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Bölüm 6

Sokak Lezzetleri 

Gönül Çay1

Özet

Sokakların dinamik yapısı içerisinde şekillenen sokak lezzetleri, genellikle 
sokaklarda veya açık hava mekanlarında seyyar satıcılar, tezgahlar veya küçük 
dükkanlar aracılığıyla satılan, hızlı ve pratik bir şekilde tüketilebilen yiyecek ve 
içeceklerdir. Tarihi Antik Yunan dönemine dayanan bu lezzetler yoksul kesimin 
yeme-içme ihtiyacını karşılayan bir anlayıştan sosyal statü farketmeksizin 
geniş bir tüketici kitlesi tarafından benimsenen bir yemek kültürü haline 
gelmiştir. Günümüzde sokak lezzetleri, yalnızca bir yiyecek seçeneği olmanın 
ötesine geçerek istihdam sağlama, turizmi canlandırma ve turist ile yerel halk 
arasında iletişim kurma özelliklerine sahiptir. Ayrıca, gastronomik mirasın 
gelecek nesillere aktarılması ve hijyen ile sağlık standartlarının korunması 
gibi önemli görevleri de bulunmaktadır. Dünya’da sokak lezzetleri özellikle 
Asya ve Afrika kıtasındaki ülkelerin mutfak kültürünün vazgeçilmez bir 
unsurudur. Türkiye’de sokak lezzetleri ise her türlü yiyeceğin sokak lezzeti 
olarak değerlendirildiği ve mutfak kültürünün merkezde olmadığı ancak 
desteklediği bir yapıdadır. Bu bağlamda her ülke için sokak lezzetleri farklı 
anlamlar ifade etmektedir. Dolayısıyla sokak lezzetleri ile ilgili ulusal ve 
uluslararası literatürde de farklı araştırmalar yapılmaktadır. Ulusal literatürde 
genellikle destinasyonlara ait sokak lezzetlerinin incelendiği ve bireylerin 
sokak lezzetlerine bakış açılarının belirlendiği araştırmalar daha fazla 
yapılırken uluslararası literatürde sokak satıcılarının hijyen uygulamalarına 
ilişkin araştırmalar yoğunluktadır. Sonuç olarak sokak lezzetleri, ülkelerin 
gastronomi stratejilerinde ihmal edilmemesi gereken önemli bir alandır. 

Giriş

Yiyecek, insanlık için hayati öneme sahip olup hem geçim kaynağı hem de 
hayatta kalma için elzemdir. Her medeniyetin temel taşlarından biri olarak 
yiyecek; sosyal dinamikler, antropolojik değişimler, teknolojik yenilikler, 
ekonomik gelişmeler, politik çatışmalar ve kültürel kimliklerin inşasında 
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belirleyici bir rol oynamaktadır. Bu bağlamda, sokak yemeği, sınırsız yiyecek 
alanında özel bir yer tutmaktadır. Halkla iç içe geçmiş bir gastronomi biçimi 
olarak sokak lezzetleri, özellikle gelişmekte olan ülkelerde, bireyler için 
önemli bir beslenme kaynağı haline gelmiştir. Yoğun iş temposu ve hızlı 
yaşam tarzı, evde yemek hazırlamaya ayrılan zamanı sınırlamakta, bu da 
toplumların sokak yemeklerine olan bağımlılığını artırmaktadır. 

Sokak lezzetleri Afrika, Asya, Latin Amerika ve Orta Doğu’daki 
kentsel manzaranın bir parçasıdır. Gelişmekte olan ülkelerde sokaklarda 
yüzlerce farklı yemek satılmaktadır. Kuzey Amerika’da, sosisli sandviç ve 
hamburgerlerin yanı sıra, sokak yemeği kamyonları giderek daha çeşitli ve 
daha özel lezzetler sunar hale gelmiştir. Buna karşılık Avrupa’da sokak yemeği 
satıcıları nispeten azdır. Bununla birlikte, sokak yemekleri, özellikle güney 
ülkelerinde birçok yerel mutfak geleneğinin bir parçasıdır. Bu denli yayılımın 
temel nedeni ise sokak lezzetlerinin düşük maliyetli, kolayca erişilebilir ve 
geniş seçenekler sunan bir gastronomi modeli olarak öne çıkmasıdır. Aynı 
zamanda sokak yemeği sektörü, bireyler için önemli bir istihdam ve gelir 
kaynağı oluştururken, artan işsizlik ve yoksulluk oranları, düşük sermaye ile 
bu sektöre giriş yapabilen birçok kişiyi cezbetmektedir. 

Bölgelerin geleneklerine, dini inanışına ve iklim özelliklerine göre 
şekillenen sokak lezzetleri toplumların yaşam tarzlarını, damak zevklerini 
yansıtmaktadır. Sadece beslenme ihtiyacını karşılayan bir araç değil, aynı 
zamanda sosyal etkileşimin, kültürel aktarımın ve yerel kimliğin önemli bir 
parçası olarak öne çıkmaktadır. Aynı zamanda turizmi canlandırmak için bir 
çözüm yolu olarak görülmektedir. Nitekim sokak lezzetleri, mutfak kültürü 
ve farklı tatlar arayışında olan turistleri cezbetmekte ve bir ülkenin turizminin 
gelişmesine katkı sağlamaktadır. Açıklamalar ışığında; sokak lezzetleri, yerel 
kaynakları kullanarak, yerel ekonomilere katkıda bulunarak ve sürdürülebilir 
bir turizm sistemi sağlayarak yerel halkın otantik kültürünü ve geleneksel 
değerleri bir araya getirmektedir. Bu bölümde sokak lezzetlerinin tanımı 
ve tarihsel gelişimi ele alınacaktır. Ayrıca sokak lezzetleri sokak lezzetleri 
ekonomik, iletişimsel, sağlık ve hijyen, kültürel boyutlarıyla incelenecektir. 
Devamında Dünya’daki ve Türkiye’deki sokak lezzetlerinin mevcut durumu 
aktarılacaktır. Son aşamada ise sokak lezzetleri ile ilgili literatürde farklı 
konular kapsamında yapılmış önceki çalışmalar aktarılacaktır. Böylelikle 
sokak lezzetlerine bütüncül bir bakış açısıyla yaklaşılacak ve konuyla ilgili 
literatürde var olan eksiklikler sunulacaktır.
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1. Sokak Lezzetlerinin Tanımı

Sokak lezzetleri modern fast foodların ortaya çıkmasına rağmen 
talep görmeye devam etmektedir (Buscemi vd., 2011). Bu lezzetler evde 
hazırlanan gıdalara alternatif olan ve restoranlara göre düşük maliyetli olan 
yiyeceklerdir. İlk olarak 1986 yılında Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım 
Örgütünün Endonezya’nın Jogjakarta şehrinde düzenlenen Asya Sokak 
Gıdaları ile alakalı bölgesel çalıştayda tanımlanmıştır. Yapılan tanıma göre 
sokak lezzetleri, genellikle sokaklarda veya kamusal alanlarda bulunan sabit 
ya da seyyar satıcılar tarafından üretilen ve sunulan hazır yiyecekler ve 
içeceklerdir (FAO, 1986). Tanımda ifade edildiği gibi, sokak lezzetlerinin en 
önemli özelliği sunulan ortam, yani “sokak”tır. Bu lezzetleri tercih edenler, 
genellikle güvenlik, kalite ve hijyen konularına odaklanmak yerine, sokak 
lezzetlerinin yenilikçi, kolay saklanabilir olması ve farklı lezzetler tatmanın 
yarattığı keyif ile ilgilenmektedir. Sokak lezzetleri toplumlar açısından ise 
yerel mutfak geleneklerinin birer hazinesi olarak değerlendirilmektedir. 
Verilen bilgilerin yanı sıra sokak lezzetleri farklı kültürleri tanımak isteyen 
turistler açısından da destinasyon seçiminde bir motivasyon kaynağı olarak 
kabul edilmektedir (Cohen ve Avieli, 2004; Quan ve Wang, 2004; Mak vd., 
2013).

