmege dayali olmasidir
(Rebora, 2003).

Yarig (2014)’tin yapmis oldugu calismaya gore diinya
genelindeki mutfaklarin  tamaminda Mezopotamya’nin  etkisi
bulunmaktadir. Bunun sebebi bu bolgede ilk yerlesik hayat diizeni
ve tarmmin kullamilmasidir. Diinya medeniyetleri acisindan
Tiirkiye’yi ele alirsak, tam olarak en zengin, en gorkemli ve
cesitlilige sahip bir agik hava miizesi konumunda oldugu
soylenebilecektir. Ornegin, Roma medeniyeti denilince akla
Italya’nin ve Helen denilince de Yunanistan’in gelmesi ile Tiirkiye
denilince tek bir medeniyeti degil de birgok medeniyeti
sOyleyebiliriz. Hititler basta olmak {izere sirasiyla Frigya, Likya,
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Lidya, ion, Roma-Bizans, Sel¢uklu ve Osmanlilarin bu topraklarda
yasadiklar1 bir gergektir (Batman ve Cinar, 2008).

Tiirk mutfak kiiltiirtiniin gelisimine biiytlik katki saglayan 600
yillik tarihe sahip Osmanli Saray mutfagidir. Bunun sebebi ise,
Osmanli devletinin genis cografyaya yayilmasi ve o topraklarda
hakimiyet kurmasi ile mutfagini zenginlestirmis olmasidir. Tiirk
mutfaginda Onemli besin grubu igerisinde kabul edilen et
mutfaklarda ¢ogunlukla yer almaktadir ancak zamanla etkilesim
sayesinde ise yoresel liriinlerde Tiirk mutfak kiiltiirliniin igerisine
girmistir. Ornegin, Ege bolgesinden zeytinyaghlar, deniz iiriinleri,
farkli bolgelerden tatlilar, serbetler vb. gibi ve zamanla Diinya
mutfaklarindan etkilesim ile mutfak kiiltlirii daha da yayilmistir
(Durlu-Ozkaya ve Kaptan, 2016).

2.1.3. Diinya Mutfaklar

Diinya iizerinde farkli kiiltiirlere sahip, farkli cografi
alanlarda yasayan ve sosyo-ekonomik ve Kkiiltiirel agidan
birbirinden farkli toplumlar bulunmaktadir. Bu farkliliklar ise
toplumlarin yeme igme davranisinda pek cok cesitlilige sebep
olmaktadir. Bu ¢ergevede, her milletin kimligine, orf ve adetlerine
ve kiiltlirline 6zgli mutfak kiltlirii bulunmaktadir. Toplumlarin
kiiltiirel yapisina ek olarak teknolojik gelismelerin beraberinde
getirdigi kentlesme ve sanayi gibi unsurlarda mutfaklara etki
etmektedir (Goktepe ve Ertopgu, 2018; Siiriictioglu, 2001).

Bunlarin yani sira kadinin ig hayatinda daha fazla yer almasi,
farkli kiiltiirlere merak, turizm, moda ve iilkelerin farkli mentiileri,
sosyal medya, sefler ve bunun gibi birgok unsur iilkelerin
mutfaklarim1  etkilemekte ve  tanmmmasma  biliylikk  katki
saglamaktadir. Diinyada iin kazanmig mutfaklarin bir takim
ozellikleri bulunmaktadir. Bu ozellikler; cesitlilik, 6zgiinliik ve
taninmuighiktir. Mutfaklarda {irtin zenginligi cesitlilik 6zelligini
vurgularken, yemeklerin belli bir bolgeye ait olmasi onun
Ozgiinliigiinii ve bir yemegin diger toplumlarca bilinmesi de
tanmnmishigmi ifade etmektedir (Ertopgu, 2019; Aktas ve Ozdemir,
2007).

Diinyanin {i¢ biiyiik mutfagi Cin, Fransa ve Tiirk mutfaklar
literatiirde kabul gormiis mutfaklar olarak karsimiza ¢ikmaktadir
(Sanlier, 2005, s. 214; Cakic1 ve Eser, 2016, s. 216; Kizildemir,
Oztiirk ve Sarnsik, 2014, s. 206; Ozdemir ve Giingér, 2016, s. 5).
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Her iilkenin  birbirinden  farkli  beslenme aligkanliklari
bulunmaktadir. Fransiz kahvalti kiltiiriinde kahvaltida kahve,
meyve suyu veya sicak c¢ikolata bulunmaktadir. Yiyecek olarak ise,
baguette sofrada onemlidir ve genellikle tereyagi ile sunulmaktadir.
Ayrica croissant denilen agmalar1 ve pain au chocolat kullanilan
pastalar1 sofralarinda yer almaktadir. Fransizlarda 6gle yemegi
kiiltiiri de olduk¢a Onemlidir. Tipkir Tirk kiiltiirindeki aksam
yemegi degerinde gorilmektedir. Fransizlar aksam yemegi de
yerler fakat gecistirirler ve c¢orba, salata ve balik 06zellikle
sofralarinda olmazsa olmazdir (Avcikurt, 2007).

Diinyanin {i¢ biiyiik mutfagindan birisi de Cin mutfagidir ve
mutfak kiiltiirii Uzakdogu iilkeleri kaynaklidir. Cin mutfaginda
beslenme kiiltiirii sebze agirliklidir ve insanlar yemeklerini
ozellikle wok adi verilen tavada pisirmekte ve kendilerine 6zgii
olan c¢ubuklarla yemektedirler ki ozellikler de onlarn diger
milletlerden ayirmaktadir. Cin mutfaginda olmazsa olmaz sofa
fasulyesi ve onun tlireyenleri olarak pilavlar 6nem arz etmektedir.
Pilav Cinliler i¢in doyurucu 6zellige sahiptir ve ekmek bu kiiltiirde
itibar gormez (Cengiz, 2010). Cinlilerin kendilerine 6zgii olan
yemeklerinde ¢ubuk kullanmalarmin sebebi, bicak gibi diger
ekipmanlarla yemek yemenin saygisizlik ve giinah olarak
goriilmesidir. Dolayisiyla yemege saygi duymak icin de ¢ubuk
kullanilmaktadir (Belge, 2001).

Diinya mutfaklar1 arasinda 6nemli bir yer eden Fransiz
mutfagi ise, “diinyanin standart mutfagi” olarak ifade edilmektedir
(Aktas ve Ozdemir, 2007). Fransiz mutfagmin énemli bir konuma
gelmesinde rolii olan bu sefler, 6zel giinler i¢in farkli yemekler ve
soslar kesfetmisler ve kendi isimlerini koymuslardir. Ornek olarak
Nesle Diisesi “volovan’t”, Marki Bechamil ise “besamel” sosu
yaratmislardir (Grolier, 2005). Bununla beraber sadece isimlerini
vermemigler ayn1 zamanda da standart bir recete olusturarak
herkesin yararmma sunmuslardir. Fransiz seflerde hi¢ vakit
kaybetmeden bu kiltirii 6grenmisler ve Fransiz mutfaginin
bugiinlere ulasmasit i¢in zemin hazirlamislardir. Baslarda
mutfaklarinda agir bir beslenme kiiltiirii hakimken, sonralar ise
daha hafif yemekleri kullanmislardir (Polat, 2015).

Zaman ilerledik¢e Fransiz mutfagi XIV. Louis ve XV. Louis
doneminde en iist seviyeye ulagmistir. Bu donemdeki gelisme,
ziyafet yemeklerinin ilk kez bir kurala baglanmis olmasidir. XIV.
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Louis mutfaklarin daha da gelismesi i¢in seflerin yetistirilmesinde
onemli olan okullarin agilmasinda lider olmustur (Mavis, 2008).
Diger iilkeler ise mutfak kiiltiirlerini gelistirmek icin seflerini ya
Fransa’ya gondermisler ya da Fransiz sefleri kendi biinyelerine
almak i¢in oldukga fazla paralar 6demislerdir ((Polat, 2015). Biitiin
bu gelismelerin sonucunda mutfak tarihine damga vuran Careme
(1783- 1833), Soyer (1809-1859), Escoffier (1846-1935) ve Point
(1897-1955) gibi isimler yetismis ve diinya ¢aginda bir mutfak
iislubu olusmustur (Armesto, 2007).

1789 yilinda yasanan Fransiz ihtilali sirasinda mutfaklarda bir
durgunluk donemi baglamis ancak bu durgunluk Fransizlarin
mutfaga karst olan ilgilerine engel teskil etmemis ve seckinler
yerine halk mutfaga el atmis bdylece Brillant-Savarin, Alexandre
Dumaspere, Chateaubriant Viskontu ve Grimod de la Reyniere,
gibi isimlerin ve gurmelerin yetismesine olanak sunmuslardir.
Brillant-Savarin bu donemde halka Careme’in yeniliklerini kabul
ettirmeye calismis ve restoranlar i¢in ‘Restoranlarin Yasal Kitab1’
isimli kitap ¢ikarmistir (Y1ldiz, 2016). Ozetle sunu ifade edebiliriz
ki; Fransiz mutfaginin diinya mutfaklar1 arasinda yer almasinin
nedeni, tarihsel siire¢ boyunca énemli sefler yetistirmesi ve onlarin
yarattig1 yenilikler ile diinya mutfaklarina katki saglamasidir.

Italyan mutfag: ise, gegmisi Antik Roma’ya dayanmakta ve
bu mutfak Avrupa’nin en eski mutfaklarindan birisi olmaktadir.
Roma halkinin yemege olan digkiinliikleri yadsinamaz bir
gercektir. Avrupa ve Italya mutfaklarinin olusmasinda Romalilar
olmazsa olmazlardir (Croce, 1998). Roénesans devrimi ile birlikte
mutfaklar yeniden gézde olmaya baslamis, 6zel ve ilging yemekler
ile gosterigli ziyafetler yeniden 6n plana ¢ikmistir (Whiteman vd.,
2007). Devrim oncesi mutfaklarda genellikle temel gida maddeleri
goriiliirken, Ronesans ile birlikte cesitlenip, saf bir hal almigtir
(DeWitt, 2012).

Pek ¢ok arastirmaci Fransiz mutfaginin gosterisli olmasindaki
temel sebep olarak, Italyanlarin  zenginligi  oldugunu
sOylemektedirler. Bu bulguya ornek, Catherine de Medici’nin
Fransa Prensi II. Henry ile evlenirken elli ascisini da yaninda
Paris’e getirmistir. Boylece Italyan mutfag: ile Fransiz mutfag igi
ice girmistir. Bu durumda sadece Fransiz mutfagi etkilenmemis
ayn1 zamanda Italyanlarda Fransiz kiiltiiriinden bir seyler almislar
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ki bugilin halen daha iki iilke sinirindaki yerlerde Klasik Fransiz
mutfaginin izleri bulunmaktadir (Whiteman vd., 2007).

Italyanlarin mutfak kiiltiirleri de bolgeler aras1 farkliliklara
sahiptir (Sarugik, 2016, s. 35). Makarna yapiminda Kuzeyliler
yumurta kullanirken, Gilineyliler hamurda yumurta
kullanmamaktadir. Ayrica makarna yeme bicimleri de birbirinden
farklidir ki, giineyde yasayanlar sadece makarna yerken, Kuzeyliler
makarnanin yaninda ya ekmek ya da polenta yemektedirler
(Heyman, 2003).

Bugiin italyan mutfak kiiltiiriinden bahsederken, herkesin ilk
olarak aklina gelen sey makarna ve pizza olmaktadir ancak italyan
mutfak kiiltiirlinde bunlarin yani sira pek cok sarkiiteri ve deniz
tiriinleri, sebze yemekleri ve cesitli meyveler de yer almaktadir.
Nitekim pizza yapiminda kullanilan bir¢ok sebze oldugu
diisiiniiliirse bu iirtiinlerin olduk¢a yiiksek nitelikte iiriinler oldugu
da bir gercektir. Deniz iirlinlerinin mutfaklarda kullanim1 genellikle
baligin g¢esitli versiyonlart ve ¢orbalarda kullanimi ile
goriilmektedir. Bununla birlikte italyan mutfaginda olmazsa olmaz
peynir kiiltiirii bulunmaktadir ve diinyaca bilinin bir¢ok peynir
cesitliligine sahiplerdir. Bel Paesa, Mozarelle ve Parmesan gibi pek
cok peyniri yemeklerinde yaygin olarak kullanmaktadirlar.

Italyan mutfaginda bdlgesel farklilik ve gesitliliginin yani sira
genel olarak Akdeniz mutfak kiiltiiriiniin etkisi goriilmektedir.
Zaman igerisinde her bolge cesitli faktorlere bagli olarak mutfak
kiltiiriinde kendine 6zgii yemekleriyle 6n plana ¢ikmistir. Sunu
belirtmekte fayda vardir ki Fransizlarin getirmis olduklar
yenilikler sayesinde Italyan mutfaginin  6n plana ¢ikmasi
yadsinamaz bir gergektir.

Cin mutfagit 56 etnik toplulugu ve 10.000 tiirde yemek
cesitliligini kapsayan genis bir mutfaktir ve diinya capinda
begenilen mutfaklar arasinda yer almaktadir. Ayrica Cin halki bir
zamanlar zor durumlar yasadiklar i¢in kullanima uygun olan biitiin
yiyecekleri ve degersiz lriinleri yeniden iiretimde kullanarak
mutfagina zenginlik katmigtir (Polat, 2015).

Bir felsefeye sahip olan Cin mutfagi sofrada 6zellikle renk,
tat ve koku unsurlarimi uyumlu bir sekilde kullanmasiyla diger
mutfaklardan ayrilmaktadir. Renkler konusunda sofrada olmazsa
olmaz siyah, beyaz, yesil, kirmiz1 ve sari uyumlu ve dengeli bir
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sekilde kullanilir. Cin kiiltirinde Tao (yin-yang) prensibinin temel
noktas1 zitlik dengesi oldugu i¢in mutfak kiiltiirlerinde de bunu
gormek miimkiindiir. Bu denge mutfak Kkiiltlirlinde saglikli
beslenme i¢in 6nemli anlam tasimaktadir. Ying —yang felsefesini
aciklamak gerekirse, insan viicudundaki etkiye bakarlar ve disiligi,
edilgenligi ve sogugu ifade ederken, “yin” felsefesinde tam zitti
olan erilligi, etkenligi ve sicagi vurgulamaktadir (Tez, 2012).

“Kucuk bir bahgr pisirmek gibidir bir tlkeyi yénetmek™ sozii
yemek pisirmenin ne kadar onemli bir gorev oldugunu ifade
etmektedir (Waley-Cohen, 2008). Her ne kadar Cin mutfaginin bir
felsefi yonii olsa da diger iilke mutfaklar1 gibi bolgesel farkliliklar
sergilemektedir. Ornegin, Cin’in giineyinde kalan bolgelerdeki
mutfak kiiltiirinde meyveler, deniz mahsulleri, et tiirleri ve sebzeler
yer almaktadir (Kirkendal, 2010).

