Bolim 6

Tirk Mutfak Kiiltiirinde Unutulmaya Yiiz
Tutmus Geleneksel Lezzetler Uzerine Bir
Degerlendirme 3

Filiz Okur!
Serkan Caligkan?

Ozet

Yemek, karin doyurma eyleminin 6tesinde gesitli malzemelerin kullanilmasiyla
hazirlanan bir 6giindiir. Ayn1 zamanda kiiltiiriin en 6nemli bilegenlerindendir.
Geleneksel yemekler, bir toplumun tarihini, cografyasini ve degerlerini
yansitan 6nemli bir unsurdur. Bu bakimdan, Tiirk mutfagi da Osmanli
imparatorlugu’nun genis cografyasindan ve uzun tarihinden etkilenmis, gesitli
bolgelerde farklilik gosteren egsiz geleneksel lezzetlere sahiptir. Giliniimiizde
teknolojik gelismeler paralelinde, insanlarin yeni yasam tarzlari nedeniyle,
ozellikle baz1 geleneksel yemekler unutulmaya yiiz tutmaya baslamigtir. Bu
caligmada, Tiirk mutfak kiiltiirtiniin tarihsel geligimi ve giintimiize kadar
gegen siirecte geleneksel yemeklerin neden unutulmaya yiiz tuttugu ortaya
konulmaya ¢aligilacaktir. Bu kapsamda, Tiirk mutfaginin unutulmaya yiiz
tutmusg geleneksel lezzetleri ile ilgili literatiir bilgilerine yer verilmistir. Sonug
olarak go¢ hareketleri, kiiltiirel degigim, endiistriyel gida iiretimi, sosyal
medya ve tariflerin nesilden nesile aktarilamamas: gibi nedenlerle geleneksel
lezzetlerin unutulmalarina iligkin nedenler olarak ortaya konmustur.

1. GIRIS
Tiirk mutfagy, tilkenin zengin tarihini, kiiltiirtinii ve cografi ¢esitliligini
yansitan bir lezzet mozaigi sunarak diinya genelinde ilk ti¢ mutfak arasinda

sayilarak lezzetli ve cesitli yemeklerle tanimir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015).
Orta Asya’dan giiniimiize kadar farkli kiiltiirlerden etkilenen Tiirk mutfagy,
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bugiin bolgelere gore zengin ve cesitli geleneksel lezzetleri barindirir
(Anadolu Ajansi, 2023). Ayrica tarih boyunca gesitli uygarhklar ile
etkilesimde bulunarak Orta Asya, Orta Dogu ve Akdeniz mutfaklarindan
izler tagimaktadir. Bunun yaninda et, sebze, tahil, baklagiller, siit tiriinleri
gibi dogal malzemelerin kullanimiyla karakterizedir. Tiirk mutfaginin bir
diger ozelligi ise geleneksel sofralari, zengin lezzetleri ve misafirperverligiyle
bilinmesidir. Tiirk kiiltiirtinde misafirperverlik 6nemli bir yer tutar ve
misafirlere bolca yemek ikram edilmesi yaygin bir uygulamadir (Toprak,
2019). Bu, Tiirk mutfaginin sadece lezzetli yemeklerle degil, ayn1 zamanda
misafirperverlikle de 6ne ¢iktig1 anlamina gelmektedir.

Tiirk Mutfagi hakkinda ¢aligmalara bakildiginda, konuylailgili alan yazinda
genig bir literatiir olugtugunu goriilebilir. Turan vd. (2020), her bolgenin
kendine has iklimi, tarim iriinleri ve geleneksel pisirme yontemlerinin
oldugunu ve o bolgenin mutfagina benzersiz bir tat ve gesitlilik kattigini
belirtmiglerdir. Bunun 6rnegini igerigi itibariyle besin degeri yiiksek olan ve
Orta Asya’dan giiniimiize kadar nesilden nesile aktarilan tarhana ¢orbasinda
gormek miimkiindiir. Tarhana gorbasi Tiirkiye’de farkli bolgelerde ve hatta
illerde gegsitli dogal tiriinlerin bir araya gelerek farkli kurutma yontemleri ile
de hazirlanarak sofralara gelmektedir (Coskun, 2014). Bu da toplumlarin
tarkl1 ve lezzetli geleneksel yemek kiiltiiriinii ortaya gikarir.

Toplumlarin kiiltiirel bir pargasi olan geleneksel yemek kiiltiirti, gesitliligi
ve zenginliginin yani sira diigiin, merasim, eglence, 6liim ve dogum gibi
toplumsal agidan 6zel giinlerin de 6nemli bir pargasini olugturmaktadir. Bu
ozel glinlerde sunulan yemekler toplumsal davraniglarin temsili haline gelerek
Tiirk toplumunun gelenek ve goreneklerini de yansitmaktadir. Tiirkiye’nin
bir ¢ok bolgesinde yapilan kegkek, Anadolu topluluklarindan giiniimiize
kadar gelmigtir. Bu miras ozellikle dogum, diigiin ve asker ugurlama gibi
torenlerde hazirlanmaktadir (Teyin, 2020).