Araştırmalara göre dünya çapında günde yaklaşık 2,5 milyar kişi sokak 
lezzetleri tüketmektedir (Ceyhun Sezgin ve Şanlıer, 2016). Fazla işlem 
gerektirmeyen bu yiyecekler “açıkta satılan gıda” olarak bilinmektedir. Bu 
yiyecekler her gelirden bireyin meslek ve sosyal konum fark etmeksizin 
tüketebileceği yiyecek çeşitlerdir. Bu yiyecekleri satan satıcılar yalnızca 
belirli bir ürün üzerine üretim yapabildiği gibi çeşitli ürünlerin üretimini 
de gerçekleştirilebilir. Gelişmekte olan ülkelerde satıcılar genellikle eğitim 
seviyesi ile gelir düzeyi düşük olan ve ekonomik krizden olumsuz etkilenen 
işsiz yeni mezunlardan oluşmaktadır (Calloni, 2013). Bu bağlamda sokak 
lezzeti satıcıları ülkelerin veya bölgelerin yemek kültürünün taşıyıcısı olarak 
nitelendirilebilir. Ancak geçmişten günümüze tüketicilerin gerek sokak 
lezzeti satıcılarına gerekse sokak lezzetlerine ilişkin bakış açılarında çeşitli 
farklılar yaşanmıştır Konuyla ilgili olarak Tablo 1’de sokak lezzetlerinin 
geçmişteki ve günümüzdeki durumu hakkında bilgi verilmiştir.



78 | Sokak Lezzetleri

Tablo 1. Sokak lezzetlerinin geçmişteki ve günümüzdeki özellikleri

Geçmişte ve Bugün Gelişmekte Olan 
Ülkelerde

Gelişmiş Ülkelerde Bugün

*Düşük gelir seviyesine sahip olan bireyler 
için uygun yiyecekler
*Zengin ve yoksul sınıf ayrımı
*Yetersiz eğitime sahip insanlar için iş 
fırsatı
*Evde zaman ve faydası bulunmayan mavi 
yaka sınıfının tercih etmesi

*Yoğun iş temposuna sahip insanlar için 
uygun yemek
*Sınıf ayrımcılığı olmadan tüketim tercihi
*Yiyecek, içecek mezunları için kendini 
geliştirici bir iş fırsatı
*Mutfak kültürü değişimi ile 
zenginleştirmek için fırsat
*İlgi çekici süslü seyyar araçları, farklı 
sunumlar

Kaynak: (Aydın, 2020)

Yoğun çalışma hayatı nedeniyle zamanı kısıtlı olan bireyler için bir çözüm 
olarak görünen sokak lezzetleri ayak üstü atıştırmalıklar olarak bilinmektedir 
(Demir vd., 2018). Toplumda yemek yapmak ve tüketmek için ayrılan 
zamanın kısaltılması isteği ön plana çıksa da bununla ters orantılı olarak 
yemeğin tüketimi esnasında alınan hazzın süresinin arttırılması isteği de 
dikkat çekmektedir. Bu noktada da devreye sokak lezzetleri girmektedir 
(Akçura, 2024). Sokak lezzetlerinin hijyenik olarak üretilip satılmadığı 
düşünülse de, insanların vazgeçemedikleri lezzetler arasında yer almaktadır. 
Bu lezzetler bir yiyecek içecek işletmesinde hazırlanıp sokakta satışa sunulan 
yiyecek ve içecek ürünleri olabilir. Bunun yanı sıra sokak satıcıları tarafından 
evlerinde hazırlanarak müşterilere sunulabilir. Aynı zamanda seyyar araba 
veya tezgâhlarda hazırlanarak müşterilere satılabilir (Chakravarty ve Canet, 
1996). Çoğu zaman tüketiciler tarafından da bu lezzetler abur cubur olarak 
nitelendirmektedir (Privitera ve Nesci, 2014). Bu durumda paketlenmiş 
çerezlerin ve sokakta satılan yiyeceklerin ve içeceklerin ayrımının iyi yapılması 
gerekmektedir. Her ne kadar sokak lezzetlerine ilişkin olumsuz görüşler olsa 
da dünya çapında artan popülariteye sahip olduğu da görülmektedir. Bu tür 
gıdalara ilişkin taleplerin devam etmesinin nedenleri ise aşağıda sıralanmıştır 
(Akmeşe vd., 2019):

 • Sosyal hayatın modernleşmesiyle birlikte dışarıda yemek yeme 
alışkanlığının artması,

 • Sokak lezzetlerinin daha samimi ve sosyal bir ortamda tüketilmesi,

 • Turistlere yerel tatları deneyimleme ve gastronomik miraslarını 
keşfetme fırsatı sunması,
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 • Sokak yemekleri sayesinde farklı kültürleri deneyimleyen turistlerin, o 
kültürün bir parçası olma deneyimini yaşamaları,

 • Sokak yemekleri üzerine yapılan akademik araştırmaların sayısının 
artmasıdır.

2. Sokak Lezzetleri Kavramının Tarihçesi

Antik Yunan döneminde sokaklarda satılan küçük kırmızı balıkların satılan 
ilk sokak lezzeti olduğu bilinmektedir. Antik Yunan sonrası Antik Roma’nın 
yoksul kent sakinlerinin kiralık evlerinde fırın ya da ocak bulunmadığı için bu 
dönemde sokak lezzetlerinin yaygın olarak tüketildiği de düşünülmektedir. 
Hatta Antik Roma toplumunun sokak lezzetlerini yaşamın önemli bir parçası 
haline getirdikleri de söylenmektedir. Ayrıca Antik Roma’nın meşhur kenti 
olan Pompei’de yapılan kazılar sonucu sokaklarda çeşitli gıda ürünlerinin 
satıldığı da keşfedilmiştir. Ancak resimlerin eski yıpranmasından dolayı ne 
tarz ürün sattıkları anlaşılamamaktadır (Holleran, 2016). Antik Çin’de ise 
varlıklı ailelerin sokak lezzetlerini yemek için çalışanlarını gönderip evlerinde 
bu lezzetleri tükettikleri de söylenmektedir (Kumar, 2015). 

Tarihi Ortaçağ dönemine kadar uzanan sokak lezzetlerinin 17. yüzyılda 
satışları sınırlandırılmış ve yasaklanmıştır. Bunun sebebi ise sokak lezzeti 
satıcılarının trafik sıkışıklığına neden olması ve perakende mağazalar ile 
restoranların, sokak lezzeti satıcılarının kendilerinden iş çalıyor iddiasının 
olmasıdır. Yeni bir yönetmelik ile sokak satıcılarının aynı yerde on beş 
dakikadan fazla beklemesi yasaklanmıştır (Taylor vd., 2000). 18. yüzyılda da 
restoranların ortaya çıkmasıyla birlikte bu lezzetler popülerliğini yitirmeye 
başlamıştır (İrigüler ve Öztürk, 2016). Son yıllarda gastronomi turizminin 
değerinin farkına varılması, gastronomi odaklı program sayısının artması, 
festivallerde sokak lezzetlerine yer verilmesi de sokak lezzetlerine olan ilgiyi 
tekrardan arttırmıştır. Bu lezzetler ayrıca belirli bir bölgeyi ziyaret eden 
kişilerin yeni yemek arayışına cevap da vermektedir. Günümüzde ise sokak 
lezzetleri tanınmış birçok restoranın menülerinde yer almaktadır (Çıtak, 
2021).