Cin’in kuzey bolgesinde ise herkes tarafinca taninan Pekin
mutfagr hakimdir. 13. yy ‘dan beri mutfaklarinda yapilan Pekin
ordegi Cin Halk Cumhuriyetine 6zgii bir yemek olarak bilinen ve
bolgenin taninmasini saglayan bir ulusal yemek olarak karsimiza
cikmaktadir. Ayrica siklikla tiiketilen gidalar arasinda sebzeleri,
ekmekleri ve tatli gruplarmi da gormek miimkiindiir. Bati
bolgesinin mutfak kiiltiiriinde oldukca fazla baharat kullanimi
goriilmekte ve zit tatlar1 ¢cok fazla kullanmaktadirlar (Tez, 2012).
Genel olarak Cin mutfaginda ¢ogunlukla tiiketilen besin grubu
olarak domuz eti ve 6rdek dikkat ¢ekmektedir. Deniz iirlinlerinden
balik olarak ise sadece gollerde yetistirilen alabalik ve sazan yaygin
olarak tiiketilmektedir (Girgin, vd., 2017).

Cin halk cumhuriyeti mutfak kiiltiirii i¢in 6zet olarak sunu
sOyleyebiliriz ki, sahip oldugu yiizolgiimiine ve yasadigi zorlu
stireglere ragmen mutfaklarint zenginlestirmeyi bagsarmislardir.
Diinya mutfaklar1 arasinda yer almasmin ve bilinmesinin nedeni
kuskusuz yemege duyduklar1 saygidan olugsmaktadir.

2.2. Tirk Mutfak Kiiltiira

Toplumlarin yasam bicimlerine yon veren kiiltiirel degerler
ayn1 zamanda onlarin beslenme aliskanliklarina da yon vermektedir
(Sar, 2013). Toplumlarin beslenme davranislar1 yasanilan
cografyanin etkisi ile sekillense de baska toplumlar ile kiiltiirel
etkilesim sonucunda da meydana gelmektedir (Durlu-Ozkaya ve
Kizilkaya, 2009). Tiirk mutfak kiiltiirinlin olugsmasinda basta Orta
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Asya olmak tiizere, Selcuklular ve Osmanli Saray mutfaginin da
etkisi ¢cok fazladir. Bununla birlikte unutulmamasi gereken belki de
en Onemli unsur Tirkiye cografyasinda ge¢cmisten glinlimiize
bircok medeniyetin var olmasidir (Giiler ve Olgag, 2010).

2.2.1. Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Tarihsel gelisimi

Diinyanin en eski mutfaklarindan birisi olan Tiirk mutfaginda
geleneksel kiiltiiriin hakim oldugu ve zengin yemeklerin bulundugu
bir mutfak kiiltiirinden s6z edilmektedir. Diinyanin ii¢ bliyiik
mutfaklarindan birisi de Tiirk mutfagidir (Mankan, 2012). Tiirk
mutfaginin bu zenginligi Anadolu topraklarinda biiyiimesi ve farkl
kiiltiirlerden etkilenmesi ile ifade edilmektedir (Unal, 2007). Bunun
yant sira sahip oldugu jeopolitik konumu onun mutfak yapisini da
dogrudan etkilemistir. Kendi biinyesine kattig1 et ve siit iirlinleri
Orta Asya’dan, tahil gruplar1 Mezopotamya bdlgesinden, meyveler
ve sebzeler Akdeniz ve baharatlar da Giiney Asya bolgesinden
gelmektedir (Polat, 2015, Cigerim, 2001, Mavis, 2008, Giiler,
2010).

Ozetle Tiirk mutfak kiiltiirii gegirdigi evrimlerle, pek ¢ok
medeniyetlerden etkilenmis, sahip oldugu cografi o6zellikler, flora
ve fauna gibi faktorler neticesinde de ¢esitlenmis ve diinya
mutfaklar1 arasinda yer almasini saglamustir. Insanoglu hayati
boyunca varligint devam ettirme konusunda biyolojik giiciiyle
degil, kendi kiiltiirii ile saglamistir (Giiveng, 2013). Kiiltiir insan
emegiyle olusmus ve gelecek nesillere aktarilan her sey oldugu gibi
mutfakla ilgili konularda da ayrilmaz bir unsurdur (Halici, 2009).
“Insanlarin yasam tarz1 kiiltiirdiir” ifadesi (Ergur vd., 2011),
insanlar1  bir arada tutmayr saglayan, onlarin gelenek ve
goreneklerini, inanglarini, yeme i¢gme davraniglarini da igine alan
bir kavramdir (Giiveng, 2013).

Bu kavram igerisinde mutfak ve kiiltiir iligkisi her an birbirine
bagimli ve her daim varligini siirdiiren bir unsur olarak ifade
edilmektedir (Roden, 2003). Ciinkii insanlarin yemekle olan
etkilesimleri sonucunda bir takim aligkanliklar kazanmalar1 ve
gelecek nesillere aktarmalari sonucunda mutfak kiiltiirii kavrami
ortaya ¢ikmistir. Bu dogrultuda, toplumlarin kiiltiirlerini incelerken,
en temel nokta yemek kiiltiirii ve Ogelerini ele almak gerekir.
Bununla 1ilgili de alanyazinda birgok c¢alismanin oldugu
goriilmektedir. Her donemde Tirk mutfak kiiltiirii ilgi konusu
olmus ve c¢alisilmistir. Bunun nedeni ise tarihsel slire¢ boyunca
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bircok medeniyetten etkilenen bir sentezle kokli bir mutfak
olusudur denilmektedir (Halic1, 2013).

Tirk mutfaginin zenginligi yukarida belirtildigi iizere yasanilan
cografya,  medeniyetlerden  etkilenme  gibi  unsurlardan
kaynaklandig1 ifade edilmektedir (Giiler, 2010). Sadece yemeklerin

Tarihsel siireg Sosyoekonomik yap:
— //-' '--.\\\ .
Ce§ltllllk £ Tiirk Mutfak \“.. GDQ]CI
E, Kiltiri |
A /
Q y |
Cografya N Inanclar
Toplumsal etkilesim Norm ve degerler

cesitliligi degil, onlarin hazirlanmasi, pisirme yontemleri, sunumu,
gelenek ve goreneklere sahip olmasi da bir mutfak kiltiiri
kavraminin oldugunu da gostermektedir. Genel olarak Tiirk mutfak
kiiltiirtintin ~ gelisiminde  etkili olan unsurlar Sekil 2’de
belirtilmektedir.
Sekil 2. Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Gelisme Nedenleri.
Kaynak: Kizildemir, O. Oztiirk, E. ve Sarusik, M. (2014). Tiirk mutfak
kiltiriiniin tarihsel gelisiminde yasanan degisimler. Aibl Sosyal
Bilimler Enstitisu Dergisi, 14 (3), 191-210 ve Cakici, N. ve Eser, S.
(2016). Yabanct mutfak sefleri goziiyle tiirk mutfagma iliskin bir

degerlendirme. Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4 (Special
issuel), 215-227.

Alanyazinda Tirk mutfagr iki sekilde ele alinmaktadir.
Bunlar, “Klasik Tirk Mutfagi” ve “Halk Mutfag1” dir. Saray ve
konak mutfaklariyla sekillenen ve Istanbul mutfag: ifadesi
kullanilan mutfak, Klasik Tiirk mutfagi olarak adlandirilmaktadir.
Yoresel Anadolu mutfagi yani diger bir ifadeyle yedi bolgenin de
ozelligini tasiyyan mutfak halk mutfag:r olarak adlandirilmaktadir
(Halic1, 2009). Halk mutfaginin 6zelligi bolgesel olup, belirli bir
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bolgeye 0zgli olan yiyeceklerin o bdlgenin geleneklerine gore
hazirlanmasi ile olugsmaktadir (Girgin, 2017).

Halic1 (2009) da yapmis oldugu calismasinda Tiirk mutfak
kiltliriinii tarihsel siireclerine gore siiflandirmaktadir. Bu siirecler;

{ Orta Asya mutfag

f  Selguklu mutfag:
 Osmanli mutfag:

I Cumhuriyet donemi mutfagi

Tirk mutfaginin ¢esitlenmesi  ve sekillenmesinde bu
donemlerde yasayan medeniyetlerin kiiltiirleri etkili olmustur.

2.2.2. Orta Asya Mutfag

Orta Asya da Tirklerin mutfak kiiltiirleri gogebe ozellik
gostermekteydi. Gocebe kiiltiiriiniin de etkisiyle daginik toplum
yapisina sahiptiler. Daha sonra kurmus olduklari devletler ile
bircok medeniyetle etkilesim saglamis ve mutfak kiltiirlerinin
olusumuna sekil vermislerdir (Kizildemir ve Sarusik, 2017).

Orta Asya olarak bahsedilen alan aslinda Cin Cumbhuriyetinin
kuzeyinde yer almaktadir. Bolgenin tarimsal faaliyetleri oldukga
azdir ki bunun nedeni bolgenin toprak yapisinin tarima uygun
olmamasidir. Bu durum orada yasayan halki gdcebe hayata
zorlamis ve hayvancilikla gecimini saglamaya itmistir (Aksin,
2012).

Orta Asya bolgesinin bilhassa kuzey ve dogu kesimlerinde
tarim yok denecek kadar az olmasi ve hayvanciligin agir bastigi
(Solmaz ve Altiner, 2018) halkin giineye kaymas1 ve tarimsal
faaliyetler i¢in uygun topraklarin gliney kesiminde olmas1 (Aksin,
2012) ile birlikte gilineye ve batiya bir go¢ baglamis ve tarim
yapilacak alanlar genislemis bdylece Orhun irmagindan Altay
daglarina kadar biiyiik oranda tarimsal faaliyet hakim olmustur.

Tarimsal iiretimde bugday 6n planda olmakla birlikte halkin
arpa lretimine de basladiklar1 bilinmektedir. Arpayr mutfaklarinda
hem yemeklerde hem de ekmek yapiminda kullanmiglardir. Sadece
arpaya degil ayn1 zamanda da yulaf ve cavdara da mutfaklarinda
yer vermiglerdir (Giirsoy, 2004). Cavdar1t yetistirmeyi tercih
etmelerinin sebebi ozellikle bugday elde edemedikleri alanlarda
cavdar liretmek ve ondan un, bulgur gibi {iriinler elde etmek icindir
(Yilmaz, 2004).
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Giliniimiizde oldugu gibi XI. yiizyilda da ekmek yapimi
benzer Ozellik gostermektedir. Ayrica firinda ekmek yapmanin
yaninda sacta, tandirda da yapildig1 bilinmektedir. Bununla birlikte
ekmekleri renklerine gore siniflandirmislar ve bugdaydan yapilan
ekmegi beyaz ekmek, arpadan yapilan siyah ekmek ve daridan
yapilana ise dar1 ekmegi olarak adlandirmiglardir (Sahin, 2010).

Bununla birlikte o donemde kullanilan tahillar haricinde
Cin’den dar1 alinmakta genelde vergi veya harag¢ olarak (Alpargu,
2008) ifade edilir ki Tiirk mutfak kiiltiiriinde olduk¢a sevilmis ve
ekmek basta olmak iizere ¢esitli kullanimlar1 olmustur. Ornegin,
“Kirsek™ adi verilen yemegi daridan elde etmislerdir ve c¢ok
tilkketilen besin olarak ifade edilmektedir. Yemeklerinin yani sira
icecek kiiltlirleri de oldukca zengindir ki boza o donemde yine
daridan elde edilmis ve ¢ok sevilmistir. Ayrica sOk ve bengi isimli
ickileri de sevilerek tiiketilen igecekler grubunda yer almaktadir
(Giirsoy, 2004).

Gogebe  kiiltiiriin -~ etkisine sahip Tiirklerin  beslenme
davranislarina yonelik cok az bilgi olmasinin yaninda tarimsal
faaliyetlerine ek olarak hayvansal faaliyetlerde de bulunduklar
bilinmektedir. Hayvansal gida tiiketimlerinin baginda koyun eti
gelmektedir. Bununla birlikte kec¢i ve sigir eti de tiiketmislerdir.
Ayrica tiim sakatatlar1 da yemeklerinde kullanmaya &zen
gostermiglerdir (Yilmaz, 2004). Sakatatlar’dan Onemli goriilen
beyin olmustur ve ozellikle en degerli misafirlere ikram edilirdi
(Giirsoy, 2004).

Dini inanglarin etkili olmadigi donemlerde ozellikle atin
ulagimda kullanilmasinin yani sira yiyecek maddesi olarak da
tiiketilmesi davrams1 Islamiyet’in kabuliine kadar siirmiistiir
(Giiler, 2010). Daha sonralar1 ise yemekleri saklamak i¢in 6zellikle
etlerden sucuk ve kavurma yapilirdi (Giirsoy, 2004). Icecek olarak
ise, ayran ve kisraktan yapilan kimiz donemin insanlar1 tarafindan
tiikketilmekteydi (Alpargu, 2008).

2.2.3. Selcuklu Mutfag

Tiirkler ilk olarak ikinci anayurtlar1 olarak Hazar denizi ve
Aral goliinii iceren bdlgeye, daha sonra ise tligiincii anayurtlari
olarak da Anadolu’ya gelerek ii¢ biiyiik devletten birisi olarak
kabul edilen Anadolu Selguklular1 devletini kurmuslardir (Aksin,
2012). Bu devlet Tiirk tarihinden tutunda Islam tarihine kadar ve
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ozellikle diinya tarihinde milat kabul edilmistir. Selguklularin
beslenme aligkanliklar1 da Orta Asya donemindeki Tirklerde
oldugu gibi tarimsal ve hayvansal kaynakli olmustur. Selguklu
doneminde mutfak ve ocak kutsal olarak goriilmiis ve cok degerli
kabul edilmistir. Selguklu mutfak kiiltiirinde 6nemli yer tutan
yemekler ise; tutmag herise (keskek), kalye (patlican, kabak ve
kiyma ile yapilan sebze yemegi), borani, tirit, pilav, corbalar (en
onemlisi tarhana), kebaplar, yahni, kelle-paga, bulamag (un, seker
ve yag ile pigirilir), pastirma, deniz {riinleri ve av hayvanlaridir
(Sanlier vd, 2012).

Selguklu déneminin mutfak kiiltiirii hakkinda bilgiler yetersiz
olmasina karsin bilgi alma kaynagi olarak XI. yiizyilda yasamis
Tiirk yazari olan Yusuf Has Hacip ve Kasgarli Mahmud’ dan elde
edilmektedir. Divan-1 Ligat-it Tirk eserinde Kasgarli Mahmud
ozellikle Tirk mutfak kiiltiiriinden sadece besin gruplar1 olarak
degil kullanilan ekipmanlar hakkinda da bilgiler vermistir (Solmaz
ve Altiner, 2018). Bu kaynakta en eski Tiirk yemekleri olarak
tutmaci, yufkayi, yogurdu, pekmezi, katmeri, ¢oéregi ve ekmegi, vb.
gorebiliriz (Halic1, 2009).