Tirk mutfagi yemeklerin hazirlanmasindan sunumuna birgok ritiieli
igerisinde barindiran bir Kkiiltiir bilegenidir. Otantikligin yogun oldugu ve
koklii bir mirasin temsilcisi olan Tiirk mutfagr ge¢misin gelecek nesillere
aktarilmasinda  bazi  giigliiklerle kargilagmaktadir. Tiim bu  degerlerin
korunarak saklanmasi ve unutulmadan kugaklar aras1 aktarimi igin nedenlerin
ortaya ¢ikarilmas: 6nem arz etmektedir. Bu kapsamda geleneksel lezzetlerin
unutulmaya yiiz tutmasinda da bazi nedenler 6n plana ¢ikmaktadir. Tlk olarak,
kiiltiirel etkilegimler ve gogler, Tiirk mutfagina yeni malzemelerin, tariflerin
ve pisirme tekniklerinin eklenmesine aracilik etmistir (Bakan, 2021). Ayrica,
endiistrilesme ve gehirlesme siiregleriyle birlikte hazir gidalarin yayginlagmast,
insanlarin yeme ahskanliklarini degistirmistir (Giiler ve Ozgelik, 2002).
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Saglik ve beslenme iliskisi konusundaki biling arttikga, insanlar daha
saglkli olduguna inanilan gidalara yonelerek dengeli beslenmeyi 6nceler
duruma gelmigtir. Bu durum Tiirk mutfaginda daha hafif ve saghkl yemek
tariflerinin popiiler hale gelmesine yol agnmugtir. Ayrica, restoran ve yeme igme
sektortindeki biiyiime, geflerin yaratici ve yenilik¢i yemekler sunma egilimini
artirmugtir. Sahin ve Mankan (2021) yilinda restoranlarda dogal {irtinler
kullamlarak Tiirk Mutfagina 6zgii genekesel yemekleri yaratici sunumlar ile
ortaya koymak {izere bir aragtirma galigmasi gergeklestirmistir. Bu aragtirma
sonucunda birbirinden bagimsiz mutfak sefleri geleneksel {irtinlerden yola
¢tkarak -pastirmali kuru fasulyenin atigirmalik olarak ya da yaprak sarmanin
tiitsiilenmis yogurt ve zeytinyagl pilav ile sunumu gibi- birbirinden farkh
34 {irlin tasarlayarak gorselleri ile sunuma hazir hale getirmiglerdir. Bu da
ozellikle gastronomi turistlerini gekebilmek igin son zamanlarda bir akim
haline gelen flizyon mutfak uygulamalarinin restoran meniilerinde yerini
almaya bagladiginin gostergesi niteligindedir. Son olarak, medyanin etkisi de
biiyiik bir rol oynamaktadir. Televizyon programlari, yemek bloglar1 ve sosyal
medya platformlari, insanlar1 farkli kiiltiirlerden yemekler denemeye tegvik
etmis, bu da Tiirk mutfaginda gesitliligi artirmistir (Cinay ve Yilmaz, 2019).

Tiirkiye’nin cografi yapist ve tarih boyunca farkl kiiltiirlerle etkilegimi,
Tiirk mutfagini gesitli ve zengin kilan 6nemli faktorlerdendir. Bugiin
teknolojik gelismeler paralelinde, insanlarin yeni yasam tarzlari nedeniyle
gesitli ve zengin olan Tiirk mutfagindaki geleneksel lezzetler, unutulmaya
baglamistir. Bu aragtirma “Tiirk mutfak kiiltiirtinde geleneksel lezzetler
neden unutulmaya yiiz tutmugtur?” sorusuna yanit aramaya ¢aligmaktadir.
Bu kapsamda, nitel aragtirma yontemlerinden literatiir taramasi deseni ile
Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tarihi gelisimi, genel 6zellikleri ve giiniimiize kadar
ki stiregte geleneksel yemeklerin neden unutulmaya yiliz tuttuguna iligkin
caligmalar1 incelenerek bu nedenler ortaya ¢ikarilmaya ¢aligilacaktir.

2. YONTEM

Bu aragtirmanin siirdiiriilmesinde, kaynak tarama internet veri taban
kullanilmugtir. Bunlar; dijital kiitiiphane kaynaklarindan google akademik,
researchgate ile Kastamonu Universitesi kiitiiphane kaynaklarindan
yararlanilmugtir.

3. BULGULAR

3.1. TURK MUTFAGININ TARIHI GELISIMI

Tiirk mutfaginin tarihi geligimi genig bir tarihi donemi kapsamaktadir.
Tiirk mutfagy, tarih boyunca gesitli medeniyetlerin etkisi altinda kalmig ve
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zamanla kendine 6zgi bir kimlik kazanmistir (Yetiggin, 2007). Bu kimligin
kazanilmasinda cografi gesitlilik, gogler, tarihi ve kiiltiirel etkilesim, geleneksel
yemek tarifleri, yerel malzemelerin kullanimi, geleneksel pigirme yontemleri
ve misafirperverlik kiiltiirii gibi faktorlerin etkisi vardir (Giiler, 2010).

Tirk mutfagr giinlimiize kadar gegen siiregte Orta Asya Tiirkleri,
Selguklular ve Osmanli donemi ile gekillenmistir (Giiler ve Olgag, 2010).
Ayrica Tiirk mutfagimin sekillenmesinde Islamiyet’in kabul edilmesinin de
etkisi biiyiiktiir. Islamiyetin kabul edilisi ile birlikte Islam’in yasakladig
tek tirnaklt domuz, esek, katir gibi hayvanlara Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer
verilmemigtir (Ertag ve Gezmen, 2013).

Orta Asya, Tiirklerin kokeni ve tarihinde 6nemli bir rol oynayan bolgedir.
Orta Asya’da yasayan Tirk boylari, gogebe hayat tarziyla taninirken, tarim
ve hayvancilikla ugrasmuglardir. Av hayvanlar1 Orta Asya Tiirklerinde biiyiik
bir 6neme sahiptir (Alpargu, 2008: 24; Argilli, 2005). Bu donemde, Tiirk
mutfaginin temelini olugturan bazi 6nemli unsurlar gekillenmistir.

Hayvan Etinin Onemi: Orta Asya da hikim kiiltiiriin konargoger yasam
olusu hayvanciligi nemli bir konuma tagimaktadir. Oyle ki is giicii, besin
ve ulagim kaynag: olarak hayvanlar Tirklerin yagaminin da merkezinde yer
almaktayd: (Giirgor, Ozer, Baykara ve Giileg). Orta Asya Tiirk boylari igin
at, koyun, kegi gibi hayvanlarin eti 6nemli bir besin kaynagi olmakla birlikte
bu etler, uzun siire saklanabilmesi igin kurutulur ya da yiyecek stoklamak igin
hazirlanirdi. Koyun eti ise gogebe topluluklar igin mobil et tedarik kaynagi
olarak 6nem tagimaktaydi. Gogebe Tiirkler eti kavurarak ya da kurutarak
saklardi. Bu gelenegin bazi yansimalarimi giiniimiizde Tirk mutfaginda
halen gérmek miimkiindiir. Kastamonu da pastirma iiretimi halen geleneksel
yontemlerle hazirlanip, yapiminda ise yoreye ait baharatlar kullamilarak
kurutulup saklanmaktadir (Tiirker, Tiirkmen ve Caymaz, 2019)