İnsanların turnuva, fuarlar vb. birçok aktive yoluyla bir araya gelmesi 
ticaretin gelişmesini sağlamıştır. Bir araya gelenlerin etkinlikler sırasındaki 
yeme-içme ihtiyacını karşılamak amacıyla satılan gıda ürünleri sokak yemekleri 
kültürünü geliştirmiştir. Restoran işletmelerinin bulunmadığı dönemlerde 
sokak lezzetlerinin satıldığı yerler insanların gerek sosyalleşme alanı gerekse 
yeme-içme ihtiyaçlarını hızlı bir şekilde karşıladıkları önemli mekanlar 
olarak nitelendirilmiştir (Altunbağ, 2020). Antik dönemde ise Gladyatör 
savaşlarını izlemek için giden Romalıların, Colosseum müsabakalarında 
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tuzlu bezelye yedikleri ve hamamlarda kızarmış balık gibi sokak lezzetlerini 
tükettikleri görülmüştür (The Local İt, 2015). Yine bu dönemin pazar 
yerlerinde et, peynir, içecek ürünleri ile hazırlanmış yemekler sokak lezzeti 
olarak yerel halka satılmıştır (Von Bargen, 2016). Osmanlı döneminde 
bakıldığında ise çarşılarda sokak lezzetlerini satan satıcılara rastlanılmıştır. 
İlk olarak 1502 yılı Sultan II. Beyazıd döneminde yoğurt, börek, salep, 
muhallebi, pilav, bitkisel şeker macunları, şerbet, muhallebi, turşu, ciğer, 
vb. sokak lezzetlerinin satışı gerçekleştirilmiştir. Sokak lezzetlerinin Türk 
toplumundaki yeri incelendiğinde yeme-içme kültürünün yaygınlaşmadığı 
zamanlarda bile sokak lezzetleri Türk halkı tarafından tüketilen yiyecekler 
arasında yer almıştır (Girgin, 2019).

Bazı ülkelerde sokak lezzetlerine ilişkin satışlar sıkı kurallar çerçevesinde 
yürütülürken bazılarında ise herhangi bir denetim yapılmamaktadır. Amerika 
Birleşik Devletleri (ABD), Tayland, Singapur veya Japonya gibi ülkelerde 
denetim ve uygulamalar sıkı şekilde yapılmaktadır. Örneğin New York’ta 
sokak lezzetleri satıcısı olabilmek için sağlık bölümünden bir lisans derecesi, 
geçerli bir gıda güvenliği sertifikası ve yerel yönetimden araç kullanma izni 
almak zorunludur (Solunoğlu, 2018). Genel anlamda sokak lezzetlerinin 
tarihsel gelişimi incelendiğinde Antik dönemde ve Orta Çağ’da mutfağa 
sahip olmayan yoksul kesimlerin bu yiyecekleri tükettikleri, zamanla ise 
sokak lezzetlerinin özellikle düşük ve orta gelirli çalışanlar için ucuz, kolay 
erişilebilir ve yüksek besin değerine sahip vazgeçilmez bir gastronomik değer 
oldukları anlaşılmıştır (Çıtak, 2021). 

3. Sokak Lezzetlerinin Boyutları

Depolamanın yapılmadığı genellikle taze malzemelerin kullanıldığı sokak 
lezzetleri az gelişmiş ülkelerde sıradan bir tüketim olarak görülmektedir. 
Gelişmiş ülkelerde ise sadece bireysel tüketim olarak değil aynı zamanda yerel 
ekonomi, toplumsal etkileşimler, sağlık ve hijyen standartları, kültürel miras 
ve kimlik gibi daha geniş sosyal dinamikler üzerinde etkilidir. Bu çerçevede 
kitap bölümünün devamında sokak lezzetlerinin boyutlarına değinilmiştir.

3.1. Sokak Lezzetlerinin Ekonomik Boyutu

Ekonomik kriz nedeniyle işsiz kalan kişilerin geçimini sağlayabilmek için 
sokak satıcılığına yönelmeleriyle sokak lezzetleri gelişmiştir. Sokak lezzetleri 
satmak ekonomik anlamda oldukça cazip görülmektedir. Bunun temel 
nedenleri işletme maliyetinin ve vergi ödeme zorunluluğunun olmamasıyla 
birlikte satıcının, aile bireyleriyle ya da tek başına ek personel istihdam etmeye 
gerek kalmadan rahatlıkla çalışabilmesidir (Cardosa vd., 2014). Ayrıca bu 
satıcılar sayesinde geçmişte atalardan öğrenilen geleneksel lezzetler ve pişirme 
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teknikleri devam ettirilmektedir (Solunoğlu, 2018). Latin Amerika’da halk, 
gelirinin yaklaşık %30’unu sokak lezzetlerine harcamaktadır. Bangkok’ta 
ise 20 bin sokak lezzeti satıcısı, şehrin toplam gıda tüketiminin %40’ını 
karşılamaktadır (Çıtak, 2021; FAO, 2012; Solunoğlu, 2018; Ceyhun 
Sezgin ve Şanlıer, 2016). Brezilya ve Meksika’da sokak lezzetleriyle beslenen 
yaklaşık bir milyon kişi bulunurken, Hindistan’da bu sayının üç milyonun 
üzerinde olduğu tahmin edilmektedir (FAO, 2012).

İstihdam açısından; sokak sektörü uzman olan Neuewirth ve Arbind 
Singh’e göre, günümüzde sokak satıcısı sayısının 1,8 – 2 milyar insana 
ulaşmış olduğu iddia edilmektedir (Sirkeci, 2017). Örneğin; Endonezya’nın 
250.000 nüfuslu Bogor kentinde 18.000 sokak satıcısı bulunmaktadır. 
Bu da her 14 kişiden birinin sokak satıcısı olduğu anlamına gelmektedir. 
Sokak lezzetleri satıcılarının aylık gelirlerinin de asgari ücretin 3 ila 10 katı 
olduğu bilinmektedir (Solunoğlu ve Nazik, 2018; Eren, 2020). Örneğin, 
sokak lezzetleri satan kadınların aylık gelirlerinin, Bangladeş’teki inşaat 
işçisinin, Senegal’deki temizlik işçisinin ve Filipinler’deki tarım işçisinin 
kazançlarından daha yüksek olduğu bildirilmiştir (Bhowmik, 2005; Chung 
vd., 2010; Tinker ve Cohen, 1985). Uganda’da yapılan bir araştırmada ise, 
sokak lezzeti satıcılarının %87’sinin, çoğu devlet memurundan daha fazla 
(günde 5-20 ABD doları arasında) kazandığı bulunmuştur (Nasinyama, 
1992).