Bunlarin yani sira Selguklu mutfagmin bugiinkii halini
almasindaki iki temel unsur bulunmaktadir. Bunlardan biri gocebe
hayattan yerlesik diizene ge¢me ve digeri ise Islam dininin
kabuliidiir. Tirklerin ti¢lincii anayurdu olan Anadolu i¢in ayrica
sunu da ifade edebiliriz ki, Orta Asya ile kiyaslanirsa cografi
sartlar1, iklim 6zellikleri ve toprak yapis1 daha verimli ve elverisli
oldugundan dolay1 Selguklu dénemi mutfak kiiltliriinde sebze ve
meyvelere ek olarak deniz iriinleri de mutfakta 6nemli bir yer
teskil etmektedir. Hayvansal kaynakli beslenme Kkiiltlirlinde et
Selguklular i¢in oldukc¢a onemli bir yerde olmus ve 6nem sirasina
gore kuzuyu, koyunu, kegiyi, oglagi, ati, kiiglikbas hayvanlar1 ve
balig1 gorebiliriz ancak zamanla at etinin 6nemi kaybolmaya
baslamistir (Cetin, 2008). Deniz iirlinleri 6zellikle kiyr kesimlerde
yani denize yakin olan yerlerin mutfaginda yer almis i¢ kesimlerde
ise gollerde bulunan baliklar tiiketilmistir (Sahin, 2008).

Selguklu donemi mutfak kiiltiiriinde siit {irtinlerine oldukca
fazla deger vermis ve yogurt, slit ve peynir gibi iriinler ¢ok
tiikketilmistir. Ayrica bu siit iirlinlerinin tiiketimini kurutarak da
saglamiglardir. Bunu yaparken yogurdu siizmiisler ve tuzlayarak
kiiplere basmislar ve kurumasini saglamiglardir (Akkor, 2013).

31



Selguklu mutfak kiiltiirinde misafire ¢ok fazla deger
verilmekteydi ve yemek disinda misafire ikram olarak kis
doneminde tar¢in serbeti, yaz doneminde ise koruk suyu ile bal
serbeti verirlerdi hatta nar serbetinin yeri de ¢ok ayriydir onu da
misafire kibarlik olsun diye ikram ederlerdi (Kizildemir, vd., 2014).
Serbet kiiltiirii Selguklu doneminde 6nem arz eden igecek olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Bircok serbetin ¢esidini yapmaktaydilar
(Sahin, 2008).

Selcuklu devletinde 6giin sayist ise iki olarak goriilmekte ve
Oglene kadar olan vakte kusluk vakti, aksam yemegine kadar olan
sireye de zevale demislerdir. Ogle yemegi diye bir 6giin
olmadigindan zevale vaktinde tok kalmak adina hamur isleri
tiiketirlerdi (Tiirkoglu, 2009). Sel¢uklu hiikiimdarlar1 yemeklerine
diiskiinliiklerinin yaninda i¢gme sularina da dikkat ederlerdi. Hatta
bunun i¢in “su agas1” riitbesi bile kullanilmistir. Ama zamanla bu
rlitbenin yerini “cagnigirbasiligi” riitbesi almistir. Bu riitbe ile
yapilan is genis kapsamli bir hale doniiserek sadece suyun degil
yenilen yemeklerin de denetimi saglanmistir (Glirsoy, 2004).

Ozetle, Selguklu mutfagmi sekillendiren etmenler cografi
kosullar ve iklimdir. Bu etmenlere ek olarak tabi ki Anadolu
topraklarinin da verimliliginden bahsetmemek olmaz. Zengin iiriin
cesitliligi ile yeni yiyecekler mutfaklara kazandirilmis ve kendine
0zgii bir mutfak kiiltiirii kavrami ortaya ¢ikmustir.

2.2.4. Osmanh Mutfad

Cok wuluslu bir yapiya sahip olan Osmanli mutfagi bu
ozelligini mutfak kiiltiirinde de c¢esitliligi ile gostermistir. Genis
topraklara ve farkli kiiltiirlere sahip olmasi ile mutfak kiiltiirtinde
yiyecek ve igeceklerin {iretiminden tiiketimine kadar tiim
stireglerini biiyiik bir ustalikla islemis ve kendine 6zgii bir mutfak
kiiltiirii olusturmustur. 7 asirlik bir tarihe sahip olan Osmanl
mutfagi, glinlimiizde degerli bir kavram olarak kabul goren Fiizyon
mutfaglr da biinyesinde barindirmistir. Yani burada ifade edilen
durum, yerel halkin sahip oldugu geleneksel mutfak ile gegmis de
yasamis medeniyetlerin mutfaklarin1 birlestirip kendine 6zgii bir
mutfak kiiltiirinlin yaratilmis olmasidir. Buradan hareketle Hitit
mutfagindan, Antik donem mutfagina kadar yani Roma ve Yunan
mutfaklar1 da dahil olmak iizere pek ¢cok yemek unsuru korunarak
Osmanli mutfaginin biinyesine Sekil 3 de goriildiigl iizere dahil
olmustur (Siiriictioglu, 2001).
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Sekil 3. Osmanli Mutfagini Olusturan Kiiltiirler.

Kaynak: Sandikgioglu, T. (2016). Turk mutfak kiltird. Eskigehir:
Anadolu Universitesi

Osmanli mutfagr iki mutfak kiiltiirlinden olusmaktadir.
Bunlardan birisi Saray mutfagi ve digeri ise Halk mutfagidir. O
dénemin gezginlerinden ve tarihgilerden elde edilen bilgilerde halk
mutfaginin sade olmasi ve yemek yemenin zevkten ziyade ihtiyag
olarak goriildiigii belirtilse de (And, 2012), Saray mutfaginda sofra
etrafinda olmak sosyal bir olay olarak goriilmiis ve bu durum
mutfaklara deger katmistir (Basaran, 2016).

Osmanli devletinin kuruldugu donemde aslinda mutfak
kiiltiiri baglarda sade bir izlenim gosterirken, Fatih Sultan
Mehmet’in basa gelmesi ve Istanbul’'un fethi ile mutfaklar
teskilatlanmig yemek cesitliligi ve ilk kez sofra adabi ortaya
cikmigtir. 16. ve 17. yy da ise Osmanl devleti en gorkemli
donemini yasamis ancak duraklama donemine girmesi ile mutfak
kiiltiiri de etkilenmis ve degisiklik yasanmistir. Saray mutfagi
Istanbul ve gevresi ile Anadolu’nun tiim bdlgesindeki yerel halk
mutfagiyla sekillenmis ve Osmanli mutfak kiiltlirii olusmaya
baglamistir. Fatih Sultan Mehmet tahta gegtiginde Topkap:
sarayindaki mutfaga Matbah-1 Amire ismini vermistir. Matbah-1
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Amire nin icerisinde mutfak kiler ve bir firin bulunurken, Kanuni
Sultan Siileyman ve II. Selim ile birlikte mutfak degisime ugramis
ve bugiinkii halini 1574 yangmindan sonra almistir (Bilgin, 2004).

Matbah-1 Amire’nin bir kisminda hiikkiimdar yemekleri
pisirilirdi bu boliime de Has Mutfak denirdi (Yerasimos, 2007). Bu
boliimde calisan asgilarin ise gilivenilir kisiler olmasma dikkat
edilirdi. Bunun temel nedeni ise, hiikiimdarla birlikte seferlere
gitmeleri ve oradaki yemekleri tadarak, zehirlenmelerin Oniine
gecilmesiydi. Valide Sultan mutfaginda ise hiikiimdarin annesine,
hareme, kiz kardeslere ve ¢ocuklarina yemekler hazirlanirdi. Bunun
yani sira harem i¢in sarayda gorev alanlara da ayr1 mutfaklarda
yemekler yapilirdi (Bilgin, 2004).

Saray mutfaginda ¢alisan kisiler as¢ilar oldugundan bu kisiler
secilirken uzmanlagsmaya dikkat edilirdi (Unsal, 2008, s. 147). Her
mutfak i¢in ayr1 ayr1 as¢1 adaylari birgok kademelerden gecerledir.
Bu kademeler c¢iraklik olmak iizere, kalfalik ve ustaliktan
olusmaktaydi. Bu kademelerden gecenler asgibasi olur ve bas
ascibasina bagl olarak calisirlardir (Haydaroglu, 2003).

Osmanli devletinde ahilik teskilati bulunmaktayd: ve bu
teskilat 19. yy kadar devam etmis ancak 17. Yy’da ismi gedik veya
lonca olarak varligmi siirdiirmiistiir. Bu loncalarda da ahilik
teskilatinin kurallar1 devam etmistir (Avsar, 2012). Boylelikle
loncalar olusturan yiyecek icecek esnaflari kendilerini bozmadan
kendilerine yenilikler katarak Tiirk mutfagima katki saglamiglardir
(Halici, 2009).

Osmanl1 mutfak kiiltiirtinde olduk¢a 6nemli bir konumda olan
kisilerde g¢agnigirlerdir. Casnigirler yemekleri hiikiimdardan 6nce
tadan ve servislerini yapan kisilerden olugsmaktadir (Tez, 2012).
Ayrica cagnigirlerde 6zel egitimlerden gecerek bu gorevde yer
almaktadirlar (Dingeg, 2012).

Savkay (2000) de yapmis oldugu calismada Fatih doneminde
casginirlerin mutfakta en iist gorevli anlamina gelen ‘ser zevvakin’
diye tanimlandigini ifade etmistir. “Ser zevvakin” diye anilan
kisilerin Avrupa saraylarindaki “officier du bounche’la” aym
anlama geldigi ve glinimiizde de mutfak yoneticisiyle ayni oldugu
sdylenmektedir (Dingeg, 2012). Ozel egitim almis kisilerden
olusan casnigirler ayn1 zamanda giivenilir kisilerdir, bir hekimle
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birlikte hiikiimdarin yaninda yer alir ve yemeklerini tadarlardi (Tez,
2012).

16. yy gezginlerin yazmis olduklar1 yazilardanda bu kisilerin
¢ok dnemli konumda olduklar1 anlasilmaktadir. Kilik kiyafet olarak
da oldukc¢a sik giyimli olduklari, Ingiliz kumaslari, ipek elbiseler
giydikleri de belirtilmektedir (Varlik, 2012). Bu kisiler sadece
Osmanli devletinde degil, ayn1 zamanda da onceki devletlerde de
(ilhanl;, Anadolu Selguklu) yer almislardir. Ornegin Selguklular
zamaninda bu kisilere Emir-i Casnigir denilirdi (Pakalin, 1971’den
aktaran Dingeg, 2012).

Bilgin (2004) de yapmis oldugu ¢alismada Matbah-1 Amire
heniiz yokken mutfak islerinin Casnigirler tarafindan yapildigini
sOylemektedir. II. Murat donemine kadar mutfaklarda ¢agnigirler
gorev yaparken, II. Murat tahta gecince kilercibaglar1 bu goreve
geemislerdir (Kozleme 2012). Buradan anlasilacagi lizere, Saray
mutfaginin zirveye ulagsmasindaki temel nokta, mutfak yapisindaki
askeri bir diizenin isleyisinden kaynaklanmaktadir (Bilgin, 2008).

Sel¢uklular déneminde de oldugu gibi Osmanli devletinde
sadece saray mutfag degil, konak mutfaklar1 da birbirleriyle
yarisacak davetlere ev sahipligi yapmistir. Ozellikle gorkemli
davetler, yemek yarigsmalar1 mutfaklar i¢in olumlu katkilar
saglamigtir. Bunun sonucunda sarayda yapilan yemekler ile
konaklarda yapilan yemeklerde etkilesime girmistir (Halic1, 2009).
Sanayi devrimi ile de mutfaga bircok yeni gidalar girmis ve bu
durumda Osmanli Saray mutfaginin kalitesi artmistir (Giirsoy,
2004).

1839 Tanzimat fermani ilan1 ile Osmanli devletinde bir¢ok
alanda oldugu gibi sosyo-kiiltiirel anlamda da modernlesme
baslamistir (Unsal, 2011, s. 111). Bu modernlesme sonucunda
basili yemek kitaplari ortaya ¢ikmustir. Ozellikle ilk basilan yemek
kitab1 “Asecilarin Sigmmagr” bu donemde olmustur. Bunun yani sira
sofra adabi ile ilgili kitaplarda basilmigtir. Bunlara ek olarak
Osmanli devletinin duraklama déneminde ise mutfaklarda domates,
biber, kakao ve patates gibi gidalarda kullanilmaya baglanmistir
(Giirsoy, 2004).

Osmanli saray mutfagmin olusumun da Istanbul mutfaginin
etkisi biiyiiktiir. Istanbul mutfaginin 6zelligi ise hem baskent
olmasindan hem de farkli |kiiltiirel yapiytr biinyesinde
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barindirmasidan kaynaklanmaktadir. Ozellikle 19. yy sonuna
kadar degisim i¢inde olan elit bir mutfak olarak ifade edilmektedir
(Samanci ve Croxford, 2006). Istanbul mutfagmin tarihi oldukca
eski ve kapsamlidir. Antik donemden Orta Asya ya oradan
Anadolu’ya uzanan bir ge¢mise sahiptir. Daha sonra Araplarla
etkilesim ve biinyesinde barindirdig: etnik gruplarla birlikte sentez
bir mutfak olarak Osmanli mutfak yapisi olusmustur (Unsal, 2011)

Ozetle Osmanli mutfak kiiltiirinde basta tarmmsal ve
hayvansal gidalar olmak tizere pek ¢ok gida maddesi tiiketilmistir.
Sel¢uklular doneminde oldugu gibi iki 6giinden bahsedilmektedir.
Torenler haricinde sadeligin 6n planda oldugu sofra kiiltiirii
hakimken Tanzimat donemi sonrasi mutfaklarda pek c¢ok
degisiklikler ortaya c¢ikmustir. Ornegin, tek tabaklarda yemek
yemekle, masalarda oturmaya kadar bir takim yenilikler gelmistir
(Bilgin, 2008 ve Araz, 2009).

2.2.5. Cumhuriyet Donemi Tiirk Mutfag:

Cumbhuriyet donemi incelendiginde Tanzimat ile baslayan
yenilikler bu donemde de goriilmiistiir. Yemek cesitliliginin artmasi
gibi mutfaklarda kullanilan ekipmanlarda da degisiklikler s6z
konusu olmugtur. Bu donemde kahve tiiketiminin yani sira cay
tilketimindeki artig dikkat cekmektedir. Ancak 20. yy da cay
kahvenin Oniline ge¢mistir. Cay tiiketiminin artmasinin nedeni ise,
Karadeniz bolgesinde {iretimin baslamasi ve kahveye oranla
maliyetin az olmasidir. Ayrica burada 6nemli bir husus da Tiirk
mutfak kiiltiirtinde icecekler ozellikle cay ve kahve sosyolojik
boyutta ele alinmaktadir buda konukseverligi ifade eder (Samanci
ve Crosford, 2006).