Siit ve Siit Uriinlerinin Onemi: Orta Asya gocebe topluluklart igin siit
ve siit tiriinleri 6nemli bir yere sahiptir. Bu donemde Tiirkler hayvancilikla
ugrastiklart igin sigir ve koyun siitii kullanilirdi. Siitten yapilan triinler
arasinda yogurt, ayran, kimiz, tereyag ve peynir gibi siit tiriinleri yer alirdi.
Yogurt, siitiin mayalanmas: ile yapilirdi. Taze tiiketilmeyecek ise kigin
titketilmek {izere kurutulup saklanirdi. Bu iglemler sonrasinda ortaya ¢ikan
triine ise “Kurut” denilmektedir. Bugiin baz1 bolgelerde kurutulmus yogurt
hala yapilmaktadir (Yilmaz 2002). Yag hayvancilikla ugragan insanlar igin
onemli bir besin kaynagidir. Bu yiizden tereyag enerji ihtiyacini kargilamak
icin onemli bir yiyecektir. Kimiz ise kisrak siitiiniin mayalanmas: ile
hazirlanan bir igkidir. Gogebe Tiirklerin 6nemli igecegi olarak yerini almistir
(Baysal, 1993).
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Unlu Mamuller: Bu donemde bugday en Onemli gegim kaynagidir
(Giiler, 2010). Gogebe yasam tarzi olan Orta Asya Tiirkleri igin bugday
unundan yapilan ekmek ve borek gibi hamur igleri, Tiirk mutfaginin 6nemli
bir pargasidir.

Selcuklular donemine bakildiginda Tiirk mutfag: oldukga zengin ve
gesitlidir. Kendilerine has yemek pisirme tekniklerinin yani sira, yemek
cesitleri ve saklama yontemleri ile de bilinmektedir. Yapiminda gesitli
baharatlar kullanarak degisik aroma ve lezzeti ile bilinen pastirma ve sucuk
kurutularak saklanir ve Evliya Celebr’nin yazmig oldugu “Seyahatname”
kitabinda da bahsedilmektedir (Sever, 2012; Yilmaz, 2006). Bu donemde
tarimsal aletlerin kullamilmasiyla birlikte tarim gelismis ve hububat, sebzeler,
meyveler, hayvansal iriinler kullamlarak cesitli yemekler hazirlanmigtir
(Ozgiidenli ve Uzunagag, 2014). Et, siit iiriinleri ve unlu mamuller sik¢a
titketilmistir. Kesilen hayvanlarin sakatatlarinin da yine bu donemde yiyecek
olarak kullanildig bilinmektedir.

Giin igindeki yemek Oglinleri belirli saatlere gore diizenlenmisti.
“Kugluk” 6giinii, giin dogumundan sonra sabah ve 6gle saatlerine kadar olan
donemde yapilirdi. Bu 6giinde genellikle hafif yiyecekler tiiketilirdi, rnegin
siit, peynir, bal, ekmek gibi besinler. “Zevale” ise aksam saatlerine denk gelen
ogiindii. Bu 6glinde daha doyurucu yemekler yenirdi. Pilav, et yemekleri,
sebzeler ve tahillardan yapilan yemekler bu 6giinde tercih edilen yiyecekler
arasindaydr (Arman, 2011).

Kusluk ve zevale ogiinleri, giinliik faaliyetlerin ve ¢aligmalarin enerji
ihtiyacini kargilamak amaciyla diizenlenirdi. Bu diizenleme, enerji ihtiyacinin
giin igindeki aktivitelere gore dagitilmasimi saglayarak insanlarin giinliik
iglerini daha verimli bir gekilde yapmalarini amaglar ve geleneksel Tiirk
mutfagindaki yeme ahgkanliklarini yansitir (Dogdubay ve Giritlioglu,
2011). Bu 6giinler, o donemdeki Tiirk toplumunun giinliik yagam tarzini ve
beslenme aligkanliklarini gésteren 6nemli birer pargadir.

Selguklu Tiirk mutfaginda, Islam’in etkisiyle birlikte bazi geleneksel
driinlerin kullanimi kisitlanmig ve sade bir mutfak anlayigi ortaya ¢ikmugtir.
Islamiyet’in kabuliinden sonra yeme kiiltiirlerinde dinin etkisi goriilmiis ve
giiniimiizde hala bu etki devam etmektedir (Begirli, 2010). Bu dénemde
etin baglica ana yemek malzemesi oldugu bilinmektedir. Eti en ¢ok tiiketilen
hayvanlar arasinda kegi, kuzu, erkeg, tavuk ve at gelmektedir. Ayrica sebze
yemeklerine pek yer verilmemis, cesitli hamur isleri ve borekler Selguklu
mutfaginin 6onemli bir pargasini olugturmustur (Giiler, 2010).
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Selguklu doneminde tatlilar arasinda gerbetli tatlilar 6nemli bir yere
sahipti. Trmik helvasi, un helvasi ve nigasta helvasinin Selguklu déneminin
anlatildig1 Selgukname’de de isimlerinin gegtigi bilinmektedir (Tiirk Mutfagy,
2023). Aynmi zamanda farkli meyvelerden yapilan kompostolar ve regineler de
sikqa tiiketilirdi.

Selguklu  Imparatorlugu’nun  genis  cografyasi, farkh kiiltiirlerin
etkilesimiyle Tiirk mutfagini zenginlestirmigtir. Bu donemdeki yemek kiiltiirii,
Tiirk mutfagimn temel taglarini olusturmus ve Osmanli Imparatorlugu
doneminde de bu zenginlik devam etmistir.

Osmanli Imparatorlugu’nun genis cografyas ve 7 yiizyilhik tarihi omrii,
zengin ve gesitli bir mutfak kiiltiiriiniin gelismesine olanak saglamistir.
Osmanli mutfagi, bagta Tiirk, Arap, Yunan, Ermeni ve Fars mutfaklar
olmak tizere birgok farkli bir¢ok farkl: kiiltiirtin etkilesimiyle sekillenmistir
(Diizgiin ve Ozkaya, 2015). Bu etkilesim Osmanli mutfaginin zenginligini

de artiran en 6nemli enstriiman olmustur (Samanci, 2016).