Sokak lezzetleri, turizmi, ekonomiyi ve bölge tanınırlığını geliştiren 
önemli bir kaynaktır. İnsanlar sokak lezzetlerini denemek amacıyla 
seyahat etmektedir. Gittikleri destinasyonları, tükettikleri lezzetleri 
sosyal medyalarında paylaşarak bu sayede bölgenin hem ekonomisine 
hem de tanınırlığına katkıda sağlamaktadırlar (Eren, 2020). Ülkelerde 
sokak lezzetlerine yönelik düzenlenen festivallerde bölgeyi kalkındıran 
diğer önemli faaliyetlerden biridir. Örneğin, ABD’de düzenlenen Maine 
Festivalinin dışarıdan gelen ziyaretçilerden elde ettiği gelirin 1 milyon dolar 
olduğu belirtilmektedir. Ayrıca, 50 bin kişinin katıldığı ve San Francisco’da 
gerçekleşen ve ABD’nin önde gelen festivallerinden olan “Street Food 
Festivali”, gelir sağlayan önemli festivallerindendir. Bu tür festivallere 
İngiltere’deki “Sarımsak Festivali”, Avustralya’daki “Melbourne Yemek ve 
Şarap Festivali” ve İtalya’daki “Mantar Festivali” örnek olarak verilebilir. 
Türkiye’de ise Uluslararası Sokak Lezzetleri Festivali, Alaçatı Ot Festivali, 
Tekirdağ Kiraz Festivali, Uluslararası Urla Enginar Festivali ve Enfest Sokak 
Lezzetleri Festivali gibi etkinlikler düzenlenmektedir (Dönmez ve Gezen, 
2017).
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3.2. Sokak Lezzetlerinin İletişim Boyutu

Osmanlı döneminde “Tablalı Gedikler” olarak bilinen sokak satıcıları 
günümüzde “işportacı” olarak adlandırılmaktadır. Eskiden, gün içinde 
belirli saat dilimlerine göre yüksek sesle şeker, simit, tatlı ve süt gibi ürünler 
pazarlayan bu satıcılar, günümüzde de benzer bir iletişim tarzıyla satışlarını 
devam ettirmektedirler (Yağbasan ve Canpolat, 2010). Günümüzde ise daha 
çok ayaküstü ortamlarda tüketilen sokak lezzetleri genellikle açık alanlarda 
sosyal paylaşımların ve kişiler arası iletişimin fazla olduğu ortamlardır. 
Turistler bir yandan yerel sokak lezzetlerini tadarken diğer yandan yerel 
halktan insanlarla iletişime geçerek bölgeye ait yeme-içme kültürü hakkında 
bilgi sahibi olmaktadır. Böylelikle turist kendini bölge kültürünün bir parçası 
olarak hissetmektedir. 

3.3. Sokak Lezzetlerinin Sağlık ve Hijyen Boyutu

Her yıl dünya çapında yaklaşık 2 milyondan fazla kişi gıda tedarik 
zincirindeki olumsuz koşullardan etkilenmekte ve riskli gıdalar sebebiyle 
zehirlenmektedir. Özellikle gelişmekte olan ülkelerde daha fazla görülen 
bu durumun temel sebebi tüketilen gıdaların hazırlık, muhafaza ve satış 
aşamalarında satıcının ve tüketicinin hijyen uygulamalarına karşı olan 
yanlış tutumlarıdır. Sokak yemeklerinde ise, birey sağlığı açısından risk 
oluşturabilecek faktörler tarımsal uygulamalar, çiğ gıda ve bileşenlerin 
kalitesi, yiyeceklerin hazırlanma aşamaları, olumsuz çevre koşulları ve hijyen 
uygulamaları olarak belirlenmiştir (Alimi, 2016).

Sokak lezzetlerinin birçoğu açık alanda hazırlanıp satılmaktadır. Bu 
nedenle hijyen uygulamalarında çeşitli sorunlarla karşılaşılmaktadır. Aynı 
zamanda sokak satıcılarının çoğunun arabasında soğutma sisteminin mevcut 
olmaması da gıda güvenliği açısından karşılaşılan bir diğer sorundur. 
Ayrıca birçok ülkede, denetleme personelinin yetersizliği, HACCP (Tehlike 
Analizleri ve Kritik Kontrol Noktaları) planlarının eksik uygulanması ve 
eğitim ile tıbbi muayenelerin yönetim stratejileri arasında yer almaması, 
sokak lezzetlerinin hijyenle ilgili sorunlarının temel nedenlerinden bazılarıdır. 
Dünya Sağlık Örgütü (WHO) tarafından yapılan bir anketin sonuçlarına 
göre, ülkelerin %74’ü sokak lezzetlerinin kentsel gıda talebinde önemli bir 
yer tuttuğunu belirtmektedir. Fakat sokak lezzetlerinin sunulduğu yerlerde 
altyapı eksiklikleri nedeniyle içme suyuna (%47), tuvaletlere (%15), soğutma 
sistemlerine (%43) ve yıkama ile atık imha tesislerine erişimin sınırlı olduğu 
belirtilmektedir (WHO, 1996).

Akademik araştırmalar, sokak lezzeti satan kişilerin gıda güvenliği 
hijyen ve sanitasyon konularında yeterli bilgiye sahip olmadıklarını ortaya 
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koymuştur (Sezgin ve Şanlıer, 2016). Hijyen eksiklikleri, yerel halk ve 
turistlerin sokak lezzetlerine olan ilgisini ve satın alma motivasyonlarını 
olumsuz yönde etkilemektedir. Ancak hijyenik koşullarda sokak lezzetleri 
üretiminin gerçekleştirilmesi ve sağlık açısından güvenilirliğin sağlanması için 
gerekli çalışmaların henüz yapılmadığı da ifade edilmektedir (Ballı, 2016). 
Öte yandan, Akşit (2019) tarafından yapılan bir çalışmada, tüketicilerin 
sokak lezzetlerinin hijyenini beğenmemelerine rağmen, ürünleri kaliteli 
buldukları ve memnun oldukları tespit edilmiştir. Çalışma, bu durumun 
tüketicilerin düşük gelir düzeyleriyle alakalı olduğunu ortaya koymaktadır. 
Bir diğer araştırmada ise sokak yemeklerinden alınan numunelerde %10’unda 
Salmonella bakterisine, %25’inde ise E. coli gibi halk sağlığını tehdit eden 
bir bakteri türüne rastlanmıştır (Aydın, 2020).

3.4. Sokak Lezzetlerinin Kültürel Boyutu

Sokak lezzetleri yerel halkın geleneksel yeme-içme ritüellerini, 
çeşitliliklerini ve değerlerini yansıtan bir ayna gibidir. Destinasyona renk 
ve hayat getiren bu lezzetler özgün niteliklere sahiptir. Bu eşsiz özellikler, 
söz konusu destinasyonun yerel ve kültürel kimliğini yansıtarak, gastronomi 
turizmi açısından hem çekici hem de potansiyel turistleri cezbetmeye 
yönelik güçlü bir etkiye sahiptir. Ayrıca yemek kültürünün zenginliği 
sokakta satılan yiyeceklerin var oluşu ile mümkün iken, bu lezzetler ülkenin 
kültürel mirasının korumasına da katkı sağlamaktadır. Bu bağlamda sokak 
lezzetlerinin otantik ve geleneksel özellikler taşıdığı ve toplumların geçmişten 
günümüze biriktirdiği değerler ifade eden lezzet olduğu ifade edilebilir.