Kiiresellesme ile birlikte tiim diinyada oldugu gibi Tiirk
mutfaginda da Fast Food akimi 6zellikle 20. yy da goriilmeye
baslanmistir. Fast food akimi ile eskiden degerli olan kebap,
lahmacun, serbetli tatlilar gibi {iriinlerin yerini hamburger, pizza ve
pastalar olarak yerini almigstir. (Tiirkoglu, 2009). Ayrica 20. yy da
degisimlerle birlikte evlerde mekan olarak mutfak karsimiza
¢ikmaktadir. Ornegin eskiden tandir olarak ifade edilen ocaklar
giiniimiizde evlerin i¢inde mutfaklarda modern firinlar olarak yerini
almistir (Ongel, 2015).

Cumhuriyet donemindeki yasamsal degisimler, yemek
sektoriinii de etkilemis ve ticari bir boyut getirmistir. Boylelikle

36



mutfaklarda dnemli bir yeri olan as¢ilar zamanla geri planda kalip
Avrupa yemeklerini bilen batili ag¢ilar 6n plana ¢ikmistir (Giirsoy,
2004, s. 65). Bu durumla kars1 karsiya kasan ascilarin bir kismi ise
lokantalar a¢mislardir. Bu hareketleri ile aslinda lokantacilik
kiiltiirinlin  gelisimine zemin hazirlamiglardir ve bu asgilarin
cogunlugunun kokleri Saray mutfagina dayanmaktadir (Gokyildiz,
2010).

80’11 yillarda da gogler artmis ve kirsal kesimin yemek
kiiltiiri kent mutfagmma karigmis, bunun yami sira kadinlarin
calismaya baslamasi1 ve basin yayinin gelismesiyle mutfak kiiltiirii
de degisim gostermistir (Sauner, 2008, s. 266). Sonug olarak Tiirk
mutfagi; cografik, psikolojik, ekonomik ve sosyo- kiiltiirel etkilerin
getirdigi  degisiklikler ile Tiirk mutfaginin Orta Asya’dan
giiniimiize kadar gecirilen tarihsel siiregler, iklim o6zellikleri,
teknolojik gelismeler ve gurmelerin ve seflerin varligi ile
gelismistir (Tirkoglu, 2014).
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I1. BOLUM

3.1. Tiirk Mutfaginin Gelisimine Etki Eden Faktorler

Mutfak kiiltiri kavramindan bahsedildigi zaman, besin
gruplar1 ile onlarin iiretim siirecinden tiiketimine kadar, arag
gerecler ve toplumlarin beslenme aligkanliklarini ve inang sistemini
de i¢ine alan bir kiiltiirel yap1 aklimiza gelmektedir (Kizildemir vd,
2014). Tirk mutfak kiltirtinde kullanilan “sini” aslinda bir
ekipmandan ziyade toplumlarin yeme bicimleri hakkinda da bilgi
veren ve Tirk mutfaginin kimligini yansitan bir olgudur (Gtircan,
2014).

Bununla beraber yeme i¢me aligkanliklar1 da mutfak
kiiltiiriinde olduk¢a 6nemli bir konudur. Ornegin, ekmek Tiirk
toplumu i¢in kutsal ve ayr1 bir yere sahiptir. Ayrica Ege bolgesinin
zeytinyagi kullanimi da bu duruma 6rnek olarak verilebilir. Hamur
islerinin tiikketiminin fazlaligi, yemeklerde sogan kullanimi yine
yeme i¢gme aligkanliklarinda 6nemli bir yere sahiptir. Ancak sos
kiiltiiriine Tiirk toplumunda pek rastlanilmaz. Tiirk halki genelde
sos yerine salcayr ve yemegin suyunu kullanmay1 tercih
etmektedirler (Gtler, 2010). Tiirk mutfaginin genel o6zellikleri
asagidaki gibi kategorize edilebilir. Asagida Tirk mutfaginin
gelisimine etki eden faktorler agiklanmaktadir.

3.1.1. Tarim ve Hayvansal Uriinlere Dayali Olmasi

Gogebe kiiltiiriin  etkisinden kurtulan Tirkler Anadolu’ya
adim attiklar1 gibi tarim ve hayvanciliga baslamis ve mutfaklarini
da bu dogrultuda sekillendirmislerdir. Genellikle bu beslenme
bi¢cimini benimseyen toplumlarin mutfak kiiltlirlerinde et, siit ve
yag biiyiik yer kaplamaktadir (Ongel, 2015).

Tiirkler gocebe kiiltiiriin vermis oldugu aligkanlikla kisin
tilketmek i¢in besin maddelerini kurutarak saklamayi 6grenmisler
ve asirlardir bu yontemi kullanmislardir. Ozelikle hamur isi Tiirkler
icin ayrt bir Oneme sahiptir ve bunlarin basinda da manti
gelmektedir (Baysal, 2003). Bununla birlikte kirsal kesimde
tiketimin fazla oldugu hububatlarda mutfaklarda yer almaktadir.
Hububatlar tiiketirken genelde et, salga ve sulu olarak yaptiklar
bilinmektedir. Corba tiiketimi de oldukga fazla goriilmekte ve en
cok tiiketilen ¢orba tarhana g¢orbasi olmaktadir. Bunun yaninda
yogurtlu, mercimek, un ve piring c¢orbalarinin da oldugu
belirtilmektedir (Giiler, 2010).
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3.1.2. Yasanan Cografi Bolgelere Gore Degisiklik
Gostermesi

Toplumlar i¢in kiiltiir aktaricist olan yemek, ayn1 zamanda da
bir parametredir. Ciinkii goglerle mutfak kiiltiirleri de etkilesime
ugramakta ve degisiklik gostermektedir (Sauner-Leroy, 2012).
Buradan hareketle Tiirkler Anadolu’ya go¢ ettiklerinde
topraklardaki  ¢esitlilik ve  zenginlik Tirk  mutfaginin
sekillenmesine neden olmustur. Tiirkoglu (2014) yilinda yapmis
oldugu caligmada iiriin ortaya ¢ikarmada etkili olan 6 unsur Sekil 4
de gosterilmistir. Bunlar;

Iklim Sicaklik

Sekil 4. Uriin Yetistirmeye Etki Eden Faktorler.

Kaynak: Tiirkoglu, H. (2014), Turk mutfaginin gelisiminde gurmelerin
roli Uzerine bir ¢alisma. Yaymlanmis Yiiksek Lisans Tezi, Eskisehir:
Anadolu Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Bolgede dort mevsimin yasanmasi, sahip oldugu flora ve
faunasi, yorenin toprak yapisi, su kaynaklarina yakinligi o bolgenin
tiriin ¢esitliligi hakkinda bilgi vermektedir. Tarimsal faaliyetlerin
yapilmasi ve iirlin yetistirme hususunda bolgenin cografi konumu
ve iklim 6zellikleri dogrudan mutfak kiiltiiriine etki etmektedir.

Stiphesiz ki, Anadolu topraklarinda tarimsal {iriinlerin
zenginligi mutfaklardaki kullanimi1 da arttirmigtir. Bu topraklar o
kadar verimli ve nereden gelirse gelsin farkli tohumlarin
yetismesine imkan sunmaktadir. Ornegin, domates, muz, brokoli
gibi ithal sebzeler daha sonra Tirk mutfaginda oldukg¢a fazla
tilketilmigtir. Ayrica iilkenin denizlerle ¢evrili bir cografi konuma
sahip olmasi da deniz iriinlerinin mutfaklara girmesine olanak
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saglamigtir. Ayrica Tirk mutfagi kendi igerisinde de farkli
Ozellikler gostermektedir. Bunun sebebi, yedi bolgenin de kendine
0zgll yemek kiiltiiriine sahip olmasidir. Buradaki temel unsur iklim
Ozellikleri ve cografi kosullardir. Bu iki unsur toplumlarin yeme
icme davraniglarini belirleyen faktorlerdir (Tez, 2012).

3.1.3. Sosyal Yapiya Gore Degisiklik Gostermesi

Toplumlarin  ekonomik durumlar1 onlarin  yeme igme
davramislarma dogrudan etki etmektedir. Ozellikle insanlarin
gelirleri  arttikga  tliiketim  aligkanliklarinin = da  degistigi
goriilmektedir. Bu degisiklik ekmek ve bugdaya olan talebin
azaldigt bu dogrultuda da pirince yonelik talebin arttigin
gostermektedir (Giiler, 2010). Bilindigi itizere Tirk mutfak
kiiltiirtinin gelisiminde kiiltirel yapi, inanglar, normlar ve degerler
ile teknolojik gelismelerin getirdigi yeniliklerin etkisi oldukca
fazladir. Inang sisteminin dzellikle mutfak kiiltiiriindeki etkisi ¢ok
biiytiktiir. Toplumlarin sahip olduklari inanglar dogrultusunda
mutfak yapilar sekillenmektedir (Kozleme, 2012).

Bu duruma en iyi drnek Islam dini verilebilir, Islamiyet’in
kabulii ile yeme i¢cme davranisinda radikal degisiklikler yaganmistir
(Tirkoglu, 2014). Bu radikal degisiklikle birlikte tek tirnakli
hayvan etleri ve ayni sekilde alkollii i¢cecekler de yasaklanmistir ve
kullanilmamaya 6zen gosterilmistir (Samanci ve Croxford, 2006).

Dini inanglarin etkisinin yani sira toplumlarin farkl
toplumlarla etkilesim i¢ine girmesiyle o toplumlarin mutfak
kiiltiiriinden de bir seylerin alinmasimin da etkisi vardir. Ornegin,
Arap mutfagr Tirk mutfagina dahil olmasiyla beraber aci biberin
ve baharatlarin kullanilmasi bu etkilesim ile gergeklesmistir
(Kiigiikaltan vd., 2010).

Tirk mutfak kiiltiriiniin zengin ve etnik bir 6zellige sahip
olmasinin nedeni diger uluslarla etkilesim icinde olmas1 dolayisiyla
mutfaklarinda etkilesime girmesinden kaynaklanmaktadir. Bu
durum sadece Tiirk toplumlart i¢in degil ayni zamanda diger
Hiristiyan ve Musevi toplumlari i¢inde s6z konusudur (Samanci ve
Croxford, 2006). Diger bir ifadeyle, Semavi dinlere mensup
toplumlar bir takim geleneklerde, inanglarda ve 0Ozel giinlerde
yapilan yemeklerle birbirlerinin mutfak yapisin1 etkilemistir
(Eksen, 2001).
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Tarihsel siire¢ igerisinde pek cok degisiklige ugrayan Tiirk
mutfak kiltirii, Tanzimat’la birlikte 06zellikle sofra adabi
konusunda yeniliklerle kargilasmistir. Eskiden yere oturarak yemek
yenilirken, bu dénemde ise batililasmanin etkisi ile masa ve
sandalyeye gecilmistir. Tek tabakta yemek yeme, catal bigak
kullanma ve porselen yemek takimlarinin kullanimi da bu dénemde
goriilmektedir (Samanci ve Croxford, 2006).

Tiirk toplumunda yemegin 6nemli bir yerde olmasi onun pek
¢ok sembolik anlami oldugunu gostermektedir. Ozellikle
toplumlarin sahip oldugu normlar (Kozak ve Giiglii, 2006) iginde
yeme igme Kkiiltiirii, tam anlamiyla sosyal bir Ozellik gosterir.
Ayrica Tiirk mutfak kiiltiirii incelenirken 6zel giinlerde yapilan
yemeklerde mutfaga zenginlik katmaktadir.

Sonug olarak, Tiirk mutfag: tarihsel siire¢ boyunca pek c¢ok
etnik yapiyr bilinyesinde barindirdigindan dolayr mutfaklarda ki
yemek cesitliligi de dogru oranda artis gostermistir. Hatta kendi
mutfak yapisinda dahi farkli 6zellikler gostermesi cografi yapidan
kaynaklanmaktadir.

3.1.4. Ozel Giinler ve Torenlere Gore Degisiklik
Gostermesi

Tiirk mutfaginin gelisiminde bir¢ok faktoriin etkisinin oldugu
yadsimnamaz bir gercektir. Ancak unutulmamasi gereken bir konu
vardir. O da Tirklerin sergilemis olduklar1 misafirperverligidir.
Yasamsal donemlerde yapilan yemeklerin yani sira 6zel giinlerde
yapilan yemeklerde aslinda giderek unutulmaya baslamistir
(Mankan, 2012). Halic1 (1981), Nahya (1981) ve Akman ve Mete
(1998) yillarinda yapmis olduklart ¢aligmalarda 6zel giinleri bes
asamada siralamiglardir (Mankan, 2012). Bunlar:

Dini bayramlar
Ramazan bayrami
Kurban bayrami
Kandiller
Hayirlar ve diger bayramlar
V Hidrellez
V Nevruz
V Cigdem pilavi
V Kiraz bayrami
V Kog katimi

= . _—_a _—_a _a
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{ Evlilik siireci
V S6z kesme
V Nisan yapma
V Nikah iglemi
V Gelin hamami
V Kina
V Diigiin

1 Sunnet Toreni

' Yagmur duasi

Toplumlarin 6zellikle bu 6zel gilinlerdeki yemek yeme
aligkanliklar1 ve bu gelenegi devam ettirmeleri olduk¢a Onemli
olmaktadir. Ciinkii toplumlarin sosyo-kiiltiirel 6zellikleri hakkinda
bilgi vermektedir. Torensel yemeklerde yani toplu yemek yeme
geleneklerinde toplumlarin birbirleriyle bir araya gelmeleri sosyal
bir olguyu ortaya ¢ikarir (Ongel, 2015).

3.1.5. Gelenek ve Gorenek ve Dini Yapidan Etkilenmesi

Her milletin sahip oldugu bir takim oOrf ve adetler
bulunmaktadir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde de bu gelenekler dogrudan
etki etmistir. Ayrica inang sisteminin de bilindigi {izere yeme igcme
davranisi iizerinde etkisi oldukca fazladir. Ozellikle Tiirk mutfag:
dininde etkisi ile Arap mutfaginin etkisi altinda kalinca beslenme
aliskanliklarinda Arap kiiltiirii agir basmstir. Ozellikle Giineydogu
bolgesinde Arap mutfaginin etkisi fazlaca goriilmektedir (Cesur,
2017).

Dini inan¢ sistemine gore bir takim uygulamalar ortaya
c¢ikmistir. Bunlar, fakir doyurma, iftar, kurban kesme ve adaklar
yemekle ilgili olan uygulamalardir. Ayrica Tiirk toplumunda israf
siiphesiz dikkat edilen en Onemli konudur. Tabaga konulan
yemegin hepsinin yenmesi buna ornekken batili toplumlarda ise
yemegin tamamini yemek saygisizlik olarak goriiliir (Mankan,
2012).