Osmanli mutfaginda geleneksel Tiirk Mutfagina benzer sekilde et
yemekleri biiyiik bir 6neme sahiptir. Kuzu, dana, tavuk ve balik gibi gesitli
et tiirleri kullanilirken, baharatlar ile sarimsak, sogan ve salga da yemeklerin
lezzetini artirmak igin siklikla kullanilirdi. Biber, kimyon, targin, karabiber
gibi baharatlar Osmanh mutfaginin vazgegilmezleri arasindaydi. Ayrica
Osmanli mutfaginda meze kiiltiirii de olduk¢a gelismigti. Zeytinyaglilar,
yogurtlu mezeler, gesitli sebzelerle yapilan yemekler sofralarda sikga yer
alird1 (Giirsoy, 1995). Tathilar da Osmanl mutfaginin 6nemli bir pargasiydi.
Baklava, kadayif, asure gibi tatlilar Osmanli Imparatorlugu’nun meghur
tatlilar1 arasindayd: (Savkay, 2000). Giiniimiizde bu tathlar Tiirk mutfak
kiiltiiriinde yerini hala korumaktadir. Islam dininin etkisi ile alkollii igeceklere
Osmanli mutfagina yer verilmediginden igecek olarak limon suyu (ab-1
limon), kahve, boza, serbet ve hogaf kullanildig: bilinmektedir (Kizildemir
vd., 2014).

Osmanli Imparatorlugu’nun son donemlerinde Avrupa ile olan etkilegim
arttikga, Osmanl mutfaginda da degisiklikler goriilmeye baslanmigtir. Bu
donemde Fransiz ve Italyan mutfagindan etkilenen yeni yemek tarifleri ortaya
cikmistir. Ornegin giiniimiizde de hala yapilan pasta Fransiz mutfagina,
makarna ise Italyan mutfagina ait yemeklerdir (Diker vd, 2016).

Ancak, Osmanli mutfagi sadece yemeklerden ibaret degildi. Sofralar,
sosyal statiiyii belirtmek igin kullanilan 6nemli bir aragt1. Imparatorluk i¢inde
ve diginda misafirperverlik biiyiik bir 6neme sahipti ve bu misafirperverligin
bir yansimasi olarak gorkemli sofralar kurulurdu.



Filiz Olur | Sevkan Caligkan | 119

Osmanli Imparatorlugu’nda mutfagin saray ve halk arasinda farklilagtig
onemli bir gercektir (Giiler, 2008). Ozellikle 17. Yiizyll sonrast saray
mutfagi, Osmanli Imparatorlugu’nun zirvesinde bulunan padigah ve saray
mensuplari igin 6zel olarak hazirlanan yemekleri igerirdi. Bu mutfagin amaci,
gosterisli ve lezzetli yemekler sunarak misafirleri etkilemek ve zenginligi
simgeliyordu. Saray mutfaginda yemekler, ustalar tarafindan 6zenle
hazirlanir ve sunumlarina biiyiik 6nem verilirdi (Yilmaz, 2002). Nadir
bulunan malzemeler, 6zel baharatlar ve karmagik tarifler, saray mutfaginin
karakteristik 6zellikleriydi.

Halk mutfag: ise genig halk kitlelerinin giinliik yagsamlarinda tiikettigi
yemekleri ifade ederdi. Halk mutfag: daha basit, ekonomik ve giinliik
malzemelerle hazirlanan yemekleri igerirdi. Tahil tirtinleri, sebzeler, baklagiller
ve siit iriinleri gibi temel besinler halk mutfaginin ana bilegenleriydi. Halk
mutfaginda kullanilan tarifler genellikle bolgesel farkhiliklar gosterirdi ve
mevsimsel olarak degisebilirdi. Halk mutfaginda yemekler genellikle ortak
bir tabakta veya kapta toplanir ve aile bireyleri veya komgular arasinda
paylagilirdi. Osmanl Imparatorlugu’nun gesitli bolgelerinde ve toplumsal
siniflarda farklilik gosteren bir¢ok halk mutfag tarifi bulunurdu. Bu tarifler,
kusaktan kugaga aktarilarak giiniimiiz Tiirk mutfagini da zenginlestirmistir.

Osmanli mutfak kiiltiirli, tarihi ve cografi gesitliligiyle birlikte, bugiin
modern Tiirk mutfaginin da temelini olugturan bir miras birakmugtir.

3.2. GELENEKSELLESMIS LEZZETLERIN UNUTULMA
SEBEPLERI

3.2.1. Gog ve Kiiltiirel Degisim

Kiiltiir; bireylerin, toplumun ya da bir ulusun diisiince, sanat, teknik ve
felsefi gibi diistinsel deger birliklerini meydana getiren her tiirlii kendine has
karakteristik unsurlarmin tamanmudir (Ozlem, 2016). Yemek ise bir kiiltiiriin
en 6nemli bilegenlerinden biridir ve yoresel yemekler belirli bir bolgeye veya
cografi alana 6zgii olan geleneksel yemekleri, tarifleri ve yeme aligkanliklarini
ifade eder. Her bolgenin kendine 6zgii bir yoresel yemek kiiltiirii vardir.
Bu kiiltiirii kendi bolgesinden farkli cogratyaya go¢ eden toplumlar, yeni
yerlesim alanlarinda kendi yemek kiiltiirlerini korumakta zorlanabilirler.

Tiirk Mutfag1 Orta Asya gogebe yagam tarzindan giiniimiiz yerlegik yagama
gegen siirecte tarimin hayatimiza girmesiyle birlikte farkli kiiltiirlerinde etkisi
ile seklini almugtir. Tarimsal ekonomiden sanayi ekonomisine gegis ile birlikte
yagam kosullarinin da zorlagmasiyla bireylerin hayatlarini siirdiirebilmesi
igin gbgiin artmasina neden olmugtur. Gog eden kisiler bulunduklar: yere
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adapte olmak zorundadirlar ve bu da yerel malzemelere, bolgesel ve kiiltiirel
farkliliklara uyum saglamalarini gerekli kilar. Bireylerin yeni yerlesim
yerlerindeki malzeme ve kiiltiirel farkliliklar, yemek tariflerinin evrimine
yol agabilir. Bu durum kendi yemek kiiltiirlerini ve geleneksel tariflerin
unutulmasina veya degigmesine neden olmaktadir. Ozkan ve Turgut (2022),
yapmig oldugu ¢aligmalarinda gog ile Gaziantep’e gelen bireylerin kendi
yemek kiiltiirlerindeki degigimleri agik bir gekilde ortaya koymuglardir.