Modern kültürden uzak bir yapıda olan sokak lezzetleri artık popüler 
kültürün bir parçası haline gelmiştir. Hatta tarihi antik döneme kadar uzanan 
sokak lezzetleri kaybolmaya yüz tutmuş lezzetler olarak nitelendirilmiştir. 
Günümüzde, televizyon programları ve sokak lezzetleri odaklı festivaller 
sayesinde sokak yemekleri büyük bir popülerlik kazanmıştır. Sokak ve şehir 
kültürüyle iç içe geçmiş olan bu lezzetler; şimdilerde ortak açık alanların 
şekillenmesinde önemli bir yer tutmaktadır. Bu bağlamda sokak lezzetleri 
artık şehir planlaması, yerel yönetim politikaları, gıdaya erişim hakkı, 
girişimcilik ve kadın iş gücü gibi konularla gündeme gelmekte ve modern 
kültürün ayrılmaz bir parçası halini almaktadır (Karsavuran, 2018).

4. Dünya’daki Sokak Lezzetleri Kültürü

Dünya genelinde her gün yaklaşık 2,5 milyon kişi sokak lezzetleri 
tüketmektedir ve bu sayının 35 milyonunu İtalyanlar oluşturmaktadır. 
İtalya’daki sokak lezzetleri kültürüne dair yapılan incelemeler, sokak 
yemeklerinin %45’inin yerel kaynaklı, %24’ünün ise uluslararası kaynaklı 
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olduğunu göstermektedir (Privitera ve Nesci, 2015). Toronto ve Los 
Angeles’ta gerçekleştirilen bir başka araştırma ise, Toronto sokak lezzetlerinin 
çoğunlukla fast food türlerinden, örneğin cheese burger, hamburger ve hot 
dog gibi yiyeceklerden oluştuğunu, Los Angeles sokak lezzetlerinin ise daha 
çok İspanyol mutfağının etkilerini taşıdığını ortaya koymuştur (Gönülgül 
ve Durlu-Özkaya, 2017). Diğer ülkelerdeki sokak lezzetleri ise çeşitlilik 
göstermektedir; Türkiye’de kebap, Belize’de deniz ürünleri, İtalya’da pizza, 
Singapur’da tavuk, Tayland’da körili tavuk, Fas’ta kebap, Vietnam’da pho, 
Hindistan’da samosa, Meksika’da taco ve Japonya’da takoyaki, bu ülkelerde 
sokak köşelerinde yaygın olarak bulunan ve en sevilen sokak lezzetleri 
arasında yer almaktadır (Streetfood, 2012).

Asya’da iyi bilinen sokak lezzetleri ticareti yapan işletmelere Singapur’daki 
sokak ticareti merkezi, Tayvan’daki gece pazarları, Kore’deki sokak 
tezgâhları ve Japonya’daki yatai (seyyar satıcılar) gibi işletmeler örnek olarak 
gösterilmektedir (Choi vd., 2013). Kore sokak lezzetleri ise üniversite 
alanları, alışveriş bölgeleri, metro istasyonları gibi insanların kalabalık 
olduğu alanlarda kurulmaktadır. Hatta Kore’de hükümet tarafından sokak 
satıcılarının işlerini iyileştirme çalışmaları yürütülmüş ve sokak tezgâhlarının 
tasarımı standartlaştırılmıştır (Hi, 2007). Sokak lezzetleriyle tanınan 
ülkelerden olan Tayland’da ise sokak satıcıları turistik bölgeler ile Bangkok 
ve diğer tüm şehirlerde herkesin ulaşılabileceği yerlerde konumlanmıştır. 
Hemen hemen her yerde bulunmasının temel nedeni ülkede evde yemek 
pişirme kültürünün yaygınlaşmamasıdır (Patcheep, 2011). Konuyla ilgili 
olarak aşağıda sokak lezzetleri yönünden dünyanın en iyi on kenti de 
sıralanmıştır.
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Tablo 2. Dünyada Sokak Lezzetlerinin En İyi On Kenti

Economic 
Times, 
2023

Travel 
Weekly, 
2019

Griffin, 
2018

Conde Nast 
Traceker, 
2016

Heelan, 
2014

Daily News, 
2013

Tayland Bangkok Tokyo İstanbul Bangkok Rio de 
Janeiro

Tel Aviv Hong Kong Honolulu Tokyo Singapur Boston
İstanbul Ho Chi 

Minh
Bangkok Münih Tokyo Mexico

Paris Mumbai Durban Singapur Kuala 
Lumpur

Marakeş

Mexico City Singapur New Orleans Prag Mumbai Fukuoka
Hong Kong Roma Hong Kong Bangkok Hong Kong Hong Kong
Kuala 
Lumpur

Tel Aviv İstanbul Hong Kong Paris Paris

Tokyo Portland Paris Budapeşte Mexico City İstanbul
Singapore Mexico City Kahire Barcelona İstanbul Ottawa
Ho Chi 
Minh

Sydney Mexico City Paris Tel Aviv Berlin

Kaynak: (Economic Times, 2023; Fisher, 2016; Travel Weekly, 2019; Daily News, 2013; 
Griffin, 2018; Conde Nast Traveler, 2016; Heelan, 2014)

Dünya genelinde sokak lezzetlerinin gelecek nesillere aktarılması ve bu 
kültürün korunması adına birçok organizasyon aktif bir şekilde çalışmalar 
yürütmektedir. Örneğin, “National Association of Street Vendors of India”, 
“Street Food Square Association” ve “British Street Food Association” 
gibi kuruluşlar, sokak yemeklerinin sürdürülebilirliğini sağlamak için çeşitli 
faaliyetlerde bulunmaktadır. Bunun yanı sıra, “Dünya Sokak Yemekleri 
Kongresi” gibi uluslararası konferanslar ve “Sokak Yemekleri Meydanı 
Derneği”, “İtalyan Sokak Yemekleri Derneği”, “Hindistan Ulusal Sokak 
Satıcıları Birliği”, “Atlanta Sokak Yemekleri Koalisyonu” ve “İngiliz Sokak 
Yemekleri Derneği” gibi dernekler, sokak lezzetleri endüstrisinin büyümesine 
katkıda bulunmaktadır. Ayrıca, streetfood.org.uk, streetfoodvancouver.
com ve streetfoodapp.com gibi çevrimiçi platformlar ve “New York Vendy 
Ödülleri” ile “British Street Food Awards” gibi prestijli ödül sistemleri 
sokak lezzetleri pazarının büyümesine önemli katkılar sunmaktadır. Bu 
organizasyonlar ve etkinlikler, sokak yemeklerinin küresel ölçekte tanınmasına 
ve gelişmesine önemli bir zemin hazırlamaktadır (İrigüler ve Öztürk, 2016).

Dünya genelinde sokak lezzetleri, Michelin Rehberi’nde de yer almaya 
başlamıştır. 2016 yılında, Singapur’da soya soslu tavuklu noodle hazırlayıp 
satan şef Chan Hon Meng, Michelin yıldızı alarak bu unvanı kazanan ilk 
sokak satıcısı olmuştur (Unilever Food Solutions, 2023). 2018 yılında ise 
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Bangkok’ta, 70 yaşındaki kadın şef Supinya Junsuta’nın işlettiği Raan Jay 
Fai adlı sokak yemekleri restoranı, Michelin yıldızını kazanarak bu alandaki 
başarılarına bir yenisini eklemiştir (Oggusto, 2024). Dünya çapında sıkça 
tüketilen sokak lezzetleri arasında “Hotdog”, “Taco”, “Samosa”, “Takoyaki”, 
“Mama Put” ve “Suşi” gibi popüler yiyecekler yer almaktadır (Dönmez 
ve Gezen, 2017). Ayrıca, Ilgın (2021) tarafından yapılan bir araştırma, 
dünya genelindeki en bilinen sokak lezzetlerini sıralamıştır; bunlar arasında 
Belçika’ya ait Gaufres de Lieges, Japonya’dan Takoyaki, Bosna-Hersek’ten 
Burek, Fransa’dan Krep, Kanada’dan Poutine, Hindistan’dan Jalebi, 
Meksika’dan Elote, ABD’den Hot Dog, Vietnam’dan Pho, Güney Kore’den 
Tteokbokki, İtalya’dan Panzerotti, Fas’tan Ghoulal, Arjantin’den Empanada 
ve Çin’den Jiaozi öne çıkmaktadır. Aşağıda ise ünlü olan sokak lezzetleri 
kıtalar bağlamında verilmiştir. 