Tiirk toplumunda goriilen diger bir uygulama ise yemegin
hizli yenmesidir. Bu durumu 6zellikle kirsal kesimlerde c¢ok sik
gormekteyiz. Bununla birlikte Tiirkler i¢in misafirperverlik
kavrami ayr1 bir 6neme sahiptir. Hatta “Misafire ikramda kusur edilmez”
s0zl de Tiirklerin ne kadar konuksever olduklarin1 gostermektedir.
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3.1.6. Komsu Kiiltiirleri Etkilemesi ve Onlardan
Etkilenmesi

Her milletin kendine 6zgii bir kiiltiir yapist bulunmaktadir.
Kiiltiirel unsurlarin igerisinde 6nemli bir yeri olan yeme i¢cme
davramglar1 da toplumlara goére sekillenmektedir. Insanoglu
yasamsal faaliyetlerini siirdiirebilmesi i¢in yemek yemek
zorundadir. Ancak, toplumlarin nasil beslendigi ise cografi
konumuna bagli olmakla birlikte kiiltiiriine de baglidir. Tiirk
toplumunda beslenme davranisi da lezzet, iriin c¢esitliligi ve
nitelikleri agisindan diger toplumlarin kiiltiirlerinden ayrilmaktadir
(Giiler, 2010).

Anadolu’ya go¢ ettikten sonra Tiirk mutfak kiiltlirii burada
daha Once yasayan medeniyetlerin mutfak kiiltiirlinden etkilenmis
ve biinyesine katmigtir. Ornegin, bezelye, lahana, baklagiller, sebze
ve meyveler Akdeniz civarinda bulunan besin gruplaridir. Tiirkler

yerlestikten sonra bu besinleri mutfaklarina dahil etmislerdir
(Girgin, vd., 2017).

Tiirkler her medeniyetten etkilenmis ve mutfak kiiltiiriini
zenginlestirmiglerdir. Tiirk toplumu baslangigta Orta Asya da
gocebe kiiltiiriin etkisindeyken, Anadolu’ya geldiklerinde tarim ve
hayvanciliga  baslamalari dolayisiyla ~ mutfaklarim da
sekillendirmislerdir (Kizildemir, vd., 2014).
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IV. BOLUM

4.1.Gastronomi Turizmi ve Tiirk Mutfaginin Yeri

Gastronomi turizmi kavrami ise, olduk¢a yeni bir kavram
olmakla birlikte, herhangi bir bolgeye 6zgili yiyecek ve igeceklerin
tiretiminden tliketimine kadar tiim agamalarina taniklik etmek,
onlarin tadimin1 yapmak, bdlgenin festivallerini, lokantalarin
ziyaret etmek icin yapilan seyahatler olarak tanimlanmaktadir. Son
zamanlarda Ozellikle yeme igme kiiltlirii ile turizm arasinda yakin
bir iligki bulunmaktadir ve bu durumda turistlerin destinasyon
seciminde dikkat ettikleri unsur olarak karsimiza c¢ikmaktadir
(Yiincii, 2009, Scarparto, 2002, Santich, 2004).

Gastronomi turizminin temelinde yatan unsur yiyecek ve
icecekler olmakla birlikte aslinda bu yiyecek ve igeceklerin iiretim
yerlerinin de gezilmesi temel amag¢ icinde yer almaktadir.
Dolayisiyla turistlerin seyahat motivasyonu olusturmada ve seyahat
etme noktasinda onemli bir turizm ¢esididir (Akbaba ve Kendirci,
2016). Gastronomi turizmi yiyecek kiiltlirii ve turizm arasindaki
iligkiyi ifade etmekte (Bekar ve Belpmar, 2015), ve seyahatlerin
cogunlugu da yoreye Ozgii yiyecek ve igeceklerin bulundugu
yerlere yapilmaktadir (Comert ve S6kmen, 2017).

Tiirk mutfag:1 sahip oldugu tarihsel ge¢misi, mutfak kiiltiirti
ve turistik ¢ekiciligi ile gastronomi turizmi i¢in olmazsa olmaz bir
iilke konumundadir. Ozellikle Gaziantep, Adana, Hatay, Mersin
gibi illerimiz bu amagla seyahatlerin yapilabildigi sehirler olarak
karsimiza c¢ikmaktadir (Aslan, 2010). Sahin (2014) de yapmuis
oldugu calismada Tiirkiye’nin gastronomi turizmi potansiyelinin,
geleneksel yiyecek ve igceceklerle, mutfak kiiltiirii ile sahip oldugu
degerler ile oldukga fazla oldugunu ifade etmektedir.

Ozellikle Tiirk mutfag: sahip oldugu cesitliligi ile diinyada ii¢
onemli mutfak arasinda yer almaktadir. Ancak Tiirkiye’de
gastronomi turizmi heniiz yeni yeni gelisme gostermektedir (Uyar
ve Zengin, 2015). Turizmin 6nemi de giin gectikce artmaktadir.
Ozellikle turistlerin farkli lezzetleri denemeleri icin yaptiklari
seyahatler, turizmde ilgi ¢ekici bir konu haline gelmistir (Comert
ve Ozkaya, 2014). Gastronomi turizminin turizmde ayr1 bir 6nemi
bulunmaktadir. Ciinkii her alan1 etkisi altina almaktadir. Ornegin,
konaklama isletmeleri, barlar, kafeteryalar gibi yiyecek icecek
mekanlar1 buna 6rnek verilebilir (Cagli, 2012).
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Gastronomi unsuru destinasyonlar i¢in ciddi bir ekonomik
katk1 saglamaktadir. Ozellikle deniz, kum, giines iiclemesine sahip
destinasyonlar da bile gastronomi tek basina fark yaratan bir
unsurdur (Kivele ve Crotts, 2006). Turistlerin bu destinasyonlari
ziyaretleri sonucunda o bolgeye 6zgii lezzetleri tatmanin yaninda
yemek ile iletisimleri saglanmis olmaktadir (Silkes, 2008).

Ozellikle Tiirkiye’'nin yedi bolgesindeki mutfak cesitliligi,
bolgelerin cografi konumlari, flora ve faunasi ile birlikte essiz bir
gastronomik degere sahiptir. Ancak bu zenginlife ragmen
pazarlama faaliyetlerinde ise oldukca yetersiz kalmaktadir. Avrupa
iilkeleri gastronomi ile marka degeri olustururken, Tiirkiye i¢in
Tiirk mutfagi inanilmaz bir potansiyel saglamaktadir (Wolf, 2006).

Diinya mutfaklar1 arasinda ilk ii¢ sirada yer alan Tiirk
mutfagini, gastronomi ile ilgilenen arastirmacilar olduk¢a 6nemli
bir konumda gormektedir. Ayrica diinya mutfaklari arasinda en
besleyici mutfak olarak da Tiirk mutfagi basta gelmektedir (Comert
vd.,2009: 1; Ozdemir ve Aktas, 2007). Ankara Ticaret Odas1 ve
Ankara Patent Odas1 tarafindan yapilan bir proje ile “Tiirkiye’nin
Lezzet Haritas1” ortaya ¢ikarilmistir. Bu proje sonucunda Tiirkiye
sahip oldugu yemek ¢esitliligi ve zenginligi ile gastronomi alaninda
genis bir potansiyele sahiptir (Can, 2012).

Gastronomi ile Tiirkiye’de bir ¢cok destinasyon gii¢lii imaj ve
deger kazanacaktir. Bunun i¢in yapilmasi gereken en 6nemli unsur
dogru bir pazarlama teknigi ve konumlandirma ile destinasyonlarin
basarisina katki saglamaktir (Giizel, 2009: 28, Comert, 2014). Son
zamanlarda  insanlar yeme ve igme i¢in  seyahatler
gerceklestirmektedir.  Gittikleri yerleri se¢im asamasinda da
yorenin sahip oldugu yemek kiiltiirii olduk¢a Onemli bir rol
oynamaktadir. Buradan hareketle yiyecekler ile destinasyonlar
arasinda dogrudan bir iliski bulunmakta ve iilke adlar1 ile de
markalagsma siirecine girmektedirler. Buna 6rnek olarak da Tiirk
mutfag verilebilir (Okumus, vd., 2007).

Destinasyonlar ve toplumlar hakkinda bilgi alabilmenin bir
diger yolu onlarin beslenme aligkanliklart ve mutfak kiiltlirlerini
ogrenmektir. Dolayisiyla giliniimiizde giderek artan seyahatlerin
temelini yiyecek icecek deneyimleri olusturmaktadir (Lopez ve
Martin, 2006). Pearce (2002) yapmis oldugu calismada 6zellikle
insanlarin destinasyon karar siireglerinde ¢ekicilik unsuru olarak
yeme i¢cme unsurunu gordiiklerini ifade etmistir.
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Yoresel yiyecek ve igecekler basta gastronomi turizmi
icerisinde yer alsa da birgok turizm tiirleri kapsaminda da
degerlendirilmekte ve tiiketicilerin satin alma kararlar1 {izerine
etkisi bulunmaktadir. Yoresel iiriinler ayn1 zamanda bolge halki
icinde ekonomik bir unsur olarak goriilmektedir. Gastronomi
turizmine giderek artan ilgi ile insanlar yeniden seyahat etme
motivasyonu kazanmakta ve o kiiltiire yakinlasmaktadir (Kim and
Eves, 2012). Bu sebeptendir ki destinasyonlar yoresel yiyecek ve
iceceklerini turizmin gelismesi ic¢in bir ara¢ olarak kullanmaya
baslamislardir (Cela vd., 2001; Plummer vd., 2005).

Yoresel yiyecek icecek deneyimden bahsederken, yoresel
mutfak kavramina da deginmek gerekir. Yoresel mutfak kavrami;
bir bolgeye 6zgli, bolge insanlarinin kiiltiirli ile ortaya ¢ikmig ve
kendilerine has hazirlama siiregleri olan yiyecek ve igecekler olarak
tanimlanmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2015). Yoresel tirlinlerin belli
bir yerde iretilmesi, tarihsel siire¢ igerisinde gelismesi onun
Ozglnliigiinii ifade eder ve bu nitelikler yoresel tirlinlerin cazibesini
artirarak gekicilik unsuru haline doniistiirtir (Berard ve Marchenay,
2008).

Turist tarafindan yerel halkin kiiltliriinii anlamada ydresel
driinlerin rolii oldukca fazladir (Kim and Eves, 2012). Ydresel
yiyecek ve icecek unsuru destinasyonlar i¢in turizmde rekabet giicii
saglamaktadir. Ayrica turist deneyimlerinde de olumlu imaj
yaratarak destinasyon tercihlerinde hatirlanabilir olmaktadir.

Alonso ve Liu, (2011) de yapmis olduklar1t caligmada
destinasyonlarin sahip olduklar1 yerel mutfaklar bolgeye birgok
imkan sunarak onlarin kalkinmasi i¢in bir ara¢ olarak
goriilmektedir. Giinlimiizde destinasyon pazarlamasinda yerel
mutfaklarin kullannmi 6nem arz etmektedir (Henderson, 2009;
McKercher vd., 2008; Kivela and Crotts, 2006).

Fakat yoresel tirlinlerin sagladigi pek ¢ok avantaj olmasina
ragmen pazarlama caligmalarinda yetersiz goriilmekte ve Onemi
anlasilmamaktadir (Bezirgan ve Kog, 2010). Oysa ki yoresel
tirtinlerin destinasyon pazarlamasinda dogru bir sekilde kullanimi
diger destinasyonlar arasinda ayristirici olabilecektir. Fakat bunu
gerceklestirirken dikkat edilmesi gereken husus tiiketicilerin istek
ve ihtiyaglar1 belirlenip o dogrultu da bir pazarlama caligmasinin
yapilmasidir (Hashimoto ve Telfer, 2006; du Rand vd., 2003). Son
zamanlarda turistlerin ilgilendikleri konularin baginda toplumlarin
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tilketim aligkanliklart gelmektedir. Dogal ve belirli bir bolgeye
Ozgli yiyecek ve icecekleri satin almaya hazir olan turistler,
ozellikle seyahatlerine yon veren bu yemek kiiltiirii unsuru onlarin
daha ¢ok bilgiye ve harcama giiciine de etki etmektedir (Rand vd.,
2003; Skarus vd., 2006; Everett ve Aitchison 2008).

4.2 Yerel Mutfak Kiiltiirii Ile lgili Calismalar

Sharif vd. (2015) c¢aligmalarinda Malay geleneksel
yiyeceklerin hazirlanmasi noktasinda geng nesillerin bilgi diizeyi
tespit edilmistir. Calismada veri toplama yontemi olarak gozlem ve
etnografik teknik kullanilmistir. Calisma sonucunda ise geng
nesillerin geleneksel yemekleri 6grenme isteklerinin oldugu tespit
edilmigtir. Ayrica geleneksel gidalar1 O6grenmek icin de aile
biiyiikleri ile daha fazla zaman gecirmeleri vurgulanmistir.

N.A Ismal, vd., (2013) yilinda yaptiklar1 ¢alismada Klang
Vadisinde yer alan otellerde Malay seflerinin geleneksel yemeklere
yer verip vermedikleri arastirilmis, veri toplama yontemi olarak
yart yapilandirilmis goriisme formu kullanilmig, kar topu
ornekleme yontemi ile sefler secilmistir. Arastirma sonucunda ise
genc seflerin geleneksel Malay yemeklerini unutmadiklar ve
devam ettirme konusunda istekli olduklar1 tespit edilmistir.

Alyakut ve Kiiglikkomiirler (2017) caligmalarinda Kartepe
mutfak kiiltlirlerini arastirmislardir. Veri toplama yontemi olarak
goriisme yontemi teknigini kullanmiglardir. 50 yas ve iizeri
insanlarla yar1 yapilandirilmig goriisme formlar1 ile veriler
toplanmig, fotograflar ¢ekilmistir. Verilerin analizinde ise betimsel
analiz teknigi kullanilmistir. Sonug olarak mutfak kiiltiirlerinin ¢ok
yonlii oldugu ve giinlimiize ulasmayan yiyeceklerin oldugu tespit
edilmistir.

Alyakut ve Uziimcii (2017) ¢alismasinda Kandira beslenme
kiiltiiriinii ve unutulmaya yiiz tutmus geleneksel yemeklerini
gastronomi turizmi baglaminda ele almiglardir. Calismada yari
yapilandirilmis  goriisme soru formu kullamilmis ve yasam
donemleri, kis hazirliklari, kullanilan ara¢ geregler ve unutulmaya
yiiz tutmus yemekler sorulmustur. Betimsel analiz teknigi
kullanilarak veriler analiz edilmistir. Arastirma sonucunda ise
Kandira beslenme kiiltiiriinde hamur igleri ve sebze yemeklerinin
agirlikta oldugu ve geng niifusun ise kdylerde bulunmamasindan
dolay1 yemeklerin unutulmaya yiiz tuttugu belirlenmistir.
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Comert (2014) c¢alismasinda ydresel mutfak kavraminin
gelismesi kapsaminda bu c¢alismada gerek dogal giizellikleri
gerekse zengin kiiltiirii nedeniyle turizm agisindan énemli bir bolge
olan Hatay mutfagi incelemistir. Calismada yoresel yemeklerle
ilgili 6rneklere yer verilmistir. Ayrica yapilan ¢aligma ile yoresel
yemeklere dikkat cekilerek bolge turizmine katki saglayacagi
distiniilmistiir.