3.2.2. Endiistriyel Gida Uretimi ve Fasd Food

Gida endiistrisindeki hizli geligmeler, bugiin hizli ve pratik yemek
segeneklerini oniimiize sunmaktadir. Kiiresel bir ag haline gelen iletigim
araglar1, ¢aliyma hayatinda olan ev kadinlarinin yemek yapma siirelerinin
daralmasi, evinden uzakta digarida olan bireylerin tercihleri, toplumda tek
bagina yagayan kisilerin fazlalagmasi gibi sebeplerden dolayr hazir gidalarin
kullanimi yayginlagmistir. Bireyler genellikle zaman tasarrufu ve pratiklik igin
endiistriyel iiretilmis gidalara yonelmektedirler. Ozellikle galisma hayatinda
olan kadinlar igin bugtin bir¢ok market sektortinde “Tembel Avrat Reyonu”
bulunmaktadir. Bunun sonucu olarak geleneksel yemeklerin hazirlanma
stiregleri, yerel malzemelerin kullanimi ya da uzun pisirme siireleri gibi
unsurlar terkedilebilir.

Tirk mutfak kiiltiiriinde gogebe yasam tarzina bakildiginda gidalarin
bulundugu yerlere gog edildigi bilinmektedir. Gidalarin bulunamadigr zor
zamanlar ise gidalar saklanip depolanirdi. Gida endiistrisindeki geligmeler
gida iiriinlerinin her zaman her yerde bulunmasini kolaylagmugtir.

Gida endiistrisinde yaganan gelismeler ve yenilikler yiyecek igecek
sektoriinde yer alan igletmelere ve ev yagamina da hizh bir gekilde girmistir.
Ozellikle seri iiretim ile gidalarin hazirlanmast fiyatlardaki maliyetleri de
diisiirdtigiinden erisilebilirligi artarak daha kolay hale gelmistir. Endiistriyel
gidanin gerek iiretimde gerekse iiretilen gidanin uzun siire saklanabilmesi
i¢in kullamilan katki maddeleri, tatlandiricilar ve koruyucular geleneksel
yemeklerin Ozgiin tatlarini degistirebilmektedir. Bu da geleneksel olan
yemeKklere ilgiyi azaltip unutulmasina neden olabilmektedir.

Fast Food (Cabuk Yemek) bireylerin zaman tasarrufu, pratik ve ¢abuk
yemek yeme ihtiyacindan ortaya ¢ikan hazir sunulan yiyeceklerdir (Arslan,
1997). Tiirk mutfak kiiltiirtiniin, Batt mutfak kiiltiirtinden etkilegimleri
Osmanli doneminde baglamigtir. Cumhuriyet ilan edildikten sonra batililagma
hizlanarak etkisini yemek kiiltiiriinde gostermistir. Cabuk beslenme gelenegi
Tiirk mutfak kiiltiiriinde tarihten giiniimiize kadar goriilmektedir. Ozellikle

yufka arasina konularak yenen yumurta, peynir, ¢okelek gibi iiriinler ile
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ckmek arasina konularak hazirlanan gidalar ¢aliganlarin zamanindan tasarruf
igin kurtarict beslenme sekli olmustur. Bunlarin yani sira bazi igletmeler
bireylerin karinlarini kebap, pide ve muhallebi gibi tiriinler ile hizli ve gabuk
doyurabilecegi yerlerdir. Fast foodun yagama girmesiyle birlikte pidenin
yerine lahmacun, kebabin yerine hamburger ve siitlii tathlarin yerini ise pasta
almugtir (Baysal, 1993).

Fast Food yemek kiiltiiriine bireylerin zamanla yaris1 ve pratiklik sebebiyle
talep artmig ve bu yiizden zaman ve zahmet gerektiren geleneksel Tiirk
yemeklerin unutulmasi kaginilmaz olmugtur.

3.2.3. Sosyal Medya ve Tariflerin Nesilden Nesile Aktarilamamasi

Sosyal medya, son zamanlarda hayatimizin teknolojik bir pargasi haline
gelmistir. Bu kiiresel ag sistemi, iletigim ve bilgi akisini hizlandirarak birgok
avantaj saglamis olsa da, yoresel yemek kiiltiirtine bazi olumsuz etkileri de
olabilir. Sosyal medya, popiiler olan yemek trendlerinin hizla yayilmasini
saglayan bir kiiresel ag sistemidir. Bu da yoresel yemek kiiltiirtinde ¢esitlilik
ve Ozgiinliik kaybina neden olarak standart hale gelmektedir (Sagir, 2020).
Bircok kisi, sosyal medyada popiiler olan yemekleri takip ederek, yoresel
yemekleri unutabilir veya arka plana atabilir. Sosyal medya, diinyanin farkli
bolgelerindeki insanlart bir araya getirirken, bazen kiiltiirel ayrigmaya da
yol agabilir (Cingay, 2015; Schwab, 2016). Yoresel yemekler, sosyal medya
aracihigiyla diger kiiltiirlerin etkisi altinda kalabilir veya yerel 6zelliklerini
kaybedebilir. Bu da yoresel yemek kiiltiiriiniin korunmasini ve gelecek
nesillere aktarilmasini zorlagtirabilir.

Sosyal medya, mitkemmel ve g6z alic1 yemek gorselleriyle doludur (Lewis,
2018). Bu da insanlarin yoresel yemeklerini sosyal medya standartlarina
uydurma baskisi altinda hissetmelerine neden olabilir. Yoresel yemeklerin
Ozgiin haliyle paylagilmasi yerine, daha “instagramlanabilir” veya “begenilen”
goriintiiler olusturmak igin tariflerde degisiklik yapilabilir.