Tablo 3. Kıtalara Göre Ünlü Sokak Lezzetleri

Ürün Yemek Tanım
Amerika Kıtasındaki Popüler Sokak Lezzetleri (Ilgın, 2021; Fellows ve Hilmi, 
2011)
Brezilya Acaraje Tuzlu karides ve bezelye ile doldurulan çörek çeşididir.
Meksika Taco Mısır ve buğday unundan yapılmış olan tortilla et, peynir 

ve çeşitli sebzeler ile doldurulmaktadır. 
Peru Tamale Mısır koçanının tavuk eti veya domuz ile birlikte yapıldığı 

bir yemektir.
Paraguay Terere Paraguay Çayının meyve suyu ile karıştırılması sonucunda 

oluşan içecek türüdür.
Asya Kıtasındaki Popüler Sokak Lezzetleri (Fellows ve Hilmi, 2011; Cheenkaew 
vd., 2020; Takahashi vd., 2014; Kraig ve Sen, 2013)
Çin Noodle Un, nişasta ve su karışımıyla yapılan hamurun ince şeritler 

kesilmesiyle elde edilmektedir.
Tayvan Stinky Tofu Soya sütünün çökeltisiyle hazırlanan tofu, turşu ve acı sos 

ile birlikte tüketilmektedir.
Tayland Pad Thai Kızartılmış pirinç eriştesi, soya filizi, karides ve yer fıstığı 

gibi malzemeler kullanılarak hazırlanan geleneksel Tayland 
yemeğidir.

Japonya Takoyaki Buğday unun yapılan toplar ahtapotlu harç ile doldurulup 
kızartılmaktadır.

Hindistan Aloo Tikki Haşlanmış patates, Soya fasulyesi, bezelye ve birçok 
baharat ilr hazırlanan köftelerin kızartılmasıyla elde edilir.

Filipinler Kikiam Uzun ince bir çubuk üzerinde olan kızarmış kalamar, balık 
ve tavuk topları sosa batırılıp tüketilmektedir.

Güney 
Kore

Gimdap Deniz yosununun içerisine balıklı ya da etli bir pirinç 
karışımının koyularak sarıldığı yiyecektir.

Afrika Kıtasındaki Popüler Sokak Lezzetleri (Fellows ve Hilmi, 2011; Sümerkan, 
2024)
Kenya Mandazi Hindistan cevizi sütü, badem ve yer fıstığı ezmesi gibi 

malzemelerin kullanılıp hazırlandığı ve sonrasında 
kızartıldığı bir tür çörektir.
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Libya Couscousi Pişirme işlemi buharda yapılan bir yemektir. Çoğunlukla 
kuzu veya koyun eti ile servis edilir. Yemeğin üstüne 
sebzeli baharatlı sos konulur.

Fas Pastilla Baklava yufkasıyla tatlı veya tuzlu olarak yapılan börek 
çeşididir. İçerisinde güvercin veya tavuk eti, maydanoz, 
badem ve üzüm gibi malzemeler kullanılmaktadır.

Tanzanya Ndizi 
Kaanga

Kızartılmış muzların çöp şişlere kızartılmasıyla 
hazırlanmaktadır.

Mısır Tameya Kuru bakla suyla karıştırılıp hamur haline getirilir. Unla 
karıştırılan hamur kızartılır. Pişen hamurların üzerine 
susam serpilir.

Uganda Matoke Muz yapraklarına sarılan muzların buğulama yöntemiyle 
pişirilip yer fıstığı sos ile servis edildiği tatlı çeşididir.

Güney 
Afrika

Gatsby Uzun bir rulo ekmeğe peynir, cips ve salata gibi 
garnitürlerin koyulmasıyla hazırlanan bir tür sandviçtir. 

Avrupa Kıtasındaki Popüler Sokak Lezzetleri (Ata, 2021; Sgroi vd., 2022; Kraig 
ve Sen, 2013; Tarınç, 2019)
İtalya Arancini Mozerella peyniri, pirinç, Jambon, ekmek kırıntısının 

birleştirilerek kızartıldığı peynir toplarıdır.
Macaristan Langos Un, maya, su, tuz, şeker gibi malzemelerden yapılan 

hamurun peynir, sarımsak ve ekşi krema ile yapılan harçla 
doldurulup kızartıldığı hamur işidir.

Almanya Currywurst Domuz sosislerinin buharda pişirilmesiyle veya 
kızartılmasıyla hazırlanır. Hazırlanan bu sosisler köri tozu 
ve baharatlı ketçap ile tatlandırılır. 

İngiltere Fish & Chips Sirke ve tuz ile kızartılan balık, patates kızartması, bezelye 
ve köri sos ile servis edilir.

İspanya Leche Frita Mısır nişastası, süt, hindistan cevizi ve şekerin muhallebi 
haline getirilip dilimlenmesinin ardından galeta unu ve 
yumurta ile kaplanıp derin yağda kızartıldığı tatlı çeşididir.

Polonya Rurki Rulo şeklindeki ince bir hamurun çırpılmış krema ile 
doldurulmasıyla elde edilen tatlıdır.

Avustralya Kıtasındaki Popüler Sokak Lezzetleri
Avustralya Barbecued 

Snags
Sosis haline getirilen etler mangalda pişirilmektedir. 
Sarımsaklı tereyağı sosu ile birlikte tüketilmektedir 
(Sümerkan, 2024). 

Avustralya Chiko Roll Lavaş içerisine dana eti, soğan, havuç, kereviz, kabak gibi 
çeşitli sebzeler doldurulur (Manus, 2020).

Avustralya Barramundi Asya levreğinin tereyağında derisi çıtır olacak şekilde 
pişirilmesidir (Rajoo, 2020).

Avustralya Meat Pies Bu yiyecek dana etli bir çeşit turtadır. Yanında gravy sos ve 
patates püresi ile tüketilmektedir (Sümerkan, 2024). 

Avustralya Dagwood 
Dogs

Bir çubuk üzerinde yer alan sosisin dışının kaplanarak 
kızartılıp domates sos ile servis edildiği bir yiyecektir 
(Rajoo, 2020).