Serceoglu (2014) calismasinda Erzurum ilinde ikamet eden
18 yas st kisilerin Erzurum’a ait mutfak kiltiiriini taniyip
tanimadiklarint  belirlemeyi  arastirmistir.  Bu  dogrultuda
unutulmaya yiiz tutmus yemekleri kurtarmak, Erzurum mutfak
kiiltiirinii yasatmak ve siirdiiriilebilirligine yonelik anket sorulari
olusturulmustur. Calisma sonucunda mutfak kiiltiirii  yerel
ekonomiye katki saglama noktasinda onemli unsur olarak
gorilmiustir.

Demirel ve Ayyildiz (2017) calismalarinda Giresun ilinin
mutfak kiiltirtinii  belirleyip, degisimleri ortaya koymay1
amaclamislardir. Aragtirmanin orneklemini Giresun’un
Sebinkarahisar, Dereli, Kesap ve Giresun merkez de dogup
biiylimiis 50 yas ve tistli 10 kadin olusturmustur. Giresunun kiy1 ve
i¢ kesimlerde mutfak kiiltiirii farklilasacagindan hem kiy1 kesimde
hem de denizden uzak i¢ kesimlerde yasayan bireyler 6rnekleme
dahil edilmistir. Calismanin yonteminde yar1 yapilandirilmig
goriisme formlart kullanilmis ve betimsel analiz teknigi yapilmistir.
Aragtirma sonuglarina gore Giresunun i¢ ve kiyr kesimlerinde
mutfak kiiltlirtiniin, pisirme alanlarinin ve sekillerinin, kullanilan
gida maddelerinin 6nemli derecede farklilik gosterdigi ortaya
cikmistir. Giresun sofrasinin en Onemli yiyeceginin Pancar
otu(karalahana) ve misir unu oldugu belirlenmistir.

Demirel ve Karakus (2019) calismalarinda Balikesir ilinin
yeme i¢me kiiltlirlinii belirlemek ve meydana gelen degisimleri
ortaya koymayr arastirmiglardir. Arastirmanin  Orneklemini
Balikesir’de dogup biiylimiis ve héala orada yasayan 50 yas ve
tizerindeki 10 kadin olusturmaktadir. Arastirma sonucunda yemek
pisirmede kullanilan ara¢ gereglerin ve yemegin yendigi mekan’in
zaman i¢indeki degisiklige nasil ugradigini tespit etmislerdir.
Bununla birlikte yorede gecmiste tiiketilen tiim besin gruplarinin
giiniimiizde de tiiketildigi sonucuna varmiglardir.
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Cakict ve Zencir (2018) calismalarinda Cakirdzii koyii
mutfak kiiltiirliniin kaybolmaya yiiz tutmus degerlerini belirlemeye
calismiglardir. Cakirdzii Koyii’'nde nitel bir ¢alisma yiirtitiilmiistiir.
Calismada veri toplama yontemi olarak koyiin yerlisi olan 10 kisi
ile yar1 yapilandirilmig goriisme yapilmis ve ses kayit cihazi ile
kayit altina alinmistir. Elde edilen veriler betimsel analiz teknigiyle
¢oziimlenmistir. Calisma sonuglara gore Cakirdzii Koyii’niin
yemek kiltiirii gilindelik yasamda yemek yeme aligkanliklari,
kiiltiirel etkinliklerde yemek yeme aligkanliklar1 ve saklama
yontemleri olmak iizere li¢ tema altinda toplanmis ve Cakirdzii
koyl mutfak kiiltiiriiniin glinimiizde degistigi ve eskisi kadar ¢esit
yapilmadigi sonucuna ulagilmastir.

4.3.Yéoresel Yemekler Ile Tlgili Cahsmalar

Bozok ve Kahraman (2015) caligmalarinda kirsal turizm
acisindan Balikesir ilinin yoresel yemek kiiltiiriiniin roliinii
belirlemeye ¢alismiglardir. Balikesir’in sahip oldugu yoresel
yemeklerin drneklerine yer vermisler ve bolge mutfaginin turizmin
gelismesinde 6nemli bir unsur oldugu gercegine ulasmislardir.

Colbay ve Solmaz (2015) ¢alismalarinda Konya ilinde gecis
donemlerinde yapilan yemekler belirlenmeye calisgilmistir. Yiiz
ylize goriisme teknigi kullanilmis ve yasam donemleri ile kis
hazirliklar1 sorulmustur. Arastirma sonucunda ise teknolojik
gelismelerin ~ etkisi  ile geleneksel yemeklerin  unutuldugu
belirlenmistir.

Ozleyen ve Tepeci (2017) ¢alismalarinda, Manisa’da yoresel
yemeklerin  ilin  gelisimine nasil katki  saglayabilecegini
arastirmiglardir. Calismada veri toplama siireci olarak yari
yapilandirilmis  goriisme formu hazirlanmis ve Manisa il
merkezinde bulunan seyahat acentesi, otel ve lokanta galisan ve
yoneticileri, yerel iireticiler, Lokantacilar Odas1 Bagkani, Tarim 11
Miidiirliigii Organik Tarim Koordinatorii, 11 Kiiltiir ve Turizm Sube
Midiirii ve ziraat miihendisi 6gretim iiyesi dahil olmak iizere
toplamda 19 kisi ile yliz yiize goriismeler gerceklestirilmistir.
Verilerin analizinde betimsel analiz teknigini kullanmigslardir.
Arastirma sonucunda yoresel yemeklerin turizm ig¢in ¢ekicilik
unsuru olarak goriilmedigi ve bilinirliliginin az oldugu sonucuna
ulagilmistir.
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Ozdemir ve Giingdr’iin (2016) yilinda yapmis olduklari,
kiltiirel bir deger olarak unutulmaya yiiz tutmus geleneksel Hatay
yemekleri ve bu degerlerin korunmasi ile ilgili ¢aligmada Hatay
yemeklerinin tarifleri ve yapiliglar1 arastirilmis, unutulmaya yiiz
tutmus 17 yemek belirlenmistir. Calismanin yonteminde Hatay ev
hanimlar1 ile yiiz yiize goriisme gerceklestirilmis. Geleneksel
yemekler orneklerle ¢aligmada sunulmus ve arastirma sonucunda
Hatay mutfaginda yoresel yemeklerin unutulmaya yiiz tuttugu
tespit edilmistir.

Yilmaz ve Akman (2018) calismalarinda, strdiiriilebilir
gastronomi ¢ergevesinde Edremit korfezi yoresel mutfaklari
arastirilmistir. Calismanin temelinde Edremit korfezinde yapilan
yoresel yemekler ve pisirme yontemlerine yer verilmistir.
Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden yarit yapilandirilmis
goriisme teknigi kullanilmigtir. Edremit korfezinde yasayan en yash
gdcmen kisilerden veriler elde edilmistir. Toplanan veriler betimsel
analiz teknigi ile ¢oziimlenmistir. Calisma sonucunda unutulmaya
yiiz tutmus olan yore yemeklerinin kayit altina alinmasi ve gelecek
nesillere aktarilmasina 6zen gosterilmistir.

Onal (2018) yilinda yapmus oldugu tezinde Kastamonu’da
gastronomi turizmi kapsaminda yoresel yemeklerin turistik iriin
olarak nasil sunulabilecegini arasgtirmigtir. Arastirmada yontem
olarak eylem arastirmasindan yararlanilmigtir. 25  turizm
profesyoneli ile yar1 yapilandirilmis miilakat teknigi kullanilmigtir.
Elde edilen veriler dogrultusunda bir model Onerisi gelistirilmis ve
bir pazarlama plant olusturulmustur. Arastirma sonucunda ise,
Kastamonu yoresel yemekleri ve iirlinlerinin gastronomi turizmi
acisindan 6nemli bir potansiyel oldugu tespit edilmis ve bu noktada
da kamu kurum ve kuruluslari, tiniversiteler ve paydaslar ile ortak
bir pazarlama ¢abasi1 gerektigi sonucuna ulasilmistir.

Taskin (2016) tezinde Gaziantep’te ki yoresel yemeklerin
standartlastirilmasi {izerine arastirma yapmistir. Calismanin amaci,
Gaziantep mutfak Kkiiltiirinlin ge¢misten giinlimiize ulasan ve
gelecek nesillere birakmamiz gereken yemeklerin belirlenmesidir.
Standartlastirilacag1 diisiintilen yemeklerin gastronomi turizmi
acisindan da bir deger arz edecefi c¢alismanin Onemini
olusturmaktadir. Calismanin evrenini Gaziantep yoOresine ait tiim
yemekler, belediye ve turizm isletmeli lokantalar ile ilgili literatiir
olusturmaktadir. Orneklemi ise bes farkli yemek kitabini ve bes

51



farkli lokantay1 kapsamaktadir. Verilerin ¢dziimlenmesinde taranan
dokiimanlar arasinda iliski ortaya c¢ikarilmistir. Arastirmanin
sonucunda Gaziantep ilinin sahip oldugu cografi isaretli yemekler
olmasina ragmen, regetelere eklenmesi konusunda herhangi bir
caligmanin olmadig tespit edilmistir. Bu dogrultuda cesitli oneriler
gelistirilmis ve bu yemeklerin standart recetelerinin yapilmasi ile
unutulmamast gerekligi hususunda bir zorunluluk getirilmis
olacaktir.

Sengiil (2016) tez ¢alismasinda yoresel mutfak tercihlerinin
destinasyonu tekrar tercih etme ve baskalarina Onerme {izerine
etkilerini incelemistir. Calismanin evrenini Sakarya’y1 ziyaret eden
ve konaklama tesisinde geceleme yapmis ve ayni zamanda
Sakarya’ya ozgli olan yemekleri deneyimlemis yerli turistler
olusturmustur. Verilere ulasmak ic¢in 49 ifadeden olusan 5°1i likert
Olcekli anket kullanilmistir. Anket formunda demografik ifadelerin
yani sira yoresel mutfak tercihindeki motivasyon unsurlar 6l¢egi,
destinasyon yoresel mutfak memnuniyeti Olgegi, destinasyon
tercihi ve bagkalarina 6nerme boliimlerine yer verilmistir. Toplanan
verilerin ¢oziimlenmesinde SPSS ve AMOS paket programi
kullanilmistir. Elde edilen veriler sonucunda, Sakarya gibi ana
faaliyet alanlar igerisinde turizmin yer almadigi destinasyonlarda
destekleyici bir turizm faaliyetleri kullanilabilecegi ve bu
dogrultuda yoresel mutfak unsurlarinin bu tiir destinasyonlar i¢in
onemli ¢ekicilik unsuru olabilecegi sonucuna ulagilmistir.

Cmar (2019) tez c¢alismasinda Ege bolgesinde gecis
donemlerinde mutfak kiiltiirii ve yoresel mutfak uygulamalarini
aragtirmistir. Ege bolgesinde bulunan illerdeki unutulmaya yliz
tutmus geleneklerini giin yiiziine ¢ikarmayi, tanitiminin yapilmasini
ve yazili kaynak haline dontistiirerek gelecek nesillere aktarilmasini
amaclamistir. Veri toplama aract olarak yar1 yapilandirilmis
gorisme formu hazirlanmig, Orneklem olarak da kuramsal
ornekleme yaklagimi benimsenmistir. Verilerin doyum noktasina
ulasana kadar siire¢ devam etmistir. Verilerin analizinde veri setine
kodlama yapilarak, calismada MAXQDA Analytichs Pro 2018 nitel
veri istatistik programi kullanilmistir. Calisma sonucunda
arastirmaya dahil edilen iller de yiyecek igeceklerin se¢iminde en
onemli etkenin sosyo-ekonomik 6zellikler oldugu tespit edilmistir.

Yenipinar ve Kart’in (2015) de yapmis olduklar1 ¢alismada
Anamur’un sahip oldugu yoresel yiyeceklerin gastronomi turizmi
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acisindan onemi ele alinmistir. Arastirmanin bulgularinda yoresel
yemeklerin ¢ogunun Tirkmen ve Yorik Kkiiltiirti etkisi altinda
olduklart ve saglikli yiyecek ve igeceklerin siklikla tiiketildigi
sonuca ulasilmistir.

Shi vd.’nin (2016) de yapmis olduklar1 ¢alismada ise New
Hampshire ve Massachusetts sehirlerindeki yoresel iiriinlere olan
O6deme giicleri incelenmis. Yoresel olarak yetistirilen {iriinlere karsi
tiikketicilerin ~ yliksek oranlarda ©6deme yaptiklari sonucuna
varilmigtir. Ayrica organik triinlere kars1 oldukea istekli ve duyarl
olduklar1 da sonuglar arasindadir. Kim ve Eves (2012) de
arastirmalarinda bir dlgek olusturmuslardir. Tiiketicilerin yoresel
tiriinleri tiikketme niyetlerini arastirmislardir.
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V. BOLUM

5.1.Ege Bolgesi Mutfak Kiiltiirii ve Ozellikleri

Ege bolgesinin mutfak kiiltiirli incelendiginde, cografi
ozelliginden dolayi i¢ kesimler ve kiy1 kesimler birbirinden farkl
kiiltiirel yapiya sahiptir. Ege bolgesi kiy1 kesimlerinde yer alan
Izmir, Mugla, Aydm illerinde yeme igme davramsinda Akdeniz
beslenme hakimken, i¢ kesimlerde yer alan Afyonkarahisar, Usak,
Denizli ve Kiitahya sehirlerinde ise farkli beslenme tipi
goriilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017).

Ege bolgesinin mutfak kiiltiirlinden bahsedersek, en basta
zeytin ve zeytinyagi gelmektedir. Zeytin bitkisinin yaklasik 2500
yillik bir gegmisi bulunmaktadir. Bolge halki iginde sofralarin
vazgecilmezi olurken, uzun yillardir yerini korumakta oldugunu
bolgedeki Klazomenai antik kentteki kazilar sonucunda ortaya
cikarilan “antik zeytinyagi isligi” ile gérmekteyiz (http-3).

Fotograf 1. Oleatrium Zeytin
ve Zeytinyagi Tarihi Miizesi

Kaynak: www.oleatrium.com
(Erisim Tarihi: 16.12.2019).