Sosyal medya, bazi igletmelerin yoresel yemekleri pazarlama araci olarak
kullanmasina yol agabilir. Bu, yoresel yemeklerin ticari birer iiriin olarak
sunulmasina ve Ozgiinliiklerinin ticari kaygilarla degistirilmesine neden
olabilir. Bu durum, yoresel yemeklerin 6zgiin tatlarini ve besin degerlerinin
yitirmesine yol agabilir. Kucharczuk ve ark. (2022)’lar1 yapmig oldugu
caliymada sosyal medyada pazarlanan iiriinlerin besin degerine bagl olarak,
obezite, hipertansiyon gibi kronik saglik sorunlar1 gelismesi riskine katkida
bulundugu ve tip 2 diyabete sebep olabilecegi sonucuna varmuglardir.

Sosyal medya, gorsel paylagimlar ve tarifler araciigiyla insanlarin
yemekleri taklit etmesine olanak saglar (Cayc ve Aktag, 2018). Bu da
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yoresel yemeklerin otantik tariflerinin degismesine veya sulandirilmasina
yol agabilir. Yemeklerin 6zgiin tatlar1 ve yoresel teknikleri, sosyal medya
tizerinden yapilan basit taklitlerle kaybolabilir.

3.2.4. Yenilik¢i mutfak akimlari

Yenilik¢i mutfak akimi farkli cografyalara ait geleneksel lezzetlerin,
tarkli malzeme kullanimi, modern teknik sunumlar1 da eklenerek yenilikgi
yaklagimlar gerektiren bir harekettir. Yenilik¢i mutfak akimi Fransa’da
18.ylizyillda ortaya ¢ikmis, geleneksellikten kopus yenilige yonelis olarak
“Nouvelle Cuisine” adiyla diinya literatiiriinde yerini almistir.

Son zamanlarda farkh kiiltiirlere ait yemek tarifleri ve malzemelerini
birlegtirerek yeni lezzetler ortaya ¢ikarmayr amaglayan fiizyon mutfak
uygulamalari, seflerin geleneksel lezzetleri yaratict ve ¢agdag bir bi¢imde
sunma isteginden dogmustur. Flizyon mutfak akimi farkli en az iki mutfakta
yer alan malzeme, baharat ve kendine has degisik tekniklerle farkli yemek
sunmay1 hedeflemektedir. Sagilik (2020), yapmug oldugu galigmada geflerden
elde etmig oldugu verilere gore yenilik¢i mutfak akimlarinin geleneksel
yemeklerin devam ettirilebilecegi noktasinda zarar gorecegi ve bu sebeple de
meniilerde geleneksel yemeklerin kullanilmasi sonucuna varmugtir.

Yiyecek ve igeceklerin kimyasal ve fiziksel Ozelliklerini anlamaya,
degistirmeye ve yenilikgi tarifler ortaya ¢ikarmaya ¢aligan diger bir akim ise
molekiiler mutfaktir. (Ozel ve Ozkaya, 2016). Yoresel yemekler, bir bolgede
yetigen yerel tarim {rtinleri, hayvansal iiriinler ve diger dogal kaynaklardan
elde edilen malzemelerle hazirlanir. Bu malzemelerin yerel iklim, toprak
ozellikleri ve diger cografi faktorlerden etkilenmesi, yoresel yemeklere 6zgii
tat ve aromalarin olugmasma katki saglar (Nevin, 1986; Tezcan, 2000;
Giiler, 2010; Saleeva, 2019). Yemek yapiminda kullanilacak olan yerel
malzemelerin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin degistirilmeye g¢aligilmasi
geleneksel yemeklerin 6zgiin tatlarinin ve besin degerlerinin yitirilmesine

yol agabilir.

4. SONUGC ve ONERILER

Geleneksel yemek kiiltiirii, bir toplumun tarihini, kiiltiiriinii, sosyal
iliskilerini ve toplumsal yapilarini yansitan 6nemli bir unsurdur. Bu yemekler
genellikle nesilden nesile aktarilarak korunur ve bir bolgenin kimligini
belirleyen kiiltiire]l mirastir. Tirk mutfak kiiltiirii ylizyillardir bir gelisgim
icerisindedir. Ozellikle Osmanli Imparatorlugu déneminde farkh kiiltiirleri
bir arada barindirmast ile de bugiinkii seklini almigtir. GO¢ ve kiiltiirel degigim,
endiistriyel gida iiretimi, fast food, sosyal medya, yenilik¢i mutfak akimlar
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gibi sebeplerden otiirii bir¢ok geleneksel yemek bugiin unutulmaya yiiz
tutmustur. Tirk mutfak kiiltiiriine ait bu lezzetlerin ve tatlarin unutulmasini
onleyecek ¢aligmalar yapilmalidir. Bunun igin;

1-

7-

Unutulmaya yiiz tutmusg geleneksel yemeklerin yeni nesillere aktarilmasi
ve stirdiiriilebilirligi i¢in koylerde yahut kiiltiirel merkezlerde atolye
caligmalar1 diizenlenmeli veya desteklenmeli,

Ascilik egitimi veren okullarda geng nesillere yerel yemeklerin 6nemi,
pisirme teknikleri ve hazirlanmasi gibi konularda egitim verilerek
geleneksel yemeklere olan ilgileri arttirilabilir,

Yiyecek igecek isletmelerinde 6zellikle yerel iiriinlerin kullanimi ve
mutfakta uzman as¢ilarin ¢alistirilmasi tegvik edilmeli,

Sosyal medya kullaniminda = geleneksel lezzetlerin - korunarak
aktarilmasina dikkat edilmeli ve sosyal medya platformlarinda Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin geligimi ve tanitimi igin reklamlara yer verilmeli,

Tiirk mutfak kiiltiiriinii tanitmak ve korumak amaciyla yoresel lezzet
testivalleri diizenlenmeli veya desteklenmeli,

Geleneksel tariflerin 6ne ¢itkmasini ve daha genis kitlelere ulagtirilmasi
i¢in kitle iletigim araglarinda yemek yarigmalari programlarina yer
verilmeli,

Yoresel mutfak tizerine kirsal turizm diizenlenerek, turistlerin
geleneksellegmis lezzetlere ait tarifleri 6grenmeleri tegvik edilebilir.