Avustralya Yengeç 
Çubukları

Yengecin kullanılmadığı balık parçalarının hamur haline 
getirilip kızartıldığı yemek çeşididir (Sümerkan, 2024). 
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5. Türkiye’deki Sokak Lezzetleri Kültürü

Orta Asya’dan göç eden Türkler; Bizanslılar, Romalılar, Hititler 
ve Anadolu’da egemen olan Selçuklular ve Osmanlılar gibi pekçok 
medeniyetin etkisiyle şekillenen sokak lezzetleri kültürüne sahiptir. Bu 
lezzetlerde Ortadoğu, Yahudi, İran, Akdeniz ve Balkan mutfaklarının etkisi 
de görülmektedir (Talas, 2005; Kraig ve Sen, 2013; İrigüler ve Öztürk, 
2016). Sokaklarda ve küçük lokantalarda satılan bu yiyecekler Türkiye’de 
yazılı olarak belirli standartlara bağlanmıştır. Sultan II. Bayezid’in 1502 
yılında yayımladığı “Kanunname-ı İhtisab-ı Bursa” ile, bu yiyeceklerin 
ambalaj, boyut ve ambalaj gibi konularda belirli standartlara kavuşturulması 
sağlanmıştır. Bu ferman, pazar satıcılarının kıyafetlerinden, satılan ürünlerin 
ağırlıklarına ve menşelerine kadar birçok unsuru düzenlemiştir. Eserin 
orijinal nüshası, İstanbul Topkapı Sarayı Müzesi’nin Revan Kütüphanesi’nde 
yer almaktadır. Kanunnamede; sebze, süt, ekmek, tuz, et, tavuk ve yumurta 
satıcıları ile balıkçılar, kasaplar, marketler ve helva ile tatlı üreticileri için 
ürünlerin belirli fiyatları ve asgari kalite standartları hakkında bilgiler 
sunulmuştur (TSE, 2013). Tarihsel süreçten elde edilen bir diğer bilgi de 
sokak lezzetlerinin Osmanlı döneminde popüler olmaya başladığıdır. Bu 
dönemde sokak lezzetleri arasında çeşitli balıklar, karaciğer şiş, yoğurt, simit, 
muhallebi, pilav çeşitleri, bitkisel şekerlemeler, turşu ve turşu suları, köklü 
bir içecek olan boza, şerbet, salep ve ızgara mısır gibi yiyecekler sokaklarda 
olarak tüketilmiştir (Tayar, 2011).

Türkiye’de sokak lezzetleri iki farklı uygulama şeklinde yürütülmektedir. 
Biri mobil olan sokak lezzetleri satıcılarıdır. Ürünler, genellikle tepsilerde 
veya cam muhafazalı itmeli el arabalarında satışa sunulmaktadır. Diğer türü 
ise sabit noktalarda hizmet veren satıcılardır. Sabit olanlar önceden belirlenen 
satış noktalarında hizmet vermektedirler. Çoğu sokak satıcısı, taşınabilir 
tezgahlar veya dükkanlar kullanarak faaliyet göstermektedir. Bu durum, aynı 
bölgedeki birkaç satıcının bir araya gelip bir pazar ortamı yaratmasına olanak 
tanıyabilir. Kağıt helva, taze mısır, simit, dondurma, et, köfte, turşu, pamuk 
şeker ve kavrulmuş kestane gibi yiyecekler bu tür sokak lezzetlerine örnek 
olarak verilebilir (Kraig ve Sen, 2013).

Türkiye’de sokak lezzetleri denildiğinde akla ilk gelen şehir İstanbul’dur, 
aynı zamanda dünya çapında en iyi sokak lezzetlerine sahip on şehir arasında 
yer almaktadır. İstanbul’un önemli sokak lezzetleri arasında, Eminönü’nde 
balık ekmek, Unkapanı’nda nohutlu-tavuklu pilav, İstiklal Caddesi’nde 
Sabırtaşı içli köfte, Taksim Talimhane’de Arnavut ciğeri, Sarıyer böreği ve 
Kanlıca yoğurdu gibi tatlar, şehrin turizm imajı ve ekonomisine büyük katkı 
sağlamaktadır (Demir vd., 2018). Bunun dışında Türkiye genelinde simit, 
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çeşitli börek ve çörekler, motorlu ve motorsuz araçlarda satılan hamur tatlıları, 
nohutlu pilav, içli köfte, döner, kokoreç, balık ekmek, çeşitli kebaplar, köfte 
ekmek, boza, turşu suyu, şerbet ve ayran gibi pek çok sokak yemeği hem 
tüketilmekte hem de satılmaktadır (Ballı, 2016; Güzeler ve Özbek, 2018; 
Bektarım vd., 2019). Kültür ve Turizm Bakanlığı tarafından belirlenen en 
popüler 10 sokak yemeği ise sırasıyla simit, balık ekmek, kestane, tantuni, 
midye dolma, kumpir, tavuklu pilav, çiğ köfte dürüm, buzlu badem ve 
şalgamdır (Turizm Günlüğü, 2021). Türkiye’de bölge bazlı sokak lezzetleri 
ise Tablo 5’te gösterilmiştir (Güzeler ve Özbek, 2018). 

Tablo 5. Türkiye’deki Bölgelere Ait Bazı Sokak Lezzetleri

Bölge Bölgelere Ait Sokak Lezzetleri

Marmara Bölgesi  Midye Dolma, Ciğer, Tavuklu Pilav, Kumpir, Köfte, Boza, 
Turşu ve Turşu Suyu 

Akdeniz Bölgesi Adana Kebap, Köfte, Bici Bici, Şalgam, Tantuni, Kahke, Simit, 
Aşlama, Şırdan, Halka Tatlısı

Ege Bölgesi Gevrek, Boyoz, Kumru, Şambali, Sucuk Ekmek, Buzlu Badem 
Kokoreç, Döner, Çiğköfte, Çiğ Börek

Güneydoğu 
Anadolu Bölgesi

Lahmacun, Nohut Dürüm, Ciğer Kavurma 

Doğu Anadolu 
Bölgesi

Kete, Ciğer Kebabı, Çiğköfte,

Karadeniz Bölgesi Akçaabat Köftesi, Hamsi Köftesi

İç Anadolu bölgesi Kokoreç, Döner, Çiğköfte, Çiğ Börek

Ülke çapındaki sokak lezzetleri kültürü incelendiğinde; dondurma 
satıcıları, lokma tatlısı satıcıları, turşu ve turşu suyu arabaları ve özenle 
hazırlanmış fistık satıcılarını görmek mümkündür. Bununla birlikte ızgarada 
pişirilmiş veya haşlanıp tuzlanmış koçanlı mısır, kavrulmuş ayçiçeği veya 
kabak çekirdeği, Osmanlı macunu da sevilen sokak lezzetlerinden bazılarıdır. 
Sokaklarda Şam ve irmik tatlısı veya üzerine şire dökülmüş halka tatlısı 
satıcıları da bulunmaktadır. Büfe veya sandiviç tezgahlarında peynir veya 
baharatlarla yapılan sucuklu sandiviçler, ıslak hamburgerler, taze sıkılmış 
portakal, ayran, limonata, greyfurt, elma, havuç ve nar suları da vardır. Bu 
lezzetlerden bazıları coğrafi işaret ile tescillenmiştir. Açıklamalar ışığında 
Tablo 6’da Türk Patent ve Marka Kurumunun verileri doğrultusundaki 
coğrafi işaretli sokak lezzetlerine yer verilmiştir.
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Tablo 6. Türkiye’deki Coğrafi İşaretli Sokak Lezzetleri (Türk Patent ve Marka 
Kurumu, 2024; Sümerkan, 2024)