Ege Dbolgesinin  mutfak
kiiltiirtinde kiy1 kesimin
mutfaginda ¢cok fazla ot
yemekleri bulunmaktadir. Ot
yemeklerinin ise mutfak
yapisina dahil olmas1  Girit
kiilltiri  ile olan etkilesim
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sonucunda gergeklesmistir. Genelde otlar mutfaklarda ya meze
olarak ya da zeytinyaghh yemekler olarak kullanilmaktadir. Ot
yemeklerinin tiikketimi noktasinda bolge halki haslama ydntemini
kullanir ve limon, zeytinyagi esliginde sunumunu yaparlar ki bu
otlar, deniz boriilcesi, arapsagi, istifno, 1sirgan, tere vb. otlardi
(ilban ve Bezirgan, 2019; Kilig, 2010; Karaca, Yildirim ve Cakici,
2015, Sengiil, 2016).

Ege mutfak kiiltiiriinde otlardan sonra 6n planda olan {iriin
deniz mahsulleridir. Kalkan, kefal, ¢ipura, barbun vb. gibi balik
cesitleri bolgede tiiketilen besin 6geleridir. I¢ kesimlerin mutfak
yapisinda ise agirlikli olarak et iiriinleri goriilmektedir 6zellikle en
cok pastirma ve sucuk tiiketilmektedir (Sengiil, 2016).

Ege bolgesi mutfak kiiltiirliniin tarihsel siirecine deginirsek,
Hellenistik donemin kiiltiirel 6zelligi ele alinmasi gerekir. O
donemin de etkisi ile ege bolge mutfag: gesitlilige ve zenginlige
sahip olmustur. Bu c¢esitliliklere bayoz (Yahudi), susamli kumru
(Selanik), ot yemekleri (Girit kiiltlirii) gibi Ornekler verilebilir
(Kilig, 2010).

Ege bolgesinde yer alan sehirlerin mutfak kiiltiirleri
birbirinden farkli &zellik gosterir tipki izmir’de ot yemekleri 6n
planda iken, Mugla ilinde ise geleneksel Tirk mutfak kiiltiiriiniin
oldugu bilinmektedir. Mugla ilinde mutfak kiiltiirlinde yer alan
yiyecekler arasinda ilk olarak onemli yere sahip olan keskegi
gormekteyiz, Milas koftesi, ¢okertme kebab1 ve sarayli tatlisi
oldukga fazla tiiketilmektedir (Shipman, 2010; Mugla Il Kiiltiir
Turizm, 2019). Aydn ilinde ise halkin ge¢im kaynagi incirdir.
Yemek kiiltiiriinde ise yuvalama, paga boregi ve bolamanin 6n
planda oldugu goriilmektedir (Yerasimos, 2007).

I¢ kesimde yer alan Afyonkarahisar ilinde ise mutfak kiiltiirii
tamamen farklilk gostermektedir. ilin beslenme ozelligi et ve
hamur isi lizerine yogunlagsmaktadir. Halkin gecim kaynagida olan
sucuk, kaymak ise il ile 6zdeslemis ve iilke capinda taninmaktadir.
I¢ kesimlerde yer alan diger illerde de ayni durum goriilmektedir.
Mutfak kiiltlirlerinde et agirlikli olmak {izere sebze yemekleri de
bulunmaktadir. Ozellikle patlican yemeklerinin yapimi ve tiiketimi
oldukca fazladir. Ayrica i¢ kesimlerde sofra kiiltiiriinde kislik
hazirliklar da 6nemli yer tutar. Bunlar eriste, tarhana, salca ve

bulgur olmak {izere halk tarafindan yapilan geleneklerdir (Sengiil,
2016).
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5.2. Kuzey Ege Mutfag:

Kuzey ege mutfak kiiltiirii incelendigi zaman karsimiza “Yesil
Mutfak” olarak tabir edilen zeytin ve zeytinyagindan olusan mutfak
yapist ¢ikmaktadir (Gokdeniz vd., 2015). Kuzey ege bolgesin
mutfagi icerinde yer alan Edremit korfezi mutfak kiiltiiriinde ise
korfez ilgelerin mutfaklart dikkat ¢cekmektedir. Ozellikle gd¢men,
rum, ¢erkez vb. gibi etnik kiiltiirel yapidan dolayr korfez
mutfaginda cesitlilikle karsilasmaktayiz. Bolgenin gecim kaynagi
olan zeytin bitkisi ile mutfaklarda zeytinyaginin varligi dikkat
¢cekmektedir (Bezirgan ve Yetginer, 2019; http-1).

Tarihsel gecmis incelendiginde ise bolgede yasayan
medeniyetleri gormekteyiz. Ozellikle M.O. 13. ve 14. yy da Traklar
ya da Protrak olarak adlandirilan medeniyetin varlig1 bilinmektedir.
Daha sonra ise Antik donemde Roma medeniyetini gérmekteyiz.
Romulus tarafindan kuruldugu bilinen Roma uygarliginin beslenme
kiiltiiri tarimsal iiriinlere dayanmaktadir. Puls adli bulamaci ¢ok
yaygin olarak tiiketmektedirler ki Yunanlilar bile Romalilar1 bu
yiizden puls yiyenler olarak ifade etmislerdir (Bober, 2003).

Iliada ve Odysseia’nin yazari Homeros bile eserinde bu
donemde ete dayali beslenme kiiltiirii oldugundan bahsetmektedir.
Et olarak en c¢ok domuz ve koyunu gormekteyiz. Fakat eserde
dikkat ¢ceken bir husus ise siradan insan gibi bir beslenme kiiltiirii
olmadigidir. Nitekim Delemen (2001) de yapmis oldugu ¢alismada
bulunan kaplarin formunun etten ziyade sulu yemeklere uygun
oldugunu ifade etmektedir. Homeros’un eserinde zengin bir yemek
kiiltiiriinden bahsedilir ancak Antik yunanda bu durum tam tersidir
ve vejetaryen beslenme kiiltiirii hakimdir.

Dolayisiyla  Yunan toplumlart yasamsal faaliyetlerini
siirdiirmek icin tarimla miicadele etmislerdir. En ¢ok iiretiminin
yapildig1 besin 6gesi ise arpa ve kizilca bugdayidir. Tanrilarin
beklentisi insanlarin onlar i¢in kurban sunmasi ve yemekleri hediye
olarak vermeleri olarak bilinen bir inan¢ yaygindi (Grimm, 2008).

O donemde et pahali oldugu i¢in tiiketimi sadece oOzel
giinlerde ve ziyafetlerde olmaktaydi (Giirsoy, 2004). Yoksul
durumda olan kisiler i¢in zaten et tiiketimi oldukc¢a liikks bir
aligkanlik olarak goriiliirdii ve yenmezdi. Donemin en ucuz eti
domuz etidir. Yemeklerde genellikle sarap ikram edilirdi ayrica
baska icecek olarak da “Kykon” i¢ilirdi (Giirsoy, 2004).
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Ekmek yerine genellikle bugday ve arpa kullanmay1 tercih
ediyorlardi. Birgok medeniyette ekmek sosyal olgu olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Ancak halk giindelik hayatinda “maza”
denilen tahildan yapilan bir lapa tiiketmekteydi. Antik Yunanda
yoksul halk meyve almak da zorlandiklari i¢in kendi kuruttuklari
meyveleri yerlerdi. Donemin 6nemli meyveleri ise incir, kuru iziim
ve nardir (Giirsoy, 2004).

Arkaik donemde ise et tiiketiminin az oldugu ve tarima dayali
beslenme kiiltiiriintin varligi s6z konusudur. Giindelik yagamlarinda
ise bireylerin mutfak kiiltiirlerinde balikta ¢ok Onemli yer
tutmaktadir hatta salamura, kurutma teknikleri ile yapilmig baliklar
sofralarda yer alirdi. M.O. 5. yy da ise Yunanistan siiphesiz altin
cagma ulasmistir. Batt medeniyetinin temellerini atarak sanatsal
eserler ortaya cikarmislardir. Bu altin ¢agda zengin ve fakir
arasinda ayrimcilik ortaya ¢ikmis ve bu durumda mutfag
etkilemistir (Civitello, 2004). Sofralarinda balik kiiltiirliniin yine
degismedigini gormekteyiz. Aslinda Yunan mutfagi Oncesinde
Misir mutfaginin etkisi ile sekillenmistir diyebiliriz (Giirsoy, 2014).

Yunan mutfaginda ascilar hakkinda detayli bilgi verilmez
sadece Archestratos yazili eser birakmamasina ragmen Yunan
mutfaginda asc1 olarak bilinmektedir. Bunun nedeni ise mutfak
hakkinda siirler yazmasidir (Civitello, 2004). Antik ¢agda 6zellikle
Yunanhlarin mutfak kiltiirtiniin - gelismesinin sebebi  Sicilyali
ascilardan kaynaklanmaktadir. M.O. 6. yy geldigimiz zaman ise
Yunanlilardan zeytini goéren Romalilar etkilenmeye baslamislardir.
Roma devletinin mutfak yapis1 devlet iliskileri ve kiiltiirel
etkilesimle gelisim gostermektedir. Bunun yani sira Kartaca
savagindan galip ¢ikan Romalilar verimli topraklara ulasmis ve
sosyo-kiiltiirel yapist degismistir. “Latifundia” adinda c¢iftlikler
bulunmustur (Gtirsoy, 2014).

Roma mutfag1 hakkinda bilgi alabilecegimiz kaynak olarak
Marcus Gavius Apicius’un, “De re Coquinaria” isimli kitabi
karsimiza ¢ikmaktadir. Dalby (2001) de yapmis oldugu ¢alismada
Apicius’da bahsetmis ve onun eserlerinin o donemde asgilarin
basucu kitab1 olarak yararlandigini ifade etmistir.

Roma doneminde mutfak yapisi evin merkezinde yer alird1 ve
atrium denilen yerde yemekler pisirilirdi. Ayrica Roma
donemindeki ziyafetler dillere destandir ve dolayisiyla toplu yemek
yeme geleneg8i bulunmaktadir. Normal hayattaki yemek kiiltiirleri
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ile torenlerdeki yemekler birbirinden farklilik goéstermektedir. Bu
bulgulara eski kaynaklardan ulagilmaktadir ki bu eserlerden biri de
Platon tarafindan yazilan symposiundur. Bu gelenek sadece
eglenme amaciyla yapilmakta ve katilanlar ise sadece Yunanli
erkekler olmaktadir (Giirsoy, 2013).

Antik donemin mutfak kiiltiirii hakkinda bilgilerin ¢ogunlugu
Roma doneminden gelmektedir. Roma donemindeki beslenme sekli
mezeler, ana menii ve tatlidan olusmaktadir. Onemli yiyecekleri et
ve baliktir ve Romalilarda 6zellikle aksam yemeklerinden sonra
festivallerin yapildigi da bilinmektedir. Roma doneminde yeme
igme kiiltiirinlin en Onemli 6glinli olarak aksam yemegi
goriilmektedir. Diger 0giinleri ise hafif yemeklerden olugmaktadir.
Roma doneminde yemekli ziyafetler yapildigi zaman Yunanlilarin
aksine Romali erkekler esleri ile katilim saglarlardi. Ayrica
imparatorluk donemine kadar Romali kadinlarin sarap igmesi
yasakti (Korkut ve Ercan, 2008).

Yapilan arastirmalar sonucunda Antik donemin yeme igme
kiiltiirii glindelik yasamlar1 ile aymi ozellikleri yansitmaktadir.
Bununla birlikte antik donemin yemekleri hakkinda bilgi almak
igin de Yunan ve Roma ddénemleri incelenmektedir. Ornegin,
bulunan tabletlerde ambrosia yemeginin giliniimiiz omletine veya
menemene benzedigi ifade edilmektedir. Aynmi sekilde bir bagka
ornek ise, pancar yapragina sarilmis yilan balig1 buluntusu ise bize
asma yapraginda sardalya’y1 animsatmaktadir (Giirsoy, 2013).

Roma doneminde mutfakta kullanilan sos tavalarinin,
slizgeglerin, rendeler gibi ekipmanlarin da giiniimiizde hala
kullanildig1 dikkat ¢ekmektedir. Ancak bu ekipmanlarin 6zelligi
tunctan yapilmasidir ve bu da yemeklerde tuhaf bir lezzet ortaya
cikarmaktadir. Yemeklerde kullanilan pisirme yontemleri ise
haslama, 1zgara, kizartmadir (Korkut ve Ercan, 2008).

Roma doneminden sonra ise diger medeniyet olarak
karsimiza Bizans imparatorlugu ¢ikmaktadir. Ozellikle Roma ikiye
ayrildiginda Bizans’in kurulusu olarak kabul edilmektedir (Yildiz,
2009). Bizans devletinin mutfak kiiltiiri Romalilarin devami
niteliginde olmaktadir ve baharat ve egzotik lezzetler benzerlik
gostermektedir. Ayrica deniz mahsullerinin mutfaklarda yer almasi
da Yunan medeniyetinden ge¢cmistir (Dalby, 2001).

59



Bizanshilar yemeklerinden ziyade sofra ve sunuma oldukca
onem vermektedirler ve 6zellikle yemek odasina mutlaka bagka bir
ayakkabi ile girmeye dikkat etmektedirler (Yildiz, 2009). Sofrada
dua ile yemege baglanmakta ve elleri ile yemek yemeyi tercih
etmektedirler (Giirsoy, 2004). Bizans mutfaginda yemek ¢esitliligi
ve sunum konusu 6nem verilen iki unsur olarak ifade edilmektedir.

5.3. Edremit Korfezi Tlgeleri Mutfak Kiiltiirii
5.3.1.Gomeg Ilcesi Mutfak Kiiltiirii

Burhaniye, Ayvalik ve Edremit ilgeleri ile ¢evrili olan Gomeg
ilcesi Balikesir ilinin ilgelerinden birisidir. Tarihi ge¢cmisine
bakildigr zaman 16. yy da Dikili ve Edremit civarinda yer alan
koylerden biri olarak taminmaktaydi. Gomeg ilgesinin gec¢im
kaynaklar1 olarak yazili kaynaklarda tarimsal faaliyetlerin
yapildigi, sogan, bamya, aricilik yapildigi, zeytin yetistirildigi
goriilmektedir (Efe, vd., 2013). Gomeg il¢esinin ismi bal petegi
anlamina gelmektedir. Ilgenin asirlik ¢inar agaclar1 ve Ulu Onder
Mustafa Kemal Atatiirk’iin siluetini yansitan tepeleri ile {inlidir
(http-1).