Alanyazinda, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin korunmasina yonelik yapilacak
caligmalarda, geleneksel lezzetlerin unutulma nedenleri konusunda neler
yapilabilecegine yonelik ¢alismalar yoresel kiiltiirel mirasin korunmasi igin

onemlidir.



124 | Tiirk Mutfak Kiiltiiviinde Unutulmaya Yiiz Titmus Geleneksel Lezzetler Uzerine...

KAYNAKCA

Alpargu, M. (2008). “12. Yiizyila Kadar I¢ Asya’da Tiirk Mutfak Kiiltiirii” Trirk
Mutfagn, Ed: Arif Bilgin ve Ozge Samanci, Ankara: T.C. Kiiltiir ve Tu-
rizm Bakanlig: Yaymnlari.

Anadolu Ajansi (2023). Lezzet haritasi. https://www.aa.com.tr/tr/arsiv/lezzet-ha-
ritasi/428276; [Erigim tarihi: 01.11.2023]

Argilli, E. (2005). Elif in Mutfagindan Agzimiza Layik 400 Tarif. Omega Yayin-
lar1, Istanbul.

Arman, A. (2011). “Tirk Mutfak Kiiltiirii Tanitim Sorunu: Mengen Mutfag:
Ornegi”. [Yiiksek Lisans Tezi, Diizce Universitesi]

Arslan, P (1997).” Toplumun geleneksel yemek kiiltiiviiniin degisimi-Inzly hazr ye-
mek sistemine (fast food) gegis”, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Avastwmalar,
Tiirk Halk Kiiltiirtinii Arastirma ve Tanitma Vakfi Yayinlari, Yayin No:
20. 1997, 29-34, Ankara.

Bakan, R. (2021). Tiirk mutfayindaki siitlii tathiarm degeviendivilmesi ve inovasyo-
nu [Yiiksek lisans tezi, Pamukkale Universitesi].

Baysal, A. (1993). Beslenme Kiiltiiriimiiz, Kiltir Bakanhg Yaymlar1:1230,
Ankara.

Besirli, H. (2010). Yemek Kiiltiir ve Toplum, Milli Folklor Dergisi, 22 (87),
§.159-169. (http://www.millifolklor.com/tr/sayfalar/87/16_.pdf). (Eri-
sim tarihi: 14.1.2015)

Gaycy, A. E., & Aktas, C. (2018). Dijitalden tatmak: yemegin “yeni” gastro
mekanlavdaki seyirlik gosterisinin kiiltiivel yansumalar:. Trt Akademi, 3(0),
710-727.

Cinay, H. H., & Yimaz, H. (2019) Televizyon Yemek Programcilyjindan Sosyal
Medyada Yemek Paylasimiarma Doniisiim: Tasty Ornesi. uluslararasi gast-
ronomi turizm ¢aligmalari kongresi, Nevsehir Hac1 Bayram Veli Univer-
sitesi Turizm Fakiiltesi. https://www.researchgate.net/profile/Hasan-Cinay/
publication/343949584 (Erigim Tarihi: 05.12.2023)

Gingay, A. (2015). Sosyal medyann kitlesellestivici ve yalmzlasnricy etkisi. [Yiksek
Lisans Tezi, Marmara Universitesi].

Coskun, E (2014). Tarhananin tarihi ve Tirkiye’de tarhana gesitleri. Gida Tékno-
lojileri Elektronil Dergisi, 9(3), 69-79.

Diker, O., Deniz, T., Cetinkaya, A. (2016). “History of Turkish Cuisine Culture
and the Influence of the Balkans”. IOSR Journal of Humanities And Social
Science (IOSR-JTHSS), 21 (10): 01-06.

Dogdubay, M., & Giritliogu, I. (2011). Mutfak Turizmi, (Editorler: Necdet Ha-
coglu ve Cevdet Aveikurt), Tiwistik Uriin Cesitlendirmesi, 2. Baski, Anka-
ra: Nobel yayincilik.


https://www.aa.com.tr/tr/arsiv/lezzet-haritasi/428276
https://www.aa.com.tr/tr/arsiv/lezzet-haritasi/428276
https://www.researchgate.net/profile/Hasan-Cinay/publication/343949584
https://www.researchgate.net/profile/Hasan-Cinay/publication/343949584

Filiz Olur | Sevlkan Calgkan | 125

Diizgiin, E., & Ozkaya, ED. (2015). Mezopotamya’dan Giiniimiize Mutfak
Kiltiri. Journal of Tourism and Gastronomy Studies 3(1), 41-47.

Ertas, Y., Gezmen-Karadag, M., (2013). “Saglikli Beslenmede Tiirk Mutfak
Kiiltiiriintin Yeri”.Giimiishane Universitesi Sajhk Bilimleri Dergisi/ Giimiis-
hane University Jouwrnal of Health Sciences: 2(1): 117-136.

Giiler, S. (2008). “Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme Igme Aliskanhklari”, Cog-

nitive Approaches to the Concept of Food in the Mediterranean. Girne
Amerikan Universitesi, Girne, KKTC, 7-8 Mayzs.

Giiler, S. (2010). “Tiirk mutfak kiiltlirii ve yeme i¢me aligkanliklarr”, Dumlupr-
nar Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 26, 24-30, Kiitahya.

Giiler, B., & Ozgelik, A. O. (2002). Calssan ve ¢alismayan kadmlarin yiyecek satin
alma-hazwlama davvamslars jizevinde bir avagtyma. Ankara Universitesi
Ev Ekonomisi Mezunlar1 Dernegi Yayinlart Bilim Serisi:3

Giller, S. ve Olgag, S. (2010). “Lisans diizeyinde egitim goren 6grencilerin Tiirk
mutfaginin tanitim ve pazarlanmasina iliskin goriigleri” (Anadolu Uni-
versitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi Yiiksekokulu 6rnegi), Dumlupmar
Universitesi Sosyal Bilimler Deryisi, 28, 227-238, Kiitahya.

Giirgor, I., Ozer, 1., Baykara, D. S., & Glileg, E. Paleolitik donemden giiniimiize
anadolu’nun zooarkeolojik analizil.Arastirma Sonuglar1 Toplantis1 Cilt 11

Giirsoy, D. (1995). Yemek ve Yemekeiligin Evrimi, (1.Baski), Istanbul: Sofra
Yaynlari.