Karadeniz 
Bölgesi

Sinop  Sinop Nokulu 

Rize Rize Simidi

Bayburt Bayburt Ketesi

Gümüşhane Kelkit Ketesi 

Trabzon Trabzon Köftesi

Samsun Samsun Simidi

Artvin Şavşat Ketesi

Tokat Tokat Çöreği, Tokat Yağlısı

Amasya Burmalı Asya Çöreği, Tokat Çöreği

Görele Görele Dondurması

Ordu Yalıköy Köftesi, Ordu Tostu Şavşat Ketesi

Kastamonu Devrakani Cırık Tatlısı, Kastamonu Simidi

Akdeniz Bölgesi Burdur Burdur Şiş Köftesi 

Adana İçli Köfte, Aşlama, Halka Tatlısı, Adana Şalgamı, 
Bici Bici

Mersin Mersin Kerebici, Tarsus Kebabı, Mersin Tantunisi, 
Tarsus Şalgamı

Marmara Bölgesi Edirne Edirne Tava Ciğeri

Balıkesir Susurluk Tostu, Susurluk Ayranı 

Sakarya Sakarya Kazımpaşa Köftesi, Adapazarı Islama 
Köftesi

Bursa Bursa Döner Kebabı, Bursa Pideli Köfte, Bursa 
İnegöl Köfte

Tekirdağ Tekirdağ Köftesi, Velimeşe Bozası, Hayrabolu 
Çerkezmüsellim Köftesi, Peynir Helvası

Doğu Anadolu 
Bölgesi

Malatya Malatya İçli Köftesi

Erzurum Erzurum Kaz Lokması, Oltu Cağ Kebabı Erzurum 
Kadayıf Dolması, Erzurum Ketesi 

Ağrı Ağrı Yaprak Döneri

Güneydoğu 
Anadolu Bölgesi

Mardin Mardin Kiliçesi 

Adıyaman Adıyaman Etsiz Çiğköfte

Gaziantep Gaziantep İçli Köftesi, Antep Lahmacunu, 
Gaziantep Nohut Dürümü, Antep Cartlak Kebabı 

Diyarbakır Diyarbakır Burma Kadayıfı, Diyarbakır İçli Köftesi, 
Diyarbakır Ciğer Kebabı

Şanlıurfa Urfa Ağzı Açık, Urfa İçli Köftesi, Urfa Lahmacunu, 
Şanlıurfa Çiğköfte
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Ege Bölgesi Kütahya Emet Kebabı

Muğla Muğla Köftesi 

Aydın Çine Köftesi, Ortaklar Çöp Şiş, Nazilli Kar Helvası

İzmir İzmir Şambalisi, Tire Şiş Köfte, İzmir Gevreği, 
Ödemiş Köftesi, İzmir Kumrusu, Bergama Köftesi, 
İzmir Boyozu, İzmir Lokması

Manisa Akhisar Köfte, Manisa Taban Simidi, Salihli Odun 
Köfte, Manisa Mesir Macunu

 Afyonkarahisar Dinar Taptama Köfte

Uşak Karahallı Ciğeri

İç Anadolu 
Bölgesi

Nevşehir Nevşehir Simidi

Eskişehir Eskişehir Simidi, Eskişehir Çibörek

Sivas Ulaş Yaprak Döneri, Sivas Köftesi

Ankara Kalecik Çöreği, Ankara Simidi, Ankara Döneri

Yozgat Sorgun Yağlısı, Yozgat Parmak Çöreği

6. Sokak Lezzetler Konusuyla İlgili Yapılmış Önceki Çalışmalar

Sokak lezzetleri ile ilgili yerli ve yabancı literatür incelenmiştir. İncelemeler 
doğrultusunda Tablo 7’de farklı amaç ve sonuçlara ulaşan çalışmalar 
sunulmuştur.
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Sonuç

Geçmişten günümüze sokak lezzetlerine olan bakış açısı önemli ölçüde 
değişmiş ve bu yiyecekler, toplumun tüm kesimlerine hitap eden önemli 
bir gastronomi trendi haline gelmiştir. Sokak lezzetleri, farklı tanımlamalar 
içermekte olup, üzerinde yoğunlaşılan tek bir tanım bulunmamaktadır. 
Literatürde, hangi yiyeceklerin sokak lezzeti olarak kabul edileceğine dair 
net bir sınırlama da bulunmamaktadır. Bu bağlamda, sokakta satılan her 
türlü yiyecek sokak lezzeti olarak değerlendirilmekte ve bu lezzetler yalnızca 
yemek olmanın ötesinde, bulundukları toplumun gastronomik kimliğini 
yansıtan önemli kültürel unsurlar olarak da kabul edilmektedir. Sonuç olarak 
sokak lezzetleri bir yerin sosyo-kültürel yapısının, halkın değerlerinin ve 
günlük yaşam tarzının dışa vurduğu dinamik bir gastronomi biçimidir.

Dünyadaki sokak lezzetleri, küresel gastronomik trendler ve değişen 
tüketici beklentileri doğrultusunda sürekli bir dönüşüm içerisindedir. 
Yeni nesil sokak yemekleri, geleneksel tariflerin modern dokunuşlarla 
yeniden yorumlanması, sağlıklı ve çevre dostu alternatiflerin artışı, aynı 
zamanda globalleşen damak zevklerine uyum sağlama gibi dinamiklerle 
şekillenmektedir. Örneğin, Asya mutfağındaki sokak yemekleri vegan ve 
glütensiz seçeneklerle yeniden çeşitlendirilirken, Batı dünyasında fast food 
kavramı yerel ve sürdürülebilir malzemelerle yeniden tanımlanmaktadır. 
Türkiye’deki sokak lezzetleri ise, farklı bölgelerden beslenen zengin bir kültürel 
mirası temsil etmektedir. Bölgesel yemek kültürleri ve tat farklılıklarının 
bir araya gelmesi, Türk sokak mutfağını diğerlerinden ayıran bir çeşitlilik 
sunmaktadır. Simit, midye dolma, kokoreç ve çiğ köfte gibi sokak yemekleri, 
geleneksel tariflerin ön planda olduğu ve yöresel malzemelerin güçlü bir 
şekilde vurgulandığı örnekler arasındadır. Türkiye’nin sokak lezzetleri hem 
geleneksel tatların korunması hem de modern tüketici eğilimlerine uyum 
sağlanması açısından dikkat çekici bir denge sunmaktadır. Bu bağlamda, 
Türk sokak mutfağı, kültürel değerlerin modern gastronomik yaklaşımlarla 
harmanlanmasıyla hem yerel hem de uluslararası arenada özgün bir 
gastronomik kimlik oluşturma potansiyeli taşımaktadır.

Son yıllarda, sokak lezzetlerine ilişkin uluslararası çapta yapılan 
çalışmaların sayısı azalmakta iken, Türkiye’de bu alandaki araştırmalar 2017 
yılı itibarıyla artış göstermektedir. Dünya genelindeki araştırmalar genellikle 
sokak satıcılarının hijyen uygulamaları üzerine yoğunlaşırken, Türkiye’deki 
çalışmalarda sokak lezzetlerine yönelik toplumsal bakış açıları daha fazla ele 
alınmaktadır. Bu bağlamda, ulusal düzeyde sokak lezzetleriyle ilgili olarak, 
satıcıların hijyen uygulamaları, turistlerin sokak lezzetlerine karşı ödeme 
eğilimleri, bu yiyeceklerin sağlık üzerindeki etkileri ve sokak lezzeti satıcılarına 
yönelik verilen eğitimin verimlilik boyutu gibi konuların derinlemesine 
incelenmesi, bu alandaki literatüre önemli katkılar sağlayacaktır.
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