GoOmeg ilgesinin tarihsel siireci incelendiginde ise bulundugu
alanda ilk yerlesim hakkinda bilgi bulunmamaktadir. Ancak ilgenin
bilinen ilk adi “Passawanda”dir. Bu isimden sonra ise “Kisthene”
adimi almigtir. Erken Tun¢ Cagi ile Kizgiftligi Hoyiigi
bulunmustur. Yapilan kazi ¢alismalar1 sonucunda ise seramik
kaplar ile bolgenin M.O. 1200 lerden de 6nceye dayandig ve ticari
iliskilerin yapildig: bilinmektedir. Iice merkezinin “Agakdy” adiyla
yaklagik 500 y1l 6nce kuruldugu sdylenmektedir. Sonrasinda ise
suan ki konumuna tasinmis ve adi Armutova olmustur. Merkezde
aricilik da yapildigr icin ilgeye bal petegi anlamina gelen Gomeg
ad1 uygun goriilmiistir (Yilmaz ve Akman, 2018). 2019 verilerine
gore Gomeg ilcesi niifusu 14.175 olarak bilinmektedir. Ilin sahip
oldugu cografi konumu, ikliminin yani1 sira Yorik kiiltiri,
Bosnaklar, Tiirkmenler olmak iizere pek cok etnik yapiyr da
blinyesinde barindirdigindan dolayr mutfak kiltiirii de ¢esitlidir
(Bozok ve Kahraman, 2015).

Gomeg ilgesinin ge¢im kaynagi tarimdir yani topraklarinin
verimliligi nedeniyle 6zellikle zeytinin yan1 sira bamya tiretiminin
oldukea fazla olmasi dikkat ¢ekicidir. Gomeg halkinin sofra kiiltiiri
sosyoekonomik ilerlemelerle gelismislik gdstermektedir. Ozellikle
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ramazan ayinda gelenek ve goreneklerine uygun sekilde yemegi
servis etme ve yemek yeme bi¢imleri bulunmaktadir. Hacioglu
koylinde yasayan 64 yasindaki Mehmet amcanin aktardiklarina
gore, Ramazan ay1 boyunca “Gezek™ adi verilen bir gelenegin
oldugu ve her giin cami Onilinde bir kisi tarafindan biitiin kdye
yemek verildigi ve Ramazan ay1 bitene kadar herkesin yapmis
oldugu eski bir gelenektir. 72 yasindaki Ayse teyzenin
aktardiklarma gore ““ Eski yemeklerimizden yufka béregi yapilir ve
elle yeriz, pate katiklisi, fasulye tiridi, gille yemegi, torik ve
helvalik otunun yemegi de vardir bizde, tatl olarak ise dibile tatlisi
yapariz.” ifade edilmistir.

5.3.2. Edremit flgesi Mutfak Kiiltiirii

Edremit ilgesi Ege bolgesinin kuzeyinde yer almaktadir (Efe,
Soykan, Ciirebal, ve Sonmez, 2013). ilgede bilinen ilk yerlesimin
tarihi M.O. 50.000 tarihine kadar uzanmaktadir. Edremit korfezi
tamami aliivyonlarla kapli bir ¢okiintii sahasindan olusmaktadir.
Aliivyon sebebi ilgenin toprak yapisini olumlu etkilemistir. En
verimli topraklar ise 1767 m. yiikseklikteki Kazdagi iizerinde
bulunan tepeler; Sarikiz, Kirklar, Babadag, Kogara ve Dumanl
tepe olarak bilinen Karatas tepeleridir (http-2).

Edremit ilcesinin ge¢im kaynagi olarak ilk zeytin akla
gelmektedir (Polat, 2015). Edremit ilgesi Kaz daglar1 eteklerinde
yer alir ve bircok medeniyeti kendi bilinyesinde barindirmaktadir.
Cesitli bitki ortiisii ve iklime sahip olan Kaz daglar1 muhtesem
doga harikas1 milli park olarak bilinmektedir. Homeros eserinde
Kaz dagm Ida dagi olarak tabir etmekte ve “bol pinarl vahsi
hayvanlar anasi” olarak bahsetmektedir (Yilmaz, 2018). Edremit
ilgesinde niifusun ¢ogunlugu Girit, Midilli, Sakiz gibi adalardan
gelen miibadillerden olustugundan zeytincilik ve zeytinyag,
sabunculuk hizla yayilmistir (Efe, vd., 2013).

Kaz daglarmin endemik bitkilere de sahip oldugu
bilinmektedir. Ayrica bdlge yenilebilir ot g¢esitliligi ile de on
plandadir. En c¢ok bilinen otlar; Arapsaci, Ebeglimeci, Hardal Otu,
Turp Otu, Karahindiba, Isirgan Otu, Sevketi Bostan (Akkiz),
Gelincik, Bambul (Ayvalik’ta Istifno olarak bilinmektedir),
Miihliye, Kazayagi, Kuzukulagi, Labada, Sinir Otu, Sarmasik,
Semizotu, Silcan, Su teresi, Yabani pazidir (Goker, 2011). Bolgede
yetisen otlar, mutfaklarda haslanarak, cigden veya kavrularak
tiikketilmektedir (Karaca, vd., 2015).

61


http://www.edremit.bel.tr/

Korfez bolgesi mutfaginda kiyr kesimlerde zeytinyaglilar ve
ot yemekleri agirliktayken, daglik kesimler de ise hamur isleri daha
agirlik kazanmigtir. Bununla birlikte 6zel gilinlerde yapilan yemek
istisnasiz keskektir (Cekig, 2015). Edremit il¢esinde bulunan antik
kent Antandros’da ki kazilar sonucunda da “garum” denilen balik
sosu Ozellikle Roma donemine denk gelmektedir (Giirsoy, 2013).

5.3.3.Ayvalk Ilcesi Mutfak Kiiltiirii

Ayvalik ilgesi Ege bolgesi kiyisinda yer alan Gomeg, Dikili
ve Bergama ilgeleriyle cevrili bir ilgedir. Tarihsel siire¢ boyunca
pek ¢ok medeniyete ev sahipligi yapmasi, verimli toprak yapisi,
tarihi degerleri ve turizm potansiyeli ile 6n planda olan ilgedir.
Ayvalik ilgesinin ilk niifus sayimi 1891 yilinda yapilmis ve o
donemde Rum niifusu Tirk niifusuna oranla olduk¢a fazla
cikmistir. Miibadele sonrasi ise ilgede sadece Tiirk niifusu
kalmistir. Ayvalik ilce ve koOylerde dahil olmak {izere gecim
kaynagi zeytincilik ve zeytinyagidir (Gokdeniz, vd., 2015).

flgenin 15 milyon yil oncesinde tektonik hareketler
sonucunda olusan lav akintilar1 bolgede “‘sarimsak tagimi”
olusturmustur. Ilgedeki tiim tarihi dokularda bu tas kullanilmustir.
Diger tarihi deger ise yine lavlar ile olugmus “Seytan Sofrasi”
olarak bilinen alandir. Topragin sahip oldugu granit ile de
kumsallar etkilenmis ve yoreye en temiz plajlar kazandirmistir.
Ayvalik ilgesinin tarihsel siirecinde antik caglarda karsimiza
Mysialilar ¢ikmaktadir. Zaten bolgenin antik donemdeki adi da
Mpysia olarak ge¢cmektedir (Atilla, 2004). Antik ¢aglardan sonra ise
ilgenin kurulus tarihi 16. yy baslarina denk gelmektedir. Giinlimiiz
tarihine geldigimizde ise, ozellikle 19. yy da Osmanli devletinin
siirlart icerisinde goriilmektedir. O donemde ilge halkinin tamami
Rumlardan olusmaktaydi. ilgenin kurulus rivayetlerine bir baska
bakis agis1 ise Ayvalik’in Tiirkmenler tarafindan kurulmasidir.
Fakat yazili kaynaklarda bunu kanitlayan bir belge
bulunmamaktadir. Miibadele sonrasi ise gociin zorunlu oldugu
bilinmektedir. Biitiin bu gelismeler sonucunda Ayvalik ilgesi
mutfak kiiltiirii de oldukga etkilenmistir. Girit, Bulgar, Midilli,
Bognak gibi kiiltiirlerin etkisi ile Ayvalik mutfagi da bu dogrultuda
cesitlenmis ve zenginlesmistir (Yi1lmaz ve Akman, 2018).
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5.4.Burhaniye ilcesi Mutfak Kiiltiirii

26. ve 28. boylam, 39. kuzey paralel daireleri iizerinde yer
alan Burhaniye ilcesi Ege bolgesinin kuzeyinde yer almaktadir.
flcede Roma, Bizans, Selguklu ve Osmanli hakimiyetlerinin izleri
goriilmektedir. Bununla birlikte kurtulus savasinda ise ilge Kuva-i
Milli karargahi olarak ifade edilmektedir. En eski yerlesim yeri
“Anahor (Pidasus)” dur. Bu yer Mysialilar tarafindan kurulmus
yerlesim yeridir. Ilce admi ise Osmanli hiikiimdar1 olan
Abdiilhamit’in oglu Burhanettin’den almaktadir. Ilgede bulunan
Oren mahallesi ise iinlii turistik bir mahalledir. Antik gaglardaki
ismi “Adramytteion” olarak bilinmektedir (http-4).

Ilgenin gecim kaynagi diger ilgelerde oldugu gibi zeytin ve
zeytinyagindan olusmaktadir. Tarimsal faaliyetlerde 6n plandadir.
Korfez ilgeleri i¢in zeytin ve zeytinyagi ekonomilerine olumlu etki
etmektedir (Uguz, 2011). Ilge topraklarinin biiyiik bir kismi tarim
arazisinden olugmaktadir. Bu arazinin ylizde 75 zeytinliklerle
kaphdir. flgede sadece zeytin degil, bircok meyve ve sebzede
yetismektedir. Ayrica yore icin mantar yetistiriciligi de 6nem arz
etmektedir (Efe, vd., 2012).

Burhaniye ilgesi halkinin ¢ogunlugu etnik yapiya sahiptir.
Ozellikle muhacirler ve miibadiller bolgeye zengin bir kiiltiir
sunmaktadir. Ozellikle ilgede son yillarda artan bir i¢c gdcle
kozmopolit bir ilge olmustur. Burhaniye ilce merkezinde kdylerin
aksine daha modern yasamlar s6z konusudur. Mutfak kiiltiirleri de
yine biitlin bu gelismelerden oldukga etkilendiginden ot yemekleri,
zeytinyaglilar ve deniz mahsulleri olmak iizere ¢esitlilikten sz
edilmektedir.
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VI. BOLUM

6.1. Gomec Ilcesi ve Koylerinden Elde Edilen Bulgular

Edremit Korfezinde yasayan farkh kiiltiirlere sahip aileler bir arada
ortak bir yasami paylasmak zorundadirlar. Dolayisiyla farkl etnik grubun
bir arada yasamasi ¢ok kiiltiirliiliige neden oldugu gibi aym zamanda da bu
yorede de kiiltiirel etkilesimi de gerceklestirmektedir. Arastirmaya dahil
edilen Gomecg ilgesi ve koylerinden 9 kisi ile yliz yiize goriigme
gerceklestirilmigtir. Cahsma grubunun 9 olarak belirlenmesinde, veri
doygunluguna ulasilmasi etkili olmustur. Veri doygunlugu 6rneklem sayist
ile ilgili degil verinin derinlemesine bilgi saglamast ile ilgili bir kavramdir
(Cohen, 2005).

Elde edilen verilerin tekrar etmesi, toplanan yeni verilerin arastirma
konusuna dair yeni bilgiler sunmamast durumunda veri doygunluguna
ulasilmustir ve veri toplama siireci bu asamada bitirilebilir (Demirel ve
Karakus, 2019). Goriisme formunun 6meklem grubuna uygulanmasi 28-
29 Agustos 2019 tarihlerinde yapilmistir. Yapilan tiim goriismeler
arastirmaya katilan bireylerden izin alinarak ses kayit cihazi ile yazili olarak
kayit altina almmustir. Goriismeler yaklasik olarak 60-75 dakika stirmiistiir.
Aragtirmacilardan birinin orada dogup biiyliyiip, orada yastyor olmasi ve
gortismeleri onun gergeklestirmesi daha giivenilir bilgi toplanmasina katki
saglamustir. Katilmeilar G-K1°den G-K9’a kadar kodlanmustir (flgenin bas
harfi ve katilimer sayist olarak kodlanmustir). Bu dogrultuda katihmcilarm
cinsiyetleri, yaslar, egitim durumlari, meslekleri ve medeni durumlan ile
ilgili sorulara cevap aranmustir. Goriisiilen kisilerin sosyo-demografik
ozelliklerine iliskin bulgular Tablo 1’ de goriilmektedir.

Tablo 1. Gémeg Ilgesi ve Kdylerinde (Karaagag, Dursunlu, Hacthiiseyinler,
Haciosman, Keremkdy, Ulubeyler, Hacioglu, Kuyualan) Goriisiilen Kisiler Ile
flgili Demografik Faktorler.

Katimceilar | Cinsiyet | Yas | Egitim Meslek Medeni
Durumu Durum
G-K1 Kadin 64 Tlkokul Ev Hanimi Evli
G-K2 Erkek 64 Ortaokul Emekli Evli
G-K3 Kadin 58 Okumamis Ev Hanimu Evli
G-K4 Erkek 60 Ortaokul Miiezzin Evli
G-K5 Kadin 72 Okumamis Ev Hanimu Dul
G-K6 Erkek 70 Ilkokul Odun Motorcusu Evli
G-K7 Erkek 50 Ortaokul Kahvehane Sahibi | Evli
G-K8 Kadin 47 Lise Ev Hanim Evli
G-K9 Kadin 48 Ortaokul Ev Hanim Evli
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Tablo 1 de goriildigi iizere katilimeilarin cinsiyeti, yaslari,
egitim durumlari, meslekleri ve medeni durumlarma dair bilgi
verilmistir. Kisilerin demografik o6zellikleri incelendiginde yaslari
47-72 yas arasinda degismektedir. Gomeg ilgesi ve koylerinde
yapilan goriisme sonucunda 5 kadin ve 4 erkek ile goriisme
gerceklesmistir. Ozellikle erkeklerin goriismeye katilim siklig1 ve
daha istekli olduklar1 ile daha fazla bilgi verdikleri goriilmiistiir.
Egitim durumlan bazinda ele aldigimizda ise goriisme yapilan
kisilerden sadece iki kisinin okuma yazmasmin olmadiglr ve bir
kisinin de lise mezunu oldugu saptanmistir. Meslekleri incelendigi
zaman kadinlarin tamaminin ev hanimi oldugu erkeklerin ise
emekli ya da kendi isini yaptiklar1 goriilmiistiir. Medeni durumlari
ise goriigmeye katilan 9 kisiden sadece birisi esini kaybetmistir ve
digerlerinin evli oldugu saptanmustir.

Gomeg ilge ve koyleri ile gerceklestirilen betimsel analiz
sonucunda arastirmada bes farkli tema saptanmistir. Bu temalarin
ve soru formunun da olusturulmasinda Sharif, Nor, Zahari ve
Muhammed’in (2015) de “What makes The Malay Young
Genertaion Had Limited Skills and Knowledge in the Malay
Traditional Food Preparation” isimli ¢alismalari, N.A, Karim,
Othman, ve Halim in (2013) de “The Values of the Traditional
Culinary Practices Towards the Modernization as Perceived by the
Malay Chefs in Klang Valle