Kizildemir, O., Oztiirk, E., Sarugik, M. (2014). “Tiirk Mutfak Kiiltiirtiniin Ta-
rihsel Gelisiminde Yasanan Degisimler”, AIBU Sosyal Bilimler Enstitiisii
Dergisi, 14(3), 5.198-201.

Kucharczuk, A. J., Oliver, T. L., & Dowdell, E. B. (2022). Social media’s inf-
luence on adolescents’ food choices: a mixed studies systematic literature
review. Appetite, 168, 105765

Lewis, T. (2018). Digital food: from paddock to platform. Communication Resear-
ch and Practice, 4(3), 212-228.

Nevin, H. (1986). Birinci Milletler Avass Yemek Kongresi. Kiiltiir ve Turizm Ba-
kanlig1 Yayini

Ozel, K., & Ozkaya, E D. (2016). Molekiiler gastronomide zeytinyag1. Zeytin
Bilimi, 6(2), 49-59.

Ozgiidenli, G. O. Ve Uzunagag, O. (2014). “Selguklu Anadolw’sunda Ekmek”.
Marmara Tiivkiyat Avastrmalars Dergisiy 1 (1): 43-72.

Ozkan, A., & Targut, M. (2022). I¢ Gog Tle Yemek Kiiltiirlerindeki Degisimin
Incelenmes1 (Gaziantep Ornegi). Gaziantep Universitesi Aymtab Arastur-
malary Dergisi, 5(2), 32-46.

Sacihik, M. Y. (2020). Yenilik¢i mutfak akimlarinin Tirk mutfag: kapsaminda
uygulanabilirligi ve yerel mutfagin meniilerde kullanilmasi ile ilgili goriis-
lerin belirlenmesi. Tirizm ve Isletmecilik Dergisi, 1(1), 21-39.



126 | Tiirk Mutfak Kiiltiiviinde Unutulmaya Yiiz Titmus Geleneksel Lezzetler Uzerine...

Sagir, A. (2020). Yeni bir yaklagim 6nerisi: Katmanlagma teorisi baglaminda ye-
megin sosyolojik izdiigiimleri (Karabiik drnegi). Istanbul University Jour-
nal of Sociology, 40(1), 309-338.

Saleeva, M. (2019), Food Consumption, Social Media, and Social Status, | Doctoral
dissertation, The University of North Carolina at Charlotte].

Samanci, O. (2016). Yemekler: Genel Ozellikler, Pisirme Teknikleri ve Uygula-
malar. Arif Bilgin, Sibel Ongel (Editorler), Osmanly Mutfage, Eskisehir:
Anadolu Universitesi Basimevi, s.86-88.

Schwab, K. (2016). Dordiincii sanayi devrimi. Optimist Yaym Grubu.

Sever, M. (2012). Tiirk irfan ve medeniyetinin yazili belgesi: Divanii Liiga-
wt-Ttrk.  Bizem Kiillitye Deryisi, 53, 74-80.

Sahin, M., & Mankan, E. (2021) Gastronomide trendler: Restoranlarda yerel

trtin kullanimi, yenilikgi ve hikéyesi olan yemekler yaratma. International
Jouwrnal Of Avts and Social Studies, 4(7), 228-250

Savkay, T. (2000b). Tath Kitap Tiirk ve Diinya Ththlar:. Sekerbank ve Radikal
Yaylm,istanbul

Toprak, A. (2019), “Tirk Kiiltiiriinde Misafirperlik ve Sofra A¢mak / Sofra
Cekmek (Samsun Ornegi)”, Mecmua Uluslararast Sosyal Bilimler Deryisi,
4(7), 74-81.

Teyin, G. (2020). Kiiltiirel bir miras; toren kegkegi gelenegi. Gastroia: Journal of
Gastronomy and Travel Research, 4(2), 313-321.

Tezcan M. (2000). Tirk Yemek Antropolojisi Yazdar:. T.C. Kiiltiir Bakanhg:
Yayinlar1

Turan, H., Bagaran, G., Aydug, I, Bayesen, D., & Siinnetgioglu, S. (2020).
Mutfak Seflerinin Fiizyon Mutfaga Yonelik Goriisleri ve Canakkale Tline
Ait Yoresel Gidalar ile Fiizyon Mutfak Onerileri. Ankara Hact Bayram
Veli Universitesi Turizm Eakiiltesi Dergisi, 23(2), 332-358.

Tiirk Mutfagy. (2023). Tirk mutfaginin evreleri. http://www.turkish-cuisine.
org/tarihsel-gelisim-1/selcuklu-mutfagi-19/turk-mutfaginin-evreleri-selcuk-
lu-mutfagi-175.html?PagingIndex=1 ; [Erisim tarihi: 01.11.2023]

Tirker, N., Tirkmen, M., & Caymaz, E. (2019). Gelencksel bir {iriin olarak
kastamonu pastirmasi. Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Resear-
ch, 3(2), 264-277.

Yetisgin, M. (2007). Tarih, cogratya ve sosyo-kiiltiirel ortamn Tiirk kimliginin
gelismesine etkileri. Akademilk Incelemeler Dergisi, 2(1), 37-68.

Yilmaz, A. (2002). Iyerimiz Mutfak, Meslefimiz Ascilk, Sanatumz Pisirmek,
Istanbul.

Yilmaz, M. E (2006). Anlambilimsel baglamiyla Divanii Liigatr’t-Tiirk’te mut-
fak kiiltiirii. [Yiiksek Lisans Tezi, Ondokuz Mayis Universitesi].


http://www.turkish-cuisine.org/tarihsel-gelisim-1/selcuklu-mutfagi-19/turk-mutfaginin-evreleri-selcuklu-mutfagi-175.html?PagingIndex=1
http://www.turkish-cuisine.org/tarihsel-gelisim-1/selcuklu-mutfagi-19/turk-mutfaginin-evreleri-selcuklu-mutfagi-175.html?PagingIndex=1
http://www.turkish-cuisine.org/tarihsel-gelisim-1/selcuklu-mutfagi-19/turk-mutfaginin-evreleri-selcuklu-mutfagi-175.html?PagingIndex=